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Вступление

ТРУДНО В НАШЕ ВРЕМЯ НАЙТИ ЧЕЛОВЕКА,  
КОТОРЫЙ НЕ ЛЮБИЛ БЫ КОЛБАСУ И МЯСНЫЕ 
ДЕЛИКАТЕСЫ.  Н е  е д я т  и х ,  п о ж а л у й ,  т ол ь ко 
в е г е та р и а н ц ы  и л и  т е ,  ко м у  п р о т и в о п о к а за н  б е л о к 
ж и в о т н о го  п р о и с хо ж д е н и я .  В а р е н а я ,  с ы р о в я л е н а я ,  
ж а р е н а я  и л и  за п еч е нн  а я  –  кол б ас а  в с е гд а  за й м е т  с в о е 
м е с т о  н а  л ю б о м  п ра зд н и ч н о м  и  п о в с е д н е в н о м  с т ол е .  
А  к т о  о т к а ж е т с я  о т  с о с и с о к ,  с а рд е л е к ,  в е т ч и н ы  и  м я с н ы х 
д е л и к ат е с о в,  та к и х  к а к  с уд ж у к ,  к н у т ы  к  п и в у ,  за п еч е нн  а я 
бу ж е н и н а ,  м я с н о й  о р е х ,  ч о р и з о ,  п а ш т е т ,  с а л ьт и с о н , 
кол б ас а  с  ч е р н о сл и в о м и л и  г р и б оч к а м и ,  ол и в к а м и  
и  я б л о к а м и ?

О ткрыв любой справочник по колбасному производ-
ству и увидев один только список оборудования, 

можно испугаться и решить, что самому колбасу сделать 
невозможно. Посудите сами: климатические камеры, 
сушилки, измерительные инструменты и средства авто-
матики, ножи и заточные устройства, оборудование для 
измельчения и обработки фарша, для термообработки 
мясных изделий, коптильное оборудование.

Могу вас заверить, что все, что вам понадобится, – это 
мясорубка, блендер с чашей, острый нож и насадка для 
приготовления колбасы на мясорубку. Даже термометр 
для измерения температуры внутри колбасного батона  
я исключила, чтобы минимизировать список оборудования 
и не отпугнуть лишними замерами. Не думаю, что наши 
предки, изготавливая колбасы в деревнях, использовали 
термометры. И мы ведь с вами не цех по производству 
колбас создаем. Если у вас есть дача, то, возможно,  
коптильное оборудование и стоит приобрести. Есть не-
вероятное множество рецептов для домашней коптильни, 
но об этом будет написана следующая книга.

В этой же книге вы найдете рецепты на любой вкус – 
арабские колбаски из баранины, осбан, мергез, сундэ, 
колбасы венгерские и мексиканские, украинские и ита-
льянские. Все эти рецепты я собирала на протяжении 
многих лет в разных уголках нашей планеты и ранее их  
не публиковала. Но самое главное, на мой взгляд, заклю-
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чается в том, что эти вкусности вы сможете приготовить 
сами на своей кухне, даже если ее площадь всего четыре 
квадратных метра. Эта книга написана специально для 
вас. В ней вы не найдете ГОСТов, сложных технологиче-
ских описаний, и вам не понадобится дорогостоящее обо-
рудование. Все, что необходимо, – это минимальный на-
бор инструментов, который найдется на каждой кухне,  
и желание питаться натуральными мясными деликатеса-
ми. А я через подробное пошаговое описание процесса 
приготовления поделюсь с вами многовековым опытом  
в изготовлении домашних колбас, рецепты которых есть  
у различных народов.

НО ПРЕЖДЕ ЧЕМ ПРИСТУПИТЬ НЕПОСРЕДСТВЕННО 
К ПРИГОТОВЛЕНИЮ, НУЖНО НАУЧИТЬСЯ 
ПРАВИЛЬНО ВЫБИРАТЬ МЯСО И ЗАПОМНИТЬ 
НЕСКОЛЬКО ОСНОВНЫХ ТЕХНОЛОГИЧЕСКИХ 
МОМЕНТОВ.

выбор мяса
На рынок, а не в магазин! Это первое правило. Мясо –  
это не печенье или шоколад в стандартной упаковке, кото-
рую можно не глядя взять с полки супермаркета. Если вы 
хотите купить хорошее мясо, лучше всего отправиться  
на рынок, где и выбрать легче, и качество зачастую выше, 
и поторговаться можно.

Цвет мяса – один из важных признаков его свежести: хоро-
шая говядина должна быть красной, свинина – розоватой. 
Телятина по цвету похожа на свинину, но более розовая,  
а баранина похожа на говядину, но цвет ее более темного  
и насыщенного оттенка. Помните, свежее мясо при на-
жатии пальцем пружинит, и ямка, которая образуется при 
этом, должна быстро разгладиться. На мясе не может быть 
слизи: приложите к свежему мясу ладонь – она останется 
практически сухой. Принюхайтесь к мясу  – запах никог-
да вас не подведет, он должен вам нравиться. Если есть 
какие-то сомнения, то лучше такой кусок не брать.

измельчение мяса
Совершенно не важно, как вы будете измельчать мясо – 
с помощью блендера, мясорубки, куттера или нарезать 
вручную обычным ножом. Главное, чтобы мясо было  
не перетерто, а именно порублено или нарезано.

фото 1. Виды мяса  
для изготовления колбасных 
изделий

фото 2. Мясной фарш
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Ножи должны быть острыми, а мясо и сало холодными. 
Холод – это важное условие. Жир не должен плавиться, 
причем даже просто нагреваясь от рук. При плавлении 
он меняет свою структуру. Расплавленные в процессе из-
мельчения жиры впоследствии помешают фаршу впитать 
жидкость, которая обязательно в него добавляется.  
А жидкость необходима для сочности.

пряности
Люди используют пряности веками, и практически все 
они выступают неким лекарством, делая нашу жизнь 
длиннее и лучше. Я не буду описывать полезные свойства 
каждой из пряностей. Книга не об этом, к тому же такую 
информацию легко найти в свободном доступе. Я лишь 
упомяну, что самая важная роль пряностей – делать пищу 
вкуснее и красивее. Посудите сами, какой цыпленок та-
бака – без чеснока, глинтвейн – без корицы, плов – без 
кумина или соленья – без укропа? Пряности придают еде 
нужную вкусовую нотку и аромат. Об этом все знают,  
и все этим пользуются. Колбасы тоже любят пряности.  
И, наверное, любят их особой любовью. Посмотрите, 
сколько сортов колбас на прилавках. А по сути – это все 
разные виды мяса в различном соотношении плюс свой 
набор пряностей (см. фото 3).

П ра кт и ч е с к и  в с е  м а га з и н н ы е кол б ас ы  со с т оя т 
и з   50–70% м я са ,  20–25% ж и ра  и  15–25% в од ы .  

П о  э то м у  п о в од у  п р о в од и л и с ь э кс п е р и м е н т ы,  п и са л и с ь  
и  за щ и щ а л и с ь н ау ч н ы е  т руд ы ,  и  м н о г ол е т н и й о п ы т 

с п е ц и а л и сто в ра з н ы х  ст ра н  п о к а за л ,  ч то  и м е н н о  та ко е 
с о от н о ш е н и е д а е т  кол б ас е  с оч н о ст ь  и  в  то  ж е  в р е м я 

п л от н о ст ь .  Н о  е щ е  ра з  п о в то р ю с ь ,  м ы  с  ва м и  н е  г о в о -
р и м  о  п р о м ы ш л е н н о м п р о и з в од ст в е кол б ас ,  п о э то м у 

с о от н о ш е н и я с о ста в л я ю щ и х м о г у т  м е н я т ь с я .  С л а в я н е 
л ю б я т  кол б ас ы  п о ж и р н е е   –  отс ю д а  п р о ц е н т  ж и ра  м о ж е т 

у в е л и ч и ват ь с я д о  50%.  Я в и д е л а ,  к а к  г ото в я т  н а ц и о н а л ь -
н ы е  кол б ас ы  н а  с е в е р е  А ф р и к и  и  в  А з и и ,  в  Л ат и н с ко й 
А м е р и к е ,  в  е в р о п е й с к и х  д е р е в н я х  и  н а  С а х а л и н е .  Э т и 

л ю д и  н е  ч и та л и  п ра в и л  и  т р е б о ва н и й,  о н и  г ото в и л и  та к , 
к а к  г ото в и л и  и х  м ат е р и  и  б а бу ш к и .  Т а м  н е т  сл о ж н о ст е й 
п о  п о в од у  с о от н о ш е н и й.  Т а м  « рул я т » т ра д и ц и и .  И м е н н о 

та к и м и  р е ц е п та м и  я  и  хоч у  с  ва м и  п од е л и т ь с я.

фото 3. Пряности
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нитритная соль
В нескольких рецептах сыровяленых, вареных колбас  
и сарделек в списке ингредиентов вы увидите нитритную 
соль (в других рецептах, где указана просто «соль», име-
ется в виду обычная поваренная). Первое, что вы спроси-
те, опасна она или нет, второе – где ее купить. Сразу ска-
жу, во всех магазинных колбасах присутствует нитритная 
соль. Нитритная соль в сыровяленой колбасе в первую 
очередь избавляет от опасности развития внутри батона 
вредоносных бактерий, наличие которых запросто может 
привести к грустному походу в больницу.

Еще один момент. При использовании нитритной соли мы 
получаем колбасы, сосиски, сардельки привычного для 
нашего глаза нежно-розового цвета и ветчинного вкуса. 
К тому же благодаря нитритной соли сроки их хранения 
увеличиваются. Нитритная соль не нужна, если вы готови-
те вареные колбаски, сардельки или сосиски на один раз 
или намереваетесь их заморозить. Но имейте в виду, что 
в этом случае цвет изделий будет сероватым и ветчинного 
вкуса не будет.

Обычная пропорция нитритной соли к фаршу – 2–2,5%  
от общего веса мяса с салом. Где ее купить? В любом ин-
тернет-магазине, специализирующемся на товарах для 
изготовления колбас.

вымешивание фарша
Существует важное правило, которое вы должны знать: 
чем лучше вымешан фарш, тем удачнее колбаса у вас  
получится. Вымешивают фарш вручную, в блендере  
(см. фото 5) или на куттере. В каждом рецепте, где  
требуется длительное вымешивание, этот момент указан.  
В результате активного вымешивания фарш впитывает 
всю жидкость и становится более сочным. В роли жидко-
сти выступают ледяная вода, молоко, сливки, бульон или 
кислое молоко. Хорошо вымешанный фарш тянется ни-
точками.

оболочка
Оболочка может быть любая – коллагеновая, натуральная 
или полиамидная (см. фото 6). Для домашних колбас все-
таки удобнее использовать натуральную оболочку – череву. 

В ва р е н ы х  кол б аса х , 
со с и с к а х  и  са рд е л ь к а х 

н и т р и т н а я  сол ь  п о -
м о га е т  фа р ш у  со з р е т ь 

( с м .  ф ото  4) .  
Д л я  с о з р е ва н и я н е -

кото р ы х  в и д о в  и зд е л и й 
т р е бу е тс я  24 ч аса ,  п о -

э то м у ,  е сл и  н е  и с п ол ь -
з о ват ь  н и т р и т н у ю  с ол ь , 

в  кол б ас н о м  б ато н е 
буд е т  ц е л ы й  з о о п а р к 

б а кт е р и й .  Е сл и  в ы  в с е 
ж е  буд е т е  и с п ол ь з о ват ь 

о б ы ч н у ю  п о ва р е н н у ю 
с ол ь ,  то  в р е м я  с о з р е -
ва н и я  с в е д и т е  к  м и н и -

м а л ь н о м у  – н е  б ол е е  
2  ч ас о в .

фото 5. Вымешивание фарша  

фото 4. Фарш с нитритной 
солью  
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Ее можно найти на рынке в мясных отделах, но легче за-
казать просоленную в интернет-магазинах. Просоленная 
черева уже очищенная, и с ней нет никаких хлопот. Един-
ственное, что нужно, – это замочить ее на 20 минут  
в теплой воде и промыть от соли снаружи и изнутри (что-
бы промыть изнутри, наденьте ее на кран и пропустите 
через нее воду).

В одних рецептах указан калибр черевы, а в других – нет. 
Если в рецепте он не указан, это говорит о том, что вы 
можете взять любую. Будет ваша колбаса толще или тонь-
ше – решать вам. Например, говяжью череву можно ку-
пить в двух вариантах, с калибром 38/40 мм или 40/43 мм. 
Калибр свиной черевы тоже приблизительно такой же – 
38/40 мм или 40/42 мм. Стандартный калибр бараньей че-
ревы – 22/24 мм. Набивать оболочку можно вручную, через 
мясорубку с помощью насадки для колбасы или сосисок 
(фото 7).

фото 7. Насадка для колбасы

фото 6. Виды оболочек для колбасы
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созревание
Некоторые колбасы требуют времени на созревание,  
в результате которого они приобретают необходимый нам 
ветчинный вкус. Созревают такие колбасы в холодильнике 
от нескольких часов до суток. Если созревание колбасы 
необходимо, это указано в рецепте.

термообработка
Это тот этап, когда ваша домашняя колбаса превращает-
ся в изысканное кушанье. Вы можете варить колбасу,  
жарить на сковороде или гриле, запекать в духовке  
или варить на пару. В большинстве случаев при термооб-
работке важно соблюдать правило медленного нагрева.  
Это значит, что при варке колбасу кладем в холодную 
воду и медленно нагреваем. Батоны с фаршем помещаем 
в холодную духовку и выставляем температуру не больше  
90 °С. Температура готовности мяса, птицы, рыбы – 
70–80–85 °С соответственно, то есть такая температура 
должна быть внутри колбасного батона. Ее достаточно, 
чтобы белок свернулся. Все колбасы, которые мы поку-
паем в магазине, варят или запекают именно при таком 
температурном режиме. Обратите внимание! При варке 
вода никогда не должна кипеть, а лишь слегка подраги-
вать. Вы же не хотите, чтобы колбаса превратилась в су-
хую котлетную массу?

охлаждение
Некоторые колбасы требуют быстрого охлаждения после 
варки в воде или на пару, а некоторые – нет. В каждом  
рецепте вы увидите четкие указания по этому поводу. 
Часто после охлаждения колбасы ее нужно убрать  
на 12 часов или на сутки в холодильник, для того чтобы 
раскрылся аромат пряностей.

И ПОСЛЕДНЕЕ, САМОЕ ВАЖНОЕ. ГОТОВЬТЕ  
С ЛЮБОВЬЮ, НЕ БОЙТЕСЬ ИМПРОВИЗИРОВАТЬ, 
ДОБАВЛЯТЬ В РЕЦЕПТ ЧТО-ТО СВОЕ. РЕЦЕПТОВ 
МНОЖЕСТВО, И ОНИ ВСЕ БЫЛИ ПРИДУМАНЫ 
ЛЮДЬМИ, ТАКИМИ КАК МЫ С ВАМИ.

фото 8. Созревание колбасы

Н е ко т о р ы е 
п р о ф е с с и о н а л ы 

со в е т у ю т  
н е  п р о к а л ы ват ь 
о б ол оч ку  п е р е д 

т е р м и ч е с ко й 
о б ра б о т ко й  кол б ас ,

н е  ж а р и т ь  с ы р ы е  
кол б ас к и  н а  с ко в о р од е 

и  н е  м а р и н о ват ь  и х  
в  к и сл о м ол оч н ы х п р о -
д у кта х .  В м усул ь м а н -
с к и х  ст ра н а х  кол б ас ы 

в с е гд а  п од а ю тс я  тол ь ко 
в  г о ря ч е м  в и д е ,  та к  к а к 
п р и  и х  п р и г ото в л е н и и 
и с п ол ь зу е тс я тол ь ко 
г о в я ж и й  и л и  б а ра н и й 

ж и р .

в с т у п л е н и е       13





рецепты



• мякоть куриных 
окорочков 800 г

• куриные потроха 
(желудки, сердечки)  
200 г

• картофель 300 г

• репчатый лук 3 шт.

• чеснок 7 зубчиков

• петрушка 1 пучок

• молотый черный перец 
1 ч. ложка

• молотый мускатный 
орех ½ ч. ложки

• соль 1 ст. ложка

• свиная черева

ЧТО НУЖНО ДЛЯ ВКУСНОЙ КОЛБАСЫ?  
ВКУСНАЯ НАЧИНКА. И ИМЕННО О НЕЙ МЫ  
СЕЙЧАС И ПОГОВОРИМ. 

1 Картофель очистите и нарежьте мелкими кубиками. 

2 В рецепте я использовала куриные окорочка, мясо 
которых более сочное и «цветное», благодаря чему 

колбаса будет красиво выглядеть на разрезе. Мякоть 
окорочков нарежьте кусочками примерно 2×2 см. Еще 
лучше колбаса будет смотреться на разрезе, если  
в фарш вы добавите нарезанные куриные сердечки  
и желудки.

3 В миску уложите нарезанный картофель, куриные  
потроха и мелко нарезанный лук. Добавьте мелко  

рубленную петрушку. Если у вас есть укроп и базилик,  
то смело добавляйте их к петрушке. Зелень такой колбасе 
не помешает, даже если вы положите не один, а два 
пучка. Колбаса получится вкуснее. Добавьте мускатный 
орех и молотый черный перец. Именно эти пряности 
необходимы для классического сочетания картофель–
курица. Добавьте мелко нарезанный или пропущенный 
через пресс чеснок. 

4 Теперь можно посолить и хорошо размешать фарш, 
чтобы равномерно распределилась соль.

5 Подготовьте череву. Для этого залейте ее теплой 
водой, промойте от соли. Минут на 15–20 оставьте 

в воде, чтобы она набухла. Затем промойте внутреннюю 

понадобится: как готовить:
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с картофелем 
Куриная колбаса 

ДАЖЕ НЕ ЗНАЮ, КАК ВАМ ОПИСАТЬ,  НАСКОЛЬКО ВКУСНОЕ ЭТО БЛЮДО!  
Н о  в с е  л о г и ч н о  –  е сл и  б е ру т с я  к у р и ц а  и  к а р т о ф е л ь ,  т о  к а к  м о ж е т  б ы т ь  п о - д ру го м у ? 

Т а к и е  кол б ас к и  ра з л е т я т с я  у  в ас  оч е н ь  б ы с т р о ,  и  в ы  п о ж а л е е т е ,  п оч е м у  н е  с д е л а л и 

и х  б ол ь ш е .

6  
порций

1 ч  
30 мин



3

1 2

4

В хол од н о м  в и д е  н а  сл е д у ю щ и й  д е н ь 
кол б асу  буд е т  оч е н ь  л е г ко  н а р е з ат ь ,  

н о  в ы  э то  у в и д и т е  тол ь ко  е сл и  о н а  
у  вас  о ста н е тс я  д о  сл е д у ю щ е г о д н я . 

М н е  п р и ш л о с ь  с п ря тат ь  д в е  кол б ас к и , 
ч то б ы  с ф ото г раф и р о ват ь  и х  у т р о м .

к у р и н а я ко л б аса с к а р т о ф е л е м       17



часть проточной водой, надев череву  
на кран.

6 Набейте фаршем череву, предвари-
тельно разрезав ее на куски длиной 

60–80 см. Свяжите концы каждой колбаски 
узелком или перевяжите нитью. Уложите 
колбасы в пароварку. Обязательно нужно 
проколоть череву в нескольких местах 
вдоль всей колбасы, чтобы выпустить  
воздух.

7 Закройте пароварку крышкой  
и готовьте колбасу 1 час. Именно вар-

ка на пару сохраняет весь вкус и аромат  
в оболочке. По желанию готовую колбасу 
можно обжарить на сковороде или запечь 
в духовке. Я не обжаривала и не запекала, 
колбаса и так получается вкусной.

Вот так выглядит колбаса сразу  
из пароварки, еще горячая. 

6

7

5
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• свинина (нежирная) 2 кг

• свиное сало  
или подчеревок 500 г

• чеснок 2 головки

• молотый черный перец 
1½ ч. ложки

• лавровый лист 3 шт.

• соль 25 г

• свиная черева  
(калибр 38/40) 

понадобится:

у к ра и н с к а я д о м а ш н я я ко л б аса с ч е с н о ко м       19

с чесноком

Украинская 
домашняя колбаса 

НЕ МОГУ НЕ ПРОЦИТИРОВАТЬ РУССКОГО КЛАССИКА, НАЧИНАЯ СВОЙ 
РАССКАЗ О СЛЕДУЮЩЕМ РЕЦЕПТЕ. У к ра и н с к а я  к у х н я  в с е гд а  сл а в и л ас ь  с в о и м и 

в к ус н ы м и  б л ю д а м и ,  я  б ы  с к а за л а  д а ж е  к ул ьт о в ы м и ,  е сл и  м о ж н о  та к  в ы ра з и т ь с я о  е д е . 

А с с о ц и ат и в н о  в о о б ра ж е н и е  р и с у е т  ч т о - т о  и з  «В еч е р о в  н а  х у т о р е  б л и з  Д и к а н ь к и »  

Н.  В.  Г о гол я  с  е го  с м ач н ы м  о п и с а н и е м  у к ра и н с к и х  б л ю д .  К с тат и ,  в с е  м ы  п о м н и м  

( а  т о м у ,  к т о  н е  оч е н ь ,  м о г у  н а п о м н и т ь ) ,  ч т о  Г о гол ь  оч е н ь  н е п л охо  ра з б и ра л с я  

в  т о н ко с т я х  у к ра и н с ко й  к у х н и ,  и  э та  з н а м е н и та я у к ра и н с к а я  кол б ас а ,  о  ко т о р о й  п о й д е т 

р еч ь ,  п р и с у т с т в у е т п оч т и  в  к а ж д о м  е го  п р о и з в е д е н и и .  С та р и нн  ы й  у к ра и н с к и й  р е ц е п т 

а б с ол ю т н о  п р о с т .  О н  н е  в к л ю ч а е т  в  с е б я  сл о ж н ы х  и  н е з н а ко м ы х и н г р е д и е н т о в ,  зд е с ь  

в с е  п о н я т н о ,  а  с а м о е  гл а в н о е ,  б л и з ко  н а м . 

Н е с м о т р я  н а  п р о с т о т у  п р и го т о в л е н и я ,  у к ра и н с к а я  д о м а ш н я я  кол б ас а  с  ч е с н о ко м  п р о с т о 

в о с х и т и т е л ь н а !  В а ш и  го с т и  буд у т  н е  т ол ь ко  о б л и з ы в ат ь  п а л ь ч и к и ,  о н и  буд у т  н е с к а за нн  о 

уд и в л е н ы ,  ч т о  в ы  с а м и  та к у ю  в к ус н я т и н у  п р и го т о в и л и,  а  в а ш  р е й т и н г  к а к  д о м охо з я й к и, 

го т о в я щ е й  ш е д е в ра л ь н ы е  б л ю д а ,  буд е т  п од н я т  д о  н е и м о в е р н ы х  п р е д е л о в .  Н а в е р н о е ,  э т о 

од и н  и з  с а м ы х  д р е в н и х  р е ц е п т о в  кол б ас . 

К а к  я  с к а за л а ,  в с е  оч е н ь  п р о с т о :  с в и н и н а ,  с ол ь ,  ч е с н о к ,  ч е р н ы й  п е р е ц  и  л а в р о в ы й  л и с т . 

Н о  т ол ь ко  од н о  у п о м и н а н и е  н а з в а н и я  э т о й  кол б ас ы  у ж е  в ы з ы в а е т  а п п е т и т .

8–10 
порций

1 ч  

…Тиха укр аинская ночь.
Прозр ачно небо.  Звезды блещут…

А.  С.  П у ш к и н .  П о л та в а



1 Всыпьте в ступку черный перец, 
наломайте руками лавровый лист. 

Добавьте очищенный и нарезанный 
кусочками чеснок. Всыпьте соль. Разотри-
те все в ступке до кашицы.  

2 Свинину нарежьте кубиками 1×1 см. 
Это очень важный момент. Мясо 

нужно именно нарезать вручную. Добавьте 
нарезанное кубиками 1×1 см сало или 
подчеревок. Если у вас жирная свинина, 
то сало дополнительно добавлять не 
следует, и этот шаг можно опустить.

3 Добавьте к мясу подготовленную 
чесночную заправку.

4 Мясо хорошо перемешивайте с солью 
и специями в течение 5–10 минут. 

Фарш должен загустеть.

5 Промойте и замочите на 20 минут  
в теплой воде свиную череву.

6 Набейте фаршем череву, формуя 
кольца на 2–3 витка. Кольца обвяжите 

шпагатом крест-накрест, продевая шпагат 
через каждое кольцо. 

7 Выложите колбасу на противень. 

8 Запекайте в духовке без предваритель-
ного бланширования 25–40 минут при 

150 °С. Оболочку проколите в нескольких 
местах, для того чтобы жир равномерно 
пропитывал всю поверхность колбасы.

1

4

как готовить:

Я ва м  п р е д л о ж и л а т ра д и ц и о н н ы й 
с п о со б ,  кото р ы м  п о  с е й  д е н ь 

п ол ь зу ю тс я  б а бу ш к и  в  д е р е в н я х .  М о ж н о 
в с е  п е р е м ол от ь в  б л е н д е р е ,  ч то  буд е т 

уд о б н е е ,  н о  е сл и  хот и т е  п ол у ч и т ь  в к ус 
н астоя щ е й  у к ра и н с ко й ж а р е н о й  кол б ас ы , 

то  ра з от р и т е  в с е  в  ст у п к е .32
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Э т о т  р е ц е п т  сч и та е т с я 
к л ас с и ч е с к и м  н а р од н ы м , 

и  н а  е г о  о с н о в е  м о ж н о 
э кс п е р и м е н т и р о ват ь,  с о зд а ва я 

с в о и  у н и к а л ь н ы е кол б ас ы . 
П р и г ото в и в  та к у ю  кол б асу 
од и н  ра з ,  в ы  п о й м е т е ,  ч то 

с  д о м а ш н е й  кол б ас о й  н е 
с ра в н и тс я  н и  од н а  м а га з и н н а я .

•
В у к ра и н с к и х  д е р е в н я х  

д о  с и х  п о р  та ку ю  кол б асу 
х ра н я т  в   б а н к а х ,  за л и в  ж и р о м -

с м а л ь ц е м .  Е сл и  в ы  р е ш и л и 
п р и г ото в и т ь та к у ю  кол б асу 

в п р о к ,  то  д е рж и т е  е е  в  д у хо в к е 
п од ол ь ш е   –  ч у т ь  б ол ь ш е 

ч аса .  Э то  н у ж н о  д л я  то г о , 
ч то б ы  в ы п а р и т ь  в с ю  в л а г у 
и  и с к л ю ч и т ь  в о з м о ж н о ст ь 

б а кт е р и а л ь н о й п о рч и  
в   а н аэ р о б н ы х  усл о в и я х .

6

5

8

7

у к ра и н с к а я д о м а ш н я я ко л б аса с ч е с н о ко м       21
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Венгерская 
пряная колбаса
КАК ИЗВЕСТНО, КУХНЯ ВЕНГРИИ ИМЕЕТ СВОЙ НЕПОВТОРИМЫЙ ШАРМ, 
КОТОРЫЙ ПРИДАЕТ ЕЙ ИСПОЛЬЗОВАНИЕ ВСЕВОЗМОЖНЫХ ПРИПРАВ. 
Н е о б ы ч н ы е  п ас с а ж и  т о н о в ,  я р к и е  ж г у ч и е  в к ус ы ,  н е  о с та в л я ю щ и е н и ко го  ра в н од у ш н ы м ,  – 

э т о  к у х н я  В е н г р и и . 

Р е ц е п т ы  д о м а ш н и х  кол б ас  в  В е н г р и и  н е  т р е бу ю т  т оч н о с т и ,  с в о й с т в е нн  о й  м ат е м ат и к а м. 

Э т о  в с е гд а  п ол е т  к ул и н а р н о й  м ы сл и  и  э кс п е р и м е н т . 

К  сл о в у  с к а зат ь ,  и з в е с т н а я  н а  в е с ь  м и р  кол б ас а  с а л я м и  р од о м  и з  В е н г р и и  –  s z a l m i ,  – 

хо т я  с е год н я  э т о  н а з в а н и е  ш и р о ко  и с п ол ь зу е т с я в о  в с е м  м и р е  и  в о с п р и н и м а е т с я  у ж е  к а к 

и н т е р н а ц и о н а л ь н о е.  Н о  м ы  с е й ч ас  н е  о  с а л я м и .  М ы  го в о р и м  о  т ра д и ц и о нн  о й  в е н г е р с ко й 

кол б ас е ,  с п о с о б н о й  п р и д ат ь  ш и к  л ю б о м у  п ра зд н е с т в у . 

Н а  с а м о м  д е л е  п р и го т о в л е н и е  е е  с о в е р ш е нн  о  н е сл о ж н о ,  и  о н а  в  ч е м - т о  н а п о м н и т  в а м 

у к ра и н с к у ю  кол б ас у ,  о  ко т о р о й  м ы  го в о р и л и .  П р и б а в ьт е  ц в е та ,  к рас о к  и  я р к и х  в к ус о в ы х 

н о т  к  р е ц е п т у  у к ра и н с ко й  кол б ас ы ,  и  у  в ас  п ол у ч и т с я  в е н г е р с к а я  кол б ас а  в  е е  л у ч ш и х  

т ра д и ц и я х !

8  
порций

1 ч  
45 мин



• свинина (полужирная)  
2 кг

• чеснок 1 головка

• укроп 1 пучок

• вода 100 мл

• семена горчицы ½ ч. ложки

• сушеная (кусочками) 
сладкая паприка 1 ст. ложка

• сушеный репчатый лук  
1 ч. ложка

• дробленый (крупного 
помола) перец чили  
½ ч. ложки

• семена тмина ½ ч. ложки

• сушеная петрушка  
1 ст. ложка

• растительное масло 50 мл

• соль 20 г

• свиная черева, калибр 38/40 

1 Свинину нарежьте кубиками 1×1 см. Мясо нужно 
именно нарезать вручную, как для украинской 

домашней колбасы.

2 Соедините все пряности и добавьте их к мясу.  
Именно они создадут настоящий праздник вкуса  

и красивый яркий узор на разрезе.

3 Укроп мелко нарежьте, добавьте к мясу. Положите 
очищенный и нарезанный мелкими кусочками чеснок. 

Всыпьте соль.

4 Влейте воду. Она сделает колбаски сочными. 

5 Получившийся фарш хорошо перемешивайте  
в течение 5–10 минут. Вы увидите, как фарш начнет 

густеть.

понадобится: как готовить:

в е н г е р с к а я п р я н а я ко л б аса       23

3

21

5

4



6 Свиную череву промойте и замочите 
на 20 минут.

7 Набейте фаршем череву. 

8 От шпагата отрежьте примерно  
20 отрезков длиной 10 см.

9 Перевяжите шпагатом колбасу, 
формируя колбаски-сардельки  

длиной 10–15 см.

10 Подготовленные колбаски выложите 
в миску для бланширования.

И м е н н о  б л а н ш и р о ва н и е п о м о ж е т 
сох ра н и т ь  ч е р е в у  ц е л о й  

и  п р е д от в рат и т е е  от  ра з р ы ва .  
Э т и  кол б ас к и  н е  н а д о  буд е т 

в п о сл е д ст в и и п р о к а л ы ват ь  и гл о й , 
в ы п ус к а я  и з  н и х  в о зд у х .  О н и 
о ста н у тс я  с оч н ы м и  в н у т р и .

11 Для бланширования залейте 
колбаски кипятком так, чтобы  

вода их полностью покрыла, и оставьте  
на 15 минут.

12 Через 15 минут выложите колбаски 
в сковороду с разогретым расти-

тельным маслом и жарьте со всех сторон 
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8

7

6

9 10



по 3–4 минуты. Влейте в сковороду  
2 стакана воды, закройте ее крышкой  
и варите колбаски на слабом огне  
20 минут.

13 Выложите готовые колбаски  
в миску. Со сковороды слейте 

бульон, просушите сковороду на огне  
и снова налейте в нее растительное 
масло.

14 Колбаски промойте под водой, 
снимая с них белковую пену, 

которая придает блюду неряшливый  
вид. Выложите заново колбаски  
в разогретую сковородку и обжарьте  
до красивой золотистой корочки. 

15 Венгерская домашняя колбаса 
готова.

12

11

14

15

13
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• свинина 700 г

• говяжья печенка 400 г

• сушеные томаты 
4 ст. ложки

• паприка крупного 
помола 1 ч. ложка

• молотый черный перец 
1 ч. ложка

• молотый мускатный 
орех ½ ч. ложки

• соль 1 ст. ложка

• свиная черева

1 Мясо нарежьте кусочками размером 1×1 см. 

понадобится: как готовить:

С в и н и н у  д л я  та ко й  кол б ас ы  в ы б е р и т е  п о  с в о е м у 
в кусу .  О н а  м о ж е т  б ы т ь  ж и р н о й ,  с  са л ь н о й  п р о сл о й ко й , 

и л и  н е ж и р н о й ,  к а к  у  м е н я .  В о о б щ е ,  ч е м  ж и р н е е 
д о м а ш н я я  кол б аса ,  т е м  о н а  в к ус н е е  и  с оч н е е .  Н о  е сл и 

в ы  сл е д и т е  за  с в о е й  ф и г у р о й  и  л и ш н и е  к а л о р и и  ва м  
н е  н у ж н ы ,  то  п р и д е тс я  в ы б и рат ь  н е ж и р н у ю  м я кот ь .

2 Говяжью печенку, освободив от протоков и пленок, 
нарежьте небольшими кубиками.

3 Соедините нарезанное мясо и печенку. Добавьте 
сушеные помидоры и паприку. Посолите и поперчите. 

Всыпьте мускатный орех.
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и печенки с томатами

Колбаса  
из свинины

РЕЦЕПТ ЭТОЙ ПОТРЯСАЮЩЕЙ ПО ВКУСУ КОЛБАСЫ ПОРАДУЕТ МНОГИХ  
ГУРМАНОВ. В н е й  п ра к т и ч е с к и о т с у т с т в у е т ж и р ,  а  я р к а я  и г ра  в к ус о в  с в и н и н ы  и   го в я -

ж ь е й  п еч е н к и  п р и д а е т  п о т р я с а ю щ е е,  н и  с  ч е м  н е  с ра в н и м о е  о щ у щ е н и е  б л а го р од с т в а.  

Х о т я  н а  с а м о м  д е л е  в с е м  и з в е с т н о ,  ч т о  го в я ж ь я  п еч е н к а  в с е го  л и ш ь  с у б п р од у к т  

( к а за л о с ь  б ы ,  к а ко е  б л а го р од с т в о?),  н о  и м е нн  о  е е  сл а б о в ы ра ж е нн  ы й  го р ь ко в ат ы й в к ус ,  

к а к  н и  с т ра нн  о ,  п р и д а е т  б л а го р од н ы е  н о т к и  э т о й  ко м п о з и ц и и .

П у т е ш е с т в уя  п о  А в с т р и и ,  В е н г р и и  и  Х о р в ат и и ,  я  ч ас т о  в с т р еч а л а  ра з н о в и д н о с т и  э т о й 

кол б ас ы ,  п о э т о м у  с к а зат ь ,  гд е  и м е нн  о  е е  п р и д у м а л и ,  м н е  сл о ж н о .  В е д ь  к у х н я  А в с т р и и , 

о с о б е нн  о  в  Б у р г е н л а н д е ,  и с п ы т ы в а е т с и л ь н о е  в л и я н и е  к у х н и  В е н г р и и . 

В од н о й  и з  в е н г е р с к и х  д е р е в е н ь ,  о б щ а я с ь  с  ра з го в о рч и в ы м м е с т н ы м  ж и т е л е м ,  я  усл ы ш а л а 

л е г е н д у  о  « л ю б о в н о й  кол б ас е »,  гд е  го в о р и л о с ь ,  ч т о  в  с та р и н у  та к у ю  кол б ас у  п о с та в л я л и 

в  за м к и  б л а го р од н о м у  с о сл о в и ю .  П р и с у т с т в и е  т о м ат о в ,  оч е в и д н о ,  и   « н а м е к а е т »  н а  т е м у 

л ю б в и  и  в л ю б л е нн  о с т и .  Ч т о  в  э т о й  и с т о р и и  п ра в д а ,  а  ч т о  в ы м ы с е л   –  м н е  с к а зат ь  сл о ж н о .

5  
порций

1 ч  
30 мин



2

1

В р е ц е п т е  и с п ол ь з у ю т с я су ш е н ы е  п о м и -
д о р ы ,  кото р ы е  м о ж н о  за к а зат ь  ч е р е з  и н -
т е р н е т - м а га з и н ы .  В ы  м о ж е т е  и с п ол ь з о -

ват ь  в я л е н ы е  и л и  с в е ж и е  п о м и д о р ы .  В к ус 
кол б ас ы  буд е т  н е с кол ь ко  отл и ч ат ь с я ,  

н о  о н а  в с е  ра в н о  буд е т  в к ус н о й .

3

ко л б аса и з с в и н и н ы и п е ч е н к и с т о м ата м и       27



4 Размешайте фарш и набейте им 
череву, формуя кольца длиной 

30–40  см. На концах каждого кольца 
завязывайте череву узлом.

5 Так как колбаса изначально была 
задумана как низкокалорийная,  

в идеале ее нужно сварить на пару.  
Перед тем как включить пароварку  
или мультиварку в режим «Пар», 
проколите каждую колбаску, чтобы 
избежать разрыва черевы.

4

8

6 7

6 Готовьте колбасу с томатами на пару  
1 час.

7 Для того чтобы снять белковую пену, 
опустите колбасу в воду и промойте. 

Дайте ей обсохнуть.

8 В таком виде колбасу можно хранить  
в морозильной камере, а потом просто 

разморозить и подогреть. Конечно, вкусно 
и красиво получится, если ее обжарить,  
но менее калорийно, если этого не делать.

5
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САЛЬТИСОН, ИЛИ, КАК ЕГО ЕЩЕ НАЗЫВАЮТ, САЛЬЦЕСОН, –  НЕСОМНЕННО, 
ВКУСНОЕ МЯСНОЕ БЛЮДО ПОЛЬСКОЙ И БЕЛОРУССКОЙ КУХОНЬ.  Н о  о н о 

оч е н ь  ш и р о ко  рас п р о с т ра н е н о  та к ж е  и  н а  У к ра и н е ,  и  в  Р о с с и и .  Р е ц е п т о в  с а л ьт и с о н а 

м н о ж е с т в о ,  и  к а ж д ы й  и з  н и х  засл у ж и в а е т в н и м а н и я .  В о з ь м у  л и ш ь  н е с кол ь ко  с о с та в о в  

д л я  п р и м е ра :

–  и та л ь я н с к и й :  рул ь к а ,  с в и н а я  ко ж а ,  к у р и н ы й  бул ь о н ,  ч е с н о к ,  п е р е ц  и  т м и н ;

– ч е р н ы й  п ол ь с к и й :  с а л о  к у б и к а м и ,  м я с о  гол о в ы ,  с е рд ц е ,  м о з г и ,  п оч к и ,  с в и н а я  ко ж а , 

с в и н а я  к р о в ь ,  м а нн  а я  к ру п а ,  х л е б н ы е  к р о ш к и ,  бул ь о н ,  с п е ц и и ;

– са ксо н с к и й :  рул ь к а ,  с в и н а я  ко ж а ,  к у р и н ы й  бул ь о н ,  к р о в ь ,  с у б п р од у к т ы,  ч е с н о к ,  т м и н , 

с п е ц и и .

Р е ц е п т  с а л ьт и с о н а ,  ко т о р ы й  я  хоч у  в а м  п р е д л о ж и т ь,  с а м ы й  п р о с т о й .  А ч а щ е  в с е го  б л ю д а 

п о  п р о с т ы м  и  п р о в е р е нн  ы м  р е ц е п та м  п ол у ч а ю т с я  с а м ы м и  в к ус н ы м и .

Сальтисон
8  

порций
16 ч  



• свиная рулька 1 кг

• говяжий язык 1 кг

• говяжья печенка 300 г

• чеснок 1 головка

• семена кориандра  
1½ ч. ложки

• молотый черный перец 
1½ ч. ложки

• черный и душистый 
перец горошком по 5 шт.

• лавровый лист 2 шт.

• соль 2 ст. ложки

• свиной мочевой пузырь 
1 шт.

понадобится: как готовить:

1 Свиную рульку поскоблите ножом. Залейте ее водой 
так, чтобы она покрывала рульку. Добавьте лавровый 

лист, черный и душистый перец горошком. Варите рульку 
на самом слабом огне около 1,5–2 часов. Белковую пену, 
образовавшуюся при закипании, нужно снять шумовкой.

2 Язык варите на слабом огне около 2 часов. Готовый язык 
обдайте холодной водой и очистите от кожицы.

3 Выньте готовую рульку из бульона, удалите косточку 
и нарвите мясо кусками. Бульон, где варилась рулька, 

процедите и отставьте. В миску уложите мясо рульки  
и нарезанный крупными брусками язык.

4 Чеснок пропустите через пресс. 

5 Кориандр слегка потолките в ступке, при этом  
не нужно измельчать семена в порошок.

са л ьт и с о н       31

2

1

5

3 4



6 В миску с рулькой и языком положите 
чеснок и кориандр. Посолите 

и  поперчите. Добавьте нарезанную 
кубиками печенку (по желанию ее можно 
пропустить через мясорубку). Влейте  
2 стакана бульона от рульки.

7 Свиной пузырь замочите в теплой 
воде, промойте.

8 Пузырь набейте мясной массой. 
Легче это сделать вручную, используя 

насадку для колбас. 

9 Завяжите отверстие. Уложите пузырь  
в высокую кастрюлю с водой, при этом 

он должен целиком оказаться под водой.

10 Доведите воду до кипения и варите 
сальтисон 1–1,5 часа на слабом 

огне. Сальтисон оставьте остывать под 
прессом.

11 Выньте сальтисон из бульона 
и  поместите в холодильник на ночь 

под пресс. На следующий день сальтисон 
готов к нарезке.
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Колбаса

ДУЭТ СВИНИНЫ С ЧЕРНОСЛИВОМ – ЭТО ВСЕГДА ФЕЙЕРВЕРК ВКУСА.  

К и сл о - сл а д к а я  сл и в а  п р о п и т ы в а е т м я с о  и  п р и д а е т  е м у  у н и к а л ь н ы е в к ус о в ы е  н о т к и .  

М н е  сл о ж н о  с к а зат ь ,  гд е  и  ко гд а  в п е р в ы е  н ач а л и  с оч е тат ь  м я с о  с  ф ру к та м и .  С ко р е е 

в с е го ,  э т о  п р о и з о ш л о  в  А ф р и к е  и л и  н а  В о с т о к е .  В аф р и к а н с ко й ,  к и та й с ко й ,  и н д и й с ко й , 

е в р е й с ко й  н а ц и о н а л ь н ы х к у х н я х  е с т ь  н е м а л о  та к и х  р е ц е п т о в :  м я с о  в  н и х  с оч е та е т с я  

с  к и сл ы м и  и л и  сл а д к и м и  ф ру к та м и ,  а  р е зул ьтат  –  о р и г и н а л ь н о е,  за п о м и н а ю щ е е с я 

к у ш а н ь е .  Д л я  н ас  д а в н о  н е  с е к р е т ,  ч т о  с в е ж и е  и л и  с у ш е н ы е  ф ру к т ы  о б о га щ а ю т  м я с о 

о р и г и н а л ь н ы м,  н и  с  ч е м  н е  с ра в н и м ы м  а р о м ат о м ,  п р и д а в а я  е м у  п и к а н т н о с т ь. 

В с е м  и з в е с т н о ,  ч т о  б л ю д а  и з  м я с а ,  о с о б е н н о  ж и р н о го ,  д о в ол ь н о  к а л о р и й н ы .  Л ю б о й 

д и е т ол о г  с к а ж е т ,  ч т о ,  ч т о б ы  у м е н ь ш и т ь  и х  э н е р г е т и ч е с к у ю  ц е н н о с т ь  и  од н о в р е м е н н о 

ул у ч ш и т ь  ус в о е н и е ,  л у ч ш е  в с е го  с оч е тат ь  м я с о  с  рас т и т е л ь н о й н е к ра х м а л и с т о й п и щ е й , 

н а п р и м е р  т у ш и т ь  и л и  за п е к ат ь  в м е с т е  с  о в о щ а м и  и л и  ф ру к та м и .  Т а к и м  о б ра з о м ,  м я с о 

с  ч е р н о сл и в о м – б л ю д о  н е  п р о с т о  в к ус н о е ,  н о  и  п ол е з н о е ,  п о с кол ь к у  э т и  д в а  п р од у к та 

и д е а л ь н о  д о п ол н я ю т  д ру г  д ру га .

6–7  
порций

2 ч  
20 минс черносливом



• свинина (жирная) 1,5 кг

• чеснок 1 головка

• чернослив без косточек 
150 г

• сушеная клюква 70 г

• молотый черный перец 
1½ ч. ложки

• холодная вода ⅔ стакана

• сушеный базилик  
2 ст. ложки

• соль 1½ ч. ложки

• свиная черева

понадобится: как готовить:

1 Чернослив и клюкву промойте. Чернослив нарежьте 
небольшими кусочками.

2 Свинину нарежьте кубиками 1,5×1,5 см. 

3 В глубокой посуде соедините подготовленное мясо  
и сухофрукты.

4 Чеснок порубите ножом. Важно для такой колбасы 
добавить чеснок именно кусочками, а не кашицей. 

Всыпьте черный молотый перец и сушеный базилик. Если 
вы будете использовать свежий базилик, то достаточно 
будет одного пучка среднего размера. Базилик надо 
предварительно промыть и нарезать.

5 Посолите и добавьте холодную воду. Фарш 
перемешайте, дайте ему постоять 30 минут.
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6 Череву замочите в теплой воде  
на 20 минут и промойте от соли 

снаружи и изнутри.

7 Набейте фаршем череву, прокручивая 
колбаски через каждые 10–15 см. 

Набивайте череву неплотно, иначе 
разбухший в процессе приготовления 
чернослив может ее порвать.

8 Аккуратно проколите колбасу иглой, 
выложите на противень и запекайте 

в духовке 30 минут с одной стороны при 
160–180 °С. Затем осторожно переверните 
и запекайте еще 25 минут.

Д л я  п р и го т о в л е н и я кол б ас ы  
с  ч е р н о сл и в о м м о ж н о  и с п ол ь з о ват ь 

л ю б о е  м я со  – с в и н и н у ,  г о в я д и н у , 
б а ра н и н у .  Ч е р н о сл и в  в ы б и ра й т е 

к и сл ы й  с  н ас ы щ е н н ы м  а р о м ато м . 
И з л и ш н я я  сл а д о ст ь  в  м я с н о м 

б л ю д е  н е у м е ст н а  –  та ко е  с оч е та н и е 
п р и д е тс я  п о  в к усу  д а л е ко  н е  в с е м . 

Ж е л ат е л ь н о  н е  и с п ол ь з о ват ь  
п е р е су ш е н н ы й и л и  г о р ь ко ват ы й 

ч е р н о сл и в .  Ч е р н о сл и в  « с  д ы м ко м » 
буд е т  хо р о ш о  с оч е тат ь с я  с о 

с в и н и н о й .  П о  ж е л а н и ю  м о ж н о 
д о б а в и т ь  д ру г и е  су хо ф ру кт ы, 

н а п р и м е р ,  к а к  у  м е н я ,  –  к л ю к в у .  
Ч то б ы  п од ч е р к н у т ь  м я с н о й  в к ус 

кол б ас ы ,  о б я зат е л ь н о н у ж н о  в з я т ь 
ч е с н о к  и  ч е р н ы й  м ол от ы й  п е р е ц .

ко л б аса с ч е р н о с л и в о м       35
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с яблоками

Мраморная 
колбаса

ПРИДАТЬ БЛЮДУ ЗАМЕЧАТЕЛЬНЫЙ ВКУС С ПОМОЩЬЮ ПРОСТЫХ ПРИЕМОВ 
СОВЕРШЕННО НЕСЛОЖНО. В о т  и  в  э т о м  р е ц е п т е  н а м  н е  п о н а д о б я т с я к а к и е - т о 

за м ы сл о в ат ы е т е х н ол о г и и  и  э к з о т и ч е с к и е  и н г р е д и е н т ы.  М ы ,  к а к  в с е гд а ,  н а й д е м  п р о с т о е 

и  за м еч ат е л ь н о е р е ш е н и е ,  ко т о р о е  п р и д ас т  н а ш е м у  б л ю д у  и  т о н к и й  в к ус ,  и  о с о б ы й  ш а р м 

( д а - д а ,  я  н е  о го в о р и л ас ь,  и м е н н о  ш а р м ) д а  е щ е  и  о к а ж е т с я  п ол е з н ы м  в с е м  у ч ас т н и к а м 

в о й н ы  с  л и ш н и м и  к а л о р и я м и . 

В э т о й  кол б ас е  п ра к т и ч е с к и  н е т  ж и ра ,  хо т я  е е  р и с у н о к  н а   ра з р е з е ,  к а ж е т с я ,  го в о р и т 

о б  о б рат н о м .  З д е с ь  р ол ь  с а л а ,  ко т о р о е  м ы  п р и в ы к л и  в и д е т ь  в  кол б ас а х ,  в ы п ол н я е т 

д и е т и ч е с ко е  к у р и н о е  ф и л е ,  а  с оч н о с т ь  и  о с о б ы й  в к ус  кол б ас е  п р и д а ю т  я б л о к и  и  л у к . 

Н е в е р о я т н о  в к ус н о е  д и е т и ч е с ко е  б л ю д о ,  ко т о р о е  о б я зат е л ь н о н а д о  п о п р о б о в ат ь .

4  
порции

1 ч  
20 мин



• фарш из куриного  
филе 500 г

• фарш из нежирной 
говядины 400 г

• сушеный репчатый лук  
3 ст. ложки

• сушеные яблоки  
3 ст. ложки

• вода (холодная) 150 мл

• смесь пряностей 
(кориандр, пажитник, 
черный перец, семена 
горчицы, куркума, цедра 
лимона, морковь, укроп, 
лавровый лист) 1 ст. ложка

• чеснок 5 зубчиков

• соль 13 г

• свиная черева  
(калибр 38/40) 

1 В миску выложите говяжий и куриный фарш. 

2 Чеснок пропустите через пресс. Лук можно 
использовать свежий, в этом случае возьмите  

1 головку среднего размера.

3 Добавьте в фарш смесь пряностей, чеснок, сушеные 
яблоки и лук. Посолите. Влейте холодную воду.

4 Фарш размешивайте руками не больше 1 минуты, 
чтобы сохранить текстуру будущего «мрамора». 

Переложите фарш в пакет и оставьте на ночь  
в холодильнике для маринования.

5 На насадку для мясорубки наденьте подготовленную 
череву, набейте ее фаршем. Сформуйте колбасы 

любой длины.

понадобится: как готовить:

м ра м о р н а я ко л б аса с я б л о к а м и       37
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6 Свяжите концы каждой узлом  
или завяжите шпагатом.

7 Колбасы проколите иглой по всей 
длине.

8 Выложите колбасы на противень, 
свернув кольцами. Я использую 

пекарскую бумагу только для того, чтобы 
потом легче было мыть противень.

9 Запекайте колбасы в духовке 35 минут 
при 220 °С. Они вкусны как горячие, 

так и холодные.
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Вот так выглядит мраморная 
колбаса с  яблоками на разрезе 
на следующий день.

м ра м о р н а я ко л б аса с я б л о к а м и       39



• свиная рулька (без кости) 
800 г

• куриное филе 400 г

• чеснок 1 головка

• молотый черный перец  
1 ч. ложка

• нитритная соль  
1 ст. ложка

• баранья синюга 1 шт.

1 Свинину и куриное филе нарежьте крупными кусками. 

2 Выложите мясо в миску. Добавьте пропущенный через 
пресс чеснок. Посолите и поперчите.

3 Мясо перемешайте и поставьте в холодильник  
на 3 часа для маринования.

4 Вручную набейте мясом синюгу. Завяжите концы 
шпагатом. Сделайте в оболочке несколько проколов 

иглой, чтобы выпустить собравшийся воздух. Варите 
ветчину на самом слабом огне около 2 часов. Температура 
воды должна быть 75–80 °С. Внутри мясного батона 
температура будет около 72 °С.

5 Выньте ветчину из воды и поместите под пресс: 
накройте ее доской и сверху установите груз. 

Оставьте в холоде на 12 часов. За это время образуются 
связи между кусками мяса, и оно станет более 
однородным.

понадобится: как готовить:
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Пикантная 
ветчина
ЭТА ВЕТЧИНА МОЖЕТ СТАТЬ ШИКАРНЫМ УКРАШЕНИЕМ ЛЮБОГО 
ПРАЗДНИЧНОГО СТОЛА.  И г ра  в к ус о в  д в у х  в и д о в  м я с а  в  с оч е та н и и  с  п и к а н т н ы м 

ч е с н о ко м  и  п р я н ы м  п е р ц е м  н и ко го  н е  о с та в и т  ра в н од у ш н ы м.  О н а  в ы гл я д и т  оч е н ь ,  

я  б ы  д а ж е  с к а за л а  « п р о в о ц и ру ю щ е» а п п е т и т н о ,  и  у в е р я ю  в ас ,  та к а я  в е т ч и н а  о к а ж е т с я 

од н о й  и з  с а м ы х  в о с т р е б о в а н н ы х за к ус о к  н а  с т ол е .

5  
порций

18 ч  



3

1 2 4

п и к а н т н а я в е т ч и н а       41
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Т ра д и ц и о н н о  
д л я  п р и го т о в л е н и я ко р е й с ко й 
су н д э  и с п ол ь з у е т с я су ш е н а я 
п е к и н с к а я  к а п ус та  –  с и ря г и , 

кото ру ю  п р е д ва р и т е л ь н о 
от ва р и ва ю т  и  н а р е за ю т 

н е б ол ь ш и м и к ус оч к а м и .  
Н а  С а х а л и н е  в  су н д э  к л а д у т 
к и м ч и ,  о ст р о  п р и п ра в л е н н у ю 

к ва ш е н у ю  п е к и н с к у ю  
к а п уст у ,  кото ру ю  н е сл о ж н о 

п р и г ото в и т ь д о м а . 
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СУНДЭ – ЯРКИЙ ПРЕДСТАВИТЕЛЬ 
КОРЕЙСКОЙ КУХНИ, ПОПУЛЯРНАЯ  
УЛИЧНАЯ ЗАКУСКА КАК В ЮЖНОЙ,  
ТАК И В СЕВЕРНОЙ КОРЕЕ.  И н т е р е с н о ,  

ч т о  р е ц е п т о в  п р и го т о в л е н и я с у н д э  м н о ж е с т в о ,  

и  к а ж д ы й  и з  н и х  у н и к а л ь н ы й.  В к ач е с т в е 

о с н о в н о го  и н г р е д и е н та м о г у т  и с п ол ь з о в ат ь с я 

к а л ь м а р ы ,  л и в е р ,  м я с о  и  д а ж е  р ы б а .  Р и с  м о ж е т 

б ы т ь  за м е н е н  л а п ш о й  и л и  я ч м е н е м .  С и р я г и  м о ж н о 

за м е н я т ь  л и с т ь я м и  п е р и л л ы ,  з е л е н ы м  л у ко м , 

ф е р м е н т и р о в а н н о й с о е в о й  п ас т о й  ( т в е н д ж а н )  

и  с о е й . 

Сундэ
8  

порций
 1 ч  

30 мин



• свинина (жирная) 700 г

• свиное сердце 250 г

• куриные желудки 250 г

• свиная кровь 500 мл

• круглозерный рис 250 г

• кимчи 350 г или сиряги 
30 г

• чеснок 1½ головки

• молотый черный перец 
½ ч. ложки

• молотый кориандр  
1 ч. ложка

• соль 2 ч. ложки

• свиная черева

понадобится: как готовить:

1 Куриные желудки, сердце и свинину пропустите  
через мясорубку. Чем жирнее фарш, тем вкуснее 

будет сундэ.

2 Выложите фарш в глубокую миску. Добавьте 
промытый рис.

3 Нарежьте кимчи кубиками и добавьте в фарш. 
Посолите, поперчите. Добавьте молотый кориандр  

и пропущенный через пресс чеснок.

4 Подготовленный фарш соедините со свежей свиной 
кровью и размешайте. Я использую сухую кровь, кото-

рую можно приобрести в специализированных интернет-
магазинах. Чтобы получить 500 мл жидкой крови, нужно 
взять 125 г сухой крови и 375 мл горячей воды. Температу-
ра воды не должна превышать 60 °С, иначе кровь свернет-
ся комочками.

Кимчи

с у н д э       43
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5 Соединить порошок сухой крови  
с горячей водой лучше всего погруж-

ным блендером.

6 Подготовленную кровь влейте в фарш 
и размешайте.

7 Набейте фаршем череву, формуя кол-
басы по 60 см.

8 Положите колбасы в горячую воду.  
Как только вода начнет закипать, про- 

ткните череву иглой в нескольких местах, 
выпуская собравшийся воздух. Варится 
сундэ 45 минут на самом слабом огне.

9 Готовые колбасы сундэ выньте из воды 
шумовкой и остудите.

10 Традиционно сундэ подают с со-
евым соусом, который заправлен 

чесноком, обжаренным кунжутом, уксу-
сом, зеленью и пряностями.

О д и н  и з   ра й о н о в  С е ул а  н а з ы ва ю т 
« го р од о м  су н д э ».  А п ол у ч и л 
о н  та ко е  н а з ва н и е  б л а г од а ря 

м н о ж е ст в у  р е сто ра н ч и ко в ,  кото р ы е 
с п е ц и а л и з и ру ю тс я н а  п р и г ото в л е н и и 

э то г о  б л ю д а .  В н а ш е й  ст ра н е  э та 
кол б аса  та к ж е  п о п ул я р н а  и  л ю б и м а .
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• свинина  
(жирность 30–40%) 900 г

• сливки (жирность 20%) 
500 мл

• смесь сушеного чеснока 
с молотым черным перцем 
2 ч. ложки

• фруктоза ½ ч. ложки

• картофельный крахмал 
1 ч. ложка

• смесь сушеных лука, 
моркови и пастернака  
2 ст. ложки

• оливки без косточек  
120 г

• маринованные 
шампиньоны 100 г

• молотый кориандр  
1 ч. ложка

• соль 26 г

• свиная или говяжья 
черева 

понадобится:

п ра з д н и ч н а я ко л б аса       45

Праздничная 
колбаса
ТАКУЮ ВКУСНУЮ КОЛБАСУ ВЫ НЕ НАЙДЕТЕ В МАГАЗИНЕ, И ЕДИНСТВЕННЫЙ 
СПОСОБ ЕЕ ПОПРОБОВАТЬ И УГОСТИТЬ ЕЮ СВОИХ БЛИЗКИХ И ДРУЗЕЙ  – ЭТО 
ПРИГОТОВИТЬ ЕЕ САМОМУ.  Од и н к ус оч е к – и н асто я щ и й в з р ы в в к ус а!  Ид е а л ь н а я  

за к ус к а д л я п разд н и ч н о го стол а.  Эта кол бас а хо ро ш а е щ е т е м, ч то е е м о ж н о п р и гото в и т ь 

за ра н е е.  Ед и н ст в е н н ы й е е н е д о стато к – о н а н е п од л е ж и т за м о ро з к е и д ол го м у х ра н е н и ю. 

Но у в е ря ю вас,  та к и е кол бас ы н е за д е рж и ва ю тс я н а стол е,  и х с ъ е д а ю т с а м ы м и п е р в ы м и.

5
порций

15 ч  



как готовить:

1 Свинину нарежьте кусочками, 
пропустите через мясорубку. 

Выложите фарш в чашу блендера.

2 Добавьте смесь сушеных лука, 
моркови и пастернака. Всыпьте  

к фаршу смесь сушеного чеснока  
с черным перцем, соль, кориандр, 
фруктозу и крахмал. Влейте хорошо 
охлажденные сливки.

3 Перемешивайте фарш в блендере  
на средней скорости около  

3–4 минут. 

Е сл и  м е ш ат ь  фа р ш  р у к а м и ,  то  н а д о 
э то  д е л ат ь  д ол г о  и  т щ ат е л ь н о , 

о б я зат е л ь н о и с п ол ь зуя  п е рч ат к и .  
П р и  э то м  сл и в к и  д о б а в л я й т е 

п о ст е п е н н о  – д о  од н о р од н о й л и п ко й 
ко н с и ст е н ц и и фа р ш а  и  в п и т ы ва н и я 

в с е й  в л а г и .

4 Снимите с блендера нож, всыпьте 
консервированные маринованные 

шампиньоны и оливки. Размешайте 
ложкой.

5 Оставьте фарш на 12 часов  
в холодильнике.
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6 Череву замочите в теплой воде  
на 20 минут, затем промойте под 

проточной водой. Набейте фаршем череву, 
не допуская попадания воздуха. Если 
воздух все же попал, проткните череву  
в этом месте иголкой. Сформуйте колбасы 
длиной 25 см. Завяжите концы черевы 
кулинарной нитью.

7 Варите колбасу в воде  
на слабом огне 1 час. Следите, чтобы 

вода не кипела, а еле томилась.

8 Готовую колбасу охладите под 
холодной водой и оставьте  

в холодильнике на 8 часов.

7

6

8

п ра з д н и ч н а я ко л б аса       47



• свиная рулька 1,5 кг

• свиное сало 300 г

• говяжий язык 600 г

• свиная кожа 400 г

• свиная кровь 700 мл

• вареный рис 250 г

• молотый черный перец  
1 ч. ложка

• чеснок 1 головка

• соль по вкусу

• баранья синюга 2–3 шт. 

1 Свиную рульку варите в подсоленной воде на самом 
слабом огне до готовности 1,5–2 часа.

2 Свиную кожу отварите также на слабом огне  
в подсоленной воде до готовности.

3 Говяжий язык залейте водой на 2 часа, после чего 
воду слейте. Налейте свежую воду, добавьте соль  

и варите язык до готовности около 2 часов на самом 
слабом огне. Кожица языка должна стать мягкой, чтобы 
ее можно было продавить пальцами. Выложите язык 
в холодную воду и счистите кожицу ножом. Благодаря 
резкому перепаду температуры она будет легко 
сниматься. Нарежьте язык кубиками или соломкой.

4 Сало отварите в подсоленной воде в течение  
10 минут. Если положить свежее сало в кровяную 

колбасу, оно потеряет свой ровный белый цвет  
и окрасится кровью. Вареное сало нарежьте кубиками.  
В украинской кровяной колбасе свежее сало чаще 
нарезают кубиками и oбжаривают на сковороде. И только 
потом добавляют ко всем остальным ингредиентам 
фарша.

5 Соедините в глубокой миске нарезанное крупными 
кусками мясо с рульки, нарезанные свиную кожу  

и язык.

6 Добавьте пропущенный через пресс чеснок и черный 
молотый перец.

понадобится: как готовить:
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Кровяная  
колбаса с языком 
ФАРШ ДЛЯ ТАКОЙ КОЛБАСЫ СОСТОИТ ИЗ СВИНОГО МЯСА, ШКУРОК  
И ПРИПРАВ.  Ч ас т о  д о б а в л я е т с я б ы ч и й ,  т е л я ч и й  и л и  с в и н о й  я з ы к .  Ч т о б ы  н ач и н к а 

п р и о б р е л а  б ол е е  т в е рд у ю  ко н с и с т е н ц и ю,  д о б а в л я ю т  ра з л и ч н ы е  и н г р е д и е н т ы.  П р и ч е м 

у  к а ж д о го  к ул и н а ра  с в о й  р е ц е п т :  к т о - т о  о б ход и т с я  с а л о м  и  с п е ц и я м и ,  к т о - т о  к л а д е т 

в а р е н у ю  к ру п у ,  ж а р е н ы й  л у к ,  с у б п р од у к т ы . . .

9–12  
порций

4 ч  



3

1 2 4
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Е сл и  у  вас  е с т ь  с в е ж а я  к р о в ь ,  
 т о  о п ус т и т е  п о сл е д у ю щ и е  2 ш а га .  

Н о  ч асто  сл о ж н о  н а й т и  с в е ж у ю  к р о в ь ,  
в  су хо м  ж е  в и д е  о н а  д о ст у п н а  

в  и н т е р н е т - м а га з и н а х .  П о  д ру г о м у  
е е  н а з ы ва ю т  с м е с ь ю  г е м о гл о б и н а  
и  п л а з м ы .  Д л я  п ол у ч е н и я  ж и д ко й 

к р о в и  п о р о ш о к  су хо й  к р о в и  п р о сто 
с м е ш и ва е тс я с в од о й в с о от н о ш е н и и 1:3. 
То е ст ь н а 100 г су хо й к ро в и н у ж н о в зя т ь 

300 м л в од ы. В и то г е у вас п ол у ч и тс я 
400 м л ж и д ко й к ро в и.  Со от в е тст в е н н о 

д л я п ол у ч е н и я 700 м л ж и д ко й к ро в и 
в зя т ь 150 г п о ро ш к а и 450 м л в од ы.

О ч е н ь  ва ж н ы й  м о м е н т !  Т е м п е рат у ра 
в од ы  д ол ж н а  б ы т ь  55–60 °С,  и н ач е 

п о р о ш о к  н е  рас т в о р и т с я. И вот так этот порошок выглядит.

8

7

10
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7 Выложите порошок сухой крови в чашу 
блендера, залейте его теплой водой  

и включите блендер на 1 минуту. Для того 
чтобы цвет крови не был темным, можно 
добавить к ней немного молока. В данном 
рецепте молоко не добавлялось.

8 Влейте кровь в миску. Добавьте 
вареный рис или любую другую 

крупу – гречневую, овсяную. Все хорошо 
перемешайте.

9 Добавьте нарезанное кубиками  
сало и посолите с учетом того,  

что кровь несоленая, а все мясо варилось 
в подсоленной воде.

10 Фарш набейте в синюги и завяжите 
концы узлами.

11 Сделайте проколы, чтобы вышел 
собравшийся внутри воздух.

12 Выложите набитые синюги  
на противень.

13 Запекайте в духовке сначала  
40 минут при 100 °С, а потом  

20 минут при 150 °С.

к р о в я н а я ко л б аса с я з ы ко м       51
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• подчеревок 800 г

• молотый черный перец 
1½ ч. ложки

• чеснок 2 головки

• соль 1½ ч. ложки

• свиная черева

• растительное масло  
4–7 ст. ложек

1 Подчеревок нарежьте кубиками 1,5×1,5 см. 

2 Выложите подготовленное сало в миску, добавьте 
молотый черный перец. Чеснок нарежьте небольшими 

кусочками. Получившийся фарш посолите.

3 Все хорошо перемешайте и дайте постоять сутки, 
чтобы сало просолилось.

4 Череву замочите на 20 минут в теплой воде.  
Промойте ее от соли снаружи и изнутри.

5 Установите насадку для колбасы на мясорубку. 
Натяните череву и набейте ее фаршем. Обратите 

внимание, что при использовании насадки для колбасы 
решетки и ножи с мясорубки надо снять.

понадобится: как готовить:

из сала с чесноком

52       Елена Скрипко •  Ми р о в а я ко л б аса

Закусочная 
колбаса 

МНОГИЕ ПОЧЕМУ-ТО СЧИТАЮТ, ЧТО «ЭКСКЛЮЗИВНЫЕ ПРАВА»  
НА ИСПОЛЬЗОВАНИЕ В КОЛБАСЕ САЛА И ЧЕСНОКА ПРИНАДЛЕЖАТ 
УКРАИНСКОЙ КУХНЕ.  О д н о з н ач н о ,  в  у к ра и н с ко й  кол б ас е  ч е с н о к  и  с а л о  и с п ол ь зу ю т с я 

ч ас т о ,  од н а ко  за к ус оч н а я  кол б ас а ,  о  ко т о р о й  м ы  п о в е д е м  р еч ь ,  и з в е с т н а  м н о г и м 

сл а в я н с к и м  н а р од а м .  Б е зусл о в н о ,  о н а  п о п ул я р н а  в  у к ра и н с ко й  к у х н е ,  н о  та ко й  ж е  

р е ц е п т  м о ж н о  н а й т и  в  к ул и н а р н ы х за м е т к а х  хо з я е к  П ол ь ш и ,  Ч е х и и ,  С л о в а к и и ,  

С е р б и и  и  Х о р в ат и и ,  п о э т о м у  э т у  кол б ас у  м о ж н о  п о  п ра в у  о т н е с т и  к  т ра д и ц и о н н о й 

сл а в я н с ко й  к у х н е .

Р е ц е п т  э т о й  за м еч ат е л ь н е й ш е й за к ус оч н о й  кол б ас ы  и д е а л ь н о  п од ход и т ,  е сл и  е с т ь  н е -

о б ход и м о с т ь п р и го т о в и т ь  ч т о - т о  и з  с а л а  в п р о к .  П р и т о м  ч т о  п р и го т о в л е н и е кол б ас ы  п о 

э т о м у  р е ц е п т у  а б с ол ю т н о  н е сл о ж н о е  и  н е  за н и м а е т  м н о го  в р е м е н и .  Г л а в н ы м и  и н г р е д и -

е н та м и  за к ус оч н о й  кол б ас ы  я в л я ю т с я  с а л о  и  ч е с н о к ,  н о  у в е р я ю  в ас ,  д а ж е  с а м ы е  в з ы с к а -

т е л ь н ы е  в а ш и  го с т и  о ц е н я т  е е  п о  д о с т о и н с т в у.  А и х  м у жс к а я  п ол о в и н а  е щ е  н е  ра з  в с п о м -

н и т  « т у  с а м у ю  кол б ас у »,  ко т о р о й  та к  хо р о ш о  за к ус ы в ат ь  го р я ч и т е л ь н ы е н а п и т к и .

4  
порции

1 ч  
10 мин



3

1 2 4

з а к ус о ч н а я ко л б аса и з са л а с ч е с н о ко м       53
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6 Получившуюся колбасу свяжите  
спиралью с помощью шпагата. 

Проколите череву в местах скопления 
воздуха.

7 Жарьте колбасу с двух сторон  
на растительном масле до получения 

красивой корочки.

8 Влейте в сковороду 3 стакана воды, 
закройте ее крышкой и томите 

на слабом огне до полного испарения 
жидкости.

9 Закусочную колбасу остудите  
и подавайте холодной с черным 

хлебом, чесноком и зеленым луком.

Вот такой будет колбаска, когда вода выкипит.
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• куриная печенка 1 кг

• свиное сало 300 г

• репчатый лук 3 шт.

• яйца 3 шт.

• манная крупа 3 ст. ложки

• пшеничная мука  
3 ст. ложки

• молотый черный перец  
1 ч. ложка

• чеснок 6 зубчиков

• молоко 150 мл

• растительное масло  
2 ст. ложки

• соль 1 десертная  
ложка

• свиная черева  
(калибр 38/40) 

понадобится:

п е ч е н о ч н а я ко л б аса       55

Печеночная 
колбаса
ГОВОРЯ О КОЛБАСАХ, НЕВОЗМОЖНО ПРОЙТИ МИМО ДЕЛИКАТЕСОВ 
ИЗ ПЕЧЕНКИ.  Д л я  та к и х  кол б ас  м о ж е т  б ы т ь  и с п ол ь з о в а н т ол ь ко  од и н  э т о т  в и д 

с у б п р од у к т о в ,  н о  в с т р еч а ю т с я и  в а р и а ц и и .  Р е ц е п т ,  о  ко т о р о м  я  хоч у  с е й ч ас  рас с к а зат ь , 

б ы л  в з я т  м н о ю  в  К р ы м у .  И м е н н о  та м  я  у в и д е л а ,  ч т о  п еч е н оч н у ю  кол б ас у  го т о в я т  н а  п а ру , 

и  о н а  п ол у ч а е т с я  оч е н ь  в к ус н о й ,  п р и ч е м  и  в  го р я ч е м ,  и  в  хол од н о м  в и д е .  П еч е н к у  м о ж н о 

б рат ь  л ю бу ю ,  н о  и з  к у р и н о й  и  и н д ю ш и н о й  кол б ас к а  п ол у ч а е т с я б ол е е  н е ж н о й .  О ч е н ь 

л е г к и й  и  оч е н ь  д о с т у п н ы й  р е ц е п т .

6
порций

 1 ч  
20 мин



равномерно распределились в фарше. Затем 
влейте молоко. Еще раз размешайте. 

6Оставьте готовый печеночный фарш  
примерно на час, чтобы он настоялся.  

За это время крупа и мука разбухнут,  
впитают в себя печеночный сок, аромат  
перца и соль.

7 Череву промойте от соли. Набивать 
череву жидким печеночным фаршем 

удобно через большую воронку с широким 
и длинным носиком или через насадку для 
приготовления колбас на мясорубке. Конец 
кишки завяжите узелком или толстыми 
нитками. Набейте всю кишку, перевязывая 
ее через каждые 20 см, и завяжите с друго-
го края. Уложите получившиеся полуфабри-
каты в пароварку.

как готовить:

1 Куриную печенку переберите, удалите, 
если имеется, желчь. Печенку 

промойте и нарежьте некрупными 
кусочками.

2 Свиное сало нарежьте мелкими 
кусочками.

3 Репчатый лук мелко нарежьте  
и обжарьте на масле.

4 В глубокую миску выложите нарезан-
ные печенку и сало. Добавьте жа-

реный лук и пропущенный через пресс 
чеснок.

5 Вбейте яйца. Добавьте соль и перец. 
Всыпьте муку и манную крупу.  

Размешайте, чтобы мука, манка и яйца 
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8 Как только закипит вода и вы увидите, 
что оболочка слегка побелела  

и надулась, проткните колбаски иголкой 
в нескольких местах, чтобы выпустить 
воздух.

9 Варится колбаса на пару под закрытой 
крышкой 1 час.

Н а б и ват ь  ч е р е в у  п л о т н о  н е л ь з я  – 
о б ол оч к а  в о  в р е м я  т е р м о о б ра б от к и 

с ж и м а е тс я ,  а  к ру п а  и  м у к а ,  н ао б о р от , 
ра з бу х а ю т .

7

6

9

8
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ПРОЖИВ ДОЛГОЕ ВРЕМЯ В ЛИВИИ, Я НЕ ПРОБОВАЛА БЛЮДА ВКУСНЕЕ ЭТОГО. 
О с б а н  о б ы ч н о  го т о в и т с я  п о  о с о б ы м  сл у ч а я м  н а  п ра зд н и ч н ы е о б е д ы  в  к а ж д о й  с е м ь е .  

Н е т  л и в и й ц а ,  ко т о р ы й  н е  л ю б и т  о с б а н ,  и  е сл и  п р о в е с т и  с о ц и ол о г и ч е с к и й  о п р о с   –  к а ко е 

б л ю д о  с а м о е  л ю б и м о е ,  –  у в е р е н а ,  ч т о  и м е н н о  э т и  а ра б с к и е  кол б ас к и  с  р и с о м  в о з гл а в я т 

в с е  р е й т и н г и . 

Я н е  а д а п т и р о в а л а р е ц е п т  и  п е р е д а ю  е го  в а м  в  о р и г и н а л е ,  и м е н н о  та к и м ,  к а к и м  з н а ю т  е го 

д е в у ш к и  и з  о б ы ч н ы х  п о с е л е н и й  Л и в и и  и л и  с т ол и ч н ы е  з н ат н ы е  д а м ы .  К а ж д а я  ж е н щ и н а 

Л и в и и  у м е е т  го т о в и т ь  о с б а н ,  и  э т о  б л ю д о  п о  п ра в у  м о ж н о  н а з в ат ь  ш е д е в р о м  л и в и й с ко й 

к ул и н а р и и .  П р о с т о  п р е д с та в ьт е с е б е  кол б ас к и ,  н ач и н е н н ы е п р я н ы м ,  а р о м ат н ы м  п л о в о м , 

го р я ч и е ,  ч у т ь  о с т р ы е  –  н ас т о я щ и й  а п о г е й  в к ус а ! 

Е д и н с т в е н н а я сл о ж н о с т ь  в  э т о м  р е ц е п т е  –  э т о  в н у ш и т е л ь н ы й п е р еч е н ь  и н г р е д и е н то в. 

Но п ро сто н а д о н е п ол е н и т ь с я и в ы та щ и т ь в с е н е о б ход и м о е и з ш к аф ч и ко в и хол од и л ь н и к а, 

п од гото в и т ь,  с о е д и н и т ь и н ач и н и т ь ч е р е в у.  Че р е з ч ас у вас н а стол е буд е т л ю б и м о е 

бл ю д о п ол ко в н и к а Ка д д аф и и в с е го е го н а род а.  Это н е г ро м к и е сл о ва,  а  фа кт.  Не с кол ь ко 

л е т  я  п р е п од а в а л а а н гл и й с к и й  я з ы к  д в у м  м а л ь ч и к а м - б л и з н е ц а м ,  ко т о р ы е  н о с и л и  э т у 

з н а м е н и т у ю фа м и л и ю  и  я в л я л и с ь  ч л е н а м и  б ол ь ш о й  к а б и л и  ( к л а н )  К а д д аф и .  Я с д ру ж и л ас ь 

с  и х  м ат е р ь ю  Л е й л о й  а л ь -Д а м ,  и  д о в ол ь н о  ч ас т о  м ы  ус т ра и в а л и  ж е н с к и е  п о с и д е л к и  

с  ч а е м  и  сл а д о с т я м и  и л и  з в а н ы е  о б е д ы . 

Ни ко гд а н е за буд у,  к а к о н а ва ж н о в н е сл а в о г ро м н у ю го ст и н у ю п од н о с с л и в и й с к и м и  

кол бас к а м и о с ба н.  Он а с а м а и х гото в и л а,  и э то д л я н е е б ы л о оч е н ь ва ж н о. Пр и э то м 

Ле й л а у б е ж д е н н о с к аза л а,  ч то н и кто в д о м е н е гото в и т о с ба н та к,  к а к о н а.  Дл я м е н я  ж е, 

п е р е п ро б о ва в ш е й э то бл ю д о в с о в е р ш е н н о раз н ы х с е м ь я х с раз н ы м с о ц и а л ь н ы м п ол о ж е н и-

е м, р и с о в ы е кол бас к и м а д а м Ле й л ы н и ч е м н е отл и ч а л и с ь от т е х,  ч то я п ро б о ва л а ра н е е. 

Од н о з н ач н о в к ус н о! Вс е гд а в к ус н о!

Осбан
5  

порций
 2 ч  

• говядина 1 кг

• курдючный жир 350 г

• петрушка 4 пучка

• укроп 3 пучка

• базилик (зеленый)  
1 пучок

• мята ½ пучка

• кинза 1 пучок

• молотая куркума  
3 ч. ложки

• молотый перец чили  
1 ч. ложка

• молотая паприка  
3 ч. ложки

• томатная паста 140 г

• молотый кумин (зира)  
3 ч. ложки

• растительное масло  
50 мл

• репчатый лук 100 г

• рис 300 г

• соль 2 ч. ложки

• говяжья черева (можно 
взять и свиную, но в Ливии 
это неприемлемо)

понадобится:
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Т ра д и ц и о н н о в  р е ц е п т е  и с п ол ь з у е т с я 
м я со  б а ра н и н ы ,  в е р б л ю ж ат и н ы  

и л и  г о в я д и н ы .  Д л я  рус с ко г о  стол а , 
гд е  сл и ш ко м  ж и р н ы е  б л ю д а  н е  п р и в е т -
ст в у ю тс я ,  л у ч ш е  в з я т ь  хо р о ш и й  к ус о к 

н е ж и р н о й  г о в я д и н ы . 

1Мясо нарежьте мелкими кубиками. 
Легче всего это сделать, если мясо 

предварительно полежало в морозильнике 
около 30 минут. Не поленитесь! Фарш  
для настоящего осбана не годится, 
вкус будет совсем другим, поэтому 
приветствуется только нарезка. 

как готовить: 2 Лук нарежьте мелкими кубиками. 
В готовом блюде он не будет 

чувствоваться, но он сделает колбаски 
очень сочными и ароматными.

3 Курдючный жир также нарежьте 
кубиками. Курдючный жир в этом 

рецепте обязателен, это одна из самых 
важных составляющих.

4 Соедините в большой миске 
нарезанные жир, мясо и лук.

5 Добавьте подготовленную зелень.  
Не удивляйтесь такому большому ее 

количеству. В сочетании со специями, 
мясом и рисом вы получите нужный букет 
вкуса. Из зелени обычно берут петрушку, 
укроп, базилик, мяту, кинзу и лист  
сельдерея. Если какого-то ингредиента 

60       Елена Скрипко •  Ми р о в а я ко л б аса

32

1

5

4



Т а к  к а к  в ы  н е  ж и в е т е  гд е - н и буд ь  
н а  с к л о н а х  г о р  и  у  вас  н е т  ота р ы  о в е ц , 

з н ач и т ,  ч е р е ва  –  э то  д о п ол н и т е л ь н а я 
су е та .  С а м ы й  п р о с т о й  с п о со б 

п р и о б р е с т и ч е р е в у   –  э то  за к а зат ь 
е е  ч е р е з  и н т е р н е т .  П р и ш л ю т  е е  ва м 
в  та ко м  в и д е ,  к а к  н а  ф ото ,  то  е ст ь 

п р о с ол е н н у ю.

из «зеленого списка» нет, не расстраи-
вайтесь, осбан все равно будет вкусным. 
Зелень надо мелко нарезать.

6 Влейте томатную пасту. Добавьте 
пряности и влейте растительное 

масло.

7 Выложите промытый рис и посолите. 

8 Перемешайте. Вы сразу почувствуете 
аппетитный, пряный запах. На этом 

этапе очень важно остановить себя  
и не попробовать сырой фарш. Хотя 
признаюсь, сдержать себя сложно.

9 Череву надо промыть от соли сверху 
и изнутри. Предварительно замочите 

череву на 20 минут в теплой воде, затем 

7

6

9

8
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наденьте ее на кран и пропустите через 
нее воду.

10 Набейте фаршем череву на 60%. 
Помните, рис будет увеличиваться 

в размере, впитывая в себя сок из зелени, 
мяса и курдючного сала. Колбаски 
формуйте произвольной длины. Главное, 
связать концы разрезов черевы узелками 
или перевязать ниткой. 

11 Уложите колбасу в пароварку. Когда 
вода будет кипеть, черева будет 

сжиматься, тут важно прокалывать ее 
иголкой и выпускать лишний воздух, иначе 
черева может лопнуть.

12 Варятся колбаски на пару под 
крышкой не меньше часа. И этот 

час всегда самый мучительный – запах  
на кухне стоит настолько аппетитный, что 
ноги сами могут нести вас на кухню.  
Вы непременно должны попробовать  
и оценить этот рецепт!
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ко л б ас к и и з б а ра н и н ы с к а р т о ф е л е м п о-аф р и к а н с к и       63

Колбаски  
из баранины 
с картофелем по-африкански

БЛЮДО, О КОТОРОМ Я ХОЧУ ВАМ РАССКАЗАТЬ,  ИМЕЕТ СЕВЕРОАФРИКАНСКИЕ 
КОРНИ. Т а к и е  кол б ас к и  в ы  м о гл и  п о п р о б о в ат ь  в  М а р о кк о ,  А л ж и р е ,  Е г и п т е  и л и  Л и в и и . 

О н и  в с е гд а  б ы в а ю т  т ол ь ко  ж а р е н ы м и  – н а  г р и л е  и л и  н а  с ко в о р од е .  П од а ю т  кол б ас к и 

за в е р н у т ы м и в  фат и р  ( л а в а ш ),  с  б ол ь ш и м  кол и ч е с т в о м з е л е н и  ( л и с т о в о й  с а л ат , 

п о м и д о р ы ,  о г у р ц ы ,  сл а д к и й  п е р е ц ) .  Н о  ч а щ е  я  в и д е л а ,  ч т о  га р н и р о м  к  н и м  в ы с т у п а е т 

р и с .  К ол б ас к и  п ол у ч а ю т с я с оч н ы м и  и з - за  б а ра н ь е го  ж и ра ,  ко т о р ы й  ч ас т и ч н о  в п и т ы в а е т с я 

в  к а р т о ф е л ь .  Т а к и е  кол б ас к и  п од а ю т  т ол ь ко  в  го р я ч е м  в и д е  п р я м о  с о  с ко в о р од ы .  Б л ю д о 

н ас т ол ь ко  с ы т н о е ,  ч т о  п о р ц и я  и з  д в у х  н е б ол ь ш и х  кол б ас о к  с  га р н и р о м  и з  р и с а  с п о с о б н а 

у т ол и т ь  гол од  н а  п ол д н я .

8
порций

7 ч  



• баранина 600 г

• курдючный жир 400 г

• репчатый лук 700 г

• картофель (вареный)  
400 г

• молотый мускатный орех 
½ ч. ложки

• молотый черный перец  
½ ч. ложки 

• растительное масло  
4–5 ст. ложек

• соль 20 г

• говяжья черева 
(калибр 38/40 или 40/43)

1 Череву замочите в теплой воде на 20 минут,  
промойте от соли изнутри и снаружи.

2 Баранину нарежьте кубиками примерно 2×2 см. 

3 Лук нарежьте кубиками. В процессе готовки 
лук впитает в себя мясной сок и растопленный 

курдючный жир.

4 Курдючный жир нарежьте кубиками. 

5 В миске соедините лук, баранину и жир. 
Добавьте черный молотый перец и мускатный орех. 

Посолите по вкусу.

6 Картофель нарежьте кубиками. Если картофель 
молодой, то можно вместе с кожицей.

понадобится: как готовить:
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П од го т о в л е н н ы м кол б ас к а м  д а й т е 
п о с т оя т ь  в  хол од и л ь н и к е 5  ч ас о в , 

ч то б ы  о н и  п р о м а р и н о ва л и с ь.

7 Добавьте картофель к мясу. Картофель 
так же, как и лук, впитает в себя часть 

жира. Но надо учесть, что такие колбаски 
не хранятся долго именно из-за картофе-
ля. Если картофель убрать из рецепта,  
то хранить колбаски в холодильнике мож-
но до 5 дней. Получившийся фарш для 
колбасок хорошо размешайте.

8 Череву наденьте на насадку для 
колбас и набейте фаршем, отрезая 

через каждые 15 см. Заполняйте череву 
только на 70%, иначе при обжарке она 
может лопнуть.

9 Скрепите края начиненной черевы 
деревянными шпажками или 

зубочистками.

10 В сковороду налейте растительное 
масло, обжаривайте на нем 

колбаски до красивого золотистого 
цвета на очень слабом огне под закрытой 
крышкой, не забывая, что череву нужно 
проколоть, чтобы вышел скопившийся 
внутри воздух.

11 Долейте 1 стакан воды и держите 
на огне, пока не выкипит вся 

жидкость, а на сковороде не останется 
только масло. Продолжайте обжаривать 
еще 1–2 минуты.

8

7
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109

ко л б ас к и и з б а ра н и н ы с к а р т о ф е л е м п о-аф р и к а н с к и       65



• свиной фарш 1 кг

• молотый красный перец 
(жгучий) 1 ст. ложка

• молотая паприка  
2 ст. ложки

• перец чили крупного 
помола 3 ст. ложки

• молотое орегано 1 ст. ложка

• оливковое масло 70 мл

• белое вино 150 мл

• растительное масло  
4–5 ст. ложек

• соль 1 ст. ложка

• свиная черева

1 Подготовьте череву. Для этого залейте ее теплой 
водой, промойте от соли. Минут на 15–20 оставьте  

в воде, чтобы она набухла. Затем промойте внутреннюю 
часть проточной водой, надев череву на кран.

2 В свиной фарш крупного помола добавьте жгучий 
красный перец и паприку.

3 Добавьте орегано и перец чили. Чтобы колбаски 
получились не слишком острыми, замените половину 

порции перца чили на сладкую паприку.

4 Влейте оливковое масло.  

понадобится: как готовить:
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Чоризо  
по-мексикански
КАК ИЗВЕСТНО, РОДИНА ЧОРИЗО – ЭТО ИСПАНИЯ И ПОРТУГАЛИЯ.  
В з ол о т ы е  в р е м е н а  с в о е го  кол о н и а л ь н о го в е л и ч и я  д в е  э т и  с т ра н ы  ко н т р ол и р о в а л и 

ю ж н оа м е р и к а н с к и й ко н т и н е н т  о т  ф ь о рд о в  П ата го н и и  д о  п р е р и й  М е кс и к и .  К а к  сл е д с т в и е , 

м н о г и е  б л ю д а  в о ш л и  в  к у х н и  л ат и н оа м е р и к а н с к и х с т ра н  и м е н н о  б л а год а р я  в л и я н и ю 

кол о н и зат о р о в .  О д н а ко  и м е н н о  та м ,  н а  н о в ы х  з е м л я х ,  т ра д и ц и о н н ы е д л я  С та р о го  С в е та 

б л ю д а  п р и о б р е л и  н е п о в т о р и м ы е о с о б е н н о с т и,  ко т о р ы е  о тл и ч а ю т  и х  о т  о р и г и н а л а  т ол ь ко 

в  л у ч ш у ю  с т о р о н у . 

В а р и а н т  ч о р и з о  в  л ат и н оа м е р и к а н с ко й в е р с и и  н е в е р о я т н о  п о п ул я р е н  в  с т ра н а х  

э т о го  р е г и о н а .  Б ол е е  т о го ,  э т и  кол б ас к и  д л я  м н о г и х  л ю д е й  с та л и  н е к и м  ол и ц е т в о р е н и е м 

м е кс и к а н с ко й к у х н и .  О с н о в н о й  п р я н о с т ь ю ,  ко т о ра я  и с п ол ь зу е т с я в  С та р о м  С в е т е  

д л я  п р и го т о в л е н и я  ч о р и з о ,  я в л я е т с я  п а п р и к а .  И м е н н о  о н а  п р и д а е т  кол б ас е  т и п и ч н ы й  

в к ус  и  к рас н о в ат ы й  ц в е т . 

В л ат и н оа м е р и к а н с к и х с т ра н а х  в м е с т о  п а п р и к и  и с п ол ь зу ю т о с т р ы й  п е р е ц  ч и л и ,  

а  м я с о  н е  н а р е за ю т  к ус оч к а м и ,  а  п р о п ус к а ю т  ч е р е з  м я с о ру б к у ,  ч т о б ы  п ол у ч и т ь  фа р ш .  

В  И с п а н и и  в ы  н а й д е т е  ч о р и з о  в  с ы р о в я л е н о м  и л и  ко п ч е н о м  в и д е .  М е кс и к а н с к и е ч о р и з о 

ч а щ е  в ы с т у п а ю т  к а к  п ол уфа б р и к ат ы,  ко т о р ы е  м о ж н о  о б ж а р и т ь  н а  с ко в о р од е  и л и  за п еч ь 

н а  г р и л е .  И м е н н о  о  м е кс и к а н с к и х ч о р и з о  ( ф р е ш  ч о р и з о ),  та к и х  п о п ул я р н ы х  в  Ю ж н о й 

А м е р и к е  и  н а  ю г е  С е в е р н о й  А м е р и к и ,  и  п о й д е т  с е й ч ас  р еч ь .  З а м еч ат е л ь н ы е кол б ас к и 

п р о с т о  у м о п о м рач и т е л ь н о в к ус н ы е  и  оч е н ь  п и к а н т н ы е .

5  
порций

7 ч  
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5 Посолите. 

6 Влейте белое вино и хорошо 
вымешайте фарш. Очень важно, 

чтобы фарш был холодным, поэтому 
предварительно лучше подержать его  
30 минут в морозильнике. Это необходимо  
для того, чтобы во время вымешивания 
жир не плавился. Дайте фаршу постоять 
около 5 часов в холодильнике.

7 Набейте фаршем череву. Неплотно! 
Сформуйте колбаски длиной 15–20  см, 

чтобы они помещались в сковороду 
для жарки. Завяжите концы каждой 
кулинарной нитью.

8 Жарьте колбаски в сковороде  
на разогретом масле сначала  

с одной стороны. При нагревании черева 
начнет уменьшаться. Проколите колбаски 
толстой иглой в нескольких местах, чтобы 
выпустить лишний воздух.

9 Переверните колбаски и жарьте их  
с другой стороны. Готовьте под 

крышкой, чтобы чоризо хорошо 
прожарились. Во время жарки из колбасок 
вытекает характерный для чоризо 
красный сок.
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• свинина (жирная) 800 г

• репчатый лук 600 г

• гречневая крупа 1 стакан

• зелень (петрушка, укроп) 4 пучка

• молотая куркума 1 ст. ложка

• молотый перец чили ½ ч. ложки

• молотая паприка 1 ч. ложка

• молотый черный перец ½ ч. ложки

• зира 2 ч. ложки

• томатная паста 2 ст. ложки 

• соль 1 ст. ложка

• свиная или говяжья черева

понадобится:

как готовить:

1 Свинину нарежьте небольшими 
кубиками. Легче это сделать, если 

мясо предварительно полежит 30 минут 
в морозильной камере. К мясу добавьте 
нарезанный кубиками лук. Чем больше 
лука, тем сочнее получатся колбаски.

2 Петрушку и укроп мелко нарежьте. 

3 К мясу с луком добавьте зелень, 
томатную пасту и пряности.

4 Добавьте промытую гречневую крупу. 
Посолите фарш и хорошо размешайте.

Колбаски 
с гречкой и травами

НЕОБЫКНОВЕННО ВКУСНОЕ БЛЮДО, КОТОРОЕ ПОДАЕТСЯ САМОСТОЯТЕЛЬНО, 
ТАК КАК СОЧЕТАЕТ В СЕБЕ И МЯСО, И ГАРНИР ОДНОВРЕМЕННО.  О с т р ы е , 

п и к а н т н ы е  и  оч е н ь  а р о м ат н ы е  кол б ас к и  п о ра д у ю т  в с е х  в а ш и х  д о м оч а д ц е в .  Т а к и е  кол б ас к и 

го т о в я т с я  н а  п а ру ,  с ох ра н я я  п ол е з н ы е  в е щ е с т в а  и  в к ус  в  п ол н о й  м е р е .  О с о б е н н о  э т о т 

р е ц е п т  п о н ра в и т с я  л ю б и т е л я м  г р еч к и .

4
порции

2 ч  
20 мин

1

4

2

3



5 Череву промойте от соли снаружи  
и изнутри. 

6 Неплотно набейте фаршем череву, 
используя насадку для изготовления 

колбас. Сформуйте колбаски длиной  
10–15 см. Завяжите концы черевы узлом 
или свяжите нитью.

7 Каждую колбаску проколите иголкой 
или зубочисткой в нескольких местах, 

чтобы вышел воздух.

8 Уложите колбаски в пароварку. Варите 
их на пару под закрытой крышкой  

не менее полутора часов.

9 Колбаски с гречкой и травами готовы.
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с печенкой
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Рисовые колбаски 

ЕЩЕ ОДИН РЕЦЕПТ ВКУСНОЙ КОЛБАСЫ С ПЕЧЕНКОЙ, НО ОНА БОЛЬШЕ 
ПОХОЖА НА ПЛОВ, ПРИГОТОВЛЕННЫЙ В ЧЕРЕВЕ. Т а к и е  кол б ас к и  в ы с т у п а ю т  к а к 

с а м о с т о я т е л ь н о е б л ю д о ,  и  с  н и м и  м о г у т  п од а в ат ь с я  т ол ь ко  о в о щ и .  И д е я  та к и х  кол б ас о к 

в о з н и к л а  у  м е н я  п о сл е  т о го ,  к а к  я  вп  е р в ы е  п о п р о б о в а л а  н ас т о я щ и й  у з б е кс к и й  х ас и п 

с  с у б п р од у к та м и и  р и с о м .  Х ас и п  –  э т о  о б щ е е  н а з в а н и е  п ра к т и ч е с к и д л я  в с е х  в и д о в 

д о м а ш н и х  кол б ас  в  У з б е к и с та н е . 

Х ас и п  п р и н ц и п о м  п р и го т о в л е н и я  п охо ж  н а  а ра б с к и й  о с б а н  –  и  та м ,  и  та м  д о б а в л я ю т  р и с 

к  м я с у ,  –  н о  в с е  ж е  ра з н и ц а  в  и н г р е д и е н та х  и  в к ус е  о г р о м н а я .  Н а  р ы н к а х  У з б е к и с та н а 

в  м я с н ы х  р я д а х  т ра д и ц и о н н о п р од а ю т  с п е ц и а л ь н ы е н а б о р ы  д л я  х ас и п а .  Т уд а  в ход я т  у ж е 

п р о м ы т ы е  к и ш к и ,  к ус к и  п еч е н к и ,  л е г ко го ,  с е рд ц а ,  п оч к и  и  с е л е з е н к а .  К о м п о н е н т ы  

в  х ас и п е  м о ж н о  в а р ь и р о в ат ь ,  и с к л ю ч а я  и х  и л и  д о б а в л я я .  Я н е  м о г у  н а з в ат ь  с в о и  кол б ас к и 

х ас и п о м ,  п о т о м у  ч т о  го т о в и л а  и х  с  и с к л ю ч е н и е м в с е х  с у б п р од у к т о в ,  к р о м е  п еч е н к и .  

М н е  хо т е л о с ь  и м е н н о  п л о в а  в  ч е р е в е ,  и  о н  у  м е н я  п ол у ч и л с я .  П л ю с  я  и с п ол ь з о в а л а 

с в и н о е  с а л о  и  с в и н у ю  ч е р е в у ,  ч т о  н е д о п ус т и м о  и м е н н о  д л я  у з б е кс ко го  х ас и п а .

3  
порции

 1 ч  
40 мин



• смесь дикого  
и длиннозерного риса  
½ стакана

• говяжья печенка 800 г

• свиное сало 200 г

• репчатый лук 3 шт.

• яйца 2 шт.

• молотый черный перец  
1 ч. ложка

• чеснок 6 зубчиков

• молоко 150 мл (или сухое 
молоко 6 ст. ложек)

• вода 100 мл 

• соль 1 ст. ложка

• свиная черева  
(калибр 38/40)

1 Говяжью печенку нарежьте небольшими кубиками. 

2 Репчатый лук мелко нарежьте. 

3 Свиное сало нарежьте маленькими кусочками. 

4 В глубокой посуде соедините печенку, сало и лук. 
Вбейте яйца.

5 Влейте молоко и воду. У меня молоко было сухое, 
поэтому я его предварительно развела в воде. 

Добавьте пропущенный через пресс чеснок.

понадобится: как готовить:
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6 Всыпьте промытый рис. 

7 Добавьте соль и перец, хорошо все 
размешайте. Фарш должен получиться 

достаточно жидким.

8 Череву промойте от соли. Набивать 
череву жидким печеночным фаршем 

удобно через большую воронку с широким 
и длинным носиком или через насадку  
для приготовления колбас на мясорубке. 
Конец кишки завяжите узелком или тол-
стыми нитками. Набейте всю кишку, пере-
вязывая ее через каждые 20 см, и завяжи-
те с другого края. Набивать череву плотно 
нельзя – оболочка во время термообработ-
ки сжимается, а рис, наоборот, разбухает. 
У вас должно получиться около 8 колбасок 

длиной 20  см. Уложите получившиеся  
полуфабрикаты в пароварку.

9 Как только закипит вода и вы увидите, 
что оболочка слегка побелела и наду-

лась, проткните колбаски иголкой в не-
скольких местах, чтобы выпустить воздух. 
Варятся рисовые колбаски с  печенкой  
на пару под закрытой крышкой 1,5 часа. 

10 У вас получится почти печеночный 
плов в череве.
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• говяжий или бараний фарш 1 кг

• вода 100 мл

• соль 1½ ст. ложки

• баранья черева

	 для хариссы:

• перец чили (свежий или сушеный) 2 шт.

• чеснок 6 зубчиков

• молотая сладкая паприка 1 ст. ложка

• семена кориандра 1 ст. ложка

• сладкий перец 1 шт.

• растительное масло 70 мл

• сушеный репчатый лук  
1 ст. ложка или свежий ½ шт.

понадобится:
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Острые колбаски 
мергез

ВЫЕЗД НА ПРИРОДУ ДЛЯ ГОРОДСКОГО ЖИТЕЛЯ – ЭТО ВСЕГДА МАССА  
ЗАМЕЧАТЕЛЬНЫХ ВПЕЧАТЛЕНИЙ. Н е п л охо й  а л ьт е р н ат и в о й  п о п ул я р н ы м  у  н ас  

ш а ш л ы к а м  м о ж е т  с тат ь  н е  м е н е е  в к ус н о е  б л ю д о ,  т ра д и ц и о н н о го т о в я щ е е с я  н а  г р и л е ,   – 

о с т р ы е  кол б ас к и  м е р г е з ,  с та в ш и е  л ю б и м ы м и  в о  Ф ра н ц и и  в  п р о ш л о м  в е к е .  Ф ра н ц у з ы  

за и м с т в о в а л и  э т о т  р е ц е п т  и з  т ра д и ц и о н н о й к у х н и  С е в е р н о й  А ф р и к и ,  гд е  Ф ра н ц и я  н е ко гд а 

и м е л а  с в о и  кол о н и и .  Н о  кол о н и а л ь н а я э п ох а  за в е р ш и л ас ь,  в е р н ул и с ь  н а  р од и н у  ф ра н ц у з -

с к и е  в о е н н ы е ,  п р и б ы л и  а ра б с к и е  э м и г ра н т ы ,  а  в м е с т е  с  н и м и  в  с т ра н е  с та л  и з в е с т е н ,  

а  п о зд н е е  и  н е и м о в е р н о  п о п ул я р е н  р е ц е п т  п р и го т о в л е н и я  о с т р ы х  кол б ас о к  м е р г е з . 

Са м о н аз ва н и е m i r q z и л и  m i r k z с в о и м и ко р н я м и уход и т к б е р б е р с к и м п л е м е н а м. 

По п ро б о ва в м е р г е з хотя б ы од и н раз,  н е т руд н о п о н я т ь,  п оч е м у о н и с н и с к а л и та к у ю л ю б о в ь 

в о Фра н ц и и. Вход я щ и й в и х с о ста в о ст р ы й с оус х а р и с с а и з с м е с и ч е с н о к а,  ко р и а н д ра  

и п е р ц а ч и л и п р и д а е т и м и м е н н о тот н е в е ро я т н ы й в о сточ н ы й в к ус и х а ра кт е р н ы й а ро м ат. 

К  сл о в у  с к а зат ь ,  в  н е ко т о р ы х  с т ра н а х  М а г р и б а  х а р и с с у  п од а ю т  п ра к т и ч е с к и к  к а ж д о м у 

п р и е м у  п и щ и ,  а  в  Е в р о п е  в  н а ш и  д н и  о н а  н ас т ол ь ко  п о п ул я р н а ,  ч т о  е е  м о ж н о  у в и д е т ь  

н а  п ол к а х  п ра к т и ч е с к и в с е х  с у п е р м а р к е т о в .  И п ус т ь  в ас  н е  п у га е т  э к з о т и ч е с ко е н а з в а н и е 

кол б ас о к  и  с оус а  –  и н г р е д и е н т ы д л я  н и х  м о ж н о  к у п и т ь  в  л ю б о м  с у п е р м а р к е т е и  в о в с е  

н е  « п о  ц е н е  и с т р е б и т е л я» .  Е сл и  в ы  л ю б и т е  о с т р о е ,  т о  п р о с т о  о б я за н ы  п о п р о б о в ат ь  

э т о  б л ю д о ,  и  с м е ю  в ас  у в е р и т ь ,  в а м  о н о  п о н ра в и т с я .

6
порций

1 ч  



о с т р ы е ко л б ас к и м е р г е з       77



как готовить:

1 Для хариссы в сковороду налейте 
растительное масло. Всыпьте лук, 

кориандр, перец чили и молотую паприку. 
Прогрейте все около 1 минуты.  
Добавьте нарезанный сладкий перец  
и пропущенный через пресс чеснок.

2 Выложите все в чашу блендера  
и измельчите в кашицу. Харисса 

готова.

3 Говяжий фарш выложите в глубокую 
миску. В идеале лучше сделать сме-

шанный фарш: 50% говядины и  50% ба-
ранины. Мергез по понятным причинам 
никогда не готовят из свинины. В фарш 
добавьте подготовленную хариссу.  
Всыпьте соль.

4 Добавьте воду. Очень важно! Активно 
перемешивайте фарш руками в тече-

ние 10–15 минут до полного впитывания 
влаги. Фарш должен загустеть.

5 Баранью череву замочите на 20 минут 
в теплой воде, хорошо промойте  

от соли снаружи и изнутри.

С н ач а л а  го т о в и т с я  соус  х а р и с са .  
О н  в с е гд а  д ол ж е н  б ы т ь  о ст р ы м .  

Д а ж е  сл о в о  « х а р и с са » са м о  г о в о р и т 
за  с е б я ,  та к  к а к  е г о  ко р е н ь  « х а р »  
в  п е р е в од е  с  а ра б с ко г о  о з н ач а е т 
« о ст р ы й ».  В с о ста в  с оуса  м о ж е т 
в ход и т ь  к а к  с в е ж и й  п е р е ц  ч и л и ,  

та к  и  су ш е н ы й .  О б я зат е л ь н о 
д о б а в л я е тс я ч е с н о к .
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6 Набейте фаршем череву. Всегда 
удобнее всего использовать 

специальную насадку для мясорубки,  
но особенно это важно именно для 
бараньей черевы, которая имеет самый 
маленький калибр. Череву набивайте 
неплотно. Всегда помните, что она при 
тепловой обработке сжимается и может 
лопнуть.

7 Вот такие ярко-красные колбаски  
у вас должны получиться.

8 Перекрутите череву, формуя колбаски 
длиной 10–15 см. Сделайте на каждой 

колбаске по нескольку проколов иглой, 
чтобы выпустить собравшийся воздух. 
Именно в таком виде мергез можно хра-
нить в морозильной камере.

9 Если пришло время готовить мергез, 
то в идеале рекомендую гриль 

на  природе. В домашних условиях – это 
просто жарка на сковороде. Готовятся 
колбаски быстро, примерно 10 минут.

10 Мергез подают обычно в фатире 
(лаваше) с овощами.

6

107

9

8
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1 Говядину пропустите через мясорубку, используя 
мелкую решетку.

2 Добавьте нарезанное кубиками сало. Очень важный 
момент, который надо учесть: при нарезке сало 

должно быть слегка подмороженным, тогда кубики 
получатся ровными, и при последующем вымешивании 
фарша оно не будет таять.

3 Всыпьте все пряности в посуду с мясом и салом, 
добавьте водку.

• говядина 2,2 кг

• свиное сало 300 г

• водка 25 мл

• нитритная соль 42 г

• кристаллют 8 г

• семена кунжута 3 ст. ложки

• сушеный (кусочками) 
красный перец ½ ч. ложки

• молотая куркума  
½ ч. ложки

• орегано сушеное  
⅔ ч. ложки

• сушеная петрушка  
1 ст. ложка

• молотый майоран  
1 ч. ложка

• порошок карри 1 ч. ложка

• баранья черева

понадобится: как готовить:

с кунжутом

Д л я  э т о й  с ы р о в я л е н о й кол б ас ы  я  и с п ол ь з у ю  
н е  п о ва р е н н у ю сол ь ,  а  н и т р и т н у ю .  П о  н о р м е  е е 

п ол о ж е н о  б рат ь  2–3% от  м ас с ы  м я са ,  н о  е сл и  у ч е ст ь 
усу ш к у   –  30–35%,  с ол и  к л а д е м  ч у т ь  м е н ь ш е ,  ч то б ы  

в  и то г е  кол б аса  н е  п ол у ч и л ас ь  п е р е с ол е н н о й.
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Сыровяленые 
колбаски

КАЗАЛОСЬ БЫ, ПРИ ОГРОМНОМ АССОРТИМЕНТЕ СЫРОВЯЛЕНЫХ КОЛБАС 
НА РЫНКЕ ФАКТОР НЕДОВЕРИЯ ПРИ ИХ ВЫБОРЕ ДЛЯ МНОГИХ ЯВЛЯЕТСЯ 
ДОСТАТОЧНО ВАЖНЫМ.  И с о гл а ш ус ь ,  э т о  с п ра в е д л и в о .  М ы  н и ко гд а  н е  з н а е м ,  к а к  т о т 

и л и  и н о й  п р о и з в од и т е л ь  и з го та в л и в а е т  кол б ас ы .  М ы  н е  з н а е м  в с е х  и н г р е д и е н т о в ,  хо т я  

и  п ы та е м с я  в ы уд и т ь  и н т е р е с у ю щ у ю н ас  и н ф о р м а ц и ю  и з  т е х  м е л к и х  бу к в ,  н а п еч ата н н ы х  

н а  к рас и в ы х  « м а р к е т и н го в ы х »  кол б ас н ы х  с т и к е ра х .  К а к и м - т о  п р о и з в од и т е л я м  м ы  д о в е р я е м , 

к а к и м - т о  н е т .  Н о  п ра к т и ч е с к и в с е гд а  с ы р о в я л е н а я  кол б ас а  о тл и ч н о го  к ач е с т в а  буд е т 

с т о и т ь  с т ол ь ко ,  ч т о  н ач н е ш ь  с о м н е в ат ь с я ,  а  н у ж н а  л и  о н а  в  н а ш е м  м е н ю  в о о б щ е .  

М о ж н о  л и  п р и го т о в и т ь  с ы р о в я л е н у ю  кол б ас у  в  д о м а ш н и х  усл о в и я х ? К о н еч н о  м о ж н о . 

Т руд о е м ко  л и  э т о  и  сл о ж н о ? А б с ол ю т н о  н е т .  О д н а ко  н у ж н о  п о н и м ат ь ,  ч т о  д л я 

п р и го т о в л е н и я  с ы р о в я л е н о й  кол б ас ы  в а м  н у ж н о  н е м н о го  в р е м е н и .  Н о  в  р е зул ьтат е в ы 

п ол у ч и т е  н ас т о я щ и й ,  в к ус н ы й  и  с о в е р ш е н н о  н е д о р о го й  п р од у к т .  Э т и  т о н к и е  кол б ас к и   – 

к н у т ы  –  м н е  о с о б е н н о  н ра в и т с я  д е л ат ь ,  п о т о м у  ч т о  о н и  н е  т р е бу ю т  т о м и т е л ь н о го 

м е с я ч н о го  о ж и д а н и я .  В е с ь  ц и к л  за н и м а е т  п р и м е р н о  7–10 д н е й .

8–10  
порций

10  
дней



В ы  м о ж е т е  д о б а в и т ь  в  кол б асу  
о б ы ч н у ю  сол ь ,  н о  то гд а  кол б аса  

н е  буд е т  и м е т ь  я р ко  в ы ра ж е н н о г о 
к рас н о вато г о от т е н к а ,  кото р ы й  п р о -

я в и тс я  у ж е  н а  в то р о й  д е н ь  су ш к и . 
Ч асто  в  кол б ас ы  д о б а в л я ю т  к р и ста л -

л ю т ,  кото р ы й  с п о с о б ст в у е т б ы ст р о м у 
с о з р е ва н и ю и зд е л и я .  О б а  э т и  и н -

г р е д и е н та  н е о б я зат е л ь н ы,  о с о б е н н о 
е сл и  в ы  буд е т е  н ач и н я т ь  б а ра н ь ю ,  д о -
статоч н о  то н к у ю ,  ч е р е в у  и  у м е н ь ш и т е 

кол и ч е ст в о  ж и ра .  Ж и р н ы е  кол б ас ы 
т р е бу ю т  б ол ь ш е  в р е м е н и  н а  п р о су ш к у .

Нитритная соль и пряности

с ы р о в я л е н ы е ко л б ас к и с к у н ж у т о м       81
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4 Наденьте шерстяную перчатку,  
а сверху на нее резиновую кулинар-

ную. Фарш должен быть очень хорошо 
охлажден. Вымешивать его придется рукой 
около 10 минут. Перчатки нужны, чтобы 
комфортно было вымешивать очень холод-
ный фарш и в то же время чтобы от руки 
не таяло сало, так как нам необходимы 
кусочки. Поставьте фарш на 12 часов  
в холодильник для маринования.

5 Плотно, без пустот, набейте фаршем 
баранью череву. Колбаски будут 

усыхать вместе с ней. Учтите, что  
в готовом виде колбаски будут почти  
в два раза тоньше.

6 У вас получится длинная, уложенная 
кольцами колбаска.

К ол б ас к и  и д е а л ь н ы  н е  т ол ь ко  к а к 
з а кус к а  к  п и в у ,  н о  и  к а к  е д а  в  д о р о г е , 

с п о с о б н а я  х ра н и т ь с я  м е с я ц а м и .

7 Разрежьте начиненную череву на не-
большие колбаски длиной 20–30 см. 

Свяжите концы шпагатом. На одном конце 
завяжите петлю, за которую будет подве-
шиваться колбаска при сушке.

8 Сушите колбаски при температуре 
10–15 °С, без сквозняков и прямого 

солнечного света от 7 до 10 дней.
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• говядина 2,2 кг

• свиное сало 300 г

• коньяк 25 мл

понадобится: • зеленый перец  
горошком 1 г

• молотый мускатный  
орех 1 г 

• нитритная соль 42 г

• баранья черева

к н у т ы к п и в у       83

Кнуты к пиву
ЕЩЕ ОДИН РЕЦЕПТ СЫРОВЯЛЕНЫХ КОЛБАСОК, ТЕПЕРЬ С ДОБАВЛЕНИЕМ 
МОЛОТОГО СВИНОГО САЛА.  К а к  п ра в и л о ,  л ю б ы е  кол б ас ы  с о с т о я т  и з  20–25% ж и ра 

и  50–70% м я с а .  У к ра и н ц ы ,  п ол я к и ,  б е л о рус ы ,  д а  п ра к т и ч е с к и в с е  в о с т оч н ы е  сл а в я н е 

л ю б я т  кол б ас ы  п о ж и р н е е :  в с п о м н и т е  у к ра и н с к у ю  ж а р е н у ю  кол б ас у  с  ч е с н о ко м .  В в я л е н ы х 

кол б ас а х  п р о ц е н т  ж и ра  м о ж е т  с о с та в л я т ь  н е  б ол е е  40–50%,  н о  и  в  э т о м  сл у ч а е  кол б ас а 

п о т р е бу е т  з н ач и т е л ь н о б ол ь ш е го  в р е м е н и  н а  п р о с у ш к у .  К ол б ас к и ,  ко т о р ы е  я  хоч у  в а м 

п о к а зат ь ,  буд у т  го т о в ы  ч е р е з  10 д н е й .  И х  м о ж н о  п од а в ат ь  к а к  за к ус к у  к  п и в у  и л и  б рат ь  

с  с о б о й  в  д о р о г у ,  та к  к а к  о н и  д ол го  н е  и с п о р т я т с я  б е з  хол од и л ь н и к а.

 8–10 
порции

10  
дней



как готовить:

1 Говядину пропустите через 
мясорубку, используя мелкую 

решетку (ø 5 мм).

2 Добавьте пропущенное через 
мясорубку подмороженное сало.

Перед вами нитритная соль, кристаллют, 
зеленый перец горошком, мускатный орех 
молотый и 25 мл коньяка для заливки. Именно 
эти добавки сделают сыровяленую колбасу 
похожей на магазинную.

3 Разотрите в ступке нитритную соль  
с мускатным орехом и зеленым 

перцем.

4 Всыпьте смесь в подготовленное мясо, 
добавьте коньяк.

5 Наденьте шерстяную перчатку,  
а сверху на нее резиновую кулинар-

ную. Фарш должен быть очень хорошо 
охлажден. Вымешивать его придется рукой 
около 10 минут. Перчатки нужны, чтобы 
комфортно было вымешивать очень холод-
ный фарш, и в то же время чтобы от руки 
не таяло сало, так как нам необходимы 
кусочки.

6 Плотно набейте фаршем баранью 
череву.

7 Разрежьте начиненную череву на не-
большие колбаски длиной 20–30 см. 
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А вот так на десятый день.Вот так они будут выглядеть на пятый день 
сушки.

Перевяжите концы шпагатом. На одном 
конце завяжите петлю, за которую будет 
подвешиваться колбаска при сушке.

8 Сушите колбаски при температуре 
10–15 °С, без сквозняков и прямого 

солнечного света от 7 до 10 дней.

8

7
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• говядина 1 кг

• сахар 1½ ст. ложки

• молотая паприка 2 ч. ложки

понадобится:

Суджук
СУДЖУК, ШУЖУК, ЧУЖУК, ЧУЧУК.. .  НАЗВАНИЙ У ЭТОГО ВИДА КОЛБАСЫ 
ТЮРКСКИХ И БЛИЖНЕВОСТОЧНЫХ НАРОДОВ МНОЖЕСТВО.  В  п е р и од  О с м а н с ко й 

и м п е р и и  э т о  б л ю д о  п ол у ч и л о  ш и р о к у ю  и з в е с т н о с т ь у  а ра б о в ,  г р е ко в ,  а р м я н ,  б ол га р , 

с е р б о в ,  хо р в ат о в ,  б о с н и й ц е в  и  м а к е д о н ц е в .  И к а ж д ы й  и з  п е р еч и сл е н н ы х н а р од о в 

п р и ч и сл я е т  э т у  кол б ас у  к  с в о е й  н а ц и о н а л ь н о й к у х н е .  Р е ц е п т ы  м о г у т  н е з н ач и т е л ь н о 

о тл и ч ат ь с я ,  н о  о с н о в а  в с е гд а  буд е т  од и н а ко в а .  С уд ж у к  в  о тл и ч и е  о т  д ру г и х  с ы р о в я л е н ы х 

кол б ас  б ол е е  с у хо й  и  н е ж и р н ы й ,  п о т о м у  ч т о  в  о с н о в н о м  е го  д е л а ю т  и з  го в я д и н ы , 

о в еч ь е го ,  бу й в ол и н о го,  о сл и н о го  м я с а  и л и  ко н и н ы .  М о ж н о  с м е ш ат ь  с в и н и н у  

с  го в я д и н о й ,  э т о  н а  в а ш  в ы б о р  и  в к ус .  Н о  н е  за б ы в а й т е ,  ч т о ,  ч е м  ж и р н е е  кол б ас а , 

т е м  д ол ь ш е  о н а  буд е т  с ох н у т ь .

4
порции

4  
недели

• молотый черный перец  
2 ч. ложки

• тимьян 2 ч. ложки

• красное столовое вино 150 мл 

• нитритная соль  
1½ ст. ложки

• говяжья черева



1 Говядину пропустите через мясорубку. 

2 Влейте красное вино в фарш и добавь-
те все ингредиенты по списку.

3 Вымешивайте фарш около 10–15 ми-
нут, пока не образуется что-то вроде 

как готовить:

П а п р и к а  и  т и м ь я н ,  к рас н о е  в и н о  
и  са х а р  с п о с о б н ы  с д е л ат ь  и з  э то й 

г о в я д и н ы  н астоя щ и й  д е л и к ат е с .  
Н и т р и т н а я  с ол ь  н е о б ход и м а,  ч то б ы 
у б и т ь  в о з м о ж н о ст ь ра з в и т и я  в р е д о -

н о с н ы х  б а кт е р и й  в  за р од ы ш е .

нитей. Накройте миску с фаршем пище-
вой пленкой и оставьте в холодильнике  
на 24 часа для созревания.

4 Фарш еще раз размешайте и макси-
мально плотно набейте им череву,  

формуя колбаски длиной 30–40 см.  
Суджук завяжите в форме подков или 
оставьте просто колбасками. Не забудьте 
проколоть колбасу в нескольких местах,  
где собрался воздух.

5 На одном конце каждой колбаски 
сделайте петлю, за которую будет 

подвешиваться суджук при сушке.

с уд ж у к       87
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6  Выложите подготовленные колбаски  
в один слой на доску. Сверху поло-

жите другую доску, на которую установи-
те гнет (например, кастрюлю с водой). 
Оставьте колбаски на 6 часов. Затем выве-
сите колбаски в прохладное, проветрива-
емое место сушиться. Прямых солнечных 
лучей не должно быть. Если вдруг стало 
тепло, то уберите колбасу в холодильник 
на решетку.

7 На второй-четвертый день надо 
начинать прокатывать суджук скалкой 

для придания ему плоской формы. 
Выкатывать необходимо один раз в день 
либо через день, сначала очень нежно  
и осторожно, чтобы не порвать череву.

С о з р е ва н и е  суд ж у к а  з а й м е т 
 у  вас  м и н и м у м  3 н е д е л и ,  н о  д л я 
п ол н о г о  с о з р е ва н и я  ва м  п р и д е тс я 

н а б рат ь с я  т е р п е н и я  и  ж д ат ь  
н е  м е н ь ш е  м е с я ц а .  С а м о е  сл о ж н о е 

в  п р о ц е с с е  п р и г ото в л е н и я суд ж у к а  – 
э то  д о ж д ат ь с я ,  п о к а  о н  с о з р е е т ,  
и  уд е рж ат ь с я ,  ч то б ы  н е  от р е зат ь 

к ус оч е к  и  н е  п о п р о б о ват ь.  
Н а  с н и м к а х   в и д н о ,  к а к  суд ж у к  буд е т 

в ы гл я д е т ь  н а  ра з н ы х  э та п а х  су ш к и . 
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Здесь суджук на седьмой день сушки.

Готовый суджук через 25 дней сушки.

Суджук в конце второй недели сушки.
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из индейки на пару

д и е т и ч е с к и е с о с и с к и и з и н д е й к и н а п а р у       89

Диетические 
сосиски

Я НЕ СЛИШКОМ ПОНИМАЮ, ПО КАКИМ ЛЕКАЛАМ РАБОТАЮТ ВЕДУЩИЕ 
ДИЗАЙНЕРЫ ОДЕЖДЫ ИЛИ ИТАЛЬЯНСКИЕ БРЕНДОВЫЕ ТОРГОВЫЕ ДОМА. 
И н о гд а  м н е  к а ж е т с я ,  ч т о  и х  « п р од у к ц и я »  с о в е р ш е н н о  о т о р в а н а  о т  р е а л ь н о й  ж и з н и ,  

а  т о т  о б ра з  к рас о т ы ,  ко т о р ы й  д е - фа к т о  с у щ е с т в у е т  в  м и р е ,  и л и ,  п о  к ра й н е й  м е р е ,  ко т о р ы й 

п ы та ю т с я  н а м  н а в я зат ь  в с е й  э т о й  б е с ко н еч н о й в о й н о й  с  к а л о р и я м и  и  ш у м и хо й  в о к ру г 

н е е ,  л ь ю щ е й с я  н а  н ас  п о т о ко м  и з  м е д и а ,  с п о с о б е н  в ы в е с т и  и з  ра в н о в е с и я  л ю б о го 

ч е л о в е к а .  В с е  м ы  п е р и од и ч е с к и н е р в н о  в зд ра г и в а е м  и  п ы та е м с я  п од сч и тат ь  к а л о р и и , 

о т к а з ы в а е м с я  о т  л ю б и м ы х  б л ю д ,  с р оч н о  п ы та е м с я  с е с т ь  н а  д и е т у  и л и  б е гат ь  в  с п о р т за л .  

А  к а к  б ы т ь ,  е сл и  та к  хоч е т с я  с ъ е с т ь  в к ус н у ю ,  а пп  е т и т н у ю с о с и с к у ? О т к а з ы в ат ь  с е б е 

гл у п о ,  ко гд а  и д е я  с  с о с и с ко й  к а ж е т с я  та ко й  н а в я з ч и в о й .  О д н а ко  с т р о г и е  д и е т ол о г и 

к ат е го р и ч н о у в е р я ю т  в ас ,  ч т о  о  с о с и с к а х  н у ж н о  за б ы т ь .  У в е р я ю  в ас ,  э т о  н е  та к .  

У м е л о  б а л а н с и руя ,  м ы  п р и го т о в и м  д и е т и ч е с к и е с о с и с к и  и з  и н д е й к и ,  а  к а к  и з в е с т н о , 

м я с о  е е  п ол е з н о  и  н и з ко к а л о р и й н о.  Т а к  ч т о  н и к а к и х  ко н фл и к т о в  с  с а м и м  с о б о й . 

С о с и с к и ,  к а к  н и  с т ра н н о ,  д и е т е  н е  п о м е х а .

4  
порции

 1 ч  
30 мин



• филе индейки 800 г

• яйца 2 шт.

• молоко 100 мл

• картофельный крахмал  
3 ст. ложки

• орегано 1½ ч. ложки

• соль 8 г

• баранья черева

1 Филе пропустите через мясорубку, используя мелкую 
решетку.

2 В подготовленный фарш влейте молоко и вбейте яйца.
Добавьте картофельный крахмал, соль и орегано. 

Известно, что пряности в большей или меньшей степени 
вызывают аппетит, поэтому их количество в этом рецепте 
ограничено до минимума.

3 Взбивайте смесь погружным блендером около  
3–4 минут.

4 Наденьте баранью череву на тонкую насадку  
для сосисок.

5 Постепенно неплотно набивайте фаршем череву. 

понадобится: как готовить:
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6 Завяжите конец черевы узлом и сфор-
муйте сосиски длиной 10–15 см:  

сделайте ребром ладони границу и про-
крутите сосиску в одну сторону, отмерьте 
еще 10–15 см и прокрутите сосиску  
в другую сторону. Так они не будут раскру-
чиваться.

7 Сделайте в каждой сосиске несколько 
проколов иглой, чтобы вышел лишний 

воздух.

8 Диетические сосиски варите  
на пару. Вы можете использовать 

пароварку или мультиварку, где они будут 
вариться в режиме «Пар». Я готовила их  
в мультиварке.

9 Через 30 минут варки под закрытой 
крышкой сосиски будут готовы.

К сосискам хорошо подать морковно-
тыквенное пюре: приготовьте его  
из вареных или запеченных моркови и тыквы 
с добавлением соли и любимых пряностей.

д и е т и ч е с к и е с о с и с к и и з и н д е й к и н а п а р у       91
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«Яйца дракона»
ЧЕМ ХОРОША ДОМАШНЯЯ КУХНЯ, ТАК ЭТО ТЕМ, ЧТО ВСЕГДА МОЖНО 
ИМПРОВИЗИРОВАТЬ: ДОБАВЛЯТЬ КАКИЕ-ТО ЛЮБИМЫЕ ИНГРЕДИЕНТЫ, 
СОЗДАВАТЬ СВОИ СОБСТВЕННЫЕ ФИРМЕННЫЕ БЛЮДА, КОТОРЫЕ НЕ КУПИШЬ 
В МАГАЗИНЕ.  Б л ю д а  в с е гд а  п ол у ч а ю т с я о р и г и н а л ь н ы м и и  н е п охо ж и м и  н а  т е ,  ч т о  б ы л и 

в ч е ра .  М е н ю  с та н о в и т с я  ра з н о о б ра з н ы м и  я р к и м .  И с а м о е  п р и я т н о е  –  н и к а к и х  в р е д н ы х 

д о б а в о к ,  в е д ь  в ы  с а м и  ко н т р ол и ру е т е п р о ц е с с  и  с а м и  р е ш а е т е ,  ч е м у  б ы т ь  в  р е ц е п т е , 

а  ч е м у  н е т .  В ы  к а к  х уд о ж н и к ,  ко т о р ы й  р и с у е т  и  т в о р и т ,  а  в  и т о г е  н асл а ж д а е т с я с в о и м 

т в о рч е с т в о м .  В од н о й  к ул и н а р н о й б и т в е  я  п р е д с та в л я л а  э т о т  р е ц е п т  п од  н а з в а н и е м 

«Я й ц а  д ра ко н а ».  С е й ч ас  я  п о з н а ко м л ю  с  н и м  в ас .  З а  о с н о в у  б е р е т с я  н е ж и р н а я  го в я д и н а , 

н о  с а рд е л ь к и  п ол у ч а ю т с я в к ус н е й ш и м и и  оч е н ь  н е ж н ы м и .  О б я зат е л ь н о п о п р о бу й т е  и х 

п р и го т о в и т ь .

4
порции

1 ч  
30 мин



• говяжий фарш 800 г

• яйца 3 шт.

• сухое молоко 3 ст. ложки

• ледяная вода 200 мл

• манная крупа 2 ст. ложки

• вареная морковь 100 г

• консервированный 
зеленый горошек 100 г

• консервированная 
кукуруза 200 г

• молотый черный перец  
1 ч. ложка

• сушеный репчатый лук 
25 г 

• соль 15 г

• баранья синюга 4 шт.

1 Говяжий фарш выложите в чашу блендера.  
Вбейте яйца.

2 Добавьте сухое молоко. 

3 Всыпьте манную крупу. Она в процессе приготовления 
впитает мясной сок и сделает сардельки очень 

нежными. Влейте ледяную воду. Посолите и поперчите.

4 Взбейте все в блендере в однородную массу. Фарш 
должен получиться нежным, с тянущимися мясными 

«нитями».

5 Добавьте зеленый горошек и кукурузу. Морковь 
нарежьте кубиками и добавьте к остальным 

ингредиентам.

понадобится: как готовить:

«я й ц а д ра ко н а»       93
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П од а ва й т е  са рд е л ь к и  го ря ч и м и  
в  ва р е н о м  в и д е  и л и  о б ж а р е н н ы м и  

н а  м асл е .

6 Всыпьте сушеный лук. Если его  
у вас нет, возьмите 100–150 г свежего 

лука. 

7 Размешайте все. 

8 Начините фаршем подготовленные 
бараньи синюги. Сформуйте сардель-

ки-бомбочки, перевязывая ниткой синюгу 
через каждые 7–8 см.

9 Выложите сардельки в пароварку. 
Сделайте в каждой сардельке 

по несколько проколов, выпуская 
собравшийся внутри воздух.

10 Варите сардельки на пару под 
закрытой крышкой 45 минут. 

Готовые сардельки промойте под холодной 
водой.
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Е сл и  в ы м е ш и ват ь фа р ш  р у к а м и ,  
то  б ол е е  10 м и н у т ,  п р и  э то м 

о б я зат е л ь н о н а д е н ьт е  п е рч ат к и .

• телятина 450 г

• свинина (жирная) 450 г

• сливки (жирность 20%) 500 мл

• нитритная соль 13 г

• смесь сушеного чеснока с молотым 
черным перцем 1½ ч. ложки

• сахар 1 ч. ложка

• картофельный крахмал 1 ч. ложка

• соль 12 г

• свиная черева

1 Охлажденную свинину и телятину 
пропустите через мясорубку.

2 Фарш выложите в чашу блендера. 
Добавьте нитритную и поваренную 

соль, сахар и смесь сушеного чеснока  
с черным перцем. Всыпьте крахмал. 
Влейте охлажденные сливки.

3 Взбивайте фарш в блендере до одно-
родной липкой консистенции. Вам 

понадобится не менее 3–4 минут. Уберите 
фарш в холодильник на сутки.

понадобится:

как готовить:

с л и в о ч н ы е са рд е л ь к и       95

Сливочные 
сардельки
ЧТО МОЖЕТ БЫТЬ ВКУСНЕЕ НЕЖНЫХ СЛИВОЧНЫХ САРДЕЛЕК! О д и н  ра з 

п о п р о б о в а в  д о м а ш н и е  с а рд е л ь к и ,  в ы  п о й м е т е ,  к а к и м и  п о - н ас т о я щ е м у  о н и  д ол ж н ы  б ы т ь . 

С оч н ы е ,  п л о т н ы е  и  п р и  э т о м  оч е н ь  н е ж н ы е .  Т а к и е  с а рд е л ь к и  м о ж н о  за м о ра ж и в ат ь , 

п о э т о м у  и х  л е г ко  п р и го т о в и т ь  вп  р о к .

4  
порции

 1 ч  
30 мин

1

3

2



4 Плотно набейте фаршем череву, 
затем покрутите ее, формуя сардельки 

длиной 9–11 см. Оставьте сардельки при 
комнатной температуре на час.

5 Выложите сардельки в чашу 
пароварки или мультиварки, где 

они будут готовиться в режиме «Пар». 
Сделайте иглой проколы в череве, чтобы 
вышел собравшийся под ней воздух.

6 Варите сливочные сардельки на пару 
40 минут.

7 Готовые сардельки промойте  
под холодной водой.

Т а к и е  са рд е л ь к и  м о ж н о  с ва р и т ь  
и  в  в од е .  Д л я  э то г о  за л е й т е  и х  ч у т ь 

т е п л о й  в од о й  и  н а к р о й т е  с в е рх у 
та р е л ко й  ( д н о м  в в е рх ) ,  ч то б ы  о н и 

н е  в с п л ы ва л и .  П о ста в ьт е  к аст р ю л ю 
с  са рд е л ь к а м и н а  са м ы й  сл а б ы й 

о г о н ь  и  п о ст е п е н н о  н а г р е ва й т е в од у . 
С л е д и т е ,  ч то б ы  в од а  н е  к и п е л а . 
Т е м п е рат у ра в од ы  д ол ж н а  б ы т ь  
80 °С,  а  э то  з н ач и т ,  ч то  в н у т р и 

са рд е л е к  о н а  буд е т  о кол о  68 °С. 
С а рд е л ь к и  г ото в я тс я  30 м и н у т . 
Г ото в ы е  са рд е л ь к и  о б су ш и т е .  

П е р е д  п од ач е й  и х  м о ж н о  ра з о г р е т ь 
и л и  о б ж а р и т ь  н а  с ко в о р од е .
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Колбасный 
печеночный 
паштет
ВЫ КОГДА-НИБУДЬ ПРОБОВАЛИ КОЛБАСНЫЙ ПЕЧЕНОЧНЫЙ ПАШТЕТ  
В ЧЕРЕВЕ?  Э т о  б л ю д о ,  ко т о р о е  о б я зат е л ь н о н у ж н о  п р и го т о в и т ь.  Н и к а к и е  м а га з и н н ы е 

п а ш т е т ы  н е  с ра в н я т с я  п о  в к ус у  с  д о м а ш н и м .  Т а к и е  « кол б ас к и » хо р о ш и  к а к  го р я ч и е ,  

та к  и  хол од н ы е .  И х  л ю б я т  и  в з р о сл ы е ,  и  д е т и .  А ко м у  м о ж е т  н е  п о н ра в и т ь с я н е ж н ы й 

п а ш т е т  с  м я г к и м  сл и в оч н ы м  в к ус о м ?

8–10  
порций

1 ч



• куриная печенка  
1,3 кг

• репчатый лук 1 кг

• сливочное масло  
400 г

• куриный жир 100 г

• пшеничная мука 200 г

• молотый черный 
перец ½ ч. ложки

• молотый душистый 
перец ⅓ ч. ложки

• вода 200 мл

• соль 50 г

• свиная черева

1 Куриную печенку промойте, освободите от пленок 
и  желчных протоков. Выложите подготовленную 

печенку в чашу блендера.

2 Куриный жир распустите на сковороде, добавьте сли-
вочное масло. Лук нарежьте кубиками и пассеруйте  

в сливочном масле и курином жире до золотистого цвета.

3 Выложите слегка охлажденный обжаренный лук  
с маслом в чашу блендера. Добавьте муку, соль, 

душистый перец и черный перец.

4 Измельчите массу блендером до однородности. 
Влейте воду и еще раз взбейте.

5 Набивайте фаршем череву не слишком плотно, так 
как при термообработке мука разбухнет, впитывая сок 

печенки, и может порвать оболочку.

понадобится: как готовить:

ко л б ас н ы й п е ч е н о ч н ы й п а ш т е т       99
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1 43



6 Сформуйте колбасы длиной 50–70 см. 

7 При помощи зубочистки сделайте  
в оболочке каждой колбаски несколько 

проколов. Вскипятите воду в большой 
кастрюле, положите в нее колбаски  
и варите их 25–30 минут. Вода 
практически не должна кипеть, то есть 
варится паштет на самом минимальном 
огне. Затем по желанию можно обжарить 
колбаски с двух сторон до образования 
золотистой корочки.

Г о т о в ы й  п еч е н оч н ы й п а ш т е т  в ы д а в -
л и ва ю т  н о жо м  и з  ч е р е в ы  и  н а м а з ы ва -

ю т  н а  х л е б .  В к ус н е й ш а я  за к ус к а !

8 Готовую колбасу охладите  
в холодильнике не менее 5 часов.  

За это время она раскроется во вкусе.
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• свинина 400 г

• свиное сало 100 г

• морковь 100 г

• чеснок 4 зубчика

• молотый черный перец 
¼ ч. ложки

• петрушка ½ пучка

• укроп ½ пучка

• лимон ½ шт.

• помидоры 2 шт.

• соль по вкусу

• кулинарная нить

• фольга

понадобится:

р ул е т ы и з с в и н и н ы       101

Рулеты  
из свинины
СОВЕРШЕННО ПОТРЯСАЮЩИЙ И ПРОСТОЙ РЕЦЕПТ РУЛЕТОВ, КОТОРЫЕ 
МОЖНО ПРИГОТОВИТЬ НА ЛЮБОЙ КУХНЕ, И ДАЖЕ ЧЕРЕВА ДЛЯ НИХ  
НЕ ПОНАДОБИТСЯ. И з  п р о с т ы х  и  д о с т у п н ы х  п р од у к т о в ,  ко т о р ы е  м о ж н о  п р и о б р е с т и  

в  л ю б о м  с у п е р м а р к е т е,  п ол у ч и т с я  и з ы с к а н н о е б л ю д о  – у к ра ш е н и е  п ра зд н и ч н о го с т ол а .

 2 
порции

1 ч



5 Еще раз сбрызните рулеты соком 
лимона. Выложите по отдельности 

каждый рулет на фольгу, уложите рядом 
кружочки помидоров и укроп.

6 Заверните рулеты в фольгу. 

7 Выложите на противень. Запекайте  
в духовке 40 минут при 220 °С.

8 С готовых рулетов срежьте нить. 
Нарежьте рулеты ломтиками.

1 Кусок свинины разрежьте на два 
пласта по 200 г каждый, толщиной 

1,5–2 см.

2 Каждый кусок отбейте кулинарным 
молотком. Толщина отбитого куска 

мяса должна быть примерно 5 мм.

3 Мясо поперчите и посолите. 
Сбрызните соком лимона. Морковь 

очистите. Сало и морковь нарежьте 
брусочками, выложите на отбитые 
куски свинины. Рядом уложите веточки 
петрушки. Зубчики чеснока нарежьте 
пластинами и выложите на зелень.

4 Сверните рулеты, свяжите их 
кулинарной нитью.

как готовить:
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• сало (тонкое) 700 г

• морковь (крупная) 1 шт.

• чеснок 1 головка

• молотый черный перец 
по вкусу

• молотая сладкая 
паприка 1 ст. ложка

• хмели-сунели  
1 ст. ложка

• соль 1 ч. ложка

1 Морковь натрите на крупной терке. 

2 Чеснок пропустите через пресс. Чем больше чеснока 
вы положите в сало, тем вкуснее оно получится.

3 Сало уложите на доску кожей вниз. Сверху ровным 
слоем выложите тертую морковь и поперчите.

Добавьте остальные пряности, посолите. Самым 
последним выложите чеснок, постарайтесь сделать это 
равномерно.

4 Сверните сало плотным рулетом. 

5  Обвяжите его веревкой или кулинарной нитью.  
Для этого завяжите узелок с одной стороны, так 

чтобы у вас получилось два конца веревки – один 
короткий, а другой длинный, которым и будете  
обвязывать весь рулет. Длинным концом веревки делайте  
через каждые 5–6 см обороты и продевайте его же  
в образовавшуюся петлю. (Я попыталась нарисовать  
на фото, чтобы было понятнее).

6 Положите рулет в воду и варите чуть больше часа 
на слабом огне. Выньте из воды и дайте ему остыть. 

Затем положите рулет в холодильник, чтобы он застыл. 
После этого можно срезать веревку и нарезать закуску.

понадобится: как готовить:

с чесноком

С а л о  н а  р ы н к е 
в ы б и ра й т е 

са м о е  т о н ко е 
и  в ол о к н и с т о е . 

Т ол щ и н а  д ол ж н а  
б ы т ь  н е  б ол е е  

1 ,2  с м .  Ч то  ж е 
к аса е тс я  п ря н о ст е й , 

у в е р е н а ,  ч то  та ко й 
н а б о р  н а й д е тс я  
в  к а ж д о м  д о м е .
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Рулет из сала 

ЭТОТ РЕЦЕПТ – ПРИМЕР ТОГО, КАК ПРИГОТОВИТЬ САМУЮ БЮДЖЕТНУЮ 
ЗАКУСКУ. П о к а  в ы  го т о в и т е  кол б ас ы ,  с в е р н и т е  м е ж д у  д е л о м  рул е т  и з  т о н ко го  с а л а  

с  п р я н о й  н ач и н ко й ,  и  у  в ас  буд е т  е щ е  од н а  в к ус н е й ш а я  за к ус к а  н а  у к ра и н с к и й  л а д . 

У в е р я ю ,  в а м  о н а  п о н ра в и т с я ,  и  е е  н е  с т ы д н о  п о с та в и т ь  н а  с т ол .  П л ю с  в ас  оч а ру ю т 

п р о с т о та  и  л е г ко с т ь  п р и го т о в л е н и я.

6  
порций

1 ч  
20 мин
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• сало с мясной 
прослойкой 500 г

• морковь 100 г

• сухая аджика 2 ст. ложки

• лавровый лист 2 шт.

• чеснок 7 зубчиков

• соль 1 ч. ложка

понадобится:
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ЕЩЕ ОДИН СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ ВКУСНОГО ЗАКУСОЧНОГО САЛА.  
Р е ц е п т  п р о с т о й ,  а  р е зул ьтат  –  б ю д ж е т н а я ,  с ы т н а я  и  д о с тат оч н о  п и к а н т н а я  за к ус к а . 

В ы  в с е гд а  м о ж е т е  и з м е н и т ь  р е ц е п т  и  п р и го т о в и т ь  б л ю д о  п о  с в о е м у  в к ус у .  В к ач е с т в е 

п р и п ра в  в ы  м о ж е т е  и с п ол ь з о в ат ь  л ю б и м ы е  п р я н о с т и ,  с у ш е н ы е  т ра в ы ,  о р е х и  и  о в о щ и .  

Я п р е д л а га ю  в з я т ь  с у х у ю  а д ж и к у .  Е е  м о ж н о  с д е л ат ь  с а м о м у ,  с о е д и н и в  п о  од н о й 

с т ол о в о й  л о ж к е  п е р ц а  ч и л и ,  п а п р и к и ,  с у ш е н ы х  ч е с н о к а ,  б а з и л и к а  и  ко р и а н д ра .  

Ч е м  т ол щ е  м я с н а я  п р о сл о й к а  в  с а л е ,  т е м  в к ус н е е  буд е т  за к ус к а .

Слоеное 
закусочное сало 4  

порции
50  

мин

2

1

4

3



как готовить:

1 Разрежьте сало вдоль на 3 или 4 куска. 
Посолите.

2 Посыпьте каждый кусок сухой 
аджикой. Чеснок нарежьте крупными 

кусочками. Выложите его поверх аджики.

3 Морковь натрите на терке для 
корейской моркови. Разложите  

на куски сала, накрыв чеснок.

4 Подготовленные куски сала уложите 
друг на друга стопкой.

5 С каждой стороны стопки положите 
по лавровому листу. Плотно оберните 

сало пищевой пленкой. Обвяжите его 
нитками.

6 Положите сало в воду, придавите 
грузом, чтобы оно оказалось на дне 

кастрюли, а не плавало на поверхности. 
Варите на слабом огне 40 минут.

7 Готовое сало выньте из кастрюли,  
не разворачивая, остудите и положите 

на несколько часов в холодильник. Только 
после этого освободите сало от пленки  
и нарежьте ломтиками.
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С о т о ва я  ф и б р оу з н а я 
кол б ас н а я  о б ол оч к а   – 

э то  ко м б и н а ц и я 
о б ы ч н о й  ф и б р оу з н о й 
кол б ас н о й  о б ол оч к и 

и  ф о р м о в оч н о й с е т к и . 
Т а к у ю  о б ол оч к у  м о ж н о 

к у п и т ь  в  и н т е р н е т -
м а га з и н е .  Е сл и  у  вас 

е е  н е т ,  то  п р о сто й 
с е т ч ат ы й  т ру б ч ат ы й 
б и н т  отл и ч н о  буд е т 

д е рж ат ь  м я с н о й  о р е х  
в  п р о ц е с с е  ва р к и .

• свинина (жирная) 400 г

• говяжий фарш 400 г

• куриные окорочка  
3 шт.

• ядра грецких орехов  
1 стакан

• смесь сушеного 
чеснока и молотого 
черного перца (2:1)  
3 ст. ложки

• тертый мускатный 
орех ½ ч. ложки

• соль по вкусу

• фиброузная оболочка 
(калибр 65 мм)

1 Свинину нарежьте небольшими кусками и уложите  
в блюдо. Добавьте говяжий фарш.

2 Окорочка промойте, удалите кости. Мякоть окорочков 
нарежьте небольшими кусками и добавьте к свинине  

и говядине.

3 Всыпьте грецкие орехи. Важно внимательно 
просмотреть орехи, чтобы не попалась скорлупа. 

Всыпьте смесь из сушеного чеснока и черного перца. 
Если у вас нет сушеного чеснока, то добавьте свежий 
(1 головка), пропустив его через пресс. Положите 
мускатный орех и посолите. Влейте 150 мл воды.

4 Хорошо размешайте фарш, чтобы все ингредиенты 
равномерно распределились. Дайте фаршу постоять 

не менее 5 часов.

5 Плотно набейте фаршем фиброузную оболочку. 
Свяжите концы оболочки шпагатом.

6 Варите мясной орех при самой низкой температуре 
около 2 часов. Вода не должна кипеть, а только слегка 

подрагивать. По окончании варки остудите батоны под 
холодной водой и положите в холодильник на 5 часов.

7 Мясной орех готов, его можно нарезать и подавать  
к столу.

понадобится: как готовить:
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Мраморный 
мясной орех
КАВКАЗСКАЯ КУХНЯ – РЕКОРДСМЕН ПО КОЛИЧЕСТВУ БЛЮД, СОДЕРЖАЩИХ 
ГРЕЦКИЕ ОРЕХИ.  О н и  в ход я т  в  с о с та в  с а л ат о в ,  д е с е р т о в ,  ра з л и ч н ы х  с оус о в  к  м я с у  

и  р ы б е  и  д а ж е  г ус т ы х  с у п о в ,  гд е  в ы п ол н я ю т  р ол ь  за г ус т и т е л я.  Б л ю д а  с  г р е ц к и м и  о р е х а м и 

в с е гд а  п ол у ч а ю т с я в к ус н ы м и ,  п и тат е л ь н ы м и и  п ол е з н ы м и .  О д н о  и з  н и х  –  м я с н о й  о р е х .

4  
порции

9 ч 
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