Кулинарная книга
Содержание

1. Первые блюда
1.1 Гороховые супы

- Густой гороховый суп

- Гороховый суп по-монгольски

- Суп из нута
- Гороховый суп с утиной грудкой

- Суп-пюре гороховый с гренками

- Гороховый суп с беконом

- Гороховый суп с ветчиной
- Суп гороховый “Ереванский”
1.2 Картофельные супы

- Суп картофельный по-индийски

- Суп картофельный с чесноком

- Картофельный суп-пюре с креветками

- Суп картофельный с кукурузой по-румынски

- Суп картофельный по-итальянски
- Суп картофельный с луком-пореем по-чешски
- Суп-пюре из картофеля по-румынски
- Суп картофельный с чесночной колбасой в горшочке

- Суп картофельный с капустой

- Суп картофельный со щавелем
1.3 Супы с кабачками

- Суп из кабачков с грибами

- Суп с кабачками и фасолью

- Суп-лапша острый с цуккини

- Суп из кабачков с грецкими орехами

- Суп из кабачков со щавелем

- Суп-пюре из кабачков с лисичками
1.4 Фасолевые супы

- Суп из фасоли
- Фасолевый суп с грибами

- Фасолевый суп с колбасками

- Голландский фасолевый суп

- Санмаринский фасолевый суп

- Пряный красно-фасолевый суп

- Мексиканский фасолевый суп с авокадо

- Суп фасолевый по-французски (со щавелем)

- Cуп с фасолью и фенхелем (Favata)

- Суп из красной фасоли с гранатовым соком

- Акурдца - суп из фасоли

- Ароматный фасолевый суп-пюре

- Фасолевый суп с грибами и сметаной

- Итальянский фасолевый суп

- Суп-пюре из фасоли по-алжирски

- Суп из крапивы и фасоли

- Аргентинский фасолевый суп

- Сербский фасолевый суп

- Суп фасолевый с рёбрышками

1.5 Щи
- Щи селянские
- Щи с ветчиной

- Щи из телятины по-белорусски

- Щи из ревеня

- Щи по-грузински

- Ароматные кислые щи с грибами

- Щи ленивые грибоедовские

- Щи донские с рыбой

- Щи по-польски

- Щи суточные

- Щи по-царски

- Щи псковские со снетками

- Щи петровские
- Щи с крапивой по-русски

- Щи из щавеля по-деревенски

- Щи рахмановские

- Щи с опятами

1.6 Томатные супы

- Холодный томатный суп

- Томатный суп с рисом
- Томатный суп по-тоскански

- Томатный суп с водкой

- Томатный суп с цветной капустой

- Томатный суп с чили

- Томатный хлебный суп
- Томатный суп с грудинкой

- Острый пряный томатный суп

- Суп томатный по-португальски

- Томатный суп с говядиной

1.7 Борщи
- Борщ с уткой и говяжьей грудинкой
- Борщ белорусский
- Густой борщ с корейкой

- Борщ с грибами по-кубански

- Борщ старолитовский

- Борщ по-чешски

- Борщ по-смоленски

- Борщ волынский

- Борщ московский
- Борщ украинский

- Борщ с уткой и сосисками
- Борщ сборный

- Борщ запорожский

- Борщ гетманский

- Борщ со щавелем

- Борщ черниговский

- Борщ киевский
- Борщ львовский
- Борщ по-хмельницки

- Борщ галицкий

- Борщ с крапивой по-молдавски

- Борщ кишиневский

- Борщ сибирский

- Борщ селянский

- Борщ по-болгарски

- Борщ по-венгерски

- Борщ со свиным языком по-польски

- Борщ украинский зеленый

1.8 Рассольники

- Рассольник с грибами по-суздальски

- Рассольник с копченой грудинкой

- Огуречник

- Рассольник с клецками

- Рассольник московский с почками

- Рассольник мясной

- Рассольник питерский

- Рассольник с почками

- Рассольник с осетриной

- Рассольник с говядиной

- Рассольник по-кубански

- Рассольник рыбный

- Рассольник с грибами
1.9 Солянки

- Солянка донская

- Солянка мясная с рисом

- Солянка рыбацкая

- Солянка новогодняя

- Солянка по-гайдуцки

- Солянка московская

- Солянка рыбная из осетрины

- Солянка рыбная с копченой горбушей

- Грибная солянка с груздями

- Солянка рыбная белорусская

- Солянка по-польски

- Солянка колбасная

- Солянка сборная мясная

- Солянка сборная рыбная

- Солянка рыбная с кислыми яблоками

- Солянка из судака

- Рыбная солянка с грибами

- Солянка украинская

1.10 Айнтопф

- Рисовый айнтопф с почками

- Айнтопф из баранины с овощами

- Пихельштайнский айнтопф

- Французский фасолевый айнтопф из молодого барашка

- Айнтопф из капусты по-швабски

- Айнтопф из барашка с белой репой

- Ирландский айнтопф

- Лейпцигский айнтопф

- Айнтопф говяжий по-немецки

- Айнтопф из говядины по-бельгийски

- Южно-французский фасолевый айнтопф

1.11 Уха
- Хлебная уха

- Уха с сельдереем

- Уха рыбацкая

- Уха черноморская

- Уха из стерляди или осетрины с шампанским

- Уха рыбацкая с помидорами

- Уха стерляжья с расстегаем

- Уха донская

- Уха по-херсонски

- Уха сборная по-болгарски

- Уха по-сегедски

- Уха прозрачная по-венгерски

- Уха с икрой по-венгерски

- Уха с белым вином по-венгерски

- Уха по-ирландски

- Уха по-югославски
- Уха макарьевская приказчичья

- Уха рядовая из речной рыбы

- Уха из стерляди
- Уха ростовская

- Уха по-марсельски

- Уха из ершей и окуней

- Уха по-архиерейски
- Уха из налима

- Уха из сига и ершей

1.12 Пивные супы

- Пивной суп по-шведски

- Немецкий суп из пива

- Капустный суп с пивом

- Славянская похлебка

- Пивной суп из Вайгенсфельда

- Кростицкий пивной суп

- Варшавский пивной суп

- Илона - латвийский пивной суп

- Жемайтский пивной суп

- Пивной суп по старинному немецкому рецепту

- Рецепт пивного супа из чешской рукописи середины XVII века

- Пивной суп с беконом (Roularius Soup)

- Суп из пива Boon Rriek

- Суп шведский из пива
1.13 Грибные супы

- Суп грибной с пекинской капустой

- Грибной суп с гренками

- Грибной суп по-китайски

- Суп из свежих грибов с рисом

- Суп из белых грибов с картофелем

- Суп из лисичек

- Суп-пюре из грибов

- Суп из свежих опят

- Шечамады грибное

- Фасолевый суп с грибами и сметаной

- Грибной суп с гречкой

- Крестьянский суп с грибами

- Грибной суп по-белорусски

- Грибной суп по-волжски

- Суп тройной грибной по-монастырски постный

- Похлебка грибная

1.14 Чесночные супы

- Мадридский чесночный суп

- Чесночный суп по-кастельянски
- Чесночный суп с гренками

- Чесночный суп с помидорами

1.15 Супы из говядины

- Суп из говядины с редькой
- Говяжий суп с яблоками

- Суп хашлама
- Суп бобовый с говядиной

- Гуляш (суп)
- Суп говяжий со щавелем

- Пучеро (суп)
- Суп с говядиной и шампиньонами
- Суп-татаряхни из говядины

- Суп английский Виндзор
- Грибной суп с говядиной

- Суп из говядины по-венски

- Суп из бычьего хвоста с помидорами

- Суп-харчо из говядины (I)

- Суп-харчо из говядины (II)

- Суп валахский

- Суп потофе

1.16 Мясные супы
- Суп прозрачный из языка

- Густой суп с копченой корейкой
- Каурмо шурбо (суп мясной)

- Карам шурбон гушти (Суп мясной с капустой)
- Суп по-испански

- Шулюм (суп из дикой утки)
- Суп крестьянский

- Угро (Суп-лапша с мясом)

- Жур из копченой грудинки

1.17 Куриные супы
- Суп куриный по-индийски
- Mulligatawny (куриный суп)
- Куриный суп с гречкой

- Суп с курицей и сельдереем

- Суп куриный с кукурузой

- Суп куриный с рисом
- Куриный суп с лимоном

- Суп куриный по-швейцарски
- Суп куриный, заправленный по-венгерски

- Суп куриный с белой фасолью
- Берлинский суп-лапша

- Куриный суп а-ля уйхази
- Суп таронский

- Суп из курицы по-молдавски
- Острый куриный суп

- Куриный суп "Уйхази"
- Фламандский куриный суп – ватерцой
- Суп-харчо из курицы с орехами

1.18 Супы из баранины
- Суп из баранины по-шотландски

- Суп из баранины с огурцами
- Суп из баранины с фасолью

- Суп из баранины по-турецки

- Суп из баранины с рисом

- Пити
- Суп-харчо из баранины

- Шорба из баранины с вермишелью
- Суп из баранины с редисом

- Суп с бараниной, рисом и свежими помидорами

- Суп из баранины по-гайдуцки

- Чихиртма из баранины

- Бозбаш с бараниной
- Суп из баранины с эстрагоном
1.19 Супы из свинины

- Суп со свиными ребрышками
- Суп с укропом из свиного языка

- Прозрачный суп со свининой и огурцами
- Суп из свиных ушей

- Суп из копченой свинины с овощами
- Густой суп со свининой и зеленым горошком

- Суп из свинины по-венгерски

- Рисовый суп со свининой
- Суп с окороком по-испански

- Суп со свиной грудинкой в горшочках
2. Блюда из рыбы и морепродуктов
2.1 Рыба жареная

- Стейки семги
- Форель с грибным соусом

- Сом в тесте жареный

- Сом жареный
- Жареное рыбное филе с миндалем

- Сом жареный под ореховым соусом
- Сом жареный с помидорами

- Судак в миндале
- Форель с коньячным соусом и зеленью

- Белуга панированная
- Жареная рыба с зеленым соусом чили

- Карась с фенхелем по-болгарски
- Лосось в медово-соевом соусе

- Лосось с соевым соусом и овощами
- Рыба в сметане с коньяком

- Фаршированный сазан (карп) с хреном
- Жареная рыба под орехово-томатным соусом

- Норвежская семга в имбирно-соевом маринаде с обжаренными овощами
- Норвежская семга на пару с овощами и томатно-укропным соусом

- Норвежская семга с картофельными "чешуйками" и икорным соусом

- Сиг со щавелевым соусом

- Сиг в кисло-сладком соусе
- Норвежская семга, запеченная с сыром, с соусом из базилика и кедровых орехов
- Осетр по-рокфеллеровски

- Осетр в сметане
- Осетрина по-краснодарски

- Осетрина или севрюга, панированная в сухарях
- Рыба, жаренная в гранатовом соусе

- Тунец в красном соусе
- Рыба, жаренная с клюквой

- Форель, жаренная по-шотландски
- Форель, жаренная со сметаной

- Осетрина с беконом
- Осетрина, жаренная с помидорами и луком

- Жареный тунец с грибами
- Ромштекс из сома с луком

- Форель норвежских фьордов, жаренная со специями

- Форель норвежских фьордов с зеленым соусом
- Окунь с кукурузой и сладким перцем

- Карп по-австрийски
- Рыба в лимонном соусе

- Судак по-восточному

- Карп с начинкой из риса и грибов
- Судак в соусе из сладкого перца
- Судак, жаренный по-ленинградски

- Судак фри

- Судак с квашеной капустой

- Форель с миндальной корочкой
- Филе рыбное с грибами

- Рыба по-французски

- Карась по-украински

- Рыба пикантная

2.2 Рыба в кляре

- Молоки лососевых в кляре
- Рыба в пивном кляре

- Рыба в кляре из крахмала и кукурузной муки

- Рыба в кляре со сметаной

- Судак в кляре
- Рыба в кляре из белого вина

- Форель в кляре
- Рыба в коньячном кляре

- Рыба в кляре по-китайски
- Треска в кляре с томатным соусом

- Рыба в кляре с майонезным соусом

- Лосось в кляре с миндалем

- Горбуша в лимонном соке
- Окунь в кляре

- Лосось, жаренный в кляре

2.3 Рыбные котлеты

- Рыбные котлетки

- Рыбные котлеты украинские
- Рыбные тефтели с шампиньонами

- Рыбное полено
- Тефтели в сметане

- Котлеты из налима
- Колбаски рыбные с чесноком

- Клецки из щуки под соусом
- Колбаски рыбные в сметане

- Котлеты из судака фаршированные
- Котлеты из осетрины, панированные в грибном соусе

- Крокеты рисовые с копченой форелью норвежских фьордов
- Тельное из рыбы

- Биточки фаршированные по-грузински
- Картофельные котлеты с форелью

- Рыбные клецки "Фискеболлар"
- Котлеты рыбные по-мински

2.4 Соленая и маринованная рыба
- Бестер (или белуга) маринованный

- Маринованная навага или осетрина
- Рыба праздничная

- Маринованная рыба (I)
- Маринованная рыба (II)

- Маринованная рыба (III)

- Пряная малосольная норвежская семга, маринованная с апельсиновым соком
- Соленая норвежская семга

- Лосось, маринованный в апельсиновом сиропе

- Рыба, просоленная «под лососину»

- Малосольная рыба

- Маринованная жареная рыба

- Линь маринованный

2.5 Рыба на гриле

- Форель на гриле с соусом из свежей паприки
- Ассорти из норвежской семги-гриль

- Жареная норвежская семга в лимонном маринаде
- Маринованная норвежская семга-гриль

- Норвежская семга в зелени с жареными овощами в тропическом соусе
- Норвежская семга на гриле с манго

- Лосось с салатом и черникой
- Осетрина, жаренная на решетке

- Норвежская семга-гриль с зеленым салатом
- Норвежская семга-гриль с поджаренным шпинатом и соусом из сушеных помидоров

- Норвежская семга-гриль со специями

- Стейк из норвежской семги с печеной картошкой и сметанным соусом
- Стейки из норвежской семги с томатным соусом сальса

- Лосось с базиликом

- Форель с горчицей, жаренная в гриле
- Золотой лещ в гриле

- Форель, приготовленная на гриле с лимоном
- Рыба в лимонно-масляном соусе

- Форель норвежских фьордов на гриле в кунжуте с цукини

- Форель норвежских фьордов, маринованная с укропом, на гриле

- Молодая щука с мятой, приготовленная в гриле
- Филе лосося в медовом маринаде с дижонской горчицей и тархуном

- Карась в гриле

2.6 Шашлык из рыбы
- Шашлык из горбуши по-сахалински

- Шашлык из осетра (I)
- Шашлык из осетра (II)

- Рыба на костре
- Шашлык из норвежской семги

2.7 Тушеная и печеная рыба
- Рыба в вине

- Рыба, запеченная в фольге с овощами и майонезом
- Сом в сметанном соусе

- Рыба печеная с хреном

- Филе сома по-индийски

- Сом, припущенный в рассоле
- Рыба, запеченная с сыром

- Сом, запеченный в томатном соусе с грибами
- Судак под зеленым соусом

- Карп, запеченный под сырным соусом
- Лосось, жаренный в тесте

- Рыба фаршированная печеная
- Треска, тушенная со щавелем

- Рыба в томатной пасте с грибами
- Рыба, запеченная с чесночным картофелем и помидорами

- Филе норвежской семги, запеченное с сыром моцарелла

- Рыба, тушенная в горшочках

- Карась по-белорусски
- Форель в вине

- Форель под ореховым соусом
- Форель по-норски

- Осетрина, запеченная с петрушкой
- Форель в пряном соусе

- Осетрина, севрюга, запеченные с грибами и луком

- Судак в соусе рокфор

- Горбуша (кета) в огуречном рассоле
- Форель по-охридски

- Темпура
- Форель фаршированная запеченная

- Белуга по-английски
- Осетрина под сыром

- Зубатка, запеченная с помидорами
- Рыба по-останкински

- Судак со щавелем
- Осетрина, запеченная по-русски

- Лещ с гречневой кашей
- Щука по-итальянски

- Рыба в горчично-кленовом соусе
- Рыба, тушенная с горчицей

- Щука тушенная
- Щука в фольге

- Карп в ореховом соусе
- Карп заливной по-венгерски

- Карп ломтями, фаршированный грибами, заливной

- Карп со щавелем

- Карп по-краковски

- Карп (или сазан) в соусе с белым вином
- Карп в соусе из пива

- Карп, припущенный в пиве

- Сиг в собственном соку
- Сиг с кореньями

- Сиг, запеченный с кабачками в сметанном соусе
- Лосось, тушенный в белом вине

- Карп в миндальном соусе

- Сиг запеченный
- Судак, тушенный под соусом

- Филе судака по-венгерски

- Форель под пивным соусом
- Лосось с эстрагоном

- Рыба, тушенная по-волжски

- Горбуша, запеченная под майонезом
- Горбуша в сливках

- Рыба в лимонном соусе

- Рыба, припущенная в рассоле
- Карп, тушенный с грибами

- Рыба, тушенная с грибами

- Карась, тушеный с баклажанами и помидорами
- Рождественский карп
2.8 Отварная рыба

- Рыба по-мельничьи

- Хек в пиве
- Белуга в рассоле (I)
- Рыба отварная с черемшой

- Рыба с картофелем и сушеной крапивой
- Зубатка отварная с маринованными грибами

- Карп в пиве с медом

- Паровая осетрина
- Осетрина с соусом из хрена

- Рыба в остром маринаде

- Карп в пиве
- Бланшированная форель норвежских фьордов по-китайски

- Щука в соусе из хрена

- Щука со смородиновым соусом

- Щука с хреном и сметанным соусом
- Щука по-русски

- Сиг отварной

- Сиг с черносливом

- Щука паровая
- Сом, отваренный в рассоле

- Судак под чесночным соусом по-румынски
- Белуга в рассоле (II)

- Рыба в огуречном рассоле

- Зама из рыбы
- Судак с чесноком

- Судак «пакье»

- Форель отварная по-польски
- Угорь в зеленом соусе
2.9 Фаршированная рыба
- Фаршированная щука
- Щука, фаршированная с овощами
- Фаршированная рыба
- Судак фаршированный

- Жерех, фаршированный в соусе белое вино
- Карп, фаршированный орехами (I)

- Карп, фаршированный орехами (II)
- Лещ (карп), фаршированный гречневой кашей
- Лещ, фаршированный кислой капустой

- Рыба, фаршированная грибами

- Филе судака, фаршированное грибами
- Рыба, фаршированная по-татарски

- Фаршированный сазан (карп) с хреном
- Сиг с грибной начинкой

- Сиг, фаршированный рисом и грибами

- Карп, фаршированный орехами и гранатом
- Щука, фаршированная по-азербайджански

- Рыба, фаршированная по-тунисски
- Судак, фаршированный целиком

- Карась фаршированный

2.10 Рыбные рулеты
- Рыбный рулет
- Рулеты из рыбного филе, фаршированные шпигом и луком
- Рулетики из лосося

- Рулеты из норвежской семги со шпинатом

- Рулет из рыбы с грибами
- Рыбный рулет из щуки
- Рулет рыбный деликатесный

- Рулет рыбный с соусом с хреном

- Завиванец из судака
- Рулетики из лососины из судака

2.11 Закуски из рыбы

- Молоки свежей рыбы с хреном

- Селедка в горчичном соусе

- Закуска из норвежской сельди с грибами

- Рольмопс (сельдь под маринадом)

- Закуска из норвежской сельди с салатом из редиса

- Норвежская сельдь в яблоках

- Норвежская сельдь с луком и горчичной заправкой

- Сельдь в горчичном соусе с пивной подливкой и яйцом

- Сельдь под горчичным соусом с грибами и овощами

- Филе норвежской сельди пикантное в горчично-укропном соусе

- Филе норвежской сельди с картофелем-гриль и соусом из томатов и каперсов

- Филе норвежской сельди с обжаренными яблоками в перечно-медовом соусе

- Филе норвежской сельди с соусом из клюквы и хрена

- Закуска из риса с семгой

- Филе форели норвежских фьордов паровое с салатом из огурцов и кислых яблок

- Форель норвежских фьордов с острым соусом

- Форель норвежских фьордов, в чесночно – кориандровом маринаде с молодым салатом-латуком

- Заливная рыба (I)
3. Вторые блюда из мяса
3.1 Блюда из говядины
3.1.1 Бифштекс

- Бифштекс с перцем (I)
- Бифштекс в коньячном соусе
- Бифштексы барбекю с ромом
- Бифштекс по-мексикански

- Бифштекс с луком по-деревенски

- Бифштекс, запечённый под грибным соусом

- Бифштекс натуральный

- Бифштекс со сметаной

- Бифштекс хозяйский

- Бифштекс «сумчатый»
- Бифштекс рубленный с луком

- Бифштекс из телятины или говядины по-английски

- Бифштекс «бермудский треугольник»
- Бифштекс с шампиньонами, запеченный под слойкой

- Бифштекс на ребрышке

- Бифштекс с соусом из лисичек

- Бифштексы с перцем, облитые коньяком и подожженные

- Бифштекс из вырезки с луковым пюре

- Бифштексы с пивным соусом

- Бифштекс по-испански

- Бифштекс праздничный

- Бифштекс натуральный с куриной печенкой

- Бифштекс по-татарски

- Бифштекс с перцем

3.1.2 Ростбиф
- Фаршированный ростбиф
- Ростбиф с пикантным соусом

- Ростбиф с портвейном и луком

- Ростбиф с горчичным соусом

- Ростбиф с соусом из хрена

- Ростбиф с корочкой из горчицы

- Ростбиф под пикантным зеленым соусом

- Ростбиф с двумя соусами

- Ростбиф с подливой из мадеры

- Ростбиф со сметанным соусом

- Ростбиф под лимонно-чесночным соусом

- Ростбиф с соусом из ягод и овощами

- Ростбиф с шампиньонами и перцем

- Ростбиф с петрушкой в японском соусе

- Ростбиф по-английски

3.1.3 Антрекот
- Антрекот в красном вине

- Антрекот натуральный

- Антрекот по-эльзасски

- Антрекоты с грибами в сметане

- Венский антрекот

- Антрекот под соусом беарнез

- Антрекот по-австрийски

- Фаршированный антрекот по-австрийски

- Антрекот с эстрагоном

- Антрекот по-бретонски

- Антрекот с пивным соусом

3.1.4 Прочие вторые блюда из говядины
- Тушеная говядина с морковью в майонезе

- Говядина, тушеная с красным вином и клюквой

- Кефтедес

- Говядина с сельдереем

- Филе в соусе из сливок с эстрагоном

- Жареная телятина с эстрагоном

- Говядина тушеная с черносливом

- Коньячная говядина

- Азу с шампиньонами

- Говядина тушеная под грибным соусом

- Говядина тушеная заливная

- Говядина тушеная с салом

- Говядины тушеная с квасом

- Говядина тушеная с чесноком

- Телятина тушеная по-ирландски

- Кебаб из телятины по-константинопольски

- Паприкаш из телятины по-венгерски

- Котлеты, фаршированные гречневой кашей

- Мясо по-гречески с черносливом и корицей

- Говядина с солеными огурцами

- Телячья грудка фаршированная

- Бефстроганов с фенхелем

- Говядина тушеная по-провансальски

- Стейки с перцем в коньячном соусе

- Говядина тушеная по-арабски

- Говядина по-венски в соусе из хрена

- Мясо запеченное по-испански

- Тушеная говядина по-кадженски

- Мясо с помидорами, сельдереем и зеленым перцем

- Жгвацет из телятины

- Баклажаны, запеченные с говядиной

- Говядина, тушенная в пиве

- Рулеты из телятины по-французски

- Кануник по-карельски

- Говяжья вырезка в тесте

- Говядина по-строгановски с горчицей

- Телячье жаркое с оливками

- Жаркое из телятины с розмарином и чесноком

- Говядина в пикантном соусе

- Шницель по-тоскански

- Филе миньон по-неаполитански

- Мясо, запеченное в фольге

- Говядина с хреном

- Говядина в мятном маринаде

- Говядина по-бургундски

- Ушное

- Мясо по-мадридски

- Острый перченый стейк под соусом с хреном

- Говядина по-голландски с маринованными грибами

- Токань по-хераньски

- Коруонблянц «Шаргач» (фаршированная телятина)

- Говядина, маринованная по-берлински

- Азу по-татарски из говядины

- Лагман по-таджикски

- Говядина, тушенная в пиве

- Мясо по-купечески

- Бефстроганов по-французски
-Фаршированная телячья грудинка

- Говядина печеная с хреном

- Говядина «а ля Норманди»
3.2 Блюда из свинины

- Свинина с коньячным соусом

- Буженина с пивом

- Карбонат по-фламандски

- Свинина, тушенная с черносливом и грибами

- Свинина с пивом и овощами

- Токан

- Свинина с виноградом

- Свинина, запеченная под горчицей
- Мясо маринованное запеченное в фольге

- Поросенок фаршированный

- Свинина, жаренная с черемшой

- Свинина по-самборски

- Свинина, тушенная в пиве

- Бигос

- Рёбрышки свиные в кленовом сиропе

- Свинина с кедровыми орешками, петрушкой и лимоном

- Мясо «С новым годом!»

- Чафан

- Пряная свинина с клюквой в винном соусе

- Свиное филе по-датски

- Грудинка по-кулужски

- Свинина с пивом
- Жаркое из Кастельнодари

- Свиные ножки в вине
3.3 Блюда из баранины

- Корейка баранины со сметаной

- Плов по-узбекски (I)

- Плов по-узбекски (II)

- Корейка баранья по-огородничьи

- Баранина со специями в кофейно-ванильном соусе

- Баранина с баклажанами

- Плов по-турецки

- Брэди томатное

- Боботи

- Таджин из ягнятины с финиками

- Баранина по-горски

- Тушеная баранина с помидорами и соевым соусом

- Болти 
веж из ягненка

- Кабырга
- Баранина в чесночном соусе

- Маринованный кострец ягненка

- 
веж (позы)

- Душенина из баранины

- Баранина по-арабски

- Баранина по-памирски

- Баранина по-французски

- Баранья лопатка с жареными бараньими ребрышками и лимоном

- Стуфат из барашка
- Схторац

- Кчуч

- Грпаник (лопатка фаршированная)

- Кутабы

- Урфа-кебаб

- Спинка ягненка «а ля Нарбонез»
3.4 Блюда из кролика и зайца

- Кролик в горчице

- Жаркое из кролика с овощами в красном вине

- Кролик, жаренный с чесноком

- Кролик с лимоном по-сицилийски

- Кролик с оливками и помидорами

- Кролик под ореховым соусом

- Кролик в маринаде

- Жаркое из кролика (I)

- Жаркое из кролика (II)

- Жаркое из кролика (III)

- Жаркое из зайца в белом вине

- Жаркое из зайца в красном вине

- Заяц, шпигованный с яблоками

- Бифштекс из рубленой зайчатины

- Жаркое из зайца с можжевельником

- Жаркое из зайца со сметанным соусом

- Заяц в горшочке

- Заяц жареный по-берлински

- Заяц под чесночным соусом

- Жаркое из кролика с грибами и цуккини

- Кролик под соусом из дижонской горчицы

- Фаршированный кролик с фенхелем

3.5 Блюда из утки и гуся

- Гусь, запеченный с шампиньонами
- Гусь с жареными яблоками
- Гусь по-английски
- Гусь по-берлински
- Гусь, фаршированный телятиной
- Гусь новогодний по-русски

- Гусь, жаренный с можжевельником
- Гусь «душеный»
- Гусь холодный
- Гусь тушенный с грибами
- Гусь с клюквой по-валдайски
- Гусь с гречневой кашей со шкварками
- Гусь по-туропольски
- Утка с солеными огурцами
- Утиная грудка в пиве
- Утиная грудка с соусом из портвейна
- Утка в рассоле
- Утка с ароматными травами
- Утка в коньяке
- Утка по-руански
- Утка с солёными груздями
- Жареная утка с клюквой
- Утка в винном соусе с ягодами
- Утка жаренная с вишнями
- Утка по-краковски с грибами
- Утка под тестом
- Жареная утка с сельдереем
- Филе утки с хреном
- Утка с грибной начинкой
- Утка в коньяке
- Утка в ягодном соусе
- Утка с грибами
- Утка маринованная запеченная
- Утка по-английски

3.6 Блюда из индейки

- Индюшка с сырно-коньячным соусом
- Индейка с паприкой

- Индейка с клюквенной начинкой

- Индейка, фаршированная печенкой и арахисом

- Индейка по-строгановски

- Фаршированная индейка под клюквенным соусом

- Индейка, фаршированная чесноком и пряностями

- Индейка, фаршированная по-старинному

- Индейка, тушенная с грибами

- Индейка по-рыцарски

- Индейка для дня Благодарения

- Индейка по-бургундски

- Индейка «Мари-Мадлен»
- Индейка по-английски

- Индейка с вином и шампиньонами

- Индейка, печенная в фольге

- Индейка, панированная с грибным соусом

- Индейка, жаренная под сметанным соусом с изюмом

3.7 Блюда из дичи

- Куропатка в томатном соусе

- Фазан по-богемски

- Тетерев по-регински

- Рябчик жареный 

- Филе рябчика фаршированное в сухарях

- Филе рябчика со свежими грибами

- Рябчик по-охотничьи

3.8 Лось, косуля, кабан

- Лосятина жареная

- Котлеты из лосятины

- Мясо лося тушеное

- Жаркое домашнее из лосятины

- Азу из лося

- Бефстроганов из лося

- Антрекот из оленя

- Филе косули по-охотничьи

- Мясо косули, тушенное с рисом

- Мясо косули, запеченное в фольге

- Кабанье филе жареное

- Филе кабана по-охотничьи

3.9 Блюда из курицы
3.9.1 Духовая и жареная курица
- Цыпленок с лимоном

- Курица, тушенная с телячьим языком

- Курица в вине с чесноком

- Курица в красном вине

- Курица в пиве

- Курица в пиве (II)

- Курица в пиве (III)

- Курица пири-пири

- Курица с грибами в остром томатном соусе

- Цыпленок по-испански

- Курица по-нормандски в соусе из сидра

- Куриное филе с грибами в фольге

- Цыпленок по-мексикански «Тореро»
- Цыплята духовые по-московски

- Курица в горчичном соусе

3.9.2 Фаршированная курица

- Курица, фаршированная свининой и овощами

- Фаршированная курица на пару

- Курица, фаршированная свининой и чесноком

- Фаршированная курица с рисом и кедровыми орешками

- Курица, фаршированная по-трансильвански

- Курица, фаршированная печенкой и гречкой

- Курица, фаршированная грибами, сыром и сухариками

- Курица, фаршированная кукурузой

- Курица фаршированная по-беарнски

- Курица, фаршированная рисом и грибами

- Фаршированная курица по-австрийски
- Курица, фаршированная свиными шкварками, в пиве
3.10 Мясные рулеты

- Мясной рулет с сыром, запеченный в фольге

- Шотландский рулет

- Рулет из телятины с языком и печенью

- Свиной рулет с черносливом

- Мясной рулет с оливками

- Маринованный рулет из гуся

- Мясной рулет с грибной начинкой

- Карловарский рулет

- Рулеты из оленины по-чешски

- Венский рулет

- Рулет 'Стефани'

- Рулет, фаршированный печенью

- Рулет монастырский

- Рулет 'Бараний рог'

- Мясной рулет с травами

3.11 Блюда из языка

- Язык заливной

- Язык говяжий с маслинами

- Язык говяжий с эстрагоном

- Язык говяжий по-кавказски

- Язык говяжий в кисло-сладком соусе

- Говяжий язык с орехами

- Язык говяжий в сметане

- Язык маринованный отварной

- Язык говяжий под яблочным соусом

- Язык фаршированный

- Язык, тушенный в красном вине

- Язык с баклажанами в горшочке

- Язык с пикантным соусом

- Язык под ягодным соусом

3.12 Блюда из печени

- Печень тушёная с грибами

- Телячья печенка по-бразильски

- Телячья печень по-провансальски

- Печень жареная по-строгановски

- Печень жареная в гранатовом соусе

- Печень по-таирски

- Печень свиная с чесноком

- Печень телячья фаршированная

3.13 Блюда из мучных изделий
- Пельмени «Амур» (в горшочках)

- Пельяни (уральские пельмени)

- Пельмени герасимовские

- Пельмени сибирские

- Пельмени московские

- Бораки (армянские пельмени)

- Дюшбара (пельмени по-азербайджански)

- Пельмени с грибами и ветчиной

- Дим-сам из свинины

- Хинкали

- Манты по-русски

- Манты по-узбекски

4. Выпечка

4.1 Пироги с рыбой
- Лосось в тесте с майонезом

- Пирог рыбный с грибами

- Рыбник с судаком

- Рыбник с форелью

- Рыбник сибирский

- Пирог сибирский с рыбой и крупой

- Рыбный пирог по-сибирски

- Пирог с белой рыбой и рисом

- Пирог с рыбой и квашеной капустой

- Пирог с карасями

- Рыбацкий пирог с форелью

- Пирог с лососем, грибами и рисом

- Расстегаи обыкновенные с щукой и семгой

- Расстегаи с визигой

- Расстегаи с семгой с шафранным бульоном

- Расстегаи суздальские с рыбой

- Расстегай с рыбой и рисом

- Постные расстегаи с рыбой и гречкой

4.2 Мясные пироги

- Пирог со свининой, сыром и луком-пореем

- Пирог с чили кон карне, бараниной и баклажнами

- Пирог из говядины с хрустящей картофельной корочкой

- Мясной пирог с лесными грибами

- Пирог с мясом, шампиньонами и крабом

- Пирог с говядиной и горчицей

- Новогодний ипиросский пирог

- Пироги с говядиной, красным вином и грибами

- Пирог из рубленого мяса

- Фыджин – пирог с мясом по-осетински

- Пирог с мясом, картофелем, савойской капустой и салом

4.3 Пироги с грибами

- Грибной пирог на слоеном тесте

- Пирог грибной помещичий

- Пирог с капустой и грибами

- Лотарингский пирог с грибами

- Пирог с опятами

- Пирог с белыми грибами

- Пирог с помидорами и грибами

- Пирог с грибами и квашеной капустой

- Пирог с грибами и свежей капустой

5. Грибные блюда

5.1 Грибы жареные

- Грибы, фаршированные рисом и сладким перцем

- Грибы с чесноком и кедровыми орешками

- Боровики в сметане

- Жаркое из маслят

- Маслята, жаренные с орехами

- Грибы, жаренные с лимонным соком

- Грибы, жаренные со шкварками (узбекская кухня)

- Грибы с вином и сметаной

- Грибы в пиве

- Грибы в майонезно-чесночно-сметанном соусе

- Грибы запеченные в сметанном соусе

- Грибы по-охотничьи

- Картофель, запеченный с грибами, по-польски

5.2 Грибы тушеные
- Грибы, тушенные в мясном бульоне

- Грибы, тушеные в сливках

- Грибы с петрушкой

- Грибы тушеные с картофелем и горохом

- Грибы с фасолью и чили

- Рыжики тушеные

- Грибы духовые

- Маслята, тушенные со сметаной и сыром

- Грибы по-саратовски

- Лисички в яично-сливочном соусе

- Гуляш из лисичек

- Грибы тушеные с яблоками

- Грибы в белом соусе

- Шампиньоны по-гречески

6. Гарниры из овощей

6.1 Блюда из бобовых 
- Фасоль в соусе чили

- Зеленая фасоль с томатным соусом

- Фасоль стручковая со сметаной

- Стручковая фасоль в горшочке

- Лобио с пивом

- Фасоль по-монастырски

- Лобио с орехами

- Белая фасоль по-флорентийски

- Красная фасоль, тушенная с грибами и сыром в соевом соусе

6.2 Блюда из капусты

- Капуста, тушеная с болгарским перцем

- Брокколи с чили

- Брокколи с сырным соусом

- Брокколи с грибами

- Цветная капуста в сырном соусе

- Брюссельская капуста по-итальянски

- Китайская капуста с копченым мясом

- Капуста по-богемски

- Брюссельская капуста по-брюссельски

- Капуста, фаршированная мясом и рисом

- Капуста по-французски

- Капуста по-фламандски

- Капуста тушенная по-венгерски

- Капуста фаршированная грибным фаршем

- Капуста фаршированная мясом с соусом

- Капуста тушенная по-русски

- Капуста цветная, фаршированная языком

- Капуста тушеная со свининой и опятами

6.3 Блюда из баклажан

- Слоеные баклажаны с рыбой

- Шпигованные баклажаны по-гасконски

- Баклажаны с чесноком по-итальянски

- Баклажаны с белой фасолью, лимоном и розмарином

- Баклажаны с помидорами и сыром

- Баклажаны с красным перцем

- Баклажаны по-немецки

6.4 Голубцы

- Голубцы по-закарпатски

- Сарми (болгарские голубцы)

- Голубцы в свекольных листьях с начинкой из мяса и овощей

- Голубцы из осетрины к Пасхе

- Голубцы по-молдавски

- Голубцы из гусиного мяса

- Голубцы с копченой корейкой и мясом

- Баварские голубцы

- Голубцы по-колошварски

- Голубцы по-герцеговински

- Голубцы по-французски

6.5 Кабачки фаршированные

- Кабачки фаршированные гречневой кашей

- Кабачки, фаршированные молодой бараниной

- Кабачки, фаршированные мясом и рисом

- Кабачки, фаршированные грибами

- Кабачки, фаршированные рыбой

6.6 Картофельные блюда

- Отварной картофель с крапивой

- Зеленое картофельное пюре с петрушкой

- Пюре из гороха и картофеля

- Картофель, тушеный с копченой грудинкой

- Картофельное пюре с горошком и чесноком

- Бабка картофельная по-французски

- Картофель и помидоры, фаршированные рубленой сельдью с горчичной подливкой

- Картофель с острым томатным соусом

- Картофельный гратэн с эстрагоном и ветчиной

- Картофель в пиве

- Картофельные палочки под соусом

- Чесночное картофельное пюре

- Горчичный картофель по-немецки

7. Соусы

7.1 К мясу

- Ореховый соус с чесноком, по-тулузски

- Соус грибной со сливками

- Беарнский соус

- Коньячный соус к мясу

- Кисло-сладкий китайский соус для мяса

- Коньячный соус к жареному мясу

- Соус из авокадо с клюквой

- Соус сухарный

- Пикантный яичный соус

- Острый луковый соус

- Соус Ришелье

- Соус сметанный с хреном

- Пикантный томатный соус

- Томатный соус с грибами

- Испанский соус с вином и грибами
- Сацебели
7.2 К рыбе

- Соус «белое масло» к рыбе

- Острый зеленый соус с чили

- Морковный соус к рыбе

- Икорный соус

- Соус Дюглер

- Соус крыжовниковый к рыбе

- Соус из винограда и хрена

- Соус с каперсами

- Соус из горчицы и зелени

- Томатный соус русский

7.3 К птице

- Горчичный соус к курице

- Соус сациви

- Соус из авокадо и сливок

- Соус с пряностями

- Соус сметанный со свеклой

- Соус валуаз

8. Консервирование

8.1 Консервирование грибов

- Боровики, подберезовики, подосиновики маринованные

- Рыжики маринованные

- Грузди маринованные

- Лисички маринованные

- Грибы маринованные

8.2 Квашение

- Капуста савойская квашенная

- Квашеная капуста с брусникой

- Квашеная черемша

- Баклажаны квашенные фаршированные

- Баклажаны квашеные

- Морковь квашеная

- Квашеный чеснок

- Огурцы с патиссонами квашеные

- Свекла квашеная

8.3 Салаты (консервирование)

- Салат из зеленых помидоров с капустой

- Острый зимний салат

- Салат из помидоров украинский

- Салат из зеленых помидоров с овощами

- Салат из перца по-болгарски

- Салат донской

- Салат нежинский

- Салат из квашеной капусты с морковью и яблоками

- Салат из клюквы с овощами

- Салат из моркови, хрена и яблок

8.4 Маринование

- Кабачки по-украински
- Чеснок, маринованный в свекольном соке
- Хрен (или катран) маринованный
	- Маринованный чеснок 

- Огурцы маринованные острые


- Огурцы маринованные горчичные

- Лук, маринованный в свекольном соке

- Капустные листья с хреном

- Баклажаны маринованные с зеленью и чесноком

- Патиссоны с перцем и помидорами

- Маринованные патиссоны

8.5 Соление

- Соленые стрелки чеснока

- Соленая черемша

- Соленые баклажаны

- Перец соленый

- Перец соленый по-болгарски

- Перец соленый по-венгерски с цветной капустой

- Помидоры соленные пряные

- Помидоры соленые с горчицей

- Помидоры соленые с морковью

- Помидоры соленые в собственном соку

- Морковь соленая

- Малосольный чеснок

- Капуста с сельдереем и морковью

- Зеленая фасоль в рассоле

- Горох в стручках – соленый

- Огурцы соленые острые

- Огурцы соленые с чесноком

- Стебли чеснока соленые

- Редис малосольный

- Чеснок соленый головками

9. Салаты

9.1 Рыбные салаты

- Салат из рыбы и раков
- Салат из трески с хреном

- Салат с копченой скумбрией и зеленой фасолью

- Салат из пекинской капусты, копченой рыбы и лука

- Салат из пекинской капусты с тунцом

- Салат из маринованных грибов с рыбой

- Салат из копченой рыбы с рисом и хреном

- Салат из сельди с красным перцем

- Салат из норвежской сельди с овощами

- Салат из карасей

- Салат «Гранатовый браслет» с рыбой

- Пряный салат с форелью норвежских фьордов и «харузаме» (бобовым крахмалом)

- Салат из морской капусты с сельдью

- Салат рыбный по-канадски

- Салат шведский с рыбой

9.2 Салаты из курицы

- Горячий салат с куриной печенью

- Салат куриный с орехами

- Салат из курицы с грибами

- Оригинальный салат из курицы

- Салат куриный с сухариками и орехами

- Салат из курицы с сыром и грибами

- Салат «Гранатовый браслет»
- Теплый салат с чечевицей, курицей и брокколи

- Салат из курицы по-архангельски

- Салат с цыпленком по-английски

- Салат «Гнездо глухаря»
- Салат из кабачков с курицей

- Куриный салат с белым вином

- Салат «карри» с курицей

- Салат из курицы с шампиньонами

- Салат с жареной курицей

- Салат «Ижевский»
- Салат венецианский из курицы

- Салат из курицы с сыром и маринованными грибами

- Салат с куриным мясом по-тюрингски

- Салат из куриной печенки

- Салат из курицы и стручков бобов

- Салат «Экспериментальный»
9.3 Салаты из индейки

- Салат из индейки с рисом

- Салат из индейки с гренками

- Салат столичный с индейкой

- Салат из индейки с грецкими орехами

- Салат с печенью индейки

9.4 Слоеные салаты

- Салат слоеный с мясом, яйцом и огурцами

- Слоеный салат с креветками

- Салат слоеный с курицей

- Слоеный салат с грибами и крабовыми палочками

- Слоеный рыбный салат

- Слоеный салат с мясом и маринованным перцем

- Салат грибной слоеный

- Салат слоеный «Прага»
- Салат слоеный с картофелем фри и курицей

- Слоеный салат с отварной печенью

- Слоеный салат из норвежской сельди, яиц и каперсов

- Панцанелла из норвежской сельди

- Салат из курицы с опятами

9.5 Салаты Цезарь

- Классический салат «Цезарь»
- Салат «Цезарь» с романским салатом

- Салат «Цезарь» с курицей

- Салат «Цезарь» французский

- Салат «Цезарь» с бифштексом

- Салат «Цезарь» с майонезом

- Салат «Цезарь» с цыпленком и грибами

- Салат «цезарь» по-украински

- Салат «Цезарь» с сыром Jarlsberg и чесночными гренками

 9.6 Салаты из крабовых палочек

- Салат чесночный с крабовыми палочками

- Салат «Нептун»
- Салат «Царская радость»
- Салат из красной фасоли, крабовых палочек и сыра

- Салат из крабовых палочек с рисом и овощами

- Салат из крабовых палочек с маринованными грибами

- Салат из крабовых палочек «курица гриль»
- Салат с крабовыми палочками и салями

- Салат «Изыск»
- Крабовые палочки с печенью трески

9.7 Салаты с квашеной капустой

- Салат из квашеной капусты с солеными огурцами

- Салат из кальмаров, квашеной капусты и лука

- Салат из квашеной капусты «Весенний»
- Салат из квашеной капусты с грибами

- Баварский салат из квашеной капусты

- Салат из квашеной капусты с маслинами

- Салат из квашеной капусты с фасолью и сельдью

- Салат из свекольной ботвы с квашеной капустой

- Салат по-коми-пермяцки (из квашеной капусты с мясом)

9.8 Салаты с фасолью

- Салат из трески с фасолью

- Фасолевый салат с орехами

- Салат из фасоли с сельдереем

- Салат из креветок с фасолью

- Салат из стручковой фасоли и ветчины

- Салат из фасоли со шкварками

- Cалат из сулугуни с фасолью

- Салат из фасоли по-чешски

- Салат с лимской фасолью, серебристой ветчиной и мятой

9.9 Салаты грибные

- Горячий салат из баклажанов с вешенками

- Салат из языка с грибами и курицей

- Салат венский с языком

- Салат из ветчины с сыром и грибами

- Салат из опят с редькой

- Салат из грибов с печенью

- Салат грибной с сельдереем и сладким перцем

- Грибной салат с оливками

- Салат из маслят или белых грибов с хреном и яйцами

- Салат «Екатерина»
- Салат грибной с креветками

9.10 Салаты из креветок

- Салат из креветок с шампиньонами и рисом

- Салат с креветками и чили

- Салат из кукурузы с креветками

- Салат из креветок с соусом из щавеля

- Салат из креветок по-китайски

- Салат из креветок

- Салат из креветок с авокадо и кедровым орехом

9.11 Салаты мясные

- Салат с ветчиной и редисом

- Салат из паприки и говядины

- Салат с бараниной и рисом

- Салат мясной с рисом и сладким перцем

- Салат из рубленого мяса с сыром

- Салат мясной с говяжьим языком

1. Первые блюда
1.1 Гороховые супы

Густой гороховый суп

	Для приготовления Вам потребуются:
- замороженный горошек – 500г
- картофель – 400г
- суповой набор овощей – 200г
- корейка – 100г
- бульон – 750 мл
- лук репчатый – 2 шт.
- сосиски (вареные) – 4 шт.
- майоран
- чабрец – по вкусу
- соль
- перец – по вкусу.
	

	Очистить и порезать картофель, мелко порезать корейку и лук. Лук и корейку положить в мисочку и потушить в закрытой посуде 3 минуты при 100%. Добавить горошек, картофель и суповой набор овощей, залить все это бульоном и варить 23-24 минуты при 100%. 

После этого добавить нарезанные сосиски, специи, и варить еще 11- 12 минут при 70%. В конце приготовления суп посолить, поперчить и подавать на стол.


	Гороховый суп по-монгольски


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- зеленый сухой горох – 1 стакан
- томатный сок – 1 стакан
- сливочное масло – 1 ст.л.
- лук репчатый – 1 шт.
- крепкий мясной бульон – 1 л
- соль, перец – по вкусу
- 1- сливки – 2 ст.л.
	

	Лук мелко нарезать, слегка обжарить в масле или маргарине. Добавить холодный мясной бульон. Горох, замоченный с ночи, положить в бульон, сварить и протереть сквозь сито в суп. Добавить в суп томатный сок, посолить, поперчить и варить на слабом огне еще 10 минут. Перед подачей на стол добавить сметану.


	Суп из нута


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- нут (горный горох) – 7 кг
- баранина – 1 кг
- лук репчатый – 4 шт.
- лавровые листья – 8-10 шт.
- черный перец (горошины, раздавленные, но не молотые) – 20 шт.
- сода – 2 ч.л.
- соль – по вкусу.
	

	1-2 куска баранины промыть, залить холодной водой и варить на слабом огне, снимая образующуюся пену. Жир в процессе варки собирается в отдельную посуду. Бульон варится не менее 2—2, 5 часов. 

Через 1 час после начала варки в кастрюлю с бараниной положить мелко нашинкованный лук, а за 5 мин до окончания варки — лавровый лист и соль. Горох очистить, тщательно перебрать, промыть и замочить в теплой воде на 1 час так, чтобы он был полностью погружен в воду. Затем подлить 2 л теплой воды. Спустя час еще раз добавить воды и так повторять в течение 5 часов (по мере впитывания воды горохом). Когда после пятой заливки горох перестанет вбирать воду, избыток ее следует слить, горох откинуть на сито, посыпать содой, хорошо перемешать, закатать в холщовую или льняную салфетку и продержать так час. После горох тщательно промыть, чтобы удалить всю соду.  Подготовленный горох засыпать в теплый бульон и варить на медленном огне, не допуская сильного кипения, периодически небольшими порциями подливать кипяток, чтобы уровень бульона по сравнению с началом варки не уменьшался. Суп варится в течение 5 часов. За 5—10 мин до окончания варки положить соль и пряности — лавровый лист, перец. При подаче к столу в суп добавить ранее снятый жир.


	Гороховый суп с утиной грудкой


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- лук репчатый – 4 шт.
- горох (желтый сушеный) – 250г
- лавровых листа – 2 шт.
- утиные грудки – 2 шт.
- савойская капуста – 500г
- соль, перец, перец (красный острый) – по вкусу
- сливки – 125 мл.
	

	Лук нарезать кубиками и замочить на ночь в 2 л воды с горохом и лавровым листом. Варить в этой же воде. Снять кожу с грудки, нарубить и поджарить до получения шкварок. Вынуть из сковороды. В жиру обжарить мясо по 10 минут с каждой стороны. Приправить, завернуть в фольгу и положить в теплое место. Капусту нарезать и потушить в жире 15 минут. Добавить измельченный перец. Посолить и поперчить. 

Сделать пюре из горохового супа, удалив из него лавровый лист. Влить сливки, добавить острого перца и довести до кипения. Приправить. Мясо нарезать, добавить в суп вместе с капустой и шкварками.


	Суп-пюре гороховый с гренками


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- горох – 150 г
- мука – 2-3 ст.л.
- бульон мясной – ¼ стакана
- морковь – 1 небольшой корень
- петрушка (корень), лук репчатый – по вкусу
- свинина – 100 г
- сало-шпик – 30 г
- хлеб – 50 г
- масло сливочное – 1-2 ст.л.
- соль – по вкусу
	

	Горох варят до мягкости, после чего протирают сквозь сито и смешивают с отваром, в котором он варился. 

Из пассерованной муки и бульона готовят белый соус, соединяют его с протертым горохом, кипятят и процеживают. Затем суп заправляют пассерованными мелко шинкованными кореньям с добавлением свиных шкварок. 

Готовый суп должен быть густым. Подают его в бульонных чашках с кусочками вареной свинины. Гренки, нарезные кубиками и поджаренные на сливочном масле, подают отдельно.


	Гороховый суп с беконом


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- горох (лущеный) – 100г
- бекон (копченый с прослойками жира) – 8 ломтиков
- бульон говяжий или куриный – 1.5 л
- морковь – 1 шт.
- масло сливочное растительное – 2 ст.л.
- сушеные травы (смесь) – ½ ч.л.
- соль, перец – по вкусу
- зелень петрушки – для оформления
- лук репчатый – 2 шт.
	

	Залейте горох холодной водой и оставьте замачиваться на ночь. Воду слейте. Нарежьте морковь кубиками, а лук кольцами. 

Обжарьте овощи в растительном масле в течение 5 минут. Добавьте нарезанный кубиками бекон, жарьте еще несколько минут. Добавьте бульон и горох. Приправьте солью, перцем и травами. Варите на слабом огне 1 час. Протрите через сито, затем доведите суп гороховый с беконом до кипения. 

Разлейте суп гороховый с беконом по порционным тарелкам и посыпьте измельченной зеленью петрушки.


	Гороховый суп с ветчиной


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- макароны (мелкие) – 120г
- растительное масло – 2 ст.л.
- зеленый лук (порезанный) – 1 пучок
- горошек (замороженный) – 350г
- куриный бульон – 1.2 л
- ветчина (некопченая) – 230г
- двойные сливки – 4 ст.л.
- соль и черный перец – по вкусу.
	

	Довести до кипения кастрюлю с соленой водой. Добавить макароны и отварить по инструкциям на упаковке. Слить, залить холодной водой и отложить.

Нагреть в большой кастрюле с тяжелым дном растительное масло и обжарить зеленый лук. Добавить горошек и бульон, варить 10 мин. 

Порубить суп в блендере и вернуть в кастрюлю. Порезать ветчину на маленькие полоски и добавить вместе с макаронами в кастрюлю. Варить 2-3 мин и приправить по вкусу. Перемешать со сливками и подавать с хрустящим хлебом. 

На заметку: В этот суп подойдут любые макароны, но лучше всего использовать колечки или ракушки.


	Суп гороховый “Ереванский”


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- баранина – 500г
- горох – 120г
- репчатый лук – 100г
- картофель – 400г
- томат-паста – 60г
- яблоки – 120г
- чернослив – 40г
- соль, перец – по вкусу
- зелень разная – по вкусу.
	

	Баранью грудинку промыть, нарезать на куски и сварить бульон. В процеженный бульон положить горох и варить до готовности. Затем добавить картофель, мясо, обжаренный репчатый лук и томат пюре, промытый чернослив, яблоки, соль, перец и варить суп еще 10-15 мин.


1.2 Картофельные супы

	Суп картофельный по-индийски


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- вода – 800г
- картофель – 4 шт.
- масло сливочное – 3 ст. л.
- лук репчатый – 2 шт.
- морковь – 2 шт.
- кетчуп – 3 ст. л.
- соль – ½ ч. Л.
- черный перец (молотый) – ¼ ч. Л.
- сыр (тертый) – 3 ч. Л.
	

	Картофель нужно сварить и пропустить сквозь сито, либо сделать пюре , постепенно развести его кипятком. Растопить масло и обжарить лук и морковь до образования коричневой корочки, соединить с супом (пюре). Добавить кетчуп, соль, перец и снова проварить 5-10 минут. Перед подачей посыпать суп тертым сыром.


	Суп картофельный с чесноком


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- картофель – 800г
- сало или масло сливочное – 50г
- молоко – 1 стакан
- яйцо (желток) – 1 шт.
- чеснок – 5 зубчиков
- зелень – по вкусу
- соль.
	

	Отварить в подсоленной воде картофель, размять, добавить растертый с солью чеснок и варить несколько минут. Затем добавить размешанный в молоке желток, сало или масло и зелень.


	Картофельный суп-пюре с креветками


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- картофель – 7 шт.
- креветки (очищенные) – 200г
- лук репчатый – 2 шт.
- масло подсолнечное – 2 ст.л.
- лук-порей – 4 шт.
- морковь – 4 шт.
- бульон овощной – 1 л
- мускатный орех (молотый) – 1 щепотка
- перец черный (молотый), соль – по вкусу.
	

	Репчатый лук нарежьте кубиками, спассеруйте на масле. Лук-порей и морковь мелко нарежьте, соедините с луком и слегка обжарьте. Влейте бульон, доведите его до кипения. Затем положите нарезанный кубиками картофель, варите 30 минут. 

Готовые овощи выньте из бульона, протрите горячими, вновь соедините с бульоном, посолите, поперчите, добавьте мускатный орех и креветок. Дайте супу постоять несколько минут. 

При подаче налейте суп в тарелки, посыпьте рубленой зеленью петрушки.


	Суп картофельный с кукурузой по-румынски


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- картофель – 1-2 шт.
- морковь – 1 шт.
- корень петрушки и сельдерея – по 1 шт.
- лук репчатый – 1 шт.
- вареная кукуруза – 50г
- сливочное масло – 1 ч.л.
- зелень, соль – по вкусу
	

	Сварить картофельный суп на овощном или мясном бульоне, за 15 минут до готовности супа положить пассерованные коренья и вареные зерна кукурузы молочной зрелости.

При подаче суп посыпать зеленью.


	Суп картофельный по-итальянски


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- картофель – 4-5 шт.
- лук репчатый – 1 луковица
- корень петрушки – 3-4 шт.
- овощной отвар или мясной бульон
- мука – 1 ст.л.
- зелень петрушки – по вкусу.
	

	Сначала отварить коренья в подсоленной воде, затем слить с них воду в отдельную посуду. Нарезанный ломтиками картофель сварить в оставленном отваре. Мелко нарезанный лук слегка поджарить на сливочном или растительном масле, прибавить 1 ст. ложку муки, развести в небольшом количестве овощного отвара или воды и дать прокипеть при постоянном помешивании, чтобы не было комочков. Влить полученную массу в суп, дать покипеть.

Перед подачей положить в суп мелко нарубленную зелень петрушки.


	Суп картофельный с луком-пореем по-чешски


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- бульон (вода) – 3 л
- картофель – 3-4 шт.
- морковь – 1 шт.
- корень петрушки – 1 шт.
- корень сельдерея – ½ корня
- лук-порей – 3 стебля
- сливочное масло – 1 ч. Ложка
	

	Сварить коренья в подсоленной воде, процедить, в получившийся отвар положить нарезанный кубиками картофель и поставить варить вместе с нарезанным тонкими ломтиками луком-пореем. Суп можно считать готовым, когда картофель и лук-порей разварятся. Перед подачей заправить маслом. Подавать с гренками, поджаренными на сливочном масле.


	Суп-пюре из картофеля по-румынски


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- вода – 3л
- картофель – 7-8 шт.
- лук репчатый – 1 луковица
- яйцо (желток) – 1 шт.
- сметана – 1 ст.л.
	

	Картофель очистить, нарезать ломтиками. Луковицу порезать полукольцами. Овощи варить около получаса в кастрюле под закрытой крышкой, в подсоленной воде. Не дав бульону остыть, протереть овощи сквозь сито, разбавить отваром и дать прокипеть еще раз. Взбить желток с полной ложкой сметаны и медленно ввести в бульон. Затем прибавить кусочек сливочного масла и мелко нарезанную зелень петрушки.

Суп подают с поджаренными на масле гренками.


	Суп картофельный с чесночной колбасой в горшочке


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- мясной бульон – 1 л
- картофель – 5 крупных картофелин
- сало – 50 г
- лук репчатый – 2 луковицы
- чесночная копченая колбаса – 150 г
- соль, перец – по вкусу
	

	Сало мелко нарезать кубиками, выложить в сковороду, растопить и обжарить в нем измельченный лук, добавить дольки картофеля и тоже обжарить. В горшочек уложить обжаренный картофель с луком, пластинки чесночной колбасы. Все залить бульоном, проварить 20-25 минут и подать на стол горячим.


	Суп картофельный с капустой


	

	Для приготовления супа Вам потребуются:
- бульон – 2 стакана
- картофель – 2-3 клубня
- капуста – около 100г
- морковь – 1 небольшого размера
- корень петрушки – ½ часть
- сметана – 1-2 ст.л.
	

	Приготовить вторичный мясной бульон: мясо (нежирная говядина), нарезанное небольшими кусками (по 100г), положить в воду, довести до кипения и поварить 5 мин. Полученный первичный бульон слить, мясо залить свежей водой и варить до готовности.

Морковь и петрушку очистить, нарезать соломкой и потушить в небольшом количестве бульона. В кастрюлю с кипящим мясным бульоном положить подготовленные коренья, нашинкованную капусту, нарезанный картофель, посолить и варить до готовности.

При подаче к столу заправить сметаной.


	Суп картофельный со щавелем


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- картофель – 3-4 шт.
- щавель – 1 пучок
- морковь – 1 шт.
- корень петрушки – 1 шт.
- лук репчатый – 1 луковица
- лук порей – несколько стеблей
- масло сливочное – 1 ч.л. 
- сметана – 1 ч.л.
- зелень – по вкусу
	

	Коренья нарезать кубиками, лук мелко нарезать и все вместе спассеровать на сливочном масле. В кипящий бульон (воду) положить пассерованные овощи, а когда бульон снова закипит, добавить кубики картофеля и варить 15-20 минут. За 5 минут до окончания варки положить порезанные листики щавеля и посолить.

Готовый суп подавать со сметаной и зеленью.


1.3 Супы с кабачками

	Суп из кабачков с грибами


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- грибы свежие (белые, подберезовики) – 500г
- картофель – 7-8 клубней
- кабачки – 1-2 шт.
- морковь – 2 шт.
- корень петрушки и сельдерея – по 1 шт.
- репчатый лук – 1-2 луковицы
- помидор – 2 шт.
- жир – 4 ст.л.
- сметана – 2 ст.л.
- зелень – по вкусу
	

	Петрушку, морковь, лук репчатый нашинковать соломкой и слегка поджарить в небольшом количестве жира, перед окончанием жарения добавить зеленый лук. Промытые грибы нарезать мелкими кусочками, положить в кипящую воду и варить около 30 минут. В бульон добавить кабачки, картофель, нарезанные ломтиками, поджаренные овощи и варить еще 10-15 минут. Перед концом варки положить специи, соль по вкусу. При подаче на стол суп заправить зеленью и сметаной.


	Суп с кабачками и фасолью


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- фасоль (белая)
- вода
- кабачки
- морковь
- стебли сельдерея
- лук репчатый
- зелень (мелко нарезанная)
- чеснок
- оливковое масло.
	

	Белую фасоль (1 ст. ложку на порцию) намочить в воде на 1-2 часа. Разбухшую фасоль залить водой и варить до полной готовности. В суп добавить порезанные кубиками кабачки, морковь, стебли сельдерея, порезанный полукольцами лук. Посолить по вкусу. Суп варить 20 – 25 минут. В готовый суп добавить мелко нарезанную зелень, смешанную с тертым чесноком и 1 ч. Ложку оливкового масла.


	Суп-лапша острый с цуккини


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- бульон – 2л
- цуккини – 2 шт.
- лук репчатый – 1 шт.
- помидоры – 3 шт.
- лапша – 200г
- чеснок – 3 зубчика
- соль, перец – по вкусу
- зелень.
	

	Кабачок, лук и очищенные от кожицы помидоры порезать кубиками. 

Опустить овощи в кипящий бульон и варить 10мин., затем добавить лапшу, давленный чеснок, посолить-поперчить и варить 8-10мин. до готовности лапши.


	Суп из кабачков с грецкими орехами


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- кабачок (небольшой) – 1 шт.
- грецкие орехи (очищенные) – 1 стакан
- чеснок – 1 головка
- оливковое масло – 3 ст.л.
- кервеля – пучок
- винный уксус – 2 ст.л.
- соль – по вкусу.
	

	Кабачок очистить и нарезать кубиками. Отварить кабачок в подсоленной воде и процедить.

Чтобы кубики кабачков не потеряли форму, варить их лучше в дуршлаге, опущенном в кастрюлю с подсоленным крутым кипятком.

Ядра орехов истолочь и смешать с растертым с солью чесноком и маслом. Хорошо вымешать ореховую массу лопаточкой, добавляя каплями уксус.

Вскипятить литр воду, остудить и развести ореховую массу; добавить кубики кабачка и рубленый кервель


	Суп из кабачков со щавелем


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- вода – 1 л
- кабачок – 200г
- картофель – 3-4 шт.
- морковь – 1 шт.
- репчатый лук – 1 шт.
- щавель – 1 пучок
- зелень петрушки – 1 пучок
- укроп – 1 пучок
- сельдерей – 1 пучок
- растительное масло – 3 ст.л.
	

	В кипящую воду сначала опускаем нарезанный кубиками картофель, через 10 минут добавляем кабачок, также нарезанный кубиками.

Затем кладем спассерованные в растительном масле измельченные морковь и репчатый лук. Соль, молотый перец добавляем по вкусу. За 10 минут до готовности опускаем нашинкованный щавель и бульонные кубики. Посыпаем измельченной зеленью, украшаем листиками кинзы. Подавая на стол, заправляем сметаной.


	Суп-пюре из кабачков с лисичками


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- кабачки – 500г
- масло растительное – 2 ст.л.
- бульон овощной – 1 л
- эстрагон (веточки) – 2 шт.
- сметана – 4 ст.л.
- перец черный (молотый), соль – по вкусу
- лисички – 100г.
	

	Кабачки очистите, разрежьте вдоль пополам, удалите семена, нарежьте ломтиками, слегка обжарьте с 1 столовой ложкой масла. Влейте бульон, доведите до кипения и варите 10 минут. Охладите, протрите через сито вместе с бульоном. Затем добавьте сметану, приправьте солью, перцем, имбирем и, перемешав, вскипятите. 

Эстрагон мелко порубите. 

Грибы ошпарьте, крупные нарежьте соломкой, мелкие оставьте целыми. Поджарьте в оставшемся масле, посолите. 

При подаче положите в суп поджаренные грибы, посыпьте рубленым эстрагоном.


1.4 Фасолевые супы

	Суп из фасоли


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- фасоль – 1 стакан
- вода – 4 стакана
- репчатый лук – 1 шт.
- помидора – 2 шт.
- петрушка – по вкусу
- сельдерей – 2 листика
- соль.
	

	Мелко нарезанный лук залить 4 стаканами холодной воды и варить на слабом огне. Прибавить замоченную на ночь фасоль и варить до готовности фасоли. Затем положить очищенные и мелко нарезанные помидоры. Продолжать варку еще 15 минут, посолить и снять суп с огня. Перед подачей посыпать мелко нарезанной петрушкой.


	Фасолевый суп с грибами


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- шампиньоны – 5-6 шт.
- морковь – 1 шт.
- репчатый лук – ½ шт.
- сливочное масло – 2 ст.л.
- картофель – 2 шт.
- фасоль (консервированная) – ½ банки
- лавровый лист, укроп, петрушка – по вкусу.
	


	Грибы вымыть, разрезать на половинки, залить водой (1 л) и варить 20 минут. Картофель почистить, мелко нарезать и положить в суп. Добавить лавровый лист. Морковь вымыть, очистить и натереть на средней терке, лук мелко нарезать. Морковь и лук пассеровать в масле до мягкости (3-5 минут), а затем переложить в кастрюлю с супом и вновь довести до кипения. 

Фасоль процедить, добавить в суп, варить еще 10 минут и снять с плиты. Перед подачей добавить измельченные укроп и петрушку.


	Фасолевый суп с колбасками


	

	

	Для приготовления Вам потребуются:
- фасоль (белая) – 200г
- зеленый перец – 2 шт.
- лук репчатый – 2 шт.
- зелень – 1 пучок
- чеснок – 2 зубчика
- сливочное масло – 2 ст.л.
- помидоры – 500г
- колбаски – 4 шт.
- соль – 1 ч.л.
- белый перец – ¼ ч.л.
- перец (острый красный) – 1 щепотка
- сахар – по вкусу
- зеленый лук (нарезанный) – 2 ст.л.
	

	Замочить фасоль в 1,25 литра воды на 12 часов, а затем варить ее в этой же воде на слабом огне в течение 1,5 часа. Мелко нарубить зелень. Нарезать перец соломкой, а лук – маленькими кубиками. 

Разогреть масло и обжарить в нем овощи, затем добавить перец и фасоль. Варить в течение 20 минут. Помидоры нарезать кубиками и добавить в суп. 

Перед окончанием варки добавить в суп нарезанные колбаски, добавить перец и немного сахара. Посыпать зеленым луком перед тем, как подавать суп к столу.


	Голландский фасолевый суп


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- фасоль (белая) – 300г
- свиная грудинка – 750г
- соль – 1 ч.л.
- стручковая фасоль (зеленая) – 700г
- сельдерей (веточки зелени) – по вкусу
- картофель – 250г.
	

	Фасоль на 12 часов замочим в воде и накроем. Потом положим к ней грудинку, посолим и зальем таким количеством воды, чтобы она полностью покрыла мясо и фасоль. Поварим 60 минут под крышкой на медленном огне. Незадолго до окончания варки фасоль почаще мешаем, заодно разминая ее поварешкой. 

Стручковую зеленую фасоль промоем, обрежем волокнистые кончики и нарежем стручки на части. Добавим к вареной фасоли и перемешаем. Положим в суп зелень сельдерея и очищенный, нарезанный кубиками картофель. Перемешаем и поварим все вместе 30 минут, пока картофель не сварится и не станет легко разминаться. 

Вынем грудинку и зелень, мясо отделим от костей, нарежем кусочками и снова положим в суп. Суп по вкусу посолим и поперчим. Мясо от грудинки можно подать отдельно.


	Санмаринский фасолевый суп


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- красная фасоль – 1 стакан
- овощной бульон – 1.5 л
- оливковое масло – 2 ст.л.
- лук репчатый – 1 шт.
- морковь – 2 шт.
- сельдерей (стебли) – 2 шт.
- цуккини – 1 шт.
- красное вино – ½ стакана
- томатный сок – 1 стакан
- лавровый лист – 2 шт.
- чеснок – 1 зубчик
- петрушка (измельченная зелень) – 2 ст.л.
- розмарин (измельченный) – 1 ч.л.
- тимьян – 1 ч.л.
- соль, перец – по вкусу.
	

	Фасоль замочить в холодной воде на 12 часов, промыть, поло-жить в эмалированную кастрюлю, добавить лавровый лист, тимьян и розмарин, влить бульон, довести до кипения, варить 10 минут. Потом уменьшить огонь и варить под крышкой 45-50 минут. 

Вынуть фасоль шумовкой и разделить на две части. Одну часть растереть в пюре вместе с 0,5 стакана бульона, а оставшуюся положить обратно в бульон, добавить петрушку, посолить, поперчить, довести до кипения и варить еще 5 минут.

Перед подачей положить в бульон заправку из тушеных овощей и фасолевое пюре, довести до кипения.


	Пряный красно-фасолевый суп


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- лук репчатый (мелко порезанный) – 1 шт.
- сельдерей (палочки, мелко порезанные) – 3 шт.
- зеленый перец (мелко 
вежеморож) – 1 шт.
- чеснок (очищенный и мелко порезанный) – 2 зубчика
- оливковое масло – 2 ст.л.
- овощной бульон – 600 мл
- красная фасоль (консервированная) – 800г

для украшения:

- кинза и красный чили.
	

	Обжарить лук, сельдерей, перец, чеснок и чили в течение 5 мин до мягкости. Добавить бульон и фасоль. Приправить. Накрыть крышкой и варить 15 минут до мягкости.

Взбить в блендере до однородной массы. Украсить кинзой (кориандром) и чили.


	Мексиканский фасолевый суп с авокадо


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- оливковое масло – 6 ч.л.
- лук репчатый – 1 шт.
- чеснок – 1 долька
- перец болгарский (зелёный) – 1 шт.
- помидоры – 400г
- перец чили – ½ ч.л.
- отвар овощной – 4 стакан
- томат-паста – 6 ст.л.
- фасоль (консервированная) – 470г
- соль, перец – по вкусу
- кукуруза (консервированная) – 120г
- авокадо – 1 шт.
- соус – по вкусу
- кориандр – 1 ст.л.
	

	Разогрейте масло в большой кастрюле и пассеруйте лук пока он не станет мягким. Добавьте чеснок, болгарский зеленый перец, помидоры и чили-пудру и пассеруйте 3—4 минуты. Долейте бульон вместе с томатной пастой и 0,75 всей фасоли. 

Варите на медленном огне 30 минут, потом слегка охладите, залейте в миксер и сделайте суп-пюре. Вылейте обратно в кастрюлю, добавьте соль, перец, оставшуюся фасоль и сладкую кукурузу. 

Очистите авокадо и нарежьте кубиками. Добавьте его в суп вместе с соусом «табаско». Подогрейте, перемешайте с кориандром и подавайте, украсив листьями кориандра.


	Суп фасолевый по-французски (со щавелем)


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- фасоль (белая- 200г
- морковь – 2 шт.
- лук репчатый – 2 шт.
- лука-порей – 2 шт.
- помидоры – 4 шт.
- сливочное масло – 5 ст.л.
- соль – 1 ч.л.
- белый перец – ¼ ч.л.
- щавель – 200 мл
- сливки – 200 мл
- белый хлеб (ломтики) – 4 шт.
	

	Фасоль на 12 часов замочим в холодной воде (можно в пиве или в смеси пива с водой). Затем в той же воде поставим под крышкой на медленный огонь. 

Морковь очистим и нарежем кубиками. Лук очистим и нарежем колечками. Лук-порей тщательно промоем, очистим и нарежем пластинками. Помидоры вымоем, ошпарим, снимем кожицу и разрежем на четвертинки. В сковороде растопим 3 ст. ложки масла и потушим на нем морковь, лук и лук-порей. Когда фасоль закипит, добавим тушеные овощи и помидоры. Вода должна целиком покрывать овощи. 

Суп поварим на медленном огне минут 60 от момента закипания, к концу варки посолим, поперчим. Щавель промоем, осушим, и нарежем соломкой. Разогреем 1 ст. ложку сливочного масла и минут 15 пожарим на нем щавель при непрерывном помешивании на небольшом огне. 

Когда фасоль станет мягкой, в суп вольем сливки и положим обжаренный щавель, быстро доведем до кипения, снимем с огня и оставим настояться под крышкой минут на 10. Ломтики хлеба разрежем пополам и подрумяним на оставшемся масле. Разложим по 4 тарелкам и зальем готовым супом.


	Cуп с фасолью и фенхелем (Favata)


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- белая фасоль – 1 стакан
- свиные колбаски – 3 шт.
- фенхель – 1 шт.
- брокколи – 200г
- копчёная грудинка – 50г
- лук репчатый – ½ шт.
- помидоры (вяленые) – 5 шт.
- чеснок – 2 зубчика
- телячий бульон – 2 стакана
- оливковое масло – 3 ст.л.
- сыр пекорино (тертый) – 2 ст.л.
- хлеб (ломтики) – 3 шт.
- шалфей (листики) – 6 шт.
- мята (веточки), петрушка – по вкусу
- соль, чёрный перец – по вкусу.
	

	Фасоль замочить на ночь. Воду слить, фасоль залить свежей, довести до кипения в керамическом горшке под крышкой, слить и снова залить холодной (так фасоль быстрее сварится). Довести до кипения, слить, залить бульоном и готовить на среднем огне 30 минут. 

Тем временем нарезать грудинку соломкой, колбаски кружочками, фенхель вдоль и поперёк тонкими ломтиками, брокколи разобрать на мелкие соцветия. Лук и чеснок очистить, мелко порубить вместе с шалфеем, мятой и петрушкой. В сковороде нагреть 2 л. Оливкового масла, добавить грудинку, через 1 минуту – лук, мяту, шалфей, чеснок, нарезанные полосками помидоры. Обжаривать, помешивая, 2 минуты, переложить в горшок. Добавить брокколи, фенхель, посолить, поперчить, готовить на среднем огне 30 минут.

Хлеб подсушить, натереть чесноком, выложить в тарелку, залить супом, добавить сыр и немного оливкового масла.


	Суп из красной фасоли с гранатовым соком


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- фасоль – 300г
- орех грецкий – 100г
- лук репчатый – 1-2 шт.
- вода – 8 стаканов
- гранатовый сок – 2 стакан
- перец, зелень, соль – по вкусу.
	


	Фасоль (в зернах) перебрать, вымыть несколько раз в холодной воде, положить в кастрюлю, залить кипящей водой (8 стаканов) и поставить варить. Когда фасоль разварится, размять ее хорошенько, чтобы не осталось целых зерен, всыпать толченые грецкие орехи, мелко нарезанный репчатый лук, толченый перец, соль, размешать и продолжать варить еще 5 минут. 

Затем добавить в суп мелко нарезанную зелень петрушки, кинзы, сельдерея, укропа и мяты и варить еще 3 минуты, затем влить гранатовый сок, размешать и снять с огня.


	Акурдца – суп из фасоли


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- фасоль (зерна) – 100г
- репчатый лук – 2-3 шт.
- чеснок – 2-3 дольки
- лук-порей – 1-2 шт.
- аджика – 1 ст.л.
- кукурузная мука – 1 ст.л.
- петрушка (зелень, веточки) – 5 шт.
- кинза веточки) – 5 шт.
- укроп (веточки) – 5 шт.
- жир – 50г
- соль и другие приправы – по вкусу.
	

	Фасоль перебрать, промыть, положить в кастрюлю, залить холодной водой, довести до кипения, а затем слить Отвар, снова залить холодной водой, довести до кипения и варить на слабом огне. В процессе варки добавить нашинкованный лук-порей, 2 – 3 корня петрушки и 1 – 2 веточки сельдерея.

За 5 – 7 минут до готовности суп приправить спассерованным луком, обжаренным с кукурузной мукой и аджикой; чесноком, толченным с солью, мелко нарезанной зеленью петрушки, кинзы и укропа. В такой суп в качестве приправы можно положить кусочек пастилы – лаваша, а также шкварки (ачыджьха) курдючного сала.


	Ароматный фасолевый суп-пюре


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- лук репчатый – 1 шт.
- сельдерей (стебли) – 3 шт.
- зеленый острый перец чили (очищенный и порезанный) – 1 шт.
- чеснок (очищенных и порезанных) – 2 зубчика
- оливковое масло – 2 ст.л.
- овощной бульон – 600 мл
- красная консервированная фасоль – 2 банки (по 420г)
- кориандр и красный перец чили – для украшения.
	

	В кастрюле обжарить луковицу, сельдерей, перец, чеснок и чили в масле в течение 5 мин до мягкости. Добавить бульон и фасоль. Накрыть и варить 15 мин на маленьком огне. Затем перелить в кухонный комбайн и обрабатывать до образования однородного пюре. Украсить кориандром и чили.


	Фасолевый суп с грибами и сметаной


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- грибы (трубчатые грибы и сыроежки) – 200г
- кости – 250г
- лук репчатый – 50г
- белая фасоль – 100г
- сметана – ½ стакана
- овощи – 50г
- соль.
	

	Сварить бульон из костей, перед готовностью положить в него лук и овощи. Предварительно замоченную фасоль сварить, протереть через сито и разбавить процеженным бульоном из костей. Затем добавить порезанные грибы, часть сваренных и нарезанных овощей и хорошо переварить, потом заправить сметаной.


	Итальянский фасолевый суп


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- красная фасоль – 200г
- тимьян и розмарин – по 1 веточке
- овощной бульон – 1.2 л
- оливковое масло – 2 ст.л.
- лук репчатый – 1 шт.
- чеснок – 1 зубчик
- мелко розмарин, шалфей и тимьян (нарезанные) – по 1 ч.л.
- морковь – 2 шт.
- сельдерей (стебли) – 2 шт.
- цуккини – 1 шт.
- красный вино – ½ стакана
- томатный сок – 1 стакана
- петрушка (мелко нарезанная) – 2 ст.л.
	

	Фасоль предварительно замочить в холодной воде на 12 часов.

Промойте фасоль и положите в большую кастрюлю вместе с лавровым листом, тимьяном и розмарином. Влейте бульон, доведите до кипения и кипятите 10 минут. Уменьшите огонь и варите 45-50 минут. На сковороде пассеруйте в оливковом масле мелко нарезанный лук, толченый чеснок, розмарин, шалфей, тимьян, сельдерей и цуккини примерно 5 минут. Добавьте вино и кипятите на сильном огне 3 минуты. Влейте томатный сок, накройте крышкой и тушите на медленном огне 20 минут.

Выньте фасоль из бульона, отделите половину и разотрите в пюре вместе с 0,5 стакана бульона. Добавьте пюре в сковороду с овощами. Оставшуюся фасоль смешайте с 3,5 стакана бульона, петрушкой, солью и перцем, доведите до кипения и варите еще 5 минут. Соедините содержимое сковороды и кастрюли.


	Суп-пюре из фасоли по-алжирски


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- белая фасоль – 1 кг
- чеснок – 1 головка
- стручок острого перца
- растительное масло – пол стакан
- тмин, молотый черный перец – по четверти кофейной ложки
- уксус (или лимонный сок) – 2 ст. ложки
- вермишель – 50г
- кинза – пучок
- молотый сладкий красный перец – 1 ст. л.
- соль – по вкусу.
	

	Крупную белую фасоль перебрать, промыть, положить в кастрюлю, залить холодной водой и оставит на ночь. На следующий день добавить очищенный измельченный чеснок, острый перец и варить около 1 часа. Отвар слить в отдельную кастрюлю, готовую фасоль растолочь в пюре и положить обратно в отвар. Добавить растительное масло, соль, тмин, черный и сладкий красный перец, довести до кипения и всыпать вермишель. Варить около 10 минут. 

Суп подать горячим, посыпав мелко порезанной зеленью кинзы и добавив уксус или лимонный сок.


	Суп из крапивы и фасоли


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- листья молодой крапивы – 200г
- фасоль – 1 стакан
- масло растительное – 4 ст.л.
- лук репчатый – 1 луковица
- вода – 2 л
- укроп, соль, молотый перец – по вкусу
	

	Фасоль перебрать, промыть, замочить и отварить. К фасоли добавить оставшуюся воду, соль, молотый перец, рубленные репчатый лук и листья крапивы, растительное масло. Довести смесь до кипения. Подавать суп с рубленой зеленью укропа.


	Аргентинский фасолевый суп


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- фасоль голубая – 225г
- куриный бульон – 2 л
- сок томатный – 500 мл
- бекон – 125г
- лук репчатый (испанский) – 1 шт.
- сельдерей (стебель) – 2 шт.
- чеснок – 2 шт.
- морковь – 2 шт.
- паста томатная – 60 мл
- паприка, орегано, чабрец – по вкусу
- перец – по вкусу
- порошок чили – 15 мл
- соль, перец черный – по вкусу.
	

	Замочить фасоль в холодной воде на 6-8 часов. Слить воду. Положить фасоль в большую кастрюлю и залить куриным бульоном. Готовить фасоль на медленном огне 5/2 часа. Добавить томатный сок. Нарезать бекон. Нарезать маленькими кубиками испанский лук, стебель сельдерея, морковь. Измельчить чеснок. Обжарить бекон в сковороде на сильном огне при постоянном помешивании. Добавить лук, сельдерей, чеснок и морковь. Продолжать обжаривать до тех пор, пока овощи не станут мягкими. Слить излишки жира. Добавить бекон и овощи в суп. Ввести томатную пасту и специи. Продолжать готовить в течение часа. К столу подавать очень горячим.


	Сербский фасолевый суп


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- сушенная белая фасоль – 250г
- суповая зелень – 1 пучок
- лук репчатый – 250г
- чеснок – 1 зубчик
- картофель – 250г
- томаты – 300г
- шпик (с мясными прослойками) – 100г
- масло (из всходов) – 1 ст.л.
- соль – ½ ч.л.
- красный сладкий перец – 1 ч.л.
- сушеный майоран – 1 щепотка
- кайенский перец – по вкусу
- зеленый перец – 1 шт.
- томатная паста – 1 ст.л.
- чесночная колбаса – 100г
- петрушка (зелень порезанная) – 1 ст.л.
	

	Фасоль перебрать в стоячей воде и замочить кипяченой водой на 12 часов. Варить в этой же воде 11/2 часа на слабом огне. 

Суповую зелень очистить, вымыть, лук и чеснок очистить и мелко нарезать. Картофель очистить, вымыть, нарезать. Томаты обдать кипятком, снять кожицу и нарезать мякоть ломтиками. Шпик мелко нарезать, обжарить в растительном масле до образования хрустящей корочки, обжарить на нем лук до прозрачности, добавить чеснок, картофель, суповую зелень, томаты, приправить специями, влить 1 чашку воды и все это варить. Очистить перец, вымыть, нарезать и варить вместе с овощами 10 минут. Фасоль с томатной пастой смешать с овощами. Колбасу нарезать и добавить в суп. 

Суп посыпать петрушкой и подавать горячим

	


	Суп фасолевый с рёбрышками


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- рёбрышки (сырые или копчёные) – 1кг
- фасоль – 1.5 стакана
- картошка – 3-4 шт.
- зелень укропа, петрушки – по вкусу
- томатный соус – 2-3 ст.л.
	

	Фасоль нужно на ночь замочить в холодной воде. Если рёбрышки сырые их нужно отварить. Когда вода закипит, сливаем воду, заливаем новой и ставим на огонь снова. Засыпать фасоль. Когда она слегка поварится, вымыть очищенную картошку, порезать и засыпать в кастрюлю. Пусть закипит. Посолить. Когда овощи сварятся, возьмите томатный соус, потушите на сковороде минуты 2 в масле- и в суп. Пусть покипит ещё минут 5-10. В самую последнюю очередь всыпать нарезанную зелень и специи по вкусу. Через минут 5 всё готово. 


1.5 Щи

	Щи селянские


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- молодая крапива -150г
- щавель – 50г
- морковь – 1 шт.
- корень петрушки -1 шт.
- репчатый и зеленый лук – по вкусу
- сливочное масло – 2 ст.л.
- лавровый лист – по вкусу
- вареный картофель – 1-2 шт.
- яйцо (вареное) – 1 шт.
- соль, перец – по вкусу
- гвоздика – 1-2 бутона
- сметана – 1 стакан.
	

	Молодую крапиву ошпарить кипятком, мелко нарезать, добавить щавель, ломтики моркови, корня петрушки и колечки лука. Закрыть кастрюлю крышкой и тушить несколько минут. В кипящую воду сложить все компоненты и варить около 20 минут. За 10 мин до готовности добавить специи и для густоты растертый вареный картофель. Подавая на стол, полить сметаной и положить дольки сваренного вкрутую яйца.


	Щи с ветчиной


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- ветчина – 50г
- кости ветчинные – 100г
- капуста – 150г
- морковь – 20г
- репа – 15г
- корень петрушки – 5г
- лук репчатый – 20г
- помидоры – 50г или томат-пюре – 10г
- масло топленое – 10г
- сметана – 10г
- лавровый лист – по вкусу
- перец черный горошком – по вкусу
- зелень – по вкусу
- соль
	

	Сварить бульон с костями от ветчины и в нем же отварить ветчину, отделенную от кости. На бульоне приготовить щи как обычно. В глиняный горшок положить ветчину, залить щами, довести до кипения и подать с зеленью и сметаной.


	Щи из телятины по-белорусски


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- телятина – 150г
- капуста квашеная – 120г
- сало топленое – 50г
- лук репчатый – ½ луковицы
- корень петрушки – 1 небольшого размера
- корень сельдерея – около 10г
- рассол капустный – 4 ст. л., бульон костный – 2 стакана
- мука – 1 ч. Л.
- лавровый лист – по вкусу
- перец черный горошком – по вкусу
- тмин, сахар и соль – по вкусу.
	

	Мясо нарезать порционными кусками и отварить в костном бульоне.

Квашеную капусту мелко нарезать и припустить до мягкости в половине предусмотренного рецептурой жира, затем влить капустный рассол. В оставшемся жире припустить до мягкости мелко нарезанные коренья и лук, затем вместе с капустой положить их в бульон с мясом, добавить лавровый лист, черный перец, соль, сахар, тмин, заправить разведенной в воде мукой и варить еще 10 минут.


	Щи из ревеня


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- ревень (листья) – 5-6 шт.
- картофель – 2-3 шт.
- вода – 2 литра
- бульонные кубики – 2-3 шт.
- перец черный, лавровый лист – по вкусу.
	

	Несколько молодых листков ревеня промыть, вырезать особо толстые прожилки, порезать. В кипящую воду бросить пару-тройку бульонных кубиков (в принципе, можно варить и на всамделишном мясном бульоне, но летом возиться обычно лень). Порезать пару картофелин, всыпать в воду вместе с ревенем и варить минут 20-30, готовность проверяется по картофелю. Бульон можно заправить специями, если нравится. При подаче на стол в тарелку со щами положить половинку сваренного вкрутую яйца.


	Щи по-грузински


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- мякоть говядины – 250г
- капуста белокочанная – 400г
- сыр сулугуни – 50г
- сосиски – 1-2 шт.
- мускатный орех (тертый) – 1 щепотка
- вино белое сухое – ½ стакана
- соль – по вкусу.
	

	Мясо залейте холодной водой (5 стаканов) и варите при слабом кипении до готовности, затем мясо выньте, а бульон процедите. 

Капусту нарежьте соломкой, прогрейте в небольшом количестве подсоленной воды и откиньте на дуршлаг. Положите капусту в бульон, добавьте тертый сыр. 

Отваренное мясо нарежьте брусочками длиной 3–4 см, вновь положите в бульон и доведите до кипения. Сосиски нарежьте соломкой и опустите в щи, посолите, добавьте мускатный орех, влейте вино, доведите до кипения и снимите с огня. 

При подаче посыпьте рубленой зеленью


	Ароматные кислые щи с грибами


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- свиная рулька (копченая) – 500г
- лук репчатый – 1 шт.
- морковь – 1 шт.
- сельдерей – 1 стебель
- квашеная капуста – 300г
- грибы (нарезанные сухие) – пригоршня
- томатная паста – 1 ст.л.
- картофель (мелкими кубиками) – 1 шт.
- лук репчатый (кубиками) – 1 шт.
- постное масло – 1-2 ст.л.
- мука – 1 ст.л.
- семена тмина – 0.5-1 ч.л.
- лавровый лист, черный перец (молотый) – по вкусу.
	

	Рульку уложить в кастрюлю, залить 2 – 2.25 литрами воды, довести до кипения. Снять шум, если есть, прибавить овощи, накрыть, уменьшить огонь до минимума. Варить примерно 2 часа. Грибы замочить в горячей воде и дать настояться полчаса. Воду отцедить и сохранить, грибы порубить не очень мелко.

Через полчаса после начала варки бульона уложить капусту в другую кастрюлю, прибавить грибы, жидкость, в которой они мочились и томатную пасту. Прибавить воды если жидкость не доходит до верха капусты. Довести до кипения, накрыть и тушить, на маленьком огне, до мягкости – где-то час.

Из бульона вынуть рульку и овощи. Рульку отложить, а овощи выбросить. С рульки снять мясо, нарезать его небольшими кусками и вернуть в бульон.

На сковородке, на среднем огне, нагреть постное масло и спассеровать лук до золотистого цвета. Прибавить муку, хорошо перемешать и продолжить пассеровку в течении пары минут. Прибавить лук и картошку к бульону, слегка посолить, прибавить лавровый лист, тмин, накрыть и варить на маленьком огне в течении получаса. Прибавить капусту, перемешать и продолжить варку еще 15 – 20 минут. Довести до вкуса солью и молотым перцем. Подавать со сметаной и ржаным хлебом.


	Щи ленивые грибоедовские


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- белокочанная капуста – 500г
- сушеные грибы – 40г
- картофель – 250г
- репа (небольшая) – 1 шт. (60г)
- морковь – 80г
- петрушка – 40г
- репчатый лук – 80г
- растительное масло – 60г
- сметана – 80г
- вода – 1.6 л.

Для гречневика:

- гречка (продел) – 120г
- вода – 340 мл
- яйцо – 1 шт.
- растительное масло – 40г
- соль – по вкусу.
	

	Называют эти щи «ленивыми» потому, что капусту для них нарезают крупно, а коренья не пассеруют, закладывают сырыми.

Сварить бульон из сушеных грибов (см. рецепт в разделе «Грибные супы»). Репу, морковь, петрушку, лук, свежую капусту, картофель крупно нарезать. Овощи припустить. Когда капуста станет полуготовой, положить нарезанный дольками картофель или целые мелкие клубни молодого картофеля.

Овощи соединить с грибным бульоном, грибами. Заправить мучной пассеровкой, довести до кипения. Прибавить в массу растительное масло, часть сметаны, прогреть. Посыпать рубленым укропом, зеленью петрушки, прогреть. Подать сметану и гречневик.

Гречневик приготовить следующим образом. Гречневый продел перебрать, залить кипятком, варить до тех пор, пока вся вода не впитается, добавить соль, довести до готовности (до получения каши-размазни). Охладить до 60 градусов С, добавить сырое взбитое яйцо, хорошо перемешать, выложить на сковороду, смазанную растительным маслом. Когда каша застынет, нарезать ее на куски размером 4 х 4 см. Обжарить с двух сторон.


	Щи донские с рыбой


	

	Для приготовления щей Вам потребуется:
- осетрины – 160 г
- капусты – 120 г
- картофеля – 60 г
- репы – 15 г
- моркови – 20 г
- корня петрушки – 5 г
- лука – 20 г
- помидоров – 40 г
- жира – 10г
- сметаны – 10 г
- соль, перец, зелень и лавровый лист.
	

	Берется осетровая рыба, ошпаривается, чистится, промывается и нарезается на 3 – 4 на порции. Затем куски рыбы закладываются в кастрюлю, заливаются горячей водой и варят до готовности. 

Голову осетра нужно ошпарить, удалить жабры и глаза и разрубить пополам. Хвосты и плавники также ошпарить и промыть. Все это складывается в отдельную кастрюлю и варится бульон. Через некоторое время с головы снять мякоть, соединить с кусками вареной рыбы, а хрящи варить еще 1,5 – 2 часа.

Взять капусту нарезать квадратами и положить в кипящий бульон, еще через 20 – 30 минут в бульон добавляются нарезанные кубиками и слегка обжаренные коренья и лук. Бульон доводят до кипения, и уже затем добавить в него картофель, нарезанный дольками или кубиками, а перед окончанием варки – лавровый лист и перец.

Перед обедом в глиняные горшки положить куски рыбы и хрящи, залить все щами и довести до кипения. Подавать с зеленью и ломтиками лимона или со сметаной.


	Щи по-польски


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- свиные кости – 160г
- морковь – 80г
- петрушка (корень) – 60г
- мука – 20г
- сало – 40г
- репчатый лук – 60г
- квашеная капуста – 320г
- перец молотый черный
- соль.
	

	Приготовить бульон из свиных костей (или копченой грудинки) и овощей. Капусту мелко нашинковать, залить кипятком и варить в закрытой посуде; когда закипит, ненадолго снять крышку, чтобы вышла горечь. Готовую капусту соединить с процеженным бульоном. Затем ввести подрумяненную мучную заправку, приготовленную на сале с луком, прокипятить, посолить, поперчить и влить рассол с квашеной капусты. Грудинку порезать кубиками и положить в щи. Подавать с хлебом или отварным картофелем.


	Щи суточные


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- капуста квашенная – 800 г
- мясо – 400 г
- кости говяжьи – 200 г
- морковь – 2 шт.
- корень петрушки – 3-4 шт.
- лук репчатый – 2-3 головки
- томат-пюре – 3-4 ст. ложки
- мука пшеничная – 3 ст. ложки
- масло сливочное – 100 г
- сметана – 100 г.
	

	В кастрюлю с 2 литрами воды положить мясо и кости и сварить бульон. Муку прожарить на сковороде до золотистого цвета (без масла).

Капусту, мелко нарезанные петрушку и морковь, слегка поджаренный лук, томат-пюре и муку тушить с маслом в кастрюльке около 40 минут, затем переложить в кастрюлю с мясом и бульоном и прокипятить. 

По вкусу можно добавить растертый чеснок.

Сметана и мелко нарубленная зелень петрушки и укропа подается на стол отдельно.

Щи будут еще вкуснее на вторые сутки.


	Щи по-царски


	

	

	Для приготовления щей Вам потребуется:
- свежая капуста – 800 г
- бульон – 800 г
- сало – 150 г
- картофель – 100 г
- морковь – 2 шт.
- петрушка – 3 корня
- лук репчатый – 2 головки
- гречневая каша – 300 г
- зелень
- соль
- перец.
	

	Приготовить костный бульон, процедить и разлить в однопорционные глиняные горшочки. Сало нарезать кубиками и поджарить до получения шкварок. Нашинкованную соломкой капусту, картофель, морковь, лук, петрушку, шкварки вместе с вытопленным салом положить в кипящий бульон в горшочки и варить до готовности. Посыпать зеленью, посолить, поперчить. Подавать в горшочках. Отдельно подавать кашу.


	Щи псковские со снетками


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- снетки (сушеные) – 100г
- квашеная капуста – 300г
- морковь – 1 шт.
- лук репчатый – 1 шт.
- мука – 1 ч.л.
- сметана – 4 ч.л.
- сливочное масло – 1 ст.л.
	

	Сварить щи из квашеной капусты. Снетки промыть, отварить отдельно в соленой воде со специями, вынуть и переложить в щи. Подавать со сметаной. Можно приготовить иначе. В щи, сваренные на рыбном бульоне, за 10-15 мин до готовности положить промытые снетки.


	Щи петровские


	

	Для приготовления щей Вам потребуется:
- квашеная капуста – 500г
- лук репчатый – 80г
- жир – 60г
- сухие грибы – 80г
- отварная говядина – 80г
- дрожжевое тесто – 280г
- соль
- перец.
	

	Отварите грибы, бульон слейте и процедите. Квашеную капусту порубите и заложите в грибной бульон. Тушите 40 мин. Грибы нарежьте соломкой и спассеруйте их вместе с луком. В порционные горшочки положите капусту, залейте ее грибным бульоном, пассерованный лук и грибы и нарезанное соломкой отварное мясо. Закройте горшочек тестом и томите в духовом шкафу при t 150-180 С до готовности лепешки.


	Щи с крапивой по-русски


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- крапива – 50г
- морковь – 25г
- репчатый лук – 15г
- зеленый лук – 8г
- топленое масло – 15г
- мясной бульон – 370г
- яйцо – ½
- сметана – 10г
- соль
- специи.
	

	Измельченную на мясорубке бланшированную крапиву тушат с топленым маслом 10-15 мин; морковь, нарезанную кубиками, и шинкованный репчатый лук пассеруют на жире. В кипящий бульон закладывают пюре крапивы, пассерованные овощи и варят 20-25 мин. За 10 мин до окончания варки кладут нарезанные листья щавеля, лавровый лист, перец горошком и пассерованную на топленом масле муку, разведенную сметаной. При подаче к столу добавляют дольки вареного яйца, сметану, зелень.

	

	Щи из щавеля по-деревенски


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- картофель – 6 шт.
- репчатый лук – 3 луковицы
- масло растительное – ½ стакана
- щавель – 300-400г
- корень петрушки – 1 шт.
- зелень укропа – по вкусу
- вода – 2л
	

	Картофель очистить и отварить целыми клубнями. Остудить. Отвар процедить. Листья щавеля нарезать, добавить шинкованный репчатый лук, корень петрушки, растительное масло, немного отвара и тушить 5-7 минут. Отварной картофель нарезать кубиками, смешать со щавелем, залить горячим отваром, довести до кипения и варить еще несколько минут. По желанию щи можно приготовить в чугунном горшочке в духовке. В готовые щи положить зелень укропа.


	Щи рахмановские


	

	Для приготовления щей Вам потребуется:
- осетрины – 50 г
- рыбы частиковой крупной – 100 г
- рыбной мелочи для бульона – 100 г
- корня петрушки – 10 г
- корня сельдерея – 10 г
- муки – 15 г
- шпината – 100 г
- щавеля – 50 г
- муки – 1 чайная ложка
- топленого масла – 1 ст. ложка
- сметаны – 10 г
- зелень, соль, перец по вкусу
- яйцо.
	

	Из неочищенной рыбной мелочи (ерши др.) и варить бульон. Через некоторое время в бульон добавить коренья, лук и довести его до готовности. Бульон процедить, и затем опустить в него осетрину и сварить ее. Затем рыбу выложить и нарезать на порции. Рыбу частиковых пород разделать на филе, запанировать и обжарить.

Полученный бульон дополнительно процедить и сварить на нем зеленые щи. В конце приготовления в глиняный горшочек кладется кусок осетрины, кусок жареной рыбы, все заливается зелеными щами и доводится до кипения. 

Подавать со сваренным вкрутую яйцом, и сметаной в отдельной посуде.


	Щи с опятами


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- опята (сушеные) – 30г
- капуста квашеная – 400г
- репчатый лук – 1 шт.
- морковь – 1 шт.
- растительное масло – 2 ст.л.
- бульон грибной – 1 л
- мука – 1 ч.л.
- соль, лавровый лист, перец черный (горошком) – по вкусу
- сметана – 2 ст.л.
- петрушка (зелень рубленая) – 2 ст.л.
	

	Возьмите опята и залейте их холодной водой и оставьте на некоторое время. Затем процедите воду и в этой же воде отварите. Грибы откиньте на дуршлаг, слегка остудите и нарежьте соломкой. Полученный бульон процедите. 

Квашеную капусту немного обжарьте, добавьте чуть-чуть бульона и тушите 30–40 минут. Лук и морковь также нарежьте соломкой и обжарьте на оставшемся масле. Поставьте бульон на огонь, доведите до кипения туда положите лук, морковь, капусту, грибы и варите 15 минут. Затем добавьте подсушенную муку, разведенную частью бульона, специи и варите еще 7 минут. 

Дайте щам настояться, после чего подавайте со сметаной, посыпав зеленью. 


1.6 Томатные супы

	Холодный томатный суп


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- томатный сок (с мякотью) – 840 мл
- лук репчатый – 1 шт.
- сок – 1 лимона
- томатный соус – 100 мл
- красный жгучий перец
- сметана – 1 ст.л.
- листики эстрагона
- крахмал – 1 ст.л.
	

	Томатный сок смешать с крахмалом, при помешивании довести до кипения, чтобы крахмал загустел. Охладить. Очистить луковицу, мелко натереть и добавить в томатную смесь вместе с соком лимона, соусом и перцем. Подать со сметаной и листиками эстрагона.


	Томатный суп с рисом


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- лук репчатый – 2 шт.
- оливковое масло – 2 ст.л.
- татар – 250г
- длиннозерный рис – 150г.
- томатный сок – 1л
- соль – 1 ч.л.
- тмин – 1 ч.л.
- сахар и кайенский перец – щепотка
- зелень петрушки – 2 ст.л.
	

	Мелко нашинковать лук. Разогреть масло и обжарить в нем лук. Добавить татар и рис. Помешивая, обжаривать несколько минут. Добавить томатный сок, соль, сахар и перец по вкусу. Варить 20 минут на слабом огне. Положить тмин. Перед тем, как подавать блюдо к столу, его следует посыпать зеленью петрушки. Наш совет Если суп подается в качестве основного блюда, вместо томатного сока лучше использовать свежие помидоры, а перед тем, как подавать суп к столу, в него следует добавить сметану.

	


	Томатный суп по-тоскански


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- лук репчатый – 1 шт.
- красные перец – 2 шт.
- сельдерей (стебель) – 1 шт.
- помидоры – 750г
- оливковое масло – 2 ст.л.
- говяжий бульон – 750 мл
- черный перец (свежемолотый) – 1 щепотка
- яйцо – 4 шт.
- сыра пармезан – 60г
- белый хлеб – 8 кусочков.
	

	Лук очистить и нарезать. Перец помыть, обсушить, разрезать пополам, удалить перегородки и зернышки и нарезать тонкими полосками. У сельдерея отделить листочки, вымыть и отложить в сторону. Стебли помыть, очистить и порезать. Томаты обдать кипятком, снять кожицу и порезать. Разогреть растительное масло в кастрюле, поджарить на нем лук до прозрачности. Добавить остальные овощи и тушить на слабом огне 10 минут. Бульон подогреть. Залить им овощи, варить в закрытой кастрюле 15 минут. Приправить перцем. Вбить яйца в миску. Сыр потереть и перемешать с яйцами. Хлеб слегка поджарить с двух сторон и распределить по тарелкам. Суп снять с плиты и перемешать с яйцами и сыром, залить хлеб, посыпать сельдереем и подавать к столу.

	


	Томатный суп с водкой


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- помидоры – 200г
- сливочное масло – 1.5 ст.л.
- мука – 2 ст.л.
- лук-репка – 1 шт.
- томатная паста – 1 ст.л.
- мясной бульон – 1 стакан
- молоко – 1 стакан
- креветки (очищенные) – 100г
- сметана – 100г
- пучок укропа
- водка – ½ стакана
- белый молотый перец – по вкусу
- соль.
	

	Помидоры проколоть в нескольких местах и запечь в духовке в течение 10 мин, запекать до тех пор, пока не полопается кожа. Когда помидоры остынут, снять с них кожуру. Лук нарезать и прогреть с растопленным сливочным маслом в течение 15 мин, затем добавить муку и прогреть еще около 10 мин. Потом добавить томатную пасту, бульон и молоко. Готовить в течение 15-20 мин. Вымытый укроп мелко нарубить. Креветки промыть и обсушить. Помидоры нарезать крупными дольками. Суп заправить по вкусу солью, перцем и водкой. Добавить укроп, креветки и помидоры. Прогреть суп до кипения. Отдельно взбить сметану и подавать с супом.

	


	Томатный суп с цветной капустой


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- капуста цветная -180г
- помидоры свежие – 60г
- масло сливочное -12г
- мука – 3г
- зелень петрушки – 2г
- яйцо – 1 шт.
- простокваша – 24г
- соль.
	

	Цветную капусту очистить, опустить на 10 мин в подсоленную воду, затем промыть, разобрать на мелкие кочешки, залить горячей водой, посолить, быстро довести до кипения и варить при слабом кипении. Перед готовностью заправить суп очищенными от кожицы и протертыми помидорами, пассерованной мукой, прокипятить и добавить яйца, взбитые с простоквашей. Суп посыпать мелко нарезанной зеленью петрушки и сразу же подавать на стол.


	Томатный суп с чили


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- оливковое масло – 2 ст.л.
- чили (маленькие красные, порезанные без семян) – 2 шт.
- помидоры (порезанных крупно) – 900г
- томатная паста – 5 ст.л.
- овощной бульон – 600 мл
- сахарная пудра – 1 ч.л.

для сальса:

- авокадо (маленький, порезанный) – 1 шт.
- лук репчатый (красный, мелко порезанный) – ½ шт.
- красный чили (очищенный от семян и порезанный) – 1 шт.
- сок лайма или лимона – 1 ст.л.
	

	Нагреть масло в большой кастрюле; добавить чили и помидоры. Готовить 10 мин, пока они не станут мягкими и почти не развалятся. Добавить томатную пасту и бульон, довести до кипения.

Накрыть кастрюлю. Готовить 10 мин.

Сальса – Пока суп купит на медленном огне, смешать ингредиенты для сальсы, поставить в холодильник.

Перелить суп в кухонный комбайн, взбивать до образования однородной смеси. Добавить сахар, приправить. Вернуть в кастрюлю и нагревать 2-3 мин. Разлить по тарелкам или кружкам. Сверху положить ложку сальсы и подавать.


	Томатный хлебный суп


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- оливковое масло – 3 ст.л.
- лук репчатый или лук-порей (мелко порезанные) – 1 шт.
- помидоры (очень спелые) – 1кг
- базилика (веточки, порезанные) – 2 шт.
- чеснок (раздавленный)- 2 зубчика
- чили (порошок) – 1 щепотка
- черствый хлеб – 150-200г
- соль, черный перец (молотый) – по вкусу.
	

	Нагреть масло в кастрюле, добавить лук или лук-порей, обжаривать 5 мин. Добавить помидоры, базилик, чеснок и чили, приправить солью и перцем, затем накрыть крышкой и готовить около 25 мин.

Срезать корки с хлеба и разломать на маленькие кусочки. Снять помидорную смесь с огня и добавить хлеб.

Снова накрыть крышкой и оставить на 5 мин, чтобы хлеб размок и стал мягким. Размять хлеб вилкой или деревянной ложкой, перемешать с помидорами, чтобы суп стал густой и однородный. Повторить, если необходимо, и подавать, побрызгав оливковым маслом и посыпав черным молотым перцем.


	Томатный суп с грудинкой


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- томатный сок – 1 л
- копченая грудинка – 150г
- лук репчатый – 1 шт.
- кукуруза (консервированная) – 1 банка
- сметана, зелень – по вкусу.
	

	Грудинку и лук порежьте соломкой и обжарьте, В кастрюлю вылейте сок, выложите кукурузу из банки вместе с соком, добавьте содержимое сковороды и прокипятите минут пять.


	Острый пряный томатный суп


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- подсолнечное масло – 5 ст.л.
- лук репчатый (порезанный) – 2 шт.
- чеснок (мелко порезанные) – 2 зубчика
- тайский перец чили (порезанный) – 1-2 шт.
- имбирь (очищенный и порезанный) – 1 см
- кориандр (свежего) – 80г
- куркума (молотая) – 1 ч.л.
- зира (молотая) – 1 ч.л.
- кориандр (молотая) – 1 ч.л.
- горчица (черные семена) – 1 ч.л.
- помидоры (спелые, порезанные) – 800г
- соль, черный перец (молотый) – по вкусу
- тамаринд (протертый через сито) – 100г

подавать:

- лепешки паппадамс.
	

	Нагреть масло в большой кастрюле на медленном огне и добавить лук, чеснок, чили и имбирь. Обжаривать на медленном огне, пока обдираете листики кориандра со стеблей. Положить их в полиэтиленовый мешок, запечатать и положить в холодильник до надобности. Мелко порезать стебли кориандра и добавить в лук.

Когда лук станет золотистым и масло, казалось бы, отделяется от него, добавить куркуму, зиру, молотый кориандр и семена горчицы. Готовить недолго, помешивая постоянно, примерно 2 минуты, затем добавить помидоры, соль и перец.

Готовить помидоры недолго, 10 минут, пока они не превратятся в пюре, но не давайте им пригореть на дне кастрюли. Добавить тамаринд, 1 литр воды и половину кориандра. Довести до кипения и варить 30 минут.

Сделать пюре, перелить через сито в чистую кастрюлю. Разогреть и приправить по вкусу. Украсить оставшимися листьями кориандра и подавать.


	Суп томатный по-португальски


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- масло растительное – ¼ стакана
- лук репчатый – 4 луковицы
- копченые сосиски – около 500г
- капуста – 1 среднего размера кочан
- картофель – 6 клубней
- фасоль – 300г
- кетчуп – около 500 мл
- говяжий бульон – 1.3 стакана
- вода – около 3л
- чеснок – 2 зубчика
- молотый черный перец – 2 ч.л.
- соль – 1 ч.л.
- уксус столовый – ½ стакана
	

	В большой кастрюлю обжарьте до мягкости нарезанный кольцами лук, добавьте кусочки сосисок и готовьте, помешивая, около 5 минут. Капусту, картофель порежьте и положите в кастрюлю, затем влейте бульон, кетчуп и воду. Приправьте измельченным чесноком, солью и перцем. Доведите содержимое кастрюли до кипения, после чего уменьшите огонь и варите около 30-45 минут. Влейте в суп уксус и готовьте еще час. При необходимости в суп можно добавить воду. 


	Томатный суп с говядиной


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- говядина – 250г
- лук репчатый – 1 шт.
- картофель – 4-6 шт.
- паприка – 1 шт.
- кабачок – ½ шт.
- вода – 1 л
- базилик – по вкусу
- томатная паста – 1 банка.
	

	Почистить и нарезать мелко лук. Поджарить мясо и лук на сковороде без масла. 

Нарезать картофель, кабачок и паприку. Вскипятить воду и кинуть туда овощи. Варить минут 15. 

Добавить мясо, томатную пасту и базилику, дать настоятся несколько минут.


1.7 Борщи

	Борщ с уткой и говяжьей грудинкой


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- утка копченая – 50г
- грудинка (говяжья) – 70г
- свекла – 100г
- капуста (свежая) – 100г
- лук-порей – 20г
- морковь – 20г
- петрушка (корень) – 5г
- сельдерей (корень) – 5г
- лук репчатый – 20г
- томат-пюре – 20г
- мука – 5г
- масло топленое – 10г
- сахар – 5г
- сметана – 20г
- чеснок – 2г
- белые грибы (сушеные) – 30г
- лавровый лист, перец – по вкусу
- соль, зелень – по вкусу.
	

	Свеклу, лук-порей, коренья сельдерея и петрушки нарезать соломкой, репчатый лук нашинковать и все вместе спассеровать на топленом масле. Заложить в мясной бульон нарезанную соломкой капусту, слегка обжаренную утку, предварительно отваренную в бульоне до полуготовности говяжью грудинку. Добавить отваренные сушеные белые грибы, и варить до готовности. 

За 5-7 мин до окончания варки борщ заправить белым соусом, толченым чесноком, лавровым листом, солью, перцем, сахаром и уксусом. При подаче положить в борщ кусок птицы, сметану и посыпать зеленью.


	Борщ белорусский


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- косточки свиные – 100г
- грудинка говяжья – 80г
- сосиски – 20г
- свекла – 80г
- картофель – 1-2 шт.
- морковь – 1/3 шт.
- корень петрушки – 10г
- лук репчатый – 1/3 шт.
- томат-пюре – 1 ст. л.
- сало свиное (топленое) – 10г
- мука – ½ ч. Л.
- сахар – 1 ч. Л.
- уксус 3%-ный – ½ ч. Л.
- сметана – 1/5 ч. Л.
- лавровый лист – по вкусу
- перец черный молотый – по вкусу
- соль и зелень – по вкусу.
	

	Кости от ветчины сварить вместе с говяжьей грудинкой. Морковь, петрушку и репчатый лук нарезать соломкой и спассеровать на свином сале 10 минут, затем добавить томат-пюре и пассеровать еще 10 минут. Свеклу сварить в кожуре, очистить и нашинковать. В бульон положить нарезанный дольками картофель, довести до кипения, положить вареную свеклу, спассерованные муку, коренья, лук, лавровый лист, черный молотый перец и варить 10-15 минут. В конце заправить борщ сахаром и уксусом. При подаче положить в тарелку мясо, сосиски, сметану и посыпать зеленью.


	Густой борщ с корейкой


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- копченое сало – 100г
- лук репчатый – 1 шт.
- морковь – 300г
- свекла – 300г
- картофель – 300г
- лук-порей – 3 шт.
- яблоки – 2 шт.
- лимонный сок – 30 мл
- варено-копченая корейка – 400г
- майоран – ½ пучка
- мясной бульон – 1л
- растительное масло – 30 мл
- лавровый лист – 2 шт.
- соль, перец – по вкусу.
	

	Сало нарезать мелкими кубиками. Луковицу очистить и нарубить. Все овощи вымыть, очистить, нарезать ломтиками или кубиками. Вымыть порей, очистить и нарезать кружками. Снять с яблок кожуру, разрезать на 4 части, удалить семена, нарезать тонкими полосками и сразу же сбрызнуть лимонным соком. Корейку нарезать кубиками. Вымыть веточки майорана. 

Сало обжарить с луком в растительном масле. Влить бульон. Добавить майоран, лавровый лист, морковь, картофель, свеклу и порей. 

Закрыть крышкой и варить 20 минут. За 3 минуты до готовности положить в борщ корейку и яблоки. Посолить и поперчить. Борщ можно украсить листиками майорана.

	


	Борщ с грибами по-кубански


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- масло растительное – 1 ч. Л.
- лук – 1/5шт
- грибы сушеные – 10г
- морковь – 1/5 шт.
- коренья белые 10
- картофель -1 шт., помидор -10
- свекла – 70г
- капуста – 70г
- маслины – 20г
- мука пшеничная – на кончике ложки
- сметана – 1 ст. л.
- зелень петрушки – по вкусу, вода или отвар овощной – чуть больше стакана.
	

	Грибы тщательно промыть, залить холодной водой и отдарить. Свеклу, морковь и белые коренья нарезать соломкой, сложить в кастрюлю, добавить томат, уксус, полстакана воды или овощного отвара и тушить при закрытой крышке до готовности, Лук обжарить на масле, соединить с вареными мелко нашинкованными грибами и пассеровать еще 5 – 10 минут, затем добавить подсушенную муку и перемешать. Пассерованные лук и грибы соединить с овощами. 

В кипящей грибной отвар положить нашинкованную капусту и нарезанный картофель, прокипятить, добавить тушеные овощи и варить 20 – 25 минут. При подаче положить маслины, сметану и посыпать рубленой зеленью.


	Борщ старолитовский


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- говядина – 150г
- ветчина – 60г
- сало свиное копченое – 20г
- грибы белые сушеные – 10г
- свекла – 50г
- капуста кольраби – 50г
- морковь – 1/3 шт.
- корень петрушки – 1/5 шт.
- лук репчатый – 1/3 шт.
- репа – 50г
- яблоко (антоновское) – 20г
- свекольный квас – ½ стакана
- сметана – 1 ч. Л.
- майоран, укроп, соль – по вкусу

для теста:

- мука – 2 ст. л.
- яйцо – 1/5 шт.
- желток – ½ шт.
- соль, луковый сок – ½ ч. Л.

Для начинки:

- отварные грибы – 40г
- яйцо – ½ шт.
- лук – 2/3 шт.
- масло ½ ч. Л.
- фарш мясной – 50г
- сало – 20г
- майоран, перец, соль – по вкусу.
	

	Отварить до готовности мясо с луком, половинкой моркови, петрушкой, вынуть из бульона и разделить на 2 равные части. Из одной сделать фарш, другую вместе с ветчиной нарезать небольшими одинаковыми кусочками, как для окрошки. 

Свеклу испечь в кожуре до полуготовности, очистить и нарезать соломкой. Репу, капусту кольраби, яблоко нарезать соломкой, соединить со свеклой и отварить в мясном бульоне. Отдельно отварить грибы, отвар соединить с бульоном, а грибы использовать для начинки колдунай. 

Колдунай готовят так: замесить пресное крутое тесто, раскатать его в пласт толщиной 1 – 2 мм, нарезать квадраты 4х4 см и сформовать мелкие пельмени (колдуны), начинив половину из них грибами, а другую половину – обжаренными кубиками сала с не- большим добавлением фарша из отварной говядины. Колдуны, начиненные грибами, обжарить на масле, а начиненные салом и фаршем не обжаривать. 

В мясо-грибной бульон со сваренными овощами долить квас, довести до кипения, положить сначала сырые, а через 3 – 4 минуты обжаренные колдунай, через 5 – 7 минут положить отваренное мясо, ветчину, пряности и подержать на слабом огне еще 3 – 4 минуты. Затем снять с огня, заправить укропом и сметаной.


	Борщ по-чешски


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- свинина – 200г
- свекла – 100г
- капуста свежая – 100г
- лук репчатый – 40г
- корень сельдерея – 20г
- помидоры – 40г
- грибы сушеные – 10г
- мука – 40г
- жир свиной – 20г
- сметана – 40г
- соль
- уксус 3%-ный – по вкусу.
	

	Свеклу очистить, нарезать ломтиками, посолить, залить холодной водой так, чтобы свекла была полностью покрыта, проварить немного, снять с огня и выдержать несколько дней, чтобы свекла начала бродить.

Репчатый лук, сельдерей спассеровать на свином жире. Капусту нашинковать, сушеные грибы отварить и нарезать соломкой, помидоры нарезать дольками. Жирную свинину нарезать кубиками, залить полученным свекольным квасом, водой (1:1) и варить до мягкости. Затем добавить маринованную свеклу, капусту, грибы, помидоры, пассерованные коренья, заправить борщ поджаренной мукой и варить до готовности. В самом конце посолить и добавить при необходимости уксус, чтобы борщ приобрел кисло-сладкий вкус.

При подаче на стол положить в борщ сметану или влить молоко.


	Борщ по-смоленски


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- говядина – 200г
- свинина (с костями) – 200г
- свекла – 250г
- коренья – 300г
- портвейн – 100г.
	

	Из говядины и свинины с добавлением кореньев сварить наваристый бульон. Свеклу запечь в духовке без кожуры, затем порезать соломкой или кубиками и разложить по тарелкам, добавить лимонный сок, портвейн, нарезанное кусочками мясо, залить бульоном и подать на стол.


	Борщ волынский


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- свинина – 400г
- свекла – 200г
- овощи – 250г
- капуста – 300г
- помидоры – 150г
- сахар – 30г
- сметана – 150г
- тмин
- соль
- зелень
- чеснок.
	

	Свеклу отварить в кожуре, очистить и нарезать соломкой. Готовят бульон с овощами, добавляют белокочанную капусту, свеклу, заправляют тушеными и протертыми помидорами, солью, сахаром, тмином.

Перед подачей кладут растертый чеснок, укроп и сметану.


	Борщ московский


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- вода – 800г
- говяжьи кости – 400г
- говядина – 100г
- ветчинные кости – 50г
- ветчина – 100г
- сосиски – 100г
- свекла – 100г
- капуста – 100г
- ароматические коренья – 80г
- томат-пюре -60г
- мука – 30г
- сливочное масло – 40г
- сметана – 40г
- специи.
	

	Из говяжьих костей, мяса и ветчинных костей приготовить бульон. В бульон закладывают нарезанную соломкой капусту, слегка обжаренные в масле коренья (морковь, лук, петрушку), соль, перец, лавровый лист и все кипятят. Свеклу нарезают соломкой, обжаривают на масле вместе с томатной пастой, прибавляют немного бульона, сахар, уксус и тушат до мягкости. Отдельно потушенную свеклу закладывают в бульон с капустой, заправляют поджаренной мукой и доводят до кипения. Перед подачей на стол в борщ кладут нарезанную кусочками говядину, ветчину, нарезанные кружочками вареные сосиски, сметану и зелень.


	Борщ украинский


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- грудинка – 500г
- свекла – 10 шт.
- капуста – 0.5 кочана
- морковь – 1шт
- корень петрушки – 1шт
- лук репчатый – 1 головка
- картофель – 4 шт.
- томат-пюре – 3 ст. ложки
- чеснок – 4 зубчика
- свиное сало – 40г
- шпик – 20г
- сладкий перец – 1 шт.
- лимонная кислота
- лавровый лист
- перец горошком
- соль
- сахар
- зелень
	

	Свеклу нарезают соломкой и обжаривают с жиром и томатом-пюре. Затем доливают немного бульона или воды, добавляют сахар, уксус и тушат до готовности свеклы. В воду закладывают свинину, доводят до кипения, снимают пену и продолжают варить до полготовности мяса. Затем добавляют свежую капусту, картофель, соль, перец, лавровый лист и кипятят почти до готовности. В конце добавляют жаренную муку. Чеснок растирают со шпиком и добавляют в самую последнюю очередь и снова дают закипеть.

Перед подачей на стол в борщ кладут сметану.


	Борщ с уткой и сосисками


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- утка – 350г
- говядина (грудинка) – 300г
- сосиски – 200г
- грибы белые сушеные – 50г
- капуста – 200г
- свекла – 1-2 шт.
- лук репчатый – 1-2 луковицы
- лук-порей, корень сельдерея и петрушки – по вкусу
- сметана – по вкусу
- масло сливочное – по вкусу
- лавровый лист – 1-2 листика
- гвоздика, майоран – по вкусу
	

	Свеклу, лук-порей, корни сельдерея и петрушки нарезать соломкой, репчатый лук нашинковать и все вместе пассеровать на масле. Залить овощи горячим мясным бульоном. Затем добавить свежую капусту, слегка обжаренную утку, говяжью грудинку, сваренную в бульоне до полуготовности, сушеные белые грибы, предварительно размоченные и нарезанные соломкой, пучок зелени с прибавлением майорана, лавровый лист, гвоздику и варить борщ на слабом огне.

Готовые мясные продукты вынуть из борща, удалить пучок зелени и заправить борщ солью и смесью из сметаны и свекольного настоя.

В каждую тарелку положить кусочек утки, грудинки, обжаренной сосиски, зелень и залить бульоном.


	Борщ сборный


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- говядина – 200г
- ветчина – 100г
- гусятина -200г
- капуста свежая – 200 – 250г
- свекла – 2 шт.
- мука – 1 ст. л.
- лук репчатый – 1 шт.
- сметана – ½ стакана
- масло сливочное – 1 ст. л.
	

	Уложить мясные продукты в кастрюлю и залить их водой так, чтобы ее объем в два раза был больше мяса. Поставить кастрюлю на огонь и варить до полуготовности. Свеклу мелко нашинковать или натереть на крупной терке и обжарить на сливочном масле до полного размягчения. Перед концом обжарки добавить в свеклу лук и ложку муки, смешанной с бульоном, хорошенько перемешать и прогреть. В кипящий бульон положить крупно нашинкованную капусту, через 10-15 мин добавить свеклу и варить до полного размягчения продуктов. Перед концом варки в борщ можно положить сметану


	Борщ запорожский


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- свинина – 400г
- квашеная капуста – 600г
- картофель – 400г
- мука – 2 ст. л.
- лук репчатый – 1 шт.
- коренья
- сливочное масло – 2 ст. л.
- сало – 50г
- лавровый лист – 2 шт.
- перец – по вкусу.
	

	Отварить свинину. Отжатую квашеную капусту тушить до полуготовности, добавляя жир и бульон. Нарезанные соломкой корни петрушки, моркови, пастернака и сельдерея вместе с луком обжарить на масле. Пропущенное через мясорубку свиное сало растереть в ступке вместе с порезанным луком, зеленью петрушки и промытым пшеном. В процеженный бульон положить нарезанный картофель, варить 10-15 мин, добавить полуготовую капусту, растертое с зеленью и салом пшено, лавровый лист, перец, обжаренные корни и варить до готовности.


	Борщ гетманский


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- говядина (грудинка, покромку) – 500г
- лук репчатый – 1 луковица
- морковь – 1 шт.
- свекла – 1-2 шт.
- капуста белокочанная – ½ кочана
- картофель – 4-5 клубней
- фасоль – ½-1 стакна
- баклажан – 1 шт.
- сметана, жир, петрушка, специи, зелень, соль – по вкусу
	

	Мясо промывают, очищают от пленок, заливают холодной, добавляют репчатый лук, лавровый лист и на большом огне доводят до кипения; затем мясо вынимают, нарезают на порции, а бульон процеживают, солят и доводят до кипения. В кипящий бульон закладывают подготовленные куски мяса, нарезанную соломкой свеклу и варят до полуготовности. После добавляют нарезанный дольками картофель и шинкованную капусту. За 15 минут до готовности вводят пассерованные овощи, сваренную отдельно фасоль и тушенные с маслом баклажаны, предварительно протертые через сито. При подаче заправляют сметаной и посыпают рубленой зеленью.


	Борщ со щавелем


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- свинина – 500г
- ребрышки – 250г
- свекла – 1 шт.
- картофель – 4-5 шт.
- морковь – 1 шт.
- корень петрушки – 1 шт.
- лук репчатый – 1 луковица
- лук зеленый, щавель, шпинат – по 1 большому пучку
- мука пшеничная – 1 ст.л.
- яйцо – 2 шт.
- сметана, сахар, уксус (3%) – по вкусу
- жир – по вкусу
- перец душистый, лист лавровый, зелень укропа, соль – по вкусу
	

	Ребрышки промыть, залить холодной водой и поставить на огонь. В кипящий костный бульон кладут свинину, варят ее до готовности, вынимают и нарезают на порции. 

Свеклу, нарезанную соломкой, солят, сбрызгивают уксусом, хорошо перемешивают и тушат до готовности, добавляя сахар и бульон. Коренья, лук, нарезанные соломкой, слегка жарят, и перемешивают с мукой. В процеженный кипящий бульон кладут картофель и варят 10-15 минут, затем добавляют тушеную свеклу, кольца лук и коренья, перебранные, промытые и мелко нарезанные шпинат, щавель, перец, лавровый лист, солят по вкусу и варят до готовности. 

При подаче в тарелку кладут кусочек мяса, кружочек сваренного вкрутую яйца, сметану, зелень укропа и мелко нарезанный зеленый лук.


	Борщ черниговский


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- свинина – 500г
- свежая капуста – ½ кочана
- картофель – 4-5 шт.
- свекла – 2-3 шт.
- кабачок – 1 шт. среднего размера
- фасоль – 100г
- помидоры – 1 шт.
- кислые яблоки – 2 шт.
- помидоры – 4- шт.
- сметана – ½ стакана
- масло сливочное – 100 г
- корень петрушки – 1 шт.
- морковь – 1 шт.
- лук репчатый – 1 луковица
- перец, лавровый лист, соль – по вкусу
	

	Сварить мясоной бульон, готовое мясо нарезать порциями, бульон процедить. Нарезанную соломкой свеклу потушить с помидорами (можно заменить томатной пастой). Петрушку, морковь и лук обжарить в сливочном масле. Кабачки нарезать кубиками и также обжарить. Отдельно сварить фасоль.

В кипящий бульон положить нарезанные соломкой капусту, картофель и варить 15-20 минут. Затем добавить фасоль с отваром, обжаренные кабачки, тушеную свеклу, пассерованные коренья и лук, кислые яблоки и свежие помидоры, душистый перец, лавровый лист и довести до готовности.

При подаче на стол в тарелку положить кусок мяса, сметану, посыпать мелко нарезанной зеленью петрушки.


	Борщ киевский


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- говядина – 30г
- баранина – 30г
- свекла – 60г
- капуста – 80г
- картофель – 70г
- фасоль – 10г
- морковь – 10г
- корень сельдерея – 5г
- корень петрушки – 5г
- лук репчатый – 15г
- помидоры – 80г или томат-пюре – 15г
- яблоки моченые – 20г
- квас свекольный – 100г
- сало-шпик – 5г
- масло топленое – 10г
- сахар – 5г
- сметана – 15г
- перец душистый горошком, лавровый лист, соль, зелень петрушки, укропа.
	

	Говядину залить свекольным квасом, водой и варить до готовности. Помидоры нарезать, припустить на топленом масле и протереть через сито. Нарезанную соломкой свеклу тушить в бульоне с мелко нарубленной бараниной. Репчатый лук и коренья нарезать соломкой и спассеровать на жире, снятом с бульона.

В бульон положить нарезанный кубиками картофель, шинкованную капусту и варить 5-7 минут, затем добавить спассерованные коренья, тушенную с бараниной свеклу, протертые помидоры, нарезанные моченые яблоки, предварительно отваренную фасоль, растертое с сырым репчатым луком и зеленью сало-шпик, лавровый лист, душистый перец горошком, сахар, соль, свекольный квас. При подаче в тарелку положить сметану и посыпать зеленью.


	Борщ львовский


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- кости – 100г
- сосиски – 50г
- свекла – 100г
- картофель – 100г
- морковь – 20г
- корень петрушки – 10г
- лук репчатый – 20г
- масло топленое – 10г
- уксус 3%-ный – 5г
- томат-пюре – 15г
- сахар – 5г
- перец черный горький – по вкусу
- лавровый лист – по вкусу
- зелень – по вкусу
- соль.
	

	Свеклу промыть и варить в кожуре в подсоленной воде с добавлением уксуса до полуготовности, затем вынуть из воды, очистить, нарезать соломкой и тушить с томатом-пюре 20-30 минут. В процеженный костный бульон положить нарезанный дольками картофель, довести до кипения, добавить подготовленную свеклу, слегка обжаренные нарезанные соломкой морковь, петрушку и репчатый лук, сахар, лавровый лист, горький перец горошком, соль и варить до готовности. В готовый, настоявшийся 30-40 минут борщ влить свекольный квас. При подаче на стол в тарелку положить мелко нарезанные отварные сосиски, сметану и посыпать зеленью укропа.


	Борщ по-хмельницки


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- свинина – 100г
- кости – 100г
- свекла – 120г
- капуста – 150г
- картофель – 200г
- корень петрушки – 20г
- морковь – 40г
- лук репчатый – 30г
- томат-пюре – 30г
- мука – 10г
- жир свиной – 20г
- сахар – 10г
- квас свекольный – 150г
- сметана – 20г
- уксус 3%-ный – 10г
- перец черный горький – по вкусу
- лавровый лист – по вкусу
- соль.
	

	Свеклу отварить в подкисленной воде до полуготовности, нарезать соломкой, добавить соль, уксус, жир, сахар и тушить до готовности. Лук, нарезанный полукольцами, и коренья, нарезанные соломкой, спассеровать с жиром и томатом-пюре.

Положить в бульон нарезанный дольками картофель, нашинкованную капусту и варить 10-15 минут. Затем добавить свеклу, пассерованные коренья и лук, нашинкованный болгарский перец, пассерованную муку, черный горький перец, лавровый лист, соль и варить до готовности. 

Готовый борщ заправить свекольным квасом и растертым с салом чесноком. При подаче в борщ положить сметану, отдельно подать пирожки с горохом, политые чесночным соусом.


	Борщ галицкий


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- кости – 100г
- свекла – 100г
- капуста свежая – 100г
- картофель – 80г
- морковь – 20г
- корень петрушки – 10г
- лук репчатый – 20г
- томат-пюре – 15г
- мука – 5г
- масло топленое – 10г
- сметана – 15г
- квас свекольный – 50г
- лавровый лист – по вкусу
- перец горошком – по вкусу
- соль
- зелень – по вкусу.
	

	Свеклу нарезать ломтиками и тушить с томатом-пюре и свекольным квасом. Одновременно слегка спассеровать с мукой нарезанные ломтиками петрушку, морковь и репчатый лук. Мелко нарезанные капусту и картофель положить в костный бульон и варить 10-15 минут. Затем добавить тушеную свеклу, пассерованные коренья, лавровый лист, душистый перец горошком, соль и варить до готовности. Дать борщу настояться 30-40 минут и влить в него прокипяченный свекольный квас.

	


	Борщ с крапивой по-молдавски


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- крапива – 100г
- щавель – 100г
- картофель – 60г
- рис – 10г
- морковь – 10г
- корень петрушки – 10г
- лук репчатый – 15г
- томат-пюре – 15г
- масло топленое – 15г
- сметана – 15г
- яйцо – ½ шт.
- зелень – 5г
- лавровый лист – по вкусу
- перец душистый горошком – по вкусу
- гвоздика – по вкусу
- соль.
	

	Перебрать молодую крапиву, промыть, отпарить в течение 2-3 минут, откинуть на сито, обдать холодной водой, припустить под крышкой до готовности, после чего протереть. Нарезанные кубиками коренья и лук спассеровать с томатом-пюре и топленым маслом.

В горячий грибной бульон или овощной отвар положить крапиву, нарезанный ломтиками картофель, рис и варить 5-10 минут. Затем добавить пассерованные коренья и лук, лавровый лист, душистый перец горошком, гвоздику, соль, букетик пряной зелени, а за 5-6 минут до конца варки нарезанный щавель. По окончании варки удалить букетик зелени. 

При подаче на стол в тарелку положить сваренное вкрутую яйцо, сметану и посыпать зеленью.


	Борщ кишиневский

	


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- баранина – 100г
- картофель – 80г
- капуста – 80г
- свекла – 60г
- морковь – 15г
- корень петрушки – 10г
- корень сельдерея – 10г
- лук репчатый – 15г
- квас хлебный – 100г
- сметана – 15г
- перец красный стручковый – 3г
- чеснок – 2г
- сахар – 5г
- зелень петрушки – 3г
- лавровый лист – по вкусу
- соль.
	

	В бульон из баранины положить тушеные, нарезанные соломкой морковь, петрушку, сельдерей, репчатый лук и дать закипеть. Затем добавить нарезанный дольками картофель, нашинкованную капусту, довести до кипения, положить стушенную с уксусом свеклу, влить хлебный квас, заправить солью, красным стручковым перцем, лавровым листом, чесноком, измельченной зеленью петрушки и варить до готовности.

При подаче в тарелку положить сметану, отдельно подать пирожки, начиненные бараньим ливером.


	Борщ сибирский


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- свекла – 160г
- капуста свежая – 80г
- картофель – 40г
- фасоль – 40г
- лук репчатый – 40г
- морковь – 40г
- корень петрушки – 10г
- чеснок – 4г
- томат-пюре – 30г
- сахар – 10г
- уксус 3%-ный – 10г
- масло топленое – 20г
- сметана – 20г
- зелень, соль

для фрикаделей:

- говядина – 150г
- лук репчатый – 20г
- масло сливочное – 10г
- яйцо – ½ шт.
- вода – 20г
- соль
- перец черный молотый – по вкусу.
	

	Мясо пропустить несколько раз через мясорубку, смешать с мелко рубленным пассерованным луком, размягченным сливочным маслом, сырыми яйцами, солью, черным молотым перцем (можно влить 2 чайные ложки воды).

Разделать фрикадели в форме шариков по 8-10 г и варить в подсоленной воде 5-6 минут. Вынуть фрикадели из бульона и хранить их до подачи на стол в бульоне на водяной бане.

На бульоне, полученном от варки фрикаделей, сварить борщ обычным способом. Отдельно сварить фасоль и присоединить ее к борщу вместе с отваром за 10-15 минут до готовности. В конце заправить борщ чесноком, толченным с солью и зеленью укропа. При подаче на стол в тарелку с борщом положить фрикадели, сметану и посыпать зеленью.


	Борщ селянский


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- баранина – 120г
- свекла – 180г
- капуста свежая – 240г
- картофель – 180г
- фасоль – 60г
- яблоки (антоновские) – 45г
- морковь – 30г
- корень петрушки – 15г
- лук репчатый – 45г
- сало-шпик – 30г
- сало свиное топленое – 30г
- томат-пюре – 45г
- квас свекольный – 150г
- сметана – 45г
- зелень петрушки и укропа –по вкусу
- перец душистый горошком – по вкусу
- лавровый лист – по вкусу
- соль.
	

	Свеклу нарезать соломкой и тушить с томатом-пюре и свекольным квасом.

В кипящий бульон из баранины положить нашинкованную соломкой капусту, нарезанный кубиками картофель и варить до полуготовности. Затем добавить тушеную свеклу, спассерованные коренья и репчатый лук, предварительно замоченную и отваренную фасоль и варить до готовности. В самом конце варки добавить в борщ нарезанные кубиками яблоки, лавровый лист, душистый перец горошком и заправить салом, толченным с зеленью петрушки. При подаче положить в тарелку баранину, сметану, посыпать зеленью, отдельно подать 2-3 пампушки.


	Борщ по-болгарски


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- говядина – 150г
- кости – 150г
- картофель – 240г
- свекла – 180г
- капуста свежая – 180г
- баклажаны – 60г
- перец сладкий – 60г
- перец красный горький – 10г
- морковь – 30г
- лук репчатый – 45г
- корень петрушки – 30г
- помидоры – 90г
- масло топленое – 45г
- уксус 3%-ный – 15г
- сахар – 15г
- мука – 15г
- сметана – 45г
- зелень укропа – 6г
- лавровый лист – по вкусу
- соль.
	

	Приготовить бульон из мяса и костей. Нарезанную соломкой свеклу потушить с томатом-пюре и уксусом. Отдельно потушить на жире и бульоне нарезанные соломкой морковь, петрушку, репчатый лук. В бульон положить нарезанные дольками картофель и баклажаны и дать закипеть; добавить нашинкованную капусту, довести до кипения, положить тушеную свеклу, коренья, сладкий и красный горький перец, свежие помидоры и дать прокипеть 5-7 минут. В самом конце добавить поджаренную и разведенную остывшим бульоном муку и заправить сахаром, уксусом, солью, лавровым листом. 

При подаче положить в тарелку сметану и посыпать зеленью.


	Борщ по-венгерски


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- говядина – 80г
- мясо птицы – 40г
- корень петрушки – 5г
- корень сельдерея – 5г
- лук репчатый – 15г
- капуста квашеная – 50г
- свекла – 60г
- картофель – 50г
- сало топленое – 20г
- квас хлебный – 300г (или капустный рассол и вода – по 150 г)
- хлеб – 15г
- вино красное – 25г
- сахар – 3г
- перец черный, красный молотый – по вкусу
- соль.
	

	В разогретом жире обжарить мелко нарезанный лук, прибавить нарезанное кусочками мясо, слегка обжарить и посыпать красным перцем. Добавить нарезанные овощи, все слегка припустить и залить хлебным квасом или смесью капустного рассола и воды.

Затем положить крупно нарезанную капусту и ломтики хлеба. Долить воды и варить до мягкости всех продуктов. Борщ посолить, добавить сахар, вино, черный перец и снять с огня.


	Борщ со свиным языком по-польски


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- язык свиной – 180г
- бульон из говядины – 900г
- лук репчатый – 90г
- сало топленое – 60г
- капуста свежая – 120г
- свекла – 150г
- картофель – 120г
- хлеб черный – 60г
- перец черный – по вкусу.
	

	Зачищенный и промытый язык залить водой, отварить, снять кожицу, нарезать кубиками, а бульон процедить. Мелко нарезанный лук обжарить в жире до золотистого цвета, прибавить нарезанную кубиками морковь, нашинкованную полосками капусту и тушить. В бульон из говядины влить отвар языка, положить нарезанный язык, тушеные овощи и ломтики черного хлеба.

Когда бульон закипит, добавить нарезанный кубиками картофель и варить борщ на сильном огне еще 10-15 минут. Затем посолить, поперчить и снять с огня.


	Борщ украинский зеленый


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- мясо (говядина) – 100г
- свекла – 1 шт. небольшого размера
- картофель – 3-4 шт.
- морковь – 1 шт.
- корень петрушки – 1 шт.
- лук репчатый – 1 шт.
- лук зеленый, щавель – по вкусу
- шпинат – 1 пучок
- томат-пюре – 1 ст.л.
- сахар, уксус 3%-ный – ½ ч.л.
- мука – 1 ч.л. неполная
- масло топленое – 1 ч.л.
- сметана – 1 ст.л.
- лавровый лист, перец черный горький, соль, зелень укропа – по вкусу
	

	Свеклу промыть, очистить, нарезать соломкой, посыпать солью, добавить уксус, томат-пюре, сахар, жир, собранный с бульона, и тушить до готовности. Нарезать соломкой морковь, корень петрушки, репчатый лук и спассеровать их на топленом масле. В кипящий бульон положить нарезанный дольками картофель, вновь довести до кипения, добавить тушеную свеклу, пассерованные коренья и варить борщ до готовности. За несколько минут до готовности положить в борщ мелко нарезанные листья щавеля, шпината, зеленый лук и заправить белым соусом и специями (лавровый лист, черный горький перец). 

При подаче в тарелку положить кусочек мяса, сметану и посыпать зеленью укропа.


1.8 Рассольники

	Рассольник с грибами по-суздальски


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- сушеные грибы – 100г
- соленые огурцы – 2-3 шт.
- лук репчатый – 2 шт.
- картофель – 2-4 шт.
- петрушка или сельдерей (корень) – 1-2 шт.
- масло – 2-3 ст.л.
- сметана, соль и зелень – по вкусу.
	

	Сушеные грибы замочить, а затем отварить до готовности и нарезать соломкой. Лук нашинковать полукольцами, корень петрушки или сельдерея соломкой и слегка обжарить. Огурцы нарезать ромбиками (грубую кожуру очистить, крупные семена удалить) и отварить в небольшом количестве воды. Картофель очистить, нарезать брусочками, опустить в кипящий грибной бульон и варить до полуготовности. Затем положить лук, коренья, соленые огурцы, соль, специи и довести до готовности. Перед подачей положить грибы и сметану.


	Рассольник с копченой грудинкой


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- мясо – 600г
- копченая грудинка (жирная) – 80г
- маринованные огурчики – 3-4 шт.
- картофель – 1-2 шт.
- морковь – 1 шт.
- лук репчатый – 1 шт.
- томатная паста – 1 ст.л.
- помидоры или томатный сок
- болгарский перец
- зелень петрушки
- соль, специи по вкусу.
	

	Сварить бульон из свинины или говядины с кореньями. Мясо вынуть из бульона, порезать на кусочки. В кипящий бульон положить нарезанный картофель, проварить минут 10 и положить натертые на мелкой терке огурчики. Морковь натереть на терке, лук порезать кубиками. Грудинку порезать кубиками и обжарить на сковороде (можно добавить 1 ст.л. растительного масла). Добавить морковь и пассеровать в жире 5 мин, потом положить лук и пассеровать еще минут 5. В конце добавить томатную пасту, можно развести бульоном и слегка протушить зажарку.


	Огуречник


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- косточки – 200г
- сердце – 150г
- картофель – 3-4 среднего размера клубня
- морковь – 1-2 шт.
- корень петрушки – 50 г
- корень сельдерея – 30 г
- лук репчатый – 1 луковица
- огурцы соленые – 2-3 шт.
- огуречный рассол – по вкусу
- шпинат – 40 г
- мука – 2 ч.л.
- сало свиное – 20 г
- сметана – 2 ст.л.
- зелень, соль – по вкусу
	

	Мясные косточки и сердце промыть в проточной воде, залить холодной водой, посолить, сварить бульон (не забывая снимать пену, чтобы бульон получился прозрачным), положить в него нашинкованные и спассерованные коренья и репчатый лук, а через 10-12 минут нарезанные огурцы. Заправить рассольник мукой или белым соусом, добавить нарезанный шпинат и варить до готовности. После этого влить в огуречник по вкусу огуречный рассол. 

Разлив огуречник по тарелкам, добавьте сметану и зелень.


	Рассольник с клецками


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- бульон (грибной, овощной)
- огуречный рассол – по вкусу
- капуста белокочанная – 100г
- картофель – 3-4 клубня
- морковь – 1 шт.
- корень петрушки – 30 г
- корень сельдерея – 20-30 г
- лук репчатый – 1-2 луковицы среднего размера
- огурцы соленые – 3 шт.
- масло сливочное – 3 ст.л.
- сметана – 2 ст.л.
- соль – по вкусу

для клецек:

- мука пшеничная – 3 ст.л.
- молоко – 6 ст.л.
- яйцо – 1 шт.
- масло сливочное – 1 ст.л.
- соль – по вкусу
	

	Этот рассольник готовится на грибном, мясном бульоне или овощном отваре. Белокочанную капусту нашинковать. Коренья и лук мелко порезать и спассеровать на жире. Огурцы очистить от кожицы и нарезать кружочками, картофель – дольками или брусочками. В кипящий бульон или воду положить капусту, довести до кипения, после чего добавить пассерованные коренья, картофель, огурцы и продолжать варку еще 20-25 минут. За 5-10 минут до окончания варки положить соль и заправить суп кипяченым процеженным огуречным рассолом.

Отдельно приготовить мучные или картофельные клецки. Для этого в кастрюлю с молоком или бульоном положить сливочное масло, соль, дать закипеть и всыпать просеянную муку, хорошо размешать и проварить несколько минут. После этого снять тесто с огня, ввести сырое яйцо, тщательно вымешивая тесто. Чайной ложкой разделать маленькие клецки (приблизительно по 10-12 штучек на порцию).

Мучные клецки следует предварительно отварить в бульоне или слегка подсоленной воде (в течение 2-3 минут после закипания). При подаче в тарелку с рассольником положить клецки и сметану.


	Рассольник московский с почками


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- почки говяжьи – 70г
- корень петрушки – 45 г
- пастернак – 30 г
- корень сельдерея – 15 г
- лук репчатый – 1 луковица
- лук-порей – 30 г
- щавель, шпинат (можно салат) – по 1 плотному пучку
- огурцы соленые – 2 шт.
- масло сливочное – 1 ст.л.
- молоко – 5 ст.л.
- яйцо – 1 шт.
- зелень – по вкусу
	

	Почки хорошо промыть, залить водой и оставить на несколько часов. Затем воду слить, переложить почки в кастрюлю, залить холодной водой, варить 5-10 минут, еще раз слить воду, промыть почти холодной водой, вновь залить водой и варить до готовности (бульон можно использовать для приготовления рассольника). 

Коренья и лук мелко нашинковать и спассеровать на жире. Перебранные листья щавеля и шпината (или заменяющий их салат) порубить как капусту, огурцы очистить от кожицы и, разрезав вдоль, удалить семена, а затем нарезать поперек крупной соломкой (по желанию кожицу и семена можно не удалять).

В кипящий бульон положить пассерованные овощи, огурцы, приправить специями и поставить на огонь на 15-20 минут. За 5 минут до окончания варки в рассольник добавить шпинат, щавель, соль и огуречный рассол (по вкусу), который предварительно прокипятить и процедить.

При подаче положить в тарелку нарезанные почки, добавить смесь из яиц и молока, налить рассольник и посыпать его зеленью. Отдельно можно подать ватрушки с творогом. Так же можно приготовить рассольник с телятиной, бараниной, курицей, цыплятами.


	Рассольник мясной


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- почки – 70 г
- огурцы соленые – 3 шт.
- рассол огуречный – 2 ст.л.
- картофель – 2 небольших клубня
- морковь – 1 шт.
- лук репчатый – 1 луковица
- корень петрушки – 10 г
- корень сельдерея – 10 г
- крупа перловая – 1 ст.л.
- зелень укропа, петрушки и сельдерея – по вкусу
- сметана – 1 ст.л.
- масло сливочное – 1 ст.л.
- лавровый лист, перец черный горошком, перец душистый горошком, соль – по вкусу
	

	Почки хорошо промыть, залить водой и оставить на несколько часов. Затем воду слить, переложить почки в кастрюлю, залить холодной водой, варить 5-10 минут, еще раз слить воду, промыть почти холодной водой, заложить в кипяток (около 1.5-2 стакана), проварить 30 минут, добавить нарезанные коренья, распаренную крупу, через 10-15 минут – кубики картофеля, мелко нарезанный лук и варить до готовности картофеля на умеренном огне. Затем положить подготовленные огурцы (без семян и кожицы), заправить по вкусу солью и огуречным рассолом, ввести специи и варить 10-15 минут, после чего, убедившись в готовности почек, добавить зелень и варить еще 3 минуты. 

Готовый рассольник разлить по тарелкам, добавить сметану и зелень.


	Рассольник питерский


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- картофель – 5-6 клубней
- крупа (пшеничная, перловая, овсяная) – 1 стакана
- морковь – 1 шт. средних размеров
- корень петрушки – 1 шт.
- лук репчатый – 1 луковица
- масло сливочное – 2 ст.л.
- огурцы соленые – 2 шт. средних размеров
- томат-пюре – 1 ст.л.
- огуречный рассол – ½ стакана
- соль, перец, лавровый лист – по вкусу
- бульон или вода – 2 л
- мясо (говядина, баранина) – 500-600г
	

	Рассольник готовят на мясном бульоне с различными мясными продуктами. Для вегетарианского рассольника потребуются свежие или сушеные грибы (5-6 шт.). Крупу перебрать, хорошо промыть, залить тремя неполными стаканами кипятка, поставить на слабый огонь и распарить до размягчения. Отвар слить, а крупу промыть. 

Картофель нарезать небольшими брусочками, морковь и петрушку ломтиками, лук – полукольцами. Коренья и лук обжарить на масле, добавив томат-пюре. Огурцы очистить, удалив кожицу и семена. В кипящий бульон положить крупу и варить до готовности. За 15-20 минут до окончания варки добавить картофель, пассерованные коренья, огурцы. В конце варки рассольник заправить огуречным рассолом, солью по вкусу.


	Рассольник с почками


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- телятина или говядина (с костями) – 500г
- почки – 400г
- морковь – 1 шт.
- солёные огурцы – 2 шт.
- петрушка и сельдерей (корень) – по вкусу
- лук репчатый – 1 шт.
- ячневая крупа или рис – 150г
- картофель – 5-6 шт.
- сметана – ½ стакана
- вода – 3.5 л.
- соль – по вкусу.
	

	С почек снять плёнку, разрезать их вдоль на две части, залить холодной водой и вскипятить. Воду слить, снова залить почки холодной водой и варить 1,5 часа. Из мяса сварить бульон и процедить. Очищенную петрушку, сельдерей, порей, лук, морковь нарезать дольками, поджарить на сале, положить в процеженный бульон. Одновременно положить нарезанный кубиками картофель, крупу и варить. Огурцы очистить от кожицы, удалить семена, нарезать кусочками, залить бульоном, немного поварить и влить в готовый суп. При желании приготовить более кислый суп можно влить огуречный рассол. При подаче на стол положить в суп нарезанные тонкими квадратиками почки и заправить сметаной.


	Рассольник с осетриной


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- осетрина – 300г
- лук репчатый – 1 шт.
- морковь – 1 шт.
- петрушка (корень) – 1 шт.
- сельдерей (корень) – 1 шт.
- соленый огурец – 1-3 шт.
- сливочное масло – 1 ст.л.
- 1 стакан огуречного рассола – по вкусу
- лавровый лист, соль, перец и зелень – по вкусу.
	

	Из подготовленной осетрины, лука, специй и соли варят бульон около часа. Нарезанные соломкой коренья, кубиками соленые огурцы тушат в масле с небольшим количеством рассола около 20 минут, кладут в готовый бульон, вливают рассол и дают прокипеть. 

Подавая, посыпают нарубленной зеленью петрушки или укропа.


	Рассольник с говядиной


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- вода – 3л
- говядина – 300г
- перловая крупа – ½ стакана
- морковь – 1 шт.
- петрушка (корень) – 1 шт.
- сельдерей (корень) – 1 шт.
- сливочное масло – 1 ст.л.
- томатная паста – 1 ст.л.
- солёные огурцы – 2-3 шт.
- картофель – 2 шт.
- огуречный рассол – 1 стакан
- яйцо (желток) – 1 шт.
- сметана – ¼ стакана
- лавровый лист, соль, зелень – по вкусу.
	

	Варят слегка подсоленный говяжий бульон, процеживают, мясо нарезают на порции. Всыпают в бульон распаренную перловую крупу, варят 40 минут. Кладут нашинкованные и пассированные в масле с томатом коренья, нарезанные кубиками соленые огурцы, картофель, вареное мясо, специи и варят 20 минут. 

Перед подачей наливают в рассольник, вскипяченный процеженный огуречный рассол, растёртую с желтками сметану, досаливают и дают вскипеть. Подавая, посыпают рубленой зеленью укропа.


	Рассольник по-кубански


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- почки, сердце – 30г
- картофель – 100г
- соленые огурцы – 40г
- фасоль – 30г
- репчатый лук – 15г
- чеснок – 10г
- томат – 5г
- сало-шпиг – 20г
- петрушка – 10г
- соль, перец – по вкусу.
	

	Замоченную фасоль кладут в кастрюлю с холодной водой и варят до полу готовности. После этого добавляют нарезанный ломтиками картофель и опять доводят до полу готовности. 

Затем кладут отварные почки и сердце, поджаренный с томатом лук, мелко нарезанные и припущенные соленые огурцы, доводят до готовности. 

Перед подачей на стол заправляют чесноком толченым с салом и посыпают зеленью петрушки.


	Рассольник рыбный


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- головизна рыб осетровых пород – 500г
- судак (сом, треска, окунь морской) – 200г
- корень петрушки – 45 г
- пастернак – 30 г
- корень сельдерея – 15 г
- лук репчатый – 1 луковица
- лук-порей – 30 г
- щавель, шпинат (можно салат) – по 1 плотному пучку
- огурцы соленые – 2 шт.
- зелень, рассол огуречный – по вкусу
	

	Головизну рыб осетровых пород разрубить на 2-4 части, хорошо промыть и варить час или чуть больше. Затем отделить мякоть от хрящей, удалив при этом панцирные пластинки, хрящи отдельно довести до готовности. Рыбу (сом, треска, окунь морской) разделать на филе с кожей и реберными костями, нарезать кусками, сварить отдельно до готовности. 

Коренья и лук мелко нашинковать и спассеровать на жире. Перебранные листья щавеля и шпината (или заменяющий их салат) порубить как капусту, огурцы очистить от кожицы и, разрезав вдоль, удалить семена, а затем нарезать поперек крупной соломкой (по желанию кожицу и семена можно не удалять).

В кипящий бульон положить пассерованные овощи, огурцы, приправить специями и поставить на огонь на 15-20 минут. За 5 минут до окончания варки в рассольник добавить шпинат, щавель, соль и огуречный рассол (по вкусу), который предварительно прокипятить и процедить.

При подаче положить в тарелку прогретую мякоть рыбы и хрящи головизны, сметану и зелень.


	Рассольник с грибами


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- грибы сушеные – 10г
- корень петрушки – 40г
- сельдерей – 10г
- лук репчатый – 10г
- лук-порей – 20г
- картофель – 2-3 клубня
- огурцы соленые – 2-3 шт.
- масло сливочное – 1 ст.л.
- шпинат – 10г
- сметана – 1 ст.л.
- зелень, соль – по вкусу
	

	Коренья очистить, промыть и мелко порезать. Нашинкованные коренья и репчатый лук спассеровать на сливочном масле. Очищенный картофель нарезать брусочками. Сушеные грибы промыть и замочить в холодной воде на несколько часов. Сварить грибной бульон, а грибы нарезать соломкой. В кипящий бульон положить картофель, снова довести до кипения, добавить пассерованные овощи, нарезанные грибы, нашинкованный шпинат и варить 10-15 минут. В самом конце варки добавить нашинкованные и предварительно сваренные в бульоне соленые огурцы. Заправить рассольник огуречным рассолом, солью и специями. Подавать со сметаной и зеленью.


1.9 Солянки

	Солянка донская


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- осетрина – 100г
- головизна – 50г
- морковь – 20г
- корень петрушки – 15 г, лук репчатый – 40 г, огурцы соленые – 30г
- каперсы – 10г
- маслины – 20г
- оливки – 10г
- помидоры – 40г
- томат-пюре – 25г
- масло сливочное – 10г
- лимон – 1/10 шт.
- лавровый лист, зелень – по вкусу
- перец черный (молотый), соль – по вкусу.
	

	Морковь, петрушку нарезать ломтиками, репчатый лук нашинковать, все вместе спассеровать, положить в кипящий рыбный бульон, снова довести до кипения и добавить остальные продукты (гарнир, осетрину). Помидоры нарезать кружочками и добавить в солянку за 5-10 минут до окончания варки. Варить и подавать солянку, как обычно.


	Солянка мясная с рисом


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- мясо говяжье – 30г
- язык – 30г
- почки – 30г
- ветчина – 30г
- сосиски – 30г
- рис – 20г
- лук репчатый – 40г
- огурцы соленые – 40г
- каперсы – 20г
- сок томатный – 30г
- маслины – 10г
- масло сливочное – 15г
- сметана – 20г
- лимон – 1/10 шт.
- зелень, соль – по вкусу.
	

	Лук мелко нарезать, спассеровать до полуготовности, добавить томатный сок и тушить на медленном огне до готовности. Соленые огурцы очистить от кожицы и семян, нарезать ломтиками и довести до полуготовности в небольшом количестве бульона.

Нарезать на ломтики сваренные и охлажденные мясные продукты – язык, почки, ветчину, сосиски, мясо. Рис перебрать, залить на 2-3 часа холодной подсоленной водой, затем воду слить, положить рис в кипящий мясной бульон и варить почти до готовности. Добавить пассерованный репчатый лук, каперсы, соленые огурцы и варить 5-10 минут, затем положить мясные продукты, довести до кипения, 

посолить и дать постоять 5-8 минут на слабом огне. 

При подаче в тарелку положить маслины, лимон, сметану и зелень.


	Солянка рыбацкая


	

	Для приготовления Вам потребуются:
для бульона:

- рыба – 150г
- лук репчатый – 40г
- морковь – 20г
- корень петрушки, лавровый лист – по вкусу
- соль, перец черный горошком – по вкусу

для заправки:

- лук репчатый – 50г
- масло сливочное – 10г
- томат-пюре – 10г
- огурцы соленые – 40г
- грибы свежие, соленые или маринованные – 40г
- лимон – 1/10 шт.
- каперсы, маслины – по 5г
- зелень петрушки или укропа – по вкусу.
	

	Рекомендуется готовить это блюдо из морских рыб: морского карася, морского окуня, ставриды, скумбрии и др. Очищенную и подготовленную рыбу нарезать на филе без кожи и костей.

Из мелкой рыбы, костей и голов сварить бульон с добавлением корня петрушки, моркови, репчатого лука, черного перца горошком, лаврового листа и соли; бульон процедить, остудить. Репчатый лук нарезать кольцами. Соленые огурцы очистить, удалить семена, нарезать дольками. Сваренную отдельно рыбу нарезать тонкими ломтиками. Репчатый лук обжарить на масле, добавить томат-пюре, соленые огурцы и нарезанные соломкой свежие, соленые или маринованные грибы. Влить бульон и варить в течение 15-20 минут.


	Солянка новогодняя


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- горшочки (500 мл) – 6 шт.
- картофель – 6 шт.
- морковь – 2 шт.
- чеснок – 6 зубчиков
- лук репчатый – 1 шт.
- лимон – 1.5 шт.
- консервированные оливки или маслины – 300г
- консервированная кукуруза – 150г
- маринованные огурчики – 300г
- консервированные шампиньоны – 150г
- колбаса вареная – 350-400г
- колбаса копченая – 200г
- грудинка копченая – 200г
- соль, перец черный – по вкусу
- зелень – по вкусу.
	

	Берем глиняные горшочки и кладем в них картофель, нарезанный мелкими кубиками. Добавляем лук порезанный кольцами, морковь порезанную очень мелкими кубиками, колбасу и грудинку (причем разные сорта мяса порежьте по-разному, одни кубиками, другие соломкой и т.д.), маринованные огурчики (чем кислее тем лучше) порезанные кружочками, консервированную кукурузу, грибы, консервированные маслины или оливки, чеснок, разрезанный вдоль на 4 части, лимон, порезанный кружочками. 

Затем разливаем по горшочкам рассол от огурчиков и оливок (маслин). Доливаем водой. Добавляем лимонной кислоты, если кажется, что солянка будет недостаточно кислой. Перчим, солим, накрываем горшочки крышками и ставим в СВЧ на 25-30 минут (после закипания) на небольшой мощности (20-30%). Можно, а возможно – даже будет лучше, горшочки поместить в духовку. 

Подавать солянку огненно горячей в горшочках обильно посыпав зеленью.


	Солянка по-гайдуцки


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- грибы (свежие) – 600г
- баранины (задней ноги, грудинки или вырезки) – 3 кг
- коренья (для супа) – 1-2 пучка
- ягоды (ежевика или малина) – 1 стакан
- картофель – 1 кг
- зеленый лук (стебли) – 3-5 шт.
- петрушка – 1 пучок
- лимонная кислота или уксус – по вкусу
- сосновые лапки – 2 шт.
- соль – по вкусу.
	

	Такую солянку готовят в Болгарии на многолюдных праздниках. В большом котле варят баранью тушу, разрубленную на крупные куски (без головы и субпродуктов). Можно порекомендовать приготовить такой суп в большом котле на пикнике. 

Мясо зачистить от пленок, сухожилий, жира, отделить кости, положить их в кастрюлю, залить 10 стаканами воды, довести до кипения и варить 1 час. Отвар процедить в глубокую кастрюлю, положить в нее нарезанное порционными кусками мясо и варить до мягкости. 

Затем прибавить ароматические коренья, крупно нарезанные картофель и замоченные (или свежие) грибы, сосновые лапки, ягоды, завернутые в кусок марли, лук, лавровый лист, соль и черный перец по вкусу. При необходимости долить немного воды. 

Продолжать варить еще 0,5 часа, накрыв кастрюлю крышкой. По желанию, можно добавить еще немного ароматного вина и лимонной кислоты или лимонного сока. Перед подачей удалить узелок с ягодами и сосновые лапки, мясо вынуть и распределить поровну, положить в тарелки и залить горячим супом.

	


	Солянка московская


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- мяса дикого кабана (жирный кусок) – 1кг
- шпик – 50г
- майоран – по вкусу
- жир – 35г
- томат-паста – 20г
- красное вино – 1 стакан
- соль, перец – по вкусу
- зелень (для заправки) – 1 пучок
- лук репчатый – 2 шт.
- лавровый лист – 2 шт.
- черный перец (горошек) – 4 шт.
- уксус – ½ стакана
- вода – 2 стакана.
	

	Отварить в соленой воде крупно порезанный лук, зелень, лавровый лист и перец горошком. Когда лук станет мягким, прибавить уксус и оставить полученный маринад остывать. С куска кабана, который вы будете мариновать, перед тушением удалить кожу, пленки и избыточный жир. Залить мясо маринадом и поставить для маринования на 2 дня. Время от времени переворачивать мясо, чтобы оно хорошо промариновалось со всех сторон. 

Затем вынуть мясо из маринада, удалить с него все специи и нашпиговать полосками посыпанного майораном шпика. Разогреть жир и зажарить в нем подготовленный кусок кабана равномерно со всех сторон. Переложить мясо в удобную для тушения посуду, добавить воду и вынуть из заправки овощи и поставить тушить на слабом огне на 2,5 час. 

Когда мясо станет мягким, вынуть его, разрезать на куски толщиной 1 см и в том же порядке, в каком они были нарезаны, снова уложить в горшок, где оно тушилось. Соус протереть через сито, добавить томатную пасту и вино и дать еще раз закипеть. Готовым соусом полить мясо. Подать с отваренным картофелем.


	Солянка рыбная из осетрины


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- осетрина – 1кг
- семга – 1кг
- головы семги – 2 шт.
- каперсы – 1 баночка
- маслины – ½ банки
- оливки – ½ банки
- крупные луковицы – 4 шт.
- соленые огурцы – 6 шт.
- томатная паста – 2 ст.л.
- грибы белые (маринованные) – 2 стакана
- морковь – 2 шт.
- петрушка – 2 пучка
- кинза – 1 пучок
- укроп – 1 пучок
- перец-горошек – 1 ч.л.
- лавровый лист – 6 шт.
- подкопченная рыбная нарезка – 200г.
	

	Порезать головы на 4 части, удалить жабры, сварить бульон. Воды налить 2-2,5 литра. Вынуть головы, в этом же бульоне сварить то, что у вас останется от семги и осетрины в порезанное кубиками филе (шкуры, кости, плавники, обрезки) После процедить бульон и кинуть в него морковь, порезанную соломкой. Огонь при этом – минимальный. Порезать лук кольцами (полукольцами) и обжарить его на раст. Масле. Когда лук начнет желтеть, положить в него томат-пасту и еще пожарить 3-5 минут. Соленые огурцы почистить (обязательно!) и порезать кубиками. Грибы порезать кубиками. И бросить в рыбный бульон грибы, осетрину, семгу, поджаренный с томат-пастой лук, соленые огурцы, зелень, перец, лавр.лист, маслины, оливки, каперсы, порезанную соломкой нарезку. И на маленьком огне томить это минут 20-30.


	Солянка рыбная с копченой горбушей


	

	

	Для приготовления Вам потребуются:
- горбуша (копченая) – 2 филе
- бульон рыбный – 1.5 л
- огурцы (соленые) – 2 шт.
- лук репчатый – 4 шт.
- томат-пюре – 2 ст.л.
- масло сливочное – 2 ст.л.
- каперсы с рассолом – 3 ст.л.
- маслины – 16 шт.
- перец черный – 8-10 горошин
- лавровый лист – 2 шт.
- лимон – ½ шт.
- сметана – 3 ст.л.
- зелень петрушки – 1 пучок.
	

	Филе горбуши нарежьте по 2–3 кусочка на порцию. Лук нарежьте соломкой, обжарьте на масле, добавьте томатное пюре и жарьте при помешивании еще 10 минут. Огурцы очистите от кожицы и семян, нарежьте ломтиками и припустите в бульоне. 

В кипящий бульон положите лук, огурцы, каперсы с рассолом и варите при слабом кипении 20 минут. 

За 10 минут до готовности добавьте кусочки горбуши, перец и лавровый лист. Солянку заправьте сметаной, положите кружочки лимона, маслины, посыпьте зеленью петрушки.


	Грибная солянка с груздями


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- грузди – 400г
- репчатый лук – 2 шт.
- огурец (соленый) – 1 шт.
- петрушка (корень) – ½ шт.
- помидоры – 2 шт.
- сливочное масло – 1 ст.л.
- бульон грибной – 1 л.
- маслины – 2 ст.л.
- лимон (ломтики) – 4 шт.
- соль, лавровый лист, перец черный (горошком) – по вкусу
- сметана – 1 ст.л.
- петрушка (зелень рубленая) – 1 ст.л.
	

	Очищенный от кожицы и семян огурец нарежьте ломтиками и припускайте в небольшом количестве бульона 10 минут. 

Грибы, лук и петрушку нарежьте соломкой, обжарьте на масле, затем положите в кипящий бульон и варите 10 минут. Добавьте огурец, нарезанные тонкими ломтиками помидоры, маслины, специи и варите еще 5–7 минут. 

Подавайте солянку с ломтиком лимона, очищенного от цедры, добавив сметану и зелень.


	Солянка рыбная белорусская


	Для приготовления Вам потребуются:
- окунь или судак (филе)
- огурцы (соленые)
- лук репчатый
- рыбный бульон
- капуста
- сливочное масло
- вода
- томат-пюре
- уксус
- соль, сахар, лавровый лист
- картофель
- сухари.
	

	Окуня или судака разделать филе (без костей), нарезать небольшими кусочками. Залить водой и отварить. Нарезанные солёные огурцы положить в неглубокую кастрюлю, добавить пассированный лук, рыбный бульон и варить на малом огне 10-15 минут.

Свежую капусту нарезать, положить в другую кастрюлю, добавить сливочное масло, воду и тушить около 40 мин. После этого приправить поджаренным луком, томатом-пюре, уксусом, сахаром, солью, лавровым листом и тушить до готовности. Готовую капусту сдобрить поджаренной в масле мукой, размешать всё и прокипятить. В глубокой сковороде поместить слой капусты, на неё кусочки рыбы, затем приготовленные огурцы и второй слой капусты. Сверху уложить отварной картофель, нарезанный ломтиками, посыпать сухарями и сбрызнуть маслом. Готовое блюдо запечь в духовке.


	Солянка по-польски


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- говяжьи кости – 350г
- свинина (можно с костью) – 350г
- курица – ¼ шт.
- коренья, оливковое масло – по вкусу
- квашеная капуста – 50г
- корнишоны – несколько
- огурцы (маринованный) – ½ шт.
- маринованные грибы – несколько
- томат-пасты – ½ ст.л.
- лук репчатый – 1 шт.
- чеснок – 2 зубчика
- базилик, тимьян – по вкусу
- сметана – немного
- лимон – ¾ шт.
- колбаса (вареная) – 40г
- соль, перец – по вкусу.
	

	В польских кулинарных книгах солянка фигурирует как праздничное (святочное) блюдо. Вот классический рецепт солянки из трех сортов мяса. 

Сварить бульон из говяжьих костей и курицы. Свинину нарезать маленькими кусочками, поджарить на жире и потушить. Если кусок свинины с костью, то лучше сварить его в небольшом количестве воды до мягкости мяса. 

Отделить мясо от кости и мелко нарезать. Бульон процедить, курятину и свинину мелко нарезать, положить в бульон. В небольшой кастрюльке разогреть оливковое или подсолнечное масло, положить квашеную капусту и тушить при непрерывном помешивании. Когда капуста станет мягкой, добавить нарезанные корнишоны, маринованные грибы, огурцы, разведенную томат-пасту (или протертые свежие помидоры), все тушить вместе 15 минут и добавить к супу. 

Всыпать перец, базилик, тимьян (можно заменить готовыми приправами). Ложку муки размешать в сметане (около 0,2 стакана), влить сок половины лимона, влить смесь в суп и довести до кипения. В конце добавить мелко нарезанную колбасу или сосиску, нарезанную кружочками. Перед самой подачей положить в тарелку ломтики лимона без кожуры. Заправить по вкусу сметаной.


	Солянка колбасная


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- вода – 3 л
- картофель – 5 шт.
- колбаса (полукопченная) – 200г
- колбаса (вареная) – 200г
- лук репчатый – 1 шт.
- помидоры – 2 шт.
- огурцы (соленые) – 2 шт.
- оливки (без косточек) – 10 шт.
- лимон – 2 дольки
- перец (горошком), специи, зелень, соль – по вкусу.
	

	В кипящую воду добавить соль по вкусу, нарезанный кубиками картофель. На сковороде обжарить лук, помидоры. Затем нарезать соломкой колбасу и вместе с поджаркой положить в суп. За 10 минут до готовности добавить оливки, зелень, специи. Перед подачей в каждую тарелку положить четверть дольки лимона.


	Солянка сборная мясная


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- кости мясные — 250г, мясо (мякоть) — около 100 г
- ветчина вареная (окорок со шкуркой) — около 50г
- сосиски — 2-3 шт.
- почки — 2-3 шт.
- лук репчатый — 1 небольшая луковица
- огурцы соленые — 2 шт. среднего размера
- каперсы — 20г
- маслины — 5-7 шт.
- оливки — 2-5 шт.
- томат-пюре — 2 ст.л.
- масло сливочное — 1 ст.л.
- сметана — 2-3 ст.л.
- лимон — 1/5 часть
- лавровый лист, перец горошком, зелень – по вкусу
	

	Лук нашинковать, спассеровать на сливочном масле, добавить томат-пюре и продолжать пассеровать 5-8 минут. Соленые огурцы порезать кубиками.

В кипящий бульон положить пассерованный лук, огурцы, измельченные каперсы, оливки, а также мясные продукты и специи и варить 5—10 минут. В конце варки в солянку добавить соль и сметану.

В тарелку с солянкой положить маслины, ломтик лимона, зелень и подать их отдельно.


	Солянка сборная рыбная


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- стерлядь — 250г
- судак свежий — 250г
- белуга или осетрина — 250г
- головизна — 150г
- лук репчатый — 2 небольшие луковицы
- огурцы соленые — 2-3 шт.
- каперсы — 20г
- маслины — 50г
- оливки — 20г
- томат-пюре — 2 ст.л.
- масло сливочное — 2 ст.л.
- лимон, лавровый лист, перец, зелень – по вкусу
	

	Сырую рыбу осетровых пород нарезать по 3—4 куска на порцию, филе судака на 1—2 куска. Осетровую рыбу погрузить в кипяток на одну минуту, головизну (хрящи) сварить до готовности. 

Лук нашинковать, спассеровать на сливочном масле, добавить томат-пюре и продолжать пассеровать 5-8 минут. Соленые огурцы порезать кубиками.

В кипящий рыбный бульон положить гарнир, рыбу, лавровый лист, перец и варить 10—15 минут. В конце варки добавить нарезанные вареные хрящи.

В тарелку с солянкой положить маслины, лимон, зелень или подать их отдельно.

Примечание: в рыбные солянки (особенно из осетровых) не следует добавлять много томата-пюре, так как он заглушает вкус рыбы.


	Солянка рыбная с кислыми яблоками


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- капуста квашеная — 4 стакан
- яблоки кислые (лучше Антоновка) — 2-3 шт.
- масло сливочное — 4 ст.л.
- лук репчатый — 1 шт.
- рыба жареная (щука, судак, сиг, осетрина, лососина, карп, сазан, голавль) — 600 г
- зелень петрушки, укропа, лавровый лист, соль, перец – по вкусу
	

	Лук мелко порезать и пассеровать на масле. Положить 4 стакана кислой вымоченной капусты в сотейник. Яблоки разрезать, удалить семенную коробочку и измельчить. Кладут ряд капусты с яблоками, ряд жареной рыбы, пассерованный лук Тушить в сотейнике капусту, яблоки, жареную рыбу, лук с маслом. Посыпают зеленью, перцем, лавровым листом. Подавая к столу солянку украшают маринованными грибами, маслинами, солёным кизилом, солёными огурцами. Они обливаются соусом из рыбы и слегка подрумяниваются в духовке. Блюдо посыпают толчеными сухарями.


	Солянка из судака


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- судак – 800г
- лук репчатый – 2 шт.
- морковь – 1 шт.
- солёные огурцы – 150г
- кетчуп – 40г
- маслины – 100г
- сливочное масло – 2 ст.л.
- лавровый лист – по вкусу
- чёрный перец – 3-4 шт.
- лимон – ½ шт.
- зелень – по вкусу
- соль.
	

	Очищенную рыбу нарезать кусками, положить в холодную воду и варить на слабом огне до готовности. Осторожно извлечь рыбу из бульона. Нашинковать лук, морковь и обжарить на сливочном масле, за две минуты до окончания добавить кетчуп. Огурцы мелко порезать и опустить в кипящий бульон, затем туда же положить маслины и лук с морковью и кетчупом. Кипятить 10 минут. В тарелку положить порционные куски рыбы, залить солянкой и посыпать рубленой зеленью.


	Рыбная солянка с грибами


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- морской окунь или зубатка – 1 кг
- вода – 3.5л
- белые грибы – 8 шт. или 15 – 20 шампиньонов (можно сушеных или маринованных)
- квашеная капуста – 1 стакан
- соленый огурец – 1 шт.
- каперсы, рубленая зелень укропа и петрушки – по вкусу
- лук репчатый – 1 луковица
- мука пшеничная – 2 ст.л.
- перец – 5-7 горошин
- огуречный рассол – по вкусу
- маслины – 12-15 шт.
	

	Белые грибы или шампиньоны очистить, нарезать ломтиками и сварить до полуготовности. Нашинковать и спассеровать репчатый лук. Отдельно на сухой сковороде (без жиров) обжарить до золотистого цвета муку и развести ее небольшим количеством воды или бульона. Соленые огурцы очистить от кожи и нарезать тонкими ломтиками. Рыбу почистить и нарезать кусочками. 

В грибной отвар положить сначала рыбу, через 5-7 минут квашеную капусту, огурцы, каперсы, лук, муку, лавровый лист и перец горошком. За 5-10 минут до готовности ввести процеженный огуречный рассол. При подаче на стол в каждую тарелку положить ломтик лимона, маслины или оливки и мелко рубленую зелень.


	Солянка украинская


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- почки телячьи вареные или жареные, мясо жареное, свинина отварная – 300г
- сало – 60-70г
- лук репчатый – 1-2 луковиц
- чеснок – 3 зубчика
- томат-паста – 3 ст.л.
- огурцы соленые – 3-4 шт.
- каперсы – 10-20г
- сметана – 2 ст.л.
- лимон, перец красный молотый, зелень, соль – по вкусу
	

	Репчатый лук мелко порубить и обжарить с нарезанным кубиками салом. Чеснок натереть на мелкой терке. Отварные или жареные телячьи почки, жареное мясо, отварную свинину нарезать тонкими ломтиками, добавить томат-пасту, красный молотый перец, очищенные от кожицы и семян, нарезанные соломкой соленые огурцы, репчатый лук, обжаренный с салом, чеснок и потушить несколько минут. Затем влить немного бульона и проварить 5 минут. Солить по вкусу. В готовую солянку положить каперсы, 2-3 дольки лимона, мелко нарезанную зелень петрушки или укропа. Сметану подать отдельно.


1.10 Айнтопф

	Рисовый айнтопф с почками


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- свиные почки – 2 шт.
- подсолнечное масло
- соль, перец – по вкусу
- лук репчатый – 1 шт.
- сладкий перец – 8 шт.
- рис – 1 стакан
- бульон – 1.25 л
- томатная паста – 2-3 ст.л.
	

	Нарезать тщательно подготовленные почки кружочками и поджарить до готовности в горячем масле, добавляя при этом резаный лук и соль. 

Нарезанный полосками перец, рис и горячий бульон варить вместе до тех пор, пока не разбухнет рис. 

Заправить томатной пастой, перцем и солью.


	Айнтопф из баранины с овощами


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- баранина – 500г
- подсолнечное масло
- вода – 2 л
- соль, перец – по вкусу
- картофель – 500г
- помидоры – 380г
- молодой горошек (вареный) – 1 стакан
- молодая фасоль (вареная) – 1 стакан
- крахмал – 2 ч.л.
- сметана – ¼ л
- трава – по вкусу.
	

	Потушить нарезанное ломтиками мясо в горячем масле, залить кипятком и добавить пряности. Затем варить мясо почти до готовности. Добавить нарезанные помидоры и картофель и варить еще 10 минут, а затем положить отваренные горошек и фасоль. 

Еще раз довести суп до кипения, влить в него при постоянном помешивании сметану, взбитую с крахмалом, еще раз приправить суп пряностями и посыпать мелко нарезанной травой.


	Пихельштайнский айнтопф


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- говядина – 250г
- свинина – 250г
- телятина – 250г
- мозги говяжьи – 300г
- картофель – 400г
- сельдерей (корень маленький) – 1 шт.
- лук репчатый – 2 шт.
- морковь – 4 шт.
- петрушка (корень) – 1 шт.
- лук-порей (стебель) – 1 шт.
- капуста савойская – 300г
- сало растительное – для жаренья
- соль, перец молотый, тмин – по вкусу
- бульон мясной – 1 стакан
- зелень петрушки (измельченная) – по вкусу.
	

	Мясо нарежьте крупными кубиками. Мозги вымочите в подкисленной воде, снимите верхнюю пленку и нарежьте ломтиками. Овощи очистите. Картофель, сельдерей и репчатый лук нарежьте кубиками, морковь, лук-порей и корень петрушки — кружочками. Капусту разрежьте на 4 части, удалите кочерыжку, листья нарежьте не очень тонкими полосками. 

Обжарьте мясо с маслом до светло-коричневого цвета. Половину нормы мозгов уложите на дно жаровни, затем слоями поочередно выложите мясо, овощи. Каждый слой приправьте солью и специями. Сверху положите оставшиеся мозги. Залейте бульоном, плотно закройте крышкой и тушите в течение 1,5–2 часов до готовности. Уберите крышку и запекайте в разогретой духовке до золотистой корочки. Посыпьте зеленью петрушки и подавайте к столу.


	Французский фасолевый айнтопф из молодого барашка


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- фасоль белая – 250г
- лук репчатый – 2 шт.
- чеснок – 2 зубчика
- морковь – 2 шт.
- баранина (мякоть, без костей) – 500г
- масло оливковое – 3 ст.л.
- помидоры (очищенные) – 500г
- лавровый лист – 1 шт.
- соль, перец (молотый) – по вкусу
- цуккини – 400г
- любисток – 2-3 стебля
- розмарин – 1 веточка
- тимьян – 4 веточки
- сало – 125г.
	

	Фасоль промойте, залейте холодной водой и оставьте на ночь для набухания, затем отварите. 

Лук, чеснок, морковь очистите и мелко нарежьте. Мясо промойте, обсушите и обжарьте с маслом, затем добавьте лук, чеснок, морковь и жарьте до размягчения лука без изменения цвета. 

Помидоры нарежьте, припустите с небольшим количеством воды. Соедините с фасолью и мясом с овощами, добавьте лавровый лист, посолите, поперчите и тушите в течение 30 минут. 

Положите нарезанные кубиками цуккини и доведите до готовности. При подаче посыпьте рубленой зеленью. 

Сало тонко нарежьте и поджарьте. Шкварки подайте к готовому блюду.


	Айнтопф из капусты по-швабски


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- белокочанной капуста – 500г
- картофель – 750г
- грибы – 300г
- шпик – 50г
- мука – 30г
- бульон или вода – ½ л
- соль, красный перец (молотый) – по вкусу
- сардельки – 4 шт.
	

	Отварить разобранную на отдельные листья капусту в течение 15 минут в небольшом количестве воды, добавить мелко порезанные грибы и картофель.

Поджарить муку до коричневого цвета в вытопленном из шпика сале и постепенно добавить бульон до получения соуса средней густоты. Хорошо приправить пряностями и вылить на овощи. Варить в закрытой посуде до готовности и подавать с положенными в суп поджаренными сардельками. Вместо свежих грибов можно использовать размоченные сухие грибы.


	Айнтопф из барашка с белой репой


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- барашек (лопатка) – 750г
- топленое масло – 1 ст.л.
- лук репчатый (нарезанный) – 1 шт.
- помидоры (очищенные) – 2 шт.
- чеснок – 2 зубчика
- белое вино – 200 мл
- петрушка – 2-3 веточки
- кервель – 2-3 веточки
- мясной бульон – 300 мл
- соль, перец – по вкусу
- картофель – 500г
- маленькие белые репки – 500г.
	

	Мясо нарезать кубиками. Обжарить в топленом масле со всех сторон, затем вынуть из сковороды. Лук поджарить в жидкости от жарения. Помидоры мелко нарезать. Добавить вместе с измельченным чесноком к луку и жарить 2-3 минуты. Вылить вино и опять положить мясо. Добавить петрушку и кервель, а также бульон, соль и перец. На медленном огне тушить 1 час при закрытой крышке.

Картофель очистить, в зависимости от размеров разрезать пополам или оставить целиком. Белые репки тоже очистить и нарезать колесиками. Все добавить к мясу. Тушить еще 30-40 минут. Если необходимо, добавить бульон. Овощи должны быть мягкими, но не переваренными.

Перед подачей на стол мясо и овощи вынуть из кастрюли. Бульон процедить сквозь мелкое сито. Вылить обратно в кастрюлю и уварить наполовину. При необходимости приправить. Еще раз разогреть мясо и овощи в соусе.

Совет: вместо маленьких белых репок можно взять обычную белую репу, которая чаще встречается у нас в продаже. Но ее надо варить несколько дольше.


	Ирландский айнтопф


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- баранина (без костей) – 750г
- капуста – 750г
- картофель – 7 шт.
- лук репчатый – 4 шт.
- чеснок – 3 зубчика
- перец (молотый) – 2 ч.л.
- тмин – 2 ч.л.
- топленое масло – 2 ч.л.
- лавровый лист – 2 шт.
- мясной бульон – 500 мл
- петрушка – 1 пучок
- соль – по вкусу.
	

	Баранину нарезать на кубики. Капусту почистить, разрезать на 4 части и, вырезав кочерыжку, мелко порубить. Картофель почистить и мелко нарезать. Лук нарезать кольцами. Чеснок очистить и порубить. Кусочки мяса посыпать перцем, тмином и солью. Топленое масло разогреть в большой кастрюле. Лук обжарить до светло-коричневого цвета. Добавить кусочки мяса, лавровый лист, капусту и картофель, перемешать, залить бульоном, накрыть крышкой и варить на медленном огне около 1 часа. Перед подачей на стол посыпать крупно порубленной петрушкой.


	Лейпцигский айнтопф


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- говяжья грудинка – 500г
- лук репчатый – 1 шт.
- гвоздика – 2 шт.
- лавровый лист – 1 шт.
- морковь – 2 шт.
- кольраби (маленькая) – 1 шт.
- сельдерей (корень) – ¼ шт.
- лук-порей – 1 шт.
- кудрявая капуста (кочан) – ¼ шт.
- цветная капуста – 200г
- стручковая фасоль – 150г
- помидоры – 2 шт.
- соль – по вкусу

для клецек:

- молоко – 250 мл
- манная крупа – 50г
- яйцо – 1 шт.
- петрушка (рубленая зелень) – 2 ст.л.
- мускатный орех (тертый) – по вкусу.
	

	Из говяжьей грудинки в 1,5 л воды сварить бульон, добавив очищенную и нашпигованную гвоздикой и лавровым листом луковицу. Морковь, кольраби и сельдерей очистить, промыть и нарезать маленькими кружками. Лук-порей и кудрявую капусту очистить, промыть и обсушить. Лук-порей нарезать кусочками длиной 2 см, кудрявую капусту крупно нарезать. Цветную капусту и фасоль промыть. Фасоль очистить от нитей (прожилок). За 25 мин до конца варки вынуть из бульона лук. Положить в бульон все овощи, кроме кудрявой капусты. Через 10 мин положить и ее.

Для клецек вскипятить молоко, вмешать в него манную крупу, дать ей в течение 3-5 мин разбухнуть. Смешать с яйцом и петрушкой, посыпать солью и мускатным орехом. С помощью двух чайных ложек сформовать из теста клецки и поварить их 8-10 мин. Вынуть шумовкой.

Помидоры обдать кипятком, очистить, удалить зерна и нарезать кусочками.

Мясо нарезать кубиками и положить в суп. Суп подавать к столу вместе с клецками и помидорами.


	Айнтопф говяжий по-немецки


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- мясной бульон – 1л
- говядина – 450г
- консервированная кукуруза – 800-900г
- рис – 50г
- масло топленое – 3 ст.л.
- лук репчатый – 3 головки
- перец сладкий – 1 стручок
- лук-порей – 1 стебель
- сельдерей – 4 стебля
- петрушка – 1 пучок
- тертый мускатный орех, перец, тимьян сушеный – по вкусу.
	

	Мясо порезать кубиками и обжарить в скороварке на топленом масле. Лук порезать кубиками, добавить к мясу и обжарить до золотистого цвета. Залить все бульоном и варить около 15 минут под закрытой крышкой.

Затем все овощи помыть, порезать и положить в бульон. Засыпать рис и кукурузу, варить около 5-8 минут под закрытой крышкой. Готовый суп приправить мускатным орехом и ароматными травами.


	Айнтопф из говядины по-бельгийски


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- говядина (мякоть) – 800г
- топленое сало – 4 ст.л.
- лук репчатый – 2 шт.
- морковь – 2 шт.
- мука – 2 ст.л.
- уксус – 1 ст.л.
- светлое бельгийское пиво – ½ л
- бульон мясной – ½ стакана
- томатный кетчуп – 3 ст.л.
- лавровый лист – 1 шт.
- тимьян сушеный – 1 ч.л.
- зелень петрушки – 1 небольшой пучок
- соль, молотый черный перец – по вкусу
- горчица дижонская – 1 ч.л.
- хлеб – 1 ломтик.
	

	Говядину нарезать небольшими прямоугольными кусочками, обвалять в муке и жарить на сильном огне в разогретом топленом сале, затем вынуть. 

Для приготовления соуса в жир долить уксус и 2/3 количества пива, добавить мясной бульон, кетчуп и немного прокипятить. Добавить нарезанную зелень петушки, лавровый лист, порезанную кубиками морковь, сушеный тимьян, приправить солью и перцем.

Огнеупорную форму смазать жиром и выложить в нее слоями мясо и обжаренный на топленом сале лук. Залить соусом и оставшимся пивом. Поверх положить ломтик хлеба, смазанный горчицей. Тушить в разогретой духовке, накрыв форму крышкой или фольгой, при температуре 180С примерно 90 минут. 

Готовый айнтопф подать горячим с макаронами, отварными овощами или свежим овощным салатом.


	Южно-французский фасолевый айнтопф


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- белая фасоль – 150г
- куриный бульон – 1.25 л
- говядина – 500г
- утиная ножка – 1 шт.
- лук репчатый – 1 шт.
- лавровый лист – 1 шт.
- гвоздика – 2 шт.
- соль – по вкусу
- перец (крупного помола) – 1 ч.л.
- савойская капуста – 250г
- морковь – 250г
- сельдерей (корень) – 250г
- зеленая фасоль – 250г
- картофель – 250г

для украшения:

- петрушка – 1 пучок
- тимьян (веточка) – 1 шт.
- чеснок – 2-3 зубчика
- сыр (тертый) – 1 ст.л.
	

	Замочить фасоль на ночь в воде 

Слить воду, залить бульоном, поставить на огонь, довести до кипения. Добавить говядину, утиную ножку и луковицу, в которую предварительно воткнуть лавровый лист и гвоздику, посыпать солью и перцем. Мясо и фасоль тушить в бульоне на медленном огне ок. часа с четвертью. 

В это время овощи очистить, вымыть и измельчить. Картофель очистить и нарезать кубиками. Через 40 мин. после начала тушения мяса добавить к нему овощи и картофель и тушить еще ок. 30 мин. Айнтопф еще раз приправить специями, мясо вынуть, нарезать кубиками и опять положить в овощи. 

Петрушку, тимьян и очищенные зубчики чеснока мелко порубить, все перемешать. Посыпать айнтопф сверху сыром и смесью трав с чесноком.


1.11 Уха
	Хлебная уха


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- хлеб пшеничный – 200г
- рыба (мелочь или рыбные отходы) – 600г
- судак – 600г
- петрушка (корень) – 10г
- сельдерей (корень) – 10г
- лук репчатый – 100г
- яйцо (желток) – 1 шт.
- уксус – 5г
- перец, лавровый лист, соль – по вкусу.
	

	Хлеб нарезать ломтиками по 50 г, слегка поджарить. Мелкую рыбу очистить, промыть, сложить в кастрюлю, посыпать сверху рубленым луком, зеленью, специями, залить холодной водой так, чтобы она покрыла продукты, и варить на слабом огне 15-20 минут, снимая пену. Когда уха будет готова, ее процедить, добавить очищенный и разделанный на куски судак, посолить и варить еще 20 минут. Желтки тщательно размешать с уксусом, добавить к ним несколько ложек горячей ухи и этой смесью заправить всю уху. При подаче в глубокую тарелку положить ломтик поджаренного хлеба и залить ухой с кусками рыбы.


	Уха с сельдереем


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- рыба – 500г
- сельдерей (корень) – 1 шт.
- мука – 1 ст.л.
- яйцо (желток) – 2 шт.
- лимонный сок – по вкусу
- черный перец – по вкусу.
	

	Отварить рыбу, вынуть, отделить мякоть от костей. Нарезать и положить в супницу. 

Бульон процедить, добавить нарезанный кубиками сельдерей, проварить, незадолго до окончания варки добавить подсушенную в духовке или на сковороде без масла муку. 

Добавить желтки, лимонный сок и залить рыбу, посыпать черный перец.


	Уха рыбацкая


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- рыба мелкая речная (ерши, пескари, окуни) – 800 г
- судак или налим – 250 г
- лук репчатый – 2 головки
- петрушка – 0.5 корня
- соль
- лавровый лист
- перец горошком
- зелень петрушки
- укроп – по вкусу.
	

	Мелкую рыбу выпотрошить, удалить жабры, тщательно промыть и разделить на 3 части. Одну часть залить холодной водой, посолить, довести до кипения и варить при медленном кипении 30-40 минут (мелкую рыбу нужно варить, не счищая с нее чешуи). Бульон процедить и сварить в нем вторую часть рыбы. Снова процедить бульон и сварить в нем третью часть рыбы.

В процеженный кипящий бульон опустить репчатый лук (целыми головками) и варить еще 15-20 минут. После этого опустить в него предварительно очищенные от кожи и промытые куски судака или налима, перец, лавровый лист, соль, корень петрушки и варить при медленном кипении, периодически удаляя пену, до полной готовности рыбы. В уху вместе с репчатым луком можно добавить картофель.

Перед подачей к столу посыпать уху мелко рубленой зеленью петрушки и укропа.


	Уха черноморская


	

	Для приготовления Вам потребуются: 
- рыба (в ассортименте) – 1.5кг
- вода – 2 л
- лук репчатый – 2 шт.
- морковь – 1 шт.
- петрушка (корень) – 1 шт.
- картофель – 3-4 шт.
- манка или пшено – 2 ст. л.
- перец сладкий – 2 шт.
- помидоры (небольшие) – 3 шт.
- зелень – по вкусу
- соль
- лавровый лист – по вкусу
- черный перец горошком
- зерна кориандра
- душистый перец.
	

	Желательно использовать рыбу нескольких видов (кефаль, бычки, судак, глосса, камбала и др.). Рыбу потрошат, моют и нарезают кусками (если она крупная). Если рыба мелкая, то ее потрошат и кладут целиком. Из головы крупной рыбы обязательно следует удалить глаза и жабры, а также, по совету наших бабушек, - небольшую хрящевидную косточку в основании черепа, которая придает горечь сваренной ухе. 

В подсоленный кипяток опустить картофель, нарезанный кубиками, манку или пшено, коренья очистить и нарезать кружочками, мелко нарезать луковицу, все опустить в кастрюлю. Варить 10 – 15 минут до полуготовности картофеля на умеренном огне, добавить пряности и продолжать варить еще 10 минут, а затем опустить рыбу. 

Положить в уху нарезанные ломтиками перцы и надрезанные крестообразно с одной стороны помидоры. Варить 10 – 15 минут на умеренном огне. За минуту до готовности заправить мелкорубленой зеленью и солью при необходимости. Дать ухе настояться.


	Уха из стерляди или осетрины с шампанским

	

	Для приготовления Вам потребуются:
- ерши – 1кг
- стерляди – 1-1.5кг
- лук репчатый – 2 шт.
- петрушка, сельдерей (корни) – по 3-4 шт.
- зелень (укроп, петрушка) – 1 пучок
- икра от разделанной рыбы (ершей, окуней)- ½ стакана
- лук (шинкованный) – 3-4 ст. л.
- лимон – ½ шт.
- шампанское – 1 стакан.
	

	Варят уху из ершей с кореньями, процеживают и осветляют икрой.

Стерлядь или звенья осетрины нарезают кусками, вытирают насухо полотенцем, кладут в горячую прозрачную уху и варят рыбу на слабом огне до готовности (примерно 15 минут после закипания). Куски готовой стерляди или осетрины выкладывают в суповую тарелку (или миску), посыпают зеленью укропа и осторожно заливают процеженной ухой.

Шампанское подают или отдельно, или по желанию для остроты вкуса его вливают в уху. К ухе подают также очищенные от кожицы и семян лимоны и мелко нарезанный зеленый лук.


	Уха рыбацкая с помидорами


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- рыбной мелочи – 1кг
- судак, карп, щука, окунь, треска – 500г
- воды – 1.5-2 л
- лук репчатый – 2 шт.
- морковь – 1 шт.
- корень петрушки – 1-2 шт.
- помидоров (средних) – 4-5 шт.
- сливочное масло или маргарин – 1-2 ст. л.
- лавровый лист – 2 шт.
- душистый перец – 5-6 горошин
- зелень укропа – 1 пучок.
	

	Из рыбной мелочи варят бульон так же, как указано в предыдущих рецептах. В бульоне варят нарезанную кусками крупную рыбу до готовности, затем ее извлекают, а бульон процеживают. 

Овощи и коренья нарезают соломкой и пассеруют на масле. Помидоры очищают от кожицы, мелко рубят, прогревают на масле до получения однородной массы и заправляют ею рыбный бульон. В полученный бульон закладывают пассерованные овощи и коренья и варят их до готовности. В конце варки в уху кладут лавровый лист и перец.

При подаче в суповую тарелку кладут кусок рыбы, наливают уху и посыпают мелко нарезанной зеленью укропа.

	Уха стерляжья с расстегаем


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- бульон (уха) – 800г
- стерлядь – 200г
- масло сливочное – по вкусу
- морковь – 15г
- лимон – долька
- соль
- перец черный горошком – по вкусу
- зелень – по вкусу.
	

	Стерлядь очистить, выпотрошить и промыть. Соскоблить ножом с кожи слизь, протереть рыбу салфеткой, ошпарить кипятком и через 20-30 секунд промыть холодной водой. 

В кастрюлю с ухой положить куски стерляди, перец горошком и варить 10-15 минут. Образующуюся пену удалять, оставляя блестки жира. Если жира на поверхности ухи мало, нужно измельченную на терке морковь спассеровать на масле и влить несколько капель этого масла в уху. 

Из готовой стерляди удалить хрящи. В тарелку положить кусок стерляди, налить уху и отдельно подать ломтик лимона и мелко нарезанную зелень петрушки или укропа. Отдельно также подать кулебяку или расстегай с рыбой.


	Уха донская


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- судак или другая рыба – 200г
- помидоры свежие – 100г
- масло – 10г
- зелень – по вкусу
- перец черный горошком – по вкусу
- лавровый лист – по вкусу
- соль.
	

	Очищенную рыбу положить в посуду, залить водой и поставить на огонь. Когда вода закипит, опустить в нее красные, нарезанные дольками помидоры.

Через 5-7 минут помидоры вынуть, размять в отдельной посуде, удалить кожуру, а сок влить в уху; положить лавровый лист, соль. По окончании варки добавить в уху сливочное масло.


	Уха по-херсонски


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- рыба мелкая – 100г
- судак или лещ, или щука – 100г
- картофель – 120г
- лук репчатый – 20г
- корень петрушки – 10г
- томат-пюре – 15г
- масло сливочное – 5г
- сало-шпик – 5г
- чеснок – 1 зубчик
- зелень петрушки – по вкусу
- лавровый лист, перец черный горошком – по вкусу
- соль.
	

	Из мелкой рыбы и рыбных пищевых отходов сварить бульон, добавив лавровый лист и черный перец горошком, процедить. В кипящий бульон положить нарезанный дольками картофель, мелко нарезанный репчатый лук, корень петрушки и варить 10-15 минут, затем добавить порционные куски рыбы без кожи и костей, пассерованный на масле томат-пюре, соль и варить еще 10-15 минут. 

Уху заправить салом, толченым чесноком. Подавать, посыпав мелко нарезанной зеленью петрушки.

	Уха сборная по-болгарски


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- рыба – 170г
- морковь – 50г
- лук репчатый – 50г
- корень сельдерея, петрушки, пастернака – по 5г
- масло сливочное или растительное – 30г
- лавровый лист, перец черный горошком – по вкусу
- соль.
	

	Морковь, репчатый лук, корень сельдерея, петрушки и пастернака мелко нарезать, сварить в подсоленной воде, отцедить, протереть через сито, залить отваром, довести до кипения, добавить очищенную и промытую рыбу, лавровый лист, черный перец горошком, соль, сливочное или растительное масло и варить 20-25 минут.

Если уху подавать в горячем виде, ее следует заправить вареным яйцом, лимонным соком и мелко нарезанной зеленью петрушки, если в холодном, то посыпать уху сваренными вкрутую яйцами, нарезанными кубиками, измельченными солеными огурцами и зеленью петрушки.

Уху можно также приготовить из крупной рыбы, нарезанной небольшими кусками.


	Уха по-сегедски


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- карп – 100г
- сом – 75г
- стерлядь – 110г
- судак – 100г
- лук репчатый – 20г
- помидоры – 25г
- перец зеленый – 30г
- перец красный – на кончике ножа
- соль.
	

	Рыбу очистить, выпотрошить, промыть, нарезать на куски весом около 50 г, посолить. Головы, плавники и хвосты отварить в подсоленной воде вместе с нарезанным луком. Когда вода закипит, добавить красный перец и варить час на слабом огне. Затем отвар процедить, залить им подготовленную рыбу, добавить нарезанный длинными дольками зеленый перец, помидоры и варить рыбу до готовности еще 20 минут. Помешивать уху нельзя, можно только время от времени встряхивать кастрюлю.


	Уха прозрачная по-венгерски


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- рыба мелкая – 150г
- судак или окунь – 150г
- яйцо (белок) – ½ шт.
- лавровый лист – по вкусу
- перец молотый красный и черный – по вкусу
- зелень укропа – по вкусу
- соль.
	

	Очищенную и хорошо промытую мелкую рыбу залить водой, варить 25-30 минут, охладить и процедить через марлю. В холодную уху ввести взбитые белки, дать отстояться, потом осторожно перелить в кастрюлю, добавить молотый красный и черный перец, соль, лавровый лист и снова поставить на огонь. Когда уха закипит, положить в нее куски крупной рыбы и варить 10-15 минут.

При подаче посыпать уху мелко нарезанной зеленью укропа.


	Уха с икрой по-венгерски


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- рыба свежая с икрой – 200г
- мука – 10г
- лук репчатый – 20г
- масло сливочное – 10г
- перец красный молотый, перец черный горошком – по вкусу
- уксус 3%-ный – 5г
- лавровый лист
- соль.
	

	Очищенную рыбу вместе с икрой нарезать небольшими кусками и посолить.

Из муки, тертого репчатого лука и красного молотого перца приготовить на сливочном масле заправку, залить водой, добавить немного уксуса, лавровый лист, черный перец горошком и проварить, затем положить подготовленную рыбу и сварить до готовности.


	Уха с белым вином по-венгерски


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- рыба – 200г
- вино белое натуральное – 60г
- лук репчатый – 20г
- морковь – 30г
- корень петрушки – 15г
- перец зеленый сладкий – 30г
- помидоры – 30г
- перец красный молотый – по вкусу
- соль.
	

	Репчатый лук, морковь, корень петрушки, сладкий зеленый перец и помидоры нарезать кружочками, посолить, посыпать красным молотым перцем, залить водой и варить 15-20 минут. Очищенное и нарезанное крупными кусками филе рыбы без кожи и костей посолить, залить в отдельной посуде вином на 15-20 минут. В отвар с овощами положить куски рыбы и варить до готовности.


	Уха по-ирландски


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- рыба – 150г
- лук репчатый – 30г
- сало свиное – 25г
- картофель – 100г
- помидоры – 70г
- сметана – 10г
- орех мускатный – 3г
- зелень петрушки и укропа – 15г
- перец черный молотый, соль.
	

	Морскую рыбу очистить и промыть. Головы, плавники, кости залить водой и варить полчаса, затем процедить.

Нарезанный ломтиками репчатый лук обжарить на свином сале, добавить очищенный и нарезанный кубиками картофель, помидоры, очищенные, без семян и мелко нарубленные, измельченный на терке мускатный орех, соль и черный перец горошком. 

Все залить рыбным бульоном и варить 30 минут. Затем добавить рыбу, нарезанную кубиками средней величины, и варить до готовности рыбы. Перед тем как снять уху с огня, положить в нее мелко нарезанную зелень укропа и петрушки, несколько минут прокипятить и добавить сметану.

Подавать уху горячей с маленькими гренками.


	Уха по-югославски


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- рыба мелкая или рыбные отходы – 200г
- судак – 240г
- петрушка, сельдерей (зелень) – по вкусу
- перец черный – по вкусу
- перец душистый – на кончике ножа
- лавровый лист –по вкусу
- лук репчатый – 40г
- уксус 3%-ный – 3г
- яйцо (желток) – 1/5 шт.
- хлеб – 30г
- соль.
	

	Мелкую рыбу очистить, сложить в кастрюлю, посыпать рубленым репчатым луком, зеленью и специями, залить холодной водой так, чтобы она покрыла продукты, и варить на медленном огне 15-20 минут, снимая пену. 

Когда уха будет готова, бульон процедить, добавить очищенный и разделанный на куски судак, посолить и варить еще 20 минут. 

Яичные желтки тщательно размешать с уксусом, развести 1-2 ложками горячего бульона и заправить ими уху. Хлеб нарезать ломтиками по 50 г, слегка поджарить. При подаче в тарелку положить ломтик поджаренного хлеба, куски крупной рыбы и залить ухой.


	Уха макарьевская приказчичья


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- налим – 1 шт.
- стерлядь – 2 шт.
- петрушка и сельдерей (корни)- по 2 шт.
- лук репчатый – 2 шт.
- корица, гвоздика – по вкусу
- мадера – ½ стакана
- соль
- вода – 2 л
- хлеб пшеничный – несколько ломтиков
- лимон – 1 шт.
	

	Луковицы нашпиговать корицей и гвоздикой, коренья петрушки и сельдерея мелко нарезать, уложить в кастрюлю и залить холодной водой. Воду довести до кипения и опустить в нее куски стерляди и налима. 

Хорошо проварить до готовности рыбы и снять с огня. Влить в кастрюлю ½ стакана мадеры (можно меньше по вкусу), искрошить пшеничный хлеб и нарезанный кружками лимон. В прежние времена в кастрюлю, где варилась эта уха, ставили бутылку мадеры, которая прогревалась таким образом в течение всего процесса приготовления. На стол уху подавали вместе с мадерой.


	Уха рядовая из речной рыбы


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- рыба – 1.5 кг
- вода – 7 стаканов
- лук репчатый – 2 луковицы
- морковь – ½ шт.
- петрушка свежая с корнем – 1 шт.
- корень пастернака – 1 шт.
- картофель – 2 шт.
- зелень укропа – 1 ст. л.
- лавровый лист – 3 шт.
- черный перец – 8 горошин
- зелень эстрагона – 1 ст. л.
- соль – 2 ч. Л.
	

	В подсоленный кипяток положить разрезанный на четвертинки картофель, головы и хвосты рыбы, мелко нарезанный лук, порезанные соломкой морковь, корень петрушки, пастернака и варить на слабом огне около 20 минут. Снять пену или, при желании, процедить, положить лавровый лист, перец, прокипятить около 5 минут, увеличить огонь и опустить в готовый бульон крупные куски (по 4-5 см) рыбы. Варить на умеренном огне около 20 минут. В конце уху посолить по вкусу, заправить зеленью петрушки, укропа, эстрагона, снять с огня, дать настояться под крышкой 8 – 10 мин и подать.


	Уха из стерляди


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- мелкая рыба (ерши, окуни и т.д.) – 800г
- корень петрушки, сельдерея – по 1 шт.
- лук-порей – 1 стебель
- лук репчатый – 2 луковицы
- черный перец – 10 горошин
- лавровый лист – 7 шт.
- вода – 3л
- стерлядь – 1.2кг
- лимон – ½ плода
- зелень укропа или петрушки, соль – по вкусу
	

	Мелкую рыбу очистить, выпотрошить, хорошо промыть, сложить в кастрюлю вместе с кореньями, залить холодной водой и поставить варить примерно на час. Через час бульон процедить в другую кастрюлю. Подготовленную стерлядь нарезать кусками, опустить в процеженный бульон и поставить варить сначала на сильный, а после закипания на слабый огонь, не забывая при этом, снимать пену. 

Когда стерлядь будет готова, кастрюлю снять с огня, выдержать под закрытой крышкой минут 5, вынуть куски рыбы, уложить в миску, прибавить кружки лимона, а в уху можно влить вина, размешать и залить стерлядь в миске. Подать, предварительно посыпав зеленью. 


	Уха ростовская


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- бульон (или вода) – 1.5 стакана
- судак – 1 шт. весом около 100г
- картофель – 2-3 клубня
- корень петрушки – 20 г
- лук репчатый – ½ луковицы
- помидоры – 2-3 шт.
- масло сливочное – 1 ч.л.
- лавровый лист, перец, соль, зелень – по вкусу
	

	Сварить бульон из рыбных костей и процедить его. В процеженный бульон заложите порезанный картофель, лук, петрушку и варить около 30 минут. За 10-15 минут до окончания варки в кипящий бульон положите филе судака (1-2 куска), а через несколько минут – помидоры и специи. По окончании варки в уху добавьте сливочное масло.


	Уха по-марсельски


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- рыба морская – 1.5 кг
- масло оливковое (или любое растительное) – 6 ст.л.
- лук репчатый – 1 шт.
- помидоры свежие – 6 шт.
- картофель – 6 шт.
- чеснок – 2-3 зубчика
- перец и шафран – по вкусу
- сбор пряных трав (мелко порезанных) – 2 ст.л.
	

	В кастрюлю влить оливковое масло, разогреть, добавить мелко нарезанный лук и дать ему слегка поджариться. Затем добавить мелко нарезанные помидоры и смесь из пряных трав: укроп, петрушка, лавровый лист, чабер, шафран. Добавить измельченный чеснок.

Картофель очистить и нарезать ломтиками, положить его в кастрюлю и немного потомить. Сверху уложить очищенную рыбу. Через несколько минут влить в кастрюлю кипяток (из расчета 1 стакан воды на человека плюс еще немного для парки). Довести суп до кипения и кипятить 15-20 минут. Затем выложить рыбу, добавить в суп немного обжаренной на масле муки и добавить бульон. 

Рыбу уложить на тарелку, вокруг нее уложить половину порции картофеля. Остальное содержимое кастрюли растолочь. В тарелки положить по несколько ломтиков обжаренного и натертого чесноком хлеба, залить их супом.


	Уха из ершей и окуней


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- рыба – по 1 кг ершей и окуней
- лук репчатый – 2 луковицы
- корень петрушки – 3-4 шт.
- зелень укропа – 1 пучок
- соль, молотый черный перец, лавровый лист – по вкусу.
	

	Ершей и окуней промывают и потрошат, удалив жабры и внутренности. С окуня снимают филе без кожи и костей, ершей и оставшиеся после разделки окуней головы, кожу и кости заливают холодной водой (около 3 л), добавляют нарезанный кольцами лук, корень петрушки, соль, черный молотый перец, лавровый лист и варят 2 3 часа до полного разваривания ершей. Бульон отцеживают через сито и еще раз кипятят. В кипящий бульон опускают филе окуня, варят его до готовности, перекладывают в тарелку с укропом, заливают бульоном и подают к столу. Отдельно на тарелочке подают ломтики лимона и веточки зелени. Для вкуса в бульон добавляют отвар из отдельно сваренного в небольшом количестве ухи нерассыпчатого картофеля.


	Уха по-архиерейски


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- вода – 5л
- индюшка – половина небольшой тушки
- мелкая рыба – 2.5 кг
- осетрина – 2 кг
- стерлядь – 1.5 кг
- лавровый лист – 1 шт.
- соль, перец горошком – по вкусу
	

	Для начала сварите крепкий индюшачий бульон и процедите. Речную рыбу разных пород (пескарь, карась, карп) заверните в матерчатую салфетку, опустите в бульон, выварите до кашеобразного состояния и выньте. Затем возьмите крупную рыбу (лучше осетрину), нарежьте толстыми ломтями, варите до полу готовности, затем выньте и зажарьте или потушите. Это будет второе блюдо. Процедив бульон, опустите в него стерлядь. На 15-20 минут опустите в бульон лук и черный перец горошком и лавровый лист, так же завернутые в салфетку. Когда стерлядь сварится, выньте ее, после добавьте в бульон 1-2 рюмки водки.. Подавайте уху украшенную зеленью.


	Уха из налима


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- налим (или стерлядь, судак, налим или клыкач) – 400г
- масло сливочное – 1 ч.л.
- морковь – 1 шт.
- лимон – ¼ часть
- зелень петрушки и укропа – по вкусу
- рыбный бульон – 2л
	

	Варят бульон из мелкой рыбы. Подготовленные порционные куски крупной рыбы варят в небольшом количестве процеженного рыбного бульона, периодически снимая пену. Бульон, полученный при варке рыбы, добавляют в уху. Морковь, нарезанную соломкой, пассеруют на сливочном масле и добавляют в готовую уху. Отдельно подают лимон и мелко нарезанную зелень.


	Уха из сига и ершей


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- сиг и ерши – 1.2кг
- петрушка (зелень) – 1 пучок
- лук репчатый – 1 шт.
- лимон – 1 шт.
- соль.
	

	Смыть или счистить солью слизь с ершей, очистить рыбу, крупную нарезать на куски. Налить в кастрюлю холодную воду и опустить в нее подготовленную рыбу. Поставить на огонь. Когда вода закипит, посолить, положить луковицу целиком. Если сиг предназначается на второе, то надо сперва сварить уху из ершей, а сига опустить в нее за 30 мин до подачи на стол. К ухе подать лимон, нарезанный кружочками.


1.12 Пивные супы
	Пивной суп по-шведски


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- пиво – 2 стакана
- сахар – 1-2 ч..
- мука – 1 ч.л.
- яйцо – 1 шт.
- молоко – 2 ст.л.
- корка лимона, соль – по вкусу.
	

	В пиво кладут лимонную корку (или кусочек имбиря), ставят на огонь и доводят его до кипения. Муку разводят в холодном молоке, вливают в горячее пиво и приправляют суп сахаром и солью. Яйцо смешивают с мукой, добавляют немного молока, размешивают и вливают эту жидкость в суп. Кипятят в течение 5 мин и снимают с огня. Взбивают с несколькими ложками супа яичный желток и вводят заправку в готовый суп.


	Немецкий суп из пива


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- светлое пиво – 2 стакана
- мука – 1 ст.л.
- яйцо – 1-2 шт.
- сахар – 1-3 ст.л.
- гвоздика, корица – по вкусу
- лимонная цедра – по вкусу.
	

	Смешать гвоздику, корицу, лимонную цедру, муку и всыпать в кастрюлю с пивом. 

Довести до кипения, часто помешивая. Взбить яйца с сахаром и влить тонкой струйкой в кипящее со специями пиво. Через несколько секунд суп готов. 

Подавать его нужно горячим.


	Капустный суп с пивом


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- пиво – 1 стакан
- вода – 2 стакана
- бульонные кубики – 2 шт.
- капуста – 600г
- сливки – 2 ст.л.
- мука – 1 ст.л.
- сливочное масло (растопленное) – 3 ст.л.
- соль
- черный молотый перец – по вкусу.
	

	Масло растопить, добавить капусту и потушить ее 20 мин. на слабом огне, постоянно помешивая. Залить бульонные кубики кипятком, размешать до полного растворения и вылить в готовую капусту. На слабом огне или в кастрюле на пару дать потомиться в течение 1 ч. Муку тщательно размешать со сливками и солью, влить тонкой струйкой в суп, постоянно помешивая. Дать потомиться на медленном огне еще 10 мин. 

Суп готов. Подавать его следует горячим, добавив по вкусу перец.


	Славянская похлебка


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- пиво – 2 стакана
- кислая сметана или кефир – 2 ст.л.
- яйцо (желток) – 2 шт.
- сыр (тертый) – 2 ст.л.
- корочка черного хлеба
- гренки из черного хлеба
- сахар – 1 ст.л.
	

	Сметану растереть с сахаром и желтками, добавить столовую ложку пива и взбить. Вскипятить пиво с мелко нарезанной корочкой хлеба, тонкой струйкой влить в сметанную смесь, поставить на медленный огонь и разогреть (до кипения не доводить!). В тарелки насыпать тертый (лучше слегка подсушенный) сыр и гренки. 

Залить сверху супом и подавать на стол.


	Пивной суп из Вайгенсфельда


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- светлое пиво – 3 стакана
- сливки – 2 стакана
- яйцо (желток) – 3 шт.
- гвоздика – 3 шт.
- корица – немного
- кожуpа одного лимона
- сахар – по вкусу
- белые сухаpи – по вкусу.
	

	Светлое пиво смешать с гвоздикой, корицей, кожурой лимона и небольшим количеством сахара, поставить на огонь. Образующуюся накипь нужно постоянно снимать. Смешать сливки с желтками. Влить в суп и переставить его на маленький огонь. Варить, помешивая до тех поp, пока суп не загустеет. Теперь можно подавать на стол, добавляя в каждую тарелку сухарики из белого хлеба.


	Кростицкий пивной суп


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- светлое пиво – 2 стакана
- солодовое полутемное пиво – 2 стакана
- гвоздика – 3 шт.
- корица – 1 кусочек
- соль
- сахар – 75г
- манная крупа – 75г
- яйцо – 2 шт.
	

	Вскипятить пиво с пряностями и сахаром, медленно всыпать крупу и варить до готовности. Вбить яйца по капле в полчашки горячего пива и добавить в суп. Подавать с крошками сухарей или гренками.


	Варшавский пивной суп


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- мука – 200г
- сметана – 250г
- яйцо (желток) – 3 шт.
- сливочное масло – 20г
- светлое пиво – 1 л
- сыр – 20г
- белый хлеб – 70г.
	

	Смешивают муку, сметану, желтки и растопленное масло. Добавляют слегка подогретое пиво и быстро доводят смесь до кипения. Дают супу постоять 5 минут без огня, затем кладут гренки из белого хлеба, посыпают тертым сыром и подают суп к столу.


	Илона – латвийский пивной суп


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- светлое пиво – 1 л
- сахар – 60г
- яйцо (желток) – 1
- кислые сливки или сметана – 6 ст.л.
- тост – 4 шт.
- корица, перец – по вкусу
- соль.
	

	Вскипятить пиво с сахаром при помешивании, снять с огня. Хорошо перемешать желток со сливками или сметаной и влить в пиво. Добавить корицу, соль, перец и тосты.


	Жемайтский пивной суп


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- пиво – 1 л
- сметана – 1.5 стакана
- яйцо (желток) – 2 шт.
- творог или сыр – ½-1 стакан
- сахар – 2 ч.л.
- тмин – 2-3 ч.л.
- черный хлеб – 500г
- соль – 1.5 ч.л.
	

	Желтки растереть с сахаром и солью, взбить со сметаной в однородную смесь.

Пиво вскипятить в эмалированной посуде, снять с огня, развести в нем 
вежемо-яичную смесь, добавить тмин, затем вновь подогреть на медленном огне, постоянно помешивая, но не доводя до кипения.

Хлеб нарезать палочками шириной 2 см, посыпать тмином и солью и подсушить в духовке, затем подать к пивному супу. Можно подсушить хлеб, нарезав его кубиками, и полученные гренки залить супом.


	Пивной суп по старинному немецкому рецепту


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- светлое пиво – 2 стакана
- молоко – 2 стакана
- сливки – 1 стакан
- крахмал – 1 ст.л.
- сахар – 4-5 ст.л.
- изюм – 100г
- яйцо (желток) – 3 шт.
- корица – 1 ч.л.
	

	В Германии пивные супы имеют давнюю традицию – пивной суп присутствовал еще в меню прусского короля Фридриха Второго.

Смешать пиво, молоко и сливки. Отделить пару ложек смести в отдельную чашку и засыпать крахмалом. Добавить к молочно-пивной смеси соль, сахар и вымытый изюм, вылить в большую кастрюлю и поставить на огонь. Довести до кипения, добавить крахмальную смесь, дать вскипеть, снять кастрюлю с огня. Заправить суп желтками, добавить сахар и корицу. Подавать горячим с сухарями или гренками.


	Рецепт пивного супа из чешской рукописи середины XVII века


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- светлое пиво – 2 стакана
- говяжий бульон – 2 стакана
- сметана – 1 стакан
- яйцо (желток) – 4 шт.
- сливочной масло – 1 ст.л.
- хлеб – по вкусу.
	

	Пиво с говяжим бульоном налить в кастрюлю и нагреть до кипения. Сметану растереть с желтком и сливочным маслом и взбить в однородную массу. Добавить массу к теплому пиву. Перед подачей накрошить в тарелку хлеб и залить получившимся супом.


	Пивной суп с беконом (Roularius Soup)


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- масло сливочное – 100г
- копченый бекон – 200г
- лук-шаллот – 20 маленьких луковичек
- грибы свежие – 250г
- лук-порей – 2 стебля
- сельдерей – 2 стебля
- морковь – 2 шт.
- картофель – 2 шт.
- пиво Rodenbach – 2 бутылки
- мясной бульон – 1л
- соль, перец молотый – по вкусу

для букета Гарньи:

- лавровый лист – 1 шт.
- корень петрушки – 3 шт.

для украшения:

- зелень петрушки и шнит-лука
	

	В сотейнике растопите 100 г сливочного масла, после чего положите нарезанный маленькими брусочками или полосками бекон. Как только кусочки подрумянятся, переложите их шумовкой на тарелку. Лук мелко порежьте, обжарьте до коричневого цвета в том же жире, в котором жарился бекон, и переложите на тарелку. Грибы порежьте на пластины и обжарьте их почти до полной готовности. Далее в кастрюле, в которой будете варить суп, соедините грибы, лук и бекон, добавьте довольно мелко нарезанные овощи (все по рецепту), букет из пряных трав, все приправьте специями и залейте горячим жиром. Затем сразу же влейте литр мясного бульона, 2 бутылки пива Rodenbach, перемешайте и накройте крышкой. Оставьте суп вариться на маленьком огне (он должен слегка кипеть). 

За 30 минут до готовности супа, совсем уменьшите огонь и достаньте из кастрюли букет из трав. Слейте жидкость с овощами из супа в блендер, измельчите, затем добавьте бекон и грибы. Получившийся суп-пюре приправьте по вкусу солью и перцем, разлейте по тарелкам, посыпьте свежей зеленью петрушки и лука и подавайте горячим.

Если суп получился слишком густой, то добавьте воды или бульона и прокипятите.


	Суп из пива Boon Kriek


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- пиво Boon Kriek – 1 бутылка
- вода 1.5 л
- соль – по вкусу
- мясной фарш (телятина) – 250г
- свекольный отвар или вода.
	

	Пиво соедините с водой, приправьте по вкусу солью, дайте жидкости закипеть, после чего уменьшите огонь и варите около получаса. Тем временем, слепите из телячьего фарша фрикадельки и отварите их в свекольном отваре или воде. Готовые фрикадельки положите в пивной суп, и сразу же подавайте к столу со стаканом пива Boon Kriek.


	Суп шведский из пива


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- пиво темное – 1 стакан
- пиво светлое – 1 стакан
- мука – 1 ст. л.
- яйцо – 1 шт.
- яйцо (желток) – 1 шт.
- молоко – 2-3 ст. л.
- сахар – 1-2 ст. л.
- корочки лимона – по вкусу
- имбирь – по вкусу
- соль.
	

	Пиво вылить в кастрюлю, добавить лимонные корочки и вскипятить. Половину муки размешать с 1 ложкой холодного молока и вылить в кипящее пиво. Яйцо растереть с оставшейся мукой, сахаром и солью, затем добавить молоко, тщательно размешать и влить в суп. Кипятить 5 мин. на медленном огне. За это время желток взбить с несколькими ложками супа и добавить в кастрюлю. Суп готов. Подавать горячим.


1.13 Грибные супы
	Суп грибной с пекинской капустой


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- картофель – 200г
- шампиньоны – 200г
- капуста пекинская – 200г
- лук репчатый или лук-порей – 100г
- морковь – 50г
- масло растительное – 50г.
	

	Грибы перебрать, вымыть, мелко нарезать, обжарить на растительном масле. Морковь вымыть, очистить, нашинковать тонкой соломкой. Лук репчатый очистить, мелко нарезать, спассеровать на растительном масле вместе с нашинкованной морковью. Картофель вымыть, очистить, нарезать тонкой соломкой, залить подсоленным кипятком, проварить 7-10 мин, затем добавить обжаренные грибы и пассерованные овощи, прокипятить все еще 5 мин. При подаче на стол добавить измельченную свежую зелень.


	Грибной суп с гренками


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- свежие грибы – 500г
- мука – 1 ст.л.
- сливочное масло – 3-4 ст.л.
- зелень, молотый перец, соль – по вкусу
	

	Свежие грибы промыть, мелко нарезать, опустить в кипящую подсоленную воду и кипятить около 30 минут. Затем развести в теплой воде слегка подсушенную муку, влить в суп и варить еще 10 минут. Суп заправить сливочным маслом и перед подачей на стол положить в него мелко нарубленную зелень петрушки и молотый перец. Отдельно подать гренки.


	Грибной суп по-китайски


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- куриный бульон – 1.5 л
- шампиньоны (нарезанные пластинками) – 500г
- лапша (тонкая отварная) – 120г
- зеленый лук (нарезанный) – 120г
- ветчина (тонко нарезанная) – 60г
- соевый соус (Сэн Сой Классический Грибы) – 1 ст.л.
- кунжутное масло – 1 ст.л.
- имбирь (корень) – 20г
- чеснок – 20г
- сок – 1 лимона
- кинза.
	

	Прокипятить на медленном огне крепкий куриный бульон с нарезанным свежим корнем имбиря и натертым чесноком в течение 30 мин. Процедить. Горячий бульон смешать с нарезанными грибами, отваренной лапшой, зеленым луком, ветчиной, соком лайма, соевым соусом (Сэн Сой Классический Грибы) и кунжутным маслом. Разлить в тарелки, украсить зеленой кинзой.

	


	Суп из свежих грибов с рисом


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- грибы – 100г
- лимон – ½ шт.
- кислое молоко – 1 ст.л.
- масло сливочное – 3 ст.л.
- рис – 2 ст.л.
- яйцо – 2 шт.
- зелень петрушки, черный перец – по вкусу
	

	Свежие грибы промыть, нарезать соломкой, положить в кастрюлю, добавить сливочное масло, посолить, залить водой и лимонным соком и варить 20 мин. Затем добавить рис и варить еще 20 минут. Суп заправить кислым молоком и яйцом, положить в него сливочное масло. Перед подачей на стол в тарелки можно положить зелень петрушки, черный перец. Вместо риса в суп можно положить манную крупу.


	Суп из белых грибов с картофелем


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- грибы – 300г
- картофель 3 шт.
- репчатый лук – 1 луковица
- растительное масло – 1 ст.л.
- сметана – 2 ст.л. (или ½ стакана молока)
- зелень петрушки, укропа, соль – по вкусу
	

	Грибы промыть, мелко нарезать, положить в кастрюлю, залить водой и кипятить 30-40 минут. Затем добавить нарезанный кубиками картофель, варить его до готовности, посолить и заправить поджаренным луком. Перед подачей на стол в тарелку положить сметану, зелень укропа и петрушки.


	Суп из лисичек


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- лисички – 500г
- шпик – 100г
- мука – 1 ч.л.
- сметана – 1 ст.л.
- соль, перец – по вкусу
	

	Нарезать и истолочь шпик и тушить в нем мелко нарезанный лук до тех пор, пока он не станет полумягким. Лисички промыть, смешать с луком и тушить около 45 минут, после чего залить грибы 3 л кипятка, приправить солью и кипятить 30 минут. Чайную ложку муки растереть со сметаной и заправить суп. При подаче на стол суп можно поперчить.


	Суп-пюре из грибов


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- свежие грибы (белые, сморчки, шампиньоны) – 600г
- масло – 2 ст.л.
- мука – 2 ст.л.
- яйцо (желтки) – 2 шт.
- молоко – 4 стакана
- лук репчатый – 1 луковица
- морковь – 1 шт.
- сливки – 1 стакан
- соль – по вкусу
	

	Очищенные и промытые грибы (сморчки предварительно отварить 10-15 минут, отвар слить) пропустить через мясорубку, положить в кастрюлю, влить туда же столовую ложку масла, положить разрезанную вдоль на 2 половинки морковь, очищенную целую луковицу, закрыть крышкой и тушить 40-45 минут. Потом влить стакан воды и прокипятить. Отдельно в суповой кастрюле слегка поджарить 2 столовые ложки муки с 2 столовыми ложками масла, затем развести все 4 стаканами молока, стаканом овощного отвара или воды, вскипятить, положить тушеные грибы (морковь и луковицу убрать) и варить 15-20 минут. Суп посолить, заправить маслом, 2 яичными желтками и добавить стакан сливок.


	Суп из свежих опят


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- опята (летних, осенних, зимних) – 300г
- гречневая крупа – 2-3 ст.л.
- репчатый лук – 1 луковица
- молоко – ½ стакана или 2 ст.л. сметаны
- зелень, соль – по вкусу
	

	Грибы перебрать, обрезать ножки, вымыть, мелко нарезать, положить в кастрюлю и варить 30-40 минут. Затем всыпать гречневую крупу, добавить нарезанный кольцами репчатый лук, посолить и варить до готовности крупы. Суп заправить сметаной или молоком. Перед подачей на стол посыпать зеленью.

	Шечамады грибное


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- грибы – 500г
- репчатый лук – 2-3 небольшие луковицы
- кукурузная мука – 1 ст. л.
- чеснок, зелень, стручковый перец, соль – по вкусу.
	

	Грибы промыть в проточной воде, положить в кастрюлю, залить водой и поставить варить до готовности. Отвар процедить. Вареные грибы нарезать соломкой.

Мелко нарезанный лук потушить в сливочном масле, соединить с грибами и залить грибным отваром. Как только суп закипит, добавить в него разведенную в теплом грибном отваре кукурузную муку и дать покипеть 10 минут. 

Затем положить в кастрюлю с супом мелко нарезанную зелень (кинзу, петрушку, укроп), растертый чеснок, стручковый перец и соль. Через 5 минут снять с огня и добавить толченые грецкие орехи. 

Перед подачей на стол посыпать в каждую тарелку добавить мелко нарубленный укроп.


	Фасолевый суп с грибами и сметаной


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- грибы (трубчатые грибы и сыроежки) – 200г
- кости – 250г
- лук репчатый – 50г
- белая фасоль – 100г
- сметана – ½ стакана
- овощи – 50г
- соль.
	

	Сварить бульон из костей, перед готовностью положить в него лук и овощи. Предварительно замоченную фасоль сварить, протереть через сито и разбавить процеженным бульоном из костей. Затем добавить порезанные грибы, часть сваренных и нарезанных овощей и хорошо переварить, потом заправить сметаной.


	Грибной суп с гречкой


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- картофель – 400г
- гречневая крупа – 120г
- грибы (сушенные) – 40г
- лук репчатый – 80г
- масло – 60г
- зелень петрушки – по вкусу
- соль, перец – по вкусу.
	

	Отварите нарезанный кубиками картофель, добавьте гречневую крупу, замоченные сушеные грибы, поджаренный репчатый лук, соль. Варите до готовности. Готовый суп посыпьте зеленью.


	Крестьянский суп с грибами


	

	Для приготовления Вам потребуется:
- сушеные грибы – 50 г
- капуста (свежая или кислая) – 500 г
- картофель – 750 г
- морковь – 100 г
- петрушка – 100 г
- репчатый лук – 50 г
- лук-порей – 50 г
- томат-пюре – 100 г
- топленое или сливочное масло – 150 г
- сметана – 125 г
- соль
- лавровый лист
- перец, зелень петрушки или укропа.
	

	Замочите сухие грибы, промойте их. Очистите корни петрушки и лука-порея. Положите в кастрюлю и налейте воды. Ни в коем случае не кладите сразу соль. Кипятите до тех пор, пока грибы не станут мягкими. Бросьте щепотку соли, лавровый лист, перец. Варите бульон до тех пор, пока грибы не опустятся на дно. Бульон процедите сквозь марлю или сито. Грибы, морковь, капусту порежьте, бросьте в бульон и кипятите до тех пор, пока морковь не сварится наполовину. Нарежьте лук и обжарьте его в масле до золотистого цвета. Картофель порежьте соломкой. Положите в суп лук, картофель и варите до готовности картофеля. Не забудьте положить томат и один раз прокипятите с ним.

Суп разлейте по тарелкам, положите сметану, посыпьте зеленью петрушки или укропа.


	Грибной суп по-белорусски


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- вешенки (ножки) – 500г
- лук репчатый – 4-5 шт.
- мука – 500г
- подсолнечное масло – 3 ст. л.
- уксус – по вкусу
- соль.
	

	Отварить свежие ножки в течение 1-2 часов, пропустить через мясорубку, потушить с луком на растительном масле. Из полученного фарша сделать пельмени, которые положить в грибной отвар, предварительно добавив 2 ст. ложки муки. Готовый суп-пюре заправить уксусом и солью по вкусу.


	Грибной суп по-волжски


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- грибы (лучше всего белые) – 1 кг
- лук репчатый – 2 шт.
- морковь – 1 шт.
- картофель – 500г
- масло растительное, сметана – по вкусу.
	

	Для начала сварим грибной бульон. Для этого в холодную подсоленную воду положить подготовленные грибы и поставить на огонь; когда вода закипит, грибы вынуть, нарезать ломтиками, вновь положить и варить. Когда грибы будут готовы, положить перец, лавровый лист и варить на умеренном огне. 

Обычно грибной бульон получается очень концентрированным, так что для приготовления супа его нужно немного разбавить кипяченой водой. Теперь мелко нарежем луковицу и морковку и обжарим на растительном масле до золотистой корочки. В грибной бульон выложим картофель, нарезанный брусочками, выложим овощную поджарку и проварим все до мягкости. Подавать такой суп лучше со сметаной.

	


	Суп тройной грибной по-монастырски постный


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- каплун – 1 шт.
- стерлядь (или хек) – 3 шт.
- сыроежки – 1 кг
- боровики (небольшие 8 см шляпка) – 30 шт.
- картофель – 6 шт.
- яблоки
- лук, приправы, специи – по вкусу.
	

	Каплун варится до готовности в 3-х литрах воды, вынимается из кастрюли и убирается до понедельника. Бульон процеживается, осветляется луком, затем в нем варится стерлядь. Рыба по готовности тоже вынимается, кладется в латку и слегка протушивается с луком и яблоками. Она послужит вторым блюдом.

В процеженный бульон опускаются тщательно очищенные сыроежки и отвариваются минут 7 – до почти полной готовности. Потом их кладут в глиняный горшок и присаливают двумя ложками соли. (к вечеру свежепросоленные сыроежки великолепно хрустят под холодную водку).

В приготовленный таким образом бульон опускают разрезанные пополам боровики и нарезанный тонкими кружками картофель. Блюдо варится 12 минут, после чего заправляется зеленью и приправами. К столу подается без сметаны (нельзя, блюдо ведь постное).


	Похлёбка грибная


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- грибы – 50г
- сметана – 50г
- репчатого лука – 30г
- зеленый лук – 40г
- специи – 10г
- сливочное масло – 30г
- ячневая крупа – 10г
- грибной отвар – 260г.
	

	Сушеные грибы замочить, отварить и обжарить на сливочном масле вместе с мелко нашинкованным репчатым луком. Затем грибы с луком, половину сметаны положить в горшок, добавить столовую ложку ячневой крупы, подлить грибной отвар, посолить и поставить минут на 15 в духовку. При подаче на стол добавить зеленый лук и оставшуюся сметану.


1.14 Чесночные супы

	Мадридский чесночный суп


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- говяжий бульон (слегка приправленный) – 750 мл
- белый хлеб (черствый) – 200г
- чеснок – 4-6 зубчиков
- соль – 1.5 ч.л.
- оливковое масло – 2 ст.л.
- красный сладкий перец – 1 ст.л.
- кайенский перец – по вкусу
- уксус – 1 ст.л.
- яйцо – 4 шт.
- зеленый лук (нарезанный) – 2 ст.л.
	

	Бульон подогреть. Хлеб нарезать тонкими кусочками. Чеснок очистить, мелко порезать и размять с ½ ч, л. Соли. Разогреть на сковороде растительное масло, положить в него чеснок, но не дать ему поджариться. Обжарить хлеб с двух сторон до золотистой корочки, посыпать перцем, снять с плиты. 

Вскипятить 1 л воды, добавив оставшуюся соль и уксус. Яйца одно за другим вбить в чашку, положить их в слегка кипящую воду и дать затвердеть в течение 3-4 минут, при этом вилкой поместить белок на желток.

Кусочки хлеба положить в горячую супницу и залить бульоном. Готовые яйца вынуть шумовкой, положить в суп и посыпать зеленым луком.


	Чесночный суп по-кастельянски


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- чеснок – 12 зубчиков
- хамон – 250г
- оливковое масло – 6 ст.л.
- паприка (молотая) – 2 ст.л.
- яйцо – 6 шт.
- белый хлеб (батон) – ½ шт.
- куриный бульон – 1.5 л.
	

	Зубчики чеснока порезать. Масло растопить в сковороде и обжарить в нем чеснок 1-2 минуты. Хамон порезать маленькими кубиками и добавить в сковородку. Обжаривать еще 1-2 минуты, постоянно помешивая. Сковороду снять с огня и положить паприку. Поставить на небольшой огонь еще на 10-20 секунд, (не больше – паприка очень быстро горит). 

Куриный бульон вылить в кастрюлю и довести до кипения. Хамон с чесноком положить в бульон и прогревать 2 минуты. Хлеб порезать ломтями и положить в кипящий суп. Томить суп 10 минут, на медленном огне. Если необходимо, подлить еще бульона. Разбить в суп яйца, чтобы желток при этом не растекся. Держать на огне до готовности белка, немедленно подать.


	Чесночный суп с гренками


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- чеснок – 1 головка
- белый хлеб (слегка зачерствевший) – 300г
- оливковое масло – 4 ст.л.
- перец паприка – 1 ч.л.
- соль, перец – по вкусу
- мясной бульон – 1 л
- яйцо – 4 шт.
- оливковое масло (для гренок) – 2 ст.л.
- пшеничный батон – ½ шт.
	

	Почистить чеснок. Нарезать белый хлеб маленькими кубиками. Разогреть в кастрюле 4 столовых ложек оливкового масла и обжарить в нем кубики до золотистого цвета. Выдавить из чеснока сок и полить им хлебные дольки. 

Приправить все солью, перцем, паприкой и добавить мясной бульон. Дать ему закипеть, а затем варить суп на медленном огне в течение 20 мин. 

Разогреть духовку до 200С. Разлить чесночный суп в 4 глиняных горшочка и поварешкой аккуратно добавить в каждый по одному сырому яйцу. Подержать на огне еще около 10 мин. 

Нарезать кусками белый батон. Разогреть в сковороде оставшееся оливковое масло, обжарить в нем кусочки хлеба до золотистой корочки и подавать к супу.


	Чесночный суп с помидорами


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- белый хлеб – ½ буханки
- чеснок – 2 головки
- оливковое масло – 2-3 ст.л.
- помидор (без шкурки, кубиками) – 3 стакана
- куриный бульон – 3 стакана
- соль, паприка – по вкусу.
	

	Спассеровать чеснок до мягкости. Добавить нарезанный кубиками хлеб и продолжать пассеровать чеснок до золотистого цвета. Положить чеснок и хлеб в блендер и измельчить. Добавить помидоры и повторить операцию. В кастрюле смешать бульон и чесночную смесь и, помешивая, медленно довести до кипения. Посолить, проварить пару минут. Перед подачей посыпать паприкой.


1.15 Супы из говядины

	Суп из говядины с редькой


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- говядина (грудинка) – 200г
- редька – 200г
- вода – 6 стаканов
- лук-порей – 1 шт.
- чеснок – 2 зубчика
- соевый соус (Сэн Сой Классический Чеснок) – 1.5 ст.л.
- зеленый лук (мелко нарезанный) – 1 ст.л.
- кунжутное масло – 1 ч.л.
- черный перец (молотый) – по вкусу.
	

	Редьку разрезать на несколько крупных частей. Лук-порей порезать на части длиной 10 см. Мясо, лук-порей и чеснок залить водой и довести до кипения. Добавить редьку и уменьшить огонь. Появляющуюся пену убирать. Отваренную редьку порезать тонкими ломтиками и смешать с ½ чайной ложки кунжутного масла и черным перцем, вновь опустить в бульон и довести до кипения. Мясо нарезать и смешать с ½ столовой ложки соевого соуса (Сэн Сой Классический Чеснок), 1 столовой ложкой зеленого лука, ½ чайной ложки кунжутного масла и черным перцем. Добавить оставшуюся ложку соевого соуса. Разлить суп по тарелкам и положить приправленное мясо.


	Говяжий суп с яблоками


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- говядина (вырезка) – 500г
- мясной бульон – 2 стакана
- зеленые яблоки – 3-4 шт.
- помидоры – 3 шт.
- лук репчатый – 3 шт.
- картофель – 4 шт.
- морковь – 1 шт.
- соевый соус (Сэн Сой Классический Укроп) – 5 ст.л.
- мука – 1 ст.л.
- петрушка (зелень мелко рубленая) – 1 ст. л., укроп (мелко рубленая зелень) – 1 ст. л.
	

	Сварить говяжий бульон, мясо достать, бульон процедить. Лук мелко порезать и обжарить в сливочном масле. Пока жарится лук, сварить в бульоне картофелины, порезанные каждая на 4 части, и разрезанную пополам морковь. В лук добавить 1 ст. ложку муки, перемешать, добавить 3-4 половника бульона. В бульон положить 3 целых помидора, немного поварить, вынуть, почистить и мелко порезать, добавить в лук. Из бульона вытащить морковь, добавить жареный лук и яблоки (каждое разделить на 6-8 долек, не забудьте вынуть сердцевину!), варить 5-10 минут. В готовый суп добавить мелко порезанную зелень петрушки и укропа. В тарелки положить кусочки мяса, залить супом и подавать.


	Суп хашлама


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- Телятина – 1 кг
- корень петрушки и сельдерея – 2 шт.
- чеснок, зелень петрушки и соль – по вкусу.
	

	Телятину нарезать на порционные куски, положить в кастрюлю, залить холодной водой так, чтобы она лишь немного покрыла мясо, накрыть кастрюлю крышкой и поставить варить. Чтобы бульон получился прозрачным до закипания снять пену. 

Добавить нарезанные соломкой корень петрушки и сельдерея, которые к концу варки удалить. За 5 минут до готовности мяса добавить в суп соль. 

Перед подачей на стол в каждую тарелку добавить мелко истолченный чеснок и мелко нарезанную зелень петрушки.


	Суп бобовый с говядиной


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- белые бобы – 225г
- растительное масло – 1 ст. л.
- бекон (с прослойками, нарезанный) – 50г
- голень говядины (нарезанная) – 225г
- лавровый лист – 1-2 шт.
- тмин – 2-3 ч. Л.
- лук репчатый – 1 шт.
- чеснок – 3 головки
- сельдерей – 2-3 пера
- морковь – 2 шт.
- помидоры (консервированные в собственном соку) – 400г
- винный уксус – 2 ст. л.
- вода – 1 л
- соль и черный перец – по вкусу

для гарнира:

- хлеб – 6 кусочков
- сыр – 6 кусков.
	

	Предварительно вымочить на ночь бобы. Прополоскать бобы, залить свежей водой, вскипятить и варить 10 минут. Слить бульон. В большой котелок с горячим маслом положить, помешивая, бекон, говядину, лавровый лист, тмин, и мелко нарезанный лук, чеснок, сельдерей, морковь. Добавить бобы, томаты, уксус, воду и перемешать. Поставить котелок на средний огонь и готовить полтора часа. К готовому супу подать тосты с сыром.


	Гуляш (суп)


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- говяжье мяса (пашина) – 1 кг
- лук репчатый – 3 луковицы
- картофель – 4 клубня
- жир свиной (смалец) – 4 ст.л.
- чеснок – 1 зубчик
- тмин – 1 г
- красный перец (можно жгучий) – 10 г
- соль – по вкусу
- зеленый перец – 2 стручка
- помидоры – 3 шт.
	

	Мясо нарезать на кусочки по 20 г, хорошо промыть и посолить. Лук мелко нарезать и поджарить в жире до золотисто-желтого цвета, добавить посоленное мясо. Эту смесь тушить в собственном соку примерно 30 минут. После того, как сок испарится, долить немного воды или мясного бульона. 

Картофель нарезать кубиками одинаковой величины, положить на мясо, добавить измельченный чеснок, тмин, красный перец и снова все залить водой до полного погружения. В суп можно положить стручковый перец и помидоры, нарезанные колечками. Гуляш снова тушить до тех пор, пока не сварится картофель. 

Подавать к столу горячим с белым или ржаным хлебом.


	Суп говяжий со щавелем


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- говядина (жирная) – 1кг
- картофель – 600г
- щавель – 200г
- сметана – 200г
- масло сливочное – 100г
- яйцо – 3 шт.
- морковь – 2-3 шт.
- лук репчатый – 1 шт.
- лук зеленый – 1 пучок
- мука пшеничная – 2 ст.л.
- петрушка, укроп (зелень) – по вкусу
- соль, перец (молотый) – по вкусу.
	

	Мясо промойте, нарежьте кусочками, залейте водой (3,5 л), доведите до кипения, снимите пену и варите до готовности. За 15 минут до готовности положите лук и морковь целиком. Готовый бульон процедите. 

Зеленый лук нарежьте, обжарьте в масле, залейте бульоном, добавьте нарезанные картофель, щавель, укроп, петрушку, поперчите, доведите до кипения и варите до готовности картофеля. 

Яйца взбейте со сметаной и мукой и, медленно помешивая, влейте в бульон, добавьте мясо. Подавайте, посыпав рубленой зеленью

	


	Пучеро (суп)


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- нежирной говядины – 400 г
- окорока – 200 г
- зеленого горошка – 100 г
- чесночной колбасы – 80 г
- моркови – 100 г
- лука репчатого – 120 г
- лаврового листа
- перца душистого горошком
- соли

для клецек:

- окорока – 40 г
- шпика – 40 г
- чеснока – 1 долька
- яйцо – 1
- зелень петрушки
- бульона – 400 мл
- панировочных сухарей – 80 г
- масла растительного – 40 г
	

	Сначала готовим суп. Для этого надо взять замоченный зеленый горошек, говядину и окорок и все это залить водой и варить до тех пор, пока мясо не станет мягким. Затем добавить нарезанную колбасу, морковь, мелко прорезанный лук, лавровый лист и перец. Дальше варить до приготовления.

Для клецек берем окорок, шпик, чеснок и зелень петрушки все это мелко рубим. Добавляем взбитые яйца, немного бульона, панировочные сухари и замешиваем. Из получившейся массы нужно будет сделать клецки и обжарить их до золотистого цвета во фритюре. 

Клецки опускать в суп перед подачей его к столу.


	Суп с говядиной и шампиньонами


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- шампиньоны – 300г
- говядина – 120г
- морковь – 2 шт.
- лук репчатый – 2 шт.
- квас – ½ стакана
- сметана – 1 ст.л.
- сливочное масло – 1 ст.л.
- соль, перец, зелень – по вкусу

для домашней лапши:

- мука – 1/3 стакана
- яйцо – 1 шт.
	

	Говяжье мясо отварить до готовности. Свежие грибы нарезать ломтиками и варить в воде до готовности. В готовый мясной бульон добавить отварные или консервированные грибы, домашнюю лапшу и слегка поджаренные на сливочном масле морковь, петрушку, лук и варить еще 10—15 минут. За 5 минут до готовности влить кипяченый квас, заправить солью, перцем, зеленью. Суп подавать с мясом, заправив сметаной и мелко нарезанной зеленью.


	Суп-татаряхни из говядины


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- говядина (грудинка, кострец) – 500г
- морковь – 2 шт.
- лук репчатый – 1 шт.
- сельдерей и петрушка – по 2 веточки
- лист лавровый – 1 шт.
- зелень (петрушка, укроп) – по вкусу
- перец стручковый
- чеснок толченый, соль – по вкусу.
	

	Жирную грудинку (кострец) нарезать небольшими кусками, обмыть, уложить в кастрюлю, залив 8 стаканами холодной воды и поставить варить. Перед закипанием снять пену. За 30 минут до окончания варки положить нарезанную морковь, связанные веточки петрушки и сельдерея (с корешками). Соль, лавровый лист и стручковый перец добавить за 10 минут до снятия с огня.

Перед подачей к столу можно добавить петрушку, укроп и толченый чеснок.


	Суп английский Виндзор


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- говядина – 1.2кг
- ножки телячьи – 2 шт.
- коренья – по вкусу
- крупа – 1 ст.л.
- картофельная мука – 1 ст.л.
- яйцо – 1 шт.
- сметана (сливки) – ¼ стакана
- сливочное масло – ½ ст.л.
- макароны – 50г.
	

	Приготовить бульон из говядины. Снять с костей очищенные телячьи ножки, положить в кастрюлю, налить холодной воды и поставить на огонь. Когда закипит, слить воду, налить холодной воды, вымыть и разрезать ножки правильными продолговатыми кусочками. 

Залив процеженным бульоном, положить коренья: петрушку, сельдерей, порей, маленький лук и поставить на огонь. Когда закипит, положить ложку перловой крупы, ½ ложки масла и варить на лёгком огне до тех пор, пока ножки, коренья, крупа не станут мягкими. Процедить бульон, поставить на огонь и, когда закипит, положить 50 г макарон и развести в чашке холодного бульона ложку картофельной муки. 

Когда макароны сварятся, вылить разведённую муку в кипящий с макаронами бульон, проварить, потом положить вместе сваренные с кореньями ножки и добавить по вкусу соль и красный перец. Перед подачей вбить в чашку 1 желток, положить ¼ стакана сливок или сметаны и процедить в суповую чашку, вылить осторожно суп, размешать и подать с рубленой зеленью.


	Грибной суп с говядиной


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- вода – 1 л
- говядина (рубленая) – 500г
- грибы (ломтиками) – 20г
- кольраби (тонкими ломтиками) – 1 шт.
- кусочек имбиря – 1 маленький
- соевый соус – 1 ст.л.
- жир – 1 ст.л.
- соль, перец – по вкусу.
	

	Истолочь имбирь, обжарить его и рубленое мясо 10 минут, подлить воды и варить на сильном огне говяжий бульон, пока он не выкипит наполовину, затем процедить и добавить грибы и кольраби. Снова довести суп до кипения, заправить солью и перцем, накрыть крышкой и дать ему повариться 15 минут. Перед подачей на стол добавить в него соевый соус.


	Суп из говядины по-венски


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- говядина (задняя часть костреца) – 400-600г
- кости – 200-300г
- внутренний жир – 1 кусок
- морковь – 1 шт.
- сельдерей (ломтик) – 1 шт.
- пастернак (ломтик) – 1 шт.
- петрушка (корень) – 1 шт.
- репчатый лук – 1 шт.
- картофель – 5-6 шт.
- черный перец (горошек) – 5-6 шт.
- лавровый лист, соль – по вкусу
- уксус – по вкусу
- коньяк – 50 мл
- растительное масло – 1 ст.л.
	

	Мясо зачистить, а мясную обрезь вместе с костями положить в кастрюлю, влить 10 ст. воды и варить 2 часа на слабом огне, периодически снимая шумовкой появляющуюся пену. В другом сосуде разогреть мелко нарезанный внутренний жир, прибавить отбитое с обеих сторон мясо, влить 1-2 ст. холодной воды и варить на слабом огне до мягкости, постепенно прибавляя бульон из костей и костный мозг (если таковой имеется). Крупно нарезанные лук и коренья для супа посолить щепоткой соли, припустить в растительном масле и прибавить к бульону. Приблизительно за 20 минут до окончания варки прибавить картофель. Готовое блюдо ароматизировать коньяком и выдержать под крышкой до подачи на стол.


	Суп из бычьего хвоста с помидорами


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- бычий хвост – 1 шт.(примерно 1,5 кг)
- помидоры – 2 шт.
- лук репчатый – 750г
- лук-порей – 500г
- сельдерей – 150г
- лавровых листа – 3 шт.
- соль – по вкусу.
	

	Порезать бычий хвост сначала в длину, а потом на куски. Помыть и почистить овощи, мелко нарезать. В предварительно разогретом чугунке поставить жарить мясо. Когда оно подрумянится, добавить половину мелко нарезанного лука и потушить его вместе с мясом. Затем добавить оставшуюся часть лука, лук – порей, сельдерей, помидоры. Содержимое чугунка хорошо посолить, поперчить, добавить лавровый лист, накрыть крышкой, сделать минимальный огонь и тушить около 2 – х часов.

Когда мясо станет мягким, отделить его от костей и порезать на маленькие кусочки. Овощи протереть через дуршлаг в другую кастрюлю, добавить мясо, снова довести до кипения и поварить буквально пару минут. При необходимости добавить еще соли и подавать.


	Суп-харчо из говядины (I)


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- говядина – 500г
- лук репчатый – 3-4 шт.
- рис – ½ стакана
- помидоры -500г
- или томатная паста – ½ стакана
- зелень кинзы и петрушки – по 8 веточек
- ткемали или кислый лаваш – по вкусу
- хмели-сунели – по вкусу
- чеснок и соль – по вкусу.
	

	Жирную говядину (грудинку, челышко) обмыть, нарезать небольшими кусками, положить в кастрюлю, залить 8-10 стаканами холодной воды и поставить, варить. Появляющуюся на поверхности пену удалять. Через 1,5-2 часа варки положить промытый рис, мелко нарезанный репчатый лук, зелень – петрушки и кинзы (по две веточки, связанные в пучок, так называемый «букет») и продолжать варку до готовности мяса. 

За 10-15 минут до окончания варки заложить мелко нарезанную зелень петрушки и кинзы, толченый чеснок, стручковый перец, соль, предварительно сваренный ткемали или тклапи (кислый лаваш) и хмели-сунели. 

Этот суп можно варить и с помидорами или томатом-пюре, можно также подкислить винным уксусом, но в этом случае не добавляется ткемали или тклапи. 

Подавая на стол, посыпать мелко нарезанной зеленью кинзы или петрушки (по вкусу).


	Суп-харчо из говядины (II)


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- говядина – 500г
- лук репчатый – 3-4 шт.
- рис – 4 ст. л.
- помидоры – 500-700г
- или пюре из помидоров- ½ стакан
- лавровый лист – 1-2 шт.
- душистый перец – 4-5 горошин
- зелень кинзы и петрушки – по 4 веточки
- укроп – 2 веточки
- стручковый перец – по вкусу
- хмели-сунели – по вкусу
- соль.
	

	Жирную говядину (грудинку, челышко) нарезать маленькими кусками, обмыть, положить в кастрюлю, залить 8-10 стаканами холодной воды и поставить варить до полуготовности мяса. До закипания снять пену. 

В отдельную кастрюлю положить мелко нарезанный репчатый лук, добавить жир, снятый с мясного бульона и тушить 10 минут. Затем вынуть мясо из бульона, положить в кастрюлю с тушеным луком, закрыть крышкой и тушить 15-20 минут. Потом добавить пюре из помидоров (пюре можно заменить помидорами, предварительно сваренными и протертыми через сито, или же очищенными от кожицы и нарезанными ломтиками) и продолжать тушение еще 10-15 минут, после чего залить процеженным бульоном и, как только суп закипит, положить рис и продолжать варку. 

За 10 минут до окончания варки добавить толченый чеснок, стручковый перец, мелко нарезанную зелень петрушки, кинзы, укропа, хмели-сунели, душистый перец (горошком), лавровый лист и соль. Из готового супа лавровый лист удалить.


	Суп валахский


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- говядина – 600г
- утка – 1 шт.
- сушеные грибы – 3-4 шт.
- мука – 1/3 стакана
- рис – 1/3 стакана
- сметана – 1 стакан
- коренья – по вкусу
- капуста – по вкусу
- морковь – ½ шт.
- петрушка – ½ шт.
- сельдерей – ½ шт.
- редька – ½ шт.
- цветная капуста – 1 головка
- репа – 1 шт.
	

	Взять разделать 600 г говядины, 1 утку. Добавить 3-4 сушеных гриба и сварить бульон, процедить. В муку пассеровать в масле, забелить бульон, прокипятить. Все процедить. Добавить отварного риса, стакан сметаны, а также коренья, капусту и зелень (морковь, петрушка, сельдерей, редька, репа и 1 головку цветной капусты).


	Суп потофе


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- говядина – 500г
- морковь – 2-3 шт.
- репа – 2-3 шт.
- пастернак (по вкусу)
- лук-порей, сельдерей, петрушка – по вкусу
- лавровый лист – 1 шт.
- гвоздика – 1-2 шт.
- чеснок – 1 зубчик
- лук репчатый (поджаренный) – 1 шт.
- вода – 16 стаканов
- хлеб (ломтики) – 4-6 шт.
	

	Говядину залить холодной водой, посолить, поставить на очень легкий огонь и не давать кипеть, пока не поднимется пена. Снять ее. Положить нарезанные кусочками овощи, зелень и все остальное и кипятить на слабом огне 5-6 часов. Сразу протереть через сито прямо в супницы с положенными на дно ломтиками хлеба.


1.16 Мясные супы

	Суп прозрачный из языка

	

	Для приготовления Вам потребуются:
- язык – 1 кг
- вода – 3 л
- лук репчатый – 1 шт.
- морковь – 1 шт. домашняя лапша.
	

	Язык вымыть, залить крутым кипятком, проварить 10 мин, обдать холодной водой, снять оболочку, нарезать порционными кусками. Залить крутым кипятком, опустить лук репчатый в шелухе, морковь, разрезанную на 4 части, корень петрушки, разрезанный пополам. 

Варить до готовности язык, забросить лапшу (лучше домашнего приготовления) г и когда лапша всплывет, подавать на стол, посыпав свежей зеленью.


	Густой суп с копченой корейкой


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- картофель – 250г
- морковь – 2 шт.
- стручковая фасоль – 200г
- брюссельская капуста – 200г
- лук-порей -1 шт.
- лук репчатый – 1 шт.
- растительное масло – 2 ст.л.
- мясной бульон – 1.5 л
- цветная капуста – 200г
- горошек (свежезамороженный) – 150г
- варено-копченая корейка (ломтики) – 4 шт.
- венские сосиски – 4 шт.
- соль, перец – по вкусу
- рубленая петрушка – 2 ст.л.
	

	Картофель очистить, вымыть и нарезать кубиками. Морковь вымыть, очистить и нарезать маленькими кубиками. Фасоль вымыть, почистить и, по желанию, разрезать на кусочки. Брюссельскую капусту надрезать крест-накрест у основания кочерыжки. Лук-порей почистить, тщательно вымыть и нарезать белую часть кольцами. Очистить и мелко порубить репчатый лук. 

Разогреть в большой кастрюле растительное масло и поджарить в нем лук до прозрачного состояния. Добавить картофель, морковь и немного потушить. Влить мясной бульон и вскипятить его. Убавить огонь, накрыть крышкой и варить 5 минут. 

Затем добавить цветную и брюссельскую капусту, а также фасоль и варить еще 10 минут. После этого добавить горошек, лук-порей и варить еще около 5 минут. В конце приготовления разогреть в густом супе корейку, нарезанную ломтиками, и сосиски. Посолить, поперчить и подавать, посыпав петрушкой.


	Каурмо шурбо (суп мясной)


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- баранина – 500г
- лук репчатый – 150г
- морковь – 250г
- картофель – 750г
- сало баранье – 75г
- помидоры – 200г
- перец болгарский – 2 шт.
- зелень -1 пучок
- соль, перец – по вкусу.
	

	Мякоть баранины нарезать кусками по 40-50 г, обжарить в котле до образования румяной корочки, добавить нарезанный соломкой репчатый лук, морковь и жарить еще 5-7 минут. Можно положить помидоры или томат-пасту. 

После этого в котел залить холодную воду, довести до кипения и варить на медленном огне. За 30 минут до готовности положить картофель, шинкованный болгарский перец, специи. Готовое шурбо посыпать зеленью. В шурбо можно добавить репу, тыкву. Отварное мясо, картофель можно подавать отдельно на блюде.


	Карам шурбон гушти (Суп мясной с капустой)


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- мясо – 500г
- морковь – 200г
- капуста – 500г
- лук репчатый – 150г
- помидоры – 150г
- жир – 75г
- зелень – 1 пучок
- сметана – по вкусу
- соль, перец, чеснок – по вкусу.
	

	Сварить бульон. Мясо можно предварительно обжарить. Мелко нарезанную капусту и морковь опустить в кипящий бульон. За 15 минут до готовности добавить свежие помидоры. По вкусу положить соль, специи. Перед подачей на стол заправить кислым молоком или сметаной, зеленью и чесноком. В суп можно добавить картофель и болгарский перец.


	Суп по-испански


	

	Для приготовления Вам потребуется:
- грудинки – 400 г
- бараньей лопатки – 240 г
- ветчины – 500 г
- бекона – 120 г
- свиных уха – 4
- свиная ножка – 1
- цыпленка – 240 г
- колбасы чесночной – 120 г
- гороха – 120 г
- зубчик чеснока – 1
- моркови – 100 г
- репчатого лука – 80 г
- капусты – 100 г
- картофеля – 120 г
- зелени, перца молотого черного, соли.
	

	Предварительно необходимо замочить горох на сутки. 

Взять все мясо, кроме цыпленка, положить в холодную воду и довести ее до кипения. Затем взять горох и добавить к мясу, туда же положить толченый чеснок, соль по вкусу и пучок зелени. Варить на слабом огне около 2 часа. Добавить цыпленка и чесночную колбасу, варить еще около получаса, затем положить овощи кроме картофеля. Еще спустя 20 мин добавить картофель и доварить суп до конца. Мясо вынуть из супа, непосредственно до употребления его стоит держать в бульоне.

Перед употреблением мясо и овощи выкладывают на блюдо, а в тарелках подавать не процеженный бульон.


	Шулюм (суп из дикой утки)


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- соль – 2г
- сельдерей (корень) – 40г
- лук-шалот – 10г
- салат рукола – 3г
- картофель – 70г
- чеснок (свежий) – 6г
- можжевельник – 1г
- хлеб ржаной – 12г
- шпинат – 12г
- розмарин (свежий) – 2.5г
- утка (дикая) – 175г
- бульон (из утки) – 0.1 л
	

	Утка промывается, отваривается. Мясо отделяется от костей и кожи. Картофель, сельдерей очищаются и отвариваются, нарезаются, добавляются в бульон с мясом утки. Лук-шалот нарезается соломкой, подсушивается в духовке. Зелень нарезается и добавляется в суп при подаче. Чеснок и гренки из ржаного хлеба подаются отдельно с морской солью.


	Суп крестьянский


	

	Для приготовления супа Вам потребуется:
- мясо – 500г
- свежая капуста – 400г
- картофель – 400г
- морковь – 2 шт.
- лук – 1 головка
- петрушка – 1 корень
- шпинат или салат – 100г
- помидоры – 200г
- масло – 1 столовая ложка.
	

	Сварить мясной бульон. Капусту промыть и нарезать небольшими квадратиками, а коренья и лук нарезать ломтиками и поджарить на масле. В кастрюлю с кореньями положить подготовленную капусту, залить бульоном и, поставить на огонь, дать бульону закипеть, после чего положить порезанный кубиками картофель и варить 25-30 минут. За 5 минут до окончания варки положить листья шпината или салата, нарезанные дольками помидоры, перец, соль, лавровый лист.

Подавать суп лучше со сметаной.


	Угро (Суп-лапша с мясом)


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- говядина или баранина – 500г
- лук репчатый – 2 шт.
- морковь -2 шт.
- зелень – 1 пучок
- горох – 1 стакан
- картофель – 3 шт.
- соль
- специи – по вкусу
- мука – 1.5 стакана
- яйцо -1 шт.
- вода
- соль.
	

	Баранину или говядину нарезать крупными кусками, залить холодной водой, добавить морковь, репчатый лук и довести до кипения. В кипящий бульон положить предварительно замоченный горох, а через 30-40 минут картофель. 

Отдельно приготовить угро – тонкую лапшу из крутого, эластичного теста, которое замесить из муки, соли, яиц, воды. Тесто выдержать 30-40 минут в прохладном месте. Нарезать лапшу и слегка подсушить. Затем лапшу опустить в кипящий бульон и варить 10-15 минут. 

Перед подачей на стол заправить суп кислым молоком, рубленой зеленью.


	Жур из копченой грудинки


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- кости для бульона – 200г
- морковь – 60г
- петрушка (корень) – 40г
- копченая грудинка – 260г
- жир – 500г
- чеснок – 20г
- соль. 
Для жура:
- ржаная, пеклеванная или овсяная мука – 400г
- вода – 200г.
	

	Из костей, овощей и копченой грудинки сварить бульон. Процедить, залить в него жур, прокипятить и посолить. Затем прибавить нарезанную кусочками грудинку и чеснок, растертый с солью. Отдельно подать картофель, политый растопленным маслом. Для приготовления жура муку разводят кипяченой водой в стеклянной или керамической посуде и ставят в теплое место для брожения. Жур приобретает специфический вкус и запах.


1.17 Куриные супы
	Суп куриный по-индийски


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- мясо цыпленка – 100г
- лук репчатый – ½ луковицы
- масло сливочное – 1 ч.л.
- семена кинзы – ½ ч.л.
- перец острый красный – ½ стручка
- имбирь, куркума, соль – по вкусу
	

	Мясо цыпленка рубят на кусочки массой 20-25 г, заливают водой, солят, доводят до кипения, снимают излишний жир и варят до готовности. Острый стручковый перец, семена кориандра, куркуму, имбирь тщательно растирают, смешивают с небольшим количеством воды до консистенции густой сметаны.

Лук мелко нарезают, слегка пассеруют на масле. Приготовленную массу из пряностей разводят куриным бульоном и доводят до кипения. Мясо цыпленка и лук кладут в суповую миску и заливают бульоном. Отдельно подают рассыпчатый рис. Суп должен быть не очень жирным и довольно острым.


	Mulligatawny (куриный суп)


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- курица – 1 шт.
- коренья – 1 пучок
- лук репчатый – 1 луковица
- масло сливочное – 2 ст.л.
- копченое свиное сало – 75г
- мука – 2 ст.л.
- лавровый лист – 1 листик
- помидоры – 4 шт.
- сливки – ½ стакана
- карри – 1 ст.л.
- соль, кайенский перец – по вкусу
	

	Курицу залить холодной подсоленной водой, добавит измельченные коренья, лавровый лист и варить на небольшом огне. Готовую курицу разделить на порционные кусочки, бульон процедить.

С помидоров снять кожицу, разрезать и обжарить в разогретом масле вместе с салом, посыпать мукой, перемешать и разбавить бульоном. Варить еще около 15 минут, после чего добавить карри и кайенский перец.

Суп подают с кубиками жареного белого хлеба или рисом. Сливки добавляют в суп по вкусу.


	Куриный суп с гречкой


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- курица – ½ шт.
- картофель – 2 шт.
- морковь – 2 шт.
- лук репчатый – 2 шт.
- гречневая крупа – 50г
- растительное масло (для жарки) – 25г
- соль, душистый перец горошком – по вкусу
- зелень – по вкусу.
	

	Отделить филе курицы. Кости, жир и кожицу сложить в кастрюлю. Добавить предварительно очищенные 1 луковицу, 1 морковь и укроп. Залить 1 л воды, поставить на огонь, довести до кипения и варить на слабом огне 20 минут.

В готовый процеженный кипящий бульон положить нарезанное небольшими кусочками филе курицы. Варить на слабом огне 6-8 минут.

Добавить предварительно очищенный и нарезанный кубиками картофель. Через 2 – 3 минуты всыпать перебранную, помытую и просушенную гречневую крупу, посолить.

Оставшиеся морковь и луковицу мелко нарезать, обжарить на растительном масле, выложить в кастрюлю, добавить душистый перец, довести суп до готовности. Подавать к столу, украсив зеленью.


	Суп с курицей и сельдереем


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- помидор – 1 шт.
- зеленый лук – 2 пучка
- фенхель (клубень) – ½ шт.
- сельдерей (корень) – 250г
- морковь – 1 шт.
- лук репчатый – 1 шт.
- растительное масло – 1 ст.л.
- лимонный сок – 1 ст.л.
- цыпленок (грудки) – 300г
- овощной бульон – 1.5 л.
- макароны (рожки) – 125г
- цедра лимона – 1 ч.л.
- соль, молотый черный и красный перец – по вкусу
- листочки мяты – по вкусу.
	

	Нарезать кубиками мякоть помидора и лук. Измельчить фенхель, зеленый лук, сельдерей и морковь. Потушить в масле все, кроме помидоров и зеленого лука. Влить бульон и вскипятить. Мясо нарезать, вместе с рожками добавить в суп и варить 10 минут. Добавить помидоры и зеленый лук и разогреть. Приправить цедрой и соком лимона, солью, перцем и украсить мятой.

	


	Суп куриный с кукурузой

	


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- курица (филе грудки) – 4 шт.
- куриный бульон – 6 стаканов
- имбирь – ½ ч.л.
- кукуруза (консервированная) -300-350г
- лук репчатый – 1 шт.
- мука – 2 ст. л.
- вода – 2 ст. л.
- соль и перец – по вкусу.
	

	Положить куриное филе на тарелку, накрыть и протомить 5-7 минут на полной мощности. Нарезать ломтиками и отложить в сторону. Положить в кастрюлю тертый свежий имбирь, кукурузу и мелко нарубленный лук. Залить бульоном и варить 10-15 минут. Смешать муку с водой до образования однородной массы. Добавить в суп и варить 5-6 минут, пока не загустеет. Довести до кипения, добавить куриное мясо, соль, перец и сразу же подавать на стол.


	Суп куриный с рисом


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- курица – 1 шт.
- рис – 1 стакан
- соль – по вкусу
- яйцо – 2 шт.
- лимон – 2 шт.
	

	Хорошо очищенную курицу залить холодной водой, накрыть крышкой и поставить варить. Появившуюся в начале кипения пену снять шумовкой и посолить. Если собираетесь приготовить из курицы другое блюдо, достать ее через 20 минут из бульона, если нет – варить до полной готовности. Затем бросить рис в бульон и, пока рис будет вариться, приготовить яично-лимонный соус. Яйца хорошо взбить и постепенно добавлять сок лимона и один половник бульона. Подготовленный таким образом соус влить в суп, помешивая его.


	Куриный суп с лимоном


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- куриный бульон – 1.25 л
- соль, перец – по вкусу
- лавровый лист – по вкусу
- лист лавровый – 2 шт.
- зелень (суповая с кореньями) – 1 пучок
- сельдерей – 1 пучок
- лимон – 2 шт.
- сахар – по вкусу
- петрушка (нарезанная) – 2 ст.л.
	

	Куриное филе посолите и поперчите. Бульон доведите до кипения с лавровым листом и добавьте филе. Накройте крышкой и варите на слабом огне 20 минут.

Тем временем очистите суповые коренья. Морковь и корневой сельдерей нарежьте мелкими кубиками, лук-порей – колечками. Зелень сельдерея мелко нарежьте.

Мясо выньте из бульона. Морковь с сельдереем положите в бульон и варите 10 минут, накрыв крышкой. Через 5 минут добавьте лук-порей.

С лимона снимите теркой 1 столовую ложку цедры и выдавите 5 столовых ложек сока. Добавьте в горячий бульон. Снимите с огня.

Куриное филе нарежьте кусочками и добавьте в суп. Приправьте солью, перцем и сахаром. Украсьте петрушкой и дольками лимона.

	


	Суп куриный по-швейцарски


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- курица – 1 шт.
- коренья – 10г
- лук репчатый – 20г
- сметана – 100г
- яйцо – 2 шт.
- мука (крупчатка) – 30г
- голландский сыр – 50г
- зелень петрушки – по вкусу
- соль – по вкусу.
	

	Тщательно промытую курицу положить в кастрюлю, залить водой (3 л), добавить соль, несколько зёрнышек перца и варить до полной готовности. Бульон процедить, курицу использовать на второе. В бульон положить нарезанные коренья, лук и варить не более 15 мин. Отдельно от белков, тёртого сыра и муки приготовить полужидкую кашицу и медленно вылить её в кипящий бульон. Под конец добавить желтки, смешанные со сметаной, нашинкованную зелень петрушки.


	Суп куриный, заправленный по-венгерски


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- курица и потроха – 700г
- коренья – 15г
- лук репчатый – 200г
- свежие грибы – 60г
- соль, перец – по вкусу
- имбирь
- сладкий перец (молотый) – 10г, зелень петрушки – для заправки
- масло – 90г
- мука – 50г.
	

	Промытое куриное мясо и потроха сварить в подсоленной воде (2,5 л) до мягкости. Отвар процедить и заправить поджаренной мукой. Отдельно поджарить нарезанные соломкой коренья, лук, грибы, перец, добавить в суп и варить ещё 20 мин. Перед концом варки положить в суп нашинкованную зелень и имбирь.


	Суп куриный с белой фасолью


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- курица – 500г
- фасоль – 200г
- морковь – 100г
- лук репчатый – 50г
- сельдерей (зелень) – 50г.
	

	Фасоль замочить до полного набухания, затем отварить в той же воде. С курицы снять кожу и лишний жир, нарезать порционными кусками, залить холодной водой и варить до готовности. Овощи нарезать, пассеровать на снятом курином жире. В куриный бульон добавить фасоль вместе с отваром и пассерованные овощи.


	Берлинский суп-лапша


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- куpиный бульон – 2.25 л
- мясо куpицы – 750г
- яичная лапша – 125г
- стpучки гоpоха или гоpошка – 125г
- мускатный оpех, соль, пеpец – по вкусу
- моpковь – 1 шт.
- лук репчатый – 1 шт.
- каpтофель – 3 шт.
	

	Куpицу пpомыть и залить водой. Когда вода закипит, пену снять, бульон пpоцедить, куpицу пpомыть. Отваpить куpицу до готовности. Отделить мясо от костей и наpезать. Каpтофель наpезать кубиками. Лук и моpковь наpезать мелкими кубиками. В бульон опустить каpтофель, моpковь и лук. Отваpить овощи до готовности. Отдельно отваpить лапшу в большом количестве кипящей подсоленной воды, откинуть на дуpшлаг и дать стечь воде. Гоpох залить на 5 мин кипящей водой. В бульон добавить мясо, лапшу и гоpох. Посолить, попеpчить и пpипpавить мускатным оpехом.


	Куриный суп а-ля уйхази


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- курица – 300г
- сельдерей (корень) – 15г
- петрушка – 5г
- шампиньоны – 20г
- перец черный (горошком), соль – по вкусу
- имбирь – по вкусу
- зелень петрушки – 3г.
	

	Выпотрошенную, вычищенную и промытую курицу разделывают на части, перерезая в суставах. Полученные куски кладут в холодную воду; доведя ее до кипения, выливают, ополаскивают мясо холодной водой, доводят до кипения, снимают пену и продолжают варить на слабом огне. Очищенные овощи и шампиньоны нарезают кубиками и опускают в суп, когда мясо сварилось наполовину, добавив соль и специи (перец, петрушку, имбирь), завернутые в чистый марлевый мешочек. Суп варят до тех пор, пока мясо не станет мягким. Затем суп заправляют сваренной в подсоленной воде вермишелью.

	


	Суп таронский


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- вода – 2 л
- курица – 1 шт.
- лук репчатый – 4 шт.
- морковь – 1 шт.
- сельдерей (корень) – 1 шт.
- перловая крупа – ½ стакана
- яйцо (желток) – 2 шт.
- лимон – 1 шт.
- черный перец – 4-5 горошин.
	

	Отварить курицу с целой луковицей и разрезанными вдоль морковью и сельдереем до готовности, вынуть ее, срезать мясо, нарезать его кубиками по 1 см, отложить, затем освободить бульон от вареных овощей, процедить.

Перловую крупу засыпать в кипяток, отварить до мягкости, отвар слить.

Подготовленную перловую крупу, мелко нарезанный лук, перец засыпать в бульон, проварить, добавить куриное мясо, посолить, положить в суп отдельно цедру лимона и очищенную от кожи и семян нарезанную кубиками мякоть лимона, снять суп с огня.

Желтки (без покрывающей их тончайшей пленки) растереть в чашке, и постепенно добавляя по ложечке, развести их 0,5 стакана бульона, а затем влить в суп, размещать и подать блюдо на стол.


	Суп из курицы по-молдавски


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- курица – 200г
- рис – 20г
- морковь – 100г
- петрушка (корень) – 60г
- лук репчатый – 50г
- масло сливочное – 20г
- квас – 400 мл
- зелень петрушки и укропа – 20г
- чимбра – 10г
- специи, соль – по вкусу.
	


	Курицу, нарезанную порциями, зал ивают водой и варят до готовности с добавлением специй и кореньев. Затем кладут рис, отварив его до готовности, добавляют пассерованные коренья и прокипяченный квас из отрубей. При подаче посыпают зеленью петрушки и чимбры.


	Острый куриный суп


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- курица (грудки) – 700г
- лук репчатый – 1 шт.
- тимьян – 1 щепотка
- кориандр – 1 щепотка
- соль – 1 щепотка
- черный перец – 1 щепотка
- чеснок – 4 зубчика
- вода – 1 л
- кукуруза – 120г
- картофель – 3-4 шт.
- лавровый лист – 3-4 шт.
	

	Взять куриные грудки, отделить мясо от костей и кожи, нарезать кубиками. Положить в кастрюлю куриное мясо, 1 мелко нарезанную луковицу, по щепотке тмина, кориандра, соли и черного перца, 1 чайную ложку перца чили и 4 измельченных зубчика чеснока, залить 1 литром воды и довести до кипения. 

Убавить огонь и варить 15-20 минут. Добавить 120 гр. мороженых или консервированных зерен кукурузы, 3-4 порезанных кубиками картофелины, 3-4 лавровых листа и соль по вкусу. Довести до кипения, убавить огонь и варить на медленном огне 15-20 минут. 

Посыпать сверху рубленой кинзой и подавать с гренками (сухарями).


	Куриный суп «Уйхази»


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- курица – 1 шт.
- бычьи хвосты – 500г
- сахарные говяжьи кости 500г
- морковь – 2 шт.
- сельдерей (корень) – 1 шт.
- петрушка (корень) – 1 шт.
- петрушка – 100г
- имбирь
- вермишель – 200г.
	

	Курицу тщательно выпотрошить, промыть и вместе с бычьими хвостами и сахарными костями варить на медленном огне, снимая пену. Посолить. Дать закипеть и через полчаса положить в кастрюлю набор овощей для супа и тонко нарезанные шампиньоны. 

Затем опустить туда же льняной мешочек с горошинами перца, мелкорубленой петрушкой и имбирем и продолжать варить все вместе при умеренной температуре еще 30 минут, пока мясо хорошо не разварится. 

Снять кастрюлю с плиты, вынуть кости и хвосты и отложить в сторону для другого применения. Куриное мясо освободить от кожи и костей, положить в супницу, залить супом, добавить вермишель и подавать горячим.


	Фламандский куриный суп – ватерцой


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- курица – 1 шт.(1.5 кг)
- говядина (для супа) – 250г
- лук репчатый – 2 шт.
- лука-порей – 2 шт.
- сельдерей – 1 шт.
- морковь – 1 шт.
- соль – 1 ч.л.
- яйцо (желток) – 2 шт.
- сливки – ½ стакана
- белый перец – на кончике ножа
- лимонный сок – немного.
	

	Курицу и говядину вымыть. Курицу разрезать на 4 части, вместе с потрохами и говядиной положить в кастрюлю, залить водой и довести до кипения. Систематически надо снимать образовывающуюся пену. Лук очистить и разрезать на восемь частей, сельдерей промыть и нарезать. 

Желтые части лука-порея промыть и нарезать, морковь очистить, вымыть и разрезать вдоль на четыре части. Коренья положить в бульон и добавить соль. Поварить около 2 часов, после чего вынуть говядину из бульона. Сваренную курицу, сняв кожу и вынув кости, нарезать мелкими кусочками. Бульон процедить, коренья хорошенько отжать и выбросить. 

В открытой кастрюле уварить бульон до 1 л. Желтки взболтать со сливками и перцем и подмешать в бульон. Положить в горячий бульон куриное мясо и приправить лимонным соком


	Суп-харчо из курицы с орехами


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- курица – 1 шт.
- лук репчатый – 4 шт.
- пшеничная или кукурузная мука – 1-2 ст. л.
- ткемали – ½ стакана
- или помидоры – 500г
- грецкие орехи (очищенные) – 1.5 стакана
- чеснок – 3 дольки
- хмели-сунели – 1 ч. Л.
- семена кинзы (толченые) – 1.5 ч. Л.
- зелень кинзы – 4-5 веточек
- стручковый, душистый и черный перец – по вкусу
- корица и гвоздика – по вкусу
- имеретинский шафран – по вкусу
- лавровый лист – по вкусу
- соль.
	

	Жирную куриную тушку, предварительно опалив ее, выпотрошив и промыв, нарезать небольшими кусочками, положить в кастрюлю, залить холодной водой (2-2,5 литра), накрыть крышкой и варить до полуготовности мяса. 

В отдельную кастрюлю положить очень мелко нарезанный репчатый лук, добавить жир, снятый с бульона и хорошо потушить. В тушеный лук сложить куски курицы, вынутые из бульона, закрыть крышкой и продолжать тушить, периодически помешивая ложкой 10-15 минут. Потом всыпать туда же пшеничную или кукурузную муку и тушить еще 5 минут, после чего влить куриный бульон и дать покипеть 10-15 минут. Затем добавить предварительно сваренные и через сито протертые ткемали или помидоры и, дав покипеть 5 минут, добавить следующие продукты, разведенные в слегка остуженном бульоне: толченые грецкие орехи, чеснок, стручковый перец, черный перец, душистый перец, корицу и гвоздику, имеретинский шафран, хмели-сунели, семена кинзы, мелко нарезанную зелень кинзы, лавровый лист, соль и дать кипеть 10 минут. 

Ткемали или помидоры можно заменить винным уксусом.


1.18 Супы из баранины

	Суп из баранины по-шотландски


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- баранина – 240г
- морковь – 40г
- репа – 40г
- сельдерей – 50г
- лук репчатый – 40г
- крупа перловая – 40г
- петрушка (зелень) – по вкусу
- перец, соль – по вкусу.
	

	Баранину заливают холодной водой, дают закипеть, снимают пену, солят, кладут головку репчатого лука и варят на слабом огне в течение часа. Овощи, нарезанные мелкими кусочками, вводят в бульон вместе с предварительно ошпаренной и промытой перловой крупой и варят до готовности. Мясо вынимают и, удалив кости, снова закладывают в бульон. Лишний жир снимают, бульон солят, перчат и посыпают рубленой зеленью петрушки.


	Суп из баранины с огурцами


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- темный соевый соус – 1 ст.л.
- кунжутное масло – 1 ч.л.
- баранина (филе полосками) – 250г
- куриный бульон – 6 стаканов
- морская соль – ½ ч.л.
- белый перец – по вкусу
- огурцы (прозрачными кружками) – 200г
- рисовый уксус – 1 ст.л.
	

	Смешайте соевый соус и кунжутное масло, добавьте баранину, перемешайте и оставьте на 30 минут. Доведите куриный бульон до кипения, посолите и поперчите. Уменьшите огонь до медленного.

Выньте мясо из миски, добавьте в бульон и варите в течение 2 минут. Достаньте мясо и прикройте, чтобы оно оставалось теплым. Положите огурцы в кастрюлю и вновь прокипятите. Уменьшите огонь до малого, добавьте баранину и уксус и готовьте в течение 4 минут.


	Суп из баранины с фасолью


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- баранина – 500г
- фасоль – 150г
- репчатый лук – 2-3 шт.
- чеснок – 3-4 зубчика
- зелень кинзы, укропа и петрушки – по 3-4 веточки
- лук-порей – 1 шт.
- кукурузная мука – 1 ст.л.
- аджика – 1-2 ст.л.
- смесь сухих пряных трав – 1 ч.л.
- жир – 50-70г
- вода – 2-2.5 л
- соль и другие приправы – по вкусу.
	

	Куски баранины, в основном шейной и реберной частей, разрубить, промыть и положить в кастрюлю, туда же всыпать перебранные, промытые зерна фасоли, залить холодной водой и варить на медленном огне, периодически снимая пену. В процессе варки в бульон добавить мелко нарезанный лук-порей, 1-2 корня петрушки. На бараньем жире спассеровать мелко нарезанный лук, кукурузную муку, аджику и жарить до тех пор, пока жир не станет прозрачным. За 5-7 минут до готовности суп заправить поджаренным луком, чесноком, толченным с солью, мелко нарезанной зеленью, а также подкислить его кусочком алычевой пастилы (лаваша).

	


	Суп из баранины по-турецки


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- баранина – 300г
- морковь – 60г
- петрушка – 60г
- сельдерей (корень) – 30г
- лук репчатый – 45г
- рис – 60г
- яйцо (желток) – 1 шт.
- йогурт – 90 мл
- лимон – ½ шт.
- соль – по вкусу.
	


	Мясо, очищенные коренья, лук заливают водой, солят и варят до готовности. Рис промывают, варят в процеженном бульоне и добавляют нарезанное суповое мясо. Сырые желтки взбивают с йогуртом и соком лимона и, не прекращая взбивать веничком, соединяют с супом.


	Суп из баранины с рисом


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- баранина – 120г
- морковь – 20г
- рис – 30г
- лук репчатый – 20г
- жир бараний – 10г
- мука – 5г
- перец, зелень – по вкусу.
	

	Баранину нарезать по 2-3 куска на порцию, положить в посуду с растопленным бараньим жиром или столовым маргарином, слегка поджарить, залить водой или бульоном из баранины и варить до готовности мяса. Морковь и лук мелко нашинковать, спассеровать, добавить муку и продолжать пассерование еще 2-3 минуты, налить бульон и варить при слабом кипении. Суп процедить через сито, вновь довести до кипения, заправить солью и перцем. Отдельно в подсоленной воде отварить рис. Подавать суп с кусочками мяса, рисом и зеленью.


	Пити


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- баранина – 200-250г
- лук репчатый – 2 шт.
- помидор – 1 шт.
- алыча – 3 – 4 шт.
- картофель – 1-2 шт.
- горох – 1 ст. л.
- черный перец – 6 зерен
- зелень кинзы – 1 ст. л.
- зелени петрушки – 1 ст. л.
- зелень чабера – ½ ст. л.
- шафран – 5 – 6 тычинок.
	

	Предварительно замачивается горох в течении 10 часов.

Суп готовится в специальном, обливном изнутри, невысоком горшочке, объемом около 1 литра. И, так как готовится каждая порция отдельно, то и подавать можно прямо в горшочке: так намного вкуснее. 

Заложить в горшок мелко нарезанный лук, мясо, алычу, замоченный горох, залить 0,5 литра кипятка, плотно закрыть крышкой или блюдцем и поставить в духовку на 30 – 40 минут. Добавить картофель, нарезанный четвертушками, соль и черный перец и оставить в духовке еще на 30 – 40 минут. Если вода сильно выкипела – долить кипяток. Через 1 – 1,5 часа заправить пряностями, дать постоять в духовке 2 – 3 минуты, после чего подавать к столу.

Примечание: для этого супа лучше использовать горох нохут. Если Вы достанете нохут, то после 10 часового замачивания и разбухания его следует очистить от внешней кожицы, т.к. этот горох имеет две оболочки в отличие от обычного.


	Суп-харчо из баранины


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- баранья грудинка – 600г
- лук репчатый – 2 шт.
- морковь – 1 шт.
- корень петрушки – 1 шт.
- помидоры – 500г
- перец сладкий – 2 шт.
- перец – 10 горошин
- чеснок – ½ головки
- рис – 2 ст. л.
- лавровый лист – по вкусу
- соль.
	

	Жирную баранью грудинку порубить поперек и разрезать вдоль ребер, обжарить с луком и кореньями в глубокой сковороду, сложить в кастрюлю, залить холодной водой, посолить и поставить варить на небольшой огонь. 

Когда все хорошо разварится, добавить пропущенные через мясорубку помидоры, а также сладкий перец и рис. Варить до полной готовности риса. В готовый суп положить лавровый лист, раздавленный черный перец, толченый чеснок. Можно добавить горький перец. 


	Шорба из баранины с вермишелью


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- баранина – 500г
- топленое масло – 15г
- оливковое масло – 3 ст.л.
- вермишель – 150г
- петрушка (зелень) – пучок
- сельдерей (зелень) – пучок
- томатная паста – 1 ст.л.
- аджика – ½ ст.л.
- черный перец (молотый) – ½ коф.л.
- соль – по вкусу
- лимон – 1 шт.
	

	Нарезать мясо кусочками, посолить солью мелкого помола, поперчить и обжарить в оливковом масле. Добавить томатную пасту и аджику, мелко нарезанную зелень петрушки и сельдерея, помешать, залить водой и тушить на слабом огне до готовности мяса. 

Когда мясо будет готово, долить 2 л воды и нагреть. Вынуть мясо из кастрюли, очистить от костей и вновь положить в бульон. 

Когда суп закипит, положить в него вермишель и варить 10-15 минут. Досолить, добавить топленое масло. Полить шорбу соком лимона и подавать горячей.


	Суп из баранины с редисом


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- баранины – 300г
- редис – 500г
- лук репчатый – 1 шт.
- вода – 1.5 л
- соевый соус – 3 ч.л.
- масло сливочное – 2 ст.л.
- имбирь (молотый) – ½ ч.л.
- соль – по вкусу.
	

	Редис нарежьте тонкими ломтиками. Баранину нарежьте тонкими брусочками и обжарьте на сливочном масле, добавьте нарезанный полукольцами лук, соевый соус, имбирь, соль и тушите до готовности. 

В кипящую воду положите нарезанный редис, доведите воду до кипения, добавьте баранину. Варите суп 3 минуты, затем посолите и, сняв с огня, оставьте под крышкой на 10 минут. 

При подаче оформите суп зеленью петрушки.


	Суп с бараниной, рисом и свежими помидорами


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- баранина – 120г
- помидоры – 30г
- петрушки (зелень) – 5г
- укроп – 5г
- лук репчатый – 25г
- соль – по вкусу
- рис – 20г
- перец – по вкусу
- яйцо – 1 шт
- бульон – 1 л
- сельдерей – 5г.
	

	Баранину нарезают кусочками по 30—40 г, кладут в кастрюлю, заливают холодной водой и варят на медленном огне до полуготовности. Рис хорошо промывают, засыпают в бульон и варят 10 минут. Затем кладут нарезанные дольками помидоры, репчатый лук, красный перец. Перед подачей на стол в суп вливают взбитые яйца и перемешивают, посыпают мелко нарезанной зеленью петрушки, укропа, сельдерея.


	Суп из баранины по-гайдуцки


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- баранина (задняя ножка, грудинка, вырезка) – 1.2кг
- морковь – 1 шт.
- сельдерей (ломтик) – 1 шт.
- пастернак (ломтик) – 1 шт.
- петрушка (корень) – 1 шт.
- ягоды (ежевики, малины) – ½ стакан
- грибы – 5 шт.
- картофель – ½ кг
- зеленый лук – 2 шт.
- петрушка – ½ пучка
- черный перец, соль – по вкусу, кислота
- 1 сосновая лапка.
	

	Мясо зачистить от пленок, сухожилий, жира, отделить кости, положить их в кастрюлю, влить 10 ст. воды, довести до кипения и варить 1 час. Отвар процедить в глубокую кастрюлю, положить в нее нарезанное порционными кусками мясо (если это задняя ножка, то ее можно оставить в целом виде, удалив лишь бедренную кость) и варить до мягкости. 

Затем прибавить ароматические коренья, крупно нарезанные картофель и грибы, сосновую лапку и ягоды, завернутые в кусок марлевой ткани, лук, лавровый лист, соль и черного перца по вкусу. При необходимости долить немного воды. Варку продолжать еще ½ часа, накрыв кастрюлю крышкой. 

По желанию можно прибавить немного ароматного вина и кислоты (уксуса или лимонного сока). Перед подачей на стол удалить ягоды, завернутые в марлю, мясо вынуть и распределить поровну, положить в глубокие тарелки и залить горячим бульоном.


	Чихиртма из баранины


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- баранина – 500г
- лук репчатый – 2 шт.
- мука – 1 ст.л.
- масло 1 ст.л.
- яйцо – 2 шт.
- шафран – ½ ч.л.
- уксус – 2 ст.л.
	

	Баранину вымыть в холодной воде, нарезать небольшими кусками из расчета 3—4 куска на порцию, положить в кастрюлю и поставить варить, не забывая снимать появляющуюся на поверхности пену. Сваренную баранину вынуть из кастрюли, а бульон процедить сквозь марлю пли частое сито. Мелко нарезанный лук слегка поджарить на масле, посыпать мукой, перемешать и еще раз прожарить. После этого в процеженный бульон положить сваренную баранину, поджаренный с мукой лук, добавить шафран, соль, перец и дать закипеть. Отдельно вскипятить светлый виноградный уксус и влить в суп, снова дать вскипеть, после чего кастрюлю снять с огня.

Перед подачей на стол яичные желтки взбить в отдельной посуде, смешать с небольшим количеством бульона, влить в суп, размешать и подогреть, не доводя до кипения (чтобы желтки не свернулись), а затем посыпать суп зеленью кинзы.


	Бозбаш с бараниной


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- баранина – 500г
- горох (лущеный) – 1 стакан
- картофель – 500г
- яблоки – 2 шт.
- лук репчатый – 2 шт.
- томат-пюре – 2 ст.л.
- масло – 2 ст.л.
	

	Промытую баранину нарезать или нарубить на куски весом 30-40 г, положить в кастрюлю, залить водой так, чтобы она только покрыла баранину, посолить и, накрыв, кастрюлю крышкой, варить на слабом огне, снимая пену. В отдельной кастрюле поставить варить перебранный и промытый горох, залив его 2—3 стаканами холодной воды. Варить горох надо на медленном огне. Примерно через 1-1,5 часа в горох переложить сваренные кусочки баранины, отделив все мелкие кусочки. После этого добавить процеженный бульон, мелко нарезанный, поджаренный на масле лук, нарезанные картофель и яблоки, томат-пюре, соль, перец и, накрыв крышкой, тушить 20-25 минут.

Перед подачей на стол бозбаш посыпают мелко нарезанной зеленью петрушки.

	Суп из баранины с эстрагоном


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- баранина – 250-300г
- репчатый лук – 50-70г
- топленое масло – немного
- эстрагон – 50-70г
- картофель – 200г
- соль и перец – по вкусу.
	

	Для начала берем баранью грудинку, тщательно моем и режем на куски по 30-40 г. Затем кладем мясо в кастрюлю, заливаем, водой и варим, периодически снимая пену. Готовый бульон необходимо процедить. Затем в процеженный бульон кладем куски вареной баранины, очищенный и крупно нарезанный картофель, мелко нарезанный и обжаренный репчатый лук, мелко нарезанный эстрагон, соль, перец и варим суп до готовности картофеля.


1.19 Супы из свинины

	Суп со свиными ребрышками


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- свиные ребрышки – 250г
- лук шалот – по вкусу
- растительное масло – 5 ч.л.
- рисовое вино -1/8 ч.л.
- соль – по вкусу
- имбирь (свежий, измельченный) – ½ ч.л.
	

	Ребрышки промыть, нарезать кусочками 3х5 см. Разогреть в воке масло, положить в масло ребрышки и жарить около 10 минут. Переложить ребрышки в низкую кастрюлю, приправить солью и имбирем, влить около 600 мл воды. Накрыть кастрюлю крышкой и варить на небольшом огне 2 часа, добавляя по необходимости воду. Готовый суп разлить по тарелкам.


	Суп с укропом из свиного языка


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- фасоль – 120г
- картофель – 300г
- укроп – 200г
- копченый свиной язык 300г
- шпик – 100г
- чеснок – 20г
- веточка петрушки
- перец, соль – по вкусу.
	

	Отобранную намоченную фасоль быстро проварить, слить и снова поставить вариться. Положить в эту же кастрюлю свиной язык, пешт (мелконарезанные и тщательно перемешанные корейка и чеснок), и продолжить варить. 

Когда фасоль и язык сварятся наполовину, положить нарезанный кусочками картофель и укроп, веточки которого предварительно вымыть и тоже порезать на небольшие кусочки. Когда фасоль и мясо сварятся, мясо вытащить, снять кожицу, порезать и подать одновременно с супом на отдельной тарелке.


	Прозрачный суп со свининой и огурцами


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- свинина (вырезка) – 500г
- огурцы – 200г
- соевый соус – 50г
- соль – по вкусу
- растительное масло
- бульон
- имбирь и лук-порей – по вкусу
- завязи бобовых листьев – по вкусу.
	

	Нарезать свинину тонкими ломтиками. Нарезать ломтиками огурцы. Вымыть и нарезать завязи бобовых листьев. Смешать в кастрюле соевый соус, масло и имбирь. Влить бульон и на сильном огне довести до кипения. Положить свинину и уменьшить огонь. 

Когда появится пена, откинуть мясо на дуршлаг, затем снять пену, засыпать огурцы и завязи бобовых листьев. Добавить приправы по вкусу, положить в суп мясо и подавать на стол. 

При приготовлении этого блюда огурцы можно заменить капустой, шпинатом, тыквой, редисом, ростками бамбука или другими овощами.


	Суп из свиных ушей


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- свиные уши – 300г
- шкварки – 200г
- вода – 2.5л
- зелень – 1 пучок
- картофель – 500-750г
- лук репчатый – 1 шт.
- лавровый лист – 1 шт.
- соль
- черный перец – 6 горошин
- масло или жир – по вкусу
- мука
- сушеный или мелко нарубленный свежий майоран
- белый хлеб – 4 ломтика.
	

	Свиные уши и шкварки залить холодной водой, добавить соль, перец горошком, лавровый лист и половину луковицы и варить почти до готовности. Примерно через час после начала варки добавить мелко нарубленную зелень. Приготовить светлую мучную заправку, добавить туда мелко нарубленный лук и майоран и потушить. К этой заправке прибавить процеженный бульон. В кипящий суп вложить нарезанный кубиками картофель и мясо, разделанное на мелкие части. Все варить до готовности. Готовый суп вылить в тарелки на поджаренные ломтики хлеба.


	Суп из копченой свинины с овощами


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- вода – 2 л
- копченая свинина – 1 кг
- лук репчатый – 1 шт.
- морковь – 1 шт.
- брюква (небольшая) – 1 шт.
- картофель – 2 шт.
- петрушка (корень) – 1 шт.
- сметана – 100г
- чеснок – 2 зубчика
- тмин, зелень укропа – по вкусу
- соль, перец – по вкусу.
	

	Промытое мясо залить холодной водой и варить 1 час. Снять с бульона жир, обжарить в нем лук кольцами и морковь кружочками и опустить в бульон с корнем петрушки и брюквой ломтиками. В конце варки посолить и добавить картофель кусочками, тмин и толченый чеснок. Мясо отделить от костей, нарезать и положить в суп. Подавать, заправив сметаной и перцем и посыпав измельченной зеленью.


	Густой суп со свининой и зеленым горошком


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- свинина (без костей) – 400г
- картофель – 600г
- морковь – 300г
- репчатый лук – 150г
- овощной бульон – 2 л
- тимьян – 4 веточки
- лавровый лист – 1 шт.
- зеленый горошек (консервированный) – 450г
- соль, черный перец (молотый) – по вкусу
- петрушка – ½ пучка
- кервель – 1 пучок.
	

	Лук очистить и очень тонко нарезать. Листики тимьяна мелко нарезать. Свинину нарезать кубиками размером 1 см. Картофель очистить и нарезать так же, как свинину. Морковь очистить и нарезать тонкими кружочками.

Овощной бульон довести до кипения с лавровым листом и тимьяном. Положить картофель и варить на среднем огне 20 минут. Через 10 минут положить морковь и лук. Еще через 5 минут добавить зеленый горошек и свинину. После этого суп должен лишь слегка кипеть. Посолить и поперчить. Перед подачей посыпать мелко нарезанными листиками петрушки и кервеля. Подать с белым или черным хлебом.


	Суп из свинины по-венгерски


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- свинина (корейка, грудинка, лопатки, пашина) – 600-700г
- свинина (кости и шкурки) – 150г
- репчатый лук – 2 шт.
- картофель – 6-8 шт.
- лавровые листики – 2 шт.
- черный и душистый перец (горошек) – несколько
- сладкий красный перец (молотый) – 1 ч.л.
- лимонная цедра (измельченная на терке) – 2 щепотки

чеснок 1 зубчик:

- красное вино – 150 мл
- уксус – по вкусу
- петрушка, тмин, соль – по вкусу.
	

	Кости и шкурку (или шкварки) залить 2 ст. холодной воды и варить до мягкости. Мясо нарезать кусочками, посолить, посыпать красным перцем и мелко нарезанным луком и выдержать 1 час в холодном месте. 

Затем положить в более глубокую посуду и запечь в сильно нагретом духовом шкафу, перемешав 1-2 раза. Залить процеженным отваром из костей и варить на слабом огне, добавив пряности и несколько капель уксуса. Во время варки доливать понемногу горячей воды. 

Доведя мясо до мягкости, прибавить крупно нарезанный картофель, чеснок и петрушку. Перед тем как снять блюдо с огня, влить вино.

Отдельно подать галушки или кнедлики, сосуд с хреном и натертым яблоком и горчицу


	Рисовый суп со свининой


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- растительное масло – 2 ст.л.
- чеснок (тертый) – 2 зубчика
- свиной или куриный бульон – 850 мл
- свиной фарш – 220г
- рис (вареный) – 350г
- сельдерей (черешок, ломтиками) – 2 шт.
- лук репчатый (мелко нарезанный) – 2 шт.
- свежая кинза (мелко нарубленная) – 1 ст.л.
- рыбный соус – 1 ст.л.
- белый перец – щепотка.
	

	На небольшой сковороде или в воке разогреть растительное масло и обжарить чеснок до золотистого цвета. Выложить чеснок на кухонную бумагу, чтобы стек излишек жира. Бульон довести до кипения. Добавить фарш, рис, сельдерей и лук. Варить суп еще 15 минут при помешивании. Положить в суп кинзу, рыбный соус и перец. Посыпать обжаренным чесноком. Свиной фарш можно заменить куриным.


	Суп с окороком по-испански


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- окорок свиной – 300г
- лук репчатый – 2 луковицы
- чеснок – 1 зубчик
- белокочанная капуста – ¼ небольшого кочана
- шпинат – 1 среднего размера пучок
- зеленый горошек – 200г
- помидоры – 2-3 шт.
- соль, перец – по вкусу
- черный хлеб – 4 ломтика
- растительное масло – 2 ст.л.
	

	Мелко порезать лук, чеснок и обжарить в растительном масле до золотистого оттенка. Добавить очищенные от кожицы помидоры и слегка потушить, затем добавить горошек, тонко нарезанный шпинат. Капусту нашинковать, посолить, поперчить, хорошенько помять руками, залить водой и отварить. К почти готовой капусте добавить тушеные с луком и чесноком овощи и продолжать варить на маленьком огне. Окорок нарезать кубиками, слегка обжарить, прибавить к овощам и варить до готовности. 

Слегка подрумянить в духовке ломтики черного хлеба, уложить их на дно тарелки (по 2 ломтика в каждую тарелку) и залить их супом. Суп подавать горячим.


	Суп со свиной грудинкой в горшочках


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- копченая свиная грудинка – 50г
- картофель – 12 шт. небольшого размера
- морковь – 12 шт.
- репа – 6 шт. небольшого размера
- лук репчатый – 6 шт.
- фасоль – 1 кг
- зеленый горошек (в стручках) – 1 кг
- капуста белокочанная – ½ кочана среднего размера
	

	Картофель очистить и порезать ломтиками. Морковь, репу, лук также нарезать ломтиками, прибавить фасоль, кусочки грудинки и соединить с картофелем. Овощи с мясом разложить в произвольном порядке по горшочкам, залить водой так, чтобы она закрывала продукты на 5-10 см и довести до кипения. Затем температуру уменьшить и варить на слабом огне 30-60 минут. Посолить по вкусу.

За 30 минут до подачи к столу добавить в суп зеленый горошек, а за 5 минут – порубленную капусту. В этом случае овощи будут мягкими, но не разварятся. 

К столу подают в глубоких глиняных мисках или горшочке.


2. Блюда из рыбы и морепродуктов
2.1 Рыба жареная

	Стейки семги


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- стейки семги (тушка рыбы, нарубленная поперек на кусочки толщиной примерно 1,5-2 см.)
- лимон – 1-2 шт.
- черный перец – по вкусу
- соль
- масло растительное
	

	Для этого блюда предпочтительней охлажденная рыба, но вполне может подойти и замороженная. Замороженную рыбу оттаять в холодильнике, посолить, поперчить, смазать маслом и обложить кружочками лимона. Через 30-40 минут стейки обжариваются на сильно разогретом масле следующим образом: каждая сторона по 30-40 секунд, после чего рыба дожаривается до готовности на медленном огне. Ту же самую процедуру можно провести и на решетке гриля, при этом не стоит забывать смазывать стейки маслом.


	Форель с грибным соусом


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- форель – 5 шт.
- масло растительное- 5 ст. л.
- чеснок – 1 зубчик
- зелень петрушки – 2 ч. Л.
- шампиньоны – 200г
- сухое белое вино – 5 ст. л.
- густые сливки – 1 стакан
- соль, мука, черный перец
	

	Форель очистить, аккуратно удалить внутренности и плавники. Обвалять в подсоленной муке. Разогреть масло в большой сковороде, выложить в нее рыбу и обжаривать на среднем огне 5-10 минут, один раз перевернув. Снять рыбу со сковороды и поставить в теплое место. Выложить на сковороду мелко нарезанный чеснок, петрушку, грибы и обжаривать 10-15 минут. Влить белое вино и дать сильно закипеть. Помешивая, влить сливки, посолить и поперчить по вкусу. Форель выложить на тарелки, полить соусом.


	Сом в тесте жареный


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- сом – 500г
- жир для фритюра – 100г
- мука – 1 стакан
- яйца – 5 шт.
- масло растительное – 1 ст. л.
- молоко- 1 стакан
- кислота лимонная – на кончике ножа
- лимон – ½ шт.
- соус томатный или майонез
- зелень петрушки, перец черный молотый, соль – по вкусу
	

	Перед жаркой сома надо замариновать. Для этого филе без кожи и костей, нарезанное брусочками размером 1.5 на 8 см, положить в неокисляющуюся посуду, добавить по вкусу соль, молотый перец, лимонный сок (или разведенную в воде лимонную кислоту), веточки зелени петрушки и поставить в прохладное место на 25-30 минут. 

Для теста, в котором будет жариться сом, в холодное молоко или воду надо положить соль, подсолнечное масло, просеянную муку и замесить негустое тесто, добавив взбитые в густую пену яичные белки. Тесто аккуратно перемешать. 

Каждый кусочек маринованной рыбы при помощи вилки или поварской иглы обмакнуть в тесто, затем быстро опустить в горячий фритюр (разогретый жир) и жарить 2-3 минуты, все время слегка покачивая посуду с жиром, чтобы кусочки равномерно обжаривались. 

Готовую рыбу уложить на блюдо, покрытое бумажной салфеткой (чтобы лишний жир впитался). Подготовленные таким образом кусочки разложите по тарелкам, украсьте долькой лимона и жаренной в жире зеленью петрушки, можно подать жаренный соломкой картофель и томатный соус или соус майонез с корнишонами.

	Сом жареный


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- сом (филе) – 500г
- масло растительное – 4 ст.л.
- мука – 1 ст. л.
- гвоздика молотая- 2-3 шт.
- цедра одного лимона
- перец черный молотый, соль – по вкусу
	

	Рыбу очистить, хорошо промыть, нарезать относительно толстыми ломтиками, после чего натереть смесью из соли, молотого черного перца, молотой гвоздики и цедры лимона. Оставить в таком виде на 30- 60 минут. Затем обвалять кусочки в муке и поджарить до образования золотистой корочки. Подать поджаренную рыбу с ломтиками лимона.


	Жареное рыбное филе с миндалем


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- рыба (филе) – 600г
- миндаль – 50г
- яйцо – 1 шт.
- молотые сухари – 20г
- жир – 30г
- сливочное масло – 20г
- лимон – ½ шт.
- перец, соль – по вкусу
- зелень – по вкусу.
	

	Филе разрезать на 4 порции, в каждом куске сделать несколько узких отверстий и нафаршировать очищенным миндалем нарезанным клиньями. Филе посолить, поперчить и дать постоять в прохладном месте 30 мин. Куски филе обмакнуть во взбитое яйцо, запанировать в сухарях и обжарить в разогретом жире. 

Готовое филе разложить в тарелки, сбрызнуть лимонным соком, положить по кусочку масла, посыпать рубленной зеленью и подавать с жаренной картошкой.


	Сом жареный под ореховым соусом


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- сом (средних размеров) – 1 шт.
- мука – 2 ст. л.
- масло растительное – ½стакана
- зелень петрушки – по вкусу
- сок лимонный – 1 ст. л.

Для соуса:

- орехи грецкие (очищенные) – 1 стакан
- хлеб – 1 ломтик
- чеснок – 4-5 долек
- масло растительное – 3 ст.л.
- уксус- 2-3 ст. л.
- вода – 1 стакан.
	

	Очистить и промыть сома, нарезать кусочками толщиной около 1.5 -2 см, посолить и выдержать с солью 15-30 минут, затем обвалять в муке и поджарить до образования золотистой корочки в хорошо разогретом масле. Готовую рыбу уложить на блюдо, посыпать мелко нарезанной зеленью петрушки и сбрызнуть лимонным соком. 

Для соуса мелко истолочь очищенные орехи, прибавить к ним замоченный и выжатый хлеб, толченый чеснок, подсолнечное масло и уксус. Хорошо размешать смесь и развести тепловатой водой, чтобы получился соус умеренной густоты. Затем соус хорошо взбить и выложить на середину блюда с рыбой. Сварить вкрутую яйца, нарезать на 4 части, посолить и разложить между кусочками рыбы.


	Сом жареный с помидорами


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- сом – 500г
- муки – 2 ст. л.
- масло растительное – 4 ст. л.
- помидоры свежие – 5-6 шт.
- зелень петрушки, перец черный молотый, соль – по вкусу
	

	Филе рыбы без кожи и костей нарезать на порционные куски, запанировать в муке и сразу же поджарить на топленом или растительном масле. Свежие помидоры опустить в кипяток на 2- 3 минуты, дать немного остыть, снять с них кожицу, разрезать пополам, удалить семена вместе с соком, посыпать солью и перцем и обжарить. На жареную рыбу положить поджаренные половинки помидоров, посыпать зеленью петрушки и подать на сковороде.


	Судак в миндале


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- судак – 1 шт.
- яйцо – 1 шт.
- панировочные сухари
- мука
- миндаль
- лимон – ½ шт.
- зелень – по вкусу
- растительное масло
- майонез.
	

	Подготовленную рыбу порезать на порционные кусочки, посолить, поперчить, сбрызнуть лимонным соком и поставить в холодильник на 30 минут.

Затем обвалять каждый кусочек в муке, обмакнуть в яйцо, обвалять в сухарях и толченых орехах. Обжарить на растительном масле. 

Готовую рыбу облить соусом из майонеза и мелко нарезанной зелени (петрушка или кинза).


	Форель с коньячным соусом и зеленью


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- форель – 4 шт. (по 250г)
- сок – ½ лимона
- соль, белый перец (молотый) – по вкусу
- мука
- яйцо – 1 шт.
- светлые панировочные сухари
- жир для жаренья
- петрушка (зелень) – 1 пучок
- кервель (зелень) или зеленый лук – 1 пучок
- майонез – ½ стакана
- сметана – 1 ст.л.
- коньяк – 1-2 ст.л.
- вустерский соус – 1 ч.л.
	

	Форель промыть под струёй воды, сбрызнуть соком лимона, посолить, поперчить и оставить на 10 мин. Затем обвалять в муке, взбитом яйце и панировочных сухарях. В разогретом до 180° жире обжаривать около 8 мин. Дать стечь жиру. Рыбу сервировать на бумажных салфетках. По желанию поджарить в жире петрушку и подать к форели. 

Для соуса: нарубленную зелень смешать с майонезом, сливками, коньяком, вустерским соусом, солью, перцем и небольшим количеством лимонного сока. Соус к форели подают в отдельной посуде.


	Белуга панированная


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- белуга – 1.2 кг
- мука – 50г
- сливочное масло – 120г
- хлебная крошка – 250г
- картофельное пюре – 600г
- соуса тартар – 250г
- лимон – 1 шт.
	

	Куски рыбы промыть, обсушить, посолить, поперчить и последовательно запанировать в муке, растопленном масле и хлебных крошках. Жарить на сковороде так, чтобы не пригорели сухари. Готовую рыбу гарнировать картофельным пюре. Подать с соусом тартар.

Приготовление соуса. Смешать майонез из двух желтков и 150 г подсолнечного масла, с измельченным соленым огурцом, репчатым луком, 6 маслинами и зеленью петрушки. Соус заправить горчицей, черным перцем и перемешать.


	Жареная рыба с зеленым соусом чили


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- молодой картофель – 1 кг
- оливковое масло для жарки
- филе рыбы (пикша, треска, хек или тунец) – 4 куска
- сливочное масло – 1 ч.л.

для соуса:

- пригоршня листьев базилика
- пучок петрушки
- мята – 4 веточки
- чеснок – 2-3 дольки
- перец чили – 2 шт.
- каперсы – 4 ст. л.
- полбанки филе анчоусов
- дижонская горчица – 1 ст. л.
- оливковое масло – 7 ст. л.
- сок пол-лимона
- соль, перец – 2 шт.
	

	Картофелины разрезать вдоль пополам. Обмакнуть в оливковое масло, посолить. Выложить на противень и запекать 40 минут при температуре 200?С, один раз перевернув через 20 минут. Когда картофель приготовится, приправить рыбу. В сковороде разогреть сливочное масло и жарить рыбу на сильном огне по 2 минуты с каждой стороны, до ярко выраженного золотого цвета. Перенести на противень и запекать 5 минут. Все ингредиенты соуса, кроме масла, лимона и перца, поместить в блендер и быстро взбить, влить оливковое масло, затем приправить лимонным соком и перцем. Подавать на стол.


	Карась с фенхелем по-болгарски


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- карась (филе по 120г) – 8 шт.
- яйцо – 2 шт.
- молоко – 50г
- мук – 100г
- панировочные сухари – 300г
- шалфей – ½ ч.л.
- чеснок (сухой) – ½ ч.л.
- перец чили (молотый) – ½ ч.л.
- сливки – 100г
- шампанское – 150г
- фенхель – 300г
- кукурузное или соевое масла – 250г.
	

	Помойте рыбу и вытрите насухо, смешайте в миске яйца и молоко, во второй миске смешайте панировочные сухари и специи. Обваляйте куски рыбы в муке, обмакните в яично-молочную смесь и обваляйте в смеси сухарей и специй. 

Разогрейте масло до 180С и обжаривайте куски рыбы до золотисто-коричневой корочки. Время приготовления зависит от величины кусков. Сливки и шампанское с добавлением соли и перца взбейте и проварите 10-15 мин на медленном огне. В конце добавьте разведенную 1 ч. Ложку крахмала. 

Порционные куски фенхеля обжарьте в оставшемся масле. Выложите куски рыбы на блюдо и полейте сливочно-шампанским соусом. По краям блюда выложите фенхель. Сочетается с марочным портвейном.


	Лосось в медово-соевом соусе


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- горчица – 1 ст. л.
- мед – 2 ст. л.
- соевый соус – 1 ст. л.
- оливковое масло – 1 ч. Л.
- филе лосося – 4 куска по 150г
- овощной бульон – 100 мл
- зеленый лук – 1 пучок
	

	В небольшой миске смешать горчицу, мед и соевый соус. Зеленый лук порезать полосками. В сковороде с антипригарным покрытием разогреть масло. Положить филе и жарить 5 минут, перевернув 1 раз, до почти полной готовности. Полить рыбу соевой смесью и прогреть до кипения. Влить бульон, слегка размешать его с соком, выделившимся при жарке рыбы. Посыпать зеленым луком и дать жидкости прокипеть 1–2 минуты, чтобы лук хорошенько прогрелся. Подать с рисом.


	Лосось с соевым соусом и овощами


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- филе лосося – 4 куска по 100г
- соевый соус – 3 ст.л.
- мед – 2 ст. л.
- сок и мелко натертая цедра 1 лимона
- чеснок – 2 зубчика
- имбирь – кусочек 2.5 см
- лук шалот – 8 шт.

для гарнира:

- кунжутное масло – 1 ч. Л.
- стручки молодого гороха – 100г
- маленькие початки кукурузы, разрезанные пополам – 100 г
- цуккини – 2 шт.
	

	Лосось положить в неглубокую посуду. Соевый соус, 1 ст. л. Воды, мед, сок и цедру лимона, чеснок и имбирь осторожно нагревать в небольшой кастрюльке в течение 4 минут.

Вылить смесь на рыбу и посыпать большей частью лука. Оставить мариноваться не меньше 2 часов.

Сильно раскалить гриль или сковороду. Достать лосось из маринада и жарить, один раз перевернув, 8 минут до золотистого цвета. Одновременно очень сильно разогреть большую сковороду и налить в нее масло. Положить туда овощи и готовить 5-7 минут, постоянно помешивая. Подавать с лососем, посыпав оставшимся луком.


	Рыба в сметане с коньяком


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- сазан (карась, карп) – 1-2 шт.
- сметана (жирная) – 300г
- коньяк (любой) – 100г
- масло растительное, соль, перец, пряности для рыбы – по вкусу
	

	Рыбу подготовить – удалить чешую, выпотрошить и промыть, затем натереть солью и перцем. На горячую сковороду налить масло так, чтобы оно закрывало дно сковороды, уложить рыбу и жарить на среднем огне около 15 минут. Вылить в сковороду коньяк и сразу же поджечь (имейте в виду, что пламя очень высокое). После этого снять сковороду с плиты, дождаться, пока огонь погаснет и снова поставить на плиту. Добавить воды и тушить еще около 10 минут. Добавить сметану, пряности для рыбы и тушить на медленном огне до готовности примерно 30 минут.


	Фаршированный сазан (карп) с хреном


	

	

	Для приготовления Вам потребуются:
- сазан (карп) – 1 шт. (около 1 кг)
- лук репчатый – 3 луковицы
- яйцо – 1 шт.
- соль, перец – по вкусу
- белый хлеб – 2-3 кусочка
- свекла – 1 шт.
- морковь – 1 шт.
- корень хрена – 200г
- свекла – 2 шт.
- соль – 1 ч.л.
- сахар – 1 ч.л.
- лимонная кислота – ¼ч.л.
	

	Подготовить рыбу – удалить чешую, из головы удалить жабры и глаза, затем разрезать брюхо и выпотрошить. Тщательно вымыть всю рыбу в проточной воде и разрезать всю рыбу на порционные куски шириной 5-6 см. В каждом куске подрезать шкуру до хребтовых костей (кожу не отделять от хребта), не удаляя хребет. Пропустить отделенное от хребта и шкуры филе через мясорубку, то же сделать с луком и кусочками белого хлеба или булки. В глубокой сковороде слегка обжарить мелко нарезанный лук. Добавить это лук в фарш, приправить солью, сахаром и черным перцем по вкусу, влить яйцо, перемешать всю массу рукой, вращая миску с фаршем, пока фарш не отделится от руки. Получившимся фаршем заполнить пространство между шкурой и хребтом. 

Хорошо прогреть сковороду с маслом и немного поджарить нафаршированные кусочки рыбы с обеих сторон. Дно кастрюли, где будет вариться рыба, выложить нарезанными кружочками свеклы, моркови и лука. Нафаршировать рыбьи головы и положить их на овощи, поверх положить слой рыбы, затем присыпать нарезанным луком и положить следующий слой рыбы. Залить рыбу холодной водой так, чтобы вода поднялась над верхним слоем рыбы на 2-3 см. Поставить на умеренный огонь, довести до кипения, после чего уменьшить огонь и варить 2.5 часа. Готовую рыбу выложить на блюдо и дать остыть. Подать к столу с хреном.

Для приготовления хрена к фаршированной рыбе необходимо очистить корень хрена и поместить его в холодную воду на 3-4 часа, после чего натереть на мелкой терке или пропустить через мясорубку. Натереть на мелкой терке очищенную сырую свеклу. Свеклу соединить с хреном, перемешать и положить в стеклянную банку. В кастрюльку налить теплой кипяченой воды, добавить туда соль, сахар, лимонную кислоту, размешать. Полученным маринадом залить натертые овощи и дать им пропитаться.


	Жареная рыба под орехово-томатным соусом


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- рыба (осетрина, севрюга, белуга, форель, камбала, карп, сазан, стерлядь, ставрида) – 500г
- мука
- томат-пюре – ½ стакана
- масла растительного или топленое – 2-3 ст. л.
- грецкие орехи (очищенные) – ¾ стакана
- винный уксус – по вкусу
- стручковый перец – по вкусу
- чеснок, зелень кинзы –по вкусу
- имеретинский шафран и соль – по вкусу.
	

	Очищенную и нарезанную на куски рыбу обвалять в муке и обжарить с обеих сторон на растительном или топленом масле. Жареную рыбу залить томатом-пюре. Дать вскипеть, затем влить ореховый соус, покипятить 2-3 мин. снять с огня, переложить на блюдо и посыпать мелко нарезанной зеленью петрушки. Приготовление орехового соуса: хорошо истолченные грецкие орехи, стручковый перец, чеснок, зелень или сухие семена кинзы, имеретинский шафран, соль развести в кипяченой холодной воде с добавлением винного уксуса. 


	Норвежская семга в имбирно-соевом маринаде с обжаренными овощами


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- семга – 600г

для маринада:

- соус соевый – 100г
- масло кунжутное – 1 ст.л.
- густой соус чили – 100г
- чеснок – 10 долек
- мелко порубленный красный перец чили без семян – 1 шт.
- кунжутное семя – 3 ст.л.
- мелко порубленный имбирь – 2 ст.л.
- масло сливочное – 100г
- лимонный сок

для овощей:

- перец красный – 2 шт.
- бобовые побеги – 50г
- фасоль спаржевая – 100г
- лук красный – 1 шт.
- чеснок – 2 дольки
- имбирь свежий – ½ см
- перец чили, очищенный от семян – 1 шт.
- морковь – 2 шт.
	

	Приготовить маринад, смешав все ингредиенты, кроме сливочного масла и лимонного сока. Разделить маринад на две половины. В первую выложить семгу на 15 минут, затем обжарить ее и поместить на 7-8 минут в предварительно разогретый до температуры 180оС духовой шкаф. Овощи порезать ломтиками или длинной соломкой. Разогреть растительное масло (оливковое не рекомендуется) в сковороде или китайском котелке «вок» с выпуклым дном, овощи выкладывать только когда масло хорошо разогреется. Обжаривать при интенсивном помешивании до размягчения, стараясь не пережарить. Добавить кунжутное масло, немного соевого соуса и перец по вкусу. Вторую половину маринада разогреть и добавить, взбивая, 100 г холодного сливочного масла и немного лимонного сока по вкусу. Овощи подавать на разогретой тарелке, выложив сверху семгу. Сбрызнуть блюдо маринадом.


	Норвежская семга на пару с овощами и томатно-укропным соусом


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- филе норвежской семги – 600г

отварные овощи:

- пучок зеленых побегов, молодая морковь, сельдерей
- свежий острый перец
- лук-порей – 2 шт.
- измельченный чеснок – 1 ч.л.
- оливковое масло – ¼ стакана
- соль, перец – по вкусу

для бульона:

- вода – 1 литр
- овощная смесь (морковь, лук-порей, сельдерей корневой, корень петрушки)
- лимон, порезанный дольками – 1 шт.
- белое вино – 1 стакан
- петрушка, укроп
- лавровый лист, душистый перец
- сахар, соль, перец

для соуса:

- оливковое масло – ½ стакана
- помидоры (мякоть) – 2 шт.
- анчоусы и каперсы – 1 ч.л.
- лимон (мякоть) – 1 шт.
- укроп – 1 небольшой пучок.
	

	Приготовить бульон: отварить очищенные от кожуры овощи, лимон, укроп и петрушку в воде с белым вином и специями. Филе норвежской семги пропарить 15 минут над кипящим бульоном. Овощи нарезать полосками и обжарить со свежим чесноком и острым перцем. Затем овощи и паровую семгу выложить на блюдо. Украсить зелеными побегами и заправить томатно-укропным соусом.


	Норвежская семга с картофельными «чешуйками» и икорным соусом


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- норвежская семга (чистое филе)
- картофель
- масло топленое
- соль, перец молотый
- брокколи
- цветная капуста
- сладкий перец
- морковь

для соуса икорного:

- сливки 30%
- шампанское
- укроп
- петрушка
- лук
- чеснок
- масло сливочное
- икра зернистая
- икра красная
	

	Филе норвежской семги нарезать на стейки под прямым углом, предварительно сняв кожу. Картофель нарезать пластинками толщиной в лезвие гастрономического ножа и вырезать из них кружочки.

Выложить кружки картофеля на семгу в виде чешуи. На раскаленную тефлоновую сковородку выложить семгу картофелем вниз и обжаривать на топленом масле при среднем нагреве в течение 5-7 минут. Аккуратно перевернуть и довести до готовности. Для приготовления соуса сливки уварить в 2 раза при сильном кипении, постоянно помешивая венчиком. Одновременно на другой сковородке обжарить на сливочном масле лук и чеснок, добавить петрушку, укроп, вино. Варить в течение 1 минуты, затем процедить в кипящие сливки. Варить соус до тех пор, пока он не достигнет консистенции жидкой сметаны. Перед подачей на стол в соус добавить икру и перемешать. На гарнир подать цветную капусту, брокколи, сладкий перец, морковь, лимон и укроп.


	Сиг со щавелевым соусом


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- сиг (разделанный) – 4 шт.
- соль, перец – по вкусу
- лук репчатый – 1 шт.
- щавель – 100г
- сливочное масло – 2 ст.л.
- рыбный бульон – 100г
- сухой вермут – 3 ст.л.
- сметана – 125мл
- апельсиновый сок – 2 ст.л.
	

	Сигов с головой помыть холодной водой, вытереть, посолить, поперчить внутри и снаружи. Лук очистить и нарезать очень мелкими кубиками. Щавель порубить. Можно использовать консервированный. Рыбу целиком обжаривать в нагретом слив. Масле ок. 5 минут. Положить на блюдо и накрыть фольгой и поставить в теплое место. Потушить в оставшемся жире лук.

Влить рыбный бульон и вермут. Уварить, помешивая и постепенно добавляя сметану. Выложить щавель. Заправить соус апельсиновым соком. По желанию сиги со щавелевым соусом можно подать с половинками ломтиков апельсинов.


	Сиг в кисло-сладком соусе


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- сиг – 700г
- масло растительное – 1 ст.л.
- сахар – 2 ст.л.
- лук зеленый – 200г
- грибы (свежие) -150г
- картофель – 2-3 шт.
- уксус (6%) – 1 ч.л.
- соль – по вкусу
- петрушка (зелень) – по вкусу.
	

	Рыбу очистите, промойте и обсушите, затем обжарьте целиком с обеих сторон на масле до образования хрустящей корочки. Грибы очистите, промойте и нарежьте тонкими ломтиками. Если используете сухие грибы, предварительно замочите их на 2 часа. Картофель промойте, очистите и нарежьте ломтиками. Зеленый лук мелко нарежьте. Подготовленные овощи и грибы соедините, посолите и потушите до мягкости. В конце тушения влейте уксус. На сухой сковороде растопите сахар и прогрейте его до коричневого цвета. Влейте жженый сахар в готовые овощи и грибы, перемешайте. Перед подачей полейте рыбу приготовленным соусом, оформите зеленью.


	Норвежская семга, запеченная с сыром, с соусом из базилика и кедровых орехов


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- филе норвежской семги – 600г
- тертый сыр пармезан – 4 ст.л.
- сливочное масло – 3 ст.л.
- панировочные сухари – 2 ст.л.

овощи:

- корневой сельдерей
- морковь – 3 шт.
- кабачки цуккини – 2 шт.
- баклажан – 1 шт.
- оливковое масло – ½ стакана
- измельченный чеснок – 1 ст.л.
- тимьян – несколько веточек

для соуса:

- оливковое масло – ½ стакана
- базилик – 1 пучок, порубить
- кедровые орехи – 2 ч.л.
- кайенский перец, соль
	

	Филе норвежской семги нарезать кусочками и пожарить в растительном масле. Обжаренные кусочки обвалять в панировочных сухарях, сыре пармезан и сливочном масле. Рыбу поместить в духовой шкаф, разогретый до температуры 160oC; готовить до золотистого цвета. Овощи нарезать полосками и обжарить в масле с чесноком, тимьяном и специями. Готовую семгу выложить поверх овощей и полить соусом. Лучше всего подавать это блюдо с булочками «чиапатта» и ароматными оливками.


	Осетр по-рокфеллеровски


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- осетрина – 1.5-2кг
- лук репчатый – 1 шт.
- морковь – 1 шт.
- яйцо – 3-4 шт.
- сухие городские булки – 2 шт.
- масло – 100г
- перец (горошек) – 10 шт.
- лавровый лист – 2-3 шт.
- соль – по вкусу

для соуса:

- майонез – 300г
- хрен (корень) – 1 шт.
- сахар – 3 ст.л.
- соль – по вкусу.
	

	Осетрину опустить на 5-6 минут в кипяток, не давая кипеть. Затем очистить кожу от шипов. Из лука, моркови и специй приготовить отвар, посолив по вкусу. В кипящий отвар положить подготовленную осетрину, довести до кипения на большом огне и доварить на слабом. Готовую рыбу остудить в бульоне, вынуть, обсушить, нарезать на порции. Каждый кусок обмакнуть в растертые подсоленные яйца, затем обвалять в тертом белом хлебе. Изжарить в духовке, положив на решетку. Отдельно подать соус и любой салат из сырых овощей. 

Приготовление соуса. Натереть хрен на мелкой терке, перемешать с сахаром, смешать с майонезом.


	Осетр в сметане


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- осетр (филе) – 800г
- соль, перец – по вкусу
- мука, панировочные сухари
- яйцо – 2 шт.
- масло – 100г
- мука – 1 ст.л.
- рыбный бульон
- сметана – 125г
- укроп, петрушка – по вкусу.
	

	Осетра разрезать на подходящие куски, посолить, поперчить, обвалять в муке, протянуть через размешанное яйцо, обвалять в сухарях и тут же обжарить в масле до румяности. Обсушить на кухонной бумаге и положить в огнеупорную посуду.

В оставшееся от жарки масло всыпать муку, размешать, потушить и влить бульон, довести до кипения, снять с огня и вмешать сметану. Посолить, поперчить и залить соусом осетра. Запекать в разогретой до 200 С духовке до румяности. 


	Осетрина по-краснодарски


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- осетрина (тушка без головы и хвоста) – 1.5кг
- лук репчатый – 4 шт.
- майонез – 300г
- лавровый лист – по вкусу
- черный перец – по вкусу
- растительное масло и зелень.
	

	Осетрину нарезать слоями по 1.5 см., посолить, поперчить и сложить в кастрюлю. Нарезать кольцами лук. Глубокую сковороду смазать растительным маслом, выложить слой лука, затем слой осетрины, немного лаврового листа, зелени и опять слой лука. Обильно смазать майонезом. Таким образом выкладывать слоями, пока не закончится осетрина. Накрыть крышкой и поставить в заранее прогретую до 250С духовку.


	Осетрина или севрюга, панированная в сухарях


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- осетрина или севрюга – 600г
- пшеничная мука – 30г
- яйцо – 1 шт.
- белые толченые сухари – 100г
- жир (для фритюра) – 60г
- сливочное масло – 50г
- лимон – ½ шт.
- соус – 500г
- соль – по вкусу.
	

	Подготовленные порционные куски осетровой рыбы запанировать в муке, смочить в яйце и снова запанировать в сухарях. Обжарить во фритюре, затем поставить в духовку на 3-5 мин. Подавать, украсив ломтиками лимона. Гарнир – жареный картофель или жареная зелень петрушки. Соус – томатный, горчичный или майонез с корнишонами – подать в соуснике.


	Рыба, жаренная в гранатовом соусе


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- рыба – 1кг
- растительное масло – 3 ст. л.
- репчатый лук – 3 шт.
- грецкие орехи – ½ стакана
- вода – 1 стакан
- гранатовый сок – ½ стакана
- томатное пюре – 2 ст. л.
- лавровый лист – 1 шт.
- чеснок, стручковый перец – по вкусу
- соль.
	

	Очищенную без кожи и костей, промытую рыбу, нарезать небольшими кусочками, вытереть насухо, посыпать солью, обвалять в муке и обжарить с обеих сторон в растительном масле. Затем сложить в кастрюлю и покрыть мелко нарезанным репчатым луком, тушенным в растительном масле. Очищенные грецкие орехи, соль, чеснок, красный стручковый перец, тщательно истолочь, развести водой, добавить лавровый лист, томатное пюре и дать покипеть 5-8 мин. Добавить гранатовый сок. Полученный соус влить в кастрюлю с рыбой и дав покипеть 1-2 мин. Снять с огня и вынуть лавровый лист. Готовое кушанье выложить на глубокое блюдо или в миску и перед подачей на стол посыпать зернами граната


	Тунец в красном соусе


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- тунец (куски) – 4 шт.
- шампиньоны – 200г
- лук репчатый – 1 шт.
- помидоры – 250г
- белок вино – 100 мл
- мука – 4 ст.л.
- базилик – 1 щепотка
- петрушка (листочки) – 2 шт.
- оливковое масло, перец, соль – по вкусу.
	

	Рыбу посолить, обвалять в муке, обжарить на нагретом масле с обеих сторон. Добавить мелко нарезанный лук и немного пожарить. Когда лук обжарится, добавить очищенные и нарезанные помидоры. Посолить, поперчить и тушить до тех пор, пока жидкость частично не испарится. Тогда посыпать мукой, залить вином и таким же количеством воды. 

Тушить 15 мин. и насыпать базилик. В отдельной сковороде пожарить на масле очищенные вымытые и нарезанные тонкими ломтиками шампиньоны, посолить, поперчить и тушить до тех пор, пока грибы не станут мягкими, а сок, который они пустили во время готовки, не испарится. 

Выложить на блюдо готовую рыбу, обложить ее потушенными шампиньонами, залить красным соусом и посыпать мелко нарезанной петрушкой. Подать с картофельным пюре, в которое добавлена столовая ложка тертого сыра (пармезана).


	Рыба, жаренная с клюквой


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- мелкая рыба (караси, пескари) – 1 кг
- клюква – 2 стакана
- мед – ¼ стакана
- мука – 1 стакан.
	

	Рыбу очистить, выпотрошить, обвалять в муке и поджарить на раскаленной сковородке. Клюкву размять, отжать сок, добавить в сок мед и упарить почти наполовину. Жареную рыбу уложить на блюдо, облить клюквенным соком и медом и подавать.


	Форель, жаренная по-шотландски


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- форель – 1 кг
- молоко – 2 ст. л.
- овсяная мука – ½ стакана
- жир – 2 ст. л.
- лимон – 1 шт.
- зелень, перец – по вкусу
	

	Форель разделать на филе с кожицей и реберными костями, нарезать на порционные куски. В молоко положить соль, перец, опустить рыбу на 30 минут, запанировать в овсяной муке и жарить с обеих сторон на сковороде с жиром. Подать с ломтиками лимона и веточкой зелени.


	Форель, жаренная со сметаной


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- форель – 4-5 шт.
- мука – 2 ст. л.
- сухари молотые – 2 ст. л.
- масло растительное – 6 ст. л.
- зелень укропа и петрушки – 3 ст. л.
- сметана – 1 стакан
- соль – по вкусу
	

	Отрезать головы форели, очистить и хорошо промыть. Посолить и нафаршировать смесью из мелко нарезанной зелени укропа и петрушки. О6валять в молотых сухарях или муке и поджарить на растительном масле. 3алить стаканом сметаны и поставить на 5-6 минут на слабый огонь. Подать горячим с отварным картофелем.


	Осетрина с беконом


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- осетрина (филе) – 150г
- бекон – 50г
- спаржа – 50г
- лимон – 50г
- маслины – 20г
- оливковое масло – 50г
- китайская капуста – 50г.
	

	Режем филе осетрины на кусочки. Заворачиваем эти кусочки в бекон. Обжариваем на оливковом масле. Готовое блюдо украшаем китайской капустой, спаржей, лимоном, оливками.


	Осетрина, жаренная с помидорами и луком


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- осетрина (филе) – 500г
- молоко – ¼ стакана
- помидоры – 4 шт.
- лук репчатый – 1 шт.
- мука – 2 ст.л.
- масло – 3 ст.л.
	

	Подготовленные куски рыбы опустить в молоко, смешанное с солью и перцем, обвалять в муке и поджарить. Отдельно поджарить в масле свежие или консервированные помидоры, разрезанные пополам, посоленные и посыпанные перцем. Лук, очищенный и нарезанный кольцами, также подрумянить на сковороде в масле. При подаче на стол уложить рыбу на подогретое блюдо, на середину каждого куска положить кучку жареного лука, а по сторонам – две половинки помидоров. Полить маслом из-под рыбы и посыпать зеленью. К рыбе подать отварной или жареный картофель. Можно приготовить рыбу с жареными кабачками и помидорами.

	Жареный тунец с грибами


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- тунец (филе) – 750г
- шампиньоны – 250г
- оливковое масло – 4 ст.л.
- соль, черный перец (молотый) – по вкусу
- чеснок – 2 зубчика
- лавровый листа – 2 шт.

для маринада:

- сухое белое вино или бульон – 3 ст.л.
- лимонный сок – 3-4 ст.л.
- оливковое масло – 3 ст.л.
- петрушка – несколько веточек
- чили (сушеный стручок перца) – 1 шт.
- лимон (для украшения) – 1 шт.
	

	Тунец вымыть и нарезать кусочками. Грибы вымыть, промокнуть и разрезать на 4 части. В сковороде разогреть 2 ст л оливкового масла и хорошо обжарить грибы. Посолить, поперчить и снять со сковороды. Оставшееся масло раскалить и обжарить в нем на большом огне в течение 10 минут рыбу с измельченным чесноком и лавровым листом. Соединить с грибами. 

Для маринада смешать вино, лимонный сок, растительное масло измельченную петрушку и измельченный стручок перца чили. Посолить, поперчить и заправить салат. Дать пропитаться 2 3 часа и подать с дольками лимона.


	Ромштекс из сома с луком


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- рыба (филе) – 600г
- соль, молотый перец – по вкусу
- мука пшеничная – 60г
- сливочное масло – 60г

для лука:

- репчатый лук – 700г
- соль – по вкусу
- мука пшеничная – 30г
- растительное масло – 1 л
- картофель (жареный) – 500г
- морковь (в масле) – 250г
- лимон – 1 шт.
- сливочное масло – 50г.
	

	Подготовленного сома промыть, разделать на филе, промыть и нарезать на куски толщиной 2 см. Куски слегка отбить, придав прямоугольную форму, посыпать солью и молотым черным перцем, обвалять в муке и обжаривать на разогретой с маслом сковороде до румяной корочки. Приготовление лука: лук очистить, промыть и нарезать полукольцами, посыпать солью и мукой, затем стряхнуть муку и опустить в горячий фритюр. Жарить до золотистого цвета, вынуть его шумовкой на сито, дать стечь жиру. Готовый ромштекс положить на блюдо и полить растопленным сливочным маслом. Сверху на ромштекс положить жареный лук, а вокруг – гарнир. Гарнир: жареный картофель, морковь с маслом и дольки лимона.


	Форель норвежских фьордов, жаренная со специями


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- порошок чили – 1 ч.л.
- коричневый сахар – 2 ч.л.
- тмин (молотый) – 1 ч.л.
- тимьян (сушеный) – 1 ч.л.
- соль – 1 ч.л.
- оливковое масло – 2 ч.л.
- норвежская форель (филе) – 4 шт. (по 200г)
- мята лимонная
- свежий тимьян – для украшения.
	

	Зелень и специи перемешать с оливковым маслом. Куски филе обмазать полученной смесью с обеих сторон и уложить на сковороду или гриль. Обжаривать на среднем огне с каждой стороны приблизительно по 4 минуты (или до тех пор, пока мясо рыбы не начнет легко расслаиваться). Обсыпать свежим тимьяном и лимонной мятой. Подавать со свежим зеленым салатом, овощным ассорти и жареным картофелем.


	Форель норвежских фьордов с зеленым соусом


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- норвежская форель (филе) – 400г
- перец красный и желтый – по 1 шт.
- помидоры черри – 8 шт.
- масло оливковое – 2 ст.л.
- петрушка итальянская (или обычная) – 20-30г
- соль, перец, побеги свежего тимьяна – по вкусу

для соусы:

- анчоусы (филе) – 3 шт.
- каперсы – 1 ст.л.
- чеснок – ½ дольки
- масло оливковое – 3 ст.л.
	

	Рыбу разделать на 4 порции, очистив ее от кожи и костей, слегка посолить и поперчить. Стручки паприки разделить на половинки, удалить зерна и нарезать на куски. Помидоры «черри» разрезать пополам. Разогреть на сковороде 1 ст. л. Оливкового масла, приготовить в сковороде паприку, затем добавить помидоры. Подсолить и поперчить, вынуть овощи из сковороды. Филе форели и свежий тимьян обжаривать до золотисто-коричневого цвета. Листья итальянской петрушки отделить от стеблей и порубить вместе с ингредиентами соуса и кухонном процессоре (приблизительно 1 минуту). Форель и овощи выложить на тарелки и подавать с соусом.


	Окунь с кукурузой и сладким перцем 


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- окунь (филе) – 750г
- сок – 2 лимонов
- соль, перец – по вкусу
- сладкий перец (красный) – 2 стручка
- кукуруза (консервированная) – 300г
- лук репчатый – 6 шт.
- арахисовое масло – 6 ст.л.
- тростниковый сахар – 1 ч. Л.
- рыбный бульон – 200 мл
- кориандр – ½ пучка
- сметана – 2 ст.л. 
	

	Рыбу вымыть, обсушить, залить соком лимона и натереть солью и перцем. Сладкий перец нарезать полосками. Откинуть на дуршлаг кукурузу. Лук нарезать кубиками. Разогреть 2 ст. л. Масла, потушить в нем лук, перец, кукурузу и посыпать сахаром. Влить бульон и тушить 7 минут. Разогреть 4 ст. л. Масла и обжарить на нем рыбу с каждой стороны по 4 минуты. Кориандр вымыть, обсушить и нарубить. Перемешать с овощами сметану и посыпать кориандром. Выложить рыбу с овощами на большое блюдо. По желанию украсить лимоном.

	


	Карп по-австрийски


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- карп – 1 кг
- анчоусы (филе) – 6 шт.
- масло растительное (или свиной жир) – 2-3 ст.л.
- бекон – 100г
- лук репчатый – 1 луковица
- пюре томатное – 2-3 ст.л.
- сливки – 200г
- перец красный сладкий, перец черный молотый, соль – по вкусу
	

	Карпа разделать на филе с кожей без костей и нарезать. Каждый кусок надрезать, вложить филе анчоусов, поперчить, посолить, поджарить и выложить на тарелку. Бекон мелко нарезать, поджарить, смешать с измельченным и слегка обжаренным луком, томатом, перцем, сливками и довести до кипения. Залить соусом карпа и тушить в духовке до готовности.


	Рыба в лимонном соусе


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- рыба (окунь) – 1 шт.
- лимон -1 шт.
- перец – по вкусу
- зелень – 1 пучок
- чеснок – 3-4 дольки
- вода – 1-1.5 литра
- соль.
	

	Рыбу (лучше взять окуня, но практика показала, что любая другая получается не хуже) почистить, выпотрошить и вытащить жабры. Посолить, поперчить, нашпиговать чесноком и поставить в холодильник. Мелко нарежьте чеснок, помойте зелень (в идеале кинзу, но петрушка тоже подойдет). Глубокую сковороду слегка смазать растительным маслом, выложить рыбу, залить горячей водой и поставить на небольшой огонь. Как только рыба внизу схватится (не прозевайте, это случится быстро), аккуратно переверните рыбину, выдавите сок одного лимона в бульон (любителям остренького настоятельно рекомендуется добавить перец чили) и доведите рыбу до готовности. Перед тем, как снять рыбу с огня, добавьте резаный чеснок и зелень. Если есть соевый соус, то добавьте и его. На рыбу выложить кусочки лимона и подавать горячей в той же посудине, в которой готовилась. Для бульона подать пиалки, а на гарнир – рис.


	Судак по-восточному


	Филе судака обжаривается до готовности и ненадолго откладывается. Красный, желтый и зеленый перец режется тонкими кольцами. К перцу добавляются цукини, свежие шампиньоны, лук порей, морковь, большое количество зелени (петрушка, укроп, мята), мелко порубленный свежий чеснок, растительное масло, кубик куриного бульона, порошок «красная паприка». Все ингредиенты кладутся в емкость из нержавеющей стали, которая затягивается фольгой и помещается в духовку с температурой 150C на 30 минут. После этого филе судака объединяется с остальными компонентами и в свою очередь ставится в духовку на 10 минут. Содержимое емкости выкладывается на блюдо и подается к столу.


	Карп с начинкой из риса и грибов


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- карп – 600г
- рис – 3-4 ст.л.
- масло сливочное – 100г
- грибы сушеные – 40г
- сухари молотые – 2 ст.л.
- мука – 1.5 ст.л.
- яйцо – 2 шт.
- лук репчатый (маленькая головка) – 1 шт.
- перец черный молотый, соль – по вкусу
	

	Очищенного, промытого карпа выпотрошить, не разрезая брюшка, для чего вокруг спинного плавника сделать глубокие надрезы до реберных костей, и осторожно, чтобы не повредить кожу, удалить кости и внутренности. Затем у головы и хвоста перерубить позвоночник и удалить его. Жабры вынуть, рыбу вторично промыть. 

Грибы сварить до готовности, мелко нашинковать. На грибном отваре припустить рис, к готовому рису прибавить слегка обжаренный лук, грибы, перец, чеснок, соль и сырые яйца (чтобы начинка была вязкой). Все хорошо перемешать. Приготовленной массой через отверстие в спинке начинить карпа, отверстие зашить ниткой. Карпа обкатать в муке, яйца и сухарях, поджарить на разогретом жире до румяного цвета с обеих сторон, после чего в духовом шкафу довести до готовности. 

Удалить нитки из готового карпа, нарезать его порционными кусками. При подаче на стол полить маслом. На гарнир подать припущенную с маслом морковь.


	Судак в соусе из сладкого перца


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- лук репчатый – 150г
- перец красный сладкий – 800г
- чеснок – 3 зубчика
- тмин – 1 ч. Л.
- масло сливочное – 50г
- перец красный (среднежгучий молотый) – 1 ч. Л.
- бульон рыбный – 400 мл
- соль
- перец черный молотый – по вкусу
- лапша – 200г
- сметана – 300г
- филе судака (с кожицей) – 800г
- масло растительное – 3 ст. л.
- петрушка – 1 пучок.
	


	Лук и сладкий перец очистите и мелко нарежьте, чеснок растолките или измельчите ручным прессом.

Все вместе хорошо обжарьте в сливочном масле, предварительно посыпав тмином. Посыпьте молотым красным перцем, перемешайте и залейте бульоном. Посолите, поперчите, накройте крышкой и тушите на среднем огне 30 минут. Затем сделайте с помощью миксера пюре и протрите через сито.

Лапшу отварите в подсоленной воде, воду слейте. Лапшу заправьте сметаной, молотым черным перцем и посолите. Филе судака нарежьте кусочками примерно по 50 г. Посолите и поперчите. Разогрейте в сковороде растительное масло, положите рыбу кожей вниз и обжаривайте в течение 3 минут до образования хрустящей корочки. Кусочки переверните, полейте соусом и тушите на слабом огне 2 минуты. Посыпьте петрушкой. Лапшу подогрейте и подайте на гарнир к судаку.


	Судак, жаренный по-ленинградски


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- судак – 800г
- пшеничная мука – 1 ст. л.
- топленое масло – 4 ст.л.
- лук репчатый – 4 шт.
- соль
- перец – по вкусу
- зелень укропа и петрушки – по вкусу

для гарнира:

- картофель – 10-12 шт.
- сливочное масло – 4 ст. л.
- помидоры – 4 шт.
- соль.
	

	Подготовленного судака нарезать на куски, натереть солью, посыпать перцем, обвалять в пшеничной муке и обжарить с обеих сторон до готовности. Лук репчатый нарезать кольцами, посыпать мукой, обжарить в большом количестве жира до золотистого цвета и откинуть на сито для того, чтобы стек жир. Готового судака положить на тарелку, гарнировать жареным картофелем, посыпать жареным луком и мелкорубленой зеленью, украсить дольками красных помидоров.


	Судак фри


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- судак – 2 шт.
- яйцо – 1 шт.
- молоко – 1 ст. л.
- пшеничная мука – 1 ст. л.
- сухари (белые молотые) – 4 ст. л.
- растительное масло – ½ стакана
- картофель – 6 шт.
- лимон – ½ шт.
- томатный соус – 1 стакан
- петрушка (зелень) – по вкусу
- перец – по вкусу
- соль.
	

	Судака, не очищая от чешуи, разрезать вдоль по спинке на 2 половинки, срезать хребтовые и реберные кости, удалить кожицу, промыть. Мякоть нарезать длинными полосками (20-25 см), посыпать солью и перцем, обвалять в муке, опустить во взбитое с молоком яйцо, обвалять в сухарях, свернуть с двух концов в виде рулетика, сколоть тонкой деревянной шпажкой, чтобы не развернулся. Подготовленные рулетики судака обжарить в казанке на раскаленном растительном масле (3-4 минуты), шумовкой вынуть из жира. Положить на сковороду и поместить в духовку, где довести до готовности в течение 5-7 минут. Готового судака положить на блюдо, удалить шпажки, положить кружочки лимона. Гарнировать жареным картофелем, посыпать зеленью, отдельно подать томатный соус.


	Судак с квашеной капустой


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- лука-порей – 1 шт.
- морковь – 1 шт.
- можжевельник (ягода) – 1 шт.
- растительное масло – 4 ст.л.
- квашеная капуста – 350г
- белое вино – 100 мл
- соль, перец – по вкусу
- сахар – 1 щепотка
- судак (филе) – 400г
- петрушка – для украшения.
	

	Лук-порей нарезать тонкими кольцами, морковь – маленькими кубиками. Растолочь ягоду можжевельника. Разогреть 2 ст. ложки растительного масла. Потушить в нем лук, морковь и можжевельник. Добавить квашеную капусту и влить вино. Приправить солью, перцем и сахаром. Накрыть и тушить на слабом огне 15 минут. Немного охладить.

Судака разрезать на порции. Разогреть оставшееся масло и обжаривать рыбу 2 минуты. Убавить огонь. Посолить и поперчить филе, перевернуть его и жарить еще 2 минуты. 

Разложить по тарелкам капусту, выложить сверху судака и подавать, украсив петрушкой.


	Форель с миндальной корочкой


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- виноград (темный) – 400г
- петрушка (зелень) – 4 ст.л.
- миндаль (очищенный и молотый) – 100г
- яйцо (белок) – 2 шт.
- форель (филе по 80г) – 8 шт.
- сливочное масло – 60г
- белое сухое вино – 6 ст.л.
- шалфей – 8 листиков
- соль, перец – по вкусу.
	

	Ягоды винограда разрезать пополам и удалить косточки. Смешать петрушку, миндаль, соль, перец и высыпать ровным слоем на плоскую тарелку. Взбить белки с добавлением 1 ст.л. воды. Филе обвалять во взбитом белке, а затем в сухой смеси миндаля. В сковороде разогреть на среднем огне 40 г масла и обжарить филе с каждой стороны по 5-6 минут до золотисто-коричневой корочки. Снять с огня и не давать остыть. Оставшееся масло разогреть в отдельной сковороде и пассеровать виноград на среднем огне в течение одной минуты. Влить вино, дать закипеть и приправить солью и перцем. Шалфей порезать соломкой и смешать с виноградом. На тарелки налить соус, положить форель и подавать.


	Филе рыбное с грибами


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- филе рыбное – 2 кусочка по 150г
- некрупные шампиньоны – 200г
- сливочное масло – 1-2 ст.
- жир для жарки
- зелень петрушки, сок лимона, соль, перец – по вкусу
	

	Филе сбрызнуть с обеих сторон лимонным соком, выдержать полчаса, после чего посолить. Грибы промыть, мелко нашинковать, спассеровать на сковороде с сильно разогретым жиром, приправив солью. Выложить на сковороду с грибами рыбное филе и жарить, переворачивая с одной стороны на другую. По окончании жарки филе должно быть светло-коричневого цвета. Перед тем как снять с огня посыпьте блюдо мелко нарезанной зеленью петрушки. Филе переложить на нагретые тарелки и залить растопленным сливочным маслом. 

Подавать с картофельным пюре или салатом.


	Рыба по-французски


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- филе морской рыбы – 800г
- мука – 100г
- пиво – 1 стакан
- яйцо – 1 шт.
- соль
- масло для жарки.
	

	Из муки, пива, яйца, ложки растительного масла приготовить жидкое тесто. Филе, разделенное на кусочки, посолить, посыпать мукой и обмакнуть в тесто. Жарить в горячем масле. Подавать с жареным картофелем. Отдельно подать соус «ремуляд».


	Карась по-украински


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- карась (филе) – 600-800г
- масло кукурузное или оливковое – 200г
- кукурузная мука – 100г
- лимон – 1 шт.
- чеснок – 3-4 дольки.
	

	Растолочь в ступе 3-4 плода можжевельника, несколько зерен черного перца, 1 ч. Ложку тмина и 3-4 дольки чеснока. Прибавить сок 1 лимона. Намазать этой смесью очищенную и промытую рыбу, у которой заранее сделать надрез острым ножом косо по спине (от головы к хвосту), выдержать 1 час, а затем обвалять в муке и жарить в очень горячем жире. Подавать с гарниром из хорошо промытых целых листьев салата. 


	Рыба пикантная


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- филе рыбы – 500г
- орехи грецкие – 120г
- чеснок – 4-5 зубчиков
- майонез – 4 ст. л.

Для кляра:

- мука – 5 ст. л.
- постное масло – 2 ст. л.
- яйцо – 2 шт.
- вода или молоко
- соль.
	

	Кусочки филе разрезать вдоль, не прорезая до конца. Измельчить орехи и чеснок, перемешать с майонезом и заправить этой начинкой конвертики из рыбы. Приготовить кляр, смешав муку яйца и растительное масло, посолив и слегка разведя водой или молоком, чтобы получилось тесто оладушково-блинной консистенции. Конвертики обмакнуть в кляр и жарить на среднем огне в большом количестве постного масла.


2.7 Рыба в кляре
	Молоки лососевых в кляре


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- молоки (свежемороженые) – 500г
- яйцо – 2 шт.
- мука – 3-4 ст.л.
- масло растительное – 1-2 ст.л.
- специи, соль – по вкусу.
	

	Разморозьте молоки (кроме лососевых подойдут и другие), промойте в холодной воде, дайте стечь и просушите салфеткой. Пока молоки размораживаются, заведите тесто кляр. Разбейте 2 яйца, добавьте немного соли (по вкусу), всыпьте муку и мешайте до однородной массы (блинная консистенция). Затем посолите молоки и посыпьте их специями для рыбы. На разогретую сковороду налейте масло. Взяв молоки, окунайте их в тесто и сразу кладите на сковороду (сколько поместится), жарить с 2 сторон до румяной корочки. Блюдо можно есть, как горячим с гарниром или без него, так и холодным (горячее вкуснее).


	Рыба в пивном кляре


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- рыба (филе)

для кляра:

- мука – 100г
- пиво – 3-4 ст.л.
- сахар – 1 ч.л.
- молоко – 5-6 ст.л.
- яйцо (желток) – 1 шт.
- соль – 1 щепотка.
	

	Все тщательно перемешать. Отдельно взбить белок и добавить в кляр, еще раз все перемешать. Рыбу очистить от кости, порезать на порционные куски. Обвалять в муке, затем обмакнуть в кляр. Обжарить в большом количестве разогретого растительного масла (во фритюре) до золотистого цвета.


	Рыба в кляре из крахмала и кукурузной муки


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- пищевой крахмал – 69г
- кукурузная мука – 25г
- соль – 4г
- белый перец – 1г
- лук (в порошке) – 0.5г
- чеснок (в порошке) – 0.5г.
	

	До применения всухую смешать все ингредиенты. Добавление специй и ароматов по желанию.

Процедура приготовления рыбы в кляре. Удалить лед с замороженного рыбного филе или порций. 

Приготовить тесто, используя 1,2 части воды и 1 части смеси по весу. Погрузить рыбу в жидкое тесто. Дать немного подсохнуть. Для достижения японского стиля обвалять рыбу в крупных хлебных крошках. Заморозить на сутки. Обжарить при 175С в масле в течение 2-2,5 минут.


	Рыба в кляре со сметаной


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- рыба (филе)
- яйцо
- мука
- сметана.
	

	Из муки, сметаны и яйца сделать кляр, чтоб был, как густая сметана, кляр немного посолить. Порезать рыбное филе на тонкие полоски, обмакнуть в кляр и пожарить во фритюре. Выложить на салфетку, чтоб стекло масло. Подать на стол с соевым соусом.


	Судак в кляре


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- судак (филе) – 100г
- оливковое масло – 40г
- соль, перец – по вкусу

для кляра:

- молоко – 40г
- пшеничная мука – 40г
- растительное масло – 2г
- яйцо – 1 шт.
	

	Режем филе судака на куски, солим, перчим, обваливаем в муке, готовим кляр. Опускаем рыбу в кляр и жарим.


	Рыба в кляре из белого вина


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- рыба свежая речная (карп, щука, окунь и т.п.) – 800г
- вино белое – 100г
- масло растительное – 1 ст.л.
- яйцо – 2 шт.
- мука пшеничная – 120г
- лимон – 1 шт.
- соль – по вкусу
- зелень петрушки – по вкусу.
	

	Рыбу очистите и посолите. Мелкую рыбу оставьте целой, крупную – разрежьте на порционные куски без костей. Яйца взбейте с вином, растительным маслом и 1 столовой ложкой воды, постепенно подсыпая муку до получения густого теста (кляра). Подготовленную рыбу обмакивайте в кляр и сразу жарьте в разогретом масле. Оформите рыбу ломтиками лимона и зеленью. Подайте с картофельным пюре или жареным картофелем.


	Форель в кляре


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- форель (филе) – 450г
- масло сливочное – 5 ст.л.
- масло растительное – 1 ст.л.
- сок лимонный – 2 ст.л.
- зелень петрушки – 20г
- соль – по вкусу
- молоко – ½ стакана
- яйцо – 1 шт.
- мука пшеничная – 3 ст.л.
	

	Филе рыбы промойте и обсушите, нарежьте брусочками, натрите солью. 

Приготовьте жидкое тесто и обмакните в него брусочки рыбы. 

В разогретом масле обжаривайте рыбу в течение 5–6 минут с каждой стороны до образования золотистой корочки. Перед подачей выложите форель на блюдо, посыпьте рубленой петрушкой. Сбрызните лимонным соком и растопленным сливочным маслом.

	


	Рыба в коньячном кляре


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- рыба (филе) – 150г
- мука пшеничная – 60г
- яйцо – 1.5 шт.
- масло растительное – 60г
- молоко – 50г
- коньяк – 15г
- сок лимонный – 60 г и 30г
- зелень петрушки – 6г
- перец душистый, соль – по вкусу
- соус пикантный – 50г
- сливки (30%) – 90г
- зелень укропа – 20г.
	

	У филе порезать на небольшие кусочки, промойте. Замаринуйте на 20 минут в смеси растительного масла, лимонного сока, соли, перца и мелкорубленой зелени петрушки. 

Для кляра муку разведите теплым молоком, добавьте немного растительного масла, яичный желток, соль и коньяк, хорошо размешайте и оставьте на 10–15 минут. Перед жареньем введите взбитый белок. 

Маринованные кусочки окуните в кляр и жарьте во фритюре до золотистой корочки. 

Для соуса сливки соедините с лимонным соком, взбейте и добавьте мелкорубленый укроп.


	Рыба в кляре по-китайски


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- крахмал
- яйцо (желток)
- вода
- перец, соль – по вкусу
- имбирь.
	

	Рыба разделывается на филе, кости удаляют. Нарезается маленькими брусочками – примерно, как карандаш или тоньше. Маринуется около получаса в соевом соусе, тертом имбире, тертом луке, перце. 

Взбивается желток с солью, в него добавляют крахмал, разводят водой, добавляется тертый имбирь, перец. Кляр должен быть густой. В полученный кляр кладут маринованную рыбу. Все перемешивается. 

В казанке желательно с толстыми стенками и круглым дном растапливается свиное сало, (можно растительное) и обжариваются кусочки рыбы. Время жарки одной партии около трех минут. Масло при жарке должно быть сильно раскалено.


	Треска в кляре с томатным соусом


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- треска – 600г
- растительное масло – для фритюра

для кляра:

- мука – 125г
- растительное масло – 1 ст.л.
- яйцо (белок) – 2 шт.
- соль, черный перец (молотый) – 2 шт.
- молоко – 2 ст.л.
- вода – ½ ст.

для томатного соуса:

- лук репчатый – 1 шт.
- чеснок – 2 зубчика
- растительное масло – 3 ст.л.
- томатная паста – 3 ст.л.
- лавровый лист – 1 шт.
- веточка чабреца, петрушка – по вкусу
- черный перец, соль – по вкусу.
	

	Снять с подготовленной рыбы кожу, удалить кости, нарезать филе кусками.

Приготовить тесто для кляра. Насыпать в миску горкой просеянную муку, налить в центр растительное масло, добавить яичные белки, соль, черный перец, развести молоком и затем постепенно водой. Должно получиться достаточно густое однородное тесто. Дать ему подойти в течение 1 ч.

Приготовить соус: измельчить лук и чеснок, добавить растительное масло, томатную пасту, лавровый лист, веточку чабреца, посолить, поперчить. Тушить на слабом огне 40 мин. Соус должен быть достаточно густым. Когда он будет готов, взбить его в блендере. Обмакнуть куски рыбы в тесто и жарить во фритюре с обеих сторон. Выложенную из фритюра рыбу поставить в нагретое место.

Подавать с томатным соусом, украсить зеленью петрушки


	Рыба в кляре с майонезным соусом

	

	Для приготовления Вам потребуются:
- филе рыбы (окунь, треска, судак) – 1 кг
- мука, вода
- соленые огурцы – 2 шт.
- соевый майонез – 250г.
	

	Разрезать филе на маленькие кусочки, размером 4 см в длину и 1 см, соответственно, в ширину, посолить и поперчить и сбрызнуть лимонным соком. 

Разводим муку водой так, чтобы получилось густое месиво. Подготавливаем к работе фритюрницу. Если у вас нет дома фритюрницы, тогда просто накалите масло в толстостенной посуде. Обваляем кусочки рыбы в тесте и кидаем в кипящее масло. Пока рыба принимает золотистый оттенок, натереть огурцы на крупной терке и добавить майонез. Вытащить рыбу, дать стечь маслу, выложить на салфетку, чтобы масло впиталось. Обжарить, таким образом, всю рыбу. Подавать с майонезным соусом.


	Лосось в кляре с миндалем


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- лосось – 350г (4 куска)
- соль, перец – по вкусу
- сельдерей (стебель) – 1 шт.
- зеленый сладкий перец – 2 шт.
- красный сладкий перец – 2 шт.
- яйцо – 1 шт.
- салатное масло – ½ ч.л.
- вода – ½ ч.л.
- миндаль (толченый) – ½ стакана
- сухари – 1 стакан
- мука
- растительное масло для жарки
- клинышки лимона.
	

	Снять с лосося кожу и удалить все косточки. Разрезать на 20 кусков. Посыпать солью и перцем. Почистить сельдерей и разрезать на полоски жюльен величиной 10 см. Очистить стручки перца и нарезать колечками толщиной 8 мм. Слегка взбить яйца и соединить с салатным маслом и водой. Хорошенько смешать. Смешать толченый миндаль (если он целый, измельчите его скалкой, завернув в ткань) с хлебными крошками. Посыпать мукой кусочки лосося и сельдерея, обмакнуть в яичную смесь и обвалять в хлебных крошках и толченом миндале. (Рекомендуется делать все это за несколько часов до жарки.) Нагреть масло до 160 градусов. Обжарить лосося и сельдерей до золотисто-коричневой корочки. (Следите, чтобы масло не перегревалось и не обжигало продукты.) Перец обжарить в масле, не обволакивая в кляре и муке. Уложить обжаренные кусочки на сервировочном блюде, устланном бумажными салфетками, посыпать солью и перцем и подавать на стол, украсив клинышками лимона.


	Горбуша в лимонном соке


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- горбуша – 1.2кг
- лимон – 2 шт.
- апельсин – 1 шт.
- растительное масло
- мед – 1 ст.л.

для кляра:

- яйцо (белки) – 2 шт.
- мука
- водка – 50 г.
	

	Подготовленную горбушу нарезаем на порционные куски. Делаем маринад: сок 2 лимонов, 1 апельсина и натертую цедру этих фруктов перемешиваем, добавляем 1 ст.л. меда, растворяем и вливаем 100 г растительного масла. Укладываем рыбу в маринад на 5-6 часов или на ночь в холодильник. Обмакиваем рыбу в кляр и жарим на растительном масле на сковороде.


	Окунь в кляре


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- яйцо – 2 шт.
- пиво – 6 ст.л.
- молоко – 8 ст.л.
- соль, сахар – по вкусу
- мука – 250г
- майонез – 125г
- йогурт – 4 ст.л.
- горчица – 2.5 ч.л.
- хамса (филе) – 1 шт.
- каперсы – 1 ст.л.
- маринованный огурец – 1 шт.
- лук-резанец (веточки) – 3 шт.
- петрушка (веточки) – 3 шт.
- укроп (веточки) – 3 шт.
- зеленый лук – 1 шт.
- лимонный сок – 3 ст.л.
- молотый черный перец – по вкусу
- морской окунь (филе) – 600г
- растительное масло – 1 ст.л.
	

	Для приготовления кляра отделить белки от желтков, белки убрать в холодильник. Желтки взбить с пивом, молоком, 2 щепотками соли и щепоткой сахара. Добавить 200 г муки и оставить на 30 минут. Для приготовления соуса взбить майонез с йогуртом и ½ ч. Л. Горчицы. Филе хамсы, каперсы и маринованный огурец нарезать мелкими кубиками. Зелень и стебель зеленого лука вымыть, очистить, все мелко нарубить. Вместе с анчоусами, каперсами, огурцом и 1 ст. л. Лимонного сока добавить в майонез. Посолить и поперчить.

Филе окуня вымыть, обсушить и нарезать порционными кусками. Сбрызнуть остатками лимонного сока, смазать горчицей и обвалять в муке.

Предварительно охлажденные яичные белки слегка взбить с помощью веничка и добавить в кляр. Рыбу обмакнуть в кляр и в течение 6 минут обжаривать в растительном масле с обеих сторон. Выложить на бумажное полотенце, дать стечь излишкам жира и подать на стол с соусом


	Лосось, жаренный в кляре


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- лосось (филе) – 500г
- мука – 1 стакан
- яйцо – 1 шт.
- светлое пиво – 1/3 стакана
- лимон – ½ шт.
- соль – по вкусу.
	

	Рыбу сполоснуть, нарезать полосками, посолить, сбрызнуть соком лимона.

Из муки, яйца, пива и соли приготовить пивной кляр. Куски рыбы обвалять в муке, обмакнуть в кляр. Жарить рыбу во фритюрнице 4-6 минуты при 160 градусах.


2.7 Рыбные котлеты

	Рыбные котлетки


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- рыбный фарш (например, треска) – 1кг
- морковь – 5-6 шт.
- репчатый лук – 4 шт.
- мука – 1 стакан
- манка – 1 ст.л.
- растительное масло – ½ стакана
- вода (молоко) – ½ стакана
- белокочанная капуста – 200г
- яйцо – 3 шт.
- соль, сахар – по вкусу.
	

	Порезать морковь колечками (потоньше), смазать сковороду растительным маслом, туда высыпать морковные колечки и минут 5 тушить, добавив соль на кончике ножа и ч. Ложку сахара. Как только морковь подрумянилась и размягчилась – добавить ее в рыбный фарш. Туда же вбить 3 яйца, покрошить репчатый лук, тонко нарезанную капусту, влить растительное масло. Все размешать, добавить стакан (неполный) муки и манку, снова перемешать. Затем в сковороду налить растительное масло, воду или молоко, вылепить котлетки (если они разваливаются, значит добавить муки!), обвалять их в муке или сухарях и выложить на сковороду на средний огонь.


	Рыбные котлеты украинские


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- рыбное филе – 1кг
- сливочное масло – 150г
- зелень – 100г
- яйцо – 2 шт.
- сухари – 100г
- подсолнечное масло – 150г
- картофель – 1 кг
- хлеб – 300г
- соль – по вкусу.
	

	Рыбное филе нарезать кусочками и отбить. На каждый кусочек положить сливочное масло и мелко нарезанную зелень, свернуть, придать форму котлеты. Каждую котлету обмакнуть в яйцо, запанировать в сухарях и обжарить на подсолнечном масле. Подают котлеты на ломтиках поджаренного на сливочном масле хлеба, с жареным картофелем, свежими помидорами. Котлеты украшают зеленью петрушки и укропа.


	Рыбные тефтели с шампиньонами


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- рыбный фарш – 500г
- яйцо – 3 шт.
- свежие шампиньоны – 250г
- лук репчатый – 2 шт.
- белое сухое вино – 125 мл
- нежирные сливки – 125 мл
- картофельный крахмал – 2 ч.л.
- сливочное масло – 2 ст.л.
- мускатный орех (натертый) – на кончике ножа
- соль, перец – по вкусу
- сыр (натертый) – по вкусу
- оливковое масло – для жарки.
	

	Возьмите 500 г любого рыбного фарша, добавьте к нему 1 луковицу, 3 яичных белка и, хорошо вымесив, сформируйте небольшие тефтели. Затем слегка обжарьте их на оливковом масле. Шампиньоны промойте, просушите и мелко порежьте.

Лук нашинкуйте и спассеруйте на оливковом масле, в котором жарились тефтельки, до золотистого цвета. Добавьте грибы и тушите, пока из них не выпарится почти вся жидкость. В небольшой сотейник с невысокими стенками налейте вино, добавьте растопленное сливочное масло, доведите до кипения и положите туда тефтели. Дайте прогреться 3-4 минуты и выложите сверху грибы. Вино снова доведите до кипения, сливки взбейте с желтками и крахмалом, добавьте к вину и снова доведите до кипения. Заправьте мускатным орехом и перцем и залейте этой смесью тефтели. Посыпьте все тертым сыром и запеките в духовке при 190°С до темно-золотистой корочки.


	Рыбное полено


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- треска – 800г
- свиной шпик – 50г
- чеснок – 1 головка
- растительное масло – 3 ст. л.
- панировочные сухари – ½ стакана
- яйцо – 1-2 шт.
- соль и перец – по вкусу.
	

	Рыбу разделать на филе без кожи и костей, нарезать кусочками, промолоть на мясорубке вместе со свиным шпиком и чесноком, добавить соль и перец, тщательно перемешать и отбить. Полученной массе придать форму полена, обвалять в сухарях, затем обмазать взбитым яйцом и еще раз обвалять в сухарях, то есть сделать двойную панировку. Обжарить со всех сторон на сковороде, поставить в духовку и довести до готовности. Подавать в горячем или холодном виде.


	Тефтели в сметане


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- рыба – 800г
- белый хлеб – 50г
- молоко – 1 стакан
- лук репчатый – 2 шт.
- масло и мука – по 1 ст.л.
- сметана – 1 стакан
- молотый перец, соль – по вкусу.
	

	Рыбу подготовить обычным порядком, снять с нее филе без костей. Дважды пропустить через мясорубку вместе с размоченным в холодном молоке белым хлебом и репчатым луком. Заправить фарш яйцом, размягченным сливочным маслом, посолить и поперчить. Фарш как следует перемешать, сформовать круглые шарики и обвалять в муке. Сотейник разогреть с жиром, положить на дно тефтели, слегка подрумянить, после чего залить сметаной и тушить на слабом огне. Готовые тефтели выложить на блюдо, вокруг разместить отварной картофель, залить соусом, посыпать измельченной зеленью.


	Котлеты из налима


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- налим (филе) – 800г
- рис – 1 стакан
- молоко – 4 ст.л.
- белый соус – ½ стакана
- специи, соль – по вкусу.
	

	Рыбу разделывают на филе, пропускают через мясорубку с сырым репчатым луком, соединяют с отварным рисом, добавляют молоко, перемешивают. Сформированные из фарша котлеты панируют в муке, обжаривают до образования румяной корочки. Обжаренные котлеты заливают белым соусом и тушат 5-10 минут.

Готовые котлеты подают с картофельным пюре или жареным картофелем.


	Колбаски рыбные с чесноком


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- рыба белая (сардина, сайра и др.) – 600г
- хлеб пшеничный (черствый) – 100г
- молоко – ½ стакана
- лук репчатый – 2 шт.
- чеснок – 4-5 зубчиков
- масло сливочное – 2 ст.л.
- яйцо – 2 шт.
- соль
- зелень укропа или петрушки – по вкусу.
	

	Филе рыбы, замоченный в молоке хлеб, лук и чеснок пропустить через мясорубку. Добавить в фарш яйца, размягченное масло или маргарин, посолить и перемешать. 

Из полученного фарша сформовать колбаски, завернуть их в промасленную бумагу и отварить. 

При подаче нарезать колбаски кружочками, гарнировать свежими или маринованными овощами, отварным картофелем. Оформить зеленью.

	


	Клецки из щуки под соусом


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- щучьи голова и плавники – 750г
- щука (мякоть) – 500г
- яйцо (белки и желтки) – 3 шт.
- крупные креветки – 200г
- сливочное масло – 50г
- шампиньоны – 50г
- лук репчатый – 2 шт.
- черствые булочки – 2 шт.
- молоко – 250 мл
- мука – 1 ст.л.
- белое вино – 125 мл
- сливки – 250 мл
- укроп – 1 пучок
- смешанная зелень – 1 пучок
- лавровый лист – 1 шт.
- мускатный орех (тертый) – по вкусу
- белый перец, соль – по вкусу.
	

	Щучьи головы и плавники отварить в воде с 1 луковицей, зеленью, лавровым листом, солью и перцем под крышкой, процедить через сито и отставить. Натереть корку булочек. Замочить булочки в молоке. Мякоть щуки нарезать кубиками и 2 раза пропустить через мясорубку вместе с отжатым мякишем булочек. Затем оставить охлаждаться 2 часа. Готовую массу приправить солью, перцем и мускатным орехом. Добавить белки, все еще раз охладить. Вскипятить рыбный бульон. Сформировать из фарша клецки и томить 10 минут в бульоне. Разогреть в бульоне очищенные крупные креветки. Для соуса нарезать мелкими кубиками оставшийся лук, потушить в масле, добавить мелко нарезанные шампиньоны, посыпать мукой и обжарить. Залить щучьим отваром и белым вином. Варить соус несколько минут, смешать желтки со сливками и добавить в соус. Посыпать измельченным укропом. Клецки подавать с соусом.


	Колбаски рыбные в сметане


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- рыбное филе – 500г
- репчатый лук – 250г
- яйцо – 2 шт.
- мука – для пассеровки
- огурцы соленые
- соль
- перец – по вкусу
- вода.
	

	Приготовить фарш из рыбного филе, мелко нарезанного лука и яйца. Сформовать колбаски длиной 3-4 см, обвалять их в муке и слегка обжарить. Мелко нарезать 400г. лука, спассеровать его на растительном масле. Половину положить на дно казанка, а на лук – рыбные колбаски. 

Очистить 2 соленых огурца, нарезать их кубиками и обжарить на сковороде. Уложить огурцы на рыбу, а на них – оставшийся лук. Можно добавить также 50 г. измельченных отварных грибов. Все залить смесью сметаны с солью, посыпать перцем, добавить немного воды и тушить на слабом огне в течение часа.


	Котлеты из судака фаршированные


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- судак – 100г
- мука – 1 ч.л.
- грибы свежие – 20г
- сухари молотые 15, яйцо ¼ шт., соус молочный 75, жир для жаренья 20, соль, перец черный молотый.
	

	Филе судака нарезать широкими тонкими кусками, слегка отбить, на куски рыбы положить густой молочным соус, смешанный с мелко рублеными грибами, посыпать солью, перцем, свернуть в рулетики, обвалять в муке, смочить во взбитых яйцах, запанировать в сухарях и жарить во фритюре. При подаче полить котлеты растопленным сливочным маслом; отдельно подать томатный соус. Гарнировать жареным картофелем и зеленым горошком.


	Котлеты из осетрины, панированные в грибном соусе


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- осетрина – 1кг
- мясо – 150г
- фритюр (для жарения) – 2 стакана
- мука – 100г
- сухие белые грибы – 40г
- сливки – 1.25 стакана
- рыбный бульон – 1.5 стакана
- яйцо – 2 шт.
- тертый черствый хлеб – 1.5 стакана.
	

	Рыбу нарезать одинаковыми ломтиками толщиной в палец, положить на глубокую сковороду в один ряд, подлить ½ стакана бульона, закрыть крышкой, поставить на слабый огонь и довести натуральные котлеты до готовности. Остудить. Густо смазать соусом и поставить в холодильник, чтобы соус хорошо застыл. Застывшие котлеты обвалять в тертом белом хлебе и быстро обжарить в кипящем фритюре (только дать зарумяниться). Подавать с зеленым горошком. Приготовление соуса: грибы отварить в небольшом количестве воды до мягкости, мелко порубить и потушить в масле (1 ч. Л.). Растереть муку и масло, разбавить горячим рыбным бульоном, прибавить сливки и грибы. Варить, помешивая, до тех пор, пока соус по консистенции не станет похожим на картофельное пюре. Добавить по вкусу соль или лимонный сок.


	Крокеты рисовые с копченой форелью норвежских фьордов


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- норвежская форель (копченая) – 120г
- рис (отварной) – 500г
- сливочное масло – 30г
- плавленый сыр – 60г
- петрушка (корень) – 1 шт.
- мука
- взбитое яйцо
- панировочные сухари
- соус тартар, соус томатный
- листья салата эндивий
- мелкие гроздевые помидоры
- масло для жарки
	

	Рыбу и плавленый сыр нарезать маленькими кубиками. Сливочное масло, порубленную петрушку смешать с отваренным рисом. Смесь разделить на 12 порций. Каждую порцию скатать в шарик, обвалять в муке, обмакнуть во взбитое яйцо панировочные сухари. Обжаривать до темно-золотистого цвета. Листья салата эндивий выложить на блюдо. Туда же уложить и мелкие помидоры. Подавать с соусом тартар и томатным соусом. Обжаривать в масле до образования хрустящей корочки при температуре 180С.


	Тельное из рыбы


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- рыбное филе – 600-700г
- лук репчатый – 2 луковицы
- яйцо – 1 шт.
- зелень петрушки – 1 пучок
- панировочные сухари – 3 ст.л.
- масло растительное – 50 г
- сливочное масло – 1 ст.л.
- соль, молотый черный перец – по вкусу
	

	Изрубить или пропустить через мясорубку филе рыбы без кожи. Заправить фарш мелко нашинкованной зеленью петрушки, мелко нарубленным луком, солью и молотым перцем. Хорошо растереть деревянной ложкой. Разделать на шарики, смочить яйцом и обвалять в панировочных сухарях или муке. Хорошо разогреть с растительным маслом сковороду, выложить на нее шарики и обжарить до золотистого цвета. Тельное можно не обжаривать, а отварить в подсоленной воде, предварительно завернув в льняную салфетку. Готовое тельное выложить на блюдо, залить растопленным сливочным маслом и посыпать измельченной зеленью петрушки и укропа. Подать с картофельным пюре или отварными макарон.


	Биточки фаршированные по-грузински


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- филе судака – 400г
- свежая капуста белокочанная – 250-300г
- рис – по 2 ст. ложки
- маргарин – 2 ст.л.
- лук репчатый – 1 луковица
- мука – 1 ст. л.
- яйцо – 1 шт.
- соль – по вкусу
- сметанный соус с томатом – ½ ст.л.
	

	Филе рыбы и капусту нарезать и пропустить через мясорубку. К этой массе добавить рис, сваренный до полу готовности, пассерованный мелко нарезанный лук, сырое яйцо, приправить солью. Все тщательно перемешать, сформовать из фарша овальные шарики, запанировать в муке и обжарить с обеих сторон. Обжаренные биточки залить сметанным соусом с томатом и тушить до готовности. Готовые биточки выложить на блюдо и полить соусом, полученным при тушении. Сверху посыпать мелко порубленной зеленью. 

На гарнир подойдут отварные или тушеные овощи.


	Картофельные котлеты с форелью


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- картофель – 500г
- соль – ½ ч.л.
- форель (филе) – 500г
- молоко – 1 стакан
- сливочное масло – 25г
- зелень петрушки – 1 пучок
- шнитт-лук – 1 пучок
- мука – 1-2 ст.л
- яйцо – 1 шт.
- панировочные сухари – 125г
- растительное масло для обжаривания
	

	Очистить картофель, сварить до готовности, добавить сливочное масло и немного молока, размять в пюре. Зелень мелко порезать и смешать с пюре. Филе форели уложить в кастрюлю, залить молоком, довести до кипения и варить 5-6 минут на небольшом огне. Достать рыбу из молока, откинуть на дуршлаг, дать молоку стечь, после чего рыбу размять вилкой. Соединить картофельное пюре с рыбой. Сформовать из получившейся массы котлетки, окунуть их сначала в яйцо, затем в панировочные сухари, после чего оставить их в холодильнике примерно на 30 минут. Разогреть масло в сковороде и обжарить котлеты с обеих сторон до коричневой корочки.


	Рыбные клецки «Фискеболлар»


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- филе морская рыба – 1кг
- копченый шпик – 100г
- масло сливочный – 100г
- лук репчатый – 100г
- белая булка (без корки) – 200г
- каперсы – 100г
- половинка лимона – по вкусу
- кислое молоко или простокваша – 2 стакана
- крахмал – 30г
- соль
- красный молотый и черный перец – по вкусу.
	

	Рыбное филе смолоть вместе с вымоченным в воде мякишем булки. Изжарить с луком мелко нарезанный шпик, посолить, поперчить и смешать вместе с рыбным фаршем до образования однородной массы. Сделать из полученного фарша небольшие клецки, сварить их в подсоленной воде. Отдельно развести крахмал кислым молоком, заварить горячим бульоном, в котором варились клецки, добавить сок лимона, каперсы, соль. Опустить клецки в приготовленный соус и нагреть до кипения. Подавать фискеболлар с отварным картофелем, посыпая каждую порцию зеленью петрушки.


	Котлеты рыбные по-мински


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- рыба – 600-700г
- белый хлеб (ломтик замоченный в молоке) – 1 шт.
- лук репчатый – 2 шт.
- яйцо – 2 шт.
- сливочное масло – 1 ст.л.

для фарша:

- капуста – 300г
- лук репчатый – 2 шт.
- грибы (свежие) – 200г
- соль, перец – по вкусу.
	

	Подготовить рыбный фарш (рыба, хлеб, лук, масло сливочное, яйца). Сформовать котлеты в виде лепешек. На середину каждой лепешки уложить начинку, которая состоит из жареной капусты, лука и грибов. Края лепешек завернуть, запанировать в сухарях, придав им форму биточков, и жарить. Подать с картофельным пюре, помидорами и маринованными грибами, посыпать мелко нарезанной зеленью.


2.4 Соленая и маринованная рыба
	Бестер (или белуга) маринованный


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- бестер (или белуга) – 4кг

для 5л рассола:

- перец (зернами) – 50г
- имбирь – 20г
- соль – 500г
- чеснок – 5 головок
- эстрагон, чабрец, майоран – по 20г.
	

	Гибрид белуги и стерляди называется бестер. Взять 8 кг мяса бестера (или белуги), вынуть позвоночник, хрящи, разрезать на порции (200-250 г). 

Приготовить рассол: в уксус положить перец зёрнами, имбирь, чеснок. Куски белуги, бестера (стерляди) положить в большую кастрюлю, залить пряным уксусом, добавить эстрагон, чабрец, майоран и 2 больших горсти соли и кипятить. Варить до готовности, затем сложить в бочонок, специи собрать, переложить их марлей с обеих сторон и накрыть рыбу в бочонке. Потом залить пряный уксус – рассол. Бочонок хранить в прохладном сухом месте (например, в подвале).


	Маринованная навага или осетрина


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- навага
- мука
- подсолнечное или горчичное масло
- маринад.
	

	Для мариновки навагу нужно очистить, запанировать в муке и обжарить, лучше всего — на подсолнечном или горчичном масле, осетрину же нарезать тонкими ломтиками, запанировать и также обжарить, переворачивая. Навага маринуется цельной, а осетрину можно нарезать квадратными или продолговатыми небольшими кусками. 

Настоящий поварской маринад приготовляется в таких пропорциях: 1 бутылка уксуса крепкого, 2 бутылки воды, два стакана белого или красного вина, 3 лавровых листа, 2 столовые ложки соли, 1 столовая ложка перца, немного тмина и мускатного цвета, моркови, сельдерея и петрушки, три луковицы шарлот, несколько штук гвоздики, сахара по вкусу. 

Обыкновенный, простой маринад делается так: спассеровать тонко нашинкованных кореньев: моркови, петрушки, луковицу, вскипятить уксус желаемой крепости, но не слабый, с лавровым листом, перцем и сахаром, положить в кипяченый уксус спассерованные коренья, прокипятить с ними еще несколько раз. Всякий маринад надо раньше остудить и уже холодным заливать рыбу. Рыбу надо раза 2 в день перевернуть, чтобы маринад действовал равномерно на поверхность.


	Рыба праздничная


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- рыба – 1кг
- соль – 3 ч.л.
- сахар – 1 ч.л.
- специи – по вкусу
- водка – 2 ст.л.
- лимонный сок – по вкусу.
	

	Рыбу (сельдь, горбушу, или скумбрию свежемороженые) помыть, почистить (разделать на филе без кожи и костей), подкислить (сбрызнуть лимонным соком или лимонной кислотой, или столовым уксусом). Филе нарезать на небольшие кусочки и заправить «мешкой». Сложить в стеклянную банку и убрать в холодильник на 3 часа. 

Приготовление мешки: в чайную чашку положить соль, сахар, специи (те, что вы любите: молотые черный, красный и душистый перцы, аджику, или готовую приправу для рыбы), перемешивая, понемногу добавлять водку, до консистенции кашицы.


	Маринованная рыба (I)


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- рыба – 1кг
- чеснок – 2 зубчика
- лук репчатый – 3 шт.
- хрен

для маринада:

- вода – ¾ стакана
- уксус – ¼ стакана
- растительное масло – 2 ст.л.
- сахар – 3 ст.л.
- соль – 2 ч.л.
- лимонная цедра – 2 ч.л.
	

	Смешивать ингредиенты маринада до тех пор, пока сахар и соль не растворятся. Очистить рыбу, нарезать кусочками и сложить в банку, перемежая слои рыбы кружочками лука (лучше красного), дольками чеснока и хреном (2 дольки чеснока, 3 головки лука, кусочек хрена). Залить маринадом, поставить на пару дней в прохладное место.


	Маринованная рыба (II)


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- рыба – 1кг
- перец горошком – 10 шт.
- лавровый лист – 2-3 шт.
- соль – до 150 г (увеличить в зависимости от желаемой просоленности рыбы)
	

	Очистить рыбу, засыпать солью, пересыпать черным перцем (горошком) и лавровым листом. Поставить под легкий пресс на ночь. Утром подсушить рыбу бумажным полотенцем, завернуть в полиэтилен, положить в морозилку. Перед употреблением нарезать мороженую рыбу, разложить на тарелки и дать постоять при комнатной температуре. Вкус получается как у балтийских килек.


	Маринованная рыба (III)


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- рыба – 1кг

для рассола:

- вода – 1 л
- соль – 1 ст.л.
- картофель – шт.
- лавровый лист, черный перец горошком, пряности по вкусу.
	

	Приготовить рассол: в 1 л воды растворить 1 ст. ложку соли. В рассол добавить 1 сырую картофелину, нарезанную тонкими ломтиками. Рыбу почистить от костей и кожи, уложить в кастрюльку слоями с лавровым листом, горошком перца и любыми пряностями. Залить рассолом и на 2-3 дня поместить под гнет при t 10-20 градусов. Через 2-3 дня рыбу можно есть.


	Пряная малосольная норвежская семга, маринованная с апельсиновым соком


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- филе норвежской семги – 1000г
- тмин сухой – 1 ст.л.
- укроп свежий – 1 пучок
- апельсиновый сок – 300г
- соль крупная – 100г.
	

	Норвежскую семгу разделать на филе с кожей, но без костей. Размолоть скалкой тмин, укроп мелко порубить. Апельсиновый сок уварить в 3 раза. Смешать укроп, тмин и уваренный апельсиновый сок. Семгу уложить на лоток кожей вниз. Сверху выложить смесь из сока и приправ, посыпать крупной солью, накрыть влажной салфеткой и оставить мариноваться в холодильнике на 6-8 часов. Затем снять соль и маринад, нарезать семгу тонкими ломтиками. При подаче на стол блюдо оформить укропом, листьями салата, лимоном, маслинами и свежими огурцами.


	Соленая норвежская семга


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- филе норвежской семги (без костей и кожи) – 1кг
- соль – 70г
- сахар – 30г
- перец – 1 ч.л.
	

	Смешать соль, сахар и перец, полученной смесью тщательно натереть филе по всей длине. Солить в течение 2-3 дней. Перед подачей на стол нарезать тонкими кусочками и украсить зеленью.


	Лосось, маринованный в апельсиновом сиропе


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- лосось – 200г
- апельсины (с коркой) – 200г
- горчица – 1.5 ст. л.
- укропа – 1 пучок
- соль.
	

	Лосось замариновать в прокрученных через мясорубку вместе с корками апельсинах и оставить на холоде на 12 часов. Затем очистить от апельсиновой массы, намазать горчицей, рубленым укропом и оставить на холоде еще на 12 часов. Готовую рыбу нарезать тонкими пластинками и красиво уложить на тарелку. К лососю прекрасно подойдет какой-нибудь мягкий сыр. Украсить блюдо можно листочками салата, долькой помидора и ломтиком лимона. Обязательно положите также маслину и веточку укропа.


	Рыба, просоленная «под лососину»


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- рыбы (щуки, жереха, голавля, язя) – 1кг
- для засолочной смеси (100-200г)
- соль – 2 части
- сахарный песок – 1 часть
- толченый душистый перец или кориандр – по вкусу.
	

	Рыбу острым ножом вскрывают по всей длине со стороны спинки. Голову и узкую часть хвоста отрезают и откладывают для ухи, куда идут также икра или молоки, пузырь и печень; можно отрезать и все плавники. Внутри рыбу ни в коем случае нельзя промывать водой, а следует начисто протереть чистой тряпкой. Желательно вырезать позвоночник и, сделав легкие надрезы, выдернуть ребра плоскогубцами. 

Рыбу внутри умеренно посыпают тщательно перемешанной засолочной смесью, после чего складывают боковинками и помещают в кастрюлю под умеренный гнет. 

Кастрюлю ставят в погреб или холодильник. Через два дня рыба готова к употреблению. Цветом и вкусом она приближается к малосольной лососине, мелкие косточки растворяются. После засолки по желанию ее можно закоптить.


	Малосольная рыба


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- рыба – 1 кг
- соль – 100-200г
- сахар – 10-40г.
	

	Малосольными можно приготовить лососевые, форель, сельдь, салаку, камбалу, скумбрию и другую рыбу. Мелкая рыба готова через несколько часов, а крупная – на следующий день. 

Разделанную на филе с кожей и чешуей рыбу посыпают солью и сахаром. На пергаментную бумагу укладывают слой филе (кожей вниз), сверху слой мелко нарезанной зелени укропа и второй слой филе (мясом вниз). После этого рыбу заворачивают в пергамент и помещают под гнетом в холодильник.


	Маринованная жареная рыба


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- рыба (карп, угорь, форель) – 1.5кг
- соль
- масло растительное – 60г

для маринада:

- вода – 3/8л
- уксус – 1/8л
- рыбный бульон – 1/8л
- лук репчатый – 100г
- черный перец – 5 горошин
- душистый перец – 2 горошины
- гвоздика – 1 бутон
- лавровый лист
- маринованный огурец – 1 шт.
- каперсы – 1 ч.л.
	

	Очищенную рыбу нарезать кусками, посолить и поджарить на масле. Когда рыба остынет, переложить ее в глубокую миску и посыпать рубленым огурцом и каперсами. 

В кастрюле вскипятить воду, добавить уксус, нарезанный кружками лук, специи, снова вскипятить, подлить процеженный отвар из голов рыбы и, все смешав, залить маринадом. Маринад должен полностью покрыть рыбу. Приготовленную таким образом рыбу поставить на два дня в холодное место.


	Линь маринованный


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- линь – 1.2кг
- лук репчатый – 1 шт.
- уксус – ½ стакана
- специи – по вкусу
	

	Очищают линя от внутренностей, чешуи, разрезают вдоль, вынимают хребет, отрезают голову и нарезают рыбу порциями по 150-200 г.

Луковицу мелко изрубленную поджарить в 2-3 ложках масла, положить куски рыбы на медный противень и поставить в остывающую печь или в духовку (температура + 100 – 120 С). После этого в масло, в котором жарилась рыба, влить ½ стакана уксуса, вскипяченного со специями. Залить им рыбу, положить груз. Маринованного линя можно сохранять в холодном месте до 6 недель.


2.5 Рыба на гриле

	Форель на гриле с соусом из свежей паприки


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- форель (филе) – 200г

для маринада:

- оливковое масло – 1 ст.л.
- соевый соус – ½ ст.л.
- лимонный сок – 1 ч.л.
- имбирь (тертый свежий) – немного
- щепотка – приправа
- кусочки сушеной паприки – по вкусу

для соуса:

- сладкий перец – 1 шт.
- овощной бульон – ½ стакана
- соль – по вкусу
- сахар – 1 щепотка
- мед – ¼ ч.л.
- сушеная паприка (молотая) – по вкусу.
	

	Смешать все ингредиенты маринада. Натереть им рыбу, поставить на 1,5 ч в холод. 

Затем удалить все кусочки маринада с поверхности рыбы, обжаривать ее на решетке, на углях, 4 мин. с обеих сторон. Сладкий перец очистить от семян и плодоножки, отваривать на пару 4 мин., снять кожицу. Положить в блендер, измельчить, переложить в кастрюлю. Добавить бульон, соль, сахар и мед. 

Довести до кипения, уварить до консистенции соуса. Снять с огня, добавить сушеную паприку, накрыть крышкой и дать постоять 3–4 мин. Готовую рыбу полить соусом.


	Ассорти из норвежской семги-гриль


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- норвежская семга различной разделки

для маринада(на 1 кг семги):

- масло оливковое – 100г
- лимонный сок – 100г
- петрушка (мелко порубить) – 3 ст.л.
- фенхель (мелко порубить) – 1 стебель
- перец чили (мелко порубить) – ½ стручка
- перец розовый – 1 ч.л.
- соль – 2 ч.л.
	

	Филе семги: мариновать в течение нескольких часов. Средний кусок лучше всего жарить целиком. Приправить солью с перцем. Завернуть в алюминиевую фольгу для сохранения тепла. Стейки из семги: скрепить концы шпажками. При желании перед жаркой замариновать. 

Семга-«бабочка»: замариновать и приправить чабрецом и петрушкой. Смешать ингредиенты маринада. Мариновать семгу 30 минут. Дать маринаду стечь, смазать рыбу небольшим количеством растительного масла и выложить на гриль.


	Жареная норвежская семга в лимонном маринаде


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- норвежская семга (филе) – 800г
- вода – ½ л
- сок – ½ лимона
- сок – ½ лайма
- свежий тертый имбирь – ½ ч.л.
- свежий тимьян – веточка
- цедра свежего лайма
- сахар

для смеси из специй:

- семена горчицы – ½ ст.л.
- тмин – ½ ст.л.
- фенхель – ½ ст.л.
- красный чили (сушеный, мелкого помола) – ½ ч.л.
- соль – 1 ч.л.

для маринада:

- вода, сок лайма, сок лимона, сахар, цедра лайма, имбирь, тимьян.
	

	Маринад отварить в течение 5-6 минут и остудить. Медленно залить норвежскую семгу маринадом и дать настояться в течение 45 минут. Смесь из специй подсушить на сухой сковороде и растолочь в ступке. Посыпать семгу специями и посолить за 10 минут до обжаривания, а затем поджарить до золотисто-коричневого цвета. Подавать с картофельным пюре с добавлением сметаны, масла, мелко нарезанной петрушки, черного молотого и кайенского перца. Также в качестве гарнира можно подать обжаренный в оливковом масле свежий шпинат и манго.


	Маринованная норвежская семга-гриль


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- норвежская семга (стейки или филе «
- бабочка»
- ) – 800г

для маринада:

- масло оливковое – 100г
- лимонный сок – 100г
- петрушка (мелко порубить) – 3 ст.л.
- фенхель (мелко порубить) – 1 стебель
- перец чили (мелко порубить) – ½ стручка
- перец розовый – 1 ч.л.
- соль – 2 ч.л.
	

	Смешать ингредиенты маринада. Уложить куски рыбы в миску и залить маринадом. Мариновать 30 минут, после чего дать маринаду стечь, смазать куски семги растительным маслом и выложить на решетку. Жарить с обеих сторон до золотисто-коричневого цвета, посолить и приправить специями.


	Норвежская семга в зелени с жареными овощами в тропическом соусе


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- норвежская семга (филе) – 600г
- кабачки цуккини – желтые и зеленые
- баклажан – 1 шт.
- сушеные томаты – 4 шт.
- измельченный чеснок – 1 ч. Л.
- зеленый, красный и желтый перец – 3 шт.

для маринада:

- оливковое масло – ½ стакана
- лимонный сок – по вкусу
- базилик – 1 веточка
- тимьян, розмарин и мелисса – по вкусу
- специи – по вкусу

для соуса:

- апельсин (мякоть) – 1 шт.
- грейпфрут (мякоть) – 1 шт.
- лимон – (мякоть) – 1 шт.
- манго – 1 шт.
- киви – 1 шт.
- дыня – ½ шт.
- оливковое масло – ½ стакана
- свежая мята – 2 веточки
- кленовый сироп – 2 ст. л.
	

	Норвежскую семгу, нарезанную кубиками, поместить в маринад на 4-6 часов, а затем обжарить на решетке или в сковороде. Овощи нарезать кубиками, сбрызнуть лимонным соком, приправить оливковым маслом, добавить специи и обжарить с чесноком на решетке или в сковороде. Семгу выложить на овощи и подавать к столу с тропическим соусом.


	Норвежская семга на гриле с манго


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- норвежская семга (филе) – 800г
- вареный рис – 800г
- красный перец чили – 1-2 ч.л.
- манго – 1 шт.
- лук-порей – 1 шт.
- томатный сок – 200г
- яйцо (желток) – 1 шт.
- лук – резанец или зеленый лук (измельченный) – 2 ст.л.
- репчатый лук (измельченный) – 2 ст.л.
- мука – 5 ст.л.
	

	Филе норвежской семги порезать на 12 тонких ломтиков, обвалять в муке и специях. Обжарить в масле на сковороде или на гриле. Мелко нарезанный репчатый лук, чили, лук-порей и манго слегка обжарить в масле. Добавить вареный рис и томатный сок, накрыть крышкой и потушить пару минут. Соль и перец добавить по вкусу. Выложить на тарелку, украсить кусочками свежего манго, соусом и луком – резанцом. Для приготовления соуса обжарить в небольшом количестве масла карри (1-2 ст. л.), мелко нарезанное яблоко и репчатый лук (1 шт.) Добавить рыбный бульон (из кубика, 100 г) и сливки (100 г), потушить 10-15 минут. Соус процедить, добавить кукурузный крахмал, соль и перец.


	Лосось с салатом и черникой


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- репчатый лук (красный) – 1 шт.
- красный винный уксус – ¼ стакана
- сахар – 1 ч.л.
- соль – 1 ч.л.
- черный перец (молотый) – ¼ ч.л.
- оливковое масло – 3 ст.л.
- лосось (филе) – 700г
- салат латук (мелкими кусочками ) – 6 стаканов
- черника (свежие ягодный) – 1 стакан. 
	

	В миске, пригодной для использования в микроволновой печи, соедините лук, порезанный тонкими кольцами, уксус, сахар, 0,5 ч.л. соли и щепотку молотого перца. Накройте крышкой, поставьте в микроволновку на 1 минуту (максимальная мощность). Оставьте миску с луком при комнатной температуре на 15 минут. Тем временем разогрейте гриль. Филе лосося, разрезанное на 4 равных части, смажьте со всех сторон оливковым маслом, посыпьте оставшейся солью и перцем. Обжарьте на гриле со всех сторон (примерно 6 минут).

Разделите салат на 4 равных части, выложите его по тарелкам, в центре каждой разместите по куску лосося, сверху положите немного маринованного лука и посыпьте немного черники. Оставшееся оливковое масло смешайте с уксусом и полейте блюдо.


	Осетрина, жаренная на решетке


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- осетрина – 880г
- масло (сливочное или растительное) – 40г
- лимон – ½ шт.
- томатный соус – 200г
- картофель – 800г
- перец молотый черный, соль – по вкусу.
	

	Филе осетра нарезают на порционные куски, солят по вкусу, посыпают черным перцем, обмакивают в растопленное сливочное или растительное масло и жарят на решетке. На гарнир подают жареный картофель, ломтик лимона и отдельно томатный соус.

	


	Норвежская семга-гриль с зеленым салатом


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- норвежская семга (стейк, филе) – 600-800г

для маринада:

- масло оливковое – 6-7 ст.л.
- сок лимонный – 4 ст.л.
- сок лайма – 4 ст.л.
- имбирь свежемолотый – 2 ч.л.
- сахар – 2 ст.л.
- чабрец свежий – 1 веточка
- цедра лайма
- зеленый салат со сметанной заправкой
- салат белый кочанный (айсберг), перец сладкий красный, сельдерей, фенхель, огурец

для заправки:

- лук-резанец (измельченный) – 2 ст.л.
- петрушка (измельченная) – 2 ст.л.
- сметана – 6-7 ст.л.
- сахар
- уксус из белого вина.
	

	Смешать ингредиенты маринада, мариновать рыбу 20-30 минут. Полить рыбу маринадом или чистым оливковым маслом. Жарить на решетке для рыбы до золотисто-коричневого цвета. Посолить и поперчить. Измельчить ингредиенты салата и смешать их в желаемой пропорции. Для приготовления заправки смешать ее ингредиенты, добавив сахар и уксус по вкусу. Заправить салат и подавать семгу с салатом.


	Норвежская семга-гриль с картофелем и грибами


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- норвежская семга (филе «бабочка»- 800г
- масло растительное – 100г
- перец белый – 1 ч.л.
- соль – 1 ч.л.
	

	Стейки из семги смазать растительным маслом и выложить на гриль. Обжарить с обеих сторон до золотисто-коричневого цвета (если решетка находится в 6-7 см от углей, на приготовление требуется 4-7 минут). Приправить солью и перцем. Картофель и грибы нарезать тонкими ломтиками. Нагреть на сковороде оливковое масло и жарить картофель до готовности и аппетитного вида. Приправить солью и перцем. Таким же способом пожарить грибы. Грибы и картофель подавать вместе с семгой.


	Норвежская семга-гриль с поджаренным шпинатом и соусом из сушеных помидоров


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- норвежская семга (филе) – 600г
- шпинат -1кг
- чеснок (измельченный) – 1 ч.л.
- побеги зелени (белые и зеленые) – 2 пучка
- томаты – 4 шт.

для маринада:

- чеснок (измельченный) – 1 ч.л.
- масло с сушеными помидорами – ½ стакана
- мякоть лимона
- свежий базилик

для соуса:

- помидоры (мякоть) – 2 шт.
- сушеные помидоры (кубики) – 1 ст.л.
- измельченные анчоусы – 1 ст.л.
- лимон (мякоть) – 1 шт.
- оливковое масло – ½ стакана
- базилик – по вкусу
- соль и перец – по вкусу.
	

	Филе норвежской семги мариновать в течение 4-6 часов. Замаринованную рыбу обжарить на решетке или в сковороде. Промытые листья шпината бланшировать в кипящей воде, а затем потушить в масле с чесноком и помидорами. Добавить специи по вкусу. На готовые кусочки семги выложить шпинат и украсить побегами зелени. Приправить блюдо соусом из сушеных помидоров.


	Норвежская семга-гриль со специями


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- семга (тушка) – 1.5кг
- лук – 2 шт.
- чеснок – 2 дольки
- лимон – 1 шт.
- свежая петрушка – 100г
- оливковое масло – 5 ст.л.
- тмин – 1 ч.л.
- паприка среднего размера – 2 шт.
- свежий кориандр – 6 веточек
- соль и перец – по вкусу.
	

	Мелко нарежьте лук, паприку, чеснок, кориандр, лимон и петрушку. Положите их в миску. Добавьте оливковое масло, соль, перец и тмин. Сделайте надрезы в коже семги, начините семгу овощной смесью и перевяжите хлопчатобумажной нитью. Смажьте снаружи растительным маслом и посыпьте солью и перцем. Жарить на гриле примерно 30 минут.


	Стейк из норвежской семги с печеной картошкой и сметанным соусом


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- норвежская семга (филе с кожей) – 800г

для сметанного соуса:

- сметана – 100г
- лук-резанец или зеленый лук – 2 ст.л
- нарезанная петрушка – 2 ст.л.
- сахар – по вкусу
- уксус, настоянный на травах
	

	Кусочки рыбы выложите на решетку для гриля. Стейк из семги подавать с печеной картошкой и сметанным соусом.


	Стейки из норвежской семги с томатным соусом сальса


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- филе норвежской семги – 600г

для маринад:

- чеснок (измельченный) – 1 ч.л.
- лимон (мякоть) – 1 шт.
- оливковое масло
- свежий кориандр

для томатного соуса сальса:

- оливковое масло – ½ стакана
- лимон (мякоть) – 1 шт.
- свежий острый перец – 2 шт.
- чеснок (измельченный) – 1 ч.л.
- помидоры (мякоть) – 3 шт.
- свежий кориандр
- соль и перец – по вкусу

для салата:

- оливковое масло – ½ стакана
- чеснок (измельченный) – 1 ч.л.
- побеги люцерны, подсолнечника и сои – по 1 пучку
- коктейльные томаты – 10 шт.
- лук-резанец – 1 пучок
- лимонный сок – по вкусу
- свежий кориандр – по вкусу
- соль, перец – по вкусу.
	

	Норвежскую семгу поместить на шесть часов в стеклянную посуду, наполненную маринадом. Затем обжарить семгу на решетке или в сковороде. Подавать с салатом и томатным соусом сальса.


	Лосось с базиликом


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- лосось (стейк) – 4 шт.(по 175г)
- винный уксус или сок лимона – 30 мл
- соевый соус – 10 мл

для овощного гарнира:

- помидоры – 8 шт.
- зеленый лук – по вкусу
- соль, перец – по вкусу

для соуса:

- оливковое масло – 90 мл
- зелень базилика – 40г.
	

	Соедините уксус или сок лимона с соевым соусом. Выложите лосось в эмалированную миску. Залейте маринадом, накройте и оставьте на 30 мин. Приготовьте овощной гарнир. Удалите кожицу с помидоров, нарежьте их кубиками. Выложите в миску. Добавьте зеленый лук, приправьте солью и перцем. Накройте и отставьте. В комбайне смешайте базилик и оливковое масло, чтобы получилось пюре. Готовьте рыбу на решетке гриля до золотистой корочки по 4-5 минут с каждой стороны. Время от времени поливайте маринадом. Разделите помидоры на 4 порции. Сверху положите лосось, полейте соусом с базиликом.


	Форель с горчицей, жаренная в гриле


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- форель – 2 шт. (225г)
- мед – 15 мл
- горчица (в зернах) – 15 мл
- лимон – 1 шт.
	

	Помойте форель и высушите изнутри и снаружи. Разогревайте гриль в течение 5 минут. Положите мед, масло и горчицу в небольшую посуду и хорошо взбейте. Выжмите сок из половины лимона, натрите кожуру на мелкой терке и добавьте в смесь. Смажьте форель изнутри и снаружи приготовленной масляной смесью и выложите, голова к хвосту, в мелкую жаропрочную посуду. Полейте форель масляной смесью. Оставшуюся половину лимона нарежьте на кусочки и положите внутрь форели. Положите посуду с форелью на нижнюю решетку. Готовьте 12 минут при 20% и включенном гриле, переворачивая форель.


	Золотой лещ в гриле


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- золотистый лещ – 4 шт.
- лук репчатый – 1 шт.
- киви – 2 шт.
- манго – 1 шт.
- огурец пряного посола – 1 шт.
- сливочное масло – 2 ст.л.
- овощной бульон – 250 мл
- сметана – 200г
- оливковое масло – 2 ст.л.
- лимонный сок – 2 ч.л.
- сахар – 1 щепотка
- шалфей (листочки) – 8 шт.
- ароматическая соль (с травами) – 1 щепотка
- масло – для смазывания фольги
- перец, соль – по вкусу.
	

	Рыбу вымыть внутри и снаружи, просушить, не очищать от чешуи. Лимонный сок смешать с сахаром, солью, перцем и сбрызнуть им рыбу изнутри. Листья шалфея вымыть и положить в рыбу. Лук и фрукты очистить и нарезать кубиками. Огурец нарезать кубиками. Сливочное масло разогреть и обжарить в нем кубики лука до прозрачности. Добавить порезанные огурец и фрукты и залить овощным бульоном. Немного поварить в открытой кастрюле, добавить сметану и приправить ароматической солью. Оставить соус горячим. Предварительно нагреть электрический гриль или гриль на углях. Решетку угольного гриля не слишком низко закрепить над пламенем. Алюминиевую фольгу смазать маслом и положить на решетку гриля. Рыбу кисточкой смазать оливковым маслом и обжаривать в гриле по 10 минут с каждой стороны. Во время запекания повторно смазать рыбу маслом. Последние 3-4 минуты готовить рыбу без фольги на решетке. Для украшения перед сервировкой поднять чешуйки.


	Форель, приготовленная на гриле с лимоном


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- форель – 4 шт.
- лимон – 3 шт.
- петрушка – 1 пучок
- оливковое масло – 150 мл.
	

	В рыбе сделать диагональные надрезы, в каждый воткнуть по половине кружочка лимона (от 2 лимонов). Наполнить рыбу внутри половиной петрушки и приправить солью и черным перцем. Запекать на барбекю около 5 мин с каждой стороны или завернуть каждую рыбу в фольгу и запекать в духовке при 180 гр в течение 10-15 мин. Распаковать и поджарить слегка на гриле, чтобы получилась корочка. Тем временем, сделать соус. Взбить маслом, лимонную цедру (от 1 лимона) и сок с оставшейся петрушкой. Приправить по вкусу. Побрызгать каждую рыбу соусом и подавать по целой форели на человека.


	Рыба в лимонно-масляном соусе


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- рыба (филе) – 4 куска
- лимонный перец – 6 ч.л.
- укроп – по вкусу
- лимонный сок – 85 мл

лимонно-масляный соус:

- лимонный сок – 2 ст.л.
- сливки – 125г
- сливочное масло – 40г
- репчатый лук – по вкусу.
	

	Рыбу промыть в холодной воде. Посыпать филе перцем, уложить в неметаллическую посуду. Смешать укроп и лимонный сок. Рыбу залить смесью, накрыть и поставить в холодильник на несколько часов. Прогреть барбекю. Жарить рыбу на горячей решетке по 2-3 мин с каждой стороны, пока мякоть не будет легко отслаиваться вилкой. Подавать с лимонно-масляничным соусом, жареными дольками цитрусовых и зеленым салатом. Приготовление лимонно-масляного соуса: подогреть лимонный сок в сковороде, пока не упарится наполовину. Влить сливки, тщательно перемешать, добавить при непрерывном помешивании сливочное масло, пока не растопится, а затем репчатый лук.


	Форель норвежских фьордов на гриле в кунжуте с цукини


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- форель (филе, без кожи) – 8 шт. (по 100г)
- перец чили – ½ ч.л.
- семена кунжута – 3 ст.л.
- масло оливковое – 3 ст.л.
- кабачок цукини – 1 шт.
- яблоко красное – 1 шт.
- лимон – ½ шт.
- авокадо – 2 шт.
- лук красный – 1 шт.
- соль – 2 ч.л.

для маринада:

- горчица дижонская – 2 ст.л.
- мед – 1 ст.л.
- вода – 2 ст.л.
- масло оливковое – 100г
- соль.
	

	Очистить филе от костей (при необходимости). Деревянные шампуры замочить в воде на 20 минут. На пропитанные водой шампуры нанизать куски филе форели. На тарелке смешать соль, перец чили и кунжутное семя и обсыпать полученной смесью рыбу на шампурах. 

Разогреть гриль до максимальной температуры. Шампуры с рыбой выложить на противень и обжаривать в течение 2-3 минут. Затем перевернуть и дожаривать еще несколько минут. Цукини нарезать ломтиками и выложить на противень вместе с рыбой.

Ингредиенты маринада перемешать и посолить по вкусу. Яблоко и авокадо нарезать ломтиками и полить лимонным соком. Красный лук порезать тонкими ломтиками и перемешать с авокадо и яблоком. Залить маринадом и подавать с рыбой и цукини.


	Форель норвежских фьордов, маринованная с укропом, на гриле


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- норвежская форель (филе, с кожей) – 750г
- перец – 1 ст.л.
- измельченный свежий укроп – 2 ст.л.
- соль – 2 ст.л.
- сахар – 2 ст.л.

для соуса:

- лук-шалот – 3 шт.
- масло сливочное – 20г
- зерна горчицы – 1/3 стакана
- бульон (отвар) рыбный – 1 стакан
- сливки – 1 стакана
- сок лимонный – 1 ст.л.
- свежий укроп (измельченный) – 2 ст. л.
	

	Норвежскую форель мариновать с перцем, укропом, солью и сахаром в течение 12-16 часов в холодильнике (за это время ее нужно один раз перевернуть). Затем удалить специи, разрезать форель на порционные куски и поджарить на гриле на среднем огне. Для приготовления соуса быстро обжарить лук-шалот в сливочном масле, добавить зерна горчицы, бульон и сливки; полученную смесь уварить вдвое. Приправить солью и перцем, для «кислинки» добавить несколько капель лимонного сока. Укроп следует класть в соус непосредственно перед подачей на стол. Форель, обжаренную на гриле, подавать с укропным соусом.


	Молодая щука с мятой, приготовленная в гриле


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- щука (филе) – 1кг
- сливочное масло (растопленное) – 60г
- растительное масло – 4 ст.л.
- лимонный сок – 4 ст.л.
- веточки мяты – 6 шт.
- соль, перец – по вкусу.
	

	Посыпьте филе солью и перцем. Смешайте растопленное сливочное масло или растительное масло, лимонный сок и рубленую мяту. Смажьте филе этой смесью, затем готовьте их в гриле при средней температуре в течение 5 минут. Переверните рыбу, снова намажьте ее мятной смесью и готовьте в гриле еще 5 минут или до готовности. Подавайте, украсив побегами мяты.


	Филе лосося в медовом маринаде с дижонской горчицей и тархуном


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- дижонская горчица – 2 ст.л.
- лайм (сок) – 1 шт.
- оливковое масло – 2 ч.л.
- мед – 1 ст.л.
- сушеный тархун – 1.5 ч.л.
- шерри – 2 ст.л.
- соль – ¼ч.л.
- филе лосося – около 600г.
	

	Приготовить маринад из первых 7 ингредиентов. В стеклянную посуду положить филе лосося и залить маринадом. Оставить в холодильнике на час, время от времени переворачивая. Разогреть бойлер. Положить филе на решетку кожей вниз. Полить маринадом, готовить около 6 минут.


	Карась в гриле


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- карась (филе) – 500г
- лимона – ½ шт.
- петрушка (зелень) – по вкусу
- белое столовое вино – 20г
- соль, перец – по вкусу
- картофель – 800г.
	

	Ломтиками нарезать рыбу толщиной 2-3 см. Посолить и слегка поперчить. Полить сверху белым вином и лимонным соком. Поместить рыбу в гриль на решетку и обжаривать 5-7 мин. Затем перевернуть рыбу на другую сторону, еще раз полить вином и лимонным соком и снова жарить 5-7 мин. 

Подавать на стол с вареным картофелем и зеленью петрушки или укропа.


2.6 Шашлык из рыбы
	Шашлык из горбуши по-сахалински


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- горбуша -100г
- мука – 200г
- молоко – 200г
- яйцо – 2 шт.
- лук репчатый – 3 шт.
- масло растительное – 100г
- масло сливочное (для поливки) – 50г
- соус томатный – 100г

для маринада:

- лук репчатый- 100г
- уксус 3%-ный – 50г
- перец дробленый – по вкусу
- лимон – ½ шт.
- зелень петрушки или укропа – 50г.
	

	Рыбу разделать на филе без кожи, промыть, нарезать наискось кусочками и мариновать в течение 15-20 минут, после этого куски рыбы наколоть на шпажки вперемежку с нарезанным репчатым луком. Шашлык на шпажке смочить в жидком тесте (кляр) и жарить во фритюре до образования на поверхности румяной корочки, после этого поставить в жарочный шкаф и довести до готовности. К шашлыку подать зеленый лук и томатный соус.

Приготовление теста: в холодное молоко или воду положить соль, яичные желтки, немного растительного масла, просеянную пшеничную муку и замесить негустое тесто, потом добавить взбитые в густую пену яичные белки и аккуратно перемешать.


	Шашлык из осетра (I)


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- осетрина или севрюга – 420г
- сметана – 10г
- лук репчатый – 50г
- зелень петрушки – 5г
- соус ткемали – 50г
- специи
- соль.
	

	Мякоть рыбы без кожи и хрящей или без реберных костей и кожи нарезают на два тонких удлиненных куска на порцию, посыпают солью, черным молотым перцем, нанизывают на шпажку, смазывают сметаной и жарят над раскаленными углями. Готовую рыбу снимают с шампура, выкладывают на блюдо, гарнируют шинкованными кольцами лука, украшают зеленью петрушки. Отдельно подают соус ткемали или другой острый соус. Можно подавать и на шампуре.


	Шашлык из осетра (II)


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- осетр (филе) – 1500г
- вино белое сухое – 150г
- масло растительное – 50г
- лимон – ½ шт.
- репчатый лук – 300г
- перец сладкий стручковый – 300г
- помидоры – 500г
- перец черный молотый – по вкусу
- лавровый лист – по вкусу
- соль.
	

	Куски осетрового филе выдержать 1.5-2 часа в маринаде, приготовленном из вина, растительного масла, лимонного сока, репчатого лука, черного молотого перца и соли. Затем отцедить, нарезать филе на порционные кусочки, а перец и помидоры – кусочками величиной с рыбные кубики. Надеть на вертел последовательно кусочек рыбы, перца, ,рыбы, помидора, лавровый листок, снова кусочек рыбы и т. Д. Жарить на решетке или над раскаленными углями со всех сторон до подрумянивания. 


	Рыба на костре


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- рыба
	

	Рыбу завернуть в лист лопуха (можно в фольгу, газетную или оберточную бумагу, но бумагу надо будет увлажнить), и закопать в горячую золу костра. Сверху опять развести небольшой костер. Время приготовления зависит от размеров рыбы и состояния углей (они должны быть жарче, чем для шашлыка, примерно как для печеной картошки) – обычно от 5 до 10 минут. Затем угли разгребаются, пакет вытаскивается, разворачивается, чешуя остается прилипшей к бумаге и перед вами рыба, приготовленная в собственном соку. Очень рекомендуется любителям зимней рыбалки. Можно, кстати, и картошку одновременно в золу побросать – будет гарнир.


	Шашлык из норвежской семги


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- норвежская семга – 600г
- лук-порей (нарезанный кусочками примерно – по 3 см) – 1 шт.
- маленькие луковицы – 10 шт.
	

	Кусочки семги, луковицы и лук-порей насаживаются на шампуры, смазываются маслом и жарятся на гриле. Когда рыба прожарится, посыпьте готовый шашлык солью и свежей зеленью.


2.7 Тушеная и печеная рыба

	Рыба в вине


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- рыба (судак) – 1.5 – 2 кг.
- белое сухое вино – 0.75 литра
- лук порей – 300г
- огурцы маринованные – 5-6 шт.
- масло растительное
- лимон – 1 шт.
- мускатный орех – по вкусу
- зелень петрушки – по вкусу
- зелень сельдерея – по вкусу
- соль
- сахар
- молотый черный перец – по вкусу
	

	Рыбу очистить, выпотрошить, нарезать поперек на порционные куски шириной примерно 3-3,5 см. Отварить в слегка подсоленной воде, воду слить а вместо нее долить белое вино. Добавить нарезанный порей, нарезанные огурцы, мускатный орех, сок лимона. Прибавить 5-6 ст. ложек масла. Перец, соль и сахар – по вкусу. Долить немного воды или рыбного отвара, если требуется. Тушить судака на слабом огне 30 – 35 минут. Подавать на стол, облив получившимся соусом.


	Рыба, запеченная в фольге с овощами и майонезом


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- рыба морская – 750г
- помидоры средние – 5 шт.
- фасоль зеленая – 100г
- лук репчатый – 2-3 шт.
- чеснок – 3-4 зубчика
- майонез – 100г
- зелень петрушки – по вкусу
- красный и черный перец – по вкусу
- соль.
	

	Морскую рыбу, очистить, удалить кости, посолить, посыпать пецем и оставить на 15-20 минут. Помидоры ошпарить кипятком, снять с них кожицу, порезать на кубики. Фасоль отварить до готовности, лук очистить и нарезать колечками. Чеснок мелко порубить с солью. Лист фольги густо смазать майонезом, выложить рыбу, на нее – овощи слоями, добавить оставшийся майонез. Фольгу завернуть таким образом, чтобы шов оказался сверху. Запекать в духовке при температура 220-250 градусов 40 мин.


	Сом в сметанном соусе


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- сом – 1 кг
- лимон -1/2плода
- хрен (корень) – 50 г
- мука – 1 ст. л.
- сметана – 1 стакан
- морковь – 1 шт.
- петрушка (корень) – 1 шт.
- лук репчатый – 2 небольшие луковицы
- лист лавровый, перец душистый горошком, соль – по вкусу
	

	Приготовить пряный отвар, добавив в него лимонный сок, зелень, несколько ломтиков лимона. Затем нарезать рыбу порционными кусками, хорошо промыть их в холодной воде, опустить в кипящий отвар, довести до кипения и после чего значительно уменьшить нагрев. Варить до готовности. Готовую рыбу выложить на блюдо. Для соуса корень хрена мелко натереть, выложить в сотейник с разогретым маслом, слегка обжарить (следить за тем, чтобы хрен не потемнел), затем посыпать мукой, перемешать, добавить сметану, несколько ложек отвара, соль. Соус осторожно прокипятить, охладить. Кусочки рыбы обильно залить этим соусом. Подать холодным.


	Рыба печеная с хреном


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- рыба (треска, карп, щука, судак, лещ) – 400г
- масло сливочное – 2 ч. Л.
- сметана – 2 ст. л.
- хрен – 30г
- уксус – 10мл
- сахар и соль – по вкусу.
	

	Подготовленную рыбу подсушивают, сбрызгивают уксусом, солят, кладут на смазанную маслом сковороду, обливают растопленным маслом и пекут в средне нагретом жарочном шкафу 30-40 минут, часто поливая жиром и водой. Готовую рыбу обливают слегка подсоленной и подсахаренной сметаной, смешанной с тертым хреном, и пекут еще несколько минут. Подают на сковороде с картофелем.


	Филе сома по-индийски


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- филе сома – 300г
- масло сливочное – 1 ст. л.
- вино белое – 2 ст.л.
- морковь – 1 шт.
- сельдерей – 2-3 стебля
- лук репчатый – 1 небольшая луковица
- зелень петрушки и укропа – по вкусу
- рис – 2 ст.л.
- мука – ½ ч.л.
- карри – ½ ч.л.
- бульон – 1 стакан
	

	Филе сома нарезают на порционные куски, кладут в кастрюлю с нарезанной ломтиками морковью, сельдереем и репчатым луком, добавляют немного сливочного масла, сельдерей, заливают вином и рыбным бульоном и припускают. Готовую рыбу вынимают.

Для соуса муку пассеруют на масле, добавляют карри и разводят жидкостью, которая образовалась при тушении рыбы. Готовый соус размешивают, заправляют сливочным маслом и процеживают через сито. Рис варят отдельно.

Припущенную рыбу укладывают на рис, поливают соусом, посыпают мелко нашинкованной зеленью петрушки и укропа.


	Сом, припущенный в рассоле


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- сом – 600г
- рассол огуречный – 1 стакан
- огурцы соленые – 4-5 шт.
- белые грибы (свежие)- 80г
- головизна – 120г
- соус – 1 стакан
- зелень укропа, петрушки – по вкусу
	

	Из филе рыбы нарезать порционные куски и припустить их в бульоне (0,3 л на 1 кг рыбы) с добавлением огуречного рассола. Соленые огурцы очистить от кожицы и семян, мелкие огурцы разрезать пополам, а крупные на четыре части, удалить семена, нарезать огурцы на ломтики или дольки и сварить. Вареные хрящи осетровых рыб и белые грибы нарезать ломтиками, смешать с вареными огурцами и хранить в небольшом количестве горячего соуса рассол. 

Готовую рыбу положить на блюдо или тарелку, рядом с рыбой уложить отварной картофель, а на рыбу положить огурцы, вареные хрящи и вареные свежие белые грибы. Полить соусом рассол, приготовленным из бульона, в, котором припускалась рыба, и посыпать измельченной зеленью петрушки или укропом.


	Рыба, запеченная с сыром


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- рыба – 0.5 кг
- лук репчатый – 1 шт.
- майонез – по вкусу
- сыр – 200г
- соль – по вкусу
- перец – по вкусу.
	

	Рыбу отварить (30 минут после закипания), остудить, отделить от костей. Полученное филе выложить в форму, смазанную подсолнечным маслом, перемешав с мелко порезанным луком, солью и перцем. Сверху заправить майонезом и посыпать тертым сыром. Дать постоять минут пятнадцать, после чего поставить в нагретую духовку. Готовность определяется наличием корочки желто-оранжевого цвета.


	Сом, запеченный в томатном соусе с грибами


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- сом – 500 г
- масло сливочное 1 ст.л.
- сыр тертый – 1 ст.л.
- картофель – 5-6 клубней
- соус томатный, грибы свежие (шампиньоны) – по вкусу
- зелень петрушки, соль – по вкусу
	

	На сковороду налить немного томатного соуса, добавить ломтики грибов, положить припущенную рыбу, вокруг нее разместить ломтики вареного картофеля и все залить томатным соусом. Посыпать тертым сыром, сбрызнуть маслом и запечь в духовке (должна образоваться сырная корочка). Рыбу подать на сковороде.


	Судак под зеленым соусом


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- филе судак (или мерлуза) – 200 г
- спаржа – 50 г
- очищенные мидии – 150г
- петрушка – 3 пучка (около 75г)
- соус бешамель – 100г
- белое вино – 30 мл
- чеснок – 1 зубчик
- белый перец – по вкусу
- лимон – 1 шт.
- сливки – 50 мл
- рыбный бульон – 50 мл
- мука – 30г
- сливочное масло – 50г
	

	Порезать рыбу на 3 части, обвалять в муке, приправить, обжарить на сковороде. Добавить вино и запечь в духовке. Мидии жарить 2 минуты с вином, приправить.

Спаржу отварить, обдать холодной водой, снова положить в кипяток на 20 секунд. Измельчить базилик, петрушку, чеснок, оливковое масло, добавить соль и перец. Добавить бешамель. На горячей сковороде все перемешать с рыбным бульоном. Выложить рыбу на блюдо, полить соусом, украсить мидиями, спаржей и зеленью.


	Карп, запеченный под сырным соусом


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- карп (выпотрошенный) – 600г
- соевый соус – 20г
- оливковое масло – 50г
- лимонный сок – 1 ч.л.
- помидоры – 50г
- майонез – 30г
- сыр 
веже – 30г.
	

	Карпа промыть, почистить. Смешать соевый соус, оливковое масло и лимонный сок. Карпа замариновать в этой смеси на 3–4 часа. Сделать на хребте рыбы 5–6 наклонных вертикальных надсечек глубиной 1 см. Сыр натереть, смешать с майонезом. Помидор нарезать тонкими кружками, выложить на карпа, покрыть сверху смесью майонеза и сыра. На противень постелить пергамент, на него вертикально поставить карпа, немного раскрыв потрошеное брюшко. Запекать 15 минут при 200–220С.


	Лосось, жаренный в тесте


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- филе лосося – 500г
- мука – 1 стакан
- яйцо – 1 шт.
- светлое пиво – неполный стакан
- сок половинки лимона
- соль – по вкусу
- растительное масло для жаренья
	

	Рыбу сполоснуть, нарезать порционными полосками, посолить, сбрызнуть соком лимона. Из муки, яйца, пива и соли приготовить тесто и поставить его на час. Куски рыбы обвалять в муке, обмакнуть каждый кусок в подготовленное тесто и вложить в посуду с кипящим маслом, так, чтобы куски рыбы плавали в нем. Обжарить до готовности. 

Готовую рыбу подать с рассыпчатым рисом или мучными изделиями и томатным соусом.


	Рыба фаршированная печеная


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- рыба – 2.5 кг
- булка – 200 г
- яйца – 5 шт.
- лук – 2 головки
- сливочное масло – 50 г
- помидоры – 500 г
- корень хрена – 1 шт.
- растительное масло
- зелень петрушки
- перец
- соль.
	

	Очищенную и выпотрошенную рыбу вымыть, надрезать хребтовую кость возле головы и хвоста, осторожно вынуть хребет так, чтобы осталась голова с кожей и тонким слоем мяса. Рыбное филе и потушенный в масле лук пропустить через мясорубку, добавить замоченную в молоке и отжатую булку, 3 яйца (белки предварительно взбить), перец, соль и хорошо перемешать до образования однородной пышной массы. Приготовленным фаршем заполнить тушки, зашить, положить на смазанный жиром противень, полить растительным маслом и запечь в хорошо разогретой духовке 30-40 минут, часто поливая образовавшимся соком. Если сока мало, можно подлить воду.

Печеную рыбу выложить на блюдо, порезать на порции, украсить дольками сваренных вкрутую яиц, кружочками свежих помидоров или мелкими консервированными помидорами, зеленью петрушки, посыпать натертым на крупной терке хреном.


	Треска, тушенная со щавелем


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- треска – 700г
- мука – 30г
- масло подсолнечный или оливковый – 120г
- щавель – 600г
- помидоры – 300г
- лук репчатый – 4 шт.
- чеснок – 3 зубчика
- маслины – 100г
- лимон – ½ шт.
- зелень – 100г
- перец – по вкусу.
	

	Порционные куски трески посыпать солью, перцем, запанировать в муке и обжарить на подсолнечном или оливковом масле. Репчатый или зеленый лук либо лук-порей нашинковать, прокипятить, помешивая, в посуде с маслом, затем добавить листья свежего, тщательно вымытого щавеля без черешков, мелко рубленный и растертый с солью чеснок, разрезанные на дольки помидоры или томат-пюре; все аккуратно перемешать и дать прокипеть.

Жареную рыбу уложить в глубокий сотейник или противень, залить подготовленной из овощей и зелени смесью, разровнять поверхность и тушить в закрытой посуде на плите в течение часа.

Подавать в горячем или холодном виде. При подаче кусок рыбы покрыть щавелевой массой, сверху положить прокипяченные в воде маслины и ломтик лимона вместе с кожурой, посыпать зеленью петрушки или укропом.


	Рыба в томатной пасте с грибами


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- филе белой рыбы – 500 г
- свежие грибы (шампиньоны или белые) – 200г
- белое вино – 3 ст.л.
- рыбный бульон (или вода) – 1 стакан
- кетчуп- 3 ст.л.
- мука – 1 ч.л.
- растительное масло – 2 ст.л.
	

	Грибы при необходимости очистить и нарезать пластинками. В сотейнике слоями разложить грибы, рыбу, снова грибы, все посолить, посыпать перцем, полить белым вином, влить стакан бульона (или воды), смешанного с кетчупом. Накрыть кастрюлю крышкой, довести до кипения, сразу же уменьшить огонь и тушить до готовности примерно 15-25 минут.

Подавать рыбу с отварным картофелем и малосольными огурцами.


	Рыба, запеченная с чесночным картофелем и помидорами


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- фенхель – 1 шт.
- картофель – 6 шт.
- оливковое масло – 8 ст.л.
- чеснок – 8 зубчиков
- розмарин (веточки) – 8 шт.
- рыба (окунь, форель или кефаль) – 2-3 шт. (1.5 кг)
- помидорчики (на веточке) – 500г
- зеленый салат.
	

	За день до готовки: нарезать фенхель и отварить в течение 1 мин. Охладить. 

Разогреть духовку до 190С. Положить кусочки картошки и фенхеля в большую форму, побрызгать оливковым маслом. Обратной стороной ножа раздавить дольки чеснока прямо в кожуре, приправить картофель и воткнуть в картошку чеснок и 4 веточки розмарина. Перемешать картофель с остальными ингредиентами, чтобы все перемешалось с оливковым маслом. Поставить в духовку на 15 мин.

Промыть и обсушить изнутри рыбу; очистить и раздавить остальные зубчики чеснока. Сделать по 3 диагональные надреза в каждой рыбине и воткнуть внутрь чеснок и розмарин. Приправить снаружи и внутри. Побрызгать оливковым маслом и втереть в рыбу. Через 15 мин достать форму с картошкой из духовки и положить сверху рыбу. Побрызгать маслом и запекать до готовности картофеля и рыбы, 25-30 мин. Подавать на плоском блюде с зеленым салатом.


	Филе норвежской семги, запеченное с сыром моцарелла


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- филе норвежской семги – 600г
- сыр моцарелла – 250г
- подсолнечное масло для жарения – ½ стакана

для соуса:

- сушеные томаты (мелко порубить) – 5 шт.
- оливковое масло – ½ стакана
- мед – 1 ст. л.
- бальзамный уксус – 2 ст. л.
- каперсы – 1 ч. Л.
- несколько анчоусов
- порубленные зеленые оливки
- соль, перец – по вкусу

для украшения блюда:

- побеги зелени – 1 пучок
- томаты – 3 шт.
- измельченный чеснок – 1 ч.л.
- измельченный базилик – 1 ч.л.
- оливковое масло – ½ стакана
- салат фриссе.
	

	Норвежскую семгу мариновать шесть часов в масле с добавлением сушеных томатов. Замаринованную семгу обжарить на решетке или в сковороде. После этого филе уложить в жаропрочную сковороду, укрыть ломтиками сыра моцарелла и поставить на 10 минут в духовой шкаф, разогретый до 180oC. Пожарить в масле томаты, чеснок, побеги зелени и базилик. Приготовить соус, приправив специями по вкусу. Выложить рыбу на поджаренные овощи и подавать с ароматным соусом.


	Рыба, тушенная в горшочках


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- рыба – 600 г
- лук репчатый – 5 головок
- молоко – 3 стакана
- растительное масло
- соль
- перец
- лавровый лист
	

	Кусочки рыбного филе (морской окунь, треска, щука, хек и т. Д.) обвалять в муке, смешанной с солью, обжарить в растительном масле. Отдельно обжарить лук. Уложить все слоями в глиняные горшочки и залить молоком. Положить специи – лавровый лист, перец горошком, соль. Тушить на медленном огне до готовности. Отдельно подать политый растительным маслом и посыпанный рубленной зеленью отварной картофель.


	Карась по-белорусски


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- карась – 500г
- жир – 20г
- мука – 8г
- сметана – 75г
- укроп (зелень) – 15г
- соль – по вкусу.
	

	Обработанного карася поджарить с обеих сторон в сильно разогретом жире. Положить в кастрюлю с небольшим количеством воды и тушить на маленьком огне 20-25 мин. В конце тушения добавить сметану и соль. Выложенную на блюдо рыбу посыпать мелко нарезанным укропом. Вместо тушения в кастрюле рыбу можно выложить на противень, залить сметаной, посыпать тертым сыром и запечь в духовке.


	Форель в вине


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- форель – 1.5 кг
- вино белое сухое – 1.5 стакана
- лук зеленый, эстрагон, лимон или зерна граната, перец черный горошком, соль.
	

	На дно кастрюли положить крест-накрест небольшие чистые палочки, влить вино, на палочки в 2-3 ряда уложить подготовленную и посыпанную солью форель, сверху – крупно нарезанные листья эстрагона и измельченный зеленый лук, посыпать перцем. Припускать минут 20 под крышкой на небольшом огне. 

Готовую форель подать горячей, с лимоном или зернами граната.


	Форель под ореховым соусом


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- форель – 1 кг
- грецкие орехи (ядра) – 300г.
- лук репчатый – 4 шт.
- масло растительное – 5-6 ст. л.
- соль
- перец черный молотый – по вкусу
- перец черный горошком – по вкусу
- лавровый лист.
	

	Форель очистить, выпотрошить и отварить в небольшом количестве подсоленной воды с перцем горошком и лавровым листом. Грецкие орехи перемолоть. Лук очистить, мелко нарезать, обжарить в масле. К орехам добавить молотый перец, обжаренный лук, посолить по вкусу, разбавить бульоном, в котором варилась рыба. Прокипятить 5-7 минут, после чего положить в соус рыбу, проварить еще минут 5.


	Форель по-норски


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- форель – 500г
- вино белое сухое – ½ стакана
- алыча – 50 г
- эстрагон, лук зеленый, перец черный молотый, соль – по вкусу
	

	Очищенную рыбу выпотрошить, не разрезая брюшка, через отверстие, образовавшееся после удаления жабр, хорошо промыть. Брюшко рыбы внутри посыпать солью, перцем, после чего наполнить мелко нарезанными листьями эстрагона, зеленым луком и алычой (свежей или сушеной). Подготовленную рыбу свернуть кольцом. Для этого хвостовой плавник просовывают в отверстие в нижней челюсти. В кастрюлю положить крест-накрест чистые палочки, налить белое виноградное вино и припускать на слабом огне около 20 минут.

	


	Осетрина, запеченная с петрушкой


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- осетрина – 750г
- петрушка (нарезанная) – 4-5 ст.л.
- помидоры – 3-4 шт.
- подсолнечное масло – ½ стакана
- соль – по вкусу.
	

	Осетрину нарезать кусками (по 1 куску на порцию), промыть и посолить. Посыпать 2-3 ст. ложками мелко нарезанной зелени петрушки дно небольшого противня. Положить сверху куски рыбы и посыпать ее остальной петрушкой. Сверху положить нарезанные кружочками сладкие помидоры и немного посолить. Полить подсолнечным маслом и запекать около 30 мин в умеренно горячей духовке. Подавать в холодном виде.


	Форель в пряном соусе


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- форель – 1 кг
- масло оливковое (растительное) – 4 ст. л.

Для соуса:

- коньяк – 2 ст. л.
- вино белое – 2 стакана
- томат-пюре – 1 ст. л.
- гвоздика – 4-5 бутонов
- орех мускатный – по вкусу
- лук репчатый – 1 луковица
- чеснок – 2-3 зубчика
- бульон – около 1 стакана
- соль – по вкусу
	

	Очистить и нарезать кусками форель, обвалять куски рыбы в муке и поджарить до получения золотистого цвета в сильно нагретом оливковом (или любом растительном рафинированном) масле. Залить коньяком, после чего вынуть рыбу. 

Слить масло, процедив его в кастрюлю и прибавить белое вино коньяк, томат-пюре, разведенный вином, несколько зерен гвоздики, немного мускатного ореха, измельченный на терке лук, мелко нарезанный чеснок и бульон. Соус должен кипеть около 30 минут, затем в него положить поджаренную рыбу. Тушить еще 15 минут. 

Подать форель в соусе горячей, украсив кружочками лимона.


	Осетрина, севрюга, запеченные с грибами и луком


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- осетрина, севрюга – 750г
- топленое масло – 40г
- сливочное масло – 35г
- помидоры – 600г
- сыр – 30г
- луковый соус (с грибами) – 750г.
	

	На сковороду налить немного лукового соуса с грибами, положить припущенную рыбу, на нее – половинки поджаренного помидора, залить все этим же соусом, посыпать сыром, сбрызнуть маслом и запечь.


	Судак в соусе рокфор


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- судак – 800г
- сыр (твердый) – 200г
- сливки – 600г
- лавровый лист – 1 шт.
- соль поваренная – 1 ч.л.
- перец черный (молотый) – ½ ч.л.
	

	Разрезать на куски одну рыбу средних размеров. Отварить ее, посолив и поперчив с лавровым листом. Приготовить соус: сыр Рокфор натереть и смешать со сливками. Отварную горячую рыбу залить соусом и поставить на 5 минут в горячую духовку, чтобы зарумянилось. Сразу подавать на стол.


	Горбуша (кета) в огуречном рассоле


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- горбуша (кета) – 400г
- огуречный рассол
- масло растительное – ¼ стакана
- лук репчатый – 1 луковица
- горчица (готовая) – 1 ч.л.
- лавровый лист – 1 шт.
- душистый перец – 3 горошины
- соль – по вкусу
	

	Рыбу почистить, выпотрошить, вынуть кости, но кожу не снимать. Нарезать филе небольшими кусочками толщиной 2-3 см, выложить в сотейник, смазанный растительным маслом, и залить процеженным огуречным рассолом с таким расчетом, чтобы жидкость покрыла рыбу наполовину. Добавить лавровый лист, перец горошком, нарезанную на 4 части луковицу и проварить около 10 минут, после чего кусочки рыбы переложить в керамическую посуду, а отвар процедить, охладить до комнатной температуры и заправить растительным маслом, растертым с готовой горчицей. За 2-3 часа до подачи к столу залить рыбу отваром и выдержать в прохладном месте. Украсить зеленью петрушки и укропом.


	Форель по-охридски


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- форель – 2 кг
- зелень петрушки – 300 г
- чернослив – 360 г
- масло растительное – 2.5 стакана
- уксус столовый – 120г
- чеснок – 6 зубчиков
- яйцо – 6 шт.
- вода – 2.4 л
- перец черный молотый, соль – по вкусу
	

	Форель ошпарить кипятком, очистить от чешуи, сохранив кожицу, выпотрошить, промыть и засунуть в брюшко распаренный чернослив. В сотейник влить масло и уксус, всыпать зелень петрушки и измельченный чеснок, поверх положить рыбу и влить воду. Поставить сотейник в сильно нагретую духовку минут на 45. 

Готовую рыбу выложить на подогретое блюдо. В сотейник влить смесь из взбитых яиц, петрушки, измельченного чеснока и сока лимона, дать соусу запустеть, осторожно помешивая вилкой, выложить на блюдо вокруг рыбы и украсить ломтиками лимона.


	Темпура


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- филе белой рыбы – 400г
- креветки – 300г
- морковь – 1 шт.
- картофель – 3 картофелины
- лук репчатый – 1 большая луковица

для теста:

- яйцо – 2 шт.
- холодная вода – 2 чашки
- мука – 2 чашки

для соуса:

- соевый соус – 4 ст.л.
- сакэ или столовое белое вино – 5 ст.л.
- тертая белая редька – 3 ст.л.
	

	Нарежьте филе рыбы пластинками шириной 0.5 см, а лук, морковь и картофель – кольцами одинаковой толщины. 

Для теста взбейте яйца, добавьте ледяную воду, а затем всыпьте муку, постоянно размешивая. 

Обваляйте в тесте по очереди филе рыбы, креветки, морковь, картофель, лук и обжарьте их в глубокую сковороду с разогретым растительным маслом. Через некоторое время необходимо их охладить и разъединить кусочками льда. Для получения хрустящей корочки важно, чтобы была большая разница в температуре между продуктами и маслом, в котором они жарятся. 

Для соуса смешать соевый соус, сакэ и тертую редьку.

Каждый кусочек сначала нужно обмакнуть в соус, а затем уже можно класть в рот. В качестве гарнира подайте несоленый вареный рис или салат из сырых овощей.


	Форель фаршированная запеченная


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- форель – 500 г
- рыбный фарш – 300г
- лук репчатый – 1-2 луковицы
- корень петрушки – 1 шт.
- грибы белые свежие (или шампиньоны) – 150г
- крабы – 50г
- сыр тертый – 1 ст. л.
- масло сливочное – 2 ст. л.
- соус белый – 2 стакана
- перец черный молотый, соль – по вкусу
	

	Приготовить фарш из судака, щуки или сома, добавить в нее мелко нарубленный пассерованный лук и заполнить этой массой брюшко подготовленной форели. Нафаршированную рыбу уложить в смазанный маслом сотейник, добавить рыбный бульон, лук, петрушку, белое вино, посолить и припустить в закрытой посуде на слабом огне до готовности. 

Готовую рыбу положить на блюдо и гарнировать отварными свежими грибами и крабами. Добавить в бульон, оставшийся после припускания, белый соус, дать прокипеть, заправить по вкусу солью и перцем и процедить. Полить рыбу соусом, посыпать тертым сыром, сбрызнуть маслом и запечь в сильно нагретой духовке.


	Белуга по-английски


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- белуга – 1.7 кг
- сливочное масло – 2 ст.л.
- огурцы – 100г
- каперсы – 100г
- майонез – 300г
- кетчуп – 2 ст.л.
- рыбный бульон – 1 стакан
- лимон – 1 шт.
- панировочные сухари – 40г
- соль, перец – по вкусу.
	

	Белугу разделывают, нарезают порционными кусками с кожей и костями, ошпаривают и просушивают на бумажной салфетке. После этого солят, перчат, обваливают в панировочных сухарях и складывают в смазанный маслом горшочек. 

Огурцы и каперсы мелко рубят, соединяют с майонезом, добавляют кетчуп, рыбный бульон, перемешивают и доводят до кипения. Полученным соусом поливают рыбу в горшочке, закрывают крышкой и ставят в разогретую духовку. 

Готовую рыбу выкладывают на блюдо, украшают нарезанным полукружьями лимоном. В качестве гарнира подают картофельное пюре.


	Осетрина под сыром


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- осетрина – 500г
- яйцо (желток) – 3-4 шт.
- сметана – 1 стакан
- масло – 1 ст.л.
- панировочные сухари – ½ стакан
- сыр (тертый) – 1 стакан
- масло – 2 ст.л.
- лимон – ½ шт.
- соль, зелень – по вкусу.
	

	Рыбные блюда всегда считались гордостью русских поваров. В давние времена реки кишели разной рыбой, поэтому рыбы, икра, молоки были неотъемлемой частью любой еды или закуски. 

Отварите осетрину в кастрюльке с морковью, корнем петрушки, лавровым листом, солью и перцем в теч. 15 минут. Порежьте рыбу на порционные куски, посолите их и положите в холодильник на 2 часа. Взбейте желтки от яиц, сваренных вкрутую, со сметаной и маслом. Разложите куски осетра на сковороде, сверху полейте взбитой массой и посыпьте панировочными сухарями; сбрызните лимонным соком и растительным маслом. Равномерно засыпьте тертым сыром. Поставьте в разогретую духовку на 20 минут. Украсьте при подаче на стол кусочками лимона и зеленью.


	Зубатка, запеченная с помидорами


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- зубатка (филе) – 500г
- помидоры – 6 шт.
- лавровый лист – 1 шт.
- перец – 4 горошины
- морковь – ½ шт.
- петрушка (корень) – ½ шт.
- лук репчатый – 1 шт.
- мука пшеничная – 1 ст.л.
- масло сливочное – 2 ст.л.
- томат-пюре – 3 ст.л.
- бульон рыбный – 2 стакана
- сок лимонный – 1 ч.л.
- соль, сахар, красный перец (молотый) – по вкусу.
	

	Филе нарежьте порционными кусками и отварите в небольшом количестве жидкости с добавлением специй в течение 10 минут. 

Приготовьте томатный соус: подсушите муку, охладите. Подливая процеженный бульон, разведите муку так, чтобы не было комков. Мелко нашинкуйте петрушку, морковь, лук, обжарьте на масле, через 5 минут добавьте томатное пюре и жарьте еще 3–5 минут. Соедините овощи с мукой, варите 40 минут. Заправьте солью, сахаром, красным перцем, лимонным соком. 

Смажьте сотейник маслом, влейте в него половину соуса, положите филе рыбы, накройте кружочками помидоров, посолите, залейте остальным соусом, сбрызните маслом. 

Запекайте в духовке до готовности.


	Рыба по-останкински


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- осетрина или севрюга (филе) – 100г
- томат-пюре или томатный соус – 30г
- сыр – по вкусу
- оливки
- лук репчатый – ¼ шт.
- масло сливочное
- зелень.
	

	Рыбу нарезать небольшими кубиками. Лук пожарить на сливочном масле до золотистого цвета. Оливки очистить от косточек, мелко нарезать и поварить в небольшом количестве воды, пока они не станут мягкими. Натереть на терке сыр. Положить все продукты в небольшую кастрюльку с ручкой в такой последовательности: рыбу, лук, оливки. Залить томат-пюре или томатным соусом, посыпать тертым сыром, сбрызнуть сверху подогретым сливочным маслом. Прогреть все на небольшом огне, а потом поставить в духовку и запекать. Рыбу можно украсить рубленой зеленью петрушки или укропа.


	Судак со щавелем


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- судак – 1 шт. (около 600 г)
- овощной отвар – 2 стакана
- щавель – 600г
- яичные желтки – 2 шт.
- горчица – 1 ч.л.
- эстрагон – 2-3 веточки
- лимон – ½ плода
	

	Щавель перебрать, промыть, положить в сотейник, предварительно отложив несколько листиков, влить немного воды и тушить в течение 10-15 минут на слабом огне. Припушенный щавель протереть сквозь сито, смешать с яичными желтками и горчицей. Мелко порубить отложенный щавель. Положить его в протертый щавель. Посолить по вкусу.

Судака куском слегка припустить в отваре, выложить на блюдо пюре из щавеля и сверху положить рыбу. Украсить лимоном и веточками эстрагона. Подавать в горячем или холодном виде.


	Осетрина, запеченная по-русски


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- осетрина – 200г
- картофель – 1500г
- паровой соус – 1250г
- сыр – 50г
- сливочное масло – 150г
- перец, соль – по вкусу

для парового соуса:

- сметана – ½ стакана
- соль – ½ ч.л.
- сахар – 1 ч.л.
- горчица, черный молотый перец – по вкусу
- зелень (
вежеморожена) – 2 ст.л.
- соль.
	

	Для соуса. В сметану добавляют соль, сахар, горчицу, черный молотый перец, зелень, все перемешивают. 

Порционные куски рыбы с кожей ошпаривают, удаляют хрящи, кладут на смазанную жиром сковороду, солят, слегка посыпают молотым перцем, вокруг укладывают ломтики очищенного вареного картофеля, поливают жидким паровым соусом, посыпают сухарями и тертым сыром, немного «сбрызгивают» маслом и запекают в духовке. При подаче посыпают зеленью, можно подлить масло.


	Лещ с гречневой кашей


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- лещ (крупный) – 1 шт.
- лук репчатый – 2 шт.
- растительное масло – 4-5 ст. л.
- гречневая рассыпчатая каша
- панировочные сухари
- соль.
	

	Очистить леща, выпотрошить, промыть, натереть солью, начинить и запечь в духовке. Приготовление начинки: обжарить до золотистого цвета мелко нарубленный лук в 2 – 3 ложках растительного масла, всыпать сюда же примерно одну глубокую тарелку только что сваренной в духовке (в горшочке) гречневой каши и немного обжарить вместе с луком. Затем добавить еще 2 столовые ложки растительного масла, слегка охладить, начинить рыбу, зашить, обмазать маслом, обсыпать сухарями и запечь в духовке. Можно начинить леща квашеной капустой или, например, картофелем.


	Щука по-итальянски


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- сливочное масло – 200г
- сардины (маленькие) – 10 шт.
- шампиньоны – 4 шт.
- толченые сухари – 2 горсти
- сыр (тертый) – 2 горсти
- щука – 800г
- лимон – 1 шт.
- сухое белое вино – ½ бутылки
- перец – щепотка
- подсолнечное масло – 200г

для теста:

- мука – 200г
- яйцо – 1 шт.
- сливочное масло – 100г
	

	Приготовить крутое тесто из 200 г муки, 1 яйца и 100 г масла; раскатать и обложить им края металлического блюда.

Изрубить как можно мельче 10 сардинок, смешать их с горстью рубленых шампиньонов и 200 г масла и разделить эту массу на две равные части; одну половину положить на дно блюда, посыпать хорошо толчеными сухарями, смешанными с тертым сыром; на это положить щуку без костей, плотно, кусок к куску, облить соком лимона, посыпать солью, перцем и полить белым столовым вином, чтобы покрыло рыбу; сверху положить остальную смесь, опять хорошо обсыпать сухарями с сыром, положить кусками 100 г сливочного масла, блюдо покрыть пергаментной бумагой и поставить в горячую духовку на ½ часа.


	Рыба в горчично-кленовом соусе


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- филе рыбы без кожи (лосось) – 4 шт.
- масло сливочное – 90г
- зелень укропа – ½ ст.л.
- кленовый сироп – ½ стакана
- дижонская горчица – 3 ст.л.
	

	Для соуса в сотейнике разогрейте на маленьком огне кленовый сироп, прибавьте сливочное масло, горчицу и измельченную зелень. Все размешайте, обмажьте кусочки филе и оставьте на 30 минут, после чего запеките рыбу или обжарьте на сковороде, время от времени поливая горчично-кленовым соусом.


	Рыба, тушенная с горчицей


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- рыба – 600-800г
- горчица – 2.5 ч.л.
- сливочное масло – 3 ст.л.
- лук репчатый – 2 шт.
- мука – 1 ст.л.
- вода – ½ л
- соль, лимонный сок – по вкусу.
	

	Подготовленную рыбу нарезать порционными кусками, посолить, смазать с обеих сторон горчицей, выложить в сотейник с разогретым маслом и подрумянить. Мелко нашинкованный репчатый лук слегка обжарить на масле, через 5 мин посыпать его мукой и продолжать обжаривание еще 5 мин. 

После этого разбавить горячей водой, прокипятить, заправить солью и лимонным соком. Залить этим соусом обжаренную рыбу, закрыть посуду крышкой и тушить на слабом огне 15-20 мин. Посыпать измельченной зеленью петрушки. 

На гарнир подать жареный картофель. Так можно приготовить треску, пикшу, хека, аргентину, палтуса, морского окуня. Удобнее всего использовать готовое филе. Вместо лимонного сока соус можно заправить разведенной по вкусу лимонной кислотой или уксусом.


	Щука тушенная


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- щука – 1-2кг
- картофель – 4-5 шт.
- лук репчатый – 2 шт.
- грибы – 1кг
- соль, перец – по вкусу
- майонез – 250-300г.
	

	Щуку почистить, выпотрошить, отделить филей от костей. Две филейные части уложить в противень, предварительно протерев тряпочкой, пропитанной легким уксусным раствором (для удаления специфичного запаха). Почистить и порезать мелкими кусочками 4-5 картофелин. Нашинковать 2 головки лука. Отварить кг свежих грибов (любых). Перемешать грибы, картофель и лук, посолить, поперчить. Выложить на противень со щукой. Полить майонезом. Около 1.5 часов тушить в духовке.


	Щука в фольге


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- щука
- лавровый лист – ½ шт.
- черный перец (горошек) – 2 шт.
- майонез.
	

	Щуку почистить от чешуи и внутренностей, порезать на порционные кусочки (100-150 грамм), посолить, посыпать красным перцем, уложить на фольгу, под кусочек положить ½ лаврового листа, 2 горошины чёрного перца, смазать кусочек майонезом и упаковать рыбу так, чтобы фольга не соприкасалась с майонезом, поставить запекать в духовку при температуре 150-200 градусов, через 20 минут приоткрыть фольгу и запечь при 200 градусах примерно 5-7 минут.


	Карп в ореховом соусе


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- карп – 1 шт. (около 600г)
- морковь – 2 шт.
- лук репчатый – 4 луковицы
- петрушка (корень) – 1 шт.
- уксус, перец черный молотый, зелень петрушки, зелен, укропа, соль – по вкусу

для соуса:

- орехи грецкие – 15 шт.
- белый хлеб – 50г
- чеснок – 4зубчика
- масло растительное – ½ стакана
	

	Рыбу очистить от чешуи и внутренностей, отрубить голову, хвост и плавники, промыть в воде, затем снять филе, нарезать на куски и уложить в сотейник. Добавить в сотейник морковь, петрушку, репчатый лук, соль, перец лавровый лист, немного воды и варить на слабом огне до полной готовности. 

Готовые кусочки рыбы охладить в бульоне, затем переложить в тарелку и залить соусом из орехов и чеснока. Для приготовления соуса грецкие орехи очистить от скорлупы и шелухи, растереть в ступке. Мякоть белого хлеба намочить в рыбном бульоне, отжать и протереть через сито. Затем орехи, протертый хлеб и тертый чеснок положить в керамическую посуду и взбить ложкой, вливая понемногу растительное масло. Когда масса станет пышной, как крем, добавить немного соли, лимонного сока или лимонной кислоты и все хорошо перемешать. 

Готового карпа уложить на блюдо, залить соусом, сверху положить ломтик лимона, посыпать зеленью петрушки и укропа.


	Карп заливной по-венгерски


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- карп – 1 шт. (около 1.2 кг)
- перец сладкий зеленый – 2-3 шт.
- помидоры – 2-3 шт.
- желатин – 2 ч. Л.
- яйцо – 2 шт.
- лук репчатый – 1 шт.
- паприка, соль – по вкусу
	

	Рыбу очистить от чешуи и внутренностей, отрубить голову, хвост и плавники, промыть в воде. Затем разделать на филе с кожей без костей, из отходов сварить крепкий бульон, добавить лук, паприку, соль, часть сладкого зеленого перца и помидоров. Когда бульон будет готов (примерно через час), погрузить в него нарезанное кусками филе и отварить до готовности. Затем осторожно вынуть куски рыбы, бульон процедить и добавить желатин. Куски рыбы разложить на блюде, залить желе и оставить застывать. Перед подачей к столу украсить блюдо зеленым перцем, помидорами, вареными яйцами.


	Карп ломтями, фаршированный грибами, заливной


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- карп – 1-2 шт. (около 1.2 кг)
- шампиньоны – 100г
- жир – 1.5 ст.л.
- лук репчатый – 1-2 шт.
- манная крупа – около 1 ч.л.
- булка – 30г
- молоко – ½ стакана
- яйцо – 1 шт.
- овощи на выбор (кроме капусты) – 200г
- перец, лавровый лист, соль – по вкусу
	

	Карпа очистить от чешуи, промыть, срезать плавники и хвост. Надрезать кожу вокруг головы, не разрезая брюшка, удалить голову вместе с внутренностями, промыть, нарезать порционными кусками шириной 3 см. Приблизительно одинаковой величины ломти отложить для фарширования; мякоть меньших кусков (от хвоста), неровных (от головы) очистить от костей и употреблять для фарша. 

Сварить бульон из очищенных, промытых овощей, костей, головы и пряностей. Солить под конец варки. 

Шампиньоны очистить, промыть, снять кожицу, срезать корешки и нашинковать как можно мельче. Положить на разогретый жир, добавить очищенный и нарезанный лук, соль, перец, тушить 10 минут. 

Приготовить фарш: мякоть головы, сырую морковь, замеченную и отжатую булку, тушеные шампиньоны с луком пропустить через мясорубку, смешать с яйцом, манной крупой и 2 ложками воды или молока. Заправить фарш по вкусу солью, перцем, хорошо растереть, чтобы получилась пышная масса (фарш должен быть густым). 

Куски рыбы заполнить фаршем, обровнять ножом, положить на решетку в котелок для варки рыбы. Залить процеженным бульоном и варить на слабом огне 25 минут. Рыбу, украшенную кружочками яиц, огурцов, моркови, залить желе и охладить. Подать с соусом хрен.


	Карп со щавелем


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- карп – 1-2 (около 1.3 кг)
- щавель – 900г
- лук репчатый – 4 шт.
- укроп, перец черный горошком
- масло сливочное – 1.5 ст.л.
- яйцо – 2 шт.
- лист лавровый, соль – по вкусу
	

	Карпа выпотрошить, натереть солью, положить в сотейник, добавить нарезанный лук, перец горошком, лавровый лист, влить немного воды, посолить, закрыть крышкой и поставить приблизительно на 30 минут в нагретую духовку. 

В это время щавель перебрать, удалить черенки, промыть, крупно нарезать, залить небольшим количеством воды и припустить в течение 20 минут на слабом огне, откинуть на сито, посолить и смешать со сливочным маслом. Готового карпа выложить в блюдо, с одной стороны положить щавель, посыпать укропом, с другой – нарезанные кружками сваренные вкрутую яйца.


	Карп по-краковски


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- карп – 1.5 кг
- лук репчатый – 4 шт.
- чеснок – 1 шт.
- миндаль толченый – 1 кофейная чашечка
- изюм – 2 ст. л.
- соль, перец черный молотый – по вкусу
- вода – 1 л
- масло растительное – ½ стакана.
	

	Очистить карпа, нарезать кусками толщиной около 3 см, посолить, посыпать перцем и оставить в холодном месте на ночь. 

Положить в кастрюлю лук, нарезанный ломтиками, разобранный на дольки чеснок, толченый миндаль, соль, немного черного перца и изюм, залить водой, прибавить масла и поставить на огонь. Когда бульон закипит, положить в него куски рыбы и варить в течение 30 минут на слабом огне. Готовые кусочки вынуть и уложить на блюдо, стараясь придать кусочкам форму целой рыбы. 

Процедить соус и варить, пока жидкость не выпарится до двух третьих. Залить рыбу соусом и украсить нарезанной кружочками отварной моркови.


	Карп (или сазан) в соусе с белым вином


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- карп (или сазан) – 600г
- лук репчатый – 1 шт.
- масло сливочное – 2-3 ст.л.
- вино белое – 3 ст.л.
- помидоры – 3-4 шт.
- шампиньоны – 120г
- соус – 400г
	

	Мелко рубленный репчатый лук спассеровать на масле до готовности, не давая зарумяниться. В спассерованный лук добавить белое сухое вино и кипятить 3-5 минут, затем положить помидоры (без кожи и семян), припущенные шампиньоны, нарезанные мелкими ломтиками, и нагревать в течение 1-2 минут. Все это смешать с соусом белое вино, довести до готовности и полить припущенную рыбу. На гарнир можно подать отварной картофель 

Так же можно приготовить судака, щуку, налима, треску, палтуса, рыбу осетровых пород.


	Карп в соусе из пива


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- карп – 2 кг
- масло сливочное – 2 ст. л.
- мука – 2 ст. л.
- пиво – 2 стакана
- вино белое – ½ стакана
- лук репчатый – 3 шт.
- морковь, петрушка (корень) – 2-3 шт.
- петрушка (зелень), лист лавровый – 1 шт.
- сахар, перец черный молотый, соль – по вкусу
	

	Рыбу очистить, выпотрошить, помыть, нарезать на порционные куски, посолить. Из рыбьих голов, хвостов, овощей, специй и небольшого количества воды приготовить бульон. Муку поджарить на масле, влить процеженный бульон, пиво, добавить протертую сквозь сито луковицу из бульона, вино, хорошо поперчить, заправить сахаром по вкусу. Если соус выкипает, подливать бульон. Перед подачей на стол уложить рыбу на овальное блюдо, полить соусом, украсить зеленью.


	Карп, припущенный в пиве


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- карп – 1 кг
- уксус – 1 стакан
- пиво – 1 бутылка
- масло растительное – 2 ст.л.
- гвоздика, корка лимона, перец душистый, соль – по вкусу
	

	Рыбу разделать, удалить жабры, тщательно промыть, нарезать на куски, посыпать солью и перцем, залить разбавленным уксусом и выдержать 30 минут на холоде. Пиво подогреть до кипения, заправить растительным маслом, положить в него рыбу, всыпать подсушенные хлебные крошки и припускать в течение 30 минут. Незадолго до готовности ввести натертую лимонную корочку и изюм.


	Сиг в собственном соку


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- сиг – 1 шт.(1-1.5 кг)
- укроп (веточки) – 2-4 шт.
- лук-шалот – 2-3 шт.
- петрушки (с кореньями) – 2 шт.
- пикули – 1 банка
- соль.
	

	Выбрать жирного сига, очистить его, слегка натереть солью, обмыть. Положить в кастрюлю, свернуть кольцом. Предварительно на дно кастрюли положить слой мелко нарезанных овощей: укропа, лука-шалотта, 2 веточки петрушки с кореньями, конечно очищенные и промытые. Плотно закрыть кастрюлю и поставить в духовку на 1 ч. Подавать, обложив пикулями.


	Сиг с кореньями


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- сиг – 1-1.5кг
- репа (небольшие) – 1-2 шт.
- сельдерей (зелень) и петрушка (зелень с кореньями) – по 1 шт.
- укроп (зелень) – 1-2 шт.
- подсолнечное масло – 1 ст. л.
- соль.
	

	Очистить, вымыть сига, натереть внутри солью и начинить мелко нарезанными репой, сельдереем, петрушкой, укропом. Зашить брюшко сига ниткой и положить на смазанный маслом противень. Поставить в духовку, прикрыть промасленной бумагой и запечь до готовности. Вынуть, осторожно снять нитки, чтобы не вывалилась начинка, переложить на блюдо. Отдельно подать красный соус.


	Сиг, запеченный с кабачками в сметанном соусе


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- сиг – 500г
- мука – 25г
- кабачки – 1кг
- масло топленое – 40г
- сыр – 20г
- масло сливочное – 35г
- соус – 500г
- перец – по вкусу
- зелени – по вкусу.
	

	Порционные куски рыбы посыпать солью, перцем, запанировать в муке, поджарить на масле. Положить жареную рыбу на порционную сковороду, закрыть кружочками поджаренных кабачков, залить сметанным соусом, посыпать тертым сыром, сбрызнуть маслом и запечь.


	Лосось, тушенный в белом вине


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- оливковое масло – ¼стакана
- чеснок – 2 зубчика
- белое вино – ¾стакана
- куриный бульон – 300мл
- перец – по вкусу
- петрушка – 1 ч.л.
- филе лосося – 2 шт. (по 250г).
	

	В большой сковороде тушить нарезанный лепестками чеснок в оливковом масле. Добавить вино, накрыть крышкой и готовить около 6 минут. Влить куриный бульон, приправить солью, перцем, петрушкой и готовить еще около 6 минут. Положить в соус филе лосося и готовить по 6 минут с каждой стороны.


	Карп с миндальным соусом


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- карл – 1 кг
- мука – 3 ст. л.
- масло растительное – 6 ст.л.

для соуса:

- масло растительное – 6 ст.л.
- лук репчатый – 3 шт.
- сельдерей (корень) – по вкусу
- петрушка (корень) – 2 шт.
- лист лавровый – 1 шт.
- уксус – 1 ст.л.
- миндаль – 60г
- перец черный молотый, соль – по вкусу
	

	Рыбу разделать, удалить жабры, тщательно промыть, нарезать кусками, посолить и поставить в холодильник на 20 минут. Затем обвалять в муке и поджарить. Готовую рыбу уложить ни блюдо и залить холодным соусом. Для соуса поджарить на растительном масле мелко нарезанный лук, сельдерей и петрушку, добавить муку. Развести горячей водой, посолить и варить в течение 30 минут. Процедить, овощи протереть через сито, соединить с соусом, добавить лавровый лист, черный перец, уксус, очищенный, нарезанный мелкой соломкой миндаль и проварить еще 15 минут на слабом огне.


	Сиг запеченный


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- сиг – 1кг
- петрушка – 1 шт.
- сельдерей (корень) – 1 шт.
- лук репчатый – 1 шт., лавровый лист – по вкусу
- душистый перец горошком – по вкусу
- цветная капуста – 500г
- мука – 1 ст. л.
- масло – 1 ст. л.
- сыр (тертый) – 1 ст. л.
- лимонный сок
- сахар
- соль.
	

	Подготовленную рыбу нарезать порционными кусками без костей, но с кожей, Посолить, поперчить и вы держать в прохладном месте в течение получаса. Из пищевых отходов рыбы сварить немного бульона с добавлением кореньев, лука и специй. Через полчаса опустить для варки куски рыбы и довести до полуготовности в течение четверти часа. Вынуть рыбу из бульона, а бульон процедить. Цветную капусту отварить в подсоленной воде, разобрать ее на кочешки. Выложить капусту по бокам хорошо смазанного маслом сотейника. На середину положить рыбу. Процеженный бульон заправить мукой, растертой с маслом. Проварить 5-10 минут, снять с огня, посолить и заправить сахаром, сливочным маслом и лимонным соком. Размешать и залить рыбу и капусту. Посыпать тертым сыром, сбрызнуть маслом и запечь в духовке. Готовое блюдо выложить на блюдо, вокруг разместить гренки из поджаренного белого хлеба.


	Судак, тушенный под соусом


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- судак – 500г
- сливки – ½ стакана
- яйцо (желтки) – 2 шт.
- сливочное масло – 50г
- тертый сыр – 25г
- перец – по вкусу.
	

	Порезанные куски посолить, поперчить, уложить в посуду, залить горячей водой, накрыть крышкой и готовить на полной мощности 5-7 мин. Воду слить в посуду и приготовить соус, смешать сливки, желтки сырые, тертый сыр, соль, сл. Масло, перец. Все это развести рыбным отваром до густоты сметаны. Залить соусом рыбу и довести до готовности на средней мощности в течение 6-7 мин. Подать к столу с зеленым салатом.


	Филе судака по-венгерски


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- судак – 255г
- лук репчатый – 50г
- масло сливочное – 15г
- сметана – 40г
- мука – 3г
- паприка – 3г
- соль – 3г.
	

	Судака обработать и разделать на филе (без кожи и костей). Нарезать на порции. Обработанные головы, хвосты, кости и кожу положить в кастрюлю, залить водой и сварить из них концентрированный бульон. Лук спассеровать, добавив паприку, и соединить с разведенной бульоном мучной пассеровкой. Положить в бульон сметану, дать ему закипеть и посолить. Затем порционные куски филе судака припустить и уложить на тарелку, полив приготовленным сметанным соусом.

Можно подавать на гарнир (отдельно) отварной картофель или клецки. В летнее время можно предложить обработанную и нарезанную зеленую паприку.


	Форель под пивным соусом


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- форель – 4 шт.
- светлое пиво – 1 л
- вода – 1 л
- черный перец – по вкусу
- лавровый лист – 2 шт.
- соль
- гвоздика – 3 шт.
- горчица – 10 зернышек
- можжевеловые ягоды – 4 шт.
- лук репчатый – 1 шт.
- морковь – 2 шт.
	

	Форель обмыть под проточной водой, обсушить. Пиво с водой смешать в неглубокой кастрюле, добавить соль, перец, лавровый лист, гвоздику, зернышки горчицы и размятые можжевеловые ягоды. Очистить лук, нарезать колечками. Почистить морковь, крупно нарезать. Залить форель, добавить лук и морковь в кастрюлю, довести до кипения, уменьшить огонь и тушить 20 минут. Подавать форель с отварным картофелем.


	Лосось с эстрагоном


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- лосось (без головы и хвоста, плавники обрезать) – 1 шт.(2 кг)
- лимон (тонко нарезать) – 2 шт.
- оливковое масло – 2 ст.л.
- соль – ½ ч.л.
- черный перец (молотый) – ½ ч.л.
- эстрагон – 1 пучку
- петрушка – 1 пучку

для соуса с каперсами:

- сметана – ¾ стакана
- майонез – ½ стакана
- молоко – ¼ стакана
- каперсы – 3 ст.л.
- эстрагон (зелень) – 2 ст.л.
- лимон (тертая цедра) – ½ ч.л.
- черный перец (грубомолотый) – 1/8 ч.л.
	

	Для соуса: в миске смешайте ингредиенты для соуса – должно получиться примерно 1,3 стакана.

Выстелите противень фольгой. Нагрейте духовку. Посредине противня положите кружками нарезанный лимон в одну линию. Рыбу натрите оливковым маслом и положите на лимонные кружочки. Посолите и поперчите рыбу внутри и положите в брюшко половину оставшегося количества лимона, эстрагон и петрушку. Сверху на рыбу положите остальные кусочки лимона.

Запекайте лосося в течение 40 минут. Уберите с готовой рыбы лимон и аккуратно вилкой снимите с с рыбы кожицу. Переложите рыбу на большое блюдо. Украсьте кусочками свежего лимона и веточками эстрагона. Подавайте с соусом с каперсами.


	Рыба, тушенная по-волжски


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- рыба (крупный окунь, сом, судак) – 1кг
- лук репчатый – 2 шт.
- яблоки – 5-6 шт.
- лимон – 1 шт.
- вино белое сухое – 1.5 стакана
- масло растительное – 3-4 ст.л.
- соль, перец – по вкусу
- укроп зелень – по вкусу.
	

	Подготовленное рыбное филе нарезать на куски, обсушить, посолить. Натереть на терке цедру лимона, отжать из лимона сок и окропить им рыбное филе. 

Лук, яблоки мелко нарезать и слегка обжарить на масле. В посуду, где обжаривались лук и яблоки, влить вино и дать немного настояться. 

Смесь выложить в смазанную маслом форму, поперчить, посолить, обсыпать тертой цедрой лимона, сверху уложить на нее рыбу. Накрыть форму (кастрюлю) крышкой и поставить в разогретую духовку на 25-30 мин. Готовую рыбу выложить на блюдо, облить смесью, в которой она тушилась, украсить зеленью укропа.


	Горбуша, запеченная под майонезом


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- горбуша – 1 тушка
- лук репчатый – 1 луковица
- соль, перец, кориандр – по вкусу
- майонез – 150-500г
	

	Горбушу почистить, выпотрошить, еще раз промыть, разделить на две части, каждую из которых натереть солью, посыпать кориандром. Но можно рыбу оставить целиком, кому как нравится. Лук нарезать колечками. 

Затем рыбу плотно завернуть в фольгу, переложив луком, поперчив и хорошо смазав майонезом. Запекать до готовности в хорошо прогретой духовке (лучше на средней полке).


	Горбуша в сливках


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- горбуша свежая (
вежемороженая) – 1 тушка
- лук репчатый – 2-4 луковицы
- сливки – 2 стакана
- соль, перец молотый черный – по вкусу
	

	Тушку свежей горбуши очистить, разделать на филе, уложить в смазанную маслом сковороду, по вкусу посолить, поперчить. Репчатый лук нарезать кольцами и посыпать на рыбу, причем чем его будет больше, тем лучше. Подготовленную таким образом рыбу залить сливками и поставить в предварительно нагретую духовку примерно на 40 минут. Крышкой емкость с рыбой накрывать не надо, т.к. должна образоваться корочка.


	Рыба в лимонном соусе


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- рыба (окунь) – 1 шт.
- лимон – 1 шт.
- соль – по вкусу
- перец – по вкусу
- зелень – 1 пучок
- чеснок -3-4 дольки
- вода – 1-1.5 литра.
	

	Рыбу почистить, выпотрошить и вытащить жабры. Посолить, поперчить, нашпиговать чесноком и поставить в холодильник. 

Мелко нарежьте чеснок, помойте зелень (кинзу или петрушку). Глубокую сковороду слегка смазать растительным маслом, выложить рыбу, залить горячей водой и поставить на небольшой огонь. Как только рыба внизу схватится, аккуратно переверните рыбину, выдавите сок одного лимона в бульон (по вкусу перец чили) и доведите рыбу до готовности. Перед тем, как снять рыбу с огня, добавьте резаный чеснок и зелень. Если есть соевый соус, то добавьте и его. 

На рыбу выложить кусочки лимона и подавать горячей в той же посудине, в которой готовилась. Для бульона подать пиалки, а на гарнир – рис.


	Рыба, припущенная в рассоле


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- рыба (любая, кроме мелкой) – 1 кг
- рассол огуречный – 1.5 стакана
- огурцы соленые – 4-5 шт.
- лук репчатый – 2 шт.
- петрушка (корень) – 1-2 шт.
- специи – по вкусу
- соль
- перец – по вкусу
- картофель – для гарнира
- соус томатный – 1 стакан
- бульон или вода – 1 стакан
- петрушка или укроп – пучок.
	

	Филе рыбы с кожей припустить с добавлением огуречного рассола и нарезанных кружочками огурцов. Готовую рыбу уложить на блюдо, обложить ее солеными огурцами с картофелем, полить соусом рассол, приготовленным на бульоне, в котором рыба припускалась, посыпать зеленью петрушки или укропа.


	Карп, тушенный с грибами


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- карп – 1 кг
- грибы – 250г
- изюм – 10г
- лук репчатый – 2 луковицы
- белое вино – 1 стакан
- яйца вкрутую – 2 шт.
- лимон – 1 шт.
- маслины – 15 шт.
- масло сливочное – 4 ст.л.
- соль, молотый черный перец – по вкусу
	

	Выпотрошить карпа, удалить внутренности, отрезать голову и плавники, промыть. Положить на 15 минут в подсоленный кипяток, и затем отделить кожу и вынуть кости. Мясо протереть сквозь сито, либо пропустить через мясорубку, тщательно перемешать с солью, черным перцем и некоторое время выдержать. 

Грибы тушить в небольшом количестве масла, а потом выложить на дно неглубокой посуды. В белое вино добавить изюм, вскипятить и немного охладить. К выдержанной рыбной массе добавить сливочное масло и вино с изюмом. Смесь хорошо перемешать, выложить на грибы и сверху положить кусочки оставшегося масла. Посуду плотно накрыть крышкой и тушить все вместе еще 10-15 минут на слабом огне. Массу разделить на порции, осторожно переложить их на тарелки и гарнировать их кружками крутых яиц, маслинами и ломтиками лимона.


	Рыба, тушенная с грибами


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- филе рыбное – 150г
- килька свежая (салака) – 250г
- лук репчатый – 1 луковица
- грибы свежие – 100г или грибы соленые – 60г
- масло сливочное – 1-2 ст.л.
- сметана – 1 ст.л.
- зелень петрушки, соль – по вкусу
	

	Рыбное филе нарезают кусочками, кильку и салаку чистят, обрезают головы и хвосты, грибы и лук нарезают. Подготовленные продукты укладывают в низкую чугунную посуду слоями: рыбу, лук, грибы, кусочки масла, снова рыбу, Каждый слой солят, сверху посыпают зеленью петрушки, заливают сметаной. Если используют свежие грибы, жидкость добавлять не надо. Тушат под крышкой до готовности.


	Карась, тушеный с баклажанами и помидорами


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- карась – 500-600г
- баклажаны – 500г
- помидоры – 500г
- растительное масло – 80г
- мука, соль, перец – по вкусу.
	

	Разделанного карася нарезать небольшими кусками, посолить, поперчить, обвалять в муке и обжарить на растительном масле. Баклажаны очистить, нарезать кружками, посолить и через 15 мин обсушить, обвалять в муке и обжарить на растительном масле вместе с помидорами, разрезанными пополам. 

Баклажаны, помидоры и рыбу выложить в смазанный маслом сотейник, добавить растительное масло, несколько ложек горячей воды, закрыть крышкой и тушить на слабом огне 25-30 минут


Рождественский карп
Для приготовления Вам потребуются:
- карп - 1 шт. 

- петрушка (корень) - 2 шт. 

- сельдерей (корень) - 1 шт. 

- морковь - 3 шт. 

- лук репчатый - 1 шт. 

- чеснок - 2-3 дольки 

- лавровый лист - 2 

- тимьян (ветка) - 1 шт. 

- черный перец (горошек) - 10-12 шт. 

- сливочное масло (растопленное) - 2-3 ст.л. 

- соль - по вкусу

Нарезать тонкими длинными ломтиками корни петрушки, корень сельдерея, морковь и луковицу - кружками. Завернуть в марлю дольки чеснока, 2 лавровых листа, ветку тимьяна (или любой другой ароматической травы) и горошины черного перца. Влить 4 стакана горячей воды и варить овощи на слабом огне до готовности. 

Вынуть приправы, завернутые в марлю, сцедить воду от кореньев, положить на них целого или нарезанного кусками карпа, посолить, добавить 2 - 3 ст. ложки растопленного масла, немного горячего отвара и припускать до готовности около 45 минут. Вода быстро выпаривается (особенно если использовать специальный сотейник продолговатой формы), а рыба, продолжая кипеть в масле, приобретает как бы полузапеченный вид и вкус. 

2.8 Отварная рыба

	Рыба по-мельничьи


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- рыба - 400г
- картофель - 3 шт.
- соус - 1/2 стакана, зелень петрушки - по вкусу
- сок лимонный - по вкусу
- масло сливочное - 1/2 ч. л

для соуса:

- бульон рыбный -2 ст. .л
- вино белое натуральное - 2 ст. л
- масло сливочное - 1 ст. л.
- зелень петрушки - по вкусу
- сок лимона - из 1/6 шт..
	

	Рыбу отваривают в подсоленной воде, перекладывают на тарелку и гарнируют мелким отварным картофелем, который заливают соусом, приготовленным так: сливочное масло разогревают, добавляют мелко нарезанную зелень петрушки, сок лимона, белое натуральное вино и рыбный бульон. Рыбу подают, обильно посыпав растопленным сливочным маслом.


	Хек в пиве


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- хек - 4 крупных куска
- сало (свежее) - 125г
- лук репчатый - 4
- мука - 1 ч. л.
- сливочное масло - 2 ст. л.
- пиво - 300г
- сахар - 1/2 ч. л.
- букетик зелени
- горчица - 1 ст. л.
- сметана - 100г
- картофель - 4-5 шт.
- соль
- перец - по вкусу.
	

	Хек очистить, вымыть, обсушить, посолить. Мелко нарезать сало, очищенный лук, петрушку. В сотейнике подрумянить на сливочном масле сало и лук, посыпать мукой, и снова обжарить до золотистого цвета. Туда же влить пиво, добавить сахар, букетик зелени, соль, перец и кипятить на медленном огне в течение 15 минут. Картофелины разрезать пополам и сварить на пару. Из пивного соуса вынуть зелень, опустить хек и варить на слабом огне 20 минут, без кипения. Хек выложить на подогретое блюдо, обложить картофелем. Горчицу, разбавленную сметаной, влить в соус, поставить на огонь и взбивать 1 минуту. Хек полить соусом, посыпать петрушкой. Блюдо подавать горячим.


	Белуга в рассоле (I)

	

	Для приготовления Вам потребуются:
- белуга - 500г
- соленые огурцы - 2 шт.
- белые грибы (свежие) - 200г
- огуречный рассол - 1 ст.л.
- мука - 1 ст.л.
- сливочное масло - 2 ст.л.
	

	Подготовить и нарезать рыбу на куски. Очистить огурцы от кожицы, разрезать их вдоль, вынуть зерна и разрезать каждую половину поперек на три части. Свежие грибы (белые, шампиньоны) очистить, промыть и нарезать ломтиками. Куски рыбы разместить в неглубокой кастрюле, между ними уложить грибы и огурцы. Все это посолить и посыпать перцем, затем в кастрюлю влить 1,5 стакана бульона (или воды), прибавить столовую ложку огуречного рассола и, накрыв, варить 15—25 минут. После этого бульон слить в другую кастрюлю и поставить на огонь. Когда бульона останется около стакана, приготовить соус так же, как для паровой осетрины, но без лимонного сока. 

Рыбу подавать на стол на подогретом блюде. Сверху на каждый кусок положить грибы и огурцы и полить соусом, процеженным сквозь сито. Можно положить отварной картофель. 


	Рыба отварная с черемшой


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- рыба отварная - 75г
- черемша - 75г
- соль
- специи.
	

	Отваренную рыбу охлаждают. Отварную черемшу измельчают через мясорубку, добавляют соль, специи, перемешивают и подают к рыбе как гарнир.

	


	Рыба с картофелем и сушеной крапивой


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- треска (филе) - 100г
- картофель - 60г
- перловая крупа - 16г
- репчатый лук - 16г
- крапива (сушеная) - 8г
- сметана - 12г
- вода - 100г
- соль.
	

	Филе трески, нарезанное кусочками по 30 г, подготовленную перловую крупу, картофель кружочками, шинкованный лук укладывают слоями в посуду, посыпают сушеной зеленью крапивы, добавляют горячую воду и варят до готовности. Готовое блюдо поливают сметаной.


	Зубатка отварная с маринованными грибами


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- зубатка - 500г

для отвара:

- морковь - 1 шт.
- петрушка (корень) - 1 шт.
- лавровый лист - 1 шт.
- черный перец - 3-4 горошины
- соль

для соуса:

- сливочное масло - 1.5 ст.л.
- мука - 1 ст.л.
- маринованные грибы (белые или маслята) - 150-200г
- соль, лимонный сок - по вкусу.
	

	Кусок рыбы посолить, сбрызнуть уксусом и выдержать на холоде в течение 1 ч. Приготовить, процедить и охладить пряный отвар; залить им рыбу и отварить ее до готовности. Растереть с маслом пассированную муку, разбавить бульоном и проварить не менее 30 мин, после чего заправить солью и лимонным соком. 

Готовую рыбу нарезать кусками, выложить на блюдо, посыпать тонкими ломтиками маринованных грибов, залить горячим соусом. 

На гарнир подать отварной картофель, посыпанный измельченной зеленью петрушки и укропа.


	Карп в пиве с медом


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- карп - 1 шт.(около 1 кг)
- масло сливочное - 50г
- лук репчатый - 2 шт.
- петрушка (корень) - 1-2 шт.
- морковь - 2 шт.
- мед - 1 ч.л.
- соль, специи - по вкусу
- пиво (легкое светлое) - 1/2 стакана.
	

	Подготовленного карпа нарезать средними кусками, удалив из него как можно больше костей. В неглубокую кастрюлю, дно и стенки которой смазаны маслом, уложить куски рыбы, произвольно нарезанные овощи, добавить специи и разведенный в воде мед. 

Все это залить пивом. Довести смесь до кипения и варить 6-8 мин, затем, убавив огонь, варить до готовности рыбы. Готовую рыбу уложить на блюдо, гарнировать вареными овощами (картофель, морковь), украсить зеленью. Бульон, в котором варилась рыба, процедить и подать как соус.


	Паровая осетрина


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- осетрина - 500г
- свежие грибы - 200г
- белое столовое вино - 3 ст.л.
- пшеничная мука - 1 ст.л.
- растительное масло - 2 ст.л.
- черный молотый перец - по вкусу
- соль - по вкусу.
	

	Очищенную, ошпаренную, промытую и нарезанную рыбу положить в неглубокую кастрюлю. Между кусками рыбы положить очищенные, вымытые и нарезанные ломтиками грибы (белые, шампиньоны). Рыбу посолить, посыпать перцем, прибавить белое вино, стакан рыбного бульона (или воды) и, накрыв кастрюлю, варить 15-20 мин. Когда рыба сварится, бульон слить в другую кастрюлю, поставить на огонь и кипятить до тех пор, пока не останется около стакана. Прибавить к нему неполную столовую ложку муки, смешанную с таким же количеством масла, и, помешивая, кипятить еще 3-4 мин. Полученный соус снять с огня, положить в него кусочек сливочного масла и снова размешать, чтобы масло соединилось с соусом, добавить соль и процедить. Если рыба будет вариться без вина, то в готовый соус добавить 1 ч. ложку лимонного сока или разведенной лимонной кислоты. Подавать с отварным картофелем, огурцами или салатом, а также ломтиками очищенного лимона.


	Осетрина с соусом из хрена


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- осетрина - 500г
- вода - 1.5 л
- репчатый лук - 1 шт.
- морковь - 1 шт.
- петрушка (корень) - 1 шт.
- лавровый лист - 2 шт.
- перец (горошек) - 5-6 шт.

для соуса:

- хрен - 100г
- масло - 1 ст.л.
- мука - 1 ст.л.
- сметана - 200г
- рыбный отвар - 1.5 стакана
- зелень (мелко нарезанная) - 1 ст.л.
- соль, сахар и уксус - по вкусу.
	

	Вскипятить воду с нашинкованными овощами, луком, пряностями и солью. Осетрину обварить горячей водой, очистить от жучек, обмыть, куском положить в кипящую воду и варить на слабом огне до мягкости (но не разваривать). Готовую рыбу оставить в отваре.

Муку и масло растереть, развести холодным отваром, добавить натертый на мелкой терке хрен, соль, сахар и уксус по вкусу. Вскипятить, добавить сметану и рубленые яйца. Рыбу нарезать на ровные ломтики, разложить на длинном блюде "чешуей", залить охлажденным соусом и посыпать зеленью.


	Рыба в остром маринаде


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- осетрина - 150г
- репчатый лук - 40г
- помидоры - 200г
- сахар, соль - по вкусу
- лимонная кислота
- растительное масло - 20г
- зеленый лук - 30г
- зелень - по вкусу
- петрушки - 10г.
	

	Отварную осетрину нарезать кусочками (по три на порцию), положить в салатник и покрыть кольцами лука. Приготовить маринад: спелые помидоры протереть через сито и заправить сахаром, солью, лимонной кислотой, растительным маслом. Рыбу залить маринадом, посыпать рубленым зеленым луком и зеленью, охладить.


	Карп в пиве


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- карп - 1 шт.(1 кг)
- сливочное масло - 50г
- лук репчатый - 2 шт.
- петрушка (корень) - 1-2 шт.
- морковь - 2 шт.
- мед - 1 ч.л.
- соль, специи - по вкусу
- светлое пиво - 1-2 стакана.
	

	Подготовленного карпа нарезать средними кусками, удалив из него как можно больше костей. В неглубокую кастрюлю, дно и стенки которой смазаны маслом, уложить куски рыбы, произвольно нарезанные овощи, добавить специи и разведенный в воде мед. Все это залить пивом. Довести смесь до кипения и варить 6-8 мин. Затем, убавив огонь, варить до готовности рыбы. Готовую рыбу уложить на блюдо, гарнировать вареными овощами, украсить зеленью.


	Бланшированная форель норвежских фьордов по-китайски


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- норвежская форель - 160г
- грибы шиитаке (сушеные) - 4 шт.
- бамбуковые побеги (отварные) - 80г
- японский лук-порей - 1/3 шт.
- кориандр - 1
- красный сладкий перец - 1 шт.
- кунжутное масло - 2 ст.л.
- соевый соус - 1-2 ст.л.
- кукурузный крахмал.
	

	Рыбу нарезать по диагонали на полоски и слегка обвалять в кукурузном крахмале. Грибы шиитаке вымочить в воде, нарезать по диагонали соломкой. Побеги бамбука порезать тонкими ломтиками. Грибы и бамбук отварить вместе.

Рыбу и отваренные грибы с побегами бамбука выложить на блюдо. Блюдо поместить в пароварку и готовить на сильном огне 3-5 минут.

На блюдо добавить нарезанный в виде жюльена (тонкой соломкой) лук-порей. Залить разогретым кунжутовым маслом, полить соевым соусом. Гарнировать кориандром, сверху посыпать нарезанным кубиками красным перцем. 

Заливка разогретым маслом придает блюду сочность.


	Щука в соусе из хрена


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- щука - 1.5-2 кг
- лук репчатый - 2 шт.
- морковь - 1 шт.
- сельдерей (корень) - 1 шт.
- петрушка (корень) - 1 шт.
- черный перец - 3 горошины
- сахар - 1 ч. л.
- масло сливочное - 2 ст. л.
- мука - 1.5 ст. л.
- хрен (тертый) - 2 ст. л.
- сметана - 1 стакан
- лимон - 1/2 шт.
- соль.
	

	Приготовить отвар из овощей, лука, приправ. Процедить его через сито и остудить. Один стакан отвара взять для приготовления соуса. Рыбу разделать, нарезать на куски и положить в большую неглубокую посуду. Залить холодным отваром и варить на слабом огне 30 мин. Посолить по вкусу. 

Соус: приготовить светлую заправку из сливочного масла и муки. Разбавить ее стаканом отвара, прибавить натертый хрен, соль по вкусу, сметану, немного сахара, лимонный сок. Помешивая, довести соус до кипения. 

Куски щуки уложить на блюдо так, чтобы получилось впечатление целой рыбы, и залить небольшим количеством соуса. Оставшийся соус подать в соуснике. Гарнир - отварной картофель.


	Щука со смородиновым соусом


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- щука (почищенная) - 1 кг
- уксус - 1/2 л
- воды - 1/4 л
- сливочного масла - 100г
- мука - 2 ст.л.
- смородина - 30г
- изюма - 50г
- миндаль (рубленый) - 40г
- мускатный орех (тертый) - 1/4 ч.л.
- белое вино - 1/4 л
- лимонного сока - 1 ст.л.
- сахар кусковый
- яйцо (желток) - 1 шт.
- соль, перец - по вкусу.
	

	Отварите щуку целиком или куском в смеси воды и уксуса до готовности. Выньте рыбу и, не давая ей остыть, подождите, пока стекут излишки воды. Тем временем приготовьте для соуса светлую смесь из сливочного масла и муки, затем добавьте остальные ингредиенты, за исключением яичных желтков. Доведите до кипения, уменьшите огонь и готовьте на слабом огне в течение 20-30 минут. Смешайте соус с яичными желтками; подавайте отдельно.


	Щука с хреном и сметанным соусом


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- щука (почищенная) - 1кг
- вода - 2 л
- лимонного сока - 4 ст.л.
- сельдерей (нарезанный корень)
- морковь, лук-порей - по вкусу
- корень гамбургской петрушки или пастернака - по вкусу
- соль.
	

	Положите в большую кастрюлю компоненты, необходимые для приготовления пряного отвара, и готовьте в течение 10-15 минут. Затем положите туда щуку и варите в течение 25-30 минут. Тем временем положите в сковороду хрен, посыпьте его мукой и добавьте сметану. Помешивая, доведите до кипения. Затем хорошо перемешайте сливочное масло с 1 ч. ложкой рыбного бульона. Выньте рыбу, положите ее на подогретое блюдо и полейте сверху соусом. Сразу же подавайте.


	Щука по-русски


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- щука
- щука (филе) - 600г
- грибы - 5 шт.
- морковь - 1 шт.
- петрушка (корень) - 1 шт.
- соленые огурцы - 2 шт.
- томатная паста - 3 ст.л.
- каперсы - 2 ст.л.
- лимон - 1/4 шт.
- оливки - 100г.
	

	Нарезать рыбу на порционные куски, посолить и залить горячей водой (3 стакана), добавить грибы, соль и лавровый лист. Отварить рыбу до готовности. 

Нарезать морковь и корень петрушки соломкой и отварить в небольшом количестве воды. Очистить соленые огурцы, нарезать тонкими ломтиками и отварить. Вынуть грибы и порезать тонко. Смешать все овощи и грибы, добавить в них томатный соус, каперсы и 1 стакан процеженного рыбного бульона, заправить солью и сахаром по вкусу. Подогреть. Рыбу выложить на блюдо и залить получившимся соусом


	Сиг отварной


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- сиг - 800г
- морковь - 1 шт.
- лук репчатый - - 1 шт.
- петрушка (корень) - 1 шт.
- картофель - 750г
- зелень - по вкусу
- соль.
	

	Сварить рыбу в подсоленной воде, после чего гарнировать ее отварным картофелем и зеленью петрушки. Так же можно приготовить лососину, нельму, тайменя.

	


	Сиг с черносливом


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- сиг - 1кг
- подсолнечное масло - 1 ст. л.
- чернослив - 200г
- соль.
	

	Очистить и вымыть сига, разделать на порционные куски, поджарить в растительном масле. Чернослив промыть, замочить на 2 ч и отварить. Когда рыба будет почти готова, положить к ней чернослив, чтобы потомился.


	Щука паровая


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- щука - 500г
- мука - 1 ст.л.
- масло - 1 ст.л.
- картофель - 800г.
	

	Рыбу очистить, выпотрошить, обмыть, разрезать на куски, положить в кастрюлю в один ряд, налить воды, чтобы куски рыбы были погружены в нее не более чем наполовину, посолить, плотно накрыть кастрюлю крышкой и варить при кипении в течение 15-20 минут.

Рыба, сваренная на пару, вкуснее рыбы, сваренной в воде. Вкус рыбы можно значительно улучшить, прибавив при варке петрушку и лук.

Когда рыба сварится, переложить ее на подогретое блюдо, а на бульоне, в котором варилась рыба, приготовить белый или томатный соус. Подать рыбу с отварным картофелем.

	


	Сом, отваренный в рассоле


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- сом - 130г
- рассол огуречный - 50г
- овощи и специи для пряного отвара - 10г
- гарнир - 150г
- соус - 75г или масло сливочное - 10г
- зелень - по вкусу.
	

	В посуду с кипящим пряным отваром добавить огуречный рассол, нагреть его до кипения, положить в один ряд куски рыбы кожей вверх и варить их 12-15 минут.


	Судак под чесночным соусом по-румынски


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- судак - 200г
- морковь - 10г
- петрушка (корень) - 10г
- лук репчатый - 10г
- вино столовое белое - 10г
- перец - по вкусу
- лист лавровый - по вкусу
- соль

для соуса:

- чеснок - 1 зубчик
- яйца (желток) - 1/2 шт.
- масло растительное - 40г
- перец молотый красный - по вкусу
- соль
- уксус
- зелень.
	

	Обработанную тушку разделать на филе с кожей и реберными костями. Отварить, добавив коренья, лук, соль, специи и вино. Готовую рыбу выложить на блюдо и полить чесночным соусом. Гарнир - отварной картофель.

Соус приготовить так: чеснок растереть с солью, перцем и желтком; тонкой струей влить масло, не переставая растирать. Массу довести до консистенции майонеза и, влив уксус, хорошо


	Белуга в рассоле (II)


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- белуга - 300г
- лимон - 1/5 шт.
- рассол - 200 мл.
	

	Белугу, нарезанную небольшими кусочками, припустить с добавлением огуречного рассола. Уложить рыбу на порционную сковороду, залить соусом рассол и, нагревая, довести до кипения.

Украсить готовую рыбу кружочками очищенного лимона.


	Рыба в огуречном рассоле


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- рыба - 600-1000г
- лук репчатый - 1 шт.
- морковь - 1 шт.
- лавровый лист - 3-4 шт.
- перец черный - 10-15 шт.
- вода - 1 литр соль - по вкусу
- рассол огуречный - 250 мл.
	

	Из репчатого лука, моркови, лаврового листа, перца и соли сварить пряный отвар. Добавить в кипящий отвар огуречный рассол и снова довести до кипения. Очистить рыбу (подойдут: треска, щука, сом, камбала и налим) от чешуи и костей, нарезать ее кусочками и положить в кипящий отвар кожей вверх.

Варить 15 минут. Подавать на стол с отварным картофелем и польским или томатным соусом.


	Зама из рыбы


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- рыба (потрошенная) - 600г
- лук репчатый - 2-3 шт.
- морковь - 2-3 шт.
- картофель - 3 шт.
- леуштян (любисток), соль - по вкусу
- квас - из пшеничных отрубей.
	

	Обработанную рыбу залить холодной водой так, чтобы покрыть на 2-3 см. Довести до кипения, удалить пену и варить на очень слабом огне. Через 15-20 минут добавить очищенные, помытые и нарезанные ломтиками картофель, морковь, нашинкованный лук, леуштян. Посолить. 

Когда овощи сварятся, влить квас по вкусу, довести до кипения и снять кастрюлю с огня. Подавать в горячем виде.


	Судак с чесноком


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- судак - 1 шт.
- картофель - 1кг
- масло сливочное - 50г
- морковь - 40г
- петрушка (корень) - 1/2 шт.
- лук репчатый - 1 шт.
- чеснок -1/2 головки
- соль
- перец - по вкусу
- лавровый лист и зелень - по вкусу.
	

	Подготовленного, как обычно, судака разрезать поперек на порции толщиной в 3 см, уложить их в кастрюлю или рыбный котелок, налить воды так, чтобы покрыть куски судака, положить очищенные и промытые морковь, петрушку, лук, перец-горошек, лавровый лист, соль, добавить немного уксуса. Котелок с рыбой поставить на плиту, довести до кипения, затем сдвинуть на небольшой огонь и варить 10- 15 минут, снимая пену. Готового судака вынуть из бульона, уложить на тарелку. На гарнир подать отварной картофель, заправленный сливочным маслом, полить чесноком, растертым с солью и разведенным рыбным бульоном. При подаче на стол рыбу посыпать мелко нарубленной зеленью укропа и петрушки.


Судак "пакье"

	Для приготовления Вам потребуются:
- судак (филе)

для фарша:

- судак (филе) - 250г
- хлеб - 80г
- молоко - 1/2 стакан
- сливочное масло - 1.5 ст. л.
- яйцо - 1 шт.
	

	Для приготовления этого блюда используют филе судака. Сначала приготовьте фарш, для этого нужно взять черствый пшеничный хлеб, разрезать его на мелкие куски и замочить в воде или в молоке. Очищенное филе судака нужно нарезать, смешать с хлебом и дважды пропустить через мясорубку. Затем посыпать солью и перцем, добавить сырое яйцо и перемешать до получения однородной массы. В фарш судака можно добавить провернутые на мясорубке крабы или креветки. Затем берутся кусочки судака, отбиваются, на них кладется фарш, и все это сворачивается трубочкой. После чего каждый кусочек заворачивается в пергамент и помещается в кастрюлю. Затем фаршированную рыбу заливаете водой с луком, морковью и варите до готовности. 

Приготовленная таким способом рыба укладывается на тарелку и заливается соусом в холодном виде. (Рецепт соуса: на одну банку майонеза 2 солёных огурца, очистить, мелко порубить, добавить 10 каперсов и перемешать). Затем рыба осыпается сверху зеленью – петрушкой и укропом – и подаётся к столу.


	Форель отварная по-польски


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- форель - 1 кг
- петрушка (корень) - 1 шт.
- сельдерей (корень) - 1 шт.

для соуса:

- масло сливочное - 3-4 ст. л.
- яйца, сваренные вкрутую - 2-3 шт.
- лимон - 1 шт.
- орех мускатный - 1/4 шт.
- зелень петрушки, перец черный молотый, соль.
	

	Сварить очищенную и промытую форель в слегка подсоленной воде, положив туда коренья (если нет сотейника, завернуть рыбу в кусок ткани и привязать края ее к ручкам кастрюли, что позволит легче вынуть сварившуюся рыбу). Вынуть готовую рыбу на подогретое блюдо. 

Распустить сливочное масло, разогреть и добавить очень мелко нарезанные крутые яйца, выжать сок лимона, приправить солью, черным молотым перцем, добавить немного мускатного ореха и мелко нарезанную зелень петрушки. Готовым соусом залить рыбу.


Угорь в зеленом соусе
Для приготовления Вам потребуются:
- угорь - 1.5-2 кг 

- вода - 1/4-3/4 cтакана 

- яйцо - 3-4 шт. 

- лимон - 2 шт. 

- масло - 1 ч.л. 

- белое вино - 3/4 стакана 

- пряные травы (мята, шалфей, кервель, петрушка и щавель) - по 1 пучку

Для этого превосходного бельгийского блюда отберите маленьких угрей. Удалите головы, снимите кожу и нарежьте тушки на кусочки длиной около двух дюймов. Поместите их в кастрюлю с небольшим количеством масла, приправьте по вкусу солью, молотым перцем и добавьте большое количество мелко нарезанной зелени пряных трав - мята, шалфей, кервель, петрушка и щавель. 

Прибавьте огня и кипятите содержимое в течение приблизительно 15 минут, после чего добавьте белого вина и 1/4 стакана воды. Эта жидкость должна полностью покрывать рыбу. Проварите угря при слабом кипении в течение 10-12 минут. 

Снимите кастрюлю с огня, переложите угря в тарелку, и быстрыми движениями венчика вбейте в соус 3-4 желтка, предварительно смешав их с соком двух больших лимонов. Когда соус станет однородным, положите в соус рыбу так, чтобы он полностью покрывал ее и оставьте до тех пор, пока соус и рыба не остыну. После подавайте к столу. 

2.9 Фаршированная рыба
Фаршированная щука

	Для приготовления Вам потребуются:
- щука (очищенная, с головой) -1.5 кг

для начинки:

- рис - 60г
- яйцо (сваренные вкрутую и нарезанные) - 2 шт.
- сливочное масло (размягченное) -15г
- чернослив (без косточек, размоченный в теплой воде) - 6-8 шт.

верх из молотых сухарей:

- взбитые яичные белки
- сухари (молотые) - 2 ст.л.
- морская соль - 2 ч.л.
- белый перец - 3 ч.л.
- сливочное масло, нарезанное небольшими кусочками.
	

	Тщательно вытрите рыбу бумажным полотенцем. Смешайте рис, нарезанные яйца и размягченное сливочное масло. Неплотно заполните полость рыбы этой смесью. Поверх начинки положите чернослив. Сшейте края полости прочной нитью. Нагрейте духовку до 180 C. Смажьте сливочным маслом дно и стенки жаропрочной кастрюли такого размера, чтобы рыба только-только входила в нее, и положите туда рыбу. Верх рыбы смажьте яичным белком; посыпьте молотыми сухарями, солью и перцем. Положите в кастрюлю кусочки сливочного масла и запекайте рыбу в течение 1 или 1,5 часа. Проверьте готовность, потянув на себя плавник рыбы. Если плавник легко отделяется, рыба готова. Уберите нить и подавайте блюдо прямо из кастрюли, используя в качестве гарнира легкий салат


Щука фаршированная с овощами

	Для приготовления Вам потребуются:
- щука - 1-1.5 кг
- лук репчатый - 4 шт.
- морковь - 3 шт.
- свекла - 1 шт.
- яйцо - 1 шт.
- черствая булка или батон - 200-300г
- соль - 1/2 ч.л.
- сахар - 1/2 ч.л.
- черный перец - 1/4 ч.л.
- подсолнечное масло - 3 ст.л.
- лавровый лист - 2-3 шт.
	

	Свежую щуку, промыть, почистить, отделить голову и вынуть внутренности. Аккуратно снять с нее кожу (чулком). 

Мясо отделить от костей и рубить секачом на доске до полного измельчения (не через мясорубку!). Добавить размоченную черствую булку (в воде или в молоке), яйцо и продолжать измельчать. Когда получится однородная масса, посолить, поперчить, добавить сахар, все перемешать, полить 1 ст.л. подсолнечного масла и снова перемешать. 

Этим фаршем наполнить кожу щуки и голову с удаленными жабрами. Лук резать полукольцами, морковь кружочками, свеклу полукружочками. На дно большой гусятницы уложить щучий хребет для наваристости, немного шелухи лука для цвета, щуку и голову, а вокруг разложить нарезанные овощи. 

Все это полить 1 ст.л. подсолнечного масла, залить крутым кипятком, чтобы он покрыл продукты, досолить, довести до кипения, установить самый маленький огонь, накрыть крышкой и оставить на 1,5 часа. Употреблять в холодном виде.


Фаршированная рыба

	Для приготовления Вам потребуются:
- рыба (щука, карп) - 1-2 кг
- яйцо - 1 шт.
- манная крупа - 15г
- лук репчатый - 1-2 шт.
- перец, соль - по вкусу
- свекла - 1 шт.
	

	Рыбу почистить отрезать голову и выпотрошить рыбу не разрезая брюха. Разрезать на куски шириной 2-3см. Аккуратно отделить кожу от мяса мясо от костей. 

Приготовить фарш (мясо рекомендуется прокрутить на мясорубке дважды) добавив яйцо манную крупу перец соль (по вкусу) воду. Наполнить кожу фаршем. 

На дно кастрюльки положить луковую шелуху рыбные кости плавники и голову. Уложить куски фаршированной рыбы в кастрюлю положить разрезанную на 3-4 части свеклу залить холодной подсоленной водой (вода должна покрыть рыбу) добавить черный перец горошком по вкусу. Поставить кастрюлю на огонь довести до кипения и варить на очень медленном огне (слабое кипение) 2.5-3 часа. Кастрюлю крышкой не накрывать! 

Рыбу можно есть горячей но лучше готовую рыбу выложить на блюдо переложить ее кружочками сваренной свеклы и залить бульоном в котором варилась рыба. Рыбу остудить и поставить в холодильник бульон должен застыть до желеобразного состояния.


Судак фаршированный

	Для приготовления Вам потребуются:
- судак - 1.5-2 кг.
- шампиньоны - 300г
- лук репчатый - 2-3 шт.
- сухари панировочные - 1/2 стакана
- масло растительное
- соль
- мускатный орех - по вкусу
- черный перец молотый - по вкусу
- зелень петрушки - по вкусу.
	

	Судака очистить, выпотрошить, натереть изнутри и снаружи солью и молотым черным перцем.

Шампиньоны и лук очистить, мелко нарезать, обжарить в масле. Добавить мускатный орех, зелень петрушки и 2/3 панировочных сухарей. Перемешать, посолить по вкусу.

Рыбу начинить полученным фаршем, выложить на противень, смазать маслом и обсыпать оставшимися сухарями.

Запекать в духовке при температуре 220 градусов 40-45 минут.


Жерех, фаршированный в соусе белое вино

	Для приготовления Вам потребуются:
- жерех - 270г
- кнельная масса - 180г
- грибы - 90г
- крабы - 30г
- гарнир - 400г
- соус - 300 мл.
	

	Нарезанные от филе рыбы без костей порционные куски надрезать в продольном направлении и заполнить рыбной кнельной массой. Подготовленный полуфабрикат положить в сотейник, добавить немного бульона, закрыть промасленной бумагой и припустить.

При подаче на рыбу положить вареные грибы, крабы, а сбоку рыбы — отварной картофель. Полить соусом белое вино.


Карп, фаршированный орехами (I)

	Для приготовления Вам потребуются:
- карп - 1 шт.( около 1 кг)
- лук репчатый - 2 шт.
- подсолнечное масло
- орехи (толченые) - 1 стакан
- томат пюре - 1 ст.л. или лимона - 1/2 шт.
- корица, черный перец (молотый) и соль - по вкусу.
	

	Карпа очистить, промыть и посолить внутри и снаружи.

Поджарить лук, нарезанный кружочками, с 1 кофейной чашечкой подсолнечного масла. Прибавить толченые орехи, соль, черный перец и корицу по вкусу.

Нафаршировать карпа этой начинкой. Положить на противень, на дно которого уложено несколько тоненьких палочек, чтобы рыба не подгорела, и полить 4-5 ст. ложками подсолнечного масла. Вокруг карпа уложить 4-5 ломтиков лимона или налить столовую ложку томата-пюре, разведенного небольшим количеством воды. Запечь в умеренно горячей духовке.

Подавать в холодном виде.


Карп, фаршированный орехами (II)

	Для приготовления Вам потребуются:
- карп (крупный) - 1 шт. ( не менее 1.5кг)
- лук репчатый - 3 шт.
- подсолнечное масло - 1 стакан
- томата-пюре - 1 ст.л.
- орехи (толченые или нарезанные) - 1 стакан
- кислое молоко - 1 стакан
- яйцо - 3 шт.
- зелень петрушки - по вкусу
- черный молотый перец, соль - по вкусу.
	

	Взять крупного карпа, хорошо очистить, промыть, посолить и посыпать черным перцем.

Нарезать кружочками лук и поджарить с 1/2 стакана подсолнечного масла. Прибавить томат-пюре, крупно нарезанные орехи, соль и черный перец по вкусу, мелко нарезанную зелень петрушки и немного теплой воды. Нафаршировать карпа и зашить отверстие. Положить на противень, полить 1/2 стакана подсолнечного масла и запекать около 30 мин в умеренно горячей духовке.

Взбить кислое молоко с яйцами и полить этой смесью рыбу. Затем снова запечь в горячей духовке, пока не подрумянится соус.


Лещ (карп), фаршированный гречневой кашей

	Для приготовления Вам потребуются:
- рыба - 1 кг
- репчатый лук - 100г
- гречневая крупа - 200г
- яйцо - 3-4 шт.
- сметана - 200г
- сливочное масло - 100г
- белые сухари (молотые) - 50г
- укроп, соль - по вкусу.
	

	Очистить и выпотрошить рыбу средней величины, натереть изнутри и снаружи солью.

Приготовить фарш. Поджарить на сливочном масле нарезанный лук. Сварить рассыпчатую гречневую кашу и, когда остынет, смешать с поджаренным луком. Затем добавить яйца, сваренные вкрутую и мелко нарезанные. Для связывания ввести одно взбитое сырое яйцо. Все тщательно перемешать. Рыбу нафаршировать, зашить, положить на смазанный маслом противень, полить сметаной и посыпать сухарями. Поставить противень с рыбой в духовку и жарить рыбу, периодически поливая ее сметаной. Подать в целом виде на овальном блюде, полив соусом, образовавшемся при тушении, и посыпав укропом. На гарнир подать гречневую кашу с рубленым крутым яйцом.


Лещ, фаршированный кислой капустой

	Для приготовления Вам потребуются:
- рыба - 1 кг
- квашеная капуста - 500г
- сливочное масло - 100г
- репчатый лук - 100г
- яблоки (сладкие) - 100г
- пшеничная мука - 50г
- черный перец (молотый), соль - по вкусу.
	

	Квашеную капусту промыть, отжать и тушить до полуготовности. Нарезанный лук поджарить до золотистого цвета, добавить капусту и мелко нарезанные яблоки, посолить, поперчить. Все тщательно перемешать. 

Рыбу почистить, выпотрошить, промыть и обтереть солью. Готовым фаршем наполнить рыбу, зашить ниткой, сложить в сковороду с растопленным маслом. Обсыпать мукой и поместить в горячую духовку на 30 мин. Рыбу часто поливать выделившимся соком. При подаче на стол посыпать рубленой зеленью.

Это блюдо можно приготовить из карпа и толстолобика.


Рыба, фаршированная грибами

	Для приготовления Вам потребуются:
- рыба - 1кг
- сливочное масло - 1 ст.л.
- пшеничная мука - 1 ст.л.
- рыбный бульон - 1 стакан
- шампиньоны или белые грибы - 200г
- яйцо - 2 шт.
- панировочные сухари - 3/4 стакана
- фритюр - 1.5 стакана
- соль - по вкусу.
	

	Рыбу очистить от кожи и костей, нарезать косыми филеями, надрезать каждый пополам не до конца, нафаршировать, сложить куски вдвое, чтобы фарш полностью был закрыт ими, посолить, обвалять в муке 2 раза, смочить в яйце и 2 раза обвалять в сухарях. Поджарить во фритюре, посыпать зеленью.

Подавать с растопленным маслом.

Приготовление фарша: растереть муку и масло, посолить, постепенно развести горячим бульоном, вскипятить, перемешать с тушеными грибами, остудить.


Филе судака, фаршированное грибами

	Для приготовления Вам потребуются:
- судак - 1 шт.
- яйцо - 1 шт.
- сливочное масло
- сухари
- соль, перец - по вкусу
- белые грибы или шампиньоны - 200г
- петрушка (корня) - 40г
- несколько мелких луковиц.
	

	Все это выложить в посуду, добавить сливочное масло, соль, перец, немного бульона и варить 5 мин, после чего влить 2-3 ст. ложки густого красного соуса.

Нарезать филе судака без кожи и костей длинными ломтиками, положить на середину каждого ломтика грибную начинку, свернуть филе в виде валика; проколоть деревянной шпилькой, обсыпать мукой, смочить яйцом, смешанным с растопленным сливочным маслом, запанировать в сухарях, сбрызнуть маслом, вновь запанировать в сухарях и поджарить либо во фритюре, либо на решетке.


Рыба, фаршированная по-татарски

	Для приготовления Вам потребуются:
- рыба - 1 шт. (750г)
- яйцо - 3 шт.
- сыр (тертый) - 2 ст.л.
- оливковое масло - 100г
- черствый хлеб - 50г
- картофель - 750г
- петрушка (зелень) - 50г
- лук репчатый - 1 шт.
- каперсы - 1 ст.л. или маринованный огурец - 1 шт.
- чеснок - 2-3 зубчика
- черный перец (молотый), щепоть шафрана, соль - по вкусу.
	

	Сварить вкрутую 2 яйца и измельчить их. Натереть на терке черствый хлеб и просеять. Натереть сыр. Мелко нарезать зелень петрушки и лук. Растолочь чеснок. Смешать все это с сырым яйцом, 1—2 ст. ложками оливкового масла, каперсами или мелко нарезанным маринованным огурцом и щепотью черного перца, посолить по вкусу. 

Нафаршировать этой смесью подготовленную рыбу и зашить нитками. Нарезать очищенный картофель ломтиками, посолить и поперчить. Положить фаршированную рыбу на середину противня, обложить ломтиками картофеля, полить все оливковым маслом и разведенным стаканом воды шафраном. 

Поставить противень в духовой шкаф и запекать рыбу на слабом огне 1 час, время от времени поливая ее выделяющимся соком. Подавать горячей.


Фаршированный сазан (карп) с хреном

	Для приготовления Вам потребуются:
- сазан (карп) - 1 шт.
- лук репчатый - 3 шт.
- яйцо - 1 шт.
- соль, перец - по вкусу
- белый хлеб - 2-3 кусочка
- свекла - 1 шт.
- морковь - 1 шт.
- хрен (корень) - 200г
- свекла - 2 шт.
- соль - 1 ч.л.
- сахар - 1 ч.л.
- лимонная кислота - 1/4 ч.л.
	

	Подготовить рыбу - удалить чешую, из головы удалить жабры и глаза, затем разрезать брюхо и выпотрошить. Тщательно вымыть всю рыбу в проточной воде и разрезать всю рыбу на порционные куски шириной 5-6 см. В каждом куске подрезать шкуру до хребтовых костей (кожу не отделять от хребта), не удаляя хребет. 

Пропустить отделенное от хребта и шкуры филе через мясорубку, то же сделать с луком и кусочками белого хлеба или булки. В глубокой сковороде слегка обжарить мелко нарезанный лук. Добавить это лук в фарш, приправить солью, сахаром и черным перцем по вкусу, влить яйцо, перемешать всю массу рукой, вращая миску с фаршем, пока фарш не отделится от руки. Получившимся фаршем заполнить пространство между шкурой и хребтом. 

Хорошо прогреть сковороду с маслом и немного поджарить нафаршированные кусочки рыбы с обеих сторон. Дно кастрюли, где будет вариться рыба, выложить нарезанными кружочками свеклы, моркови и лука. Нафаршировать рыбьи головы и положить их на овощи, поверх положить слой рыбы, затем присыпать нарезанным луком и положить следующий слой рыбы. Залить рыбу холодной водой так, чтобы вода поднялась над верхним слоем рыбы на 2-3 см. Поставить на умеренный огонь, довести до кипения, после чего уменьшить огонь и варить 2.5 часа. 

Готовую рыбу выложить на блюдо и дать остыть. Подать к столу с хреном. Для приготовления хрена к фаршированной рыбе необходимо очистить корень хрена и поместить его в холодную воду на 3-4 часа, после чего натереть на мелкой терке или пропустить через мясорубку. Натереть на мелкой терке очищенную сырую свеклу. Свеклу соединить с хреном, перемешать и положить в стеклянную банку. В кастрюльку налить теплой кипяченой воды, добавить туда соль, сахар, лимонную кислоту, размешать. Полученным маринадом залить натертые овощи и дать им пропитаться.


Сиг с грибной начинкой

	Для приготовления Вам потребуются:
- лисички или шампиньоны - 100г
- петрушка - 3 ст.л.
- сиг - 4 шт.
- соль, перец (молотый) - по вкусу
- булочка (без корки) - 2 шт.
- молоко (теплый) - 150 мл
- шпик - 50г
- сливки (жирные) - 1 ст.л.
- сливочное масло - 100г
- хлеб (хрустящий, мелко покрошенный) - 8 ломтики
- базилик (листики) - 16 шт.
	

	Шпик нарезать кубиками, обжарить без добавления жира до хрустящего состояния. Грибы очистить и мелко нарубить. Булочки смочить в молоке, отжать, размять вилкой, смешать с грибами, шпиком, петрушкой и сливками. Посолить и поперчить, приправить мускатным орехом, нафаршировать полученной смесью рыбу. 

Плоскую форму смазать 20 г сливочного масла. Растопить 30 г сливочного масла. Рыбу обвалять в сливочном масле и в хлебных ржаных крошках и выложить в форму. Сверху положить лепестки охлажденного сливочного масла. запекать на среднем уровне духового шкафа при температуре 200С в течение 20-25 минут, оставшееся размягченное сливочное масло взбить с базиликом, залить полученной массой готовую рыбу.


Сиг, фаршированный рисом и грибами

	Для приготовления Вам потребуются:
- сиг (свежий) - 1 кг
- рис - 50г
- грибы свежие (шампиньоны) - 100-200г
- масло растительное - 2 ст.л.
- соль - по вкусу

для смазывания рыбы:

- сметана - 1 ст.л.
	

	Для начала тушку сига надо подготовить к фаршированию. Для удаления костей просунуть острый нож с острым кончиком под косточки (ребра) и освободить от рыбной мякоти с обеих сторон хребта. Высвободить хребет с помощью ножа, не пропоров кожу. Ножницами отрезать хребет у хвоста и головы. Тушку слегка присолить снаружи и изнутри. 

Для начинки отварить рис до полуготовности. Разогреть масло, добавить рис. Грибы порезать тонкими ломтиками и добавить к рису. Все слегка обжарить под закрытой крышкой и приправить по вкусу солью. 

Начинить рыбу фаршем и плотно завернуть края брюшка. При желании сшить края суровой ниткой, но и без сшивания начинка не вывалилась. Смазать тушку сметаной. Уложить рыбу на смазанный маслом лист фольги, прикрыть рыбу свободными краями фольги и запекать около 30 минут до готовности рыбы. Следите, чтобы рыба не получилась сухой. Готовую рыбу выложить на подогретое блюдо и сразу подать на стол.


Карп, фаршированный орехами и гранатом

	Для приготовления Вам потребуются:
- карп - 1 шт.(1кг)
- грецкие орехи (очищенные) - 1/2 стакана
- зерна граната - 1 стакан
- лук репчатый - 2 шт.
- гвоздика - 6-8 бутонов
- растительное масло - 1/2 ч. л.
- мука - 1 ч.л.
- корица - 1/4 ч.л.
- молотый красный перец и соль - по вкусу.
	

	Рыбу почистить и вымыть, с внутренней стороны натереть солью и оставить на 30 минут. Лук и орехи пропустить через мясорубку, добавить корицу, гвоздику и зерна граната, осторожно перемешать, следя за тем, чтобы не раздавить гранатовые зерна.

Подготовленной смесью нафаршировать рыбу, края брюшка скрепить деревянными шпильками. Подготовленную рыбу положить в смазанную растительным маслом небольшую посуду, сверху припудрить мукой и поместить в печь на 7-10 минут при уровне мощности 1000. Если этого времени окажется недостаточно, рыбу можно подержать в печи еще 2-3 минуты, пока она полностью не станет мягкой


Щука, фаршированная по-азербайджански

	Для приготовления Вам потребуются:
- щука - 1кг
- орехи (молотые) - 250г
- изюм - 50г
- лук репчатый (мелко нарезанный) - 150г
- растительное масло - 50г
- лимонный сок - 2 ст.л.
- соль - по вкусу.
	

	Рыбу очистить, удалить внутренности, посолить ее. Для начинки взять молотые орехи, изюм, лук, слегка обжаренный в растительном масле, сок лимона. Все перемешать и этой массой наполнить подготовленную тушку рыбы. Обвязать ее ниткой и обжарить в духовке в растительном масле. 


Рыба, фаршированная по-тунисски

	Для приготовления Вам потребуются:
- рыба - 750г
- яйцо - 3 шт.
- сыр (тертый) - 2 ст.л.
- оливковое масло - 100г
- хлеб (черствый) - 50 г
- картофель - 750г
- петрушка (зелень) - 50г
- лук репчатый - 1 шт.
- каперсы - 1 ст.л.
- чеснок - 2-3 зубчика
- черный перец (молотый) - 1/2 коф.л.
- шафран - щепотка
- соль - по вкусу.
	

	Сварить вкрутую 2 яйца и измельчить их. Натереть на терке черствый хлеб и просеять. Натереть сыр. Мелко нарезать зелень петрушки и лук. Растолочь чеснок. Смешать все это с сырым яйцом, 1-2 ст. ложками оливкового масла, каперсами или мелко нарезанным маринованным огурцом и щепотью черного перца, посолить по вкусу. 

Нафаршировать этой смесью подготовленную рыбу и зашить нитками. Нарезать очищенный картофель ломтиками, посолить и поперчить. Положить фаршированную рыбу на середину противня, обложить ломтиками картофеля, полить все оливковым маслом и разведенным стаканом воды шафраном. Поставить противень в духовой шкаф и запекать рыбу на слабом огне 1 час, время от времени поливая ее выделяющимся соком. Подавать горячей.


Судак, фаршированный целиком

	Для приготовления Вам потребуются:
- судак - 1 шт. (1.5кг)
- судак (филе, для фарша) - 600г
- сливки - 1 стакан
- эстрагон (зелень) - 1 ч.л.

для соуса:

- яйцо (желток) - 4 шт.
- сливочное масло - 100г
- лимон - 1 шт.
- черный перец (горошины) - 8 шт.
- столовый уксус - 1/4 стакана
- вода - 1/2 стакана.
	

	Рыбу очистить, сделать разрез на спине, вынуть кости, промыть тушку внутри, наполнить фаршем, аккуратно зашить, завернуть в салфетку и варить на решетке в котле на пару. Готовую рыбу нарезать кусками, положить на блюдо и залить голландским соусом. Приготовление фарша: филе судака пропустить 3 раза через мясорубку, посолить, поперчить и, выбивая массу, влить постепенно 1 стакан сливок; добавить зелень эстрагона. Приготовление соуса: раздробить перец, положить в эмалированную кастрюлю, влить уксус, поставить на огонь и держать на огне, пока уксус на испарится совсем. Влить холодную воду, добавить желтки, масло, нарезанное кусочками. Посолить. Поставить кастрюлю на пар и непрерывно мешать деревянной лопаточкой в одном направлении до тех пор, пока соус не загустеет до консистенции сметаны. Процедить соус через сито, добавить по вкусу сок лимона.


Карась фаршированный

	Для приготовления Вам потребуются:
- карась (большой) - 1 шт.
- мясо - 100г
- петрушка (мелко рубленая) - 1 ст.л.
- сухари - 3 ст.л.
- сливочное масло - 3 ст.л.
- яйцо - 1 шт.
- лимон - 1/2 шт.
- мускатный орех, перец - по вкусу.
	

	Удалить из рыбы внутренности. Приготовить фарш: 1 ложку сухарей, зелень, яйцо, мясо, пряности перемешать. Положить фарш внутрь рыбы. Рыбу смазать маслом, обсыпать сухарями, положить на противень, смазанный маслом, и жарить в духовке. 

Подать можно с картофелем и томатным соусом или кетчупом.


2.10 Рыбные рулеты

Рыбный рулет

	Для приготовления Вам потребуются:
- рыба - 170г
- пшеничный хлеб - 15г
- молоко - 30 мл
- яйцо - 1/2 шт.
- репчатый лук - 15г
- пшеничные сухари - 5г
- растительное масло - 5г.
	

	Очищенную рыбу проверните в мясорубке, соедините с размоченным в молоке хлебом, тщательно перемешайте, разложите на мокрой салфетке слоем толщиной 1,5 -2 см. Сверху положите фарш из рубленых крутых яиц с пассерованным луком и заверните получившийся “пирог” так, чтобы один слой находил на другой. Затем выложите рулет на смазанную маслом и посыпанную сухарями сковородку и поставьте запекаться в духовку.


Рулеты из рыбного филе, фаршированные шпигом и луком

	Для приготовления Вам потребуются:
- сайда (филе с кожей) - 600г
- шпиг (вареный) - 150-200г
- лук репчатый - 2 шт.
- сливочное масло - 2 ст.л.
- яйцо (вареное) - 2 шт.

для варки:

- вода, соль, ароматические овощи
- перец (горошек) - 5 шт.
- лавровый лист - 1 шт.
	

	На. подготовленное рыбное филе положить начинку из измельченного вареного яйца, спассерованного в масле рубленого репчатого или зеленого лука и нарезанного на мелкие кусочки вареного шпига (кожу удалить). Филе свернуть рулетом, обвернуть в марлю, завязать смоченной в горячей воде бечевкой.

В кипящую воду положить вкусовые приправы и рулеты из филе, варить 15—30 мин; (в зависимости от их размера). Готовым рулетам дать остыть в отваре, затем вынуть, удалить бечевку и марлю, острым ножом нарезать рулеты на ломтики толщиной примерно 3 см и подать на стол с соусом майонез (как и отварную рыбу). Украсить листиками петрушки, ломтиками помидора или вареного яйца. Зеленый вареный или консервированный горошек также подходит к рыбному рулету.


Рулетики из лосося

	Для приготовления Вам потребуются:
- апельсины - 2 шт.
- каперсы - 1 ст.л.
- базилик - 1 пучок
- сыр рикотта - 200г
- соль, перец - по вкусу
- лосось (копченые ломтики) - 400г
- уксус - 4 ст.л.
- оливковое масло - 7 ст.л.
- салата (мелкие пучки) - 8 шт.
	

	Апельсины вымыть, натереть 1 ч. ложку цедры, из плодов выжать сок. Каперсы порубить. Базилик вымыть и нарубить. Рикотту смешать с 1/2 базилика, 1/2 ч. ложки цедры, каперсами, 5 ст. ложками апельсинового сока, приправить солью, перцем.

Ломтики лосося выложить внахлест на фольгу, смазать сырной массой, свернуть рулетом. Запекать 60 минут.

Оставшиеся апельсиновый сок, цедру, базилик, уксус, масло, соль, перец перемешать. Салат вымыть, разделить на части, выложить на тарелки и сбрызнуть соусом. Рулет нарезать, подать на стол с салатом. По желанию украсить зеленым луком.


Рулеты из норвежской семги со шпинатом

	Для приготовления Вам потребуются:
- филе норвежской семги - 400-450г
- мусс из норвежской семги[A] - 200г
- шпинат - 12-16 средних листов

для мусса:

- филе норвежской семги - 100г
- яйцо - 1 шт.
- сливки 30% - 50г.
	

	Шпинат ошпарить и выложить на лед. На лист пищевой пленки (размером 15 х 20 см) выложить тонкие ломтики семги и накрыть листьями шпината. Для мусса филе семги, сливки, яйцо взбить в блендере до пастообразной консистенции. Намазать мусс на шпинат.  Свернуть рулеты, завязать края пленки и припустить при очень слабом кипении. Выложить на лоток, охладить, разрезать Перед подачей блюда на стол украсить листьями салата, зеленью, лимоном и овощами.


Рулет из рыбы с грибами

	Для приготовления Вам потребуются:
- рыба - 90г
- молоко - 35г
- хлеб пшеничны - 25г
- лук речатый - 35г
- грибы вареные - 15г
- яйцо - 1 шт.
- сало - 10г
- сухари - 5г
- соус - 75г
- зелень - по вкусу.
	

	Рулеты из рыбы приготовляют из рыбной котлетной массы с различными начинками: чаще всего для этой цели используют пассерованный лук, смешанный с вареными яйцами и грибами, и смесь разных овощей, припущенных и заправленных молочным соусом средней густоты.

Разделать рулет при помощи салфетки,уложить на смазанный маслом противень, сверху смазать яйцом, посыпать сухарями, сбрызнуть маслом и запечь. Рулет нарезать на порции и подать с томатным или сметанным соусом.


Рыбный рулет из щуки

Выбрать крупную рыбу с толстой кожицей, почистить, помыть ее, гильотинировать, посолить и дать так час полежать, потом вытереть насухо салфеткой. Разрезать брюшко и через него вынуть хребет и другие кости, не повредив кожу и оставив на ней мякоть. Приготовить рыбный фарш, как для пирогов или пельменей. Разложить салфетку, смазать ее хорошенько маслом, разровнять на щучьей коже фарш и закрутить кожу с ним рулетом, завернуть рулет в ткань и обвязать ее веревкой. В воду положить рыбные кости, коренья и отварить в ней рулет, припустив его на медленном огне. Готовый рулет, вынув из салфетки, положить под гнет, чтоб остывал. Бульон сильно уварить, чтоб смог зажелироваться, и получился ланспик. Потом рулет еще раз охладить, нарезать поперек и подавать порции в желе из ланспика, с горчицей отдельно.

Рулет рыбный деликатесный

	Для приготовления Вам потребуются:
- семга (свежая) - 300г
- корейка (копченая) - 200г
- майонез провансаль - 100г
- лук зеленый - 50г
- тесто слоеное (недрожжевое) - 1 уп.
- яйцо - 1шт.
	

	Рыбу разрезать на полоски шириной 1 см., корейку с майонезом взбить блендером в однородное пюре, соединить с рыбой и крупно нарезанным зеленым луком, выдержать 20мин.

Слоеное тесто разложить на столе, выложить фарш и свернуть рулетом. Верх украсить косицей из теста и смазать взбитым желтком.

Разрезать на порционные куски и украсить дольками лимона.


Рулет рыбный с соусом с хреном

	Для приготовления Вам потребуются:
- рыба (филе) - 300г
- соль - по вкусу

для фарша:

- морковь (небольшая) - 1 шт.
- крабовые палочки - 50г
- укроп (зелень) - 10-15г.
	

	Рыбу разделать на филе без кожи и костей, разложить его на полотняную салфетку слоем в 1 см, на середину уложить фарш и сформовать рулет. Для фарша отварную морковь и крабовые палочки нашинковать соломкой, зелень мелко нарубить и перемешать. Рулет завернуть в салфетку, перевязать шпагатом, припустить до готовности и охладить. Нарезать наискось, уложить на блюдо. Отдельно подать соус - хрен со сметаной.


Завиванец из судака

	Для приготовления Вам потребуются:
- судак - 400г
- яйцо (для рыбы и для соуса) - 2 шт.
- лук репчатый - 20г
- уксус (3%-й, для рыбы) - 15г
- уксус (3%-й, для соуса) - 20г
- лавровый лист, соль, перец молотый - по вкусу
- перец (горошком), петрушка (зелень) - по вкусу
- масло растительное - 6г
- горчица - 2г
- сахар - 2г
- сметана - 20г
- грибы (маринованные белые) - 50г
- огурцы соленые - 50г.
	

	У промытой и очищенной рыбы отрежьте голову, разрежьте тушку вдоль, выньте позвоночные и реберные кости. 

Уложите на одно филе массу из рубленого вареного яйца, молотого перца, соли и мелко рубленной зелени, сверху накройте вторым филе, придавая форму целой рыбы, и перевяжите ниткой. 

Отварите рыбу в слабо кипящей воде с уксусом, луком, перцем горошком и лавровым листом. Охладите рыбу в бульоне. При подаче нарежьте на порции. Отдельно подайте соус. 

Для соуса желток сваренного вкрутую яйца разотрите с горчицей, сахаром и солью, добавляя небольшими порциями растительное масло, затем добавьте уксус. Введите нарезанные кубиками огурцы, грибы, сметану и хорошо перемешайте.


Рулетики из лососины и судака

	Для приготовления Вам потребуются:
- судак - 375г
- лосось - 250г
- перец - по вкусу
- соль
- сливки - 200г
- яйцо (белок) - 2 шт.
- капуста или салат - 2 шт.
- пряности (сушеные) - по вкусу
- морковь - 3 шт.
- лук репчатый - 3 шт.
- яйцо (желток) - 2 шт.
- лимон (сок) - 1 шт.
- зелень - 1 пучок.
	

	Филе лосося разделить на 4 удлиненных куска, натереть солью и перцем. Филе судака нарезать кубиками. Кубики рыбы и сливки поставить в морозильную камеру на 10 минут. 

Рыбу с помощью миксера измельчить до консистенции пюре, добавить яичные белки и половину сливок и еще раз взбить, посолить и поперчить. Фарш поставить в прохладное место. Капусту промыть, утолщенную часть стеблей обрезать. 

Листья с небольшим количеством сушеных пряностей залить чашкой кипящей воды и бланшировать 2 минуты, обдать холодной водой и откинуть на дуршлаг. Из листьев выложить 4 прямоугольника 15х10 см, на которые ровным слоем положить фарш, а сверху - кусочки лосося, закатать, обвязать ниткой. 

Морковь почистить и нарезать вдоль соломкой. Лук очистить и порубить. Морковь, стебли салата и лук опустить в отвар, в котором бланшировались листья салата. Туда же положить рыбные "голубцы" и тушить под крышкой 12 минут. 

Рыбу и овощи красиво разложить по тарелкам. Оставшиеся сливки, желтки и лимонный сок взбить и этой смесью заправить бульон, оставшийся от тушения. Получившийся соус подать к рыбе и овощам. Посыпать зеленью купыря. 

Отличным гарниром к блюду будет отварной картофель.

	


2.11 Закуски из рыбы

Молоки свежей рыбы с хреном

	Для приготовления Вам потребуются:
- молоки - 200г
- мука - 10г
- растительное масло - 20г
- хрен с уксусом - 80г.
	

	Молоки промывают, не снимая пленки, отваривают или панируют в муке, солят и жарят на растительном масле. Охлаждают, укладывают в селедочницу, подают с хреном с уксусом, украшают зеленью.


Селедка в горчичном соусе

	Для приготовления Вам потребуются:
- селедка (солёная) - 1 шт.
- лук репчатый - 1 шт.
- горчица (готовая) - 1 ст.л.
- сахарный песок - 1 ч.л.
- сахар -150 г.
- уксус - 1 ч.л.
- вода - 100г. 
	

	Смешиваем горчицу с сахаром, затем - постоянно помешивая - вводим постепенно растительное масло - до густоты майонеза. Затем добавляем уксус и воду. Очень вкусно как закуска, особенно с отварным или жареным картофелем.


Закуска из норвежской сельди с грибами

	Для приготовления Вам потребуются:
- слабосоленая норвежская сельдь (филе) - 350г
- шампиньоны -300г
- картофель - 400г
- растительное масло
- лук-порей
- соль - по вкусу.
	

	Филе норвежской сельди нарезать полосками шириной 1,5 см и выложить на тарелку. Шампиньоны и отварной картофель, нарезанный кубиками, обжарить на растительном масле. Полученную смесь выложить на тарелку рядом с сельдью. Перед подачей на стол блюдо украсить мелко нарезанным луком-пореем.


Рольмопс (сельдь под маринадом)

	Для приготовления Вам потребуются:
- сельдь - 100 г
- лук - 15 г
- морковь - 10 г
- масло растительное - 5 г
- уксус 3%-ный - 20 г
- сахар - 1/2 ч.л.
- лавровый лист, перец душистый, гвоздика, корица - по вкусу
- вода -1 ст.л.
	

	Сельдь разделать на филе. 

Морковь для маринада нарезать ломтиками, лук нашинковать, положить в кипяток, добавить лавровый лист, перец, гвоздику, сахар и варить 15 минут. Затем добавить уксус и еще проварить. 

Филе сельди слегка отбить. Смазав растительным маслом и положив на филе сваренные в маринаде лук и морковь, свернуть трубочкой. Для того чтобы трубочка филе не распалась, сделать в ней небольшой надрез и вложить в нее ножом узкий конец филе. 

Приготовленные рольмопсы сложить в стеклянную или фаянсовую посуду залить маринадом и хорошо закрыть. Через сутки готовый рольмопс подавать на стол в салатнице, залив до половины маринадом. Блюдо украсить кружочками овощей из маринада.


Закуска из норвежской сельди с салатом из редиса

	Для приготовления Вам потребуются:
- норвежская сельдь
- зеленый лук
- помидоры
- редис
- майонез.
	

	Норвежскую сельдь разделать на чистое филе и вымачивать в течение 3-5 часов в молоке, а затем в течение 2-3 часов - в крепком чае.

Салат из мелко нарезанного редиса и зеленого лука заправить майонезом. 

Выложить сельдь и салат на тарелку (как показано на картинке). Украсить зеленым луком и помидорами.


Норвежская сельдь в яблоках

	Для приготовления Вам потребуются:
- слабосоленая норвежская сельдь (филе) - 150г
- зеленые яблоки - 2 шт.
- яйцо - 3 шт.
- майонез - 50г
- репчатый лук - 1/2 шт.
- соль -по вкусу.
	

	Зеленые яблоки разрезать пополам, удалить семена и мякоть, оставив слой толщиной примерно 5 мм. Филе норвежской сельди, вымоченной в молоке или чае, яйца (2 шт.), мякоть яблок мелко порубить и заправить майонезом. Полученной смесью нафаршировать половинки яблок. Сверху посыпать мелко нарезанным яйцом (1 шт.). Выложить на круглое блюдо.


Норвежская сельдь с луком и горчичной заправкой

	Для приготовления Вам потребуются:
- слабосоленая норвежская сельдь (филе) - 300г
- репчатый лук - 1 шт.
- укроп - 1 пучок
- горчичная заправка - 100г.
	

	Репчатый лук и мелко нарезанный укроп перемешать и выложить на тарелку. Филе сельди нарезать полосками шириной 1,5-2 см и выложить на тарелку рядом с луком. Сверху полить горчичной заправкой. 

Для приготовления горчичной заправки: 1 яичный желток растереть с чайной ложкой готовой горчицы, 2 столовыми ложками растительного масла, 1/2 чайной ложкой уксуса.


Сельдь в горчичном соусе с пивной подливкой и яйцом

	Для приготовления Вам потребуются:
- норвежская маринованная сельдь (в горчичном соусе) - 1 стакан
- картофель - 400г
- яйцо - 4 шт.
- красный лук - 1 шт.
- лук-резанец
- салат
- специи

для пивной подливки:

- пиво - 100 мл
- оливковое масло - 300 мл
- яйцо
- сок лайма.
	

	Сваренный картофель порезать кружками (5 мм толщиной). На кружок картофеля положить кусочки норвежской сельди в горчичном соусе, нарезанный кольцами красный лук и еще один кружок картофеля. Сверху посыпать нарезанным яйцом и полить пивной подливкой. Для подливки: яйцо варить 10 минут, охладить, очистить и порезать. Пиво, сок лайма, соль, перец перемешать с оливковым маслом. Специи добавить непосредственно перед подачей блюда на стол. Украсить блюдо салатом и луком-резанцом.


Сельдь под горчичным соусом с грибами и овощами

	Для приготовления Вам потребуются:
- норвежская маринованная сельдь (филе) -200г
- маринованные грибы - 300г
- чернослив - 50г
- паприка - 100г
- лук репчатый - 1 шт.
- сметана - 50г
- овощи
- горчичный соус - 120г

для горчичного соуса:

- майонез
- сливки
- горчица
- специи.
	

	Выложить маринованные грибы на большую тарелку. Добавить немного порезанной паприки, лука и чернослив. Сверху уложить сельдь (как показано на картинке). Украсить блюдо сметаной и овощами (луком, помидорами, огурцами и морковью). Полить горчичным соусом.


Филе норвежской сельди пикантное в горчично-укропном соусе

	Для приготовления Вам потребуются:
- норвежская сельдь (филе) - 400г

для маринада:

- оливковое масло - 4 ст.л.
- черный перец - 8 шт.
- можжевельник (ягоды) - 5 шт.
- гвоздика - 5 шт.
- лавровый лист - 4 шт.
- душистый перец - 5 шт.
- белая горчица - 5 шт.

для соуса:

- мед - 2 ст.л.
- дижонская горчица - 2 ст.л.
- сок - 1/2 лимона
- укроп (измельченный) - 1 ст.л.
- оливковое масло - 4 ст.л.
- соль, перец - по вкусу
- белая горчица - 5 шт.

для украшения блюда:

- салат-латук двух разных цветов, свежая зелень.
	

	Компоненты маринада истолочь в ступке, поместить в маринад промытое и очищенное филе сельди и оставить на двенадцать часов. 

Слегка обжаренный на гриле или в сковороде перец очистить от кожицы и дожарить в оливковом масле с чесноком и базиликом. 

Выложить на блюдо вместе с филе сельди. Украсить салатом-латуком и свежей зеленью. Полить приготовленным соусом и обильно посыпать свежим укропом.


Филе норвежской сельди с картофелем-гриль и соусом из томатов и каперсов

	Для приготовления Вам потребуются:
- норвежская сельдь (филе) - 400г
- картофель - 3 шт.

для маринада:

- оливковое масло - 4 ст.л.
- острый стручковый перец - 1 шт.
- чеснок - 2 дольки
- лимон - половина., порезать на дольки
- мякоть лимона - 1 ч.л.
- анчоусы - 1 ч. л.
- свежий кориандр -1/2 шт.

для соуса:

- томаты - 2 шт.
- каперсы
- соль, перец - по вкусу

для украшения блюда:

- салат-латук - 2 сорта разного цвета.
	

	Филе сельди выдержать в маринаде двенадцать часов. 

Картофель отварить в мундире, нарезать тонкими ломтиками и обжарить на гриле. Мякоть помидоров нарезать кубиками, полить оливковым маслом с чесноком и кориандром. 

Каперсы нарезать, смешать с остальными ингредиентами соуса. Кусочки филе уложить на теплый картофель. Украсить помидорами и разноцветным салатом-латуком. Залить блюдо ароматным соусом.


Филе норвежской сельди с обжаренными яблоками в перечно-медовом соусе

	Для приготовления Вам потребуются:
- норвежская сельдь (филе) - 400г
- яблоки - 2 шт.
- молотая корица - 1/2 ч.л.

для маринада:

- оливковое масло - 4 ст.л.
- черный перец - 1/2 ч.л.
- гвоздика - 1/2 ч.л.
- душистый перец - 5 шт.
- лавровый лист - 3 шт.

для соуса:

- мед - 2 ст.л.
- медовое вино - 4 ст.л.
- острый стручковый перец - 1 шт.
- соль, перец - по вкусу

для украшения блюда:

- свежая мята - 1/2 пучка
- побеги люцерны - 100г
- вьетнамские яблоки - 4 шт.
- китайские фрукты - 4 шт.
	

	Филе сельди нарезать на кусочки и поместить в маринад. Мариновать в течение двенадцати часов. Очищенные от кожуры и нарезанные тонкими ломтиками яблоки сбрызнуть лимонным соком и поджарить, слегка обсыпав корицей. Приготовить соус, добавить в него измельченную мяту. На теплые дольки яблок выложить кусочки филе. Украсить вьетнамскими яблоками, китайскими фруктами, побегами зелени, свежей мятой, сверху полить ароматным соусом.


Филе норвежской сельди с соусом из клюквы и хрена

	Для приготовления Вам потребуются:
- норвежская сельдь (филе) - 400г
- лук репчатый - 2 шт.
- свежеотжатый апельсиновый сок - 1 стакан
- маринованные груши - 4 шт.

для маринада:

- оливковое масло - 4 ст.л.
- гвоздика - 4 шт.
- лавровый лист - 3 шт.
- цветной перец - 1 ч.л.
- можжевельник (ягоды) - 5 шт.
- кайенский перец - по вкусу
- соль, сахар - по вкусу

для соуса:

- клюква - 1/2 стакана
- хрен - 2 ч.л.
- красное вино - 1/2 стакана
- сок - 1/2 лимона
- соль, перец - по вкусу

для украшения блюда:

- салат-латук - 2 сорта разного цвета
- свежая зелень - 1 пучок.
	

	Филе сельди поместить в маринад и мариновать в течение двенадцати часов. 

Лук осторожно обжарить в сковороде, залить свежеотжатым апельсиновым соком и тушить приблизительно 30 минут. Клюкву протереть через сито, добавить хрен, лимонный сок, красное вино и специи. 

Свернуть филе в рулетики и нафаршировать тушеным луком. Подавать на листьях салата-латука, сверху полить соусом из клюквы и хрена.


Закуска из риса с семгой

	Для приготовления Вам потребуются:
- брынза (лучше из коровьего молока) - 250г
- лимонный сок - 2/3 ст. л.
- лимон и свежая зелень для украшения
- майонез -3 ст. л.
- огурец свежий - 1 шт.
- перец черный молотый, соль - по вкусу
- помидор свежий - 1-2 шт.
- рис (лучше в смеси с диким) - 1.5 стакана
- семга холодного копчения - 350г
	

	Хорошо промытый рис заливаем водой (воды должно быть в 1.5 раза больше), приправляем по вкусу специями и солью, ставим на большой огонь, доводим до кипения, после чего огонь уменьшаем и, не мешая, готовим рис под закрытой крышкой. Готовый рис откиньте на дуршлаг, просушите, переложите на тарелку и дайте остыть. 

Выложите дно форм диаметром 6-8 (или чашек) пищевой пленкой, затем выложите дно каждой формы ломтиками семги так, чтобы они перекрывали дно и стенки формы и частично свисали за края формы. Затем нарежьте помидоры ломтиками, огурец и брынзу- кубиками. Измельчите укроп. Добавьте овощи и сыр в рис и тщательно перемешайте. Заправьте рис майонезом и лимонным соком, посолите, поперчите по вкусу и еще раз перемешайте. 

Разложите смесь риса и овощей по формам поверх семги, уплотните и заверните ломтиками семги, свисающими за края формы так, чтобы рис был полностью закрыт рыбой. Поставьте формы в холодильник примерно на час. Готовое блюдо уложите на тарелки, перевернув формы, и украсьте ломтиками лимона и веточками свежей зелени.


Филе форели норвежских фьордов паровое с салатом из огурцов и кислых яблок

	Для приготовления Вам потребуются:
- норвежская форель (филе) - 800г
- вода - 2 л
- соль - 4 ч.л.
- лавровый лист - 1 шт.
- огурцы - 200г
- кислые яблоки - 200г
- сметана - 4 ст.л.
- соль, перец - по вкусу
- лимонный сок - 2 ст.л.
- молодой картофель.
	

	Филе порезать на куски приблизительно по 200 г. Огурцы очистить от кожуры, разрезать надвое по длине, семена удалить ложкой. Нарезать ломтиками по 0,5 см. Кислые яблоки очистить от кожуры, разрезать пополам, удалить сердцевину и нарезать тонкими ломтиками.

Сметану смешать с солью, перцем и лимонным соком. В полученную смесь аккуратно всыпать ломтики огурцов и яблок. Картофель отварить в мундире. 

В воду добавить соль и лавровый лист, довести до кипения, опустить в воду куски форели и снять с огня. Выдерживать в горячей воде приблизительно 10 мин.

Готовую рыбу подавать в тарелке с салатом из огурцов и яблок и картофелем.


Форель норвежских фьордов с острым соусом

	Для приготовления Вам потребуются:
- филе форели - 4 куска
- вода - 500г
- соль - 1 ч.л.
- уксус - 2 ст.л.
- лук репчатый - 1 шт.

для гарнира:

- отварной картофель
- редис
- сладкий горошек.
	

	Вскипятить воду, добавить соль, уксус, лук и поварить 5 минут. Положить в воду форель и дать настояться 4 минуты, затем охладить рыбу в рассоле. Смешать сырой и вареный желтки, уксус и горчицу. Подлить немного масла и как следует размешать, затем добавить сливки. Добавьте по вкусу соль, черный перец, немного сахара и кайенского перца.

Рыбу подавать в холодном виде с соусом, вареным картофелем и овощами


Форель норвежских фьордов, в чесночно - кориандровом маринаде с молодым салатом-латуком

	Для приготовления Вам потребуются:
- норвежская форель (филе) - 1кг
- чеснок (мелко порубленные) - 4 дольки
- соль - 4 ст.л.
- сахар - 3 ст.л.
- молотых зерна перца - 1 ч.л.
- кориандр - 1 стакана
- молодой салат-латук
- оливковое масло
- соль, перец - по вкусу.
	

	Форель порезать на филе, не снимая кожу. Куски натереть измельченным чесноком, сверху посыпать смесью соли, сахара и перца.

Куски филе посыпать рубленым кориандром и уложить мясной стороной друг к другу.

Форель выложить на большое блюдо и накрыть пластиковой пленкой. Придавить сверху другой тарелкой, мариновать в холодильнике не менее 48 часов, время от времени переворачивая для равномерности маринования.

Салат-латук промыть и выдержать в ледяной воде до хрустящего состояния. Тщательно просушить и сбрызнуть оливковым маслом. Добавить соль и перец по вкусу.

Тонко нарезать рыбу и выложить на тарелку. Сверху украсить пучком из салата-латука. Слегка полить высококачественным оливковым маслом. Рекомендуется подавать со свежевыпеченным хлебом.


Заливная рыба (I)

	Для приготовления Вам потребуются:
- рыба (севрюга, палтус, треска, окунь и т. д.) - 1 кг
- рыбный бульон - 1 л
- желатин - 40г
- яйцо (белки) - 2 шт.
- морковь - 1 шт.
- корень петрушки - 1 шт.
- лук репчатый - 1 шт.
- лимон - 1/2 плода
- зелень петрушки и укропа - по вкусу
- вареные овощи - 2-3 шт.
	

	Промытую и порезанную кусочками рыбу отварите и остудите. Бульон процедите. Желатин размочите предварительно в холодной воде, а потом растворите в горячем бульоне. Когда бульон с желатином немного остынет, добавьте в него сырые, разведенные в воде яичные белки, лук, петрушку, морковь и кипятите бульон до тех пор, пока он не станет совсем прозрачным. Затем процедите его через салфетку или марлю и охладите.

На дно блюда налейте немного желе, распределите куски рыбы, сверху положите на них ломтики лимона, петрушку, укроп, дольки овощей. Залейте все это желе и дайте застыть. К заливному подайте в соуснике хрен с уксусом или майонезом.


3. Вторые блюда из мяса

3.1 Блюда из говядины

3.1.1 Бифштекс

Бифштекс с перцем (I)

	Для приготовления Вам потребуются:
- филе говядины - 125г
- масло оливковое (или любое растительное рафинированное) - 2 ст. ложки
- коньяк - 2 ст. ложки
- вино десертное белое - 1\4 стакана
- масло сливочное - 4 ст. ложки
- концентрированный мясной бульон - 1 ст. ложка
- перец молотый черный - 3 ст. ложки
- соль - 2 ч. ложки
	

	С куска говяжьей вырезки срезают весь жир и разрезают на 2 порционных куска толщиной около 5 см. Мясо натирают солью, перцем и обжаривают на сильном огне на растительном масле с обеих сторон. Затем на среднем огне доводят мясо до желаемой степени готовности. Готовое мясо выкладывают на тарелку. В сковороду, в которой жарилось мясо, вливают вино, коньяк, мясной концентрированный бульон и доводят до кипения. Размешать полученный сок и поливают им мясо.


Бифштекс в коньячном соусе

	Для приготовления Вам потребуются:
- говядина (вырезка) - 650г
- коньяк - 1 стакан
- белое вино - 3 ст.л.
- сливочное масло - 80г
- мясной бульон (концентрированный) - 1/2 стакана
- молотый перец (черный), соль - по вкусу.
	

	Мясо обмыть холодной водой, обсушить и нарезать на порционные куски. Каждый кусок отбить, посолить и поперчить по вкусу. Выложить подготовленные бифштексы на разогретую со сливочным маслом сковороду и обжарить с обеих сторон до образования золотисто-коричневой корочки. Затем огонь уменьшить, мясо сбрызнуть белым вином (1 ст. ложка) и довести до готовности. 

Готовые бифштексы выложить в глубокое блюдо. В сковороду, в которой жарилось мясо, влить оставшееся вино, коньяк, концентрированный мясной бульон и на сильном огне довести смесь до кипения. Полученным соусом полить мясо.


Бифштексы барбекю с ромом

	Для приготовления Вам потребуются:
- ром - 3/4 стакана
- чеснок (раздавленный) - 2 зубчика
- чилли (молотый) - 1 ч.л.
- кориандр (мелко нарезанный) - 1 ст.л.
- соус табаско - 1/2 ч.л.
- бифштексы (толщиной 5 см) - 1 кг
- рис
- пережаренные бобы
- салат - для украшения.
	

	Смешайте ром, чеснок, молотый чилли, кориандр и соус "табаско". Обмойте мясо холодной водой и обсушите. Положите в мелкую жаропрочную тарелку и залейте ромовой смесью. Закройте и оставьте не меньше чем на 20 минут, но лучше на несколько часов в холодильнике. Разогрейте барбекью или прогрейте гриль до максимальной температуры. Выложите мясо с тарелки; маринад сохраните.

Положите бифштекс на горячую решетку барбекью или на очень горячий гриль и жарьте каждую сторону по 5 минут или дольше, переворачивая, если требуется, и часто поливая маринадом. 

Порежьте на тонкие ломтики. Подавайте с мексиканским рисом, "пережаренными" бобами и салатом.


Бифштекс по-мексикански

	Для приготовления Вам потребуются:
- говядина (вырезка) - 200г
- масло растительное - 25г
- чеснок - 3г
- лук репчатый - 75г
- перец сладкий (стручковый) - 75г
- помидоры - 75г
- перец черный (молотый), соль - по вкусу.
	

	Бифштексы натирают чесноком, солят, перчат и обжаривают в растительном масле так, чтобы внутри они оставались розовыми. Выкладывают на блюдо и ставят на водную баню. 

На той же сковороде тушат 10 минут нарезанные лук и сладкий стручковый перец, затем кладут четвертушки помидоров, тушат еще 5 минут, выкладывают овощи поверх бифштексов и сразу же подают со свежей булкой и картофельным пюре.


Бифштекс с луком по-деревенски

	Для приготовления Вам потребуются:
- говядина (вырезка) - 320г
- лук репчатый - 260г
- мука - 10г
- специи - по вкусу.
	

	Мясо зачистить, нарезать поперек волокон по 1 куску на порцию. Слегка отбив и придав изделию круглую форму, посолить, посыпать перцем и жарить на сильно разогретой (175-180°) сковороде до желаемой степени готовности (слабопрожаренный - с кровью, среднепрожаренный - в месте прокола выделяется сок или полностью прожаренный).

Лук нарезать кольцами, обсыпать мукой, обжарить во фритюре до золотистого цвета и шумовкой выложить на сито; когда жир стечет, посолить.

На середину порционной сковороды поместить бифштекс, полить его мясным соком, вокруг положить обжаренные ломтики отварного картофеля, сверху - горку жареного лука и подать на таганке с раскаленными углями.


Бифштекс, запечённый под грибным соусом

	Для приготовления Вам потребуются:
- говядина - 240г
- репчатый лук - 100г
- грибы - 50г
- яйцо - 1 шт.
- жир - 10г
- соль, перец, лавровый лист - по вкусу.
	

	Бифштекс обжарить, положить в глубокую посуду. Репчатый лук спассеровать, грибы отварить или поджарить, яйца сварить вкрутую и нарезать кусочками. Всё посолить, поперчить по вкусу и хорошо перемешать. Эту смесь укладываем на мясо и запекаем в духовке.


Бифштекс натуральный

	Для приготовления Вам потребуются:
- говядина (вырезка) - 160г
- масло сливочное - 10г
- мясной сок - 50г
- хрен (корень) - 15г
- гарнир - 150г
- соль
- перец.
	

	Из утолщенной части филейной вырезки (головка) нарезать порционные куски толщиной 20-30 мм и слегка отбить до толщины 15-20 мм, придавая им овальную или круглую форму. Перед жаркой мясо посыпать перцем и солью; жарить бифштекс в небольшом сотейнике или порционной сковороде на сливочном масле или маргарине в течение 7-15 мин. При подаче бифштекс положить на тарелку или блюдо, полить маслом и мясным соком. Гарнировать жаренным картофелем и строганным хреном.


Бифштекс со сметаной

	Для приготовления Вам потребуются:
- говядина (вырезка) - 1кг
- репчатый лук - 4 шт.
- лимонная цедра (тертая) - 4 щепотки
- сметана - 4 ст.л.
- соль, черный перец - по вкусу
- петрушка
- жир - для обжаривания.
	

	Мясо оформить в виде 4 бифштексов (не отбивая), посолить, поперчить и выдержать около 1/2 часа. Обжарить в очень небольшом количестве разогретого жира. 

В том же жире, после того как бифштексы из него вынут, обжарить до золотистого цвета мелко нарубленный лук. Ввести готовый бифштексы, полить сметаной, посыпать тертой лимонной цедрой и рубленой зеленью петрушки и снять с огня. 

Подать на стол с несколькими видами гарнира и сезонным салатом.


Бифштекс хозяйский

	Для приготовления Вам потребуются:
- говядина - 640г
- сливочное масло - 60г
- репчатый лук - 100г
- пшеничная мука - 20г
- яйцо - 4 шт.
- соль, перец - по вкусу.
	

	Мясо моют, очищают от пленок и нарезают поперек волокон ломтиками. Каждый ломтик отбивают влажной тяпкой до толщины 1.5-2 см, слегка рубят ножом, надрезают по краям, придавая округлую форму, посыпают мукой и непосредственно перед жареньем солят. 

Лук, нарезанный кружочками, подрумянивают в жире, выкладывают из сковороды, сильно разогревают оставшийся жир и жарят на сильном огне бифштексы по 1-2 мин с каждой стороны так, чтобы снаружи образовалась румяная корочка, а внутри мясо осталось розовым. Посыпают мясо поджаренным луком и ставят на несколько минут в жарочный шкаф. 

Одновременно на специальной сковороде готовят яичницу-глазунью. Подают бифштекс на сковороде, накрыв яичницей и украсив луком. Гарнир - картофель и овощи. Можно подавать также с зеленым салатом или салатом из сырых овощей.


Бифштекс "сумчатый"

	Для приготовления Вам потребуются:
- бифштекс (вырезка) - 1кг
- сливочное масло - 80г
- свежие грибы - 300г
- зелень петрушки
- сухари толченные
- цедра лимона
- яйцо - 2 шт.
- соль, перец, паприка - по вкусу.
	

	Крупно нарезанные грибы жарят 5 мин в сливочном масле. Сухари, петрушку, цедру лимона и взбитое яйцо перемешивают и выливают на сковороду. Заправляют массу солью, черным молотым перцем и паприкой и хорошо вымешивают. Кусок вырезки надрезают по длине, закладывают в надрез начинку, зашивают и обжаривают на масле с обеих сторон; затем мясо выдерживают 2 часа в жарочном шкафу на слабом огне, часто поливая образовавшимся соком. На гарнир – жареный картофель и зеленый салат.


Бифштекс рубленый с луком

	Для приготовления Вам потребуются:
- говядина - 460г
- говяжье внутреннее сало или шпика - 80г
- репчатый лук - 240г
- топленое масло - 60г
- гарнира - 600г
- перец, соль - по вкусу.
	

	Подготовленные бифштексы положить на порционные сковороды или сотейник с нагретым жиром, а вокруг уложить нашинкованный репчатый лук и жарить бифштексы до готовности, периодически помешивая лук и переворачивая бифштексы.

Подать на той же сковороде, на которой бифштекс жарился вместе с луком, или же переложить бифштексы из сотейника на тарелки и поместить на них лук.

Лук к бифштексы можно жарить и отдельно на сковороде с жиром или в большом количестве жира (фритюре). Гарнир – жареный или отварной картофель, макароны или фасоль отварные, заправленные жиром


Бифштекс из телятины или говядины по-английски

	Для приготовления Вам потребуются:
- телятина или говядина (вырезка, филейная часть) - 800г
- соль, черный перец - по вкусу
- мука, жир - для обжаривания
- белый хлеб (ломтик) - 4 шт.
- бульон - 8-10 ст.л.
- сливочное масло (величиной с грецкий орех) - 4 куска.
	

	Отбитое и зачищенное от сухожилий мясо нарезать на толстые ломти, посолить, поперчить, обвалять в муке и обжарить с двух сторон, пока на поверхности не появятся красные капельки. В сливочном масле обжарить канапе из смоченного бульоном хлеба. Сверху поместить обжаренный бифштекс и полить жиром, образовавшимся при обжаривании (при необходимости, с добавлением небольшого количества бульона).

Примечание: бифштекс можно подать с гарниром из горошка или риса, политого сливочным маслом, картофельного пюре или жареного картофеля и пр. с яйцом, обжаренным в виде глазуньи и выложенным поверх бифштекса. Кроме бульона, к соусу можно прибавить несколько капель рома или коньяка. Когда на бифштекс не выкладывают яйца, его можно фламбировать, т.е. полить коньяком или ромом, который поджечь в момент подачи на стол


Бифштекс "бермудский треугольник"

	Для приготовления Вам потребуются:
- свинина - 600г
- ветчина - 200г
- репчатый лук - 320г
- сельдерей - 80г
- яйцо - 2 шт.
- панировочные сухари - 40г
- сок лимона - 8г
- яблоки - 200г
- сладкий перец - 160г
- зелень петрушки - 20г
- свиноq жир - 60г
- карри, перец молотый красный, соль - по вкусу.
	

	Ветчину, сельдерей (корень) и репчатый лук пропускают через мясорубку и смешивают с рубленым мясом. Мясо приправляют соком лимона и порошком "карри". Добавляют красный молотый перец, рубленую зелень петрушки, яйцо и панировочные сухари, чтобы масса стала вязкой. Из приготовленной массы формуют небольшие бифштексы и обжаривают их в горячем жире. Каждый бифштекс украшают ломтиком жареного яблока. В той же сковороде тушат кольца репчатого лука и нарезанный полосками сладкий перец. Тушеные овощи помещают на ломтиках яблок небольшими горками. Подготовленные таким образом бифштексы посыпают красным молотым перцем и мелко рубленой зеленью петрушки, отдельно подают отварной рис.


Бифштекс с шампиньонами, запеченный под слойкой

	Для приготовления Вам потребуются:
- говядина - 4 шт. (по 150г)
- свежие шампиньоны - 80-100г
- лук репчатый - 2 шт.
- яйцо - 2 шт.
- сливочное масло - 40г
- растительное масло - 1 ст.л.
- томатный соус - 400г
- слоеное пресного тесто - 400г
- черный молотый перец, соль - по вкусу.
	

	Приготовить бифштексы. Лук очистить, вымыть и мелко нарубить. Затем спассеровать его в разогретом сливочном масле до темно-золотистого цвета. Шампиньоны очистить и отварить. 1 яйцо сварить вкрутую, охладить, очистить от скорлупы и мелко нарубить. 

Готовые жареные бифштексы плотно уложить в глиняный горшочек (его нужно предварительно тщательно смазать растительным маслом), затем добавить пассерованный лук. Сверху поместить нарезанные тонкими ломтиками вареные шампиньоны и кусочки вареного яйца. Все залить томатным соусом. 

Готовое тесто раскатать лепешкой по диаметру горшочка, накрыть его и плотно защипать края. Смазать тесто оставшимся яйцом, взбитым с солью, и запечь в разогретой до 180-200 градусов духовке до готовности (15-20 минут).


Бифштекс на ребрышке

	Для приготовления Вам потребуются:
- радичио (большой кочан) - 1 шт.
- салат цикорий (небольшие кочаны) - 3 шт.
- оливковое масло - 3 ст.л.
- розмарин (нарубленный свежий) - 1 ст.л.
- соль - по вкусу
- соус чили - 60г
- уксус бальзамический - 60 мл
- чеснок (раздавленый) - 1 зубчик
- бифштекс (на ребрышке, 5 см толщиной) - 1 кг.
	

	Приготовьте барбекю. Подготовьте салат: нарежьте кочан радичио на 6 частей. Разрежьте каждый кочан цикория в длину пополам. В чашке смешайте масло, нарубленный розмарин и 1/2 ч. ложки соли. Отставьте в сторону. Приготовьте смесь из чили: смешайте в невысокой миске соус чили, уксус, 3/4 ч. ложки соли и чеснок. Положите стейк в смесь чили, как следует пропитайте мясо. Положите стейк на барбекю на средний огонь. Смажьте половиной смеси чили.

Жарьте стейк, изредка переворачивая, 20-30 минут или до полной готовности. Смажьте оставшейся смесью соуса чили в середине процесса готовки. Переложите на разделочную доску. Пусть вылеживается 10 минут.

А тем временем положите овощи на барбекю, смажьте их маслом. Жарьте, изредка переворачивая, 5-10 минут. Тонко нарежьте стейк, положите на блюдо с жареным салатом.


Бифштекс с соусом из лисичек

	Для приготовления Вам потребуются:
- говядина (мякоть) - 600г
- лисички - 100г
- картофель (вареный) - 4 шт.
- лук репчатый - 2 шт.
- хлеб (крутоны) - 4 шт.
- огурцы маринованные - 150г
- горчица - 1 ст.л.
- масло растительное - 2 ст.л.
- сметана - 1/2 стакана
- соль, черный перец - по вкусу.
	

	Мясо нарежьте поперек волокон, отбейте, придайте форму овала, приправьте солью, перцем, смажьте горчицей, обжарьте на масле. 

Картофель нарежьте кружочками и обжарьте с луковицей, нарезанной полукольцами, приправьте солью, перцем. 

Для соуса лисички отварите, крупно нарежьте, обжарьте на масле с мелко рубленным оставшимся луком, добавьте соль, перец, сметану и тушите 2–3 минуты. 

На середину тарелки выложите картофель, крутон, на крутон положите бифштекс. Оформите маринованными огурцами. Соус подайте отдельно.


Бифштексы с перцем, облитые коньяком и подожженные

	Для приготовления Вам потребуются:
- говядина (филе) - 2 шт.(по 200г)
- лук репчатый - 1 шт.
- черный перец (зерна) - 1 ст.л.
- растительное масло - 4 ст.л.
- соль - на кончике ножа
- коньяк - 2 ст.л.
- сливочное масло - 1 ст.л.
	

	Помыть мясо под струёй холодной воды и обсушить. Обрезать кожицу и жир с краев. Обвязать куски мяса в горизонтальной плоскости нитью, придав им форму дисков, чтобы края были не тоньше, чем середина, - так мясо будет прожариваться равномерно.

Луковицу очистить и нарезать мелкими кубиками. Зерна перца растолочь в ступке. Бифштексы намазать с обеих сторон растительным маслом и обвалять в перце.

Разогреть оставшееся растительное масло и обжарить в нем бифштексы на сильном огне в течение 2-3 минут. Уменьшить жар, перевернуть бифштексы, добавить нарезанный лук и, помешивая, обжарить его до прозрачности. Бифштексы жарить еще 2-3 минуты, затем посолить. Подогреть коньяк в разливной ложке на пламени свечи, облить им бифштексы, поджечь и дать выгореть спирту. Растопить на поверхности мяса сливочное масло. Мясо перевернуть и положить вместе с обжаренным луком на очень горячие тарелки. Удалить нитки.

К этому блюду подать чесночный хлеб и салат из сердцевин кочанного салата.


Бифштекс из вырезки с луковым пюре

	Для приготовления Вам потребуются:
- лук репчатый (сладкий) - 2 шт.
- сливочное масло - 4 ст.л.
- белое вино - 6 ст.л.
- петрушка (рубленая) - 1 ст.л.
- соль, перец - по вкусу
- бифштекс (из вырезки) - 4 шт.( по 150г)
- оливковое масло - 2 ст.л.
- маринованный зеленый перец - 1 ст.л.
	

	Лук нарезать кубиками и пассеровать в масле. Развести вином и тушить 15 мин. Сделать из лука пюре, перемешать с петрушкой, посолить и поперчить. 

Мясо поперчить. Как следует обжарить с обеих сторон в оливковом масле. Убавить огонь и прожарить бифштексы с каждой стороны по 3 мин. Затем посолить. 

Разложить мясо с луковым пюре по предварительно нагретым тарелкам. Порубить зерна зеленого перца и посыпать ими бифштексы. Подавать с картофельной запеканкой и брокколи.


Бифштексы с пивным соусом

	Для приготовления Вам потребуются:
- красный перец (стручок) - 1 шт.
- помидоры - 250г
- репчатый лук - 200г
- чеснок - 8 зубчиков
- оливковое масло - 6 ст.л.
- лавровый лист - 2 шт.
- пиво - 125 мл
- белое вино - 500 мл
- соль - по вкусу
- петрушка - 1 пучок
- булочки - 8 шт.
- зеленый салат (кочан) - 1 шт.
- бифштексы (жареные) - 750г.
	

	Стручок перца разрезать вдоль пополам, промыть и удалить семена. Помидоры удалив основания плодоножек, крупно нарезать. Лук и чеснок очистить. Лук нарезать полукольцами чеснок - кружочками. Перец лук и чеснок обжарить в оливковом масле 5 минут. Добавить помидоры с лавровым листом и тушить еще 5 минут. Влить пиво и вино немного посолить и тушить, не закрывая крышкой еще 15 минут, пока не выпарится половина жидкости. Добавить петрушку.

Булочки разрезать пополам. Салат очистить. Каждый листок вымыть, промокнуть и положить на хлеб.

Готовые бифштексы разрезать на 16 тонких кусочков потушить их в соусе 2 минуты, затем положить на хлеб с салатом посыпать овощами и полить соусом.


Бифштекс по-испански

	Для приготовления Вам потребуются:
- бифштекс - 4 шт.
- чеснок - 1 зубчик
- растительное масло - 3 ст.л.
- лук репчатый - 1 шт.
- сладкий перец (стручок) - 4 шт.
- помидоры - 4 шт.
- перец, соль - по вкусу.
	

	Бифштекс натереть чесноком, посолить и обжарить в сильно разогретом масле так, чтобы внутри мясо осталось светло-розовым. Затем снять бифштексы со сковороды положить в нее рубленый лук, промытые и очищенные от семян стручки сладкого перца. Тушить 10 минут, затем добавить разрезанные на 4 части помидоры. Все вместе слегка потушить, уложить на бифштексы и сейчас же подать на стол. Едят такие бифштексы с белым хлебом, картофельным пюре и зеленым салатом.


Бифштекс праздничный

	Для приготовления Вам потребуются:
- говядина - 1 кг
- сыр - 200г
- копченая грудинка - 300г
- сливочное масло - 2 ст.л.
- зелень петрушки, укропа, кинзы - по вкусу
- лимон - 1/2 шт.
- коньяк - 60мл
- растительное масло - 1/2 стакана
- черный молотый перец, соль - по вкусу.
	

	Мясо промыть, вытереть насухо салфеткой, нарезать ломтиками, толщиной не менее 2 см, слегка их отбить, посолить, поперчить. Обжарить на сливочном масле с обеих сторон до полуготовности и образования румяной корочки. 

Затем на каждый бифштекс положить по кусочку грудинки, полить сверху коньяком и жарить еще 10-15 минут до готовности. 

После этого выложить бифштексы на блюдо, посыпать тертым сыром и мелко порубленной зеленью.


Бифштекс натуральный с куриной печенкой

	Для приготовления Вам потребуются:
- говядина (вырезка) - 750г
- белый хлеб (ломтики) - 5 шт.
- сливочное масло - 100г
- куриная печенка - 400г
- коричневый соус - 250 мл
- мука - 1 ст.л.
- вино - 1/2 стакана
- соль по вкусу.
	

	Мясо нарезать поперек волокон на 5 равных кусков, слегка отбить, посолить и поджарить с обеих сторон на сливочном масле.

Вымытые печенки обвалять в муке и поджарить на масле. Хлеб нарезать кусочками в форме мяса и поджарить на масле. 

Выложить на блюдо жареный хлеб, положить на каждый кусочек хлеба мясо и по 1-2 печенки, полить вскипяченным с вином коричневым соусом и подавать на стол с гарниром из жареного соломкой картофеля или с рисовыми крокетами.


Бифштекс по-татарски

	Для приготовления Вам потребуются:
- говядина - 200г
- яйцо - 2 шт.
- лук репчатый - 1 шт.
- горошек зеленый - 20г
- помидоры - 2/3 шт.
- лук зеленый - по вкусу
- зелень петрушки - по вкусу
- перец молотый - по вкусу
- соль.
	

	Молодую говядину (лучше - вырезку) 2-3 раза пропускают через мясорубку с мелкой решеткой вместе с репчатым луком, молотым черным или красным перцем и солью. Из полученной массы формуют бифштексы и укладывают их на блюдо. Посередине каждого бифштекса делают углубление, выпускают в него яичный желток, а вокруг изделий раскладывают мелко нарезанный репчатый лук, зеленый горошек, рубленый яичный белок, зеленый лук, ломтики свежих помидоров и зелень петрушки. Отдельно подают ржаной хлеб.


Бифштекс с перцем

	Для приготовления Вам потребуются:
- говядина - 125г
- масло растительное - 1/2 шт.
- коньяк - 125мл
- вино десертное белое - 1 ч. л.
- масло сливочное - 1 ч. л.
- бульон - 1 ч. л.
- перец, соль - по вкусу.
	

	С куска говяжьей вырезки срезают весь жир, мясо натирают солью, перцем и обжаривают на растительном масле с обеих сторон, а затем на малом огне доводят до желаемой степени готовности. Готовое мясо выкладывают на тарелку. В сковороду, в которой жарилось мясо, вливают вино, коньяк, мясной концентрированный бульон и на сильном огне доводят до кипения. Полученным соком поливают мясо.


3.1.2 Ростбиф
Фаршированный ростбиф

	Для приготовления Вам потребуются:
- говядина (вырезка, толстый или тонкий край) - 1кг
- соль, перец молотый - по вкусу
- масло топленое - 100г
- лук репчатый - 30г
- ветчина - 150г
- горох (сушеный) - 40г
- мука пшеничная - 40г
- бульон - 250г
- яйцо - 3 шт.
- зелень петрушки - по вкусу.
	

	Мясо натрите солью и перцем. Сделайте продольный надрез на всю глубину куска, разверните его и слегка отбейте. 

Мелко рубленный лук спассеруйте на части масла. Добавьте мелко нарезанные ветчину, зелень и вареный горох, вбейте яйца. Хорошо размешайте. 

Полученным фаршем начините ростбиф, края разреза скрепите шпильками. 

Обжарьте ростбиф на оставшемся масле с обеих сторон, добавьте бульон и тушите до мягкости. 

Выньте ростбиф, в образовавшийся бульон добавьте подсушенную муку, разведенную частью бульона, и, постоянно помешивая, проварите на слабом огне. Процедите. Положите в соус мясо, прогрейте. 

Подайте, нарезав поперек ломтиками, с жареным картофелем или клецками.


Ростбиф с пикантным соусом

	Для приготовления Вам потребуются:
- вырезка говяжья - 1 кг
- перец черный молотый, соль - по вкусу
- масло растительное - 1-2 ст.л. и 125 мл
- горчица - 2 ч.л.
- яйцо (желток) - 1 шт.
- сок лимонный - 1 ч.л.
- йогурт - 75г
- корнишоны - 2 шт.
- зелень (рубленая) - 3 ст.л.
- яйцо (вареное) - 1 шт.
	

	С вырезки снять пленку, ножом сделать насечки с одной стороны. Смазать ростбиф смесью соли, перца, растительного масла и половиной нормы горчицы. Жарить при 225С в духовке 25 минут, потом снизить температуру до 180С градусов и жарить еще 30 минут. После чего оставить ростбиф на 10 минут в выключенной духовке. Затем завернуть в фольгу и оставить в духовке еще на 10 минут. После этого снять фольгу разрезать ростбиф на порции и выложить на блюдо. 

Для соуса смешать яичный желток, соль, лимонный сок и оставшуюся горчицы. Влить растительное масло, взбить до получения пенистой массы. Влить йогурт. Добавить мелкорубленные корнишоны, зелень и яйцо. Соус подать отдельно.


Ростбиф с портвейном и луком

	Для приготовления Вам потребуются:
- говядина - 2 кг
- лук репчатый - 600г
- портвейн - 200г
- бульон - 200г
- базилик - 1 пучок
- майоран - 1 пучок
- томат-паста - 1 ст.л.
- уксус (3%) - 2 ст.л.
- масло растительное - 9 ст.л.
- горчица острая - 2 ст.л.
- чеснок - 3 зубчика
- перец черный молотый, соль - по вкусу.
	

	Пряные травы промойте, обсушите, нарежьте и смешайте с измельченным чесноком, горчицей, 4 ст. ложками масла, солью и перцем. 

Смажьте мякоть полученной смесью. 

Фольгу смажьте маслом, положите на нее мясо, заверните и запекайте в духовке в течение 1 часа при температуре 250 °С. 

Лук разрежьте на четвертинки и поджарьте в 4 ст. ложках масла. Добавьте томат-пасту и уксус, влейте портвейн и бульон, посолите, поперчите и тушите. 

Полученный соус подавайте вместе с нарезанным ростбифом.


Ростбиф с горчичным соусом

	Для приготовления Вам потребуются:
- ростбиф - 1кг
- соль - 1 ч.л.
- черный перец (свежемолотый) - 1 ч.л.
- чеснок - 4 зубчика
- оливковое масло - 6 ст.л.
- яйцо (желток) - 3 шт.
- острая горчица - 3 ст.л.
- ароматический уксус - 1 ч.л.
- кайенский перец - на кончике ножа
- лук репчатый - 4 шт.
	

	Разогреть духовку до 250°С. Мясо вымыть, обсушить, натереть солью и перцем.

Дольки чеснока очистить, выдавить через чесночницу, смешать с 2 ст. ложками оливкового масла, намазать этой смесью мясо. Жарить мясо 30 минут на фольге, положив ее на противень на среднем уровне духовки, причем через 15 минут снизить температуру до 200°С. Готовое мясо оставить в отключенной духовке на 20 минут.

Затем ростбиф завернуть в фольгу и дать ему остыть.

Взбить оставшееся растительное масло с желтками и горчицей, приправить солью, черным перцем, уксусом и кайенским перцем.

Весенние луковицы нарезать тонкими кольцами и смешать с соусом.

Холодный ростбиф нарезать тонкими ломтиками и полить соусом.


Ростбиф с соусом из хрена

	Для приготовления Вам потребуются:
- ростбиф - 1кг
- растительное масло - 3 ст.л.
- черный перец (свежемолотый) - 1/2 ч.л.
- сушеный розмарин - 1/2 ч.л.
- горчица - 1 ч.л.
- соль - 1 ч.л.
- яблоко (большое кислое) - 1 шт.
- сливки - 200 мл
- сахар - 1 щепотка
- соль - на кончике ножа
- белый перец (свежемолотый) - 1/2 ч.л.
- хрен (свеженатертый) - 2 ст.л.
	

	На жировом слое ростбифа сделать надрезы в виде сетки.

Растительное масло смешать с перцем, розмарином и горчицей. Натереть этой смесью мясо и оставить для маринования на 20 минут.

Нагреть духовку до 220°С.

Мясо посыпать солью, положить на решетку жирной стороной кверху и поставить в духовку на средний уровень. Вниз поставить смоченную водой сковороду для сбора жира и запекать мясо в течение 25 минут.

Затем температуру в духовке снизить до 150°С и оставить там ростбиф еще на 20 минут.

Яблоко очистить, разрезать на 4 части, удалить сердцевину с семечками и натереть на крупной терке.

Хорошенько взбить сливки с сахаром, солью и перцем, добавить натертое яблоко и хрен.

Готовый ростбиф оставить для остывания в отключенной духовке.

Остывшее мясо нарезать и подать на стол с соусом из хрена и белым хлебом.


Ростбиф с корочкой из горчицы

	Для приготовления Вам потребуются:
- ростбиф (из филейного края) - 1.8 кг
- сухой тимьян - 1/2 ч.л.
- соль и молотый перец - по вкусу
- лук репчатый (красный, небольшой) - 6 шт.
- соуса из хрена - 1 ст.л.
- дижонская горчица (с крупными зернами) - 90г
- зеленая фасоль - 750г
- растительное масло - 2 ст.л.
- спаржевая фасоль - 450г.
	

	Нагрейте духовку до 180 градусов. Обсушите ростбиф бумажными полотенцами. В маленькой миске смешайте тимьян, 1 ч. ложку соли и 1/2 ч. ложки перца. Натрите этой смесью мясо. Положите ростбиф жиром вверх вместе с луком на большой противень. Вставьте мясной термометр в середину ростбифа. Жарьте 1 час, изредка помешивая лук.

В маленькой миске смешайте хрен и горчицу. После того как ростбиф уже пожарился час, намажьте его сверху горчичной смесью. Жарьте его еще 20 минут или до температуры 57 градусов. Внутренняя температура за время вылеживания поднимется до 59,5 градуса. Можно жарить и до полной готовности. Переложите ростбиф на подогретое большое блюдо. Пусть вылежится 15 минут.

Тем временем поставьте сковороду на сильный огонь и доведите до кипения 2-3 см воды. Положите зеленую фасоль, вновь доведите до кипения. Уменьшите огонь. Закройте сковороду крышкой и варите фасоль 8-10 минут. Откиньте на дуршлаг. Вытрите сковороду насухо. В той же самой сковороде на сильном огне нагрейте масло. Положите зеленую и спаржевую фасоль, поджарьте немного, постоянно помешивая. Посыпьте 1 ч. ложкой соли и 1/2 ч. ложки перца. Тушите, помешивая, еще 5 минут. Нарежьте ростбиф. Разложите овощную смесь на блюде вокруг ростбифа.


Ростбиф под пикантным зеленым соусом

	Для приготовления Вам потребуются:
- ростбиф (жареный, разрезанный на 4 ломтика) - 500г
- петрушка -1 пучок
- укроп -1 пучок
- зеленый лук -1 пучок
- кресс-салат - 1 пучок
- базилик (веточки) - 3 шт.
- чеснок - 2 зубчика
- томатный сок - 150 мл
- оливковое масло - 2 cт.л.
- соль, черный перец - по вкусу
- уксус - 1 cт.л.
	

	Ростбиф завернуть в фольгу и разогревать в духовке при температуре 100 градусов 15 минут. Помыть и измельчить зелень, поместить в мисочку. Почистить и отжать прессом чеснок в зелень, полить ее оливковым маслом, посолить, поперчить, добавить томатный сок и перемешать. По желанию можно капнуть уксус. 

Ломтики ростбифа разложить по тарелкам и полить соусом. Подавать с тонкими кусочками черного хлеба и со сливочным маслом. Подобный соус будет хорош с толстыми ломтиками ветчины, которую можно быстро разогреть на сковороде.


Ростбиф с двумя соусами

	Для приготовления Вам потребуются:
- говядина (тонкий филей) - 1.7кг
- тимьян (сухой) - 2 ч.л.
- шалфей (сухой) - 1 ч.л.
- чеснок (очень мелко нарубленные) - 4 зубчика
- соль - 1/4 ч.л.
- черный перец (крупно помолотый) - по вкусу
- растительное масло - 175 мл
- консервированные каперсы - 75г
- дижонская горчица - 90г
- шнитт-лук (нарубленный) - 1 ст.л.
- соус из хрена - 175г
- майонез - 30г
- сахар - 1 ч.л.
- сливки (жирные) - 125г.
	

	Нагрейте духовку до 170 градусов. Срежьте весь жир с ростбифа, обсушите его бумажными полотенцами. Смешайте в чашке тимьян, шалфей, чеснок, соль и 1 1/4 ч. ложки перца. Натрите этой смесью ростбиф. Положите ростбиф на решетку на небольшом противне. Вставьте мясной термометр в центр ростбифа.

Жарьте говядину 1.5 часа или до температуры 57 градусов. Внутренняя температура поднимется до 59,5° градуса за время вылеживания. Можно жарить и до полной готовности. Переложите ростбиф на подогретое большое блюдо. Пусть вылежится 15 минут.

Тем временем приготовьте соусы. 

Соус из каперсов: смешайте в маленькой миске масло, каперсы, дижонскую горчицу, зеленый лук, 1/4 ч. ложки перца и 60 мл воды.

Соус из хрена: в небольшой миске смешайте хрен, майонез и сахар. Электрическим миксером взбейте сливки. Аккуратно смешайте их с хреном.

Нарежьте ростбиф. Подавайте с соусом из каперсов или с соусом из хрена.


Ростбиф с подливой из мадеры

	Для приготовления Вам потребуются:
- семена фенхеля - 1 ст.л.
- черный перец (крупномолотый) - 1 ч.л.
- соль - 1 ч.л.
- петрушка (нарубленная зелень) - 2 ст.л.
- ростбиф (с тремя ребрами, из филейного края) - 1 шт.(3.1 кг)
- мадера или сухое шерри - 60 мл
- мука - 2 ст.л.
- раскрошенный бульонный кубик
- нарубленная петрушка - для украшения
- морковь и кабачок (желательно).
	

	Нагрейте духовку до 170 градусов. В ступке размельчите семена фенхеля. Добавьте перец, соль и петрушку. Обсушите мясо бумажными полотенцами. Натрите мясо смесью пряностей. Положите мясо жиром вверх на решетку в большом противне.

Вставьте мясной термометр в центр ростбифа. Запекайте 2 часа 20 минут (по 20 минут на каждые 450 г) или до тех пор, пока термометр не покажет 57 градусов. Температура внутри мяса поднимется за время вылеживания до 59,5 градусов. Можно жарить ростбиф до полной готовности.

Переложите мясо на большое подогретое блюдо. Пусть оно вылежится минут 15, тогда его проще будет разрезать. Снимите решетку с противня. Слейте жир в мерную кружку Он должен немного постоять, чтобы отделиться от мясного сока. Переложите 2 ст. ложки жира из сока в двухлитровый сотейник. Снимите оставшийся жир, выбросьте его или оставьте для йоркширского пудинга. Можете приготовить йоркширский пудинг.

Приготовьте подливу: влейте мадеру и 125 мл воды в противень. Поставьте на средний огонь, варите до тех пор, пока пригоревшие кусочки не отстанут. Добавьте смесь из мадеры в мясной сок в мерной кружке, и долейте воды, чтобы у вас получилось 900 мл жидкости. Отставьте в сторону. Добавьте муку в жир в сотейнике, хорошенько размешайте. Жарьте на среднем огне, постоянно мешая, пока мука не станет золотистого цвета.

Постепенно влейте в сотейник мясной сок и добавьте бульонный кубик. Варите, помешивая, пока подлива не закипит и слегка не загустеет. Перед подачей на стол нарежьте говядину тонкими ломтями. Разложите их на 12 тарелок, посыпьте нарубленной петрушкой. Подавайте с подливой, а при желании с йоркширским пудингом, кабачками и морковью.


Ростбиф со сметанным соусом

	Для приготовления Вам потребуются:
- говяжья вырезка - 750г
- лук репчатый - 3 шт.
- корневой сельдерей - 1/2 шт.
- морковь - 1 шт.
- пастернак - 1 шт.
- шпик - 75г
- соль - 1 ч.л.
- черный перец - 2 на кончике ножа
- черной перец (горошины) - 4 шт.
- гвоздика - 2 шт.
- лавровый лист - 1 шт.
- сливочное масло - 2 ст.л.
- мясно1 бульон - 1 стакан
- мука - 2 ст.л.
- сметана - 1/4 л
- лимонный сок - 1 ст.л.
- соль - на кончике ножа
- черный перец - 1-2 щепотки.
	

	Коренья очистим, вымоем и покрошим, как и шпик. Духовку разогреем до 220 градусов. Говяжью вырезку вымоем, осушим, тонкий конец, если надо, загнем и обвяжем. Мясо натрем солью и перцем и вместе с кореньями, шпиком и специями положим в противень с бортами. Масло растопим и польем мясо. Поставим в духовку на среднем уровне. 

Через 10 минут мясо перевернем и еще 10 минут жарим другую сторону. Бульон доведем до кипения. Снизим температуру в духовке до 180 градусов. Польем коренья и мясо на противне бульоном и продолжим жаренье еще 15-20 минут. Готовый ростбиф оставим в горячей духовке. 

Мясной сок процедим, и на плите доведем до кипения. Муку смешаем со сметаной, разведем 2 ст. л. мясного сока и заправим мясной сок. Приправим получившийся соус лимонным соком, солью и черным перцем. Мясо нарежем тонкими ломтиками и подадим с соусом.


Ростбиф под лимонно-чесночным соусом

	Для приготовления Вам потребуются:
- ростбиф - 1кг
- молотый перец - 50г
- растительное масло - 350 мл
- жир - по вкусу
- яйцо (желток) - 1 шт.
- горчица - 1 ч.л.
- лимонный сок - 6 ст.л.
- чеснок - 2 зубчика
- зеленый лук (нарезанный) - 2 ст.л.
- кайенский перец - по вкусу.
	

	Перец перемешать со 150 мл растительного масла, натереть этой смесью ростбиф, накрыть и поставить на ночь в холодильник. 

Затем мясо обжарить в глубокой сковороде, поместить на противень и запекать в духовке при температуре 180 градусов около 50 минут до готовности. Завернуть в фольгу и оставить на час. 

Для приготовления соуса желток взбить с горчицей, добавить растительное масло, лимонный сок, чеснок, пропущенный через пресс, посолить и посыпать кайенским перцем. Перемешать с зеленым луком. 

Ростбиф нарезать ломтиками и подавать с соусом.


Ростбиф с соусом из ягод и овощами

	Для приготовления Вам потребуются:
- говядина (филе) - 1 кг
- горчица русская – 2 ст.л.

для соуса:

- красное вино – 100 мл
- клюква – 2 ст.л.

для гарнира:

- овощи (цветная капуста, брокколи, морковь, и т.д.) – 500г
- масло сливочное – 2 ст.л.
- чеснок - 2-3 зубчика
- масло растительное - для жарки
- соль и специи – по вкусу.
	

	Филе зачистить от пленок, намазать горчицей и посолить. Обжарить на растительном масле в сотейнике со всех сторон, а затем 10 мин. под закрытой крышкой. Мясо вынуть, а в оставшийся в сотейнике сок влить вино и закипятить (если вино очень жидкое – добавить крахмал), добавить ягоды и специи.

Овощи отварить, заправить сливочным маслом, специями и тертым чесноком. Ростбиф порезать на кусочки и полить соусом. Подавать с овощами.


Ростбиф с шампиньонами и перцем

	Для приготовления Вам потребуются:
- ростбиф - 300г
- шампиньоны - 500г
- лук репчатый - 1 шт.
- болгарский перец - 2 шт.
- цуккини - 1 шт.
- йогурт - 150г
- лимонный сок - по вкусу
- соль, перец - по вкусу.
	

	В растительном масле потушить нарезанные шампиньоны. Перемешать подготовленные грибы с нарезанным луком, перцем, цуккини и ростбифом. Йогурт перемешать с лимонным соком, посолить, поперчить, полить салат и перемешать.


Ростбиф с петрушкой в японском соусе

	Для приготовления Вам потребуются:
- шпик - 150г
- телятина вырезка - 1кг
- петрушка (зелень), тимьян (сухой) - по вкусу
- черный перец (молотый), соль - по вкусу.
	

	Мясо очистить от пленки, натереть солью, перцем, тимьяном, посыпать зеленью петрушки и покрыть тонкими ломтиками шпика. Завернуть в фольгу и выпекать в духовке 20 минут при температуре 160С. Затем фольгу убрать дожарить мясо в течении 20-30 минут при 200С.

Готовый ростбиф нарезать ломтиками и подать полив соусом: разогреть в кастрюле 2 ст. ложки и 4 ст.л. растительного масла, всыпать столовую ложку муки и размешать. Влить 0,5 литра мясного бульона, проварить, добавить сок, образовавшийся при жарке мяса, чайную ложку соевого соуса и соль.


Ростбиф по-английски

	Для приготовления Вам потребуются:
- мясо говяжье (вырезка) - 400г
- мука пшеничная - 40г
- свиной жир - 80г
- соль по вкусу

для маринада:

- лук репчатый - 1-2 луковицы среднего размера
- морковь - 2-3 шт.
- корень сельдерея - 80г
- корень петрушки - 80г
- масло растительное - 80г
- сахар - 2 ст. л.
- лавровый лист - 1 шт.
- молотый черный перец и душистый перец по вкусу
	

	Вначале готовится маринад: овощи мелко нарезают, добавляют сахар, растительное масло, перец и все тщательно перемешивают до тех пор, пока не начнет выделяться овощной сок. В готовый маринад уложить кусочки мяса и оставить в прохладное место на сутки. Через 24 часа мясо очистить от овощей, запанировать в муке и обжарить в сковороде на сильно разогретом свином жиру со всех сторон. Затем на 15-20 мин. сковороду с мясом поставить в духовку (следите, чтобы мясо внутри было розовым). Готовый ростбиф нарезать тонкими ломтиками вдоль волокон, уложить на подогретое блюдо и полить соком, образовавшимся при жарке. В качестве гарнира подойдет картофель (жареный или пюре), овощи и овощной салат.


3.1.3 Антрекот
Антрекот в красном вине

	Для приготовления Вам потребуются:
- антрекот - 4 шт. (по 200г)
- соль, перец - по вкусу
- сухое красное вино - 500 мл
- сливки - 4 ст.л.
- сливочное масло или маргарин - 50г
- лук репчатый (мелко нарезать) - 4 шт.
- крахмал - 2 ч.л.
	

	В разогретой сковороде с антипригарным покрытием распустите сливочное масло. Выложите антрекоты. Поджарьте по три минуты с каждой стороны. Разместите на предварительно подогретом блюде. В ту же сковороду в оставшийся от жарки мяса соус положите лук. Пассеруйте 2-3 минуты, постоянно помешивая. Влейте вино, доведите до кипения и готовьте 5 минут - до тех пор, пока жидкость не выпарится наполовину. Убавьте огонь и добавьте сливки. В небольшой мисочке соедините крахмал и 2 ст. ложки воды, приготовьте однородное пюре. Посолите и поперчите. Осторожно введите крахмальную массу в сливочный соус. Все хорошо перемешайте. Перед подачей полейте мясо горячим соусом.


Антрекот натуральный

	Для приготовления Вам потребуются:
- говядина - 800г
- топленое говяжье сало - 25г
- зеленое масло - 75г
- гарнир - 750г
- хрен - 75г
- перец, зелень - по вкусу.
	

	Кусок мяса, отрезанный от говяжьего толстого края, слегка отбить, посыпать солью, перцем, положить на сковороду или в сотейник с сильно разогретым топленым говяжьим салом и поджарить с обеих сторон до образования поджаристой корочки. 

При подаче уложить антрекот на овальное блюдо или тарелку. С одной стороны мяса расположить отдельными кусками жареный картофель, морковь, свежие грибы, зеленый горошек, цветную капусту и т. п., а с другой стороны - кучку настроганного хрена. Положить в антрекот кусочек зеленого масла. Так же можно приготовить антрекот с луком. В этом случае при подаче на жареное мясо положить вместо зеленого масла жаренный во фритюре репчатый лук, а рядом строганый хрен.


Антрекот по-эльзасски

	Для приготовления Вам потребуются:
- говядина - 500г
- шпик - 3-4 ломтика
- мука - 1 ст.л.
- морковь - 1 шт.
- лук репчатый - 1 шт.
- петрушка или укроп (рубленая зелень) - 2-3 ст.л.
- водка - 1/2 стакана
- лавровый лист - 1 шт.
- перец (зерна) - 5-8 шт.
- соль - по вкусу
- зелень для украшения блюда.
	

	Мякоть говядины от тонкого края куском посолить, поперчить и обжарить в сотейнике с кусочками шпика. Мясо и шпик вынуть, а в сотейнике обжарить муку, снова положить мясо и шпик, добавить нашинкованные морковь и лук, зелень, водку или воду и тушить на слабом огне под крышкой до готовности. Подавая, нарезать порционными кусками, выложить на блюдо, гарнировать овощами, полить, сняв жир, соком, украсить зеленью петрушки.


Антрекоты с грибами в сметане

	Для приготовления Вам потребуются:
- антрекот - 400-600г
- грибы - 250г
- соль, перец (молотый) - по вкусу
- растительное масло - 2 ст.л.
- зелень петрушки - по вкусу
- помидоры - для украшения

для заправки:

- сметана - 250г
- мука - 2 ч.л.
- лимонный сок - по вкусу.
	

	Потушить 250 гр. свежих грибов. Нарезать из 400-600 гр. мяса антрекоты, отбить их, натереть солью с молотым перцем. Быстро обжарить в растительном масле (2 столовые ложки). Подлить бульон и тушить почти до мягкости. Добавить под конец две трети нормы грибов и залить сметанной заправкой (250 гр. сметаны, 2 чайные ложки муки, лимонный сок). Все проварить, приправить специями. Прогреть в этом соусе мясо, добавить петрушку и больше не кипятить. Подавая на стол, положить на каждую порцию мяса грибы, зелень петрушки или ломтики помидора.


Венский антрекот

	Для приготовления Вам потребуются:
- говядина - 4 куска (по 150г)
- лук репчатый - 4 шт.
- свиной жир - 4 ст.л.
- соль - 1 ч.л.
- белый перец - 1/2 ч.л.
- сливочное масло - 2 ст.л.
- бульон (из телятины) - 200г
- возможно, немного виноградного уксуса.
	

	Мясо вымоем, осушим, равномерно отобьем и надрежем края. Лук очистим и нарежем колечками. В большой сковороде сильно разогреем свиной жир. Куски мяса пожарим на нем примерно по 2 минуты с каждой стороны; сверху оно должно быть хорошо подрумянено, а внутри немного с кровью. 

После жаренья мясо посолим и поперчим, вынем из жира и отложим в теплое место. На том же жире подрумяним колечки лука. Жир из сковороды сольем и растопим в сковороде масло, в котором помешаем со всех сторон лук. Подольем мясной бульон, немного поварим, по вкусу можно добавить уксус. Этим соусом с луком польем антрекоты и подадим с солеными огурцами или с зеленой стручковой фасолью и картофелем фри.


Антрекот под соусом беарнез

	Для приготовления Вам потребуются:
- говядина (вырезка) - 600г
- картофель (мелкий) - 600г
- морковь - 200г
- стручковая фасоль - 200г
- белая свекла - 200г
- растительное масло - 2 ст.л.
- соль, перец - по вкусу
- сливочное масло - 6 ст.л.
- петрушка (рубленая зелень) - 1 ст.л.

для соуса беарнез:

- кервель (веточка) - 1 шт.
- эстрагон (веточка) - 1 шт.
- лук-шалот - 1 шт.
- сливочное масло - 180г
- белое вино - 80 мл
- уксус - 2 ст.л.
- перец (горошек) - 4 шт.
- яйцо (желток) - 3 шт.
- кервель (рубленый) - 1 ч.л.
- эстрагон - 1 ч.л.
- соль, перец, кайенский перец - по вкусу
- лимонный сок - 1/2 ч.л.
	

	Нагреть духовку до 200 градусов. Вымыть и обсушить мясо. Отварить картофель в подсоленной воде. Морковь очистить и нарезать соломкой толщиной 5 мм. Вымыть и почистить фасоль. Очистить и нарезать дольками свеклу. Очистить луковицу и нарезать мелкими кубиками. Тушить на слабом огне 180 г сливочного масла около 5 минут, пока оно не станет прозрачным. Вымыть и крупно нарезать зелень. 

Разогреть на сковороде 1 ст. ложку растительного масла и поджарить антрекот с каждой стороны по 3 минуты. Посолить и поперчить. Добавить 4 ст. ложки сливочного масла. Жарить антрекот в духовке около 15 минут, при этом периодически поливая жиром от жаренья. Выключить духовку поставить там мясо еще примерно на 10 минут. 

Вскипятить белое вино с уксусом, горошинами перца, луком, веточками эстрагона и кервеля и уварить до 1/3. Затем процедить сквозь мелкое сито. Перелить основу для соуса в миску и добавить яичные желтки. Затем поставить миску на водяную баню (около 80°). Тщательно взбивать венчиком желтки с основой для соуса около 4 мин, то есть до тех пор, пока в яичной массе не будут четко просматриваться следы венчика. Немного остудить осветленное сливочное масло - оно больше не должно быть горячим - и подмешать его к яичной массе, добавляя по каплям, а затем вливая тонкой струйкой. Подмешать к сливочному соусу рубленый кервель и эстрагон. Затем пикантно приправить солью, перцем, щепоткой кайенского перца и капелькой лимонного сока. 

Разогреть на сковороде 1 ст. ложку растительного масла. Очистить картофель и поджарить до золотистого цвета. Добавить 1 ст. ложку сливочного масла, посолить и поперчить. По очереди бланшировать овощи до полуготовности в подсоленной воде, обдать холодной водой. Разогревать все вместе с петрушкой в 1 ст. ложке сливочного масла, посолить и поперчить. 

Вынуть мясо из духовки и нарезать против волокон на порционные куски. Выложить на блюдо с соусом беарнез, овощами и картофелем.


Антрекот по-австрийски

	Для приготовления Вам потребуются:
- говядина - 900г
- картофель (отварной) - 200г
- сало (с прожилками мяса) - 75г
- яйцо - 2 шт.
- сметана - 125г
- зелень - по вкусу

для соуса:

- масло сливочное - 50г
- лук репка - 1.5 шт.
- вино белое - 125г
- мука, сметана, каперсы - по вкусу.
	

	Мясо отбивают, надрезают по краям и приправляют солью и перцем. Отварной картофель нарезают мелкими куоиками и соединяют с мелко нарезанными салом-шпик, солью, перцем, мускатным орехом, рубленой петрушкой, яйцами, сметаной. Тщательно перемешанную массу кладут на антрекот, соединяют его края, закрепляя их заостренными деревянными палочками. Мелко рубленый лук обжаривают в сливочном масле, поверх него кладут антрекоты, вливают белое вино и тушат. Полученный при тушении сок смешивают со сметаной и мукой. Подают мясо под этим соусом, посыпав каперсами. 


Фаршированный антрекот по-австрийски

	Для приготовления Вам потребуются:
- телятина - 300г
- бекон постный - 200г
- картофель - 400г
- яйцо - 3 шт.
- сметана - 200г
- лук репчатый - 3 шт.
- масло сливочное - 150г
- вино белое - 250г
- мука - 2-3 ст.л.
- перец черный молотый, орех мускатный, соль - по вкусу.
	

	Мясо отбить, по краям сделать надрезы, посолить, поперчить, запанировать и обжарить в масле. Картофель отварить, нарезать мелкими кубиками, смешать с мелко нарезанным беконом, приправить солью, перцем, мускатным орехом, добавить рубленую петрушку, мелко нарезанные вареные яйца и сметану. Выложить эту смесь на антрекоты, свернуть их и закрепить деревянными шпажками. Лук мелко нашинковать и обжарить на сливочном масле. Сверху положить антрекоты, залить вином, накрыть и тушить до готовности. Соус процедить и полить антрекоты.


Антрекот с эстрагоном

	Для приготовления Вам потребуются:
- антрекот - 4 шт.(по 150г)
- черный перец, соль - по вкусу
- сливочное масло - 3 ст.л.
- виски - 50г

для соуса:

- сметана или сливки - 200г
- горчица - 2 ч.л.
- эстрагон (сушеный) - 2 ч.л. петрушка (измельченная зелень) - 1 ст.л.
- соль, свежемолотый черный перец - по вкусу.
	

	Оставьте мясо при комнатной температуре на 1 час: это поможет приготовить более мягкое мясо. Приправьте черным перцем.

Растопите сливочное масло в большой сковороде и обжарьте мясо с обеих сторон. Время обжаривания каждой стороны – 2 минуты; если вы предпочитаете хорошо прожаренное мясо, то время приготовления можно увеличить. Посолите.

Снимите сковороду с огня. Немного подогрейте виски и залейте мясо. Подожгите. Потрясите сковороду, пока пламя не исчезнет.

Положите мясо на разогретые тарелки. Держите в тепле.

Положите сметану или сливки, горчицу, эстрагон и петрушку в сковороду. Доведите до кипения при помешивании. Добавьте перец и соль по вкусу. Можно добавить несколько капель виски. Если соус слишком густой, разбавьте водой или бульоном.

Подавать с вареными бобами и жареным картофелем.


Антрекот по-бретонски

	Для приготовления Вам потребуются:
- мясо говяжье - 500-600г
- масло оливковое (или любое растительное рафинированное масло) - 1 ст. ложка
- лук репчатый - 1 небольшая луковица
- масло сливочное - 50-60г
- зелень петрушки - 3 веточки
- перец молотый черный - 1\4 ч. ложки
- соль - 1.5 ч. ложки
	

	Кусок говяжьей вырезки слегка отбивают, натирают солью, перцем, поливают оливковым маслом и оставляют на 30 минут при комнатной температуре. Затем поджаривают на сливочном масле с обеих сторон до образования корочки, внутри мясо должно оставаться слегка сырым. Смешивают сливочное масло с репчатым луком, зеленью петрушки и молотым черным перцем. Полученным зеленым маслом покрывают дно блюда, кладут на него антрекот, накрывают и ставят блюдо на водяную баню на 5-10 мин. При подаче поливают мясным соком. В качестве гарнира подают картофельным пюре.


Антрекот с пивным соусом

	Для приготовления Вам потребуются:
- говядина - 500г
- жир для жарки
- соль, перец - по вкусу

для соуса:

- сливочное масло - 3 ст.л.
- мясной бульон - 1/2 стакана
- мука - 3 ст.л.
- светлое пиво - 1 стакан
- сливки - 4 ст.л.
- яйцо - 2 шт.
- лимон - 1 шт.
- соль, сахар - по вкусу.
	

	Мясо промойте, отбейте, натрите солью и перцем, выдержите 30 мин, затем хорошо обжарьте с двух сторон. Муку обжарьте в масле, добавьте пиво и бульон, дайте закипеть и тут же снимите с огня. Отделите желток от белка, желток взбейте со сливками, добавьте лимонный сок, корицу, сахар и соль по вкусу. Взбитую массу выложите на сковороду и хорошо перемешайте. Перед подачей на стол антрекоты залейте соусом, посыпьте зеленью, украсьте соленым арахисом и мелко нарезанными крабовыми палочками.


3.1.4 Прочие вторые блюда из говядины
Тушеная говядина с морковью в майонезе

	Для приготовления Вам потребуются:
- говядина - 800г
- жир - 100г
- морковь - 500г
- сыр (тертый) - 100г
- майонез - 2 баночки
- вода - 1.2 стакана
- соль, перец, сахар - по вкусу
- пшеничная мука - 2 ст.л.
	

	Мякоть говядины нарезать ломтиками, отбить, посолить, запанировать в муке и обжарить до коричневого цвета. Морковь натереть на овощной терке. Морковь немного отварить, подсыпать соль, выложить в форму для тушения, залить водой, сверху положить ломтики мяса. Тушить час. К майонезу добавить 1 чайную ложку сахара, смесью залить мясо. Тушить до мягкости. За 10 минут до готовности посыпать тертым сыром.

Подавать с печеным в духовке картофелем и овощными салатами.


Говядина, тушеная с красным вином и клюквой

	Для приготовления Вам потребуются:
- говядина - 1 кг
- лук репчатый - 3 шт.
- красное вино - 300 мл
- бульон - 300 мл
- клюквенный соус - 3 ст.л. 
	

	Подготовить мясо. Положить его в мешок, добавить 2 ст л муки с солью и перцем и обвалять. Тонко нарезать лук.

Нагреть 2 ст л оливкового масла в большой сковороде. Добавить говядину и обжарить со всех сторон. Возможно, понадобится делать это порциями. Переложить на тарелку.

Нагреть 2 ст л масла в кастрюле, затем добавить лук и обжаривать 5 минут, до коричневоо цвета. Добавить мясо. Влить бульон и вино, довести до кипения, помешивая. Посыпать солью и перцем.

Снизить огонь, плотно накрыть крышкой и тушить на медленном огне 1 1/2 часа, пока мясо не будет нежным. Добавить клюквенный соус, попробовать и приправить, если нужно. Тушить еще 5 мин и подавать с картофельным пюре, посыпав петрушкой.


Кхема

	Для приготовления Вам потребуются:
- говядина без костей - 500г
- лук репчатый - 1 большая луковица
- чеснок - 2 зубчика
- карри - 1 ст. л.
- кислое молоко (или йогурт) - 1/2 стакана
- соль - по вкусу
- жир - 1-2 ст.л.
- томатная паста - 1-2 ст. л.
	

	Мелко нарезанный лук и чеснок обжарить в жире до темно-золотистого оттенка, добавить порошок карри, потушить на очень слабом огне 3-4 минут и добавить томатную пасту. 

Мясо порубить на мелкие кусочки, добавить к пряной пасте, влить туда же кислое молоко, посолить и зажарить.


Кефтедес

	Для приготовления Вам потребуются:
- говядина (или баранина) без косточек - 500г
- лук репчатый - 1 луковица
- яйцо - 1 шт.
- оливковое масло для жарки
- листочки мяты - по вкусу
- панировочные сухари - 1-2 ст.л.
- соль, перец, листья базилика - по вкусу
	

	Пропустите мясо через мясорубку, соедините с пропущенной через мясорубку луковицей, измельченными листьями мяты и базилика. Приправьте фарш по вкусу солью и перцем и слепите из него небольшие шарики (диаметром 2.5-3 см), обваляйте в панировочных сухарях и жарьте в раскаленном оливковом масле. Готовые кефтедес сразу же подавайте на стол.


Говядина с сельдереем

	Для приготовления Вам потребуются:
- говядина - 700г
- сельдерей - 3 шт.
- растительное масло - 150 мл
- петрушка (зелень) - по вкусу
- соль

для соуса:

- растительное масло - 100 мл
- мука - 50г
- сахар - 4 ч. л.
- репчатый лук - 2 шт.
- вода - 1 л
- томатная паста - 50г.
	

	Нарезанное на одинаковые куски мясо посолить и обжарить в разогретом в кастрюле масле. Положить в мясо мелко нарезанный лук, залить теплой водой и тушить на умеренном огне. Очистить сельдерей, тщательно вымыть, разрезать сначала пополам, а потом на ломтики толщиной в 1,5 см, обжарить на сильном огне до получения розового цвета и осторожно переложить в кастрюлю с мясом, когда оно почти готово. Добавить смешанную со сливочным или растительным маслом муку и томатную пасту. Чтобы придать соусу красивый цвет, добавить жженый сахар, а для вкуса - 2 чайные ложки сахарного песка.


Филе в соусе из сливок с эстрагоном

	Для приготовления Вам потребуются:
- говядина (филе) - 600г
- лук репчатый - 1 шт.
- топленое масло - 2 ст.л.
- сухое белое вино - 125 мл
- сливки - 200 мл
- эстрагон - 1 пучок
- хрен (тертый) - 2 ч.л.
- соли, свежемолотый белый перец - по вкусу
- сахар - 1 щепотка
- яйцо (желток) - 2 шт.
	

	Мясо вымыть, обсушить и нарезать тонкими ломтиками толщиной около 0,5 см.

Мелко порубить лук шалот. Топленое масло разогреть, мясо хорошо обжарить в нем порциями, вынуть из сковороды и отставить в сторону.

В оставшемся топленом масле обжаривать шалот до золотисто-желтого цвета, затем влить вино и сливки и при помешивании уварить до получения густого соуса.

Эстрагон вымыть, стряхнуть влагу и мелко порубить.

Приправить соус по вкусу хреном, солью, перцем и сахаром. Яичные желтки взбить с небольшим количеством соуса. Снять соус с плиты и смешать с желтками.

Подогреть мясо в соусе, положить на тарелки и посыпать эстрагоном.

К этому блюду можно подать дикорастуший рис и зеленый горошек.


Жареная телятина с эстрагоном

	Для приготовления Вам потребуются:
- телятина - 1 кг
- белое сухое вино -100 мл
- сметана - 200г
- подсолнечное масло - 1 ст.л.
- сливочное масло - 20г
- коньяк - 50 мл.
- веточку эстрагона.
	

	Разогреть сливочное и подсолнечное масло в гусятнице, поджарить мясо на медленном огне. После того, как мясо поджарено со всех сторон, смочить его в подогретым коньяком и поджечь. Затем посолить, поперчить, полить белым вином, желательно подогретым, посыпать эстрагоном и поставить на полчаса на медленный огонь. Время от времени мясо перевернуть и, при необходимости, добавить немного воды. По окончании жарки, порезать мясо на кусочки и можно подавать к столу.


Говядина тушеная с черносливом

	Для приготовления Вам потребуются:
- говядина - 1 кг
- жир - 3 ст.л.
- чернослив - 500г
- лук репчатый - 2 шт.
- томат-пюре - 1/2 стакана
- мука - 2 ст.л.
- гвоздика - 5 шт.
- уксус (3%) - 1 ст.л.
- корица - по вкусу.
	

	Мясо нарезать кусками, посолить, поджарить, переложить в сотейник, добавить обжаренный с жиром томат-пюре, слегка обжаренный лук, залить небольшим количеством бульона и тушить около получаса.

Муку слегка обжарить, развести бульоном и вместе с промытым черносливом положить в сотейник с мясом и тушить до готовности. Когда мясо будет готово, добавить уксус, корицу, гвоздику, сахар и продолжать тушить еще минут 15.

Подать с черносливом и полить соусом, в котором оно тушилось.


Коньячная говядина

	Для приготовления Вам потребуются:
- коньяк или бренди - 6 ст.л.
- светлый соевый соус - 1/4 стакана
- сахар - 3 ст.л.
- белый винный уксус - 3 ст.л.
- бифштекс - 4 шт. (по 150г).
	

	Смешайте коньяк, соевый соус, сахар и винный уксус. Уложите бифштексы в один слой, полейте каждый 1 ч.л. подготовленной смеси, накройте и дайте постоять 10 минут при комнатной температуре. 

Разогрейте сковороду с небольшим количеством масла, обжарьте бифштексы по 4-5 минут с двух сторон, переложите на подогретые тарелки и держите в тепле. Увеличьте огонь, влейте в ту же сковороду, в которой жарились бифштексы, оставшийся соус, доведите до кипения, уменьшите огонь и немного уварите соус. Подавайте, полив бифштексы соусом.


Азу с шампиньонами

	Для приготовления Вам потребуются:
- шампиньоны - 300г
- лук репчатый - 1 шт.
- сливочное масло - 1 ст.л.
- мука - 1 cт.л.
- растительное масло - 4 ст.л.
- азу из телятины - 600г
- сухое белое вино - 1/2 стакана
- сливки - 200г
- соль - 1 ч.л.
- белый перец - 2 щепотки
- зелень - 1 ст.л. 
	

	Нашинковать лук. Тонко нарезать шампиньоны. Разогреть масло и обжаривать в нем азу небольшими порциями. Обжарить лук и шампиньоны. Добавить белое вино и сливки. Затем смешать муку со сливочным маслом и добавить в шампиньоны (при непрерывном помешивании). Через несколько минут добавить соль и перец. Смешать с мясным соком и заправить таким соусом мясо. Еще раз разогреть и подавать к столу, посыпав зеленью.

К мясу можно подать жареный картофель и свежий зеленый салат.


Говядина тушеная под грибным соусом

	Для приготовления Вам потребуются:
- говядина (вырезка) - 600-700г
- грибы (сушеные) - 30-40г
- топленое или оливковое масло - 2 ст.л.
- репчатый лук - 1 шт.
- сметана - 300-400г
- мука - 1 ст.л.
- соль, перец (молотый) - по вкусу.
	

	Вырезку порезать на порционные куски поперек волокон, куски отбить молоточком, слегка посолить с той и другой стороны, поперчить и выдержать в холодной месте в посуде под крышкой.

Для приготовления грибного соуса сушеные грибы тщательно промыть, размочить в небольшом количестве воды (или молока) и в ней же сварить; сваренные грибы тонко нарезать. Мелко нарезанный лук поджарить в масле вместе с грибами, развести грибным отваром, немного проварить и добавить подсоленную сметану, смешанную с мукой. Муку предварительно размешать с малой порцией сметаны, а потом соединить с остальной. По желанию можно добавить в сметану 1 чайную ложку готовой горчицы. Соус вскипятить.

Подготовленные куски вырезки быстро обжарить в сильно разогретом масле на сковороде; перекладывая в кастрюлю, облить каждый слой мяса грибным соусом. Закрыть кастрюлю крышкой, поставить на огонь, дать слегка закипеть содержимому, а потом на слабом огне довести мясо до готовности (25-30 минут). На гарнир подать отварной рис, заправленный сливочным маслом или жареный картофель.

Это вкусное блюдо можно приготовить к праздничному столу.


Говядина тушеная заливная

	Для приготовления Вам потребуются:
- говядина - 230г
- желатин - 10г
- яйцо - 40г
- пикули - 30г
- маринованные фрукты - 100г
- овощи разные - 160г
- салат зеленый - 20г
- соус (хрен с уксусом) - 30г
- зелень - 5г
	

	Приготовленное тушеное мясо охладить. В сок от мяса добавить желатин и осветлить оттяжкой из мяса или яичных белков.

Охлажденное мясо нарезать, положить в салатники или специальные формы (порционные) и залить полузастывшим желе. Для этого на противень или в салатник налить тонким слоем полузастывшеее желе, положить куски тушеной говядины, украсить пикулями, кружочками вареных яиц, маринованными фруктами и т.п. при подачи заливное из формы выложить на блюдо и гарнировать овощами, фруктами, украсить салатом.

К мясу подать соус хрен с уксусом или сметаной.


Говядина тушеная с салом

	Для приготовления Вам потребуются:
- говядина (вырезка) - 1.5 кг
- свиное сало
- сухое вино
- бульон - 1 стакан
- репчатый лук
- зелень.
	

	Говяжью вырезку помойте, удалите пленки, отбейте ее, сбрызните сухим вином и оставьте на 8-10 ч. Затем нашпигуйте говядину тонкими кусочками свиного сала, обжарьте на разогретом жире.

Подготовленное мясо положите в казанок, влейте жир, образовавшийся при жарении, 0,5 стакана бульона (или воды), положите репчатый лук, нарезанный кольцами, и тушите под крышкой на слабом огне, периодически подливая вино или бульон.

Готовое мясо остудите, нарежьте поперек волокон, полейте соком, образовавшимся при тушении, посыпьте зеленью.

Подайте говядину с овощами.


Говядины тушеная с квасом

	Для приготовления Вам потребуются:
- говядина
- квас
- сало
- коренья
	

	Кусок говядины (2 кг) помойте, обжарьте на свином сале с кореньями. Уложите все в казанок, влейте хлебный квас и тушите в духовке до готовности.

Готовую говядину нарежьте поперек волокон, уложите на блюдо и полейте соком, образовавшимся при тушении, посыпьте зеленью.

Подайте с макаронами или овощами.


Говядина тушеная с чесноком

	Для приготовления Вам потребуются:
- говядина - 1-1.5 кг
- свиное сало
- чеснок
- яблочный уксус
- репчатый лук - 5 шт. 
	

	Кусок говяжьей вырезки (1-1,5 кг) помойте, обсушите салфеткой. Сделайте в мясе надрезы, нашпигуйте кусочками свиного сала, смажьте обильно толченым чесноком.

Уложите мясо в кастрюлю, полейте яблочным уксусом, поставьте в холодильник на 10-12 ч. На дно казанка положите измельченный репчатый лук (5 шт.), влейте растительное масло, сверху положите подготовленный кусок мяса, поставьте казанок в духовку и тушите мясо 2-2,5 ч, периодически поливая мясо и переворачивая его.

Готовое мясо нарежьте на тонкие ломтики и подайте с острым соусом, посыпав зеленью.


Телятина тушеная по-ирландски

	Для приготовления Вам потребуются:
- телятина - 1.2 кг
- масло сливочное - 2-3 ст.л.
- лук репчатый - 1 большая луковица, лук-порей - 1 небольшой стебель
- корень сельдерея - 1 шт.
- морковь - 1-2 шт.
- картофель - 8 шт.
- капуста - 500г
- перец черный молотый, соль - по вкусу
	

	Мясо промыть, нарезать кубиками, бланшировать около 5 минут, затем промыть холодной водой. Лук репчатый и порей, коренья нарезать ломтиками и обжарить в сильно разогретом жире. Добавить посыпанное солью и перцем мясо, перемешать и продолжать жарить, пока кусочки мяса слегка не зарумянятся. Влить столько бульона, чтобы мясо было покрыто им, периодически помешивая. К мясу добавить нарезанный ломтиками картофель, капусту, нарезанную мелкими шашками и предварительно сбланшированную, тушить все вместе до готовности. К столу подать, полив соусом, образовавшимся при тушении.


Кебаб из телятины по-константинопольски

	Для приготовления Вам потребуются:
- телятина - 1 кг
- баклажаны - 1 кг
- мука - 2 ст.л.
- сок томатный - 3/4 стакана
- лук репчатый - 2 шт.
- молоко - 2-4 ст.л.
- вино белое - 1/2стакана
- вода - 3/4 стакана
- перец черный молотый, зелень, соль - по вкусу
	

	Мясо промыть, обсушить бумажной салфеткой, нарезать кусочками и обжарить в масле. В том же масле спассеровать измельченный лук, муку (половину общего количества) и томатный сок, затем влить вино, теплую воду, добавить рубленную зелень, кусочки сала и варить мясо до готовности. Баклажаны испечь на сильном огне, очистить и растереть деревянным пестиком в пюре. Оставшуюся муку спассеровать, добавить пюре из баклажанов, подрумянить его, посолить, залить молоком и хорошо перемешать. В центр блюда положить мясо, а вокруг него - пюре из баклажанов.


Паприкаш из телятины по-венгерски

	Для приготовления Вам потребуются:
- мясо (телятина, баранина или цыплята) - 1.5 кг
- жир свиной - 6 ст.л.
- лук репчатый - 7 луковиц
- помидоры - 3- 4 шт.
- сметана - 1 стакан
- чеснок, перец красный молотый, соль - по вкусу
	

	Лук измельчить, слегка поджарить (до прозрачности) в жире, добавить красный перец и немного измельченного чеснока (по желанию). Мясо промыть, обсушить, нарезать кубиками (3х3х3) см, поджарить все это на сильном огне, чтобы жидкость хорошо укипела, добавить нарезанные кружочками помидоры и перец, тушить на слабом огне. Готовое мясо заправить соусом (смешанной с мукой сметаной) и еще раз довести до кипения. Подать с клецками или отварным картофелем.


Котлеты, фаршированные гречневой кашей

	Для приготовления Вам потребуются:
- мясо (телятина) - 800 г
- сало - 300 г
- лук репчатый - 3 луковицы
- хлеб пшеничный - 250 г
- молоко
- мука
- перец черный молотый, соль - по вкусу

для фарша:

- крупа гречневая - 3/4 стакана.
	

	Мясо, нарезанное кусочками, половину сала и лук пропустить через мясорубку, добавить размоченный в молоке и отжатый хлеб, специи, вторично пропустить через мясорубку. 

Для начинки сварить гречневую кашу и смешать ее с оставшимся обжаренным салом. Из котлетной массы сформовать лепешечки, положить на них фарш, придать форму пирожков, запанировать в муке и обжарить. После этого залить сатаной и тушить 15-20 минут.


Мясо по-гречески с черносливом и корицей

	Для приготовления Вам потребуются:
- говядина (мякоть) - 1кг
- морковь - 5 шт.
- лук репчатый - 3 шт.
- чернослив - 500г
- кислое вино - 1/2 стакана
- мука - 1 ст.л.
- корица (без верха) - 1 ч.л.
- соль, сахар - по вкусу
- черный молотый перец - по вкусу.
	

	Мясо вымыть и нарезать кусочками, разогреть казан с растительным маслом и обжарить куски мяса до появления на поверхности корочки; добавить заранее обжаренный на сковороде в растительном масле мелко нарезанный лук, натертую на терке морковь, заправленные зажаренной мукой с добавлением соли, сахара, вина и если необходимо - воды (вкус должен быть кисло-сладкий). 

Жидкость должна покрывать куски мяса в казане. Мясо тушить на маленьком огне. За 30 мин. до окончания прибавить промытый и ошпаренный кипятком чернослив и корицу, можно по желанию прибавить одну чайную ложку томат-пюре, черный молотый перец.


Говядина с солеными огурцами

	Для приготовления Вам потребуются:
- говяжьего филе - 500г
- масла - 1 ст.л.
- репчатого лука - 2 шт.
- соленые огурцы - 3-4 шт.
- зеленого лука - для гарнира
- черный перец, чеснок и соль - по вкусу.
	

	Филе нарезать маленькими кусочками, посыпать солью, обжарить на масле с нашинкованным репчатым луком. Добавить молотый черный перец, толченый чеснок, 1/4 стакана кипятка, тушить минут 10, после чего положить соленые огурцы, нарезанные мелкими кубиками, и тушить, помешивая, еще 5 минут. Подать с нашинкованным зеленым луком.


Телячья грудка фаршированная

	Для приготовления Вам потребуются:
- телячья грудинка - 1кг
- масло сливочное - 3-4 ст. л.
- соль - по вкусу
- картофель - для гарнира
- петрушка (зелень) - 1 пучок

для фарша:

- печень - 300г
- каша гречневая (рассыпчатая) - 1 стакан
- лук репчатый - 1 шт.
- шпик - 50-100г
- яйцо - 1 шт.
	

	Приготовить фарш: мелко нарубленный шпик положить на разогретую сковороду с маслом, добавить нашинкованный лук, куски печени, все посолить и прожарить. Жаркое с луком пропустить через мясорубку, смешать с гречневой кашей и сваренным вкрутую рубленым яйцом. 

Грудинку натереть солью, сделать надрез в виде большого кармана. Уложить фарш в "карман" грудинки и зажарить в духовке, поливая мясным соком. 

Готовую грудинку нарезать на куски, уложить на блюдо. Обложить гарниром из жареного картофеля, посыпать зеленью петрушки.


Бефстроганов с фенхелем

	Для приготовления Вам потребуются:
- фенхель (клубни) - 200г
- лук репчатый - 1 шт.
- сливочное масло - 1 ст.л.
- бефстроганы (из телятины) - 150г
- соль, перец - по вкусу
- мука - 10г
- бульон (из телятины) - 6 ст.л.
- сметана (10%) - 2 ст.л.
- помидоры черри - 50г.
	

	Фенхель вымыть, почистить, срезать зелень и отложить ее в сторону. Вырезать из клубня сердцевину. Нарезать овощ поперечными полосками. Очистить и нарезать кубиками лук.

Разогреть в сковороде с антипригарным покрытием сливочное масло, порциями добавлять в него мясо, помешивая, обжаривать и вынимать. Посолить, поперчить и поставить в теплое место.

Потушить в жире от жаренья кубики лука и полоски фенхеля 5 мин. Посыпать мукой, перемешать и немного пассеровать. Подмешать бульон и сметану. Вскипятить и варить несколько минут. Приправить. Помидоры разрезать пополам, добавить вместе с мясом в сковороду и разогреть. Подавать, посыпав зеленью фенхеля.


Говядина тушеная по-провансальски

	Для приготовления Вам потребуются:
- белое вино сухое - 2 стакан
- растительное масло - 1 стакан
- свинина - 50г
- говядина - 1 кг
- коньяк - 1/2 стакан
- бульон мясной - 2 ст.л.
- морковь - 2 шт.
- петрушка (зелень) - 3 ст.л.
- помидор - 200г
- чеснок - 3 долька
- соль - по вкусу
- лавровый лист - 1 шт.
- сало - 150г
- грибы (свежие) - 200г
- перец, мука - по вкусу
- лук репчатый - 1 шт.
- маслины, сельдерей, тимьян - по вкусу
- вода.
	

	Мясо разрезать на квадратные куски размером приблизительно 6 см я нашпиговать эти куски свиным салом, обваленным в мелко нарезанной зелени петрушки и растолченном чесноке. Положить на несколько часов в маринад из белого сухого вина, коньяка и растительного масла. Положить на дно кастрюли хорошо вымытый кусок свинины с кожей. Добавить морковь, нарезанную ломтиками. Положить куски говядины вперемежку с луком, нарезанным кольцами, грибами, помидорами (без кожицы) и черными маслинами (без косточек). Посыпать оставшейся зеленью петрушки, тимьяном и положить лавровый лист. Вылить в кастрюлю маринад, 2 стакана воды, концентрированный мясной бульон. Закрыть крышкой, замазать края крышки тестом и держать в печи или предварительно средне нагретой (до 120-130С) духовке 6-8 ч.


Стейки с перцем в коньячном соусе

	Для приготовления Вам потребуются:
- белый перец (горошек) - 2 ст.л.
- стейки (небольшие) - 8 шт.
- топленое масло - 2 ст.л.
- стручки гороха - 250г
- морковь - 1 пучок
- коньяк или бренди - 4 ст.л.
- сливки - 250 мл
- острый зеленый перец - 1 шт.
- соль, черный перец (молотый) - по вкусу.
	

	Крупно истолочь горошины белого перца. Стейки натереть белым перцем. На сковороде разогреть топленое масло и 8 минут жарить в нем с обеих сторон мясо. Затем выложить, слегка посолить, завернуть в фольгу и оставить вплоть до подачи к столу.

Стручки горошка очистить. Морковь очистить и нарезать по диагонали ломтиками. Вместе с гороховыми стручками 10 минут отваривать в подсоленной воде.

Довести до кипения оставшийся в сковороде жир, добавив к нему коньяк или бренди. Заправить сливками, порубленным зеленым перцем и тушить 10 минут. Соус посолить и поперчить

Перченые стейки разложить по тарелкам вместе с овощами, полить коньячным соусом, украсить, по желанию, пряными травами. Гарнир хорошо дополнить картофельным пюре.

Время приготовления - 30 минут


Говядина тушеная по-арабски

	Для приготовления Вам потребуются:
- лук репчатый - 140г
- помидор - 90г
- чеснок - 15г
- соль, перец - по вкусу
- говядина - 650г
- томат-пюре - 20г
- зелень - 20г
- лимонная кислота - 4г
- жир - 40г.
	

	Мясо нарезают крупными кусками, солят, перчат, маринуют 1—2 часа с добавлением лимонной кислоты и мелко нарубленной зелени. Затем обжаривают вначале без жира, а потом перекладывают на раскаленную сковородку с жиром. Обжаренное мясо помещают в сотейник, добавляют пассерованные томат и лук, нарезанные дольками помидоры, чеснок, лимонную кислоту, соль, молотый перец, накрывают крышкой и тушат на слабом огне до готовности. При подаче посыпают зеленью. На гарнир — припущенный рис, заправленный томатом или шафраном и пассерованным луком, или жареный во фритюре картофель.


Говядина по-венски в соусе из хрена

	Для приготовления Вам потребуются:
- говядина (мякоть) - 1кг
- зелень - 1 пучок
- лук репчатый - 1 шт.
- лавровый лист - 1 шт.
- гвоздика - 1 шт.
- чеснок - 1 зубчик
- сахар-рафинад - 2 кусочка
- сливочное масло, сливки - по вкусу
- мука, хрен, соль - по вкусу.
	

	Мясо залить горячей водой, прибавить зелень, лавровый лист, лук, гвоздику, чеснок, сахар и соль. Поставить на огонь, довести до кипения, уменьшить огонь, несколько раз снять пену. Когда мясо наполовину будет готово, разрезать пополам луковицу, разрезанной частью положить на горячую сковороду и подрумянить, после чего опустить в бульон (он станет темнее и крепче). Приготовить соус из хрена: растопить масло, поджарить на нем муку, добавить мясной бульон и сливки (по желанию), смешать с хреном. Готовое мясо разделить на порции и подать с отварным картофелем и соусом из хрена. Бульон подать на первое.


Мясо запеченное по-испански

	Для приготовления Вам потребуются:
- мясо - 500г
- соленые огурцы - 3 шт.
- лук репчатый - 2 шт.
- петрушка - 1 пучок.
	

	Мелко нарезать пучок петрушки, огурцы и луковицы. Все это перемешать, поперчить. В глубокую сковороду выложить половину смеси, затем положить мясо, нарезанное небольшими кусками, а сверху - оставшеюся смесь. Залить 1 стаканом горячей воды или овощного бульона и поставить в духовку на умеренный огонь, время от времени поливать мясо образовавшимся соком. Подавать с зеленью и соусом.


Тушеная говядина по-кадженски

	Для приготовления Вам потребуются:
- соль - 1.5 ч.л.
- паприка - 1 ч.л.
- горчица (сухая) - 1 ч.л.
- тимьян (сухой) - 1/2 ч.л.
- красный перец (молотый) - 1/2 ч.л.
- черный перец (молотый) - 1/2 ч.л.
- говядина (тонкий филей) - 1.3 кг
- растительное масло - 1 ст.л.
- репчатый лук (дольками) - 2 шт.
- сельдерей (куски длиной 4 см) - 2 шт.
- сладкий перец (зеленый, кусочками по 4 см) - 1 шт.
- помидоры (консервированные) - 400г
- лавровый лист - 1 шт.
- чеснок (очень мелко нарубленный) - 1 зубчик
- бамия (замороженная) - 600г
- сельдерей (листья) - для украшения.
	

	В маленькой миске смешайте первые 6 ингредиентов. Обсушите ростбиф бумажными полотенцами. Натрите ростбиф 2 1/2 ч. ложками смеси специй. Оставшуюся смесь сохраните.

Поставьте пятилитровую кастрюлю на средний огонь, нагрейте в ней масло. Положите в кастрюлю ростбиф, подрумяньте его со всех сторон. Переложите 1 и блюдо.

Добавьте лук, сельдерей и зеленый перец в сок в кастрюле. Закройте крышкой и жарьте, часто помешивая, на среднем огне, пока овощи не станут мягкими.

Добавьте помидоры с соком, лавровый лист, чеснок и оставшуюся смесь пряностей. Положите ростбиф вновь в кастрюлю и доведите ее содержимое до кипения на большом огне. Уменьшите огонь. Закройте кастрюлю крышкой и варите 2 — 2 1/2 часа, изредка переворачивая, до тех пор, пока мясо не станет мягким. За 10 минут до готовности мяса добавьте в кастрюлю замороженную бамию. Разогрейте ее.

Перед подачей на стол переложите мясо и овощи в глубокое подогретое блюдо. Выбросьте лавровый лист. Снимите и выбросьте жир из бульона в кастрюле. Нарежьте мясо, украсьте и подавайте с бульоном и овощами.


Мясо с помидорами, сельдереем и зеленым перцем

	Для приготовления Вам потребуются:
- говядина - 700г
- мука - 3 ст.л.
- соль, перец чёрный (молотый) - по вкусу
- арахисовое масло - 2-3 ст.л.
- соус соевый - 1.5 ст.л.
- сельдерей - по вкусу
- лук репчатый - 1-2 шт.
- перец стручковый - 1-2 шт.
- глютамат натрия - 1/2 ч.л.
	

	Говядину нарезать тонкими ломтиками. Если мясо жестковато, добавить муку, молотый перец и соевый соус. Тщательно перемешать и дать настояться. Если мясо мягкое — этого не делать, а соевый соус добавить в процессе приготовления. сельдерей, лук, морковь и помидоры нарезать маленькими кубиками. Разогреть в воке или сковороде растительное масло и на очень сильном огне обжаривать мясо в течение 3 минут, добавив соевый соус. 

Наполовину готовое мясо вынуть из сковороды и сохранять теплым. В оставшейся от жаренья жидкости обжарить овощи, закладывая их в следующем порядке: лук, сельдерей, перец и помидоры. Добавить к овощам 0.5 чайной ложки соли и 0.5 чайной ложки глютамата натрия. держать на большом огне, быстро и аккуратно перемешивая. Жарить, пока перец не станет ярко-зеленым, перец и сельдерей должны оставаться хрустящими. На этой стадии добавить к овощам мясо, осторожно перемешать и держать на огне еще 1-2 минуты до готовности.


Жгвацет из телятины

	Для приготовления Вам потребуются:
- телятина (лопатка) - 650г
- лук репчатый - 1 шт.
- чеснок - 1 зубец
- помидоры - 3 шт.
- мука - 1 ст.л.
- белое вино - 100 мл
- петрушка (листочек) - 1 шт.
- базилик - 1 щепотка
- майоран - 1 щепотка
- оливковое масло, перец, соль - по вкусу.
	

	Мясо вымыть, нарезать мелкими кусочками и немного поджарить на нагретом масле. Добавить мелко порезанный лук, немного прожарить все вместе. Затем положить очищенный и нарезанный помидор, нарезанный и давленный в чесночнице чеснок, нарезанный листочек петрушки, базилик, майоран, посолить и поперчить. Тушить до готовности, по необходимости доливая немного горячей воды. 

После того, как вода вся выкипит, а мясо будет мягким, посыпать мукой, перемешать, залить вином и водой с верхом и тушить на тихом огне около 10 мин. Подавать с фужами.


Баклажаны, запеченные с говядиной

	Для приготовления Вам потребуются:
- баклажаны - 2 шт.
- говядина - 400г
- лук-порей - 2-3 стебля
- морковь - 1 шт. среднего размера
- шпик - 100г
- корень сельдерея - 150г
- грибы свежие (белые, шампиньоны) - 7-8 шт.
- картофельное пюре
- масло сливочное - 2 ст.л.
- молотые сухари - 2 ст.л.
- соль, перец молотый - по вкусу
	

	Баклажаны ошпарить кипятком и очистить от кожицы. Мясо и остальные овощи пропустить через мясорубку, хорошо посолить, поперчить, вымешать. Огнеупорную форму (или горшочек) смазать маслом. На дно формы положить картофельное пюре, затем фарш, сверху нарезанные кусочками баклажаны и кубики шпика. Засыпать верхний слой молотыми сухарями, разложить по поверхности маленькие кусочки сливочного масла или маргарина. Заполненную таким образом форму поставить в средне нагретую духовку и запечь до готовности.


Говядина, тушенная в пиве

	Для приготовления Вам потребуются:
- говядина - 125г
- овощи - 20г
- сало говяжье топленое - 10г
- соус - 100г
- пиво - 50г
- гарнир - 150г
- соль
- перец
- зелень.
	

	Крупные куски говядины от задней ноги или лопатки посыпать солью и перцем, обжарить на топленом говяжьем сале до образования поджаристой корочки вместе с морковью, петрушкой, сельдереем, репчатым луком. После этого куски мяса переложить в другую посуду, а противень или сотейник, в котором жарилось мясо, нагревать до тех пор пока не выпарится жидкость. Затем слить жир, добавить воду или бульон. Полученный мясной сок развести водой или бульоном и вместе с овощами использовать при тушении мяса. 

Обжаренные куски мяса поместить в глубокую посуду, залить бульоном, положить пряности, и тушить на слабом огне с добавлением красного основного соуса и пива до готовности. При подаче нарезать мясо по 1-2 кусочка на порцию, полить процеженным соусом, посыпать зеленью петрушки. 

Гарнир - картофель, морковь, репа, кабачки и др.


Рулеты из телятины по-французски

	Для приготовления Вам потребуются:
- мясо (отбивные телячьи) - 6 шт.
- ветчина (тонкие ломтики) - 6 шт.
- масло сливочное - 3 ст.л.
- яйцо - 3 шт.
- лимонный сок - 1 ст.л.
- сливки (20 %-ные) - 1/4 стакана
- перец черный молотый, соль - по вкусу
	

	Отбивные толщиной 1.5-2 см отбить до возможно меньшей толщины, поперчить, посолить, полить лимонным соком, на каждый кусок положить ломтик ветчины и половинку круто сваренного яйца,. Каждый кусочек свернуть рулетом и завязать ниткой. Жарить на масле около 10 минут , затем влить сливки, под крышкой довести до кипения и выдержать на огне 5 -7 минут.


Кануник по-карельски

	Для приготовления Вам потребуются:
- баранина (жирная) - 200г
- говядина - 200г
- мясная свинина - 250г
- лук репчатый - 1-2 шт.
- брюква - 1 шт.
- репа - 2 шт.
- картофель - 5-6 шт.
- рыба - 350г.
	

	В кипящую воду кладут нарезанное кусочками мясо. По мере кипения снимают пену, в бульон добавляют промытые и нарезанные на куски репу, брюкву, картофель и лук, иногда - перловую крупу. Кода похлебка почти готова, кладут рыбу, обычно свежую ряпушку, а при отсутствии ее - соленую или сушеную рыбу. Закрывают горшок крышкой, ставят его в не очень горячую печь и тушат до готовности.

Хорошо доваривать блюдо в глиняных горшочках. В каждый горшочек надо положить куски мяса, сваренные в бульоне, и овощи. Рыбу следует использовать сырую, мелкую - целиком (хребет снять), а крупную - нарезать кусочками. Залить бульоном, плотно закрыть горшочки крышками и поставить в духовку. Выпекать до готовности при 150 градусах.

Подают кануник в горшочках. Перед подачей сверху можно положить кусочек соленого сливочного масла.


Говяжья вырезка в тесте

	Для приготовления Вам потребуются:
- говяжий жир - 2 ст.л.
- говяжья вырезка - 1.4 кг
- готовое слоеное тесто - 500г
- хлебные крошки - 6 ст.л.
- консервированный или вареный язык - 3 ломтика
- горчица - 4 ст.л.
- ветчина - 1 тонкий ломтик.
	

	Разогрейте говяжий жир в глубокой сковороде, а затем быстро обжарьте со всех сторон говядину, очищенную от жира и пленок, до золотистого цвета так, чтобы внутри мясо осталось сырым. Поставьте остывать. 

Раскатайте тесто как можно тоньше, в центре посыпьте хлебными крошками, а поверх их положите ломтики языка. Смажьте вырезку со всех сторон горчицей и положите поверх языка, сверху прикройте ветчиной и закройте со всех сторон тестом. Плотно защипните края, смажьте яйцом и выпекайте 1.5 часа при температуре 190°С. Чтобы тесто не сгорело, заверните его в фольгу


Говядина по-строгановски с горчицей

	Для приготовления Вам потребуются:
- говядина - 800г
- масло сливочное - 100г
- мука - 1 ст.л.
- бульон мясной - 2 стакана
- горчица - 1 ч.л.
- лук репчатый - 1 шт.
- сметана - 1-3 стакана
- перец (молотый), соль - по вкусу.
	

	Говядину нарезать плоскими кусками, отбить тяпкой, затем разрезать на кусочки (1 х 2 см.), уложить в миску, посыпать солью и перцем, накрыть крышкой (чтобы мясо не высыхало) и оставить на 1-1,5 часа. Остывшую мучную пассеровку развести бульоном, добавить горчицу, немного перца, всё размешать и прокипятить. На раскаленной сковороде поджарить с маслом говядину, выложить её в соус, добавить сметану, жареный репчатый лук и прокипятить 2-3 мин. К говядине хорошо подать разварной картофель и зелень петрушки или укропа.


Телячье жаркое с оливками

	Для приготовления Вам потребуются:
- телятина (орех) - 600г
- соль, белый перец (свежемолотый) - по вкусу
- прованские травы (сухие) - 1 ч.л.
- лук-шалот (маленькие) - 8 шт.
- оливковое масло - 3 ст.л.
- цедра (тертая) - 1/2 лимона
- сухое белое вино - 1/2 стакана
- оливки (маринованные с зеленью) - 12 шт.
	

	Мясо вымыть, промокнуть салфеткой и натереть солью, перцем и зеленью. Луковицы-шалот очистить и разрезать пополам.

Духовой шкаф (микроволновой печи) нагреть до 180С. В огнеупорную форму для микроволновой печи налить растительное масло, положить лук и при 600 Вт обжарить в течение 3-4 минут. Мясо обвалять в жире с луком, добавить тертую лимонную цедру, форму закрыть крышкой и при 360 Вт и 180С (в печах с циркуляцией воздуха при температуре 160С)запечь мясо. Снять крышку, мясо перевернуть, полить вином и в том же режиме запечь до готовности.

У оливок удалить косточки и за 5 минут до готовности перемешать с луком-шалотом. Мясо переложить из формы в закрытую посуду и дать немного постоять. Соус при необходимости чуть уварить с добавлением лука-шалота и оливок. Телятину нарезать тонкими ломтиками и подать вместе с соусом.

Разумеется, вместо оливок вы можете взять маслины. Готовое жаркое очень сочное. Если вы хотите, чтобы мясо было более поджаристым, перед приготовлением в микроволновой печи обжарьте его со всех сторон. Остальное время приготовления почти не изменится.


Жаркое из телятины с розмарином и чесноком

	Для приготовления Вам потребуются:
- чеснок (мелко нарубленный) - 3 зубчика
- розмарин (сухой) - 1/2 ч.л.
- тимьян (сухой) - 1/4 ч.л.
- соль - 1 ч.л.
- черный перец (молотый) - 1/2 ч.л.
- телячья лопатка (без кости) - 1 шт. (примерно 1.3 кг)
- оливковое масло - 1 ст.л.
- репчатый лук (мелко нарубленный) - 1 шт.
- морковь (мелко нарубленная) - 1 шт.
- сухое белое вино - 125 мл. 
	

	Нагрейте духовку до 180С. На разделочной доске порубите чеснок, розмарин, тимьян, соль и перец Обсушите телятину бумажными полотенцами. Натрите телятину смесью пряностей.

Поставьте сковороду для микроволновой печи на средний огонь, нагрейте в ней масло. Положите телятину и подрумяньте ее со всех сторон, на это уйдет минут 10. Добавьте лук и морковь, а телятину положите сверху овощей. Влейте вина. Вставьте в середину мяса термометр.

Поставьте сковороду в духовку и пеките телятину 2 часа, поливая ее соком каждые 30 минут. Если сковорода будет сухая, в нее следует налить 125 мл воды. Телятина готова, если термометр показывает 67С.

Переложите телятину на подогретое блюдо. Она должна вылежаться 10 минут. Тем временем добавьте в ту же сковороду 175 мл воды и доведите все до кипения. Мешайте до тех пор, пока пригоревшие кусочки не отойдут ото дна. Варите 2 минуты. Снимите и выбросьте жир из жидкости в сковороде. Протрите овощи с мясным соком через крупное сито. Выбросьте нарубленные овощи. Нарежьте телятину тонкими ломтиками и подайте с мясной подливой.


Говядина в пикантном соусе

	Для приготовления Вам потребуются:
- говядина (вырезка) - 1.8кг
- черный перец (горошком) - 75г
- растительное масло - 2 ст.л.
- соль - по вкусу
- лук-шалот - 1 шт.
- сок - 1 лимона
- чеснок (измельченный) - 3 зубчика
- ворчестерский соус - 2 ст.л.
- говяжий бульон - 300 мл
- бренди - 150 мл
- сливочное масло - 75г
- петрушка, тимьяна (зелень) - по вкусу
- овощи - для гарнира (консервированные).
	

	Поместите черный перец горошком в ступку или в кухонный комбайн. Измельчите. Мясо смажьте оливковым маслом, подсолите и обваляйте в перце.

Заверните мясо в фольгу. Запекайте при температуре 200С примерно 1 час - до готовности.

Когда мясо будет готово, выньте его из фольги, выложите в блюдо, накройте и поставьте в теплое место. Слейте образовавшийся после запекания соус в отдельную кастрюлю, добавьте нарезанный лук-шалот. Доведите до кипения, прокипятите 1-2 минуты.

Добавьте 2 столовые ложки лимонного сока, чеснок, ворчестерский соус, бульон и бренди. Доведите до кипения. Постепенно вводите сливочное масло до однородной консистенции. Добавьте тимьян и петрушку.

Готовое мясо нарежьте на тонкие ломтики, сверху полейте горячим соусом. Подавайте с вареными или консервированными овощами.


Шницель по-тоскански

	Для приготовления Вам потребуются:
- телятина - 2 ломтика
- шпинат - 400г
- чеснок - 1 зубчик
- соль, горчица, мускатный орех, перец - по вкусу
- масло сливочное - 1 ч.л.
- окорок сырой - 2 ломтика
- сыр - 2 ломтика
- жир для жаренья
	

	Шпинат очистить, вымыть, дать стечь воде, после чего слегка потушить и приправить мелко нарубленным чесноком, солью, перцем. Сковороду из огнеупорного стекла смазать жиром и распределить на шпинат. В серединке каждой порции сделать углубление ложкой и вложить в них по кусочку сливочного масла. Посолить, поперчить, прибавить немного мускатного ореха. 

Кусочки телятины посыпать солью, намазать горчицей и обжарить с обеих сторон в жире до появления румяной коричневой корочки. Затем выложить каждый шницель на порцию шпината, на шницели положить

по ломтику окорока и сыра и все поставить в духовку для запекания. Запекать до тех пор, пока сыр не начнет плавиться.

На гарнир подать жареный картофель, картофельное пюре или рис.


Филе миньон по-неаполитански

	Для приготовления Вам потребуются:
- говяжья вырезка - 800г
- хлеб - 200г
- масло сливочное - 2 ст.л.
- томатный соус - 1.5 стакана
- белое вино - 3-4 ст.л.
- перец молотый черный, соль - по вкусу
	

	Говяжью вырезку зачистить, хорошо отбить тяпкой, посолить, поперчить и обжарить до образования румяной корочки. Обжаренные кусочки мяса положить на поджаренные хлебные крутоны, полить томатным соусом (1/3 нормы), смешанным с вином и гарнировать сваренными и припущенными в масле макаронами, посыпанными тертым сыром. Отдельно подать томатный соус.


Мясо, запеченное в фольге

	Для приготовления Вам потребуются:
- говядина или свинина (без костей) - 1 кусок
- морковь - 1 шт.
- чеснок - 3-4 зубчика
- репчатый лук - 1 шт.
- петрушка, укроп - по вкусу
- соль, специи - по вкусу.
	

	Мясо моется, пленка, по возможности, срезается. Морковка режется небольшими ломтиками (где-то 5х3 см, толщиной в 1-1,5 см). Чеснок режется более мелкими кусочками. Лук режется полукольцами.

Мясо начиняется морковкой и чесноком: ножиком прорезается в нем небольшое углубление, куда кладется кусочек морковки или чеснока. После этого кусок мяса со всех сторон посыпается солью и специями.

От фольги отрезается кусок, достаточный, чтобы завернуть мясо дважды и складывается вдвое. В центр фольги кладутся полукольца лука, на них - веточки укропа и/или петрушки. Затем на это кладется мясо. С боков и сверху куска мяса укладываются полукольца лука, веточки петрушки, укропа.

Все заворачивается в фольгу – фольга поднимается за оба конца вверх и соединяется, словно вы пирожок лепите :) На дно чугунной кастрюли наливается небольшой слой воды, туда ставится фольга с мясом, закрывается крышкой. Но можно обойтись и без воды – тоже вкусно получается.

Все запекается в духовке при температуре 250-300С. Через 40 мин. фольга частично приоткрывается и мясо ножом проверяется на готовность. Если еще не готово – фольга аккуратно закрывается обратно и ставится обратно в духовку. Надо быть осторожным – в фольге образуется мясной сок.


Говядина с хреном

	Для приготовления Вам потребуются:
- говядина - 450г
- лук репчатый - 1 шт.
- морковь - 1 шт.
- маринованные грибы - 120г
- хрен (тертый) - 1 шт.
- сливочное масло - 50г
- зелень петрушки - по вкусу
- соль
- пряности.
	

	Говядину натереть солью и пряностями и тушить под закрытой крышкой до готовности одним куском. Тертый хрен поджарить на масле, добавить сок от тушения, мелко нарезанные маринованные грибы и довести до кипения. Затем нарезать говядину на ломтики, переложить хреном с грибами и, сняв с огня, выдержать под крышкой 5-10 мин. Подать к столу, полив соком от тушения.


Говядина в мятном маринаде

	Для приготовления Вам потребуются:
- говядина (вырезка) - 600г
- масло растительное - 1/2 стакана
- горчица готовая - 1 ст.л.
- сок лимонный - 3 ст.л.
- мята - 30г
- соль - по вкусу.
	

	Для маринада мяту мелко нарежьте, добавьте масло, лимонный сок, горчицу и все перемешайте. Говядину нарежьте порционными кусками, слегка отбейте, залейте маринадом и выдержите 2 часа. 

Подготовленную говядину посолите, и обжарьте под грилем при 200С до готовности. 

При подаче выложите говядину на блюдо и оформите зеленью. Гарнируйте свежими овощами.


Говядина по-бургундски

	Для приготовления Вам потребуются:
- говядина - 1кг
- репчатый лук (нарезанный) - 1 стакан
- морковь (нарезанная) - 1 стакан
- грибы - 200г
- лук-шалот - 2 шт.
- свиное сало - 50г
- красное сухое вино - 1.5 стакана
- коньяк - 1/3 стакана
- растительное масло - 2 ст.л.
- соль - 2 ч.л.
- черный перец (молотый) - 1/2 ч.л.
	

	Мясо разрежьте на куски и натрите солью и перцем. Налейте в кастрюлю растительное масло и положите половину порции сала, морковь, сверху - слой мяса. Затем слой репчатого лука, лука-шалота и грибы. Посыпьте солью и перцем. Добавьте второй слой мяса, лука и грибов, потом снова мясо. Покройте его оставшимися тонкими ломтиками сала. Полейте вином и коньяком, посыпьте перцем. 

Подготовленное мясо поставьте в предварительно нагретую до 200 градусов духовку и готовьте, пока мясо не станет мягким.


Ушное

	Для приготовления Вам потребуются:
- говядина (вырезка) - 800г
- сливочное масло - 3 ст. л.
- картофель - 4-5 шт.
- луковица - 1 шт.
- морковь - 2- 3 шт.
- репа - 2 шт.
- тертые ржаные сухари - 1/2 стакана
- сметана - 1/2 стакана
- чеснок - 2-3 дольки
- перец горошком - по вкусу
- соль
- лавровый лист - по вкусу
- мясной бульон - 1/2 стакана.
	

	Мясо разрезать на куски по 50-60 г, отбить деревянным молотком, посолить, уложить в миску и дать настояться под крышкой 20-30 мин. В керамические горшки (или кастрюлю с широким дном) влить растопленное сливочное масло, положить лавровый лист и перец горошком, говядину. Сверху посыпать нашинкованным обжаренным луком и тертыми ржаными сухарями. Овощи нарезать дольками и положить в горшочек, залить бульоном, посолить и поставить в разогретую духовку. Перед окончанием тушения добавить в горшочек сметану с растертым чесноком. 

Подавать в горшочке либо на тарелке со свежими огурцами, помидорами, зеленым салатом.


Мясо по-мадридски

	Для приготовления Вам потребуются:
- говядина (вырезка) - 800г
- лук репчатый - 3 шт.
- растительное масло - 2 ст.л.
- майонез - 400г
- сыр рокфор - 100г
- рис (отварной) - 250г
- томатный соус - 1 стакан
- укроп (зелень), перец черный (молотый), соль - по вкусу.
	

	Нарезать мясо мелкими кубиками. На сковороду, разогретую с растительным маслом, выложить 1 ряд мяса, посыпать нарезанным кольцами луком, посолить, поперчить, залить майонезом, добавить тертый сыр и поставить в нагретую духовку. Когда блюдо зарумянится, уменьшить нагрев и держать при слабом нагреве 15 минут. Подавать на сковороде, посыпав тертым сыром. Отдельно подать отварной рис под томатным соусом, посыпав рубленой зеленью.


Острый перченый стейк под соусом с хреном

	Для приготовления Вам потребуются:
- стейки (из филея) - 4 шт.
- острый дробленый перец - 60г
- соус с хреном- по вкусу
- бренди - 2 ст. л.
- говяжий бульон - 1/4 стакана
- сливки - 1/3 стакана
- консервированного хрена (со сливками) - 1 ст. л.
- сахар - 1/2 ч. л.
- соль и перец черный молотый - по вкусу.
	

	Приготовление стейка. Удалить лишний жир и жилы с мяса. Обсыпать стойки с обеих сторон перцем, втирая его внутрь мяса Жарить стойки 5—10 минут на решетке, до желаемой степени готовности.

Подавать под соусом с хреном, а также с вареными овощами, например, с горохом.

Приготовление соуса с хреном. Смешать бренди и бульон в сковороде. Довести до кипения, убавить огонь. Добавить сливки, хрен, сахар и перемешать. Приправить по вкусу.


Говядина по-голландски с маринованными грибами

	Для приготовления Вам потребуются:
- говядина - 1.5кг
- морковь - 1 шт.
- лук репчатый - 1 шт.
- сельдерей - 1 шт.
- черный перец - 15-20 шт.
- лавровый лист - 5-6 шт.
- масло - 1-2 ст.л
- тертый хрен
- грибы маринованные (рыжики и боровики) - 3 ст.л.
	

	Взять 1,5 кг. филея, посолить. Нарезать ломтиками 1 морковь, 1 луковицу, 1 сельдерей, положить в кастрюлю, а сверху - говядину, 15-20 зёрен чёрного перца, 5-6 шт. лаврового листа, облить 1-2 ложками масла, поджарить в печи. Затем разрезать, переложить поджаренным в масле тёртым хреном, облить соусом из жаркого с 3 ложками маринованных рыжиков или боровиков, вскипятить.


Токань по-хераньски

	Для приготовления Вам потребуются:
- телячьи или свиные почки -250 г
- говядина - 350 г
- свинина - 350 г
- грибы - 180 г
- молотый черный перец - по вкусу
- копченый шпик - 80 г
- жир свиной - 1 ст.л.
- лук репчатый - 2 шт.
- паприка - 15 г
- муки - 20 г
- сметана - З00 г
- майоран
- чеснок и соль - по вкусу
	

	С почек снять пленки, каждую разрезать вдоль на две половинки, удалить жилки и обдать кипятком. Почки, мясо и грибы нарезать тоненькими ломтиками длиной с 4-5 см 

Слегка поджарить в жире мелко нарезанный лук, положить в него паприку, быстро размешать и тотчас же добавить кусочки говядины. Посолить, приправить черным перцем, небольшим количеством майорана и тушить до тех пор, пока не испарится выделенный мясом сок. Затем продолжать тушить под крышкой, периодически понемногу подливая бульон и воду.

По желанию можно добавить немного измельченного чеснока. 

Когда говядина будет готова наполовину, добавить к ней свинину и продолжать тушить. 

Тем временем копченый шпик нарезать его мелкими кубиками и поджарить в жире до прозрачности, добавить нарезанные почки и грибы, приправить солью, черным перцем и все слегка потушить на сильном огне.

Переложить почки и грибы в почти готовое мясо и все тушить до полной готовности. В конце варки заправить, при непрерывном потряхивании кастрюли, сметаной, в которой размешали муку. 


Коруонблянц "Шаргач" (фаршированная телятина)

	Для приготовления Вам потребуются:
- телятина - 300г
- свинина - 50г
- сыр голландский - несколько пластинок
- яйцо - 1 шт.
- мука, панировочные сухари - 1-2 ст.л.
- масло сливочное - 1 ст.л.
- жир для жаренья
- соль - по вкусу
	

	Из телятины нарезают котлеты, отбивают, солят, перчат. На одну отбивную кладут два куска отварной нежирной свинины, между которыми проложена пластинка голландского сыра, накрывают второй отбивной, панируют последовательно в муке, яйце и сухарях и жарят во фритюре. 

Подают с картофелем фри и зеленым горошком, положив сверху сливочное масло.


Говядина, маринованная по-берлински

	Для приготовления Вам потребуются:
для маринада:

- морковь - 1-2 шт.
- лук репчатый - 1 луковица
- корень сельдерея, корень петрушки, лавровый лист, черный перец горошком, соль - по вкусу
- уксус - по вкусу
- говядина - 200г
- лимон - 1 шт.
	

	Нарезанные ломтиками морковь, лук, корень сельдерея, корень петрушки, лавр, черный перец горошком, соль заливают уксусом и таким же количеством воды и кипятят. 

Мясо помещают в эмалированную или фаянсовую посуду, заливают охлажденным маринадом, покрывают дольками лимона, накрывают салфеткой, смоченной в маринаде, и маринуют в течение 3 дней. Затем мясо насухо обтирают, обжаривают, укладывают в кастрюлю вместе со слегка поджаренным луком, морковью, петрушкой, заливают до половины маринадом и бульоном и тушат под крышкой в духовке. 

Готовое мясо нарезают ломтями и слегка поливают сметанным соусом. Отдельно подают краснокочанную капусту с яблоками и картофельное пюре.


Азу по-татарски из говядины

	Для приготовления Вам потребуются:
- говядина - 800г
- жир - 80г
- помидор - 3-4 шт.
- бульон - 250г
- мука - 1 ст. л.
- лук репчатый - 1-2 шт
- черный перец - 9 горошин
- чеснок - 3-4 дольки
- картофель - 10-12 шт.
- петрушки - 30г зелень
- соль - по вкусу.
	

	Верхнюю и внутреннюю часть мякоти задней ноги, зачищенную от пленок, нарезать поперек волокон ломтиками толщиной 1 см, затем - прямоугольниками длиной 3-4 см и обжарить в масле на горячей сковороде до подрумянивания. Переложить мясо в кастрюлю, посолить, добавить нарезанные свежие помидоры или томатпюре, горячую воду и тушить при закрытой крышке 1 час. На жире спассеровать муку до коричневого цвета, развести соусом, в котором припускалось мясо, добавить пассерованный репчатый лук, черный перец, жареный картофель, рубленый чеснок, растертый с зеленью петрушки, и все довести до готовности.


Лагман по-таджикски

	Для приготовления Вам потребуются:
- мука пшеничная - 3 стакана
- вода - 1 стакан
- говядина - 500г
- жир - 60 г
- лук репчатый - 2 шт.
- редька - 1 шт
- картофель - 2 шт.
- капуста - 200г
- болгарский перец - 2 шт.
- чеснок - по вкусу
- зелень - по вкусу
- кислое молоко - по вкусу
- соль
- специи - по вкусу.
	

	Из муки, воды и соли приготовить тесто и оставить его на 30-40 минут в прохладном месте. Затем раскатать тесто в лист и нарезать тонкую длинную лапшу. Отварить лапшу в подсоленной воде.

Приготовление соуса - кайлы. Нарезать кубиками мясо, картофель, морковь, болгарский перец, свежую капусту, лук репчатый, свежие помидоры. Добавить рубленый чеснок, зелень и обжарить в сильно разогретом жире. Затем залить небольшим количеством воды, заправить специями, посолить и тушить на медленном огне 30-40 минут. Перед подачей к столу отварную лапшу залить соусом, посыпать зеленью и добавить кислое молоко.


Говядина, тушенная в пиве

	Для приготовления Вам потребуются:
- говядина - 500г
- лук репчатый - 2 шт.
- горчица - 1 ст.л.
- темное пиво - 1/2 л
- хлебные корки - 2-3
- соль, перец черный молотый - по вкусу
- тмин - по вкусу
- цедра лимона.
	

	Репчатый лук натереть на мелкой терке, смешать с солью, горчицей и черным молотым перцем, этой смесью обильно натереть мясо и поставить на холод на 30-40 минут. Мясо обжарить в жире на раскаленной сковороде, после чего положить в латку или глубокую сковороду, залить пивом, добавить тмин, лимонную цедру и хлебные корки, закрыть крышкой и тушить до готовности в духовке. 

Готовое мясо нарезать поперек волокон на ломтики, подавать с печеным или отварным картофелем, украсить листьями зеленого салата, зеленью петрушки или сельдерея.


Мясо по-купечески

	Для приготовления Вам потребуются:
- говядины (без костей) - 600г
- тесто для кляра - 250г
- сметана - 5-6 ст. л.
- сыр - 100г
- картофель - 8-12 шт.
- лук репчатый - 4 шт.
- сливочное масло - 4 ст. л.
- зелень и соль - по вкусу.
	

	Говядину нарезать кусками, хорошо отбить, посолить, обмазать частью сметаны, положить на сковороду с разогретым маслом, посыпать тертым сыром и запечь в духовке. 

Гарнир. Картофель отварить, уложить на сковороду, помазать сверху оставшейся сметаной, посыпать тертым сыром и обжарить в духовке до образования золотистой корочки. 

Лук нарезать кольцами, подсолить, обмакнуть в жидкое тесто кляр, обжарить в масле. 

При подаче на стол говядину и картофель полить сливочным маслом, украсить зеленью.


Бефстроганов по-французски

	Для приготовления Вам потребуются:
- говядины (без костей) - 1 кг
- свиная грудинка - 200г
- телячья ножка, шкурка от сала - 1 шт.
- свиной жир - 2 ст.н.
- пиво (лучше светлое) - 1 л
- пряник - 100г
- морковь - 4-5 шт.
- лук репчатый - 1 шт.
- изюм - 2 ст.л.
- миндаль (тертый) - 1 ст.л.
- имбирь, перец - по вкусу
- соль.
	

	Говядину нарезать полосками (длина 1-12 см, толщина 0,5 см). Грудинку нарезать небольшими кусочками, обжарить на жире в сотейнике 2-3 мин, добавить нарезанные лук и морковь, жарить еще 1-2 мин, периодически помешивая. 

Не жарить овощи до появления корочки! В сотейник с жарким положить шкурку от сала и телячью ножку, добавить соль, перец, и залить все пивом. Довести до кипения, уменьшить огонь, закрыть крышкой и варить 4 часа на слабом огне. Мясо вынуть шумовкой на тарелку. В оставшуюся в сотейнике жидкость высыпать натертый на терке (или пропущенный через мясорубку) пряник, довести до кипения и варить на среднем огне 8-10 мин. Добавить в соус изюм, миндаль, имбирь (можно и другие пряности по вкусу), довести до кипения и проварить 1-2 мин. 

Выложить на тарелки жареный картофель, овощи, мясо. Залить соусом. Это блюдо следует есть горячим, поэтому оно сразу должно подаваться на стол.


Фаршированная телячья грудинка
Для приготовления Вам потребуются:
- телячья грудинка - 750г 

- яйцо - 2 шт. 

- белый хлеб - 100г 

- молоко 

- миндаль (тертый) - 50г 

- сливочное масло - 2 ст.л. 

- петрушка (мелко нарубленная зелень) - 2 ст.л. 

- перец, соль, мускат - по вкусу 

- сок лимона 

- жир для жарения 

- коньяк - 1 ст.л. 

- лимон - 1 шт. 

- зеленый салат (листья) 

- панировочные сухари

Грудинку обмыть, посолить и нижнюю, более широкую часть, осторожно срезать с костей так, чтобы получился карман. 

Половину количества масла взбить с яйцами, добавить размоченный в молоке белый хлеб, тертый миндаль, и мелко нарубленную зелень петрушки. Приправить солью, перцем, мускатным орехом и соком лимона. При желании массу, наоборот, если нужно, разбавить молоком. Полученной массой наполнить карман, но не заполнять его слишком плотно. Грудинку зашить и зажарить в растопленном жире до золотисто-коричневого цвета. 

Ребрышки также положить на сковороду вместе с мясом. Как только мясо будет готово, удалить нитки, а жаркому дать некоторое время постоять. Затем разрезать готовое блюдо на ломтики в палец толщиной и выложить на подогретое блюдо. Украсить крупными дольками лимона и листьями зеленого салата. 

В соус, оставшийся от жарения, прибавить немного муки, влить 1 ст. ложку коньяка, прибавить ложечку сливочного масла, немного сливок, приправить по вкусу солью и перцем. На гарнир подать тушенные в сливочном масле молодые овощи. 

Говядина печеная с хреном
Для приготовления Вам потребуются:
- говядина (мясо, с ребрышками с одной стороны) - 1.6 кг 

- лук-шалотт - 16 шт. 

для корочки:

- масло сливочное - 25г 

- белые хлебные крошки (свежие) - 125г 

- тимьян (мелко порубленный) - 10г 

- петрушка (мелко порубленный) - 20г 

- соль, черный перец - по вкусу 

- хрен или соус с хреном - 2 ст.л. 

для подливы:

- красное вино - 150 мл 

- кукурузная мука - 1 ч.л. 

- говяжий бульон - 150 мл

Нагрейте духовку до 200 градусов. Рассчитайте время приготовления мяса, исходя из веса: 20 минут на каждые 500 г плюс дополнительные 20 минут. Запеките мясо в духовке, примерно за 45 минут до окончания времени добавьте овощи. Во время запекания регулярно поливайте мясо образующимся соком. 

Растопите масло и вотрите в него хлебные крошки, травы и приправьте солью и перцем. Охладите. Выньте мясо из духовки за 15 минут до окончания времени, намажьте его хреном и сверху покройте смесью масла и крошек. Поставьте обратно в духовку. Когда мясо готово (по расчету), переложите его на тарелку и дайте постоять 15 минут, прежде чем нарезать. 

Для подливы: в стоящий на среднем огне сотейник налейте вино и помешивайте. Смешайте кукурузную муку с небольшим количеством воды, добавьте к вину, влейте говяжий бульон и, помешивая, варите 2-3 минуты до загустения. 

Говядина «а ля Норманди»
Для приготовления Вам потребуются:
- говядина (лопаточная мякоть) - 1кг 

- ножка телячья - 1 шт. 

- кожа свиная - 2 куска 

- морковь - 1кг 

- луковица (проткнутая гвоздикой) - 1 шт. 

- чеснок - 1 зубчик 

- сливочное масло - 30г 

- вино (белое сухое) - Ѕ литра 

- пряные травы (петрушка, тимьян, лавровый лист) - 1 пучок 

- петрушка, соль, перец

Сделайте маринад из белого вина, лука, моркови, порезанной на кружки, раздавленного при помощи вилки чеснока и пучка пряных трав. 

Перевяжите мясо при помощи бечевки и оставьте его мариноваться на всю ночь. 

Вытащите мясо и дайте стечь жидкости. Растопите сливочное масло в большой кокотнице. Обжарьте в нем мясо со всех сторон. Оно должно хорошо подрумяниться. 

Выньте морковь из маринада. Отфильтруйте маринад и вылейте его в мясо, если жидкости получилось недостаточное количество, разбавьте его водой. Мясо должно быть полностью погружено в жидкость. 

Прибавьте телячью ножку, свиную кожу и морковь. Посолите, поперчите. Накройте и после закипания уменьшите огонь. Готовьте на слабом огне чуть меньше двух часов. 

Подавайте мясо в виде кусков, окруженных морковью. Сверху посыпьте мелко нарезанной петрушкой. 

3.2 Блюда из свинины

Свинина с коньячным соусом

	Для приготовления Вам потребуются:
- соевый соус - 1 ст.л.
- свинина (вырезка) - 600г
- сливочное масло - 3 ст.л.
- соль - 1 ч.л.
- черный перец (грубого помола) - 2 ч.л.
- сливки (20%) - 200 мл
- коньяк - 50 мл.
	

	Мясо промыть, слегка обсушить на бумажном полотенце. Нарезать поперек волокон небольшими порционными кусками. Посолить, поперчить и оставить на несколько минут, чтобы мясо пропиталось специями. Затем обжарить на среднем огне в сливочном масле до готовности, по 2 минуты с каждой стороны. 

Для приготовления соуса сливки взбить миксером и смешать с соевым соусом, перцем и солью. Довести до кипения на слабом огне, влить коньяк и, постоянно помешивая, уварить соус на треть, чтобы он приобрел густую консистенцию. 

В качестве гарнира можно подать брокколи, зеленую стручковую фасоль и ломтики запеченного картофеля, посыпанного тмином.


Буженина с пивом

	Для приготовления Вам потребуются:
- свинина - 1 кг
- светлое пиво - 2 стакана
- черный перец горошком - по вкусу
- лавровый лист - по вкусу

для гарнира:

- картофель

для соуса:

- мука - 1-2 ч. л.
- специи - по вкусу.
	

	Кусок свинины вымыть, выложить (не разрезая) на марлю или льняную салфетку и аккуратно завязать. Поместить сверток в небольшую кастрюлю (чтобы по бокам не оставалось много места) и залить холодной водой. Поставить кастрюлю на огонь и варить 5-10 мин. (в зависимости от толщины куска: если кусок свинины почти круглый, то 10 мин., если плоский - то 5 мин. Затем воду слить, вынуть свинину из салфетки и снова положить в кастрюлю. 

Добавить перец и лавровый лист, залить пивом и поставить на огонь. Довести до кипения, уменьшить огонь, закрыть крышку и тушить до готовности. Проверить готовность буженины очень просто: возьмите тонкую деревянную палочку и проткните кусок до середины. Если при этом выделится мутный (белый или розовый) сок, значит тушение следует продолжить. А когда после протыкания появится прозрачный сок, значит, буженина готова. Вынуть готовую буженину на блюдо, по бокам выложить жареный или вареный картофель, залить соусом. 

Соус можно приготовить из оставшегося после тушения буженины бульона. Для этого добавить в бульон муку и тщательно перемешать. Поместить на огонь, добавить специи по вкусу.


Карбонат по-фламандски

	Для приготовления Вам потребуются:
- свинина - 700г
- сливочное масло - 2 ст. л.
- лук репчатый - 4-5 шт.
- горчица - 1 ст. л.
- пиво или белое вино - 1 стакан
- сельдерей сушеный - щепотка
- лавровый лист - 1 шт.
- соль - 1/2 ч. л.
- перец черный молотый - 1/2 ч. л.
- сахар - 2 куска
	

	Сливочное масло растопить в широкой кастрюле (лучше использовать чугунный казан) и слегка обжарить в ней лук. Положить мясо - говядину, разрезанную на куски толщиной в палец, и подрумянить с обеих сторон. Слегка посолить и поперчить. 

Сверху положить толстые ломтики хлеба с обрезанными корками, смазав их предварительно толстым слоем горчицы. Залить водой пополам с пивом или вином (кому как нравится). Добавить сельдерей и лавровый лист. 

Нагреть до кипения, накрыть крышкой и тушить на слабом огне 2 часа. За 15 минут до готовности можно добавить 2 куска сахару.


Свинина, тушенная с черносливом и грибами

	Для приготовления Вам потребуются:
- свинина - 200г
- жир свиной - 14г
- лук репчатый - 40г
- томат-паста - 30г
- чернослив - 60г
- грибы сухие -30г
- соль, перец - по вкусу.
	

	Мякоть задней ноги нарезать порционными кусками, посолить и поджарить на жире. Предварительно намоченные грибы отварить до полуготовности и нарезать ломтиками. Свинину переложить в сотейник и, добавив мелко нашинкованный пассерованный лук, томат, грибы, грибной отвар, потушить. Через полчаса посыпать припущенным в воде черносливом и тушить до готовности. При подаче к столу мясо полить полученным соусом с черносливом и грибами. Гарнир - картофель отварной или картофельное пюре.


Свинина с пивом и овощами

	Для приготовления Вам потребуются:
- свинина - 500г
- помидоры - 2-3 шт.
- перец болгарский (трех основных цветов) - 3 шт.
- морковка - 1 шт.
- лук репчатый - 1-2 шт.
- сыр - 150-200г
- сметана - 250г
- пиво темное - 1 стакан
- соль
- перец - по вкусу.
	

	Мясо нарезать маленькими кусочками (немного крупнее, чем для азу). Болгарский перец, помидоры и лук порезать довольно мелко, морковку порезать звездочками, сыр потереть на мелкой терке. Свинину слегка обжарить в масле, добавить в сковородку все 

вышеперечисленные овощи, перемешать, посолить, поперчить. Тушить на среднем огне до готовности мяса. Добавить сметану, через пару минут влить стакан пива и всыпать тертый сыр. Через пять минут блюдо готово.


Токан

	Для приготовления Вам потребуются:
- свиная корейка - 200г
- свинина (мякоть) - 250г
- жир - 1 ст.л.
- сухое белое вино - 1/4 стакана
- репчатый лук - 1 средняя головка
- красный молотый перец -1/2 ч.л.
- соль по вкусу
	

	В глубокую сковороду положить нарезанной небольшими кусочками мясо, мелко порубленный лук, жир, приправить перцем и солью. Поставить тушить на умеренный огонь, до тех пор пока вода не испарится. После этого влить в мясо вино и немного воды и тушить до готовности.


Свинина с виноградом

	Для приготовления Вам потребуются:
- мясо - 1 кусок
- виноград (лучше зеленый) - 1 гроздь
- пиво - 1 стакан
- оливковое масло
- мясной бульон - 1 стакан
- свежий розмарин, шафран, сушеный тимьян - по вкусу
- коньяк - по вкусу
- коричневый песок - 2 ст.л.
- тыква - 2 шт.
- морковь - 3 шт.
- соль, перец - по вкусу.
	

	Облейте кусок свинины оливковым маслом (или обжарьте его в масле до золотисто-коричневого оттенка). Залейте мясо коньяком и подожгите. Когда пламя погаснет, добавьте мясной бульон и пиво, после чего тушите 5 минут и добавьте розмарин, тимьян и шафран. Добавьте сахарный песок, виноград, соль и перец по вкусу. Для того чтобы соус загустел, положите в него чайную ложку пшеничного крахмала. 

Приготовленное таким образом мясо следует подавать с морковным пюре и тыквой с тимьяном.


Свинина, запеченная под горчицей

	Для приготовления Вам потребуются:
- свинина (корейка) - 1.5 кг
- лук репчатый - 2 луковицы
- морковь - 2 шт.
- горчица готовая - 2-3 ст. л.
- чеснок - 2 зубчика
- гвоздика - 2-3 бутона
- соль - по вкусу
	

	Мясо натереть толченым чесноком, посолить, смазать горчицей и положить в гусятницу или любую глубокую кастрюлю с толстым дном. Жарить в горячей духовке, время от времени сбрызгивая образующимся соком. Минут через 15-20 добавить нарезанную кружочками морковь и целые луковицы с вколотыми в них гвоздичками, влить воду, накрыть и тушить на слабом огне до готовности. Перед подачей к столу нарезать ровными ломтиками, выложить на блюдо, полить соусом, образовавшимся во время запекания, обложить печеным картофелем в сухарях. Отдельно подать салат из квашеной капусты с яблоками.


Мясо маринованное запеченное в фольге

	Для приготовления Вам потребуются:
- карбонат или шейка - 800г
- лимон - 1 шт.
- помидоры - 2 шт.
- перец (зеленый острый) - 1 шт.
- лук репчатый - 2 шт.
- перец, соль - по вкусу.
	

	Для маринада порезать лук и помидоры кольцами. Выжать сок одного лимона (или вылить полстакана вина), добавить соль, перец. В маринад положить целиком кусок вырезки, мариновать около 2-х часов. 

Фольгу сложить в два слоя и уложить на противень. На фольгу уложить тонко нарезанный лук, сверху положить мясо. Посолить по вкусу, сверху куска уложить тонко нарезанные помидоры и накрыть разрезанным на две половины зеленым перцем. 

Поверх мяса и овощей уложить фольгу, верхний лист соединить с нижним, несколько раз завернув края с четырех сторон, чтобы получился плотно запечатанный четырехугольный конверт. Поставить мясо в духовку и выпекать 1 час 20 мин.


Поросенок фаршированный

	Для приготовления Вам потребуются:
- поросенок (2 кг) - 1 шт.
- свинина или телятина - 1.5кг
- язык вареный - 400г
- яйцо - 10 шт.
- фисташки - 200г
- молоко - 1- 1.5 стакана
- мускатный орех - 10г
- коренья и лук - 300г
- зелень - по вкусу
- коньяк или мадера - 1-2 ст. ложки на 1 кг фарша.
	

	Для приготовления фаршированного поросенка выбирают 3-4-недельного животного. Выпотрошить, отрубить копытца, поросенка разрезать вдоль от головы до конца туловища (по брюшку) и удалить кости. Брюшко поросенка зашить по разрезу, оставив небольшое отверстие посередине, через него поросенка заполнить фаршем и зашить отверстие. Завернуть поросенка в салфетку, концы которой связать, и перевязать тушку в нескольких местах шпагатом. Положить тушку и кости в котел, залить водой, добавить морковь, петрушку, лук и варить при едва заметном кипении до готовности. Охладить поросенка в этом же бульоне, затем положить брюшком вниз под пресс и поставить в холодильник. 

Фаршированного поросенка подать на блюде с овощным гарниром. Отдельно подать соус, хрен со сметаной. 

Приготовление фарша: свиной шпик, мясо поросенка, свинину или телятину вместе пропустить через мясорубку. В фарш, помешивая лопаткой, постепенно прибавить яйцо, затем молоко. Заправить фарш солью (12 г на 1 кг фарша), перцем (0,5 г на 1 кг фарша) и мускатным орехом (в порошке). В готовый фарш добавить фисташки, очищенный от кожицы свиной шпик, нарезанный маленькими кубиками. Можно положить вареный язык, нарезанный кубиками. 

В фарш для улучшения вкуса можно добавить вино: коньяк или мадеру (1-2 столовых ложки на 1 кг фарша).


Свинина, жаренная с черемшой

	Для приготовления Вам потребуются:
- свинина - 150г
- черемша - 500г
- растительное масло - 50г
- молотый красный перец - по вкусу
- соль - по вкусу.
	

	Подготовленную свинину нарезать соломкой. Обработать черемшу - удалить увядшие места, промыть, дать стечь воде, после чего нарезать соломкой длиной около 3 см. Нагреть сковороду на сильном огне, влить в нее растительное масло и перекалить. Выложить в сковороду с маслом мясную соломку, поперчить, посолить. Как только свинина побелеет, опустить в сковороду черемшу и перемешать со свиной соломкой. Жарить на сильном огне 1 мин. Подавать к столу в горячем виде. В качестве гарнира - салат из свежих овощей или тушеные овощи.


Свинина по-самборски

	Для приготовления Вам потребуются:
- свинина - 700г
- свекла - 4 шт.
- лук репчатый - 1-2 луковицы
- жир - 1.5 ст. л.
- уксус столовый - 1.5 ст. л.
- сметана - 1/2 стакана
- перец черный молотый, соль - по вкусу

для соуса:

- мука - 1 ст. л.
- масло сливочное - 3-4 ст. л.
- молоко - 3 ст. л.
- соль - по вкусу
	

	Мясо большим куском тушить в сметанном соусе до готовности. Свеклу отварить в кожуре, очистить и натереть на мелкой терке. Лук поджарить на масле, перемешать со свеклой. Добавить уксус, сметану и потушить. 

При подаче к столу нарезать мясо по два куска на порцию и полить соусом, в котором оно тушилось. На гарнир подойдет картофельное пюре и тушеная свекла. 

Для приготовления соуса: муку слегка спассеровать, охладить, смешать с маслом, ввести в закипевшую сметану, размешать, заправить специями, проварить минут 5 и процедить.


Свинина, тушенная в пиве

	Для приготовления Вам потребуются:
- свиная лопатка - 1 кг
- лук репчатый - 500г
- смалец - 3 ст. л
- тмин - 1 ч. л
- соль, перец - по вкусу
- светлое пиво - 2 стакана
- черный хлеб - 1 ломтик
- петрушка - по вкусу.
	

	Мясо нарезать небольшими кусками. Лук очистить и нарезать кубиками. Разогреть в кастрюле смальц и потушить в нем лук. добавить мясо и жарить 5 мин. Посыпать тмином и молотым красным перцем, посолить и поперчить. Влить 1/2 пива, накрыть и тушить около 45 мин. Натереть на мелкой терке черный хлеб и добавить к мясу вместе с оставшимся пивом. Тушить еще 20 мин. Посолить, поперчить и украсить петрушкой. Подавать с кнедлями и маринованными огурцами.


Бигос

	Для приготовления Вам потребуются:
- квашеная капуста - 540г
- свежая капуста - 500г
- шпик - 40г
- свинина - 180г
- колбаса вареная - 120г
- копченая грудинка - 100г
- томат-пюре - 60г
- сушеные грибы - 20г
- лук репчатый - 40г
- сахар - 20г
- перец черный молотый
- соль
	

	Сушеные грибы промыть теплой водой, положить в посуду, залить холодной водой и оставить на два часа для набухания. Затем сварить до готовности. Квашеную капусту мелко нарубить и припустить в небольшом количестве воды до мягкости. Свежую капусту порезать квадратиками, поставить в духовку и прогреть до мягкости, посолить, поперчить и смешать с квашеной капустой. Затем добавить жареный шпик и свинину, вареную колбасу, копченую грудинку, нарезанные кубиками, пассерованный томат-пюре, вареные нарезанные грибы, пассерованный репчатый лук, сахар, перец, соль. Все перемешать и поставить тушить на слабом огне до готовности. В бигос можно класть самые разнообразные колбасные, жареные мясные продукты (чем больше их видов, тем бигос вкуснее). Для улучшения вкуса также добавляют красное сухое вино (50г на порцию), чернослив, тмин, майоран. Бигос можно приготовить и из одной квашеной капусты.


Рёбрышки свиные в кленовом сиропе

	Для приготовления Вам потребуются:
- свиные ребрышки - 1 кг
- кленовый сироп - 120мл
- соус чили - 1 ч.л.
- вустерский соус (Worcestershire sauce) - 1 ч.л.
- красный винный уксус - 1 ч.л.
- лук репчатый - 1 шт.
- горчица сухая - 1 ч.л.
- соль, молотый чёрный перец - по вкусу.
	

	Разогрейте духовку до 200C, поместите рёбрышки на решётку и запекайте 30 минут. Для соуса смешайте ингредиенты в кастрюльке, доведите до кипения, после чего прокипятите на маленьком огне в течение 5 минут. Снимите рёбрышки с решётки и уменьшите температуру в духовке до 180C. Положите рёбрышки в жаропрочную форму, сверху полейте соусом и запекайте в течение 45 минут, периодически поливая соусом. Готовые ребрышки подайте со свежими овощами или зелёным салатом.


Свинина с кедровыми орешками, петрушкой и лимоном

	Для приготовления Вам потребуются:
- свинина (филе) - 500г
- петрушка - 1 пучок
- кедровые орешки - 25г
- лимон (сок и цедра) - 1/2 шт.
- мед - 1 ст.л.
	

	Порезать свинину на тонкие кусочки толщиной 2 см. Обвалять в муке каждый кусочек, стряхнуть лишнюю. Крупно порезать петрушку. Разогреть 1 ст л оливкового масла в сковороде, обжарить свинину до коричневого цвета со всех сторон, вытащить и поддерживать теплой.

Добавить еще одну ложку масла и обжарить орешки до слегка коричневого цвета, затем добавить лимонную цедру, сок и мед. Дать побурлить немного, помешивая, чтобы получился соус. Вернуть в сковороду свинину и посыпать петрушкой. Готовить около 3х минут, переворачивая кусочки свинины, пока они полностью не прогреются.


Мясо «С новым годом!»

	Для приготовления Вам потребуются:
- свинина - 1. 5 кг
- чернослив - 1 стакан
- лук репчатый - 1 большая луковица
- лавровый лист - 1 шт. (маленький)
- черный перец - 6 горошин
- душистый перец - 5 горошин
- гвоздика - 2-3 бутона
- соль - по вкусу
	

	Мясо нарезаем сначала ломтями шириной 2 см, затем - кусками размерами примерно 5х5 см. Отбиваем с двух сторон, но не вдрызг. 

Чернослив промыть хорошенько, залить кипятком ненадолго и постараться удалить косточки (это для того, чтобы за столом вести себя пристойно и не плеваться как верблюд). Перец и гвоздику раздавить, положить на кусочек марлечки и плотно завязать в узелок (после готовности блюда выкинем). Порезать лук кольцами. На дно чугунной жаровни уложить слой мяса, затем лук и чернослив, снова слой мяса, лук, чернослив, последним слоем - мясо. Где-то посередине всей конструкции уложить марлечку со специями и лаврушку. Залить посоленной по вкусу водой, не забыв учесть, что лучше недосолить, чем пересолить. После закипания снимем пену, сделаем слабый огонь (чтобы чуть-чуть плюмкало), закроем крышкой и забудем о горячем, вспомнив о себе. Пусть его тушится часа два. На гарнир отварим рассыпчатый рис, соединим или с отваренными до готовности белыми грибами (что вкуснее), или с обжаренными шампиньонами. Любители-фанаты соевого соуса могут рис им и заправить. Берем рюмашки и плотно набиваем рисом с грибами. Теперь берем бооооольшое плоское блюдо и по краям устанавливаем аккуратно вытряхнутые из рюмашек рисово-грибные "стаканчики". Межу ними художественно втыкаем веточки зелени. В середину аккуратной горкой выкладываем мясо с черносливом, не забыв выкинуть лаврушку и марлечку со специями.


Чафан

	Для приготовления Вам потребуются:
- свинина (постная) - 400г
- масло растительное - по вкусу
- соль, перец черный и красный молотый - по вкусу
- кетчуп или соус томатный - 1 стакан
- свекла - 2 шт.
- морковь - 2 шт.
- болгарский перец - 2 шт.
- капуста (кочан) - 1/4 шт.
	

	Мясо нарезать кусочками и обжаривать с мелко порезанным луком в растительном масле. Посолить, поперчить. В конце жарки добавить томатный соус и потушить еще несколько минут.

Мясо остудить и выложить в глубокое блюдо с плоскими краями. Овощи нужно:- капусту - шинковать- перец - резать соломкой- морковь, свеклу - шинковать на крупной терке. Овощи выложить в виде спектра (кругами, полосками), т.е. каждый отдельно на мясо, закрывая его.

Подавать на стол. Перед употреблением все ингредиенты перемешать. Овощи должны быть свежие (не вареные).


Пряная свинина с клюквой в винном соусе

	Для приготовления Вам потребуются:
- свинина (вырезка) - 1.1кг
- апельсин - 1 шт.
- зелень розмарина и тимьяна - по 1 ст.л.
- чеснок - 1 зубчик
- соль и молотый черный перец - по вкусу
- красное вино - 300 мл
- мелкие луковички или лук-шалот - 24 шт.
- сельдерей (черешки с листьями) - 6 шт.
- сахарная пудра - 125г
- портвейн - 45 мл
- клюква - 225г
- оливковое масло - 60 мл
- корица - по вкусу
- мука - 2 ст.л.
- бульон - 150 мл
- зелени петрушки - 2 ст.л.
- сливочное масло - 25г
- тертая цедра апельсина - для украшения
- картофель.
	

	Кусок свинины перевяжите, чтобы придать ему компактный вид. Выложите в эмалированную кастрюлю, посыпьте цедрой апельсина, травами, измельченным чесноком, перцем. Выжмите сок апельсина и добавьте 4 ст. ложки в блюдо вместе с красным вином. Замаринуйте на ночь. Луковички очистите, мелко нарежьте листья сельдерея и черешки. Сахар нагрейте, чтобы он начал плавиться. Когда он станет коричневатым, добавьте портвейн и клюкву. Выньте свинину из маринада, обсушите кухонным полотенцем. Маринад оставьте. Половину растительного масла нагрейте в глубокой сковороде. Добавьте корицу. Обжарьте свинину с обеих сторон. Отставьте в сторону В сковороде обжарьте лук с растительным маслом до золотистого цвета. Добавьте муку, сельдерей и маринад, бульон, доведите до кипения. Готовьте 1-2 минуты до того, как вновь выложить сюда свинину. Накройте блюдо и тушите под крышкой 20-25 минут, пока сок не станет прозрачным, если кусок свинины проколоть. Выньте свинину из духовки и достаньте из кастрюли. Соус кипятите 5-10 минут, пока не загустеет. Добавьте 150 мл этого соуса в смесь с клюквой. Дайте закипеть. Вылейте в оставшийся соус с петрушкой. Приправьте. Нарежьте свинину и полейте соусом. За 10 минут до подачи обжарьте сельдерей в сливочном масле. Посыпьте на свинину с картофелем.


Свиное филе по-датски

	Для приготовления Вам потребуются:
- свинина - 1кг
- картофель - 500г
- чернослив - 120г
- лук репчатый - 2-3 шт.
- маргарин - 3 ст.л.
- светлое пиво - 150 мл
- вода - 250 мл
- приправа для супов и мяса - 1 ч.л.
- перец - по вкусу.
	

	Обилие скандинавских рецептов говорит лишь о том, что по-большому, пиво собственно европейский напиток и больше проник в культуру именно этих стран. Мясо положить в сотейник, обложить картофелем, крупно нарезанным луком, размоченным черносливом без косточек. Влить пиво и воду. Прибавить соль и пряности. Тушить в не очень горячей духовке. Перед окончанием тушения посыпать гарнир рубленой зеленью. К этому времени жидкость должна полностью испариться.


Грудинка по-кулужски

	Для приготовления Вам потребуются:
- свиная грудинка - 750г
- свиной жир - 50г
- репчатый лук - 100г
- красный перец (молотый) - 1/2 ч.л.
- чеснок - 5 зубчиков
- тмин - 2г
- чабер - 2г
- томатная паста - 60г сладкий перец - 1 шт.
- квашеная капуста - 1 кочан
- копченая корейка - 75г
- картофель - 5 шт.
- сметана (по желанию) - 5 ст.л.
- соль и перец - по вкусу.
	

	Грудинку нарезать равными кусками, посолить, обжарить в горячем жире и сложить в другую кастрюлю. В оставшемся жире спассеровать мелко нарезанный лук, добавить красный молотый перец, томатную пасту и развести теплой водой (1 л).

Когда закипит, положить мелко нашинкованную капусту, перемешать и тушить 30 минут, после чего положить в капусту обжаренное мясо, мелко нарезанный чеснок и поджаренный, нарезанный тонкой соломкой сладкий перец. Когда капуста почти готова, положить тмин, чабер и нарезанный кубиками картофель, накрыть кастрюлю крышкой и тушить до готовности.

Подавать с кусочками поджаренной копченой корейки и, по желанию, со свежей сметаной.


Свинина с пивом

	Для приготовления Вам потребуются:
- свинина - 500г
- пиво - 500 мл
- натуральный молотый кофе - немного
- чеснока - по вкусу
- черствый хлеб - 200г
- лимонная цедры - по вкусу
- соль
- черного молотого перца - по вкусу.
	

	Нарезанную на кусочки свинину залить пивом, добавить кофе, чеснок и отварить. При необходимости подливать еще пиво. За несколько минут до готовности добавить тертый хлеб, лимонную цедру, соль, черный молотый перец.


Жаркое из Кастельнодари
Для приготовления Вам потребуются:
- фасоль (белая) – 1.2 кг 

- колбаска (приготовленная в чесноке) – 300г 

- баранина (плечевая часть) – 800г 

- свинина (вырезка) – 500г 

- подбедерная часть говядины (рулька, полу соленая) – 1 шт. 

- грудинка (полу соленая) – 300г 

- свиная кожа (свежая) – 200г 

- топленое сало – 100г 

- чеснок – 5 зубчиков 

- лук – 2 шт. (одна из которых проткнута одной гвоздикой) 

- морковь – 2 шт. 

- петрушка – 1 пучок 

- помидор – 2 шт. 

- тимьян 

- лавровый лист 

- панировочные сухари 

- соль 

- перец

Заранее замочите белую фасоль в сырой воде. 

Нашпигуйте свиную вырезку несколькими кусочками чеснока и натрите ее листьями тимьяна. На следующий день освободите баранину от кости и порежьте ее на такие же куски, как и свинину. Бланшируйте в кипящей воде в течение 10 мин свиной окорочок и грудинку. Оставьте стекать излишки воды. В большую глубокую кастрюлю положите белую фасоль и залейте ее сырой водой. Доведите до кипения, положите грудинку, свиной окорочок, свиную кожу, луковицу с гвоздикой, морковь, помидоры (очищенные и без семечек), тимьян, лавровый лист. Доведите до кипения, накройте и готовьте на небольшом огне 3 часа. 

В это время в гусятнице растопите свиной жир и поджарьте в нем куски свиной вырезки и баранины вместе с нарубленным луком. Посолите и поперчите. Как только куски мяса приобретут золотистый цвет со всех сторон, прибавьте половник соуса, в котором варится фасоль, накройте гусятницу и оставьте готовиться на небольшом огне в течение 20 мин, постоянно перемешивайте смесь. 

Как только фасоль будет почти готова, вытащите овощи, которыми приправлялась фасоль, и положите туда куски баранины и свинины вместе с соком от их приготовления. 

Добавьте колбаску, тушите 1 час. 

Возьмите большое блюдо с высокими бортами из керамики и натрите внутри чесноком. 

Выложите дно свиной кожей, затем выложите половину фасоли (без воды), сверху положите куски свинины и баранины, затем куски свиного окорока и грудинки, колбаску (кожу почистить) нарезанную кусками. Покройте остатками фасоли, обильно поперчите, полейте соусом, оставшимся от приготовления. Наконец, сверху посыпьте кусочками свиного жира. 

Поставьте в духовку, не очень сильно нагретую часа на 2 или меньше. 

Каждые 20 мин крошите подсушенный кусок хлеба сверху блюда, при помощи лопаточки формируйте основание блюда. Говорят, что эту процедуру нужно повторять 7 раз… 

За полчаса до подачи на стол посыпьте верх блюда толчеными сухарями. 

Свиные ножки в вине
Для приготовления Вам потребуются:
- свиные ножки (расколотые на 2 части) - 4 шт. 

- яйцо - 4 шт. 

- свиной жир - 1 ст.л. 

- морковь (порезанная тонкими кружками) - 2 шт. 

- лук репчатый (нарезанный кольцами) - 3 шт. 

- вино красное- 1 бутылка 

- водка - 100 мл 

- мука - 2 ст.л. 

- зелень - 1 пучок 

- соль, перец - по вкусу 

для биточков:

- сало (не очень соленое, нарезанное) - 100г 

- чеснок (мелко порубленный) - 1 зубчик 

- хлеб ржаной, черствый) - 150г 

- яйцо - 1 шт. 

- мука - 2 ст.л. 

- соль, перец - по вкусу

Поджарьте морковь и лук на свином жире в гусятнице на сильном огне в течение 3-4 минут. Посыпьте мукой и поджаривайте до золотистого цвета. Добавьте вино, водку, 1 стакан воды. Посолите, поперчите, добавьте пучок пряной зелени. Доведите до кипения, постоянно помешивая. 

Затем положите в этот соус свиные ножки, накройте кастрюлю крышкой, уменьшите огонь, оставьте томиться на очень слабом огне в течение 4 часов. 

Приготовьте биточки. 

Для этого размочите хлеб в небольшом количестве воды, слегка отожмите его. Смешайте его с салом, чесноком, яйцом и перцем. Вымесите все компоненты в тесто. Сформируйте небольшие шарики диаметром 2-3 см. Обваляйте их в муке и разложите на деревянной доске. Готовьте их в соусе, выделившемся при приготовлении свинины, примерно за 1 час до конца приготовления блюда. Добавьте немного воды, если этот соус сильно загустеет. 

За 10 минут до подачи на стол разбейте яйца один за другим в половник и приготовьте их осторожно в соусе, чтобы они получились «в мешочке» (5-10 мин). 

Подавайте в гусятнице. 

3.3 Блюда из баранины
Корейка баранины со сметаной

	Для приготовления Вам потребуются:
- корейка баранины
- соль, черный перец (молотый) - по вкусу
- сливочное масло - 1 ст.л.
- сметана - 1/2 л

для маринада:

- пиво - 1 стакан
- уксус - 1 стакан
- вода - 1 стакан
- лук репчатый (крупный, кружочками) - 1 шт.
- черный и душистый перец - по 10 горошин
- лавровый лист - 1 шт.
- можжевельник (ягоды) - 20 шт.
	

	Тщательно очистить корейку от жира, промыть, положить в миску. Все компоненты маринада смешать, закипятить и кипящим маринадом залить мясо. Поставить в холодное место на 2-3 дня, периодически мясо переворачивать. 

За час до жарения вынуть его из маринада, обсушить чистой салфеткой, натереть солью, обильно обсыпать молотым перцем. Положить на противень, полить растопленным жиром и поставить в предварительно хорошо прогретую духовку. 

Жарить, периодически поливая соусом, пока мясо хорошо и равномерно не зарумянится. Тогда обсыпать его мукой и залить сметаной. Уменьшить огонь и жарить до тех пор, пока мясо не станет мягким. Время выпечки примерно 2 часа. 

Разрубить готовую корейку на порции, положить на подогретое блюдо, полить соусом. Отдельно подать картофельное пюре или рассыпчатый рис и тушеную краснокочанную капусту, зеленый салат либо свеклу, заправленную чесноком.


Плов по-узбекски (I)

	Для приготовления Вам потребуются:
- рис - 2 стакана
- баранина (мякоть) - 300г
- морковь - 3 шт.
- лук репчатый - 1 луковица
- жир - 100г
- смесь красного молотого перца и барбариса - 1 ч.л.
- вода - 2 стакана
	

	Рис перебрать и замочить на 1.5-2 часа в подсоленной воде. 

Баранину нарезать мелкими кусками. В толстостенной кастрюле (казанке, гусятнице) разогреть растительное масло, положить кусочки баранины, нашинкованную соломкой морковь и нарезанный тонкими кольцами лук; жарить еще 15-20 минут. Когда мясо покроется корочкой, влить кипяток, добавить специи и засыпают набухший в воде промытый рис. Рис осторожно разравнивают, ни в коем случае не перемешивают. Вода должна покрывать рис примерно на 1 см. Варят рис, не накрывая крышкой. Когда рис впитает всю воду и станет рассыпчатым, посуду закрывают крышкой и томят на слабом огне еще около 20 минут.

Готовый рис подают на большом блюде: вниз кладут рис, сверху - кусочки мяса.


Плов по-узбекски (II)

	Для приготовления Вам потребуются:
- рис - 1 стакан
- баранина - 150г
- масло растительное - 6-7 ст.л.
- лук репчатый - 1-2 головки
- морковь - 2 шт.
- соль, специи - по вкусу
	

	Рис перебрать и замочить на 1.5-2 часа в подсоленной воде. Баранину нарезать мелкими кусками. В толстостенной кастрюле (казанке, гусятнице) разогреть растительное масло, положить кусочки баранины и обжарить их до образования золотистой корочки. 

Добавить нашинкованную соломкой морковь и нарезанный тонкими кольцами лук; жарить еще 15-20 минут. Затем все залить кипятком или мясным бульоном, томить 20-25 минут на небольшом огне, засыпать набухший в воде и 3-4 раза промытый рис, приправить солью и специями. После того, как рис впитает воду (приблизительно через 30-40 минут), закрыть кастрюлю крышкой и доварить плов на слабом огне еще 20-25 минут. 

Готовый плов выложить горкой на круглое блюдо так, сверху положить кусочки мяса. 


Корейка баранья по-огородничьи

	Для приготовления Вам потребуются:
- корейка баранья - 200г
- масло сливочное - 30г
- картофель - 150г
- морковь - 80г
- фасоль зеленая - 60г
- капуста цветная - 60г
- перец черный (молотый), соль - по вкусу.
	

	Корейку вырезают, зачищают, солят по вкусу, посыпают черным перцем, кладут в кастрюлю с маслом и подрумянивают со всех сторон в жарочном шкафу, добавляя время от времени понемногу бульона и поливая им мясо, чтобы оно высохло и приобрело золотистый цвет. 

Доведя мясо до мягкости, вынимают его, раскладывают на тарелке и гарнируют поджаренным в масле картофелем, отвареной морковью, зеленой фасолью и цветной капустой. Мясо заливают соком, в котором оно запекалось.


Баранина со специями в кофейно-ванильном соусе

	Для приготовления Вам потребуются:
- баранья (кусочек, вырезка) - 4 шт.

для маринада:

- чеснок (мелко порезанный) - 2 ч.л.
- мята - 1.5 ст.л.
- кофе (очень мелко молотый) - 1 ст.л.
- оливковое масло - 1/4 стакана
- красное вино - 1/3 стакана
- перец (горошек) - 1/4 ч.л.
- кумин (зерна) - 1/4 ч.л.
- горчица (зерна) - 1/4 ч.л.
- кориандр (зерна) - 1/4 ч.л.
- розмарин (мелко порезанный) - 2 ч.л.
- соль - 1/4 ч.л.

для кофейного соуса:

- оливковое масло - 2 ст.л.
- грибы (порезанные) - 1 стакан
- шалот (мелко порезанный) - 2 ст.л.
- красное вино - 1.5 стакана
- ваниль - 1 стручок
- мята (очень мелко порезанная) - 1 ст.л.
- куриный бульон - 2 стакана
- кофе (свежесваренный) - 1/4 чашки
- мед - 1/2 ч.л.
- крахмал (с водой) - 1 ч.л.
- сливочное масло (по желанию) - 1 ст.л
- соль, перец - по вкусу.
	

	Для соуса в стеклянной посуде смешать чеснок, мяту, кофе, оливковое масло, вино, соль. Добавить предварительно измельченные перец, семена, розмарин(можно измельчать в ступке или в кофемолке). Все тщательно перемешать. 

В большую стеклянную посуду поместить баранину, сверху полить маринадом, затем тщательно втереть маринад в мясо. Поставить в холодильник часа на 4, один раз перемешать. 

Вынуть мясо, вытереть бумажными полотенцами маринад, но не весь, немного оставить.

Разогреть гриль.

В сковороде обжарить на масле грибы и лук минут 5. Добавить красное вино, ваниль и мяту и довести до кипения. Уменьшить огонь до маленького уровня и уварить вино вдвое. Добавить бульон, кофе, мед. Уварить вдвое. Вынуть ваниль. Если соус недостаточно густой, то можно добавить крахмал (я не стала, не люблю). Снять соус с огня, можно добавить сливочного масла 1 ст. ложку ( я не делала этого), посолить и поперчить по вкусу. Держать в тепле.

На гриле зажарить кусочек баранины по 7-8 минут с каждой стороны. Подавать с соусом и мятой.


Баранина с баклажанами

	Для приготовления Вам потребуются:
- баклажаны - 5 шт.
- баранина (мякоть) - 600г
- помидоры - 6 шт.
- лук репчатый - 2 луковицы
- томата-пюре - 2 ст.л.
- мука - 1 ст.л.
- соль, молотый красный перец - по вкусу
	

	Лук порезать и пассеровать на масле с мукой и томатным пюре. Баранину нарезать небольшими кусочками, добавить подготовленную заправку, приправить красным перцем, залить водой, чтобы кусочки мяса были полностью покрыты. Варить под закрытой крышкой до полуготовности, затем добавить нарезанные на кусочки очищенные баклажаны, подержав их немного в подсоленной воде, чтобы сошла горечь. Вместе с баклажанами прибавить нарезанные крупными кусочками помидоры и варить около 30 минут. К столу подать горячим, посыпав рубленой зеленью.


Плов по-турецки

	Для приготовления Вам потребуются:
- баранина - 500г
- рис - 1 стакан
- масло растительное - 3 ст.л.
- чеснок - 1 зубчик
- миндаль (очищенный) - 3 ст.л.
- лук репчатый - 2 луковицы
- мясной бульон - 3/4 л
- томатная паста - 2 ст.л.
- изюм - 100г
- шафран - щепотка
- соль, перец красный молотый - по вкусу
	

	В посуде с толстыми стенками обжарить на масле зубчик чеснока и миндаль. Чеснок вынуть, положить мелко нарезанный лук и поджарить до золотистого цвета. Потом обжарить кусочки мяса до образования корочки, добавить к нему бульон, перец, соль и томатную пасту. Варить мясо под закрытой крышкой около часа. Затем добавить промытый рис, изюм и варить еще около 20 минут.

Плов подают на большом блюде с зеленым салатом и помидорами.


Брэди томатное

	Для приготовления Вам потребуются:
- растительное масло - 1.5 ст. л.
- мякоть баранины - 750г
- лук репчатый - 1-2 шт.
- чеснок (растертый) - 1-2 дольки
- помидоры - 6 шт.
- красный острый перец - 1 стручок
- чеснок - 2 дольки
- отваренный рис - 500г
- соль.
	

	Баранину нарежьте мелкими кусочками. Нагрейте масло и обжарьте его до образования золотистой корочки. Переложите мясо в другую посуду. 

Слейте масло, оставив его на сковороде чуть-чуть. Положите в сковороду нарезанные лук и чеснок и поджарьте до коричневого цвета. 

Помидоры очистить от кожицы, стручок перца очистить от семян и мелко порезать. Положите помидоры, красный перец, сахар и соль. Перемешайте. Добавьте мясо и немного какого-либо фруктового сока. Поставьте все это на медленный огонь и тушите брэди примерно 1 час, периодически помешивая. 

Снимите крышку и тушите брэди еще 30-40 мин., также помешивая. Баранина должна быть очень мягкой, а вся жидкость - испариться. Подайте с рисом. 


Боботи

	Для приготовления Вам потребуются:
- растительное масло - 2 ст. л.
- лук репчатый - 1 шт.
- соус карри - 1 ст. ложка
- белый хлеб - 1 кусок
- молоко - 1 стакан
- баранина (мелко рубленная) - 500г
- абрикосовый джем - 1.5-2 ст. л.
- изюм - 3 ст. л.
- лимонный сок - 1 ст. л.
- курага - 6-8 шт.
- яйцо - 2 шт.
- лавровый лист
- соль и перец - по вкусу
	

	В сковороду с разогретым маслом положите лук и прогрейте его до мягкости. Добавьте карри и, помешивая, нагревайте еще 2 мин. 

Размочите хлеб в молоке (полчашки) и разомните его вилкой. Переложите хлеб на сковороду. Туда же положите мелко нарезанное мясо и абрикосовый джем, добавьте лимонный сок, изюм, курагу. Хорошо перемешайте. Тушите, часто помешивая, 20 мин. 

Придайте блюду форму запеканки, выровняв его поверхность. Оставшееся молоко соедините с яйцами и карри. Сверху положите мясо, полейте лимонным соком, добавьте лавровый лист. 

Запекайте при 180°С в течении 35-45 мин. Подайте вместе с горячим рисом и помидорами.


Таджин из ягнятины с финиками

	Для приготовления Вам потребуются:
- лук репчатый - 1 шт.
- чеснок - 2 зубчика
- имбирь свежий (нарезанный) - 10г
- оливковое масло - 4 ст.л.
- ягнятины (нарезанная кубиками) - 850г
- соль - по вкусу
- белый перец и тмин - по 1/2 ч.л.
- шафран - 1/2 ч.л.
- бульон мясной (из ягнятины) - 800 мл
- картофель - 400г
- морковь - 400г
- турецкий горошек (консервированный или недоваренный) - 200г
- финики - 60г.
	

	Лук, чеснок и имбирь потушить в оливковом масле. Добавить ягнятину и обжарить, помешивая, до испарения жидкости, посолить, поперчить, добавить тмин и шафран. Залить 400 мл бульоном, довести до кипения и тушить под закрытой крышкой мин. 30. 

Картофель очистить и разрезать вдоль на 4 части, морковь разрезать пополам потом косо на 2 части поперек, а финики без косточек нарезать на полоски. Добавить к ягненку картофель, морковь и нут и долить еще 400 мл бульона. Тушить под закрытой крышкой еще мин. 30, за 10 мин. до готовности добавить финики


Баранина по-горски

	Для приготовления Вам потребуются:
- баранина (вырезка с грудной клетки) - 1 кусок
- растительное масло - 2 ст. л.
- чеснок - 2 зубчика
- укроп, петрушка (зелень) - 2 ст. л.
- соль и черный перец - по вкусу
- помятые листья салата.
	

	Удалите с мяса жилы, кости и жир. Но не выбрасывать, а использовать это для приготовления подливы. Разрезать мясо на небольшие куски, перемешать мясо с растительным маслом, чесноком, зеленью и оставить мариноваться. Прожарить мясо в очень горячем гриле до готовности. При сервировке блюда посыпьте мясо оставшейся зеленью и полейте соусом, приготовленным из останков баранины.


Тушеная баранина с помидорами и соевым соусом

	Для приготовления Вам потребуются:
- баранина - 500г
- соевый соус (Сэн Сой Классический) - 2 cт.л.
- помидоры - 2-3 шт.
- лук репчатый - 1 шт.
- растительное масло - 30-40г
- душистый перец, соль - по вкусу.
	

	Баранину вымыть, положить в кастрюлю, залить холодной водой и отварить целым куском до полуготовности. Потом вынуть его и разрезать на маленькие кубики (бульон, оставшийся от варки, не выливать). Лук очистить, вымыть и очень мелко нашинковать. Помидоры вымыть и нарезать кружочками или ломтиками. Смешать их с луком, соевым соусом (Сэн Сой Классический), добавить соль, перец и все хорошо перемещать. Смешать овощи с мясом, переложить все в глубокую огнеупорную посуду, смазанную маслом, и влить столько мясного бульона, чтобы он наполовину закрывал мясо. Тушить все на слабом огне, закрыв крышкой, до готовности мяса. Подавать баранину горячей, с гарниром из моркови или картофеля.


Болти тикка из ягненка

	Для приготовления Вам потребуются:
- мясо ягненка (постное) - 700г
- папайя (неспелая) - 1 шт.
- натуральный йогурт - 3 ст.л.
- чили-порошок - 1 ч.л.
- имбирь - 1 ч.л.
- чеснок (нарезанный) - 1 ч.л.
- куркума (молотая) - 1/4 ч.л.
- кориандр (молотый) - 2 ч.л.
- тмин (молотый) - 1 ч.л.
- лимонный сок - 2 ст.л.
- кинза и зелень (для украшения) - 1 ст.л.
- красный пищевой краситель - 1.5 мл
- кукурузное масло - 300 мл
- соль
- дольки лимона и колечки лука - для украшения.
	

	Нарезанное кубиками мясо ягненка положить в большую миску. Папайю очистить от кожуры, разрезать пополам и выскрести ложкой семечки. Мякоть плода нарезать кубиками, положить в кухонный комбайн и переработать в пюреобразную массу, добавив, если необходимо, 1 ст. ложку воды. 2 ст. ложки пюре из папайи выложить поверх мяса ягненка в миску, перемешать, хорошенько втирая пюре в мясо пальцами. Поставить для маринования на 3 ч. 

Смешать вместе йогурт, имбирь, чили-порошок, чеснок, куркуму, молотый кориандр, тмин, лимонный сок, зелень кинзы, красный пищевой краситель и 2 ст. ложки кукурузного масла. Всыпать соль и перемешать. Выложить йогуртовую смесь поверх замаринованного мяса ягненка и перемешать. 

Оставшееся кукурузное масло разогреть в воке. Когда масло достаточно нагреется, убавить немного огонь и положить кубики мяса. Мясо ягненка обжарить во фритюре в несколько приемов. Когда мясо станет мягким, хорошо прожарившись, вынуть его на подогретое сервировочное блюдо и поставить в теплое место. Обжаренное мясо положить на тарелку, украсить лимонными дольками, колечками лука и зеленью кинзы.


Кабырга

	Для приготовления Вам потребуются:
- баранья грудинка - 400г
- масло растительное (желательно оливковое) -2.5 ст. л.
- салат зеленый - 1 пучок
- черемша соленая или маринованная - 100г
- чеснок - 3 зубчика
- соль
- перец - по вкусу
- зира - по вкусу.
	

	Есть такая штука, называется баранья грудинка. Это та часть туши, где располагаются ребра. Если вам удалось приобрести именно такой кусок, можно приготовить из него очень интересное казахское блюдо под названием "кабырга".

Промойте в холодной воде грудинку, затем, чтобы не расколоть ребрышки оберните молоток для отбивки тканью и слегка отбейте продукт. Потом вытащите реберные косточки таким образом, чтобы их концы (3 - 4 см) остались в мясе. Тогда готовое блюдо будет удобно держать во время еды. 

Далее мясо следует еще раз отбить, но уже жестким молотком, натереть смесью соли и черного перца, затем обвалять в масле и обсыпать мелкорубленым чесноком. Затем завернуть грудинку в виде рулета, не закрывая концов ребер, обжарить; переворачивая, до появления румяной корочки и тушить на медленном огне до готовности. 

Перед подачей на стол кабыргу нарезать на порционные (2 - 3 ребрышка) кусни, завернуть каждый в лист салата и обвязать сверху черемшей.


Баранина в чесночном соусе

	Для приготовления Вам потребуются:
- баранина (нарезанное седло) - 500г
- темный соевый соус - 3 ст.л.
- арахисовое масло - 5 ст.л.
- рисовое вино или сухой херес - 1 ст.л.
- морская соль - 1/2 ч.л.
- чеснок (толченый) - 2 зубчика
- зеленый лук (нарезанные перья) - 8 шт.
- рисовый уксус - 1 ст.л.
- сычуаньский перец (молотый) - 1/2 ч.л.
- кунжутное масло - 2 ст.л.
	

	Смешайте 1 ст. ложку соевого соуса, 2 ст. ложки арахисового масла, рисовое вино, соль и сычуаньский перец. Залейте этой смесью баранину и оставьте на 30 минут.

Нагрейте остальное масло в сковороде "вок" до появления дымка, положите чеснок и баранину. Жарьте в течение 2 минут, пока баранина слегка не изменит цвет. Выньте баранину и дайте стечь маслу. Слейте масло из сковороды, оставив 1 столовую ложку. Положите туда зеленый лук и жарьте 2 минуты. Затем налейте оставшийся соевый соус и уксус. Продолжайте жарить еще 1 минуту, затем добавьте кусочки баранины и кунжутное масло. Прожарьте все вместе в течение 1 минуты, убедившись, что баранина и соус хорошо перемешались.


Маринованный кострец ягненка

	Для приготовления Вам потребуются:
- репчатый лук (мелкий) - 350г
- чеснок - 8 зубчиков
- розовое вино - 1 л
- оливковое масло - 6 ст.л.
- соль, черный перец (молотый) - по вкусу
- лавровый лист - 2 шт.
- ягненок (маленький кострец) - 2кг
- картофель - 1 кг.
	

	Накануне 100 г лука очистить и разрезать луковицы на 4 части. Каждый зубчик чеснока разрезать вдоль пополам. Смешать с вином, оливковым маслом, солью, перцем и лавровым листом, залить мясо, накрыть крышкой и оставить на ночь.

Мясо достать из маринада и промокнуть салфеткой. Маринад процедить. Мясо с луком и чесноком выложить в глубокий противень, залить 250 мл маринада и запекать в заранее разогретой духовке при температуре 175С на нижнем уровне в течение 2 часов 30 минут. При этом долить постепенно 500-750 мл маринада и мясо два раза перевернуть. Картофель очистить и разрезать пополам. 250 г лука очистить. Через 1 час 30 минут выложить овощи на противень и посолить.


Бууза (позы)

	Для приготовления Вам потребуются:
- баранина - 850г
- свинина (жирная) - 220г
- репчатый лук - 3 шт.
- соль, перец - по вкусу
- мука пшеничная - 1 ст.л.
- вода - 130г

для теста:

- мука - 2 стакана
- яйцо - 3 шт.
- соль - по вкусу
- вода - 20-30г.
	

	Позы - широко известное, популярное и любимое блюдо. Позы привлекательны по внешнему виду, отменны по вкусу, могут украсить любой стол. 

Баранью мякоть моют, рубят секачом в деревянном корытце или пропускают через мясорубку с крупной решеткой. Добавляют мелко нарезанный внутренний жир, репчатый лук, соль, специи, просеянную пшеничную муку, воду. Тщательно вымешивают. 

Тесто готовится как для домашней лапши. Раскатав его в круглый жгут толщиной с большой палец, нарезают на небольшие в 2-4 см брусочки, которые превращают в тонкие кружки. Фарш накладывают на эти кружки, края защипывают, оставляя небольшое отверстие для выхода пара. Позы варят на пару в течение 18-20 минут. Готовность можно узнать по светлому соку.


Душенина из баранины

	Для приготовления Вам потребуются:
- грудинка баранья (или корейка) - 600г
- мука - 1 ст. л.
- смалец (или масло сливочное) - 2 ст. л.
- лук репчатый - 2 шт.
- петрушка (корень) - 1 шт.
- картофель - 1кг
- перец душистый - по вкусу
- лавровый лист - по вкусу
- соль.
	

	Мякоть бараньей грудинки или кореголи нарезать широкими кусками толщиной 1 - 1,5 см, посолить, поперчить, запанировать в муке и обжарить на хорошо разогретом смальце или сливочном масле. 

В сотейник или кастрюлю положить слой очищенного, нарезанного кружочками или дольками картофеля, смешанного с нарезанным луком, лавровым листом, душистым перцем, солью, на него выложить обжаренную баранину, а сверху - слой картофеля, залить процеженным бульоном, приготовленным из поджаренных бараньих костей, и тушить до готовности под закрытой крышкой. 

Готовую баранину можно заправить чесноком.


Баранина по-арабски

	Для приготовления Вам потребуются:
- баранина (лучше задняя нога) - 500г
- жир - 2 ст. л.
- мука - 1.5 ст. л.
- кислота лимонная - 2.5 г
- яйцо - 5 шт.
- лук репчатый - 3-4 шт.
- паста томатная - 2 ст. л.
- петрушка (зелень), укроп, перец черный молотый, соль - по вкусу
	

	Целый кусок баранины отбить и мариновать 1-2 часа с добавлением лимонной кислоты, перца, соли и измельченной зелени. Взбив яйца, добавить пассерованный лук, лимонную кислоту,

соль, мелко нарезанную зелень. Маринованную баранину смочить в яйце, запанировать в муке и обжарить на сковороде, затем залить оставшейся яичной смесью и запечь в духовке.

Подать к столу с припущенным рисом, заправленным томатом, и пассерованным луком.


Баранина по-памирски

	Для приготовления Вам потребуются:
- баранина - 400-500г
- морковь - 2 шт.
- лук репчатый - 2 шт.
- паста томатная - 1 ст. л.
- петрушка (зелень), специи, соль - по вкусу
	

	Мякоть баранины нарезать на небольшие кусочки, обжарить до образования румяной корочки, добавить мелко нарезанный репчатый лук, морковь, нарезанную кубиками, и жарить 5-6 минут. Затем добавить томатную пасту и довести до готовности.

При подаче посыпать рубленой зеленью.


Баранина по-французски

	Для приготовления Вам потребуются:
- баранина (лучше задняя нога) - 1.5-2 кг
- масло сливочное - 3 ст. л.
- лук-севок (мелкий) - 16 шт.
- морковь - 4 шт.
- чеснок - 2 зубчика
- чабер сушеный - 1/4 ч. л.
- соль - 2.5 ч. л.
- перец черный молотый - 1/2 ч. л.
- бульон мясной концентрированный - 1/4 стакана
- вино (типа мадера) - 1/2 стакана
	

	Кусок мяса обжарить на масле, положить лук, чеснок, чабер, соль, перец и выдержать на среднем огне 10 минут. Влить вино и бульон, накрыть крышкой и тушить на слабом огне еще чуть больше часа. К столу подать на подогретом блюде с гарниром из овощей. Оставшуюся в жаровне подливку остудить и, сняв жир, подогреть и подать отдельно.


Баранья лопатка с жареными бараньими ребрышками и лимоном

	Для приготовления Вам потребуются:
- баранина - 800г
- лук репчатый - 2 шт.
- лука-порей - 1 шт.
- сельдерей (корень) - 1 шт.
- репа - 1 шт.
- помидоры (очищенные от кожуры и семечек) - 2 шт.
- чеснок (толченый) - 3-4 зубчика
- мед - 1 ч.л.
- белое вино - 1 стакан
- лимон (сушеный) - 1 шт.
- перец (свежий горький, кубиками) - 1 шт.
- тмин (молотого), кинза (сушеной), черный перец, соль - по вкусу
- ребрышки (бараньи) - 8 шт. 
	

	Нарезаем кубиками баранину, репчатый лук. лук-порей, корень сельдерея, репу и помидоры. Обжариваем мясо до появления коричневой корочки и выкладываем в кастрюлю. Обжариваем в сковороде чеснок и овощи, осторожно добавляем вино, мед и приправы и варим на небольшом огне до готовности овощей (они должны стать мягкими, но не развариться). Соединяем мясо с овощами. В духовке запекаем 8 ребрышек до готовности. Выкладываем на блюдо мясо с овощами, а сверху кладем жареные ребрышки.

Советы: к перечисленным овощам рекомендуется добавить фенхель. К готовому блюду в качестве дополнения можно рекомендовать шнитт-лук, слегка отваренный в подсоленной воде.


Стуфат из барашка

	Для приготовления Вам потребуются:
- баранина - 1 кг
- зеленый лук - 4-5 пучков
- чеснок (зеленый) - 3-4 пучка
- перец (красный молотый) - 1 ч.л.
- уксус - 1 ст.л.
- растительное масло -125 мл
- томатная паста - 2 ст.л.
- укроп (зелень) - по вкусу
- мука - 1 ст.л.
- соль, перец - по вкусу.
	

	Зеленые лук и чеснок нарезать кусочками в 4 см, залить кипятком и варить до готовности. Нарезать мясо порционными кусками, посолить поперчить, обжарить в разогретом масле и положить в полуготовый лук. 

Отдельно спассеровать в масле муку с красным перцем, томатной пастой развести бульоном от мяса, влить уксус и вылить соус в мясо. Варить на слабом огне пока соус загустеет до консистенции жидкой сметаны. Подавать, посыпав зеленью укропа.


Схторац 
Для приготовления Вам потребуются:

- баранина - 500г 

- картофель - 2 шт. 

- чеснок - 4 зубчика 

- мука - 2 ст.л. 

- яйцо - 1 шт. 

- сливочное масло 

- соль, красный и черный перец - по вкусу

Мякоть баранины дважды пропускаем через мясорубку вместе с сырым картофелем и чесноком. Затем добавляем соль, черный и красный перец, взбитое яйцо, а затем перемешиваем. Из этого фарша делаем шарики яйцевидной формы, обваливаем в муке и обжариваем на топленом масле. 

При подаче на стол настоящий схторац невозможно представить без специальной подливки. Для подливки вам понадобится стакан бульона, две луковицы, столовая ложка муки, три столовые ложки томатной пасты, немного масла, чайная ложка виноградного уксуса, две столовые ложки рубленых петрушки и базилика, а также соль и перец. Муку поджариваем, разводим бульоном, добавляем мелко нарезанный лук, предварительно обжаренный с томатной пастой, пряную зелень, соль, перец и уксус. Эту смесь нужно только прокипятить - и все.

Кчуч

Для приготовления Вам потребуются:

- баранина - 150г 

- картофель - 100г 

- помидоры - 1 шт. 

- репчатый лук - 1 шт. 

- баклажан - 1/3 шт. 

- фасоль (стручка) - 2 шт. 

- болгарский сладкий перец - 1 шт. 

- соль, перец - по вкусу 

- петрушка (зелень) - по вкусу

Баранину лучше брать жирную. Мясо нарезаем на небольшие куски. Репчатый лук и помидоры нарезаем дольками. Стручки фасоли промываем, удаляем жилки и разрезаем пополам. Болгарский перец нарезаем на четыре части и удаляем семена. Баклажаны нарезаем ломтиками. 

В горшочек кладем нарезанный ломтиками картофель, репчатый лук, фасоль, болгарский перец и помидоры. По краям горшка укладываем баклажаны, посыпаем нарезанной зеленью. А затем сверху кладем кусочки мяса, посыпаем солью, перцем и заливаем горячей водой так, чтобы вода только покрыла продукты. 

Мясо готовится в духовке в течение полутора-двух часов и к столу подается в горшочках.

Грпаник (лопатка фаршированная)

Для приготовления Вам потребуются:

- лопатка - 1 шт.(750г) 

- рис - 175г 

- топленое масло - 50г 

- почка - 1 шт. 

- миндаль - 30г 

- кишмиш - 20г 

- укроп - 40г 

- соль, перец, кардамон - по вкусу

Лопаточную кость снять, не разрезая мякоти. Мякоть промыть, посолить, поперчить, положить на противень, влить 175-200 г холодной воды, поставить противень в хорошо разогретую духовку, мясо припустить и оставить в духовке до покраснения с обеих сторон. Почки бараньи очистить от жира и пленки, положить в горячую воду и кипятить 3-5 мин. для удаления неприятного запаха, затем мелко нарезать вместе с частью печени и поджарить на сковороде на топленом масле. 

На этом же масле поджарить перебранный и промытый рис, добавить миндаль, очищенный от кожицы, молотый кардамон, мясной сок, образовавшийся при поджарке мяса, промытый кишмиш, поджаренные почки с печенью, все это хорошо перемешать, противень закрыть крышкой и довести до полной готовности сначала на сильном, а затем на слабом огне. 

В жареной лопатке острым ножом надрезать карман, наполнить его приготовленным фаршем, зашить, сделать проколы иглой и вновь поставить в духовку на 15-20 мин. до полной готовности мяса. Подать блюдо с пловом, украсив зеленью укропа. 

Кутабы
Для приготовления Вам потребуются:

- баранина - 400г 

- лук репчатый - 2 шт. 

- пшеничная мука - 2 стакана 

- зерна граната - 60г 

- зелень (нарубленная) - 2 ст.л. 

- корица - 1/2 ч. л. 

- перец и соль по вкусу

Муку просеять, замешать тесто с добавлением соли и воды, раскатать его до толщины 1 мм и вырезать кружочки размером с пирожковую тарелку. Из мякоти баранины приготовить фарш, добавив лук и зерна граната. Фарш разложить на кружочки теста и завернуть их в форме полумесяца. Жарить во фритюрнице 4 - 6 минут при 170. 

Урфа-кебаб

Для приготовления Вам потребуются:

- мясо ягненка (фарш) - 1.5кг 

- пита - 6 шт. 

- масло - 5 ст. л. 

- мясной бульон - 1 стакан 

- лук репчатый - 2 шт. 

- оливковое масло - 1 ст. л. 

- помидоры - 2 шт. 

- петрушка - 2 пучка 

- черный перец - по вкусу 

- соль 

- красный перец - по вкусу

Мясо дважды порубите или пропустите через мясорубку. Помидоры вымыть, снять кожицу, удалить семена и порубить. Лук мелко нарезать. Вымойте и нарежьте петрушку. 

Фарша положите в емкость. Добавьте лук, помидоры, петрушку, оливковое масло, красный и черный перец и соль. Тщательно перемешать. Сформировать полученный фарш в виде колбасок и нанизать на небольшие шампуры. Разместите их над горячими углями, и жарить до тех пор, пока они не станут золотисто-коричневые. 

В это время растопите 100г масла, порежьте питы на четверти, и прогрейте на гриле с топленым маслом. Горячие кусочки питы разложите на тарелки, полейте мясным бульоном (пита должна им пропитаться). Сверху уложите готовые кебабы и украсьте мелко нарубленной зеленью петрушки. 

Спинка ягненка «а ля Нарбонез»

Для приготовления Вам потребуются:
- ягненок (спинная часть) – 800г 

- лук репчатый (небольшого размера) – 12 шт. 

- грудинка свиная (сало свежее) – 150г 

- чеснок – 6 зубчиков 

- оливки (зеленые, без косточек) – 200г 

- вино (белое, сухое) – 1 стакан 

- масло оливковое – 3 ст.л. 

- сливочное масло – 30г 

- петрушка, соль, перец

Подготовьте мясо ягненка для запекания, для этого перевяжите его бечевкой, сделав при этом его более компактным. 

В глиняной кокотнице разогрейте оливковое масло. Поджарьте мясо со всех сторон. В кастрюльке растопите сливочное масло и припустите в нем маленькие луковицы в течение 5 мин вместе с кусочками сала, чесноком и зелеными оливками. 

Положите подготовленные таким образом овощи вокруг куска мяса. Посолите, поперчите, добавьте белое вино. Поставьте в разогретую духовку (средний жар, примерно 160 С, термостат 4), готовьте примерно 20 мин, постоянно поливая выделяющимся соком. 

Вытащите готовое мясо из духовки и разрежьте его на кусочки. Положите нарезанное мясо на теплое блюдо, вокруг разложите гарнир. Сверху посыпьте блюдо нарезанной петрушкой. Сок, выделившийся в процессе приготовления, подавайте отдельно в качестве соуса. 

3.4 Блюда из кролика и зайца
Кролик в горчице

	Для приготовления Вам потребуются:
- 1 кролик
- горчица - 250-300 г
- густая сметана - 300-400 г
- картофель - 1 кг
- соль, перец
	

	Кролик запекается целиком. Мясо посолить, поперчить со всех сторон и уложить в утятницу или на противень брюшком вниз. Верхнюю часть кролика (хребет) густо смажьте горчицей (полстакана). Поставьте в предварительно нагретую духовку и выпекайте 15 минут. Очищенный картофель нарежьте кубиками, посолите. Выньте кролика из духовки, переверните и смажьте оставшейся горчицей брюшко. Положите вокруг него картофель и поставьте печься в духовку еще на 15 минут. После этого выньте кролика еще раз и залейте все сметаной. Поставьте в духовку еще на 5 минут. Подавайте к столу горячим, с зеленым салатом.


Жаркое из кролика с овощами в красном вине

	Для приготовления Вам потребуются:
- кролик - 1 шт.
- лук репчатый - 4 шт.
- лавровый лист - 3 шт.
- зеленый горох (стручки) - 4 шт.
- томаты - 6 шт.
- растительное масло - 2 ст.л.
- чеснок
- картофель - 4 шт.
- морковь - 4 шт.
- красное вино - 1 стакан
- вода - 2 стакана
- соль и перец - по вкусу.
	

	Порезать кролика на куски и слегка обжарить в растительном или сливочном масле. В отдельной кастрюле обжарить лук и чеснок до золотисто-коричневого цвета. Затем добавить очищенные от кожицы и нарезанные кусками томаты и лавровый лист. 

Добавить воды к кролику и оставить тушить на 15 минут. 

Затем влить вино, положить горох, нарезанную морковь и картошку. Посолить, поперчить и оставить на маленьком огне на 1 час.


Кролик, жаренный с чесноком

	Для приготовления Вам потребуются:
- кролик - 1 шт.
- вино - 3 стакана
- лавровый лист
- соль и перец - по вкусу
- чеснок - 1-2 головки
- растительное масло
- бульон - 600 мл.
	

	Порезать кролика на порции. Замариновать в вине с солью, перцем и лавровым листом. Вынуть и вытереть досуха кухонным полотенцем. Разогреть растительное масло и обжарить кролика с двух сторон. Добавить много нарезанного чеснока. Вынуть куски кролика из жаровни, положить в более глубокую кастрюлю и добавить бульон, вино, соль и перец. Томить в духовке 90 минут, не накрывая крышкой.


Кролик с лимоном по-сицилийски

	Для приготовления Вам потребуются:
- кролик - 1 шт.
- соль, черный перец - по вкусу
- чеснок - 2 зубчика
- оливковое масло - 4 ст.л.
- орешки пинии (можно заменить кедровыми орешками) - 2 ст.л.
- сухое белое вино - 200 мл
- лимон - 1 шт.
- сок - 2 лимонов
- душица - 1 ч.л.
- мясной бульон - 125 мл
- картофель (мелкий молодой) - 400г.
	

	Тушку кролика разрезать на части, посолить и поперчить. Измельчить чеснок, смешать его с семенами пинии и 2 ст.л. оливкового масла. Обжарить кролика в 2х ложках масла. Добавить смесь чеснока и пинии и тоже обжарить. Влить вино и тушить 5 мин.

Разрезать лимон пополам. С одной половинки снять тонкой полоской цедру и часть ее отложить, а оставшуюся цедру измельчить и вместе с лимонным соком и душицей добавить к мясу. Затем влить бульон, накрыть крышкой и варить 45 мин.

Вымыть, отварить картофель в подсоленной воде. Выложить мясо с картофелем на тарелки, украсить цедрой и дольками лимона.


Кролик с оливками и помидорами

	Для приготовления Вам потребуются:
- кролик - 1/2 шт.
- черные оливки (маслин) (с косточками) - 1 горсть
- лук репчатый - 1 шт.
- розмарин - 1 веточки
- помидоры (без кожицы) - полбанки
- красное вино - 100 мл
- чеснок - 2 зубчика
- соль, перец - по вкусу.
	

	Кролика сначала замачиваем в воде и уксусе на полчаса, чтобы отбить неприятный привкус. Режем его на крупные куски. 

На сковородке обжариваем мелко порезанный лук, чеснок и розмарин. Минут 5 на очень медленном огне, чтобы все прожарилось, но не подгорело.

Теперь туда же кидаем куски обмытого и обсушенного салфеткой кролика. Обжариваем еще 5 минут, постоянно переворачивая. Солим, перчим. Теперь выливаем на него вино, огонь делаем очень маленьким, и накрываем крышкой на полчаса. Через полчаса кидаем в него оливки и перемешиваем. Крышку опять-таки закрываем и на 50 минут. Где-то минут через 20 проверяем, не выкипела ли жидкость. Если да, то подбавляем пару ложек бульона их кубика. Через 50 минут выкладываем в сковородку помидоры, снимаем крышку и поднимаем огонь. А дальше даем провариться, пока соус не загустеет, минут 10. 


Кролик под ореховым соусом

	Для приготовления Вам потребуются:
- кролик - 500г
- миндаль сладкий - 100г
- масло сливочное - 100г
- лук репчатый - 2 шт.
- соль поваренная - 1 ч.л.
- пшеничная мука - 1 ст.л.
- сметана - 4 ст.л.
- сок лимонный - 1 ст.л.
- петрушка - 2 ст.л.
- яблоки - 2 шт.
- вода - 1/2 стакана.
	

	Мясо нарезать кусочками, обжарить в масле, положить в кастрюлю, добавить миндаль, мелко нарезанный лук, ломтики яблок и тушить под крышкой, добавив немного воды. Когда мясо будет готово, добавить соль, сметану, лимонный сок, муку, смешанную с маслом, и все проварить. Посыпать зеленью.


Кролик в маринаде

	Для приготовления Вам потребуются:
- кролик - 280г
- морковь - 50г
- петрушка (корень) - 60г
- лук репчатый - 70г
- репа - 80г
- томатная паста - 30г
- подсолнечное масло - 20г
- сахар - 10г
- уксус - 60г.
	

	Подготовленный кролик нарубают на порционные куски и варят с добавлением моркови, корня петрушки, соли и специй. Куски вареного кролика кладут в посуду, заливают маринадом и тушат до готовности, затем охлаждают. Для маринада подготовленные лук репчатый, морковь, петрушку (корень), бланшированную репу нарезают соломкой, обжаривают на растительном масле с добавлением томатного пюре, затем подливают немного бульона от варки кролика, добавляют уксус, перец и кипятят 15-20 мин. В конце варки добавляют лавровый лист, соль, сахар. Отпускают кролика вместе с маринадом, можно посыпать мелко нарезанной зеленью петрушки или укропа.


Жаркое из кролика (I)

	Для приготовления Вам потребуются:
- кролик - 1.5 кг
- лук репчатый - 1 шт.
- чеснок - 2 головки
- оливковое масло - 75г
- розмарин - 2 ч.л.
- тимьян - 2 ч.л.
- душица - 1 ч.л.
- сухое красное вино - 250 мл
- маслины и оливки - по 50г.
	

	Кролика разделать на 8 кусков. Посолить, поперчить, обжарить в масле. К кролику добавить порезанный лук и целый чеснок. Потушить 5 минут, всыпать травы, влить вино. Тушить 1 час. Перед окончанием добавить маслины и оливки, чеснок вытащить, сделать пюре и добавить в соус.

На гарнир придумался салат из краснокачанной капусты и жареный крупными дольками картофель.


Жаркое из кролика (II)

	Для приготовления Вам потребуются:
- кролик - 1кг
- оливковое масло - 1 ст.л.
- сливочное масло - 1 ст.л.
- соль, перец - по вкусу
- сок и цедра - 1 апельсина
- вишневый ликер - 40 мл
- говяжий бульон - 125 мл
- тимьян
- апельсин - 1 шт.
	

	Кролика разрезать, посолить-поперчить. Разогреть масло, кролика обжарить, добавить апельсиновую цедру, сок, ликер, тимьян и бульон. Тушить 1 час. 

В конце положить нарезанный апельсин. На гарнир - белый рис.


Жаркое из кролика (III)

	Для приготовления Вам потребуются:
- кролик - 2 шт.
- сливочное масло - 100г
- сухое красное вино - 400мл
- можжевельник ягоды - по вкусу
- майоран - по вкусу
- брусника или клюква - 4 ст.л.
- груши - 8 шт.
- соль, перец - по вкусу.
	

	Кроликов разделать, посолить-поперчить, обжарить. Влить вино, поставить в духовку при 200 гр., добавить травы и тушить 45 минут. В конце добавить бруснику и четвертушки груш. Тушить еще 15 минут.

Тушеная капуста на гарнир.


Жаркое из зайца в белом вине

	Для приготовления Вам потребуются:
- тушка зайца (задние ноги и седло) - 2-2.5 кг
- шпик - 100г
- масло сливочное - 100г
- сметана - 1/2 стакана
- соль - по вкусу
- панировочные сухари

для соуса:

- масло сливочное - 1 ст.л.
- мука - 1 ст.л.
- белое вино - 100г
- бульон - 2 ст.л.
	

	Перед жареньем зайца вымойте, очистите, натрите солью, нашпигуйте салом, уложите на противень, подлейте 2-3 ложки воды, смажьте сверху растопленным сливочным маслом, поставьте в горячую духовку, чтобы заяц подрумянился. После этого уменьшите огонь, добавьте сметану и поливайте каждые 10 минут стекшим с зайца соком. Готового зайца, осыпьте сухарями, дать им подрумяниться 5-10 минут. 

Для соуса: вареную заячью печенку натереть на терке, положить в нее по ложке масла и муки. Все разотрите, вскипятите, влейте белого вина, бульона, посолите, прокипятите, влейте весь сок из-под зайца, процедите. Облейте получившимся соусом разрезанного зайца и подайте к нему желе из черной смородины.


Жаркое из зайца в красном вине

	Для приготовления Вам потребуются:
- тушка зайца (задние ноги и седло) - 2-2.5 кг
- шпик - 100г
- свиной жир - 100-150г
- красное сухое вино - 1 стакан

для маринада:

- уксус, вода, специи (или квас)
	

	За сутки до приготовления зайчатину маринуют. Затем мясо вынимают, обсушивают, натирают солью и шпигуют тонкими брусочками сала. Подготовленные куски зайчатины складывают в разогретую жаровню, заливают водой так, чтобы оно было только прикрыто, добавляют свиной жир и стакан красного сухого вина.

Готовится это блюдо в духовке около 45-50 минут.


Заяц, шпигованный с яблоками

	Для приготовления Вам потребуются:
- тушка зайца - около 3 кг
- шпик - 100г
- масло для жаренья
- соль, пряности - по вкусу
- яблоки - по вкусу

для маринада:

- уксус, вода, соль, специи.
	

	Тушку зайца шпигуют тонкими полосками шпика с помощью заостренной палочки, которой делают проколы в мышцах. Перед шпигованием зайчатину хорошо выдержать около часа в маринаде. Затем тушку разделывают на 4-6 частей, натирают солью и жарят в открытой гусятнице в горячей духовке до появления румяной корочки. При необходимости добавляют сливочное масло или свиной жир. Обжаренную зайчатину разделывают на порции, укладывают в посуду с крышкой, добавляют мясной сок от жаренья, антоновские яблоки и тушат около 50 минут в духовке. Вместо яблок можно взять капусту.


Бифштекс из рубленой зайчатины

	Для приготовления Вам потребуются:
- тушка зайца (задняя часть) -1.5-2 кг
- масло сливочное - 120г
- лук репчатый - 1 луковица
- шампиньоны - 100г
- яйцо (белки) - 2 шт.
- зелень петрушки, кервеля - по 1 ст. л.
- соль, молотый черный перец - по вкусу

для маринада:

- уксус, вода, специи
	

	Маринованную заднюю часть зайца очистите от пленок, тщательно вымойте, отделите от костей, вместе с луком пропустите через мясорубку. Добавьте мелко порезанные шампиньоны; посолите, поперчите, влейте слегка взбитые белки и хорошо перемешайте. Сделайте бифштексы толщиной в палец, смажьте растопленным сливочным маслом и оставьте на полчаса. Затем положите в разогретое масло и поджарьте. Подавать, обильно посыпав зеленью петрушки и кервеля. На гарнир подойдут тушеные шампиньоны с тмином и яйцами и жареный картофель, кочанный салат или салат из огурцов со сметаной, посыпанный орехами.


Жаркое из зайца с можжевельником

	Для приготовления Вам потребуются:
- тушка зайца - 2-2.5 кг
- простокваша
- копченое сало - 100г
- масло сливочное - 100г
- лук репчатый - 1-2 луковицы
- сметана - 1/2 стакана
- соль, молотый черный перец - по вкусу
- молотые ягоды можжевельника - 1-2 ч.л.
	

	Зайца залейте простоквашей, разбавленной водой и слегка подкисленной уксусом. Поставьте на холод приблизительно на 1-2 суток. Для запекания оставьте спинку вместе с ножками. Зайца нашпигуйте салом, натрите солью и перцем, положите на противень в растопленное масло и запекайте в духовке. Когда мясо подрумянится, обмажьте его сметаной, подлейте немного кипятка, добавьте лук, несколько ягод можжевельника и запекайте при умеренной температуре, часто обмазывая сметаной.


Жаркое из зайца со сметанным соусом

	Для приготовления Вам потребуются:
- тушка зайца - 2-2.5 кг
- молоко - 1.5 л
- копченый шпик - 100г
- сливочное масло - 5 ст.л.
- вода - 2 стакана
- морковь- 2 шт.
- сметана - 1.5 стакана
- мука - 1 ч.л.
- соль, перец - по вкусу
	

	Тушку зайца очистите от пленки, положите в молоко и поставьте на 2 дня вымачиваться в холодном месте. Затем выньте тушку из молока, вымойте в горячей воде, обсушите, нашпигуйте салом, натрите солью и перцем. 

Морковь нарежьте ломтиками, выложите в противень. Тушку зайца обмажьте размягченным маслом, положите на ломтики моркови и жарьте 30 минут в горячей духовке. Затем температуру понизьте (до 180 С) и жарьте зайца до готовности, обливая горячей водой. Разделите тушку на порции. 

Сметану соедините с мукой, разбавьте жидкости из-под жаркого и вскипятите. При необходимости в соус добавьте соль. Жаркое подавайте с печеным в духовке картофелем, брусничным салатом и соусом. По желанию перед жареньем тушку можно замариновать на сутки в маринаде из уксуса и специй.


Заяц в горшочке

	Для приготовления Вам потребуются:
- зайчатина - 120-150г
- лук репчатый - 1 луковица
- морковь - 1 шт.
- корень сельдерея - 20г
- картофель - 3 шт.
- томатный соус, чеснок, сало - по вкусу
	

	Кусочки зайчатины нашпиговать салом и чесноком. На дно горшочка уложить 3-4 кусочка зайчатины, поперчить, посолить. Уложить сверху слоями: нарезанный кольцами лук, морковь, чайную ложку томатного соуса, измельченный сельдерей, картофель, нарезанный крупными кусками, а сверху чайную ложку соуса (или нарезанные помидоры). Посолить, поперчить, залить на 2/3 объема водой и поставить на 35-40 минут в духовку, нагретую до 200 градусов. Подавать в горшочке.


Заяц жареный по-берлински

	Для приготовления Вам потребуются:
- зайчатина - 1 шт. (около 2 кг)
- морковь -1 шт.
- лук репчатый - 1-2 луковицы
- сало-шпик - 200г
- яблоки - 3-5 шт.
- сметана - 500г
- масло сливочное - 3 ст.л.
- жир свиной - 100г
- уксус столовый - 2 ст.л.
- печень гусиная - 80г
- желе из красной смородины - 40г
- пюре картофельное - 1 кг
- капуста краснокочанная тушеная - 500 г
- сахар, перец, соль, лимонный сок - по вкусу.
	

	Тушку зайца потрошат, режут кусками, седло и ножки шпигуют салом-шпик и жарят в духовке вместе с предварительно спассерованным на сливочном масле морковью и луком. Сначала вынимают седло, ножки дойдут до готовности немного позже. 

Затем готовят соус: несколько ложек оставшегося после жаренья бульона вливают в сковороду, добавляют сметану, кипятят, приправляют пряностями, добавляют лимонный сок и процеживают. 

Мелко нашинкованную краснокочанную капусту, нарезанные и обжаренные лук и морковь, очищенные и нарезанные четвертинками яблоки без сердцевины и гусиную печень тушат в небольшом количестве бульона с добавлением соли, перца, уксуса. Затем вводят желе из красной смородины, а также немного сахара. 

При подаче мясо слегка смазывают соусом. Отдельно подают тушеную капусту, картофельное пюре и остаток соуса.


Заяц под чесночным соусом

	Для приготовления Вам потребуются:
- тушка молодого зайца - 1 шт.
- сало-шпик -200-250г
- чеснок - 2-3 головки
- лук репчатый - 1-2 луковица среднего размера
- печень и кровь зайца
- уксус винный 3%-ный - 1/2 стакана
- сухое красное вино - 1 стакан
- перец молотый черный - 1/2 ч. ложки
- мускатный орех - щепотка
- чабер или майоран - щепотка
- соль - 1 ч. ложка
	

	Сало-шпик, лук репчатый, чеснок и печень зайца мелко нарезают, кладут в глиняную посуду, добавляют уксус, кровь зайца, соль, черный перец, мускатный орех, чабер или майоран. Все ставят на слабый огонь и варят 2 часа, следя чтобы не пригорело. Соус должен быть оставаться довольно жидким, поэтому при необходимости можно добавить немного подогретого красного вина или уксуса. Через час после того, как соус начали варить, ставят жарить зайца в жаровне с большим количеством свиного жира, покрыв его пропитанной жиром бумагой. Готовят зайца около часа. В глубокое блюдо выливают чесночный соус и сверху кладут тушку зайца.


Жаркое из кролика с грибами и цуккини

	Для приготовления Вам потребуются:
- кролик - 3.5-4 кг
- свежие грибы - 150-200г
- морковь - 2 шт.
- кабачок цуккини - 100-200г.
- перец сладкий - 1 шт.
- говяжий бульон - 1 литр
- сметана - 500г.
- сухое красное вино - 1 стакан
- сало - 100г.
- мука - 2-3 ст. л.
- винный уксус - 3 ст. л.
- лук репчатый - 2 шт.
- чеснок - 5-6 зубчиков.
	

	Разделать кролика (зайчатину), смешать с нарезанным репчатым луком и измельченным чесноком, залить маринадом, и оставить на 12 часов - сутки. Приготовление маринада: 1 литр воды смешать с 3 столовыми ложками винного уксуса, лавровым листом, добавить перец горошком, соль, сахар и прокипятить. Промаринованное мясо (лучше только заднюю часть) нашпиговать салом и обжарить на раскаленной сковороде в масле, подсыпая муку для образования румяной корочки. Уложить в утятницу, засыпать слоем нарезанных дольками грибов, кружочками моркови, дольками сладкого перца, кусочками цукини.

Залить соусом: 500г сметаны, смешанной с мукой. Затем добавить говяжий бульон, положить специи: душистый перец, гвоздику и сушеные травки, залить 1 стакан сухого красного вина и тушить до готовности.


Кролик под соусом из дижонской горчицы

	Для приготовления Вам потребуются:
- кролик - 1 шт.(1.5-2кг)
- лук репчатый - 1 шт.
- сухое белое вино - 1 стакан
- куриный бульон - 2 стакана
- дижонской горчица (однородная) - 100-130г
- мука (просеяная) - 2-3 ст.л.
- сливочное масло
- растительное масло (лучше всего оливковое)
- мелко нарезаная петрушка.
	

	Кролика промыть холодной водой, промакнуть насухо, и разрезать на 8 частей. Натереть перцем и солью. В казанке или в глубокой сковороде развести на средней огне сливочное масло с растительным, и обжарить мясо до золотисто-коричневой корочки, но чтобы оно еще было немного сыровато внутри. Отложить. 

Лук мелко нарезать и спассировать в том же жиру, в котором жарился кролик. Добавить вино и бульон, и готовить пока жидкость не выкипит примерно наполовину. Положить мясо в соус, накрыть крышкой, уменьшить огонь, и тушить минут 40. Отключить огонь и когда соус перестанет кипеть, добавить горчицу и перемешать. Отдельно поджарить муку и загустить ей соус на глаз. Добавить петрушку и соль и перец по вкусу.


Фаршированный кролик с фенхелем

	Для приготовления Вам потребуются:
- кролик (потрошеный, без кожи) - 1 шт. (1,2 кг)
- печень кролика - 1 шт.
- ветчина - 50г
- салями - 50г
- шпик - 50г
- фенхель - 2 шт. (500г)
- лимон - 1/2 шт.
- чеснок - 4 зубчика
- розмарин (свежие листики) - 1 ч.л.
- черствая булочка (без корок) - 1 шт.
- сухое белое вино - 250 мл
- сливки - 125г
- оливковое масло - 6 ст.л.
- черный перец - 6 горошин
- овощной бульон - 2 л
- соль, черный перец (свежемолотый) - по вкусу.
	

	Кролика хорошо вымыть, просушить бумажной салфеткой. Посолить внутри и снаружи. Булочку замочить в 125 мл белого вина. фенхель очистить, стебли отрезать, зелень фенхеля отложить. Вскипятить 750 мл подсоленной воды. пол-лимона нарезать ломтиками, положить в кипящую воду вместе с двумя зубчиками чеснока и перцем горошком. фенхель вместе со стеблями варить около 15 мин., затем вынуть из воды. отвар пропустить через сито. 

Головки фенхеля отложить в сторону. половину зелени фенхеля и стебли мелко нарезать. ветчину и салями нарезать на кубики. печень кролика мелко нарезать. 2 зубчика чеснока и розмарин мелко нарезать. Булочку слегка отжать. все перемешать вместе с нарезанным фенхелем, посолить и поперчить. духовку разогреть до 175С. 

Положить в кролика начинку, зашить. в жаровню налить оливковое масло, обжарить кролика со всех сторон. Полить кролика соком, выделившимся при обжаривании. Запекать кролика в духовке 1 час, периодически поливая отваром фенхеля. За 10 мин. до готовности кролика головки фенхеля нарезать на кольца толщиной 5 мм. шпик нарезать кубиками, растопить в сковороде и поджарить фенхель. Добавить немного отвара и потушить фенхель. посолить и поперчить. 

Кролика вынуть из жаровни. в жаровню добавить оставшееся вино и сливки, хорошо перемешать с соком, выделившимся при жарке. Кролика нарезать кусочками толщиной 3 см, положить в жаровню с соусом, рядом положить фенхель и украсить оставшейся зеленью фенхеля. подавать в жаровне.


3.5 Блюда из утки и гуся
Гусь, запеченный с шампиньонами

	Для приготовления Вам потребуются:
- гусь - 1 шт.
- шампиньоны (или другие грибы) - 500г
- сметана - 1 стакан
- масло сливочное - 2-3 ст.л.
- уксус винный - 3/4 стакана
- яблоки - 1 кг
- чеснок - по вкусу
- мука - 1 ч. л.
- соль - по вкусу
	

	Обработанную тушку гуся нарезать порциями, удалив большие кости. Мясо натереть солью, смешанной с толченым чесноком, и оставить на 2 часа. Грибы почистить, вымыть, нарезать соломкой, потушить в жиру и сложить в гусятницу. Порции гуся обжарить в большом количестве жира до образования румяной корочки, уложить на грибы в гусятницу, влить уксус, накрыть и тушить до готовности. Затем влить сметану, смешанную с 1 ч. л. муки, дать закипеть, выложить на блюдо и обложить жареными яблоками.


Гусь с жареными яблоками

	Для приготовления Вам потребуются:
- гусь - 1 шт.
- масло сливочное - 2 ст.л.
- яблоки - 6 шт.
- соль - по вкусу
	

	Подготовленного гуся промыть, посолить внутри и снаружи, полить маслом и жарить в духовке. Если гусь жирный, то подлить полстакана горячей воды, если тощий - полить его растопленным

маслом и поставить в духовку на 1.5-2 часа. Во время жаренья тушку надо переворачивать, чтобы она подрумянилась со всех сторон, и поливать образовавшимся соком. Чтобы предохранить кожу жирного гуся от пригорания, перед жаркой надо сбрызнуть его водой. Когда гусь зарумянится, слить жир и дожаривать при небольшой температуре. Очищенные яблоки нарезать ломтиками, выбрать семена и слегка прожарить на гусином сале, не допуская пережаривания, чтобы ломтики сохранили форму. Готового гуся разрубить на порции и подать на блюде, полив соком, образовавшимся при жарении. Гарнировать жареными яблоками. Отдельно подать квашеную капусту или огурцы.


Гусь по-английски

	Для приготовления Вам потребуются:
- гусь - 1 шт. (около 2 кг)
- хлеб пшеничный - 1/3 булки
- лук репчатый - 3 луковицы
- яйца - 3 шт.
- зелень петрушки, шалфей, базилик, перец молотый черный, соль - по вкусу
	

	Нутряное сало измельчить, смешать с вымоченным и отжатым хлебом, отварным измельченным луком, нарезанным круто сваренным яйцом, зеленью, посолить, поперчить, перемешать и начинить подготовленную тушку гуся. Тушку зашить и поставить в умеренно нагретую духовку.


Гусь по-берлински

	Для приготовления Вам потребуются:
- гусь - 1 шт. (около 3 кг)
- яблоки - 6 шт.
- капуста (лучше краснокочанная) - 1 шт. (2 кг)
- картофель - 10 шт.

для соуса:

- мука кукурузная - 1 ст.л.
- бульон - 1 стакан
- майоран, соль - по вкусу
	

	Тушку выпотрошить, опалить, промыть, посолить внутри, натереть сухим измельченным майораном и начинить очищенными от семенных коробочек яблоками. Тушку зашить и зажарить с оставшимися яблоками. Капусту стушить отдельно.

Для соуса: оставшийся после жарения гуся жир развести бульоном, прокипятить, добавить муку, перемешать, чтобы не образовались комочки и процедить.

Готовую тушку разделить на порционные кусочки, уложить в центр блюда и гарнировать печеными яблоками и отварным картофелем. Капусту и соус подать отдельно.


Гусь, фаршированный телятиной

	Для приготовления Вам потребуются:
- гусь - 1 шт.
- соль - по вкусу

для фарша:

- телятина (филе) - 400-600г
- сало - 60г
- лук репчатый - 1 луковица
- жир - 1 ст.л.
- булка - 50-100г
- молоко -1/2 стакана
- печенка гусиная
- яйцо - 2шт.
- майонез, орех мускатный, перец черный молотый, соль - по вкусу
	

	Подготовленного гуся тщательно промыть, отрезать шейку и кончики крыльев (во втором суставе). Разрезать острым тонким ножом кожу на спине (вдоль от шеи до гузки) и осторожно отделить кожу с мясом от костей. Крылья выломать под кожей в плечевом суставе, ножки выломать под кожей в бедерном суставе. Отделенный от мяса скелет вынуть. Кожу с мясом, ножками и крыльями посолить за 1-2 часа до приготовления. 

Приготовить фарш. Для этого булку замочить в молоке, отжать. Лук очистить, мелко нарезать, поджарить на жире. Булку, лук, печенку, сало, телятину пропустить 2 раза через мясорубку с решеткой для паштета, размешать с яйцами, заправить солью, перцем, мускатным орехом, майонезом. Все размешать и полученной массой нафаршировать гуся. 

Тщательно зашить, тушку сформовать, связав шнурком крылья и ножки. Положить на противень, полить вытопленным гусиным жиром, поставить в горячую духовку. Жарить 1.5-2 часа до готовности, поливая жиром и сбрызгивая водой. Гуся подрумянивать медленно, чтобы кожа не лопалась по швам. Готового гуся вынуть, уложить на блюдо, острым ножом отрезать ножки и крылья, всего гуся нарезать поперек ломтиками толщиной 2-2.5 см. Полить жиром,

остаток жира подать в соуснике. Блюдо украсить зеленью петрушки. Гарнировать картофелем, салатом из краснокочанной капусты, салатом из квашеной капусты, фруктами из компота или брусники.


Гусь новогодний по-русски

	Для приготовления Вам потребуются:
- гусь - 1 шт.
- чеснок - 1-2 головки
- соль, лавровый лист - по вкусу

на гарнир:

- отварной картофель и рис, печеные яблоки или маринованные сливы.
	

	Тушку небольшого гуся выпотрошите, острым ножом сделайте в коже много маленьких дырочек и в каждую пальцем постарайтесь поглубже затолкать мелко порубленный чеснок с солью и перцем. Посолите сверху и внутри, еще добавьте внутрь 3-4 измельченных зубчика чеснока и пару лавровых листиков. Затем внутрь тушки вставьте вымытую бутылку, чтобы тушка сохранила форму, и зашейте. Со всех сторон хорошо обрызгайте тушку уксусом и оставьте так на полчаса, чтобы пропиталась. 

Теперь положите гуся в гусятницу и долейте в противень воды, приблизительно 1 стакан. Гусятница ставится в холодную духовку, чтобы жар поднимался постепенно. Жарьте гуся часа 3, поливая вытопившимся соком. 

Перед подачей на стол бутылку выньте, а тушку подайте целиком, на большом блюде. Гарнир разложите вокруг; он может быть самым разнообразным - отварной рис, печеные яблоки, жареный целиком картофель, маринованные сливы и прочее.


Гусь, жаренный с можжевельником

	Для приготовления Вам потребуются:
- гусь - 1 кг
- яблоки - 2 шт.
- молотые ягоды можжевельника - 1 ст. л.
- соль, перец - по вкусу
	

	Очищенного, промытого гуся натрите снаружи и изнутри солью и растертыми в порошок ягодами можжевельника; начините яблоками (без семенных коробочек), положите на противень, влейте немного воды, поставьте в духовку, часто поливая жидкостью с противня.

Примерно через 1.5 часа, когда гусь зажарится, полейте его небольшим количеством холодной воды (чтобы корочка хрустела) и вынимайте из духовки. Затем бульон следует загустить разведенной мукой, проварить, процедить. 

Подавайте готового гуся на стол с запеченными яблоками или картофелем.


Гусь "душеный"

	Для приготовления Вам потребуются:
- гусь - 1 шт.
- свиное сало - 50-100г
- лук репчатый - 4-5 шт.
- морковь - 2 шт.
- корень петрушки - 1 шт.
- бульон - 2 стакана
- водка - 100г
- душистый перец - 10 горошин
- лавровый лист - 1 шт.
- тмин, базилик, перец, тертый мускатный орех - по вкусу
- чеснок - 2-3 зубчика
	

	Сало порежьте кусочками, обваляйте их в толченых пряностях, мелко рубленом луке, зелени петрушки, посолите и нашпигуйте гуся. Положите его в гусятницу или большой котелок, прибавьте нарезанные кольцами 2-3 луковицы, морковь, корень петрушки, душистый перец, немного соли, бульон, водку, закройте крышкой и томите в духовке до готовности или варите на самом слабом огне. В последнем случае бульона (воды) надо влить в 2 раза больше.


Гусь холодный

	Для приготовления Вам потребуются:
- гусь - 1 шт. (1.5 кг)
- лимон - 1/2 шт.
- маринованных яблоко - 2-3 шт.
- чернослив (вареный) - 200г
- мясное желе
- рис - 1 стакан.
	

	Подготовить тушку гуся, пожарить до готовности, охладить, снять филе, аккуратно нарезать его, уложить на каркас и придать ему вид целого гуся. Филе украсить дольками лимона, яблок, вареным черносливом. Закрепить его темным мясным желе - андобей. Отдельно отварить рис, промыть его и уложить на блюдо. Выложить его вокруг гуся.


Гусь тушенный с грибами

	Для приготовления Вам потребуются:
- гусь - 1 тушка весом до 4 кг
- шпик - 250г
- коренья - по вкусу
- репчатый лук - 3-4 луковицы
- обрезки телятины - 400г
- грибы свежие (белые грибы, подосиновики, подберезовики) - 150г
- вино - 1 стакан
- коньяк - 1 рюмка
- черный перец горошком, соль, мука - по вкусу
	

	Тушку гуся обработать, хорошо промыть, отрубить ножки и крылышки, посолить снаружи и изнутри и выдержать в течение 24 часов при температуре около 10 градусов. В брюшко гуся положить нарезанные грибы и зашить ниткой. В большую гусятницу заложить последовательно: нарезанный соломкой шпик, нарезанный кольцами лук, обрезки телятины и нарезанные коренья. Сверху поместить гуся, его ножки и крылышки. Кастрюлю плотно закрыть крышкой и поставить на умеренный огонь. Когда шпик начнет жариться, вливать по ложке около 1 литра теплой воды. Затем добавить черный перец и вино, Через 1 час гуся перевернуть и продолжать тушение еще 1 час, Слить часть жира и долить немного теплой воды. Гуся вынуть, освободить от нитки и разрезать на порции. Сок протереть, заправить мукой и коньяком и поставить на слабый огонь еще на 10 минут. При подаче к столу каждую порцию мяса гарнировать вареной цветной капустой, заправленной маслом, солеными огурцами. Соус подать отдельно в соуснике.


Гусь с клюквой по-валдайски

	Для приготовления Вам потребуются:
- гусиной грудки (филе) - 2 шт.
- крепкого бульона (из птицы) - 400 мл
- уксус бальзамико - 4 ст.л.
- соль, перец - по вкусу
- замороженная клюква - 170г
- имбирь - 20г
- груши - 2 шт.
- сливочное масло - 2 ст.л.
- крахмал - 2 ч.л.
- красное вино - 6 ст.л.
	

	Филе натереть солью и перцем. Положить в сковороду гусиную грудку кожицей вниз и жарить 3-4 мин. Перевернуть и жарить 3 мин. Положить мясо в форму кожицей вверх. Влить бульон и уваривать 5 мин. Добавить уксус, клюкву и вскипятить. Тушить 30 мин при 200 °. Груши разрезать пополам, очистить, вынуть семена, оставить плодоножки на 2 половинках. Имбирь нарезать полосками и потушить с грушами в масле 5 мин. Посыпать сахаром. Мясо вынуть. Налить в кастрюлю жидкость от тушения. Смешать крахмал с вином, загустить ее и приправить. Разложить по тарелкам мясо, груши и соус.


Гусь с гречневой кашей со шкварками

	Для приготовления Вам потребуются:
- гусь - 1 шт.
- гречка - по вкусу
- лук репчатый - по вкусу
- шкварки, жир - по вкусу.
	

	Гуся потрошим, опаливаем, удаляем лапки, тщательно промываем и ставим в духовку. Пока жарится, его нужно периодически поливать жиром, чтобы корочка получилась мягкой и сочной. Когда гусь приобретет золотистый цвет, он готов. Вынимаем его из духовки, режем на порции. Варим рассыпчатую гречневую кашу и заправляем шкварками с жареным луком. Количество каши, шкварок и лука берется по вкусу.


Гусь по-туропольски

	Для приготовления Вам потребуются:
- гусь - 1 шт.
- кукурузная крупа - 500г
- гусиные потроха (желудок и печень)
- лук репчатый - 1 шт.
- специи - по вкусу
- чеснок - 1-2 зубчика
- сахар - 1 ч. л.
- гвоздика - 2-3 шт.
- соль
- перец черный
- красный перец - по вкусу
- растительное масло.
	

	Гуся посолить за несколько часов до запекания (можно за сутки), а внутри посыпать специями. Положить на глубокий противень, смазать растительным маслом, добавить растительное масло в противень и печь в духовом шкафу. Время от времени поливать гуся выделяющимся соком. В это же время приготовить гарнир. Налить в кастрюлю 3/4 л воды, добавить соль, специи, мелко нарезанные и обжаренные внутренности, мелко порезанный обжаренный лук, перец, гвоздику, красный перец и сахар и варить, пока внутренности не станут мягкими. Затем добавить кукурузную крупу и продолжать варить, непрерывно помешивая, но следить за тем, чтобы масса не стала излишне твердой. Если необходимо, добавить немного кипящей воды. Подготовленную смесь вылить на противень с жиром, в котором пекся гусь. Сверху положить гуся и все вместе печь еще 30 минут.


Утка с солеными огурцами

	Для приготовления Вам потребуются:
- утка (большая) - 1 шт.
- соленые огурцы - 5 шт.
- огуречный рассол - 1 стакан
- репчатый лук - 2 шт.
- помидоры - 750г
- сладкий перец - 2 шт.
- сливочное (или растительное) масло - 150г
- зелень укропа - по вкусу
- мука - 1 ст.л.
- соль и перец - по вкусу.
	

	Огурцы очистить от кожицы, разрезать пополам (в длину), удалить семена, нарезать кусочками толщиной в 2 см и ошпарить кипятком (10 минут). Обработанную утку разрезать на порционные куски, обжарить в разогретом масле и сложить в отдельную посуду. В оставшемся от жаренья масле спассеровать муку с мелко нарезанным луком, положить очищенные от кожицы и семян помидоры и нарезанные соломкой перцы, развести огуречным рассолом с водой до густоты жидкой сметаны. Положить в соус утку и нарезанные огурцы, досолить, поперчить и варить на слабом огне до готовности.


Утиная грудка в пиве

	Для приготовления Вам потребуются:
- утиные грудки - 2 шт.
- сливочное масло - 1 ст.л.
- растительное масло - 1/2 ст.л.
- сливочный сыр - 50г
- пиво (темное) - 200 мл
- сливки (жирность 20%) - 100 мл
- соль, перец - по вкусу.
	

	На грудках, со стороны жира, сделать неглубокие надрезы. В сотейнике растопить сливочное масло, добавить растительное, прогреть. Положить в сотейник грудки жиром вниз, обжаривать 8 мин. – сначала на сильном огне, через 4–5 мин. убавить огонь до среднего. Вытопившийся жир слить из сотейника, грудки перевернуть и обжаривать еще 5 мин. 

Пока жарятся грудки, пиво влить в кастрюлю, подогреть на слабом огне, добавить сыр и дать ему раствориться. Добавить сливки и прогреть еще 5 мин. Приправить по вкусу. 

Грудки нарезать тонкими ломтиками, полить соусом. Подавать с вареным картофелем и тушенной с тмином морковью.


Утиная грудка с соусом из портвейна

	Для приготовления Вам потребуются:
- утка (филе) - 4 шт.
- портвейн белый - 125г
- бульон куриный - 250г
- капуста брюссельская - 250г
- апельсины - 2 шт.
- мука пшеничная - 3 ст.л.
- масло сливочное - 1 ст.л.
- перец черный (молотый), соль - по вкусу.
	

	Утиное филе натереть солью и перцем и обжарить. Слить выделившийся жир, влить вино, бульон и тушить в духовке 15 минут при 200С. Готовое филе вынуть и нарезать ломтиками. 

Для соуса полученную при тушении жидкость довести до кипения, добавить подсушенную и разведенную частью бульона муку, посолить и поперчить. 

Апельсины очистить, нарезать ломтиками, обжарить на масле. Кочанчики капусты разрезать на четыре части, варить в подсоленной воде 5 минут, отвар слить. 

Подавать филе с апельсинами, капустой и приготовленным соусом.


Утка в рассоле

	Для приготовления Вам потребуются:
- утка - 1 шт.
- крахмал - 10г
- десертное вино - 40 мл
- сахар - 40г
- соевый соус - 100 мл
- укроп - 15г
- лук репчатый - 50г
- соль - 4г. 
	

	Выпотрошенную и вымытую утку уложить в утятницу спинкой вверх, залить водой, соевым соусом, вином, добавить измельченные лук и укроп, посолить и тушить на медленном огне 1 час. Перевернуть и тушить еще 30 мин. Вынуть и охладить. 

Оставить в утятнице 750 мл рассола, добавить сахар и довести рассол до клейкого состояния на слабом огне. Выловить шумовкой из рассола приправы, тонкой струйкой влить в него разведенный в небольшом количестве холодной воды крахмал, размешать. Когда рассол загустеет, снять с огня и остудить. 

Разделать утку на куски, полить рассолом и подать на стол.


Утка с ароматными травами

	Для приготовления Вам потребуются:
- утка (с потрошками) - 700г
- тимьян (сухой) - 1 ч.л.
- петрушка (веточек) - 6 шт.
- репчатый лук (мелко нарезанного) - 3 стакана
- морковь (мелко нарезанная) - 1 стакан
- оливковое масло - 2 ст.л.
- кукурузная мука - 3 ст.л.
- портвейн - 1 стакан
- куриный бульон - 4 стакана
- лавровых листа - 2 шт.
- черный перец (молотый), соль - по вкусу. 
	

	Тушку утки нарезать кубиками величиной примерно в 2,5 см и обжарить на масле в течение 15 минут до золотистого цвета. Добавить нарезанные потрошки утки, лук, морковь, мелко нарезанные тимьян и петрушку, лавровый лист, бульон и потушить в течение 1 часа при помешивании, снимая шумовкой образующуюся пену. Бульон процедить и снять с него жир. При необходимости добавить еще бульона, так чтобы получилось 4 стакана жидкости. 

Куски утки обсушить салфеткой, в нескольких местах проколоть кожу вилкой, посолить, поперчить, запечь в разогретой до 200С духовке в течение 35 минут, сливая образующийся при запекании жир. 

Часть портвейна прогреть с тимьяном в течение 5 минут. Оставшийся портвейн смешать с кукурузной мукой, добавить полученный при варке утки бульон и снятый при запекании жир, влить портвейн с тимьяном и проварить, постоянно помешивая, до загустения. Подавать утку с горячим соусом.


Утка в коньяке

	Для приготовления Вам потребуются:
- утка (грудки) - 6 шт.(по 190г)
- черный молотый перец - по вкусу
- лук репчатый - 2 шт.
- чеснок - 2 зубчика
- коньяк - 5 ст. л.
- лавровый лист - по вкусу
- петрушка и кинза - по одному пучку
- соль.
	

	Снимите с утиных грудок кожицу, натрите их солью и выложите в стеклянный лоток. 

Приготовьте маринад: измельчите луковицы и чеснок, соедините эту массу с коньяком, кусочками лаврового листа, мелко нарезанной зеленью и свежемолотым черным перцем. В этой массе промаринуйте утиные грудки в течение одного часа. 

Выложите грудки на решетку-гриль (снизу подставьте противень). Жарьте в гриле в течение 25-30 минут. Перед подачей на стол утиные грудки тонко нарежьте, выложите на блюдо и посыпьте свежей зеленью.


Утка по-руански

	Для приготовления Вам потребуются:
- утка - 1 шт.
- печенка (утиная) - 100г
- сало - 150г
- сливочное масло - 50г
- бульон - 10г
- красное сухое вино - - 10г
- петрушка (зелень) - по вкусу.
	

	Подготовим тушку, начиним ее мелко порубленной печенью, салом, петрушкой, посыпаем солью, перцем. Затем обвяжем тушку бечевкой и жарим. Сок сливаем. Отдельно в кастрюле растапливается сливочное масло, в него бросается поджаренная до коричневого цвета мука, вливается бульон, красное вино и сцеженный сок от жарения. Соус увариваем 5 минут при слабом нагреве, подаем отдельно в соуснике.


Утка с солёными груздями

	Для приготовления Вам потребуются:
- утка
- грузди (соленые)
- вода
- огурцы
- каперсы
- укроп
- уксус
- сахар
- бульон (крепкий)
- картофель (жаренный).
	

	Утку хорошо вымыть, нафаршировать солеными груздями и зашить, поставить в духовку в закрытой посуде (утятнице). В утятницу налить полстакана воды. Пока тушится утка, сделать соус. В небольшой кастрюле соединить мелко нарубленные огурцы, каперсы, укроп, уксус, крепкий бульон (можно сделать из кубика), сахар и все хорошо перемешать, прогреть на слабом огне. Утятницу за 20-25 минут до готовности открыть, чтобы утка зарумянилась. Готовую утку подать с гарниром из жареного картофеля, отдельно подать соус.


Жареная утка с клюквой

	Для приготовления Вам потребуются:
- утка - 1 шт.
- соль - по вкусу
- бекон - 100г
- масло сливочное - 50г
- петрушка, морковь (коренья) - 100г
- лук репчатый - 50г
- яблоки (кислые) - 2 шт.
- помидоры - 2 шт.
- гвоздика - 4 шт.
- перец черный (горошек) - 6 шт.
- лавровый лист - 1 шт.
- вино красное - 100г
- мука пшеничная - 30г
- клюква (свежая или замороженная) - 2 ст.л.
- лимон - 1 шт.
	

	Утку натрите солью внутри и снаружи. 

Для соуса растопите нарезанный ломтиками бекон, добавьте сливочное масло и обжарьте мелко нарезанные коренья и лук. Влейте немного воды, добавьте очищенные от кожицы и нарезанные ломтиками яблоки и помидоры, специи, вино. 

В жаровню с соусом положите утку и тушите в духовке, накрыв крышкой. Когда утка станет почти мягкой, снимите крышку и дайте птице подрумяниться. 

Готовую утку выньте из жаровни, поделите на порции, в соус всыпьте подсушенную муку, разведенную водой, и прокипятите на слабом огне. Процедите, добавьте клюкву, прогрейте и снова положите в соус утку, потушите в течение 5–7 минут. Подавайте утку, положив на каждый порционный кусок по ломтику лимона. Гарнируйте клецками.


Утка в винном соусе с ягодами

	Для приготовления Вам потребуются:
для соуса:

- растительное масло - 20 мл
- лук репчатый (крупно нарезать) - 3 шт.
- сахарная пудра - 3 ст.л.
- красный винный уксус - 3 ст.л.
- портвейн - 450 мл
- красное сухое вино - 450 мл
- куриный бульон - 450 мл
- корица, лавровый лист, гвоздика - по вкусу

ягоды (смесь:

- смородина, малина, клюква) - 175г

для пряной утки:

- утка (грудки по 220г) - 6 шт.
- соль, черный перец (молотый) - по вкусу
- специи (сухие, молотые) - 1/4 ч.л.
- корица - 1/2 ч.л.
	

	На растительном масле обжарьте лук (10-15 мин.). Добавьте сахарную пудру и обжаривайте на сильном огне до золотистого цвета. Влейте уксус, покипятите и готовьте на маленьком огне, пока жидкость не выпарится. Влейте портвейн, пусть соус вновь выкипит на 1/3, влейте красное вино и дайте выкипеть наполовину. Добавьте в соус бульон, корицу, лавровый лист и гвоздику. Доведите до кипения, кипятите 25 мин., пока соус не выпарится наполовину. Процедите.

Утиные грудки шкуркой вниз обжаривайте на сильном огне 10 мин. Выложите на противень шкуркой вверх, посолите, поперчите, посыпьте специями и корицей. Запекайте 15-20 мин.

Вытопившийся из утки сок добавьте в соус и туда же положите ягоды. Нарежьте грудки и разложите на блюде, полейте ягодно-винным соусом, украсьте зеленью петрушки. На гарнир подайте крупно нарезанную капусту, запеченную с сыром и сливками.


Утка жаренная с вишнями

	Для приготовления Вам потребуются:
- утка - 1.5кг
- вишня - 500г
- красное вино - 250г
- соль, перец - по вкусу.
	

	Утку подготовить к жарению: выпотрошить, промыть, обсыпать тушку солью и перцем. Жарить в духовке на среднем огне с небольшим количеством воды в течение 50 минут, периодически поливая ее жидкостью.

Из вишен удалить косточки и потушить в красном вине в течение 5 минут.

За 10 минут до готовности вынуть утку из духовки и в образовавшийся соус добавить тушеные вишни с красным вином, а также соль и перец по вкусу.

Как только образуется на тушке золотистая хрустящая корочка-утка готова. Разделите ее на порции и подайте к столу с вишнями. Соус надо слить и подать отдельно. На. гарнир можно приготовить клецки.


Утка по-краковски с грибами

	Для приготовления Вам потребуются:
- утка - 1 шт.
- лук репчатый - 1 шт.
- сушеные грибы - 50г
- вода - 2 стакана

для соуса:

- сметана - 1 стакан
- мука - 1 ч.л.
- грибы

для гарнира:

- перловая крупа - 300г
- бульон - 2 стакана
- сливочное масло - 1 ст.л.
	

	Упитанную, но не слишком жирную утку тщательно очистить, посолить и тушить в гусятнице на масле, добавив нарезанную тонкими кружочками средней величины луковицу; время от времени поливать грибным отваром.

Для того чтобы получить ароматный отвар, надо залить 50 г сушеных грибов 1/2 л воды и варить их на слабом огне под крышкой до готовности.

Утку обжарить в небольшом количестве жира (на растительном масле либо на смальце) на довольно сильном огне, потом убавить огонь и, поливая утку время от времени грибным отваром, тушить под крышкой. Когда утка будет готова, вынуть ее из гусятницы, остудить и разделить на 4-6 частей.

Соус в гусятнице заправить 1/4 л сметаны, тщательно смешанной с 1 чайной ложкой муки. В соус добавить мелко нарезанные грибы и полить им разделанную на порции утку. Гусятницу снова поставить на слабый огонь, чтобы соус с уткой покипел еще минут десять.

Тем временем 300 г перловой крупы залить 1/2 л подсоленного бульона. После 10 минут варки на довольно сильном огне в кашу добавить 1 ст. ложку масла и, размешав, поставить кастрюлю в горячую духовку для упревания, чтобы каша получилась рассыпчатой. Вместо перловки может быть рассыпчатый рис, но перловка намного вкуснее.

На большое блюдо, лучше всего круглое, выложить в виде кольца кашу, в середину положить разделанную на порции готовую утку, и все полить горячим соусом.


Утка под тестом

	Для приготовления Вам потребуются:
- утка - 1 шт.
- рис - 1/2 стакана
- мука - 1.5 стакана
- жир - 100г
- соль - по вкусу.
	

	Утку осмалить, помыть, удалить пинцетом «колодки», распотрошить, достать печень, сердце, - желудок {его очистить) - все мелко нарезать и поджарить на сковороде с маслом. 

Рис перебрать, помыть, залить большим количеством подсоленной воды, сварить до полуготовности. Воду слить, рис смешать с поджаренным фаршем, наполнить внутренность тушки, предварительно смазав ее солью изнутри, разрез зашить. Фарш слишком плотно не набивать, так как рис увеличится в объеме. Утку положить в утятницу или на сковороду, накрыть коржом, приготовленным из муки, жира, воды и соли. Размер раскатанного теста должен быть таким, чтобы накрыть утку и прикрепить края теста к посуде. Сверху тесто смазать водой и поставить в горячую духовку. Печь 1 час 20-30 минут, если верх коржа начнет гореть, прикрыть его мокрой белой бумагой. Утка должна получиться розовой, мягкой и сочной. Достать ее со сковороды, слегка остудить, порубить топориком по центру, затем поперек. Уложить на блюдо как целую утку, если фарш высыплется, уложить вокруг утки. Если , утка будет использоваться не сразу, рубить ее не следует, оставить в сковороде и, при необходимости, подогреть, смазав сверху сметаной и прибавив в сковороду. Немного воды. «Крышку» из теста использовать как капчик от куветы, т. е. разрезать на кусочки и есть вместо хлеба.


Жареная утка с сельдереем

	Для приготовления Вам потребуются:
- утка (1,5 кг) - 1 шт.
- масло сливочное - 3 ст.л.
- масло растительное - 2 ст.л.
- сельдерей (корень) - 1 шт.
- бульон - 1 стакан
- вишня (консервированная) - 200г
- салат (листовой) - 1 пучок
- соль, перец - по вкусу.
	

	Тушку утки поделите на порции, посолите, поперчите. Растопите сливочное масло, добавьте растительное и слегка нагрейте. Обжаривайте утку, переворачивая, до золотистой корочки. 

Очистите сельдерей, удалите листья. Разрежьте на брусочки и поджарьте в остатке жира. 

Положите утку в жаровню, добавьте сельдерей, бульон, посолите и поперчите, накройте крышкой и тушите в духовке до готовности (примерно 1,5 часа). 

Добавьте вишни и жарьте утку еще 10 минут на верхней полке духовки, без крышки. Когда утка будет готова, удалите излишки жара из бульона и уваривайте на сильном огне в течение 10 минут. 

При подаче полейте утку бульоном. Оформите салатом. Подавайте с вишней и сельдереем.


Филе утки с хреном

	Для приготовления Вам потребуются:
- утка (филе) - 4 шт.
- масло растительное - 1 ст.л.
- яблоки - 1 шт.
- хрен (корень тертый) - 3 ст.л.
- сметана - 60г
- йогурт натуральный - 70г
- сок лимонный - 1 ст.л.
	

	Для приготовления соуса очистите и мелко нарежьте яблоко, залейте его 2 столовыми ложками воды, накройте крышкой и варите 15 минут до размягчения время от времени помешивая. Протрите через сито, охладите, затем добавьте хрен, сметану, йогурт и лимонный сок. Хорошо перемешайте. 

Смажьте филе маслом. Положите их на решетку гриля и поставьте в разогретый гриль на 10 минут. Переверните и готовьте еще 6–8 минут. 

Затем острым ножом нарежьте филе тонкими ломтиками. Уложите веером на тарелки. Положите на каждую тарелку порцию соуса и подайте. 

Можно гарнировать блюдо зеленым салатом с маслом.


Утка с грибной начинкой

	Для приготовления Вам потребуются:
- утка - 1 шт.
- грибы (свежие) - 10-12 шт.
- лук репчатый - 2 шт.
- приправы, зелень - по вкусу
- яйцо - 1 шт.
- сметана - 1/2 стакана
- жир - 2 ст.л.
	

	Утку очистить, натереть солью, сахаром и перцем. Грибы отварить, нарезать, поджарить с луком, прибавить яйцо, соль, перец, начинить утку, зашить и жарить в духовке около двух часов. Перед подачей залить сметаной.


Утка в коньяке

	Для приготовления Вам потребуются:
- утка (грудка) - 6 шт. (по 175г)
- соль, черный перец - по вкусу
- лук репчатый - 2 шт.
- чеснок - 2 зубчика
- коньяк - 5 ст.л.
- лавровый лист - по вкусу
- петрушка (зелень) - 1 пучок
- кинза (зелень) - 1 пучок.
	

	Снимите с утиных грудок кожицу, натрите их солью и выложите в стеклянный лоток. Приготовьте маринад: измельчите луковицы и чеснок, соедините эту массу с коньяком, кусочками лаврового листа, мелко нарезанной зеленью и свежемолотым черным перцем. В этой массе промаринуйте утиные грудки в течение одного часа. 

Выложите грудки на решетку-гриль (снизу подставьте противень). Жарьте в гриле в течение 25-30 минут. Перед подачей на стол утиные грудки тонко нарежьте, выложите на блюдо и посыпьте свежей зеленью.


Утка в ягодном соусе

	Для приготовления Вам потребуются:
для пряной утки:

- утка (небольшие грудки) - 6 шт.
- соль, перец - по вкусу
- специи (сухие) - 1/4 ч.л.
- корица - 1/2 ч.л.
- петрушка (зелень) - для украшения

для соуса:

- растительное масло - 20 мл
- лук репчатый (крупно нарезать) - 3 шт.
- сахарная пудра - 3 ст.л.
- красный винный уксус - 3 ст.л.
- портвейн - 450 мл
- красное сухое вино - 450 мл
- куриный бульон - 450 мл
- корица, лавровый лист и гвоздика - по вкусу
- ягодной смеси (черная и красная смородина, малина, клюква
- сок слить) - 175г
	

	На растительном масле обжарьте лук (10-15 минут). Добавьте сахарную пудру и обжаривайте на сильном огне до золотистого цвета. Влейте уксус, покипятите и готовьте на маленьком огне, пока жидкость не выпарится. Добавьте портвейн, пусть соус вновь выкипит на 1/3, влейте красное вино и дайте выкипеть наполовину. Добавьте в соус бульон, корицу, лавровый лист и гвоздику. Доведите до кипения, кипятите 25 минут, пока соус не выпарится наполовину. Процедите. 

Утиные грудки шкуркой вниз обжаривайте на сильном огне 10 минут. Выложите на противень шкуркой вверх, посолите, поперчите, посыпьте специями и корицей. Запекайте 15-20 минут. Вытопившийся из утки сок добавьте в соус и туда же положите ягоды. Нарежьте грудки и разложите на блюде, полейте ягодно-винным соусом, украсьте зеленью петрушки. На гарнир подайте крупно нарезанную капусту, запеченную с сыром и сливками.


Утка с грибами

	Для приготовления Вам потребуются:
- утка - 1 шт.
- масло сливочное - 5-6 шт.
- мука - 2-3 ст.л.
- молоко - 1.5 стакана
- бульон - 1.5 стакана
- грибы свежие - 1.2 кг
- зелень петрушки, соль - по вкусу
	

	Подготовленные куски утки поджарить на масле до образования корочки и посолить по вкусу. Обжарить на том же масле муку, залить ее молоком и бульоном, затем хорошо размешать, чтобы не образовалось комочков. В полученный соус положить поджаренные куски мяса и варить на слабом огне до мягкости, после чего добавить нарезанные ломтиками грибы и варить около 30 минут. 

При подаче готовые кусочки утки полить соусом и посыпать мелко нарезанной зеленью.


Утка маринованная запеченная

	Для приготовления Вам потребуются:
- утка - 1 шт.
- уксус - 1/2 стакана
- майонез - 3 ст.л.
- сметана - 1/2 стакана
- мука - 1 ч. л.
- чеснок, лавровый лист, перец черный горошком, соль - по вкусу
	

	Подготовленную утку вымыть, обложить кружочками лука. Вскипятить воду (1 л) со специями, добавить уксус, остудить. Залить утку маринадом на 2-3 дня и поместить на холод. Каждый день тушку переворачивать. Перед приготовлением тушку обсушить марлей, натереть солью с толченым чесноком, смазать майонезом и запекать в горячей духовке при температуре 240 градусов до готовности, время от времени поливая образовавшимся соком.

Когда утка немного подрумянится, обложить ее луком из маринада. Готовую утку выложить на блюдо, разрезать, обложить, отварным картофелем, полить соусом. Для приготовления соуса сметану смешать с мукой, влить в образовавшийся во время запекания сок, прокипятить. Отдельно подать маринованные фрукты или овощи.


Утка по-английски

	Для приготовления Вам потребуются:
- утка - 1 шт. (около 1 кг)
- хлеб пшеничный (черствый) - 3-4 кусочка
- лук - 1 луковица
- масло сливочное - 4 ст.л.
- бекон - 100г
- зелень петрушки - 2 пучка
- перец черный молотый, соль - по вкусу
	

	Подготовленную молодую утку промыть, обсушить, посолить, поперчить. Лук мелко, нарезать и спассеровать на масле вместе с предварительно ошпаренным и нарезанным соломкой беконом, затем добавить хлебные крошки, размешать и посыпать мелко нарубленной зеленью петрушки. Приготовленным фаршем начинить тушку и зашить. Фаршированную утку смазать маслом, положить в сотейник и запечь, время от времени поливая маслом.

При подаче утку разрезать и полить соком, в котором она запекалась. Подать с овощным салатом.


3.6 Блюда из индейки
Индюшка с сырно-коньячным соусом

	Для приготовления Вам потребуются:
- грудка индюшки - 4 ломтика (толщиной около 1 см)
- молоко - 2 стакана
- соль - 1/2 ч.л.
- черный перец - 1/4 ч.л.
- мука - 1/2 стакана
- сливочное масло - 1/4 стакана
- коньяк - 1/4 стакана
- сыр (Фонтина или другой полутвердый) - 4 тонких ломтика.
	

	Ломтики индюшки отбить до половинной толщины, залить молоком, накрыть и поставить в холодильник на 1.5 часа. После этого молоко слить, ломтики посолить, поперчить, запанировать в муке и обжарить, на среднем огне под крышкой, в течение 8 минут. Открыть, прибавить коньяк и проварить до испарения коньяка. Ломтики перевернуть, положить сверху по ломтику сыра и протушить, под крышкой, до расплавления сыра.


Индейка с паприкой

	Для приготовления Вам потребуются:
- индейка – 1 шт.
- паприка, соль - по вкусу
- лук репчатый - 1 шт.
- вода (бульон от индейки) – 1 стакан
- масло оливковое - 2 ст.л.
- мука – 2 ст.л.
- сметана - 240г.
	

	Лук нарезать, обжарить в масле на сковороде. Паприку нарезать кубиками, добавить к луку, слегка обжарить. Индейку разделить на порционные куски. Освободить половину сковороды, сдвинув лук, и выложить на другую половину индейку, обжарить с одной стороны. Перевернув индейку, лук положить сверху. Когда индейка приобретет красный цвет, добавить воду или бульон и довести до кипения. Посолить по вкусу и готовить на слабом огне до готовности. 

Далее выложить индейку вместе с получившимся соком на блюдо. 

В сковороду насыпать муку, слегка обжарить. Добавить сок от индейки.

Готовить, постоянно помешивая, пока соус не загустеет. Затем добавить сметану и перемешать. 

Выложить индейку обратно в сковороду и подогреть.


Индейка с клюквенной начинкой

	Для приготовления Вам потребуются:
- индейка - 1 шт.
- сметана - 100г
- соль - по вкусу

для начинки:

- хлеб пшеничный - 400г
- клюква - 300г
- сахарный песок - 300г
- масло сливочное - 50г
- перец, соль - по вкусу.
	

	Индейку вымойте и натрите специями изнутри. Начините птицу приготовленной смесью, прикройте кожицей и закрепите деревянной зубочисткой. Положите индейку на противень, соленое сливочное масло смешать со специями и обмазать всю индейку. 

Прикрыть фольгой, поставить в духовку на средний огонь. Примерно за 40 мин до конца жарки снимите фольгу. Время от времени поливайте индейку образовавшимся соусом. Проткните индейку вилкой - она готова, если из мяса выделяется прозрачный сок.

Приготовление клюквенной начинки. Засыпают давленую свежую клюкву сахарным песком и по истечении часа смешивают с поджаренными на масле кубиками пшеничного хлеба, перчат, солят и осторожно перемешивают.


Индейка, фаршированная печенкой и арахисом

	Для приготовления Вам потребуются:
- индейка - 5 кг
- печенка индейки или другой птицы - 400г
- арахис - 300г
- белый хлеб - 2 ломтика
- яйцо - 2 шт.
- растительное масло - 200 мл
- грибы (крупные) - 20 шт.
- репчатый лук - 2 шт.
- брюква - 1кг
- мука - 1/2 ст.л.
- сливочное масло - 120г
- бульон - 1 л
- рис - 200г
- вино - 1 стакан
- панировочные сухари - 30г
- эстрагон - 30г
- соль, перец - по вкусу.
	

	Обработанную и вымытую индейку обсушить кухонной салфеткой и осторожно, обеими руками, вынуть грудную кость. Припущенную в масле с мелко нарезанной луковицей печенку пропустить через мясорубку вместе с замоченным в молоке хлебом, смешать с эстрагоном, солью и перцем, с поджаренным и смолотым арахисом и двумя яйцами. 

Полученным фаршем начинить индейку и зашить. Посолить, положить на противень, полить маслом и поставить в умеренно нагретую духовку на 2 часа, периодически смазывая индейку маслом. Готовую индейку вынуть, а на противень подлить вино и дать вскипеть, после чего соус процедить, остудить, обезжирить и подать в соуснике.

Очищенную и вымытую брюкву обсушить, нарезать брусочками, обвалять в сухарях, обжарить в масле, залить бульоном (0, 5 л) и сварить до готовности. Рис сварить в мясном бульоне (500 мл), а промытые и нарезанные ломтиками грибы и луковицу стушить с маслом (70 г). Готовую индейку разрезать (удалив нитки) на куски, уложить на блюдо и гарнировать брюквой, рисом и грибами.


Индейка по-строгановски

	Для приготовления Вам потребуются:
- мясо с ножки индейки - 300г
- белые грибы - 100г
- лук репчатый - 1-2 шт.
- горчица - 1 ст. л.
- жирная сметана - 1/4 стакана
- растительное масло - для жарки
- соль
- перец - по вкусу.
	

	Нарежьте мясо индейки полосками и слегка обжарьте на сковороде на растительном масле. Лук нарежьте кубиками, а грибы - на 4 части. Добавьте грибы и лук в обжаренное мясо и тушите на медленном огне до тех пор, пока не выпарится вся вода. Заправьте сметаной и горчицей. Добавьте соль и перец по вкусу. Доведите до кипения и тушите в течение 5 минут.


Фаршированная индейка под клюквенным соусом

	Для приготовления Вам потребуются:
- индейка - 1 шт. (4.5кг)
- соль, перец специи сухие - по вкусу
- сливочное масло (соленое) - 150г

для фарша:

- оливковое масло - 2 ст.л.
- лук репчатый - 150г
- шпинат - 225г
- яблоки кислые - 2 шт.
- свиной фарш - 450г
- цедра - 1 лимона
- хлебные крошки - 100г
- яйцо - 2 шт.

для клюквенного соуса:

- клюква - 300г
- сахарная пудра - 150г
- вино - 150 мл
- апельсиновый сок - 150 мл.
	

	Фарш: обжарить лук на оливковом масле, добавьте шпинат, немного потушите. Добавьте яблоки и готовьте еще 2-3 минуты, помешивая. Сюда же положите свиной фарш, лимонную цедру, укроп, хлебные крошки, взбитые яйца, посолите, поперчите, немного обжарьте. 

Индейку вымойте и натрите специями изнутри. Начините птицу приготовленной смесью, прикройте кожицей и закрепите деревянной зубочисткой. Положите индейку на противень, соленое сливочное масло смешать со специями и обмазать всю индейку. 

Прикрыть фольгой, поставить в духовку на средний огонь. Примерно за 40 мин до конца жарки снимите фольгу. Время от времени поливайте индейку образовавшимся соусом. Проткните индейку вилкой - она готова, если из мяса выделяется прозрачный сок. Можно положить на противень маленькие полукопченые колбаски и запечь их вместе с индейкой. Выложите индейку на блюдо, украсьте запеченными овощами. 

Для соуса: натрите цедру одного апельсина, выжмите из него сок. 300 г замороженной клюквы, 150 г сахарной пудры, 150 мл красного вина и 150 мл апельсинового сока перемешайте, поварите и доведите до кипения. Уваривайте соус на медленном огне 30 мин. Измельчите блендером, добавьте цедру. Охладите и подайте к птице.


Индейка, фаршированная чесноком и пряностями

	Для приготовления Вам потребуются:
- индейка - 1 шт.
- чеснок - 2 шт.
- куркума - 1 ч.л.
- майоран (зелень сухая) - 70г
- соль - по вкусу.
	

	Подготовленную тушку индейки натереть изнутри солью. Чеснок очистить и растолочь. Смешать растолченный чеснок с куркумой и измельченной в порошок сухой зеленью, растереть все с куриным жиром или сливочным маслом так, чтобы получилась пастообразная масса. 

В тушке ножом прорезать кармашки, располагая их равномерно по всей поверхности, и заполнить приготовленной пастой. Кармашки должны быть в мякоти мяса и непосредственно под кожей. Фаршированную тушку уложить на противень и запечь в духовке, периодически поливая ее выделяющимся соком.


Индейка, фаршированная по-старинному

	Для приготовления Вам потребуются:
- индейка - 5кг

для начинки:

- бекон (кубиками) - 4 ломтика
- лук репчатый (мелко рубленный) - 1 шт.
- сельдерей стеблевой (нарезанные) - 5 шт.
- свиной фарш - 680г
- соль, перец - по вкусу
- картофельное пюре (без молока) - 1.5 стакана
- растительное масло - 2 ст.л.
	

	Разогрейте духовку до 160С. Оботрите и подготовьте индейку. 

В кастрюле слегка обжарьте бекон, лук и сельдерей. Добавьте свиной фарш. Посолите и поперчите по вкусу. Готовьте в течение 30 мин., периодически удаляя образовавшийся сок. 

Добавьте картофельное пюре. Нафаршируйте индейку горячей начинкой. Сшейте или закрепите зажимами. 

В блюдо уложите алюминиевую фольгу. На неё положите индейку. Готовьте в течение 20-30 мин. на каждые 450г мяса. 

Выньте начинку из готовой индейки. При желании можно разогреть в растительном масле. 

Переложите индейку в большое блюдо. Отдельно подайте очень горячую начинку.


Индейка, тушенная с грибами

	Для приготовления Вам потребуются:
- мясо индейки - 100г
- масло сливочное - 3 ст. л.
- мука - 1 ст. л.
- лук репчатый - 1 луковица
- морковь - 1 шт.
- петрушка (корень) - 1 шт.
- сельдерей (корень) - по вкусу
- чеснок - 2 зубчика
- пюре томатное - 3 ст. л.
- грибы белые, тушенные в собственном соку - 1 стакан
- бульон - 2 стакана
- сметана - 2 ст. л.
- помидоры - 4-5 шт.
- укроп, соль - по вкусу
	

	Нарезать мясо на порционные куски, подрумянить со всех сторон в горячем масле, выложить на блюдо и держать в тепле. Прогреть в масле томатное пюре, тертые или рубленые коренья и муку, добавить измельченные тушеные грибы, лук, сметану и бульон. Варить около 10 минут, затем добавить измельченный чеснок, соль. Мясо положить в соус и тушить на слабом огне под крышкой до полной готовности (25-30 минут). Если птица старая, то мясо надо тушить вместе с приправами в бульоне, а муку и сметану добавить позднее. 

Готовое блюдо посыпать рубленым укропом и украсить ломтиками помидоров. На гарнир подать отварной рис или жареный картофель, тушеные овощи и салат в маринаде или салаты из сырых овощей


Индейка по-рыцарски

	Для приготовления Вам потребуются:
- индейка с грудкой - 1-1.5 кг
- лук репчатый - 1-2 небольшие луковицы
- морковь - 1 шт.
- зелень сельдерея - 1 веточка
- зелень петрушки - 1 веточка
- чеснок - 1 зубчик
- лавровый лист - 1 шт.
- перец черным горошком - 2 горошины
- грибы сухие белые - 200г
- яйцо (желтки) - 2 шт.
- вино сухое белое - 1\2 стакана
- сливки (жирные) - 1\4 стакана
- сухари панировочные - 1\2 стакана
- жир для обжаривания - 120-130г
- рис отварной - 200-300г
- масло сливочное - 50г
- сало-шпик - 100г
- соль.
	

	Индейку разделывают, отделяют кости и белое мясо. Кости, мясо (исключая грудку), потроха кладут в кастрюлю вместе с грибами (грибы предварительно замачивают), мелко нарезанными морковью, луком, сельдереем и петрушкой, лавровым листом и черным перцем, заливают стаканом воды и сухим белым огнем, доводят до кипения и варят на слабом огне 40-50 мин. Полученный бульон процеживают. Белые грибы пропускают через мясорубку, кладут обратно в бульон и солят по вкусу. Яичный желток взбивают со сливками и вливают в них немного бульона, непрерывно помешивая, чтобы яйца не свернулись. Выливают яйца в бульон и варят 5-7 мин, размешивая и не доводя до кипения. Солят по вкусу. Густой соус разбавляют сливками. Белое мясо разрезают на несколько кусков, обваливают в сухарях и обжаривают в кипящем жире до золотистого цвета. Сваренное в бульоне мясо пропускают через мясорубку, подогревают, поливают соусом до образования густой массы и кладут на середине подогретого блюда. Вокруг укладывают хорошо пропитанный сливочным маслом отварной рис, а по краям - кусочки обжаренного белого мяса вперемешку с ломтиками поджаренного до хруста шпика. Отдельно подают оставшийся горячий соус.


Индейка для дня Благодарения

	Для приготовления Вам потребуются:
- индейка - 1 шт. (примерно 3 кг)
- соль, перец - по вкусу
- шпик - 100-200г

для начинки:

- панировочные сухари - 100г
- мука - 100г
- дрожжи (свежие) - 10г
- молоко - 1/2 стакана
- яйцо - 2 шт.
- лук репчатый - 1 луковица
- потроха индейки (обжаренные)
- цедра лимона, соль, перец молотый - по вкусу
- зелень петрушки - 1 небольшой пучок
- сметана - 2-3 ст.л.
	

	Для начинки в небольшой миске развести в теплом молоке с мукой дрожжи и оставить на несколько минут. Затем добавить яйца, сухари. Лук мелко порезать и смешать с массой, приправить цедрой, солью и перцем, добавить мелко порезанную зелень петрушки, обжаренные потроха индейки и сметану. 

Тушку индейки промыть, обсушить бумажным полотенцем, натереть сверху и изнутри солью и начинить. Отверстие зашить и уложить индейку на противень грудкой кверху. Шпик тонко порезать и уложить (лучше приколоть деревянными зубочистками) поверх тушки. Накрыть индейку фольгой и запекать в умеренно нагретой духовке до готовности (примерно 2-3 часа). В процессе жарки надо время от времени поливать тушку образующемся соком. За 10-20 минут до окончания запекания птицы, надо снять с нее фольгу и шпик. Это позволит придать тушки красивый зажаристый вид.


Индейка по-бургундски

	Для приготовления Вам потребуются:
- индейка (филе) - 500г
- сливочное масло - 80г
- красное вино - 2 стакана
- крахмал - 2 ч. л.
- тимьян, мускатный орех, соль, перец - по вкусу
	

	Мясо индейки нарезать крупными кусками, посолить, поперчить, приправить тимьяном и мускатным орехом и обжарить в маргарине до золотисто-коричневого цвета. Влить вино, закрыть крышкой и тушить до готовности. Соус загустить крахмалом и приправить по вкусу. Подавать на стол с овощами или макаронами.


Индейка "Мари-Мадлен"

	Для приготовления Вам потребуются:
- индейка - 1 шт.
- масло сливочное - 200г
- шампиньоны - 500г
- тертый сыр - 100г
- сметана - 1 стакан
- коньяк - 1 ст. л.
- соль, перец - по вкусу.
	

	Зажарить индейку, обмазанную маслом. Почистить шампиньоны и отварить их в подсоленной воде в течении 10 мин. Обмыть холодной водой и порезать. Как только индейка будет готова, переложить ее на подогретое блюдо и порезать на куски. В оставшийся от жарения сок положить шампиньоны, добавить коньяк, сметану и сыр и подержать в духовке 5 мин. Поперчить, посолить, добавить масло. Все тщательно перемешать и залить этой смесью куски индейки.


Индейка по-английски

	Для приготовления Вам потребуются:
- индейка - 1 шт.
- сливочное масло - 75г
- лимон - 1 шт.
- копченый шпик - 50г
- репчатый лук - 120г
- миндаль - 100г
- изюм - 100г
- яблоки - 80г
- яйцо - 2 шт.
- молоко - 80г
- пшеничный хлеб - 100г
- шалфей - 5г
- паприка - 5г
- тмин - 3г
- перец черный молотый - по вкусу
- соль.
	

	Тушку индейки посолить и поперчить снаружи и внутри. Шпик нарезать кубиками и вытопить. Порубить печень индейки, репчатый лук, все обжарить в растопленном шпике. Белый хлеб подсушить, нарезать кубиками и смешать с печенью, рубленым миндалем, изюмом, яблоками, шалфеем, тмином и лимоном. Приготовленной начинкой не очень плотно нафаршировать индейку. Затем сбрызнуть ее лимонным соком и смазать паприкой, смешанной с растопленным жиром. Завернуть индейку в фольгу и жарить в духовке 3 часа. За 40-45 минут до окончания жарки фольгу снять.


Индейка с вином и шампиньонами

	Для приготовления Вам потребуются:
- индейка - 1 кг
- масло растительное - 2 ст. л.
- шампиньоны свежие - 200г
- масло сливочное - 2-3 ст.л.
- вино белое сухое - 1/2 стакана
- мука - 1ст. л.
- сок лимонный - 1/2 ч. л.
- перец черный молотый, соль - по вкусу
	

	Порции индейки посолить, поперчить, припорошить мукой и обжарить со всех сторон в растительном масле. Влить вино, плотно накрыть крышкой и тушить в духовке до мягкости, время от времени переворачивая мясо и поливая образовавшимся соком. Шампиньоны очистить, нарезать ломтиками, добавить лимонный сок, посолить и тушить в сливочном масле. Затем положить шампиньоны в кастрюлю с мясом и соусом и прогреть 10 минут. Подать с картофелем и рисом.


Индейка, печенная в фольге

	Для приготовления Вам потребуются:
- индейка - 800г
- сок лимонный (или пюре томатное) - 1 ст. л.
- лук репчатый - 1 луковица
- петрушка (зелень) - 2 ст. л.
- петрушка (корень тертый) - 1 ч. л.
- масло сливочное (или сметана) - 2 ст. л.
- перец черный молотый, соль - по вкусу
	

	Мясо индейки нарезать на порционные куски и положить их на фольгу. Каждый кусок посыпать мелко нарезанными овощами и приправами и положить сверху кусочек масла или немного сметаны; можно добавить также свежие помидоры. Все продукты завернуть в фольгу так, чтобы во время запекания жидкость не вытекала. Завернутые в фольгу куски мяса положить на противень и запекать в духовке при температуре 200С 40-50 минут, бройлеры - 20-30 минут. Перед тем как вынуть мясо из духовки, надо попробовать иглой, готово ли оно. На стол подать вместе с фольгой, чтобы мясо находилось в образовавшемся после запекания соусе. Гарнировать отварным рисом или картофелем и салатом из сырых овощей.


Индейка, панированная с грибным соусом

	Для приготовления Вам потребуются:
- индейка (мякоть грудки или ножки) - 600г
- яйцо - 1 шт.
- молоко - 1 ст. ложка
- сухари молотые - 1/2 стакана
- масло сливочное (растопленное) - 3 ст. л.
- лук репчатый - 2 шт.
- грибы белые свежие - 300г
- бульон - 1стакан
- пюре томатное - 1 ст.л.
- сметана - 2 ст. л.
- сок лимонный - из половинки лимона
- перец черный молотый, соль - по вкусу
	

	Нарезать мясо на порционные куски, кости ножек можно не удалять. Куски мяса опустить начала в молочно-яичную смесь, а затем в молотые сухари, обжарить в разогретом масле до образования коричневой хрустящей корочки, вынуть и держать в тепле.

В том же масле поджарить нарезанный кольцами лук и грибы, потушить в бульоне и заправить томатным пюре, сметаной или лимонным соком. Куски мяса положить в соус и тушить под крышкой на слабом огне на плите или в духовке 15-20 минут.

Мясо подать на блюде, гарнировать макаронами или картофелем и салатом из огурцов либо зеленым салатом. Соус с грибами подать в соуснике.


Индейка, жаренная под сметанным соусом с изюмом

	Для приготовления Вам потребуются:
- индейка - 600г
- жир - 2-3 ст.л.
- сметана - 1 стакан
- изюм - 2-3 ст.л.
- мука - 1 ч. л.
- молотые корица и орех мускатный, укроп и петрушка (зелень), соль - по вкусу
	

	Индейку нарезать кусками, посыпать солью, корицей и мускатным орехом, жарить на разогретом жире. Изюм промыть, сварить с водой (1/2 стакана), добавить поджаренную с жиром муку, развести сметаной, залить этим соусом мясо, тушить около 40 минут. Затем посыпать зеленью. Подать с гарниром из жареного картофеля и зеленого салата.


3.7 Блюда из дичи
Куропатка в томатном соусе

	Для приготовления Вам потребуются:
- куропатки - 10-12 шт.
- сливочное масло -1/2 стакана
- белое сухое вино - 1/2 стакана
- помидоры - 5 шт.
- соль, перец - по вкусу.
	

	Ощипать, выпотрошить и помыть куропаток. Разрезать их пополам, посолить, поперчить. Потроха мелко нарезать. Налить масло в широкую кастрюлю и обжарить куропаток со всех сторон. Добавить внутренности и перемешать. Почти сразу после этого налить в кастрюлю полчашки воды и вино. Оставить кипеть 1-2 минуты, затем положить очищенные и измельченные помидоры (без кожуры и семян), соль, перец, чашку горячей воды. Оставить тушиться до готовности. Подавать с жареным картофелем или рисом.


Фазан по-богемски

	Для приготовления Вам потребуются:
- фазан - 1 шт.
- шпик - 50г
- масло или жир - 50г
- соль - по вкус
- лук репчатый - 1/2 шт.
- черного перца - по вкусу
- лавровый лист - 1
- гвоздика - 2-3 бутона
- ягоды можжевельника - 1-2 шт.
- сметана и белое вино - по вкусу.
	

	Тушку молодого фазана обмыть, вымыть ножки щеткой, обрезать когти. Голову засунуть сзади между крылышками, ноги отогнуть назад и привязать к тушке. Тушку посолить и вдоль спинки и брюшка привязать длинные полоски шпика. Разогреть жир, обжарить фазана – сначала грудку, спинку, затем бока, добавить мелко нарезанный лук, специи и часто поливая образовавшимся от жаренья соусом, жарить в духовке в течение 1 ч при закрытой крышке. Когда фазан будет готов, вынуть его из духовки, образовавшийся от жаренья сок пассировать, добавить сметану и приправить белым вином. К этому подать картофель, краснокочанную капусту или брусничный компот.


Тетерев по-регински

	Для приготовления Вам потребуются:
- тетерев - 1 шт.
- лапша - 250г
- грибы - 200г
- ветчина - 200г
- сыр - 80г
- сливочное масло - 150г
- брюссельская капуста - 400г
- репчатый лук - 1 шт.
- корень петрушки - 2 шт.
- хрен - 30г
- мука - 1 ст. л.
- сметана - 150 мл
- уксус - 2 ст. л.
- сахар - 1/2 ч. л.
- соль и перец горошком - по вкусу.
	

	Свежедобытого тетерева продержать 2-3 дня на холоде, затем обработать тушку и вытереть ее изнутри кухонной салфеткой, смоченной в разведенном водой уксусе. Положить тушку в кастрюлю, залить холодной водой, посолить, положить перец горошком и петрушку и варить на медленном огне, снимая, по необходимости, пену. 

Готовую тушку вынуть, а бульон уварить до 1, 5л, процедить, дать вскипеть и добавить смешанную со сливочным маслом (50 г) муку, хорошо размешать и прокипятить 30 минут, после чего добавить сметану, прокипятить еще 10 минут и процедить.

Отварить лапшу, опустив в соленую кипящую воду, откинуть на сито, промыть холодной водой и поставить кастрюлю с лапшей и сливочным маслом на огонь, чтобы подогрелась.

Брюссельскую капусту отварить, опустив в соленую кипящую воду, откинуть на сито и слегка припустить со сливочным маслом. Очищенные и промытые грибы мелко нарезать и стушить с маслом. 

Тушку тетерева разрезать на порционные куски, выложить на глубокое блюдо и гарнировать брюссельской капустой, вареной лапшей с маслом, тонкими ломтиками ветчины, грибами, посыпанными тертым сыром.

Мясо полить немного соусом, а остальной соус смешать с натертым хреном, уксусом и сахаром и подавать отдельно в соуснике.


Рябчик жареный 

	Для приготовления Вам потребуются:
- рябчик - 4 шт.
- сливочное масло - 100г
- сметана - 8 ст.л.
- можжевеловые ягоды - 4 ч.л.
- соль - по вкусу.
	

	Ощипанных и очищенных рябчиков замочить в холодной воде на 2 часа, обтереть насухо салфеткой и мукой, посолить, положить в невысокую посуду с кипящим маслом и жарить на небольшом огне, не закрывая крышкой, 25-30 мин. Периодически поливать можжевеловым соусом, в конце – подогретой сметаной.


Филе рябчика фаршированное в сухарях

	Для приготовления Вам потребуются:
- рябчик - 1 шт.
- сливочное масло - 30г
- кнельная масса - 80г
- паштетная масса - 40г
- яйцо - 1/2 шт.
- пшеничный хлеб - 50г
- соус - 150г
- гарнир - 100г
- соль, зелень - по вкусу.
	

	Филе рябчика отбить в тонкий пласт; с острого конца пласта положить зачищенную косточку от ножки. На середину пласта уложить слой кнельной массы, затем слой паштетной массы и снова слой кнельной массы. Закрыть фарш малым филе и придать котлете плоскую форму, посолить, запанировать в крошках белого хлеба, смочить в яйце и вторично запанировать в крошках белого хлеба. Жарить филе в сотейнике с маслом до готовности.

При подаче филе положить на блюдо и гарнировать картофелем, жаренным соломкой, отдельно подать соус с мадерой, украсить зеленью.


Филе рябчика со свежими грибами

	Для приготовления Вам потребуются:
- рябчик - 1 шт.
- сливочное масло - 30г
- кнельная масса - 40г
- паштетная масса - 20г
- яйцо - 1/4 шт.
- пшеничный хлеб - 40г
- соус - 100г
- соль - по вкусу

для волована:

- картофель - 80г
- яйцо - 1/4 шт.
- сливочное масло - 5г
- белые грибы - 40г
- сливки или сметана - 10г.
	

	Филе рябчика нафаршировать паштетной массой, смешанной с кнельной массой, смочить в яйце и запанировать в хлебных крошках. Затем жарить в сотейнике с маслом до готовности.

Отдельно приготовить волован из картофельного пюре и зарумянить его в жарочном шкафу.

При подаче волован наполнить жареными белыми грибами, заправленными сливками или сметаной, поместить его на блюдо, а на волован положить жареное филе. Вокруг волована налить немного соуса с мадерой.


Рябчик по-охотничьи

	Для приготовления Вам потребуются:
- рябчик - 1 шт.
- сахар - 1 шт.
- сливочное масло - немного
- брусника - по вкусу
- сало (ломтики)
- листья лопуха или кувшинки.
	

	В подготовленную тушку рябчика положить немного сливочного масла, кусочек сахара, наполнить свежей брусникой и защипать разрез деревянными лучинками. Нашпиговать мясо тушки ломтиками сала, смазать растительным маслом и изжарить над костром на шампуре, равномерно поворачивая тушку. Готового рябчика положить на листья лопуха или кувшинки, завернуть на 3-6 минут для придания мясу сладковатого вкуса.


3.8 Лось, косуля, кабан

Лосятина жареная

	Для приготовления Вам потребуются:
- мясо лося - 500г
- шпик - 60г
- свиное топленое сало - 2 ст.л.
- зелень, перец, соль - по вкусу
	

	Мясо зачистить, промыть, замариновать, затем начинить шпиком (делая глубокие прорези), хорошо посолить, поперчить и обжарить в духовке, периодически поливая мясо бульоном. Готовое мясо нарежьте ломтиками по 1-2 кусочка на порцию. При подаче мясо залейте соком, который образовался при жарении. 

На гарнир к жареной лосятине подойдет жареный или отварной картофель, маринованные огурцы, салат из капусты, маринованный виноград, сливы. Очень пикантный вкус мяса в сочетании с вареньем - брусничным или черносмородиновым.


Котлеты из лосятины

	Для приготовления Вам потребуются:
- лосятина - 500г
- булка - 1/2 часть
- молоко - 1/2 стакана
- лук репчатый - 1 средняя луковица
- жир - 2 ст.л.
- яйцо - 1 шт.
- соль, перец - по вкусу
	

	Мясо зачистить, промыть, нарезать небольшими кусками и пропустить 2 раза через мясорубку. Замочите в молоке черствую булку, отожмите и тоже пропустите через мясорубку. Лук мелко порубить или также пропустить через мясорубку. Полученный фарш посолите, поперчите, добавьте свиное сало, желток яйца, все хорошо перемешайте и взбейте. Небольшие котлетки панируйте в сухарях и обжарьте с двух сторон на хорошо разогретой сковороде. Готовые котлеты сложите в сотейник, залейте белым соусом и поставьте на 10 минут в духовку или на слабый огонь на плиту.


Мясо лося тушеное

	Для приготовления Вам потребуются:
- лосятина (или мяса косули) - 1 кг
- пряности, коренья, соль - по вкусу
- жира для жарения - 2-3 ст.л.
- сметана - 2 ст.л.
	

	Лосятину промойте и обязательно положите в маринад на сутки. После того как мясо замаринуется, достаньте его, оботрите насухо салфеткой, нарежьте кусками, посолите, посыпьте молотыми пряностями и обжарьте на жире до образования золотистой корочки. Затем уложите кусочки в кастрюлю, посыпьте измельченными кореньями, добавьте немного жира, налейте немного бульона или кипяченой воды (чтобы покрыла мясо) и тушите на слабом огне до готовности. Готовое мясо переложите на подогретое блюдо и залейте процеженным и заправленным сметаной соусом (или просто бульоном), в котором оно тушилось. 

На гарнир можно подать картофельное пюре, отварные макароны, тушеную свеклу, брусничное повидло с морковью.


Жаркое домашнее из лосятины

	Для приготовления Вам потребуются:
- лосятина - 500г
- картофель - 5 картофелин
- лук репчатый - 2 луковицы
- морковь - 1 шт.
- соленые огурцы - 4 шт.
- чеснок - 4 зубчика
- томат-пюре - 2 ст.л.
- топленое масло или топленый свиной жир - 2-3 ст.л.
- перец, лавровый лист, зелень, соль - по вкусу

для маринада:

- 1.5 - 2%-ный уксус - 1-2 ст.л.
- сахар - 2 ст.л.
- соль - 2 ст.л.
- лавровый лист - 2 шт.
- перец черный горошком - 10 шт.
- корень петрушки - по вкусу
	

	Мясо зачистите, удалите сухожилия, пленки и нарежьте брусочками, положите в маринад и маринуйте в течение 10 часов. После маринования мясо обжарьте до образования корочки, положите в кастрюлю и тушите до полуготовности. Затем добавьте брусочки обжаренного картофеля, кубики моркови и тушите до готовности овощей. За 10 минут до окончания тушения добавьте пассерованный томат-пюре, измельченный лук, перец, лавровый лист и тушите до готовности. Жаркое особенно вкусно, если его посыпьте растертым чесноком, зеленью и подать с солеными огурцами.


Азу из лося

	Для приготовления Вам потребуются:
- мясо лося - 500 г
- масло топленое - 2-3 ст.л.
- мука - 2-3 ст.л.
- соль, пряности, приправы - по вкусу
	

	Ломти мякоти из задней или спинно-поясничной части (лосей, оленей, кабанов) толщиной около 1 см и длиной 3-4 см, хорошо отбивают кухонным молотком для размягчения, солят и жарят на сковороде на масле с луком, потом с помидорами и ломтиками соленых огурцов. На гарнир хорошо подать обжаренный картофель с толченым чесноком, который затем тушат около 10 минут. В конце тушения добавляют зелень.


Бефстроганов из лося

	Для приготовления Вам потребуются:
- мясо - 500г
- масло для жарения - 5 ст.л.
- лук репчатый - 3 небольшие луковицы
- мука - 1 ст.л.
- сметана - 3/4 стакана
	

	Для приготовления блюда подойдет вырезка, а также мякоть задней конечности или верхнего отдела пояснично-спинной части туши лося (или оленей, диких козлов, баранов). Мясо промывают, нарезают поперек волокон на ломтики толщиной около 5 мм, отбивают, нарезают узкими полосками (наподобие домашней лапши) и поджаривают 5-7 минут в масле. На сковороде разогревают 3 ст.л. сливочного масла, добавляют нарезанный колечками лук, кладут на него полученную "мясную лапшу" и жарят еще 7 минут, после чего снимают со сковороды, посыпают подсушенной муки, вливают сметану, все размешивают, кладут обжаренное мясо, сливают мясной сок со сковороды и дают прокипеть еще 2-3 минуты.


Антрекот из оленя

	Для приготовления Вам потребуются:
- мясная мякоть лосятины (оленины) - 500г
- лук репчатый - 3-4 луковицы
- томат-пюре - 2-3 ст.л.
- мука - 1-2 ст.л.
- сметана (сливки или майонез)- 6-7 ст.л.
- топленый жир - 3 ст.л.
- лавровый лист - 2 шт.
- чеснок - 1-2 зубчика
- соль, перец - по вкусу
	

	Для приготовления блюда берется междуреберная мякоть спинно-поясничной части лося (оленей). Мясо зачищают, промывают, обсушивают, нарезают на тонкие куски, освобождают от сухожилий и лишнего жира. Затем куски антрекота слегка отбивают, солят, перчат по вкусу и жарят перед самой подачей к столу в течение 5-7 минут на сковороде с сильно разогретым жиром. 

Готовое блюдо поливают мясным соком, образовавшимся при жаренье мяса, добавляя кусочки (по 25-30 г) сливочного масла. Антрекот можно готовить вместе с яичницей из 4-5 яиц или с 2-3 небольшими поджаренными луковицами, который затем раскладывают на каждый кусок мяса. Отдельно обжаривают с жиром мелко порезанный лук, добавляя томат и заранее обжаренную белую муку, затем вливают бульон, полученный от тушения мяса, кладут по вкусу толченый чеснок и лавровый лист, добавляют сметану или майонез и кипятят. В полученный соус укладывают мясо и доводят до полной готовности.


Филе косули по-охотничьи

	Для приготовления Вам потребуются:
- мясо косули - 1 кг
- шпик - 70-100г
- виноградное вино - 1/2 стакана
- маринад
- соль, перец - по вкусу
	

	Мякоть косули очистите от пленок, обмойте и положите на 3-4 суток в маринад. Перед приготовлением мелко порежьте шпик и обжарьте на сковороде, после чего поместите туда маринованное мясо и обжарьте до золотистой корочки. В образовавшийся бульон вылейте полстакана виноградного вина и полстакана маринада, приправьте по вкусу солью и перцем и тушите под крышкой около часа. Когда мясо будет готово, соус слейте, процедите и подайте отдельно в соуснике.


Мясо косули, тушенное с рисом

	Для приготовления Вам потребуются:
- мякоть косули - 600г
- жир - 2 ст.л.
- лук репчатый - 1 луковица
- морковь - 2 шт.
- петрушка - 1 корень
- рис - 1 стакан
- бульон (или вода) - 3-4 стакана
- соль, паприка, лавровый лист, зелень - по вкусу
- томатное пюре - 2 ст.л.
	

	Мясо зачистите от пленок, промойте, нарежьте крупными кусочками, подрумяньте в жире вместе с рубленым луком, морковью, петрушкой и томатным пюре. Затем добавьте бульон, рис, приправы и тушите до полной готовности, не мешая. К мясу старого животного рис добавляется позднее, когда мясо уже наполовину готово. Заправлять следует приблизительно в середине тушения. Готовое блюдо разложите по тарелкам, посыпьте рубленой зеленью и подайте на стол с салатом из сырых овощей.


Мясо косули, запеченное в фольге

	Для приготовления Вам потребуются:
- мякоть косули- 600г
- шпик - 150-200г
- соль, зелень - по вкусу
- лимонный сок (или вино) - 2 ст.л.
- сметана - 1-2 ст.л.
	

	Мясо очистить от пленок, промыть, замариновать. Затем мясо обсушите, нарежьте на порционные куски и положите по одному на куски фольги. На каждый кусок мяса положите брусочки шпика, кольца лука, посыпьте солью, сбрызните лимонным соком, посыпьте рубленой зеленью и положите сверху немного сметаны. Заверните в фольгу и запекайте в предварительно нагретой до 200 градусов духовке до полной готовности. Мясо вместе с фольгой выложите на тарелки, осторожно развернув, чтобы не вытек сок. 

На гарнир можно подать отварной рис, макароны, салат в маринаде.


Кабанье филе жареное

	Для приготовления Вам потребуются:
- мясо кабана - 2 кг
- шпик - 200-300г
- маринад
	

	Кусок мякоти кабаньего мяса очистите от пленок, вымойте, замаринуйте на 2-3(4) суток, после чего достаньте из маринада и хорошо обсушите бумажной салфеткой. Придайте мясу продолговатую форму, обложите тонкими ломтиками свиного шпика, обвяжите нитками (или шпагатом) и обжарьте в глубокой сковородке или в утятнице. Можно (и лучше) запечь мясо на решетке в очень горячей духовке. После образования румяной корочки огонь убавляют и жарят до готовности, поворачивая мясо каждые 10 минут. Перед подачей к столу срезают обвязку, подсаливают по вкусу со всех сторон и подают с охотничьим соусом.


Филе кабана по-охотничьи

	Для приготовления Вам потребуются:
- мясо кабана - 1 кг
- шпик - 70-100г
- виноградное вино - 1/2 стакана
- маринад
- соль, перец - по вкусу
	

	Мякоть молодого кабана очистите от пленок, обмойте и положите на 3-4 суток в маринад. Перед приготовлением мелко порежьте шпик и обжарьте на сковороде, после чего поместите туда крупные куски маринованное мясо и обжарьте до золотистой корочки. В образовавшийся бульон вылейте полстакана виноградного вина и полстакана маринада, приправьте по вкусу солью и перцем и тушите под крышкой около часа. Когда мясо будет готово, соус слейте, процедите и подайте отдельно в соуснике.


3.9 Блюда из курицы
3.9.1 Духовая и жареная курица
Цыпленок с лимоном

	Для приготовления Вам потребуются:
- сливочное масло - 2 ст.л.
- тертая корка и сок - 1 лимона
- орегано (нарезанной зелень) - 3 ч.л.
- цыпленок - 1.8-2 кг
- куриный бульон - 0.6 стакана
- соль, перец - по вкусу
- веточки петрушки - по вкусу
- ломтики лимона

для соуса:

- яйцо - 3 шт.
- сок - 1/2 лимона.
	

	Разогрейте плиту до 180 С. Положите внутрь цыпленка половину сливочного масла, лимонную корку и большую часть орегано. Растопите оставшееся масло в большой кастрюле из жаростойкого стекла, положите в нее цыпленка и обжарьте со всех сторон. Полейте лимонным соком, бульоном, посыпьте солью, перцем и оставшимся орегано. Накройте крышкой и тушите 1-1,5 часа, пока цыпленок не станет мягким. Переложите цыпленка на подогретое блюдо. Отмерьте 1 стакан подливки.

Чтобы приготовить соус, взбивайте яйца с лимонным соком, постепенно вливая подливу. Поставьте на паровую ванну и тушите, помешивая, до загустения и образования однородной массы. Добавьте соль, перец. Разрежьте цыпленка и положите на подогретые порционные тарелки. Полейте соусом, украсьте веточками петрушки и ломтиками лимона.


Курятина, тушенная с телячьим языком

	Для приготовления Вам потребуются:
- курица - 1 тушка (около 1 кг)
- телячий язык - 1 шт.
- оливковое масло - 2 ст. л.
- лук репчатый - 4 луковицы
- грибы свежие (лучше шампиньоны) - 100 г
- коньяк - по вкусу
- красное вино - 2 стакана
- тимьян - 2-3 веточки
- лавровый лист - 1 шт.
- чеснок - 1 зубчик
- мука - 2 ч.л.
- соль, перец - по вкусу
- сахар - 1 ч.л.
- орехи очищенные - 1/4стакана
	

	Язык почистить, промыть, отварить (чтобы кожица легко снималась) и порезать ломтиками. Тушку цыпленка промыть, разрезать на порционные кусочки, обжарить их в масле до золотистой корочки и вынуть из сковороды. 

Каждую луковицу очистить, разрезать на 4 части, обжарить в масле и положить в посуду, где обжаривался цыпленок. Добавить порезанные грибы и измельченный чеснок. Сверху уложить кусочки цыпленка, посыпать мукой, пряностями, оставшимся луком, залить коньяком, перемешать и тушить на маленьком огне около 10 минут. Затем добавить вино, соль, перец, сахар и тушить еще 45-60 минут. После вынуть кусочки мяса цыпленка и положить на нарезанные ломти языка. Соус, образовавшийся при тушении цыпленка, выпарить наполовину и залить им цыпленка на языке.


Курица в вине с чесноком

	Для приготовления Вам потребуются:
- цыпленок - 1 шт.(~1.7 кг)
- соль и черный перец (молотый) - по вкусу
- розмарин (сушеный) - 1/2 ч.л.
- чеснок - 20 зубчиков
- белое вино - 250 мл
- зеленый лук - 1 пучок
- сметана - 2 ст.л.
	

	Нагрейте духовку до температуры 200С. Возьмите курицу средних размеров, вымойте и обсушите. Снаружи и изнутри натрите птицу солью, перцем и розмарином. Чеснок очистите и семь зубчиков положите в брюшко курицы. Затем еще семь зубчиков положите между мясом и кожей шеи.

В жаровню влейте примерно 125 мл вина и положите в него курицу и оставшиеся дольки чеснока. Жарьте в хорошо разогретой духовке примерно в течение 2 часов. Зеленый лук тщательно промойте под струёй холодной проточной воды, почистите и нарежьте маленькими кольцами. Примерно через полтора часа, после того как вы поставили курицу в духовку, влейте оставшееся вино и положите нарезанный зеленый лук в жаровню. Время от времени поливайте птицу образовавшимся во время приготовления соком.

Достаньте курицу из духовки. Выделившийся сок слегка уварите на сильном огне. Добавьте в него сметану, посолите и поперчите по вкусу. Можете положить туда несколько измельченных долек чеснока. Курицу подавайте на стол с соусом.


Курица в красном вине

	Для приготовления Вам потребуются:
- курица - 1.5кг
- растительное масло - 4 ст. л.
- копчённая гусиная грудинка - 150г
- бренди - 1 стакан
- лук репчатый - 8 шт.
- мука - 1 ст. л.
- тимьян - 1 стебель
- каберне (красное сухое) - 2-3 стакана
- перец и соль - по вкусу.
	

	Выпотрошенную тушку разрезаем на 8 частей. Солим, перчим, обваливаем в муке. В большой кастрюле поджариваем гусиную грудинку. Вынимаем шумовкой, а в оставшемся масле подрумяниваем куски курицы. Подогреваем бренди в половнике, поджигаем его, поливаем курицу и дожидаемся пока погаснет огонь (фламбировка).

Добавляем грудинку (нарезанную кубиками), лук, тимьян и заливаем вином. Доводим до кипения, уменьшаем огонь и тушим под крышкой 50-60 мин., переворачивая куски. Выкладываем куски вместе с луком на блюдо. Продолжаем варить соус пока не загустеет (должен получиться стакан соуса). Заливаем соусом курицу.


Курица в пиве

	Для приготовления Вам потребуются:
- курица - 1 шт.
- пиво - 1 стакан
- томат-паста - 1 ст.л.
- соль, перец - по вкусу.
	

	Разделать курицу, покрошить на мелкие части поперчить и посолить по вкусу. Разболтать полную ложку томатной пасты в стакане пива, залить этим раствором курицу, перемешать, уложить в соответствующую емкость и закрыть фольгой. Поставить в весьма жаркую духовку и тушить минут 30.


Курица в пиве (II)

	Для приготовления Вам потребуются:
- курица
- пиво
- черный молотый перец.
	

	Порежьте порционно куриные окорочка, посолите, поперчите черным молотым перцем и обжарьте их на сковороде. Обжаренные окорочка сложите в кастрюлю. 

Отдельно сделайте обжарку из лука - количество на любителя, жарьте в той же сковороде, где жарилось мясо. После обжарки лук вместе с оставшейся в сковороде жидкостью и маслом слейте в ту же кастрюлю. 

Теперь налейте пиво так, чтобы покрыло курицу. Кастрюлю накройте крышкой, и тушите мясо на медленном огне до готовности.


Курица в пиве (III)

	Для приготовления Вам потребуются:
- курица - 1 шт.
- морковь - 5 шт.
- лук репчатый - 5 шт.
- пиво - 1/2 л
- кайенский перец - 1 ч.л.
- ароматизированной приправы - 1 ч.л.
- молотый черный перец - 1/2 ч.л.
	

	Курицу промойте, промокните салфеткой, натрите смесью из специй. Положите на противень, нафаршируйте нарезанными на 4 части луковицами, кружочками моркови. Оставшиеся овощи разложите вокруг курицы. 

Залейте пивом и поставьте в духовку на 2 часа, поливая выделяющимся соком. Подавайте с рисом.


Курица пири-пири

	Для приготовления Вам потребуются:
- перец (маленький красный, порезанный и очищенный) - 1 шт.
- чили (красные) - 4 шт.
- лимон (только сок) - 1 шт.
- оливковое масло - 2 ст.л.
- белое вино - 1 ст.л.
- чеснок (раздавленный) - 1 долька
- паприка - 1 ст.л.
- куриная грудка (без кожи и костей) - 4 шт.
	

	Разогреть духовку до 200С. Положить перцы и чили в кастрюльку с лимонным соком. Припустить на небольшом огне в течение 10 мин, пока все не смягчится. Перелить все в блендер (в кухонный комбайн), добавить немного оливкового масла и соль.

Перелить получившийся соус в большую миску, добавить чеснок, вино и паприку. Хорошо перемешайте и приправьте. Сделайте три надреза в курином филе (на расстоянии 2 см).

Разделите соус между кусочками куриного филе, закладывая в надрезы. Поместите на противень и запекайте в течение 20 мин. Сок из курицы должен течь чистым, без крови.


Курица с грибами в остром томатном соусе

	Для приготовления Вам потребуются:
- 2 столовые ложки оливкового масла
- 4 куриные ножки и бедра, без кожи, всего около 1,5 кг
- 1 средняя луковица, крупно порубить
- 1 зубчик чеснока, измельчить
- 2 зеленых перца, очистить от семян и нарезать
- 250 г свежих грибов, порезать на половинки
- 450 мл протертых консервированных томатов
- 1/4 чайной ложки молотого жгучего перца
- 6 тонких ломтиков салями, нарезать полосками
- 250 г орзо (вермишель в форме риса) или длиннозернового белого риса
- 600 мл куриного бульона-основы
- 2 столовые ложки свежей нарезанной петрушки.
	

	Из салями и овощей получается пикантный соус для нежного куриного мяса. Для наилучшего вкусового решения выбирайте салями с крупным жиром. 

Разогреть оливковое масло в большой огнеупорной кастрюле. Обжарить куски курицы с каждой стороны в течение 6-7 минут, затем выложить их из кастрюли на тарелку. 

Обжарить, помешивая, лук, чеснок, перец и грибы в течение 5-10 минут, затем добавить томаты, жгучий перец, салями и курицу. Довести смесь до кипения, убавить огонь, накрыть крышкой и тушить 20 минут. 

Добавить в кастрюлю орзо или рис и бульон, накрыть крышкой. Тушить 15-20 минут, помешивая (20 минут, если вы берете рис), пока орзо или рис не станет мягкой, а куриное мясо внутри не утратит розовый цвет. Украсить блюдо петрушкой и подать с теплым белым хлебом.


Цыпленок по-испански

	Для приготовления Вам потребуются:
- курица - 8 шт.
- паприка - 3 ст.л.
- оливковое масло - 6 ст.л.
- сок - 1 лимона
- чеснок (раздавленные) - 2 дольки
- лук репчатый (красный, на 8 частей) - 2 шт.
- сладкий перец (красный) - 2 шт.
- сладкий перец (желтый) - 2 шт.
- чабрец (свежий) - по вкусу
- оливки (черные без косточек) - 75г.
	

	Разогреть духовку до 190С, помыть курицу, положить в миску (неметаллическую). Добавить паприку, оливковое масло, лимонный сок и чеснок. Приправить по вкусу и мариновать около 1 часа. 

Переложить курицу, маринад, оливки, перцы, лук и чабрец в керамическую форму для духовки и хорошо перемешать. Запекать 40-45 минут. Подавать с рисом, макаронами или обыкновенным зеленым салатом.


Курица по-нормандски в соусе из сидра

	Для приготовления Вам потребуются:
- курица - 1 шт.(~1.8 кг)
- сливочное масло - 60г
- растительное масло для жарки
- кальвадос - 50 мл
- лук-шалот (мелко порубить) - 2 шт.
- сидр - 500 мл
- шампиньоны (ломтиками) - 150г
- сливки (жирные) - 250 мл
- соль, перец - по вкусу
- яблоки (с кислинкой) - 200г
- петрушка (рубленая зелень) - 4 ст.л.
	

	Курицу разрезать на порционные куски, приправить солью и перцем. Половину слив. масла (30 г) и немного растительного масла разогреть в глубокой сковороде и обжарить куски курицы до румяной корочки. Слить со сковороды лишний жир. Добавить алкоголь, лук и тушить до размягчения лука, не давая луку подгореть. Затем влить сидр, накрыть сковороду крышкой и тушить курицу 10 минут. Кусочки курицы перевернуть и тушить под крышкой еще 5 минут.

Пока курица тушится обжарить в оставшемся слив. масле шампиньоны. Грибы добавить к курице, влить сливки и готовить 5минут. Курицу вынуть из соуса и сохранять мясо в тепле.

Соус варить 10 минут или до тех пор пока не загустеет. Мясо положить в соус, довести до кипения и сразу же после закипания убавить огонь до минимума и потомить пару минут.

Яблоки вымыть, удалить сердцевину с семенами, нарезать ломтиками и обжарить до золотистого цвета в слив. масле.

Курицу подавать с жареными ломтиками яблок и посыпав рубленой петрушкой.


Куриное филе с грибами в фольге

	Для приготовления Вам потребуются:
- курица (филе) - 400г
- масло сливочное - 50г
- масло сливочное (для соуса) - 50г
- шампиньоны (свежие) - 100г
- шампиньоны ( для соуса) - 50г
- кетчуп - 3 ст.л.
- кетчуп (для соуса) - 2 ст.л.
- вино белое - 3 ст.л.
- лук репчатый - 50г
- зелень, соль, сахар - по вкусу.
	

	Для соуса лук и шампиньоны измельчите и пассеруйте в части масла 5–6 минут. Влейте вино, добавьте кетчуп, сахар, соль, измельченную зелень и варите 10–15 минут. Заправьте оставшимся маслом и остудите. Филе слегка отбейте, посолите. 

Лист фольги смажьте маслом и согните пополам. На одну половину налейте слой соуса, на него — филе, измельченные шампиньоны, сверху налейте еще слой соуса. 

Накройте второй половинкой фольги, края заверните, положите конверт с котлетой на решетку и запекайте в духовке в течение 10–12 минут. 

Подавайте котлету, не вынимая из фольги.


Цыпленок по-мексикански "Тореро"

	Для приготовления Вам потребуются:
- цыплята - 500л
- масло оливковое - 1/2 стакана
- вино белое - 7 ст.л.
- сок мясной - 6 ст.л.
- томат-пюре - 1-2 ст.л.
- грибы свежие (белые грибы, подосиновики, подберезовики) - 150г
- помидоры - 2-3 шт.
- перец сладкий стручковый - 2 шт.
- мука кукурузная - 1 ст.л.
- крутоны
	

	Филе и ножки цыпленка обжаривают на оливковом масле до образования румяной корочки, после чего заливают их белым вином, мясным соком, прибавляют томат-пюре и тушат, пока мясо не станет мягким. 

На гарнир подают жаренные на решетке свежие грибы, нарезанные мелкими кусочками жареные помидоры, запанированный в кукурузной муке и поджаренный на оливковом масле сладкий стручковый перец. Мясо укладывают на поджаренные крутоны, поливают мясным соком, а гарниры раскладывают букетиками и вокруг.


Цыплята духовые по-московски

	Для приготовления блюда потребуется:
- цыплята - 3 шт.
- свежие белые грибы - 400-500г
- лук - 1-2 луковицы среднего размера
- мука - 2 ст. ложки
- сметана - 400г
- сливки - 300г
- укроп
- сдобное тесто для крышки - 200г
- соль по вкусу
	

	Выпотрошенных цыплят разрубить на порционные куски (чаще рубят на 4 части) и посолить. Луковицу, нарезанную кружками, и мелко порубленные грибы обжарить на масле, затем добавить кусочки цыплят. Затем переложить цыплят в порционные горшочки. На сковороде, в оставшемся масле, спассеровать муку, добавить сметану и сливки и проварить до получения соуса (до загустения). Несколько пучков укропа мелко нарезать и смешать с соусом. Полученной смесью залить кусочки цыплят, а горшочки накрыть крышками из сдобного теста. В крышках сделать несколько надрезов ножом для того, чтобы выходил пар. Поставить в духовку на 40-50 минут


Курица в горчичном соусе

	Для приготовления Вам потребуются:
- курица - 1 шт.
- растительное масло - 1 ст.л.
- сливочное масло - 2-3 ст.л.
- соль - по вкусу

для соуса:

- сливочное масло - 1 ч.л.
- мука - 1 ч.л.
- горчица - 1 ч.л.
- куриный бульон - 1 стакан
- сметана или простокваша - 1/2 стакана
- сахар - 1 щепотка
- соль - на кончике ножа
- уксус - 1 ч.л.
- яйцо (желток) - 2 шт.
	

	Курицу выпотрошить, промыть и разделить на порции. Посолить и натереть растительным маслом. Поместить в духовку и зажарить, часто поливая выделившимся соком или небольшим количеством воды. 

Пока курица жарится, приготовить из потрохов бульон и дать ему как следует выкипеть. Из масла и муки приготовить подливку для соуса, развести ее стаканом бульона, добавить туда горчицу и уксус, сметану и прокипятить. Желтки смешать с небольшим количеством соуса и добавить к остальному соусу. Проварить соус на очень слабом огне или на паровой бане до тех пор, пока он не загустеет. Приправить по вкусу соль и щепоткой сахару. 

Этим соусом облить готовое блюдо из курицы и прокипятить на очень слабом огне.


3.9.2 Фаршированная курица
Курица, фаршированная свининой и овощами

	Для приготовления Вам потребуются:
- курица - 1 шт.
- свинина - 300-400г
- картофель - 2-3 шт.
- морковь - 3 шт.
- редис - 5-8 шт.
- помидоры - 6 шт.
- чеснок - 1 зубчик
- лук репчатый - 3 шт.
- маслины - 10 шт.
- изюм - 2 ст.л.
- сахара - 2 ст.л.
- томатный соус - 3-4 ст.л.
- растительное масло - 2 ст.л.
- соль - 1 ч.л.
- перец - по вкусу.
	

	Возьмите небольшую курицу, тщательно промойте ее под струёй проточной воды и натрите сверху черным молотым перцем и солью, а изнутри - только солью, слегка обжарьте на сковороде в растительном масле или маргарине (примерно в течение 5 минут). 

Приготовьте фарш: постную свинину отварите до готовности, порежьте мелкими кусочками. Почистите картофель, лук, перец, морковь, чеснок, у помидоров удалите плодоножки, мелко нарежьте все овощи, перемешайте и жарьте в течение 15 минут, добавив немного бульона и томатный соус. Все это смешайте с мясом, изюмом и маслинами. Посолите, добавьте сахар и жарьте еще 10-15 минут. 

Начините курицу фаршем, выложите в кастрюлю и добавьте немного воды. Закройте крышкой и поставьте в хорошо разогретую духовку на один час. Готовую курицу украсьте редисом, помидорами, петрушкой.


Фаршированная курица на пару

	Для приготовления Вам потребуются:
- курица - 1.5 кг
- помидоры - 1кг
- петрушка (зелень) - 2 пучка
- сельдерей (зелень) - 2 пучка
- кожура соленого лимона
- лимон - 1 шт.
- сливочное масло - 2 ст.л.
- острый красный перец (молотый) - 1/2 коф.л.
- черный перец (молотый) - 1 коф.л.
- тмин, соль - по вкусу.
	

	Мелко нарезать зелень петрушки и сельдерея, кожуру соленого лимона, а также очищенный от кожуры свежий лимон. Все смешать, посолить, посыпать черным и красным перцем. Начинить этим фаршем подготовленную курицу, положив в нее и сливочное масло. 

Вскипятить в кастрюле 3-4 л воды, скрепить над ней дуршлаг, положить в него курицу, прикрыть влажной салфеткой. Варить на пару до готовности.


Курица, фаршированная свининой и чесноком

	Для приготовления Вам потребуются:
- курица - 1 шт.
- свинина - 1 кг
- чеснок - 100г
- майоран (зелень свежая) - 20г
- перец черный (горошек) - 20 шт.
- вода - 1 стакан
- соль - по вкусу.
	

	Обработанную тушку курицы (ощипанную, выпотрошенную, опаленную и хорошо промытую) взвесить, освободить от костей - для чего разрезать ее вдоль хребта и, оттягивая кожу с мякотью мяса, аккуратно вынуть из тушки все косточки, подрезая ножом сухожилия. 

Свинину без костей вымыть, нарезать мелкими кусочками (размером не более 5x5 мм), посолить и поперчить, добавить размятый чеснок и мелко нарзанную зелень майорана, все перемешать, добавив стакан воды. 

Полученным фаршем начинить подготовленную куриную тушку, свернуть ее в рулет, обернуть пищевой фольгой и, поместив в форму или сковороду, запечь в духовке, нагретой до 180С. Запекать в течение 2 ч. 

Затем остудить, поставить под пресс и поместить в холодильник. Подавать в холодном виде.


Фаршированная курица с рисом и кедровыми орешками

	Для приготовления Вам потребуются:
- курица - 1 шт.
- соль - 1 ч.л.
- сливочное масло - 6 ст.л.
- кедровые орешки - 3 ст.л.
- рис - 100г
- тёплая вода - 1 стакан
- изюм - 2 ст.л.
- перец - по вкусу.
	

	Курицу снаружи и изнутри натереть солью. Внутренности курицы мелко порезать. Кедровые орешки обжарить до коричневого цвета в разогретом сливочном масле. В том же масле обжарить внутренности курицы, добавить рис и обжаривать всё в течение 3 минут. Влить воду, положить кедровые орешки, изюм, соль и перец. В закрытой посуде варить на среднем огне и перец. В закрытом воздухе варить на среднем огне примерно 10 минут. 

Курицу нафаршировать 2-3 массы. Отверстие плотно зашить. Ножки и крылышки крепко привязать к туловищу. Запекать в гриле или духовке примерно в течение часа. 

Фаршированную курицу сервировать оставшимся рисом. Перед подачей к столу удалить все нитки.


Курица, фаршированная по-трансильвански

	Для приготовления Вам потребуются:
- курица - 1 шт.
- свиной жир - 80г
- соль - по вкусу

для фарша:

- булка - 160г
- молоко - 100г
- яйцо - 2 шт.
- репчатый лук - 80г
- гусиная печень - 100г
- сливочное масло - 80г
- шампиньоны - 80г
- копченое сало - 60г
- майоран, зелень петрушки - по вкусу
- перец черный (молотый), соль - по вкусу.
	

	Из кусочков копченого сала вытапливают жир, в котором поджаривают лук, шампиньоны, нарезанную кубиками печень, приправив все это специями. В смесь кладут нарезанные кубиками крутые яйца и намоченную в молоке булку. 

Начинив этим фаршем подсоленную тушку и зашив разрезы, жарят птицу на слабом огне. В качестве гарнира подают зеленый горошек, рис и по желанию - салат.


Курица, фаршированная печенкой и гречкой

	Для приготовления Вам потребуются:
- курица - 1 шт.
- чеснок
- соль, перец - по вкусу
- оливковое масло

для начинки:

- куриная печень - 500г
- гречка - 1 стакан
- лук репчатый - 1-2 шт.
- перец, соль - по вкусу.
	

	Целую курицу разрезать вдоль по брюшку, аккуратно вырезать скелет, оставляя нетронутыми крылышки и ножки. Сколоть разрез зубочистками, оставляя небольшое отверстие для начинки. 

Печёнку, жареный лук и стакан отварной гречки перемешать, добавив соль и перец по вкусу. Фаршировать этим курицу.

Заполнить начинкой, заколоть оставшееся отверстие, смазать курицу смесью из давленого чеснока, соли, перца и оливкового масла, перевернуть на брюшко и печь в духовке при 220С примерно час. Вынуть из духовки, нарезать ломтями поперёк в виде рулета и подавать.


Курица, фаршированная грибами, сыром и сухариками

	Для приготовления Вам потребуются:
- курица - 1 шт.
- чеснок
- соль, перец - по вкусу
- оливковое масло

для начинки:

- грибы - 600г
- лук репчатый - 2 шт.
- сыр - 300г
- чесночные сухарики - 200г
- соль, перец - по вкусу.
	

	Целую курицу разрезать вдоль по брюшку, аккуратно вырезать скелет, оставляя нетронутыми крылышки и ножки. Сколоть разрез зубочистками, оставляя небольшое отверстие для начинки. 

Свежие грибы пережарить с нашинкованными луковицами, добавить тёртый сыр и чесночные сухарики. Соль и перец – по вкусу. 

Заполнить начинкой, заколоть оставшееся отверстие, смазать курицу смесью из давленого чеснока, соли, перца и оливкового масла, перевернуть на брюшко и печь в духовке при 220С примерно час. Вынуть из духовки, нарезать ломтями поперёк в виде рулета и подавать. 


Курица, фаршированная кукурузой

	Для приготовления Вам потребуются:
- молодая курица - 1.2кг
- кукуруза (консервированная) - 1 банка
- соль - 1 ч.л.
- зеленые оливки - 10 шт.
- сладкий перец - 1 шт.
- кочанный салат - 4 листика
- колбасный фарш - 50г
- сливочное масло - 2 ст.л.
- соль - 1/2 ч.л.
- белый перец - на кончике ножа
- яйцо - 1 шт.
- растительное масло - 2 ст.л.
- морковь - 1 шт.
- лук репчатый - 1 шт.
- чеснока - 1 зубчик
- сливочное масло - 2 ст.л.
- мука (высшего сорта) - 1 ст.л.
- белое вино - 1/2 стакана
- куриный бульон - 3/8 л
- сливки - 100г.
	

	Сольем воду с кукурузы. Курицу вымоем и осушим, сердце и печень нарубим. Духовку разогреем до 200 градусов. 

Оливки и сладкий перец нарежем кубиками, салатные листья покрошим. Колбасный фарш обжарим на сливочном масле, добавим оливки, сладкий перец, салат, посолим, поперчим и снимем с огня. Подмешаем кукурузные зерна и яйцо. Этим фаршем начиним курицу, смажем растительным маслом и поставим в духовку на 1 час 15 минут - жариться. 

Морковь, лук и чеснок нарежем и вместе с куриными сердцем и печенкой поджарим на сливочном масле. Посыплем мукой, зальем вином и бульоном и 30 минут поварим. Соус протрем через сито, вскипятим со сливками и подадим к курице.


Курица фаршированная по-беарнски

	Для приготовления Вам потребуются:
- молодая курица - 1.2кг
- ветчина 150г
- морковь - 2 шт.
- лук-порей - 3 шт.
- лук репчатый - 1 шт.
- савойская капуста - 1/2 шт.
- сельдерей - 1/8 шт.
- зеленая стручковая фасоль - 200г
- чеснока - 2 зубчика
- тимьян (свежая веточка) - 1 шт.
- петрушка (веточка) - 2 шт.
- лавровый лист - 1 шт.
- колбасный фарш - 200г
- шнитт-лук (нарезанный) - 2 ст.л.
- панировочных сухарей из пшеничного хлеба - 100г
- соль - 1/2 ч.л.
	

	Курицу вымоем и дадим стечь. Ветчину и лук нарежем кубиками, морковь и желтую часть лука-порея нарежем. Нарезанную савойскую капусту 3 минуты бланшируем. Сельдерей нарежем кусочками, фасоль очистим и отложим, чеснок разотрем. Тимьян свяжем вместе с петрушкой и лавровым листом. В колбасный фарш подмешаем нарезанный шнитт-лук, панировочные сухари, чеснок, ветчину и посолим. 

Этим фаршем начиним курицу, зашьем отверстия и в подсоленной воде поварим 60 минут. Добавим овощи, коренья и связку зелени и поварим еще 30 минут. 

Готовую курицу разделим на порции и обложим овощами. Подаем с процеженным бульоном. Можно также подать маринованные огурцы, поджаренный хлеб и соль.


Курица, фаршированная рисом и грибами

	Для приготовления Вам потребуются:
- курица - 1.2-1.5 кг
- сливочное масло - 150г
- петрушка (зелень) - 100г
- соль, перец, специи - для курицы

для фарша:

- рис - 1 стакан
- шампиньоны - 200г
- репчатый лук - 1 шт.
- сметана - 2 ст.л.
- соль, перец - по вкусу.
	

	Подготовим все продукты. Рис предварительно отварить. Грибы и репчатый лук нарезать и обжарить на растительном масле до готовности.

Приготовить зеленое масло: в мисочку выложить размягченное при комнатной температуре масло и мелко нарезанную зелень. Хорошенько все перемешать.

Скатать из получившейся массы валик, выложить его на блюдечко и поставить в морозильник, минут на 20-30.

Курицу вымыть, опалить, еще раз вымыть, удалить внутренности. Внутри смазать солью и перцем. Чеснок (при желании) мелко нарезать. Сделать в курице дырочки и вставить чеснок. Зеленое масло нарезать кружочками. С помощью ножа аккуратно отделить кожу от мяса курицы, сделав кармашки. 

В эти кармашки выложить кружки зеленого масла. В миске смешать отварной рис, обжаренные грибы с луком и сметану. Немного подсолить и хорошенько перемешать.

Выложить фарш в курицу, отверстия закрыть с помощью зубочисток. Курицу посолить, поперчить, обмазать любимыми специями. 

Форму для запекания смазать сливочным маслом, выложить в нее курицу и поставить запекаться в духовку. Запекать при 170-180 градусах до полной готовности.

Готовую курицу выложить на большое блюдо, вытащить зубочистки, украсить по вашему усмотрению, сверху выложить оставшееся зеленое масло. При желании курицу можно сразу нарезать на порционные кусочки и подавать с рисом.


Фаршированная курица по-австрийски

	Для приготовления Вам потребуются:
- курица - 2 кг
- грибы - 80г
- лук репчатый - 1 шт.
- сафлоровый масло - 1 ст.л.
- рис (холодный готовый) - 2.5 стакана
- горошек - 1/2 стакана
- соль - 1.25 ч.л.
- черный перец - 1.25 ч.л.
- листья тимьяна - 1.25 ч.л.
- базилик - 1.25 ч.л.
- корица - 1/4 ч.л.
- яйцо - 1 шт.
- томатный соус - 2 стакана.
	

	Обжаривайте грибы и лук в большой сковороде с маслом до тех пор, пока все жидкость не испарится. Остудите до комнатной температуры. Затем смешайте грибы с рисом, горошком, добавьте приправы и яйцо. 

Нафаршируйте курицу полученной смесью. Свяжите ножки. Положите курицу в жаровню и готовьте в духовке при температуре 160С в течение 2.5 часов или до готовности. Проверьте готовность, а затем выньте курицу из духовки. 

Выложите начинку на сервировочное блюдо. Разрежьте курицу и подавайте с томатным соусом.


Курица, фаршированная свиными шкварками, в пиве
Для приготовления Вам потребуются:
- грудки куриные - 2 шт. 

- чеснок - 2 зубчика 

- свинина постная - 200г 

- розмарин сушеный - 1 ч.л. 

- масло сливочное - 2 ст. л. 

- пиво- 1/2 стакана 

- масло оливковое - 3 ст.л. 

- соль и перец - по вкусу

Чеснок порубить, слегка обжарить в оливковом масле, туда же добавить нарезанную кусочками свинину, щепотку соли, перец и розмарин. Все тушить еще 10 минут, после выложить на тарелку и дать остыть. 

Отобрать 2-3 ложки жира со сковороды. Куриные грудки посыпать солью, перцем, слегка отбить. Сверху выложить обжаренную свинину с чесноком, завернуть рулетиком и связать нитью. Жир, оставшийся от обжаривания свинины, разогреть на сковороде и обжарить в нем грудки. Выложить готовое мясо на тарелку, снять нити. 

Для получения соуса влить на сковороду, где жарилось мясо, полстакана пива и нагревать, пока объем пива значительно не уменьшится. Получившимся соусом полить курицу.

3.10 Мясные рулеты

Мясной рулет с сыром, запеченный в фольге

	Для приготовления Вам потребуются:
- говяжий фарш - 500г
- вареные яйца - 2 шт.
- лук репчатый - 2 луковицы
- сметана - 3 ст.л.
- тертый сыр - 2 ст.л.
- соль, перец молотый - по вкусу
	

	На середину листа фольги выложить фарш пластом около 1.5 сантиметра, сверху посыпать тертым крутым яйцом и нашинкованным луком. Соединить края фольги и придать фаршу форму рулета. Переложить в сковородку и поставить в предварительно разогретую духовку на 30 минут. 

Выложить готовый рулет и раскрыть фольгу, верх смазать сметаной. Посыпать сыром и запекать еще 20 минут.


Шотландский рулет

	Для приготовления Вам потребуются:
- свиной фарш - 250г
- лук репчатый (мелко нарезанная) - 1 шт.
- яйцо (очищенное крутое) - 2 шт.
- мука - 1 ст.л.
- яйцо (взбитое) - 1 шт.
- панировочные сухари - 3 ст.л.
- растительное масло - для жарки
- круглые булочки - 4 шт.
- сливочное масло - 3 ст.л.
- листья и побеги цикория курчавого
- помидор (тонко нарезанный) - 2 шт.
- пиккалилли (острые пикули с пряностями) - 2 ст.л.
- свиные шкварки
- цветы редиса
- перец
- соль
	

	Смешайте фарш с луком, посолите и поперчите и разделите массу пополам. Обваляйте яйца в муке и аккуратно "оберните" каждое в фарш, предварительно посыпав руки мукой. Фарш должен закрывать яйцо полностью. Полученные шарики разровняйте, чтобы они стали гладкими, смажьте взбитым яйцом и обваляйте в сухарях.

Наполовину заполните фритюрницу (или сковороду) маслом и нагрейте до 190 градусов. 

Обжаривайте шарики в течение 6 минут до появления румяной корочки. Выньте из фритюрницы и остудите.

Срежьте верхушки булочек и смажьте их маслом, затем таким же образом срежьте маленькие горбушки снизу и тоже смажьте их маслом. Удалите хлебный мякиш из средней части булочек, поместите в углубление запеченное в фарше яйцо.

Положите на нижнюю горбушку ломтики помидора и цикорий, сверху закройте средней частью булочки с запеченным яйцом и добавьте пиккалилли. Закрепите под углом декоративную верхушку с помощью палочки для тостов (зубочистки), с нанизанными на нее побегами цикория и шкварками.


Рулет из телятины с языком и печенью

	Для приготовления Вам потребуются:
- телятина - 300г
- свинина - 200г
- язык говяжий - 150г
- яйцо - 2 шт.
- молоко - 100г
- лук репчатый - 1 шт.
- морковь - 1 шт.
- корень петрушки - 1 шт.
- булка черствая - 50г
- масло топленое - 2 ст.л.
- зелень укропа - 1 пучок
- перец черный (горошком) - 2-3 шт.
- тмин (молотый), соль - по вкусу.
	

	Язык сварите с добавлением соли, перца горошком, лука и кореньев, горячим погрузите в холодную воду и, не давая остыть, снимите кожу. Нарежьте кубиками. 

Печень очистите от пленок, нарежьте кубиками и обжаривайте на масле 20 минут. 

Телятину и свинину пропустите через мясорубку. Добавьте замоченную в молоке булку и пропустите еще раз. Влейте оставшееся от замачивания булки молоко, добавьте яйца, соль, молотый перец, тмин и взбейте. 

Рубленую массу смешайте с языком, печенью, мелко рубленным укропом, сформуйте в виде батона и уложите на смазанный маслом противень. Запекайте рулет в духовке 40–50 минут при 170С. Охладите. 

Подавайте рулет, нарезав ломтиками, со свежими или консервированными овощами.


Свиной рулет с черносливом

	Для приготовления Вам потребуются:
- чернослив - 150г
- яблоки (кисловатые) - 2 шт.
- свинина (куском с полостью внутри) - 5 кг

для начинки:

- соль - 1/2 ч. л.
- черный перец - 2 на кончике ножа
- имбирь (молотый) - - 2 на кончике ножа
- жир (для жаренья) - 4 ст.л.
- мясной бульон - 300 мл
- сливки - 100 мл
- желе (смородинное) - 1 ст. л. 
	

	Чернослив зальем водой и проварим, затем снимем с плиты, дадим остыть и вынем косточки. Яблоки очистим, разрежем на четвертинки, удалим сердцевину и нарежем крупными кусками. 

Мясо вымоем и осушим, в полости натрем солью, перцем и имбирем. Наполним полость яблоками и черносливом и зашьем с обоих концов. Разогреем жир и подрумяним на нем мясо со всех сторон.

Духовку разогреем до 180С. Сольем жир от мяса, оставив совсем немного. Польем мясо 1 чашкой бульона и поставим в духовку. Жарим свинину час - час с четвертью, подливая, если надо, понемногу горячий бульон. Отставим свинину в теплое место.

Образовавшийся мясной соус проварим со сливками, добавим желе и приправим солью и перцем. Свинину, вынув предварительно нитки, нарежем ломтиками.


Мясной рулет с оливками

	Для приготовления Вам потребуются:
- оливки (черные, без косточки) – 100г
- свинина (вырезка) - 1кг
- шпик - 100г
- курица (фарш) - 200г
- петрушка (зелень) - 1 пучок
- майонез - 4 ст.л.
- соль, перец - по вкусу.
	

	Кусок вырезки обмыть холодной водой, обсушить бумажным полотенцем (салфеткой). В центре куска сделать глубокий (не сквозной!) поперечный надрез. От центра острым ножом сделать внутренние надрезы к бокам, после чего кусок вырезки легко разложится в пласт. 

Мясо отбить с обеих сторон, натереть солью и перцем, по желанию смазать майонезом, после чего уложить начинку. 

Для начинки фарш приправить солью и перцем (можно добавить немного майонеза), разложить тонким слоем по поверхности мяса, затем уложить тонкие ломтики шпика, посыпать мелко порубленную зелень петрушки и разложить целые ягоды маслин. 

Мясной пласт с начинкой свернуть рулетом. Края можно закрепить зубочистками или перевязать нитками. 

Мясо обернуть в фольгу (можно использовать рукав из фольги), уложить на противень и запекать в предварительно нагретой до 200-220С духовке около 1 часа.


Маринованный рулет из гуся

	Для приготовления Вам потребуются:
- гусь - 1 шт.
- гусиная печень - 1 шт.
- телячья печень - около 500г
- телятина - около 1.2 кг
- соль, молотый черный перец - по вкусу
- трюфели - по вкусу
- пряный уксус - по вкусу.
	

	Тушку гуся вымыть, затем осторожно вынуть кости, распластать его, чтобы получился прямоугольный пласт мяса. Взять печёнку этого гуся, печень телёнка и телятину. Всё это нарубить вместе, посыпать солью, молотым чёрным перцем, положить в середину трюфелей или белых грибов, маринованных корнишонов или пикулей.

Гуся свернуть рулетом, обмотать крепкими нитками, зашить в салфетку и варить 2,5 часа. Потом сложить в банку, горшок, залить пряным уксусом пополам с водой и вскипятить.


Мясной рулет с грибной начинкой

	Для приготовления Вам потребуются:
- свинина (телятина) вырезка - около 1 кг
- шпик - 100-200г
- грибы свежие (шампиньоны) - 100-200г
- сыра - 150г
- майонез - 4 ст.л.
- соль, перец - по вкусу.
	

	Кусок вырезки обмыть холодной водой, обсушить бумажным полотенцем (салфеткой). В центре куска сделать глубокий (не сквозной!) поперечный надрез. От цента острым ножом сделать внутренние надрезы к бокам, после чего кусок вырезки легко разложится в пласт. Мясо отбить с обеих сторон, натереть солью и перцем, по желанию смазать майонезом, после чего уложить тонкие ломтики шпика и начинку. 

Для начинки грибы нарезать тонкими ломтиками и выложить на мясо, затем посыпать зеленью петрушки, тонкие ломтики сыра, посолить и поперчить. Мясной пласт с начинкой свернуть рулетом и перевязать нитками.

Рулет со всех сторон обжарить до корочки, затем влить в сковороду воды (или бульон), закрыть крышкой и поставить в духовку. За несколько минут до готовности снять со сковороды крышку, чтобы на рулете появилась красивая корочка.


Карловарский рулет

	Для приготовления Вам потребуются:
- телятина - 400г
- сало (шпик) - 40г
- мясо копченое или ветчина - 40г
- масло сливочное - 2 ст. л.
- огурцы соленые - 1 шт.
- яйцо - 2 шт.
- мука - 1 ч. л.
- соль - по вкусу.
	

	Мякоть телятины надрезают таким образом, чтобы, отбив, получить большой кусок, отбивают, солят, покрывают тонкими ломтиками сала шпик, вареного копченого мяса и ветчины, и смазывают поджаренными на масле взбитыми яйцами (предварительно их остудив), сверху посыпают мелко нарезанными огурцами. Затем мясо сворачивают, улет перевязывают ниткой, обжаривают с обеих сторон на горячей сковороде и вливают воду; периодически поливая мясным соком, жарят в жарочном шкафу 1-1,5 часа. Образовавшийся при жаренье сок заправляют мукой. Подают с отварным или жареным картофелем, рисом, тушеными овощами, салатом.


Рулеты из оленины по-чешски

	Для приготовления Вам потребуются:
- лук репатый - 200г
- шампиньоны - 100г
- морковь - 1 шт
- шницели из оленины - 12 шт
- соль, перец - по вкусу
- сало - 12 ломтиков
- курага - 12 шт
- чернослив - 12 шт
- грецкие орехи (ядра) - 12 шт.
- топленое масло - 50г
- лавровый лист - 1 шт.
- бульон - 400 мл
- красное вино - 250 мл
- сливки - 100 мл.
	

	Лук нарезать кольцами. грибы нарезать ломтиками. Морковь вымыть, очистить и нарезать кубиками. Мясо посолить и поперчить. На мясо выложить сало, грибы, 1/2 лука и по 1 шт кураги, чернослива и ядру гр. ореха. Свернуть рулетом и закрепить. Рулеты обжарить в масле. Добавить и обжарить морковь, оставшийся лук, лавровый лист. Влить бульон, вино и тушить 40 мин. Рулеты выложить, а сок процедить. Влить сливки, слегка уварить, посолить и поперчить по вкусу. Можно подавать с грушами, тушеными с брусникой.


Венский рулет

	Для приготовления Вам потребуются:
- свиной фарш - 500г
- сало (измельченное) - 200г
- свиная печень (измельченная) - 150г
- белый хлеб (ломтик) - 3-4 шт.
- лук репчатый - 2 шт.
- чеснок - 2 зубчика
- яйцо - 2 шт.
- горячий мясной бульон - 1 стакан
- сливки (сметана) - 1/2 стакана
- апельсиновый сок - 4 ст.л.
- горчица (неострая) - 1 ч.л.
- крахмал - 1 ч.л.
- соль, перец - по вкусу.
	

	Намочить хлеб в холодной воде. Мелко нашинковать лук и чеснок. Смешать фарш с хлебом, луком, чесноком, печенью, яйцами. Добавить перец, горчицу. Сформовать рулет, выложить в форму половину ломтиков сала, положить рулет и покрыть его оставшимся салом. 

Разогреть духовку до 220 градусов. Поставить рулет в середину духовки на 45 минут. Полить мясным бульоном. Развести сок и оставшийся бульон небольшим количеством воды и разогреть в отдельной посуде. 

Приготовить соус, добавив туда крахмал и сливки.


Рулет 'Стефани'

	Для приготовления Вам потребуются:
- телятина или говядина (нежирная) - 400г
- свинина - 250г
- колбаса или ветчина - 100г
- яйцо - 2 шт.
- черствый белый хлеб (ломтик) - 2 шт.
- молоко - 1 стакан
- морковь (варенная) - 1 шт.
- картофель (вареный) - 2 шт.
- несколько грибов
- яйцо (вкрутую) - 2 шт.
- жир - 1 ст.л.
- молотые сухари, мука
- черный перец (молотый), соль - по вкусу
- зелень петрушки - по вкусу
- сыр (измельченный) - 100г.
	

	Мясо пропустить через мясорубку и вымешать, как для котлет, с замоченным в молоке хлебом, 1 яйцом, 1 яичным желтком, черным перцем, солью и мелко нарезанной зеленью петрушки. 

Полученную массу выдержать в течение 1/2 часа и затем выложить ровным пластом на смоченную водой салфетку. Отступя на 2 пальца, уложить полосой мелко нарезанные тушеные грибы и нарезанный кубиками картофель. На этой смеси расположить без интервала разрезанные вдоль пополам крутые яйца. 

С помощью салфетки из мяса и начинки сформовать рулет и поместить его в смазанную маслом продолговатую форму. Подготовленный рулет смазать сверху взбитым белком 1 яйца, слегка посыпать посоленными сухарями и жарить 15 минут в умеренно нагретом духовом шкафу. Затем сделать несколько проколов вилкой и дожарить. Еще горячим посыпать рулет измельченным на терке сыр


Рулет, фаршированный печенью

	Для приготовления Вам потребуются:
- говядина - 230г
- печень - 30г
- хлеб пшеничный - 7г
- молоко - 20г
- сало-шпик - 7г
- лук репчатый - 30г
- яйцо - 1/6 шт.
- сало топленое - 10г
- вино столовое белое - 20г
- грибы свежие - 30г
- сметана - 30г
- соль - 3г
- перец
- зелень - 5г.
	

	Мясо нарезать поперек волокон большими пластами, отбить до толщины 1 см, посыпать солью и перцем. Приготовить фарш: печень отварить до полуготовности, пропустить через мясорубку вместе с размоченным в молоке и отжатым хлебом; добавив шпик, пассерованный лук, соль, перец и сырые яйца, фарш хорошо размешать и выложить на пласты мяса. Свернуть их рулетом, перевязать шпагатом, обжарить до румяного цвета и уложить в сотейник. Добавив пассерованный лук, вино и бульон, стушить.

Готовый рулет освободить от шпагата, нарезать ломтиками, уложить на блюдо и полить соусом, в котором он тушился, с добавлением сметаны и тушеных грибов. Посыпать зеленью петрушки.


Рулет монастырский

	Для приготовления Вам потребуются:
- свинина (мякоть) - 750г
- сыр - 100г
- репчатый лук - 100г
- острый перец (стручок) - 3 шт.
- мука -1/2 ст.л.
- томат-пюре - 25г
- соль, перец - по вкусу.
	

	Мясо (желательно филей) нарезать равными ломтиками (по 2 на порцию), посолить, поперчить и отбить, как для шницеля.Тертый сыр, мелко нарезанный лук, спеченный и мелко нарезанный острый перец смешать с томатом-пюре и мукой до получения однородной массы, которую равномерно разложить на ломтики мяса, свернуть их рулетом, перевязать ниткой и зажарить на решетке над раскаленными углями.Подавать, удалив нитки, с отварным картофелем с маслом.


Рулет 'Бараний рог'

	Для приготовления Вам потребуются:
- баранина - 200г
- грибы (свежие) - 50г
- хлеб белый - 20г
- яйцо - 1/2 шт.
- масло сливочное - 10г
- сыр - 10г
- жир (для поливки) - 20г
- перец черный (молотый), соль - по вкусу
- лавровый лист, зелень петрушки - по вкусу.
	

	Молодую баранину пропустить дважды через мясорубку с мелкой решеткой и добавить предварительно замоченный в воде белый хлеб, соль, черный молотый перец, растопленное сливочное масло, измельченный в ступке лавр. Фарш тщательно перемешать, разложить на смоченном водой столе и разровнять так, чтобы получился прямоугольник. 

Начинку, состоящую из мелко нарезанных и обжаренных свежих грибов, отварных яиц, зелени петрушки, черного перца и соли, кладут на подготовленное мясо ровным слоем. Затем свернуть рулет, придавая ему форму рога, и уложить на смазанный сливочным маслом противень.

Запекать рулет в жарочном шкафу, предварительно смазав взбитым яйцом, посыпав сухарями или тертым сыром и полив жиром. На гарнир подать картофельное пюре, жареный картофель, сладкий перец, отварной зеленый горошек с маслом.


Мясной рулет с травами

	Для приготовления Вам потребуются:
- рубленая свинина и говядина - 500г
- пармезан - 100г
- яйцо - 2 шт.
- оливковое масло - 2 ст.л.
- ветчина - 50г
- панировочные сухари - 30г
- соль и перец - по вкусу
- белое вино - 1/2 стакана
- шалфей, тмин, розмарин (мелко порубленые) - по вкусу.
	

	Сделайте фарш из всех ингредиентов, исключая сухари, масло и вино. Обваляйте рулет в сухарях. Положите на противень смешайте 2 ложки масла с 0,5 стакана вина и полейте этим верх рулета. Нагрейте печь до 180С. Когда погаснет сигнальная лампа, поместите противень в пол. 2 на 55 мин. переворачивая рулет во время готовки.


3.11 Блюда из языка

Язык заливной

	Для приготовления Вам потребуются:
- язык - 1 шт.
- специи
- вареное яйцо
- овощи
- желе.
	

	Язык сварить с добавлением специй(лавровый лист, корень петрушки или сельдерея). Охладить и порезать тонкими кусочками, выложить их на блюдо и украсить ломтиками вареного яйца, овощами (морковь, огурцы и т.п.), зеленью. Из бульона, полученного при варке языка, приготовить желе(на 2.5-3 ст.желе, 20-25г. желатина). Желе процедить, залить им язык и поставить в холод застывать. А можно и немного извратится: налить слой желе, дать ему застыть, затем уложить красиво кусочки языка и прочее, а затем залить второй порцией желе. В этом случае можно использовать формочку. Перед подачей на стол подогреть ее в горячей воде(40-50гр.) и выложить на блюдо.


Язык говяжий с маслинами

	Для приготовления Вам потребуются:
- язык говяжий - 1кг
- лук репчатый - 2 шт.
- зеленые или черные маслины (без косточек) - 150г
- мука - 50г
- растительное масло- 100мл
- томатная паста - 50г
- соль и перец - по вкусу
- морковь - 2 шт.
- сельдерей - 100г
- красное вино - 100 мл
- лук-сеянец - 150г
- лимон - 1 шт.
	

	Вымытый и тщательно очищенный язык замочить в холодной воде на 12 часов. Обжарить язык в разогретом масле, пока зарумянится со всех сторон, выложить в отдельную посуду. В оставшемся от жаренья масле спассеровать муку и нарезанные ломтиками овощи, залить их теплой водой, добавить томатную пасту, положить язык, соль, перец и варить около двух часов. Вынуть готовый язык, охладить, снять с него пленку, нарезать ломтиками, положить в неглубокую кастрюлю и залить процеженным соусом.

Отдельно спассеровать целиком очищенный лук-сеянец, налить немного воды и тушить до готовности.

Маслины без косточек промыть холодной водой, залить кипятком на 10 минут, откинуть на сито, дать стечь воде и положить вместе с луком-сеянцем в кастрюлю с языком. Посолить, влить вино и прокипятить 10-15 минут.

При подаче на стол украсить ломтиками лимона и мелко нарезанной зеленью.


Язык говяжий с эстрагоном

	Для приготовления Вам потребуются:
- язык говяжий - 1кг
- репчатый лук - 2 шт.
- морковь - 2 шт.
- сельдерей - 100г
- эстрагон - 250г
- растительное масло - 100 мл
- мука - 1.5 ст. л.
- сливочное масло - 50г
- помидоры - 400г
- винный уксус - 100 мл
- соль и перец - по вкусу.
	

	Хорошо вымытый и тщательно очищенный язык замочить в соленой воде на 12 часов. Затем сварить, опустив в кипящую соленую воду, добавив ошпаренный и мелко нарезанный эстрагон, уксус и перец. Готовый язык вынуть из бульона, охладить и снять с него пленку. Подавать в горячем виде, украсив испеченными мелкими помидорами.


Язык говяжий по-кавказски

	Для приготовления Вам потребуются:
- говяжий язык - 1 шт. (около 1 кг)
- масло сливочное - 75г
- грибы (свежие) - 300г
- грецкие орехи - 1 стакан
- чеснок - 2-3 дольки
- сметана - 250г
- соль
- перец - по вкусу.
	

	Язык отварить, нарезать крупными кусками, положить в кастрюлю, добавить поджаренный до лук, отваренные и поджаренные грибы. Орехи и чеснок истолочь в ступке в однородную массу так, чтобы из орехов выступило масло. Смешать со сметаной, (если не желаете использовать сметану, ее можно заменить сливками 33% жирности) посолить, поперчить и залить этим соусом язык. Накрыть крышкой и поставить в слабо нагретую духовку, чтобы соус не кипел.


Язык говяжий в кисло сладком-соусе

	Для приготовления Вам потребуются:
- язык говяжий - 1 шт.
- морковь - 1 шт.
- петрушка (корень) - 1 шт.
- лавровый лист
- перец горошком - по вкусу
- соль
- лук репчатый - 1 шт.

для соуса:

- бульон - 1.5 стакана
- мука - 1 ст. л.
- сахар - 1 ч. л.
- масло сливочное - 2-3 ст. л.
- уксус 3%-ный - 1 ст. л.
- изюм - 2 ст. л.
- чернослив - 1/2 стакана.
	

	Язык зачистить, хорошо промыть, залить холодной водой и варить до готовности с кореньями моркови и петрушки, перцем и луком. 

Сваренный язык вынуть, опустить в холодную воду, очистить от кожи и снова опустить в горячий бульон. Приготовить кисло-сладкий соус: обжарить на сливочном масле муку, добавить сахар и бульон, в котором варится язык, влить уксус и хорошо все перемешать. 

Чернослив отварить, изюм размягчить в воде, положить их в соус и прокипятить 8-10 мин. Язык выложить на блюдо и полить соусом, рядом разместить гарнир из вареных картофеля, моркови, соленых огурцов.


Говяжий язык с орехами

	Для приготовления Вам потребуются:
- язык говяжий (отварной очищенный) - 1 кг
- мука пшеничная - 4 ст.л.
- бульон - 4 стакана
- масло сливочное - 4 ст.л.
- сахар - 3 ст.л.
- уксус винный (3%) - 50г
- изюм (без косточек) - 1/2 стакана
- цедра апельсиновая (натертая) - 3 ст.л.
- орехи грецкие (толченые) - 1/2 стакана
- зелень петрушки и укропа - 20г
- соль - по вкусу.
	

	Сливочное масло растопите; помешивая, всыпьте муку и обжарьте до золотистого цвета. Не прекращая помешивания, тонкой струйкой влейте часть бульона, доведите до кипения и прогрейте на слабом огне 5 минут. 

Отдельно растопите сахар в уксусе и уварите до светло-коричневого цвета, влейте при помешивании в полученный соус. Добавьте изюм, апельсиновую цедру (предварительно ошпаренную кипятком), грецкие орехи, посолите и перемешайте. 

Язык нарежьте тонкими ломтиками, прогрейте в оставшемся бульоне и положите на блюдо. Перед подачей к столу полейте соусом и оформите зеленью.


Язык говяжий в сметане

	Для приготовления Вам потребуются:
- язык говяжий - 1 шт.
- сметана - 500г
- помидоры - 400 г или томатного соуса - 1 стакан
- масло сливочное - 100г
- яйцо - 3-4 шт.
- лук репчатый - 3-4 шт.
- уксус яблочный или винный - 2 ст.л.
- мука пшеничная - 1 ст.л.
- кинза, зелень петрушки - по вкусу
- соль, перец (молотый) - по вкусу.
	

	Язык промойте, срежьте остатки горловины. Варите до готовности с добавлением соли, перца горошком. Переложите язык в холодную воду и снимите с него кожу. Очищенный язык нарежьте ломтиками толщиной 1 см. 

Лук нарежьте, обжарьте на части масла, добавьте язык, муку и жарьте в течение 5 минут. Положите нарезанные ломтиками помидоры или томат, уксус, прогрейте в течение 5 минут, введите сметану, измельченную зелень, соль, перец. Залейте полученную массу взбитыми яйцами и запеките в духовке. При подаче полейте оставшимся растопленным маслом, посыпьте зеленью.


Язык маринованный отварной

	Для приготовления Вам потребуются:
- язык говяжий, выдержанный в маринаде - 2.5 кг
- лук репчатый - 1 шт.
- корень сельдерея - 2 шт.
- чеснок - 1 зубчик
- лист лавровый, соль - по вкусу
	

	Язык вымыть, залить холодной водой, довести до кипения и варить полчаса на слабом огне. Если в воде будет чувствоваться соль, воду слить, язык залить свежей горячей, добавить лук,

сельдерей, чеснок, лавровый лист и выдержать на слабом огне около 3 часов. Воду слить, с языка снять кожицу, нарезать его наискось и подать к столу в холодном или горячем виде с горчицей или хреном.


Язык говяжий под яблочным соусом

	Для приготовления Вам потребуются:
- язык говяжий - 2 шт.
- лук репчатый - 1 шт.
- петрушка (корень) - 1 шт.
- морковь - 2 шт.

для соуса:

- яблоки - 2 шт.
- вино столовое красное - 3 ч. л.
- лимон (цедра) - 1/2 шт.
- сахар, соль - по вкусу
	

	Язык отварить, обработать и нарезать лапшой. 

Приготовить соус: яблоки очистить от кожицы и семян, нарезать ломтиками, припустить с водой до мягкости и протереть сквозь сито. Массу заправить вином, солью, сахаром, тертой цедрой, перемешать и немного проварить. Перед подачей к столу ломти языка залить соусом и прогреть.


Язык фаршированный

	Для приготовления Вам потребуются:
- язык говяжий - 1 кг
- лук репчатый - 1-2 шт.
- петрушка (корень) - 1/2 шт.
- перец горошком, лист лавровый, соль - по вкусу

для фарша:

- хлеб пшеничный - 3 ломтика
- яйцо - 1 шт.
- перец черный молотый, петрушка (зелень), соль - по вкусу

для соуса:

- мука - 1.5 ч. л.
- масло сливочное - 2 ст. л.
- сметана - 1/4 стакана
- бульон - 1/4 стакана
- соль - по вкусу
	

	Язык залить холодной водой и варить на слабом огне 2-4 часа. Перед окончанием варки положить в воду соль, петрушку, лук и лавровый лист. Готовый язык переложить в посуду с холодной водой, сразу же снять с него кожицу и надрезать вдоль, вынуть изнутри немного мяса, пропустить его через мясорубку вместе с жиром, мясом от горловой части и замоченным в молоке белым хлебом. Массу перемешать с яйцами, перцем, рубленой зеленью, солью. Фарш

заложить в полость, язык обвязать ниткой, уложить на сковороду, смазать маслом и поставить на 30 минут в духовку, время от времени поливая бульоном, в котором он варился. 

Приготовить соус: муку спассеровать в масле, разбавить бульоном и сметаной, размешать и прогреть. Язык залить соусом и прокипятить. Перед подачей к столу снять нитки, нарезать ломтиками и уложить на блюдо, придать форму целого языка. Подать горячим.


Язык, тушенный в красном вине

	Для приготовления Вам потребуются:
- говяжий язык - 1.5-2кг
- оливковое масло - 3 ст.л.
- мука - 30г
- красное сухое вино - 500 мл
- бренди - 3 ст.л.
- бульон - 600 мл
- тимьян (сушёные) - щепотка
- лаврушки, петрушка - по вкусу
- соль, перец - по вкусу.
	

	Обсушить язык салфеткой, обжарить в масле в глубокой кастрюле, дать стечь лишнему маслу и отложить. В оставшееся масло добавить понемногу муку и обжарить, помешивая. Как только мука зазолотится, влить бренди, вино и бульон, довести до кипения, положить туда же язык. Добавить тимьян, лаврушку и петрушку, посолить и поперчить.

Вырезать круг по диаметру кастрюли из пекарской бумаги, смазать его маслом. Как только соус начнёт кипеть, покрыть язык бумагой, накрыть крышкой, убавить огонь и тушить 2,5 – 3 часа. За 15 минут до готовности вынуть язык, соус пропустить через сито, выложить всё в ту же кастрюлю и поставить в духовку при 220С на 15 минут.


Язык с баклажанами в горшочке

	Для приготовления Вам потребуются:
- говяжий язык (отварной) - 1 кг
- баклажаны - 1 кг
- майонез - 1 банка
- чеснок - 1 головка
- соль - по вкусу.
	

	Баклажаны нарежьте наискосок потоньше, посолите и подождите, пока дадут сок. Чеснок мелко истолките, смешайте с майонезом и смажьте каждый пласт баклажана с обеих сторон. Говяжий язык тонко нарежьте и уложите в горшочки вперемешку с баклажанами. Залейте сверху оставшимся майонезом, поставьте в духовку и запекайте до готовности баклажанов.


Язык с пикантным соусом

	Для приготовления Вам потребуются:
- язык
- морковь, лук - по вкусу
- соль, перец - по вкусу

для соуса:

- майонез
- шампиньоны
- мускатный орех
- зелень.
	

	Язык залейте горячей водой и отварите до готовности с добавлением моркови, лука, соли и перца. Выньте из бульона, опустите в холодную воду и, не давая остыть, очистите от кожи. 

Снова опустите язык в бульон и прогрейте на слабом огне в течение 5 минут. 

Охладите, нарежьте наискось ломтиками и уложите на блюдо. 

В майонез добавьте нашинкованные шампиньоны, корнишоны, мускатный орех и зелень. Перемешайте и подлейте к языку сбоку.


Язык под ягодным соусом

	Для приготовления Вам потребуются:
- язык - 500г
- петрушка, морковь, укроп, лук - по вкусу

для соуса:

- крыжовник или красная смородина - 200г
- соль, сахар - по вкусу
- масло - 1 ст.л.
- мука - 1 ст.л.
	

	Промытый язык залить кипятком и варить на слабом огне, добавляя коренья и соль. С вареного языка снять грубую белую кожицу, обдав его холодной водой, нарезать язык поперек ломтиками, поместить в посуду, залить подготовленным соусом. 

В кастрюле разогреть масло, пассеровать муку, добавить немного бульона и протертую через сито массу красной смородины или тушеного крыжовника. Дать вскипеть, добавить сахар и соль по вкусу. Подавать с отварным рассыпчатым рисом или картофелем. 


3.12 Блюда из печени

Печень тушёная с грибами

	Для приготовления Вам потребуются:
- печень телячья (говяжья) - 800г
- сметана - 1 стакан
- лук репчатый - 2 шт.
- грибы (сушеные) - 5-6 шт.
- сахар - 2 ч.л.
- томат-пюре - 1-2 ст.л.
- масло сливочное - 50г
- мука - 1/2 стакана
- соль, перец молотый - по вкусу.
	

	Печень нарезать небольшими ломтиками (толщиной в палец), посыпать солью, перцем, обвалять в муке и обжарить на сливочном масле. При этом после прокола вилкой из куска обжаренной печени должен выделяться красный сок. Грибы замочить, отварить, мелко нарезать и обжарить вместе с нашинкованным луком. Печень вместе с грибами и луком уложить в глиняные горшки (можно в кастрюлю), залить в каждый горшок 1/2 стакана грибного отвара, 1/2 стакана сметаны, ложку томата-пюре и тушить до готовности печени 15-20 минут в духовке. К печени подать квашеную капусту, соленые огурцы, свежий салат. В горшочек можно положить также жареные ломтики картофеля. 


Телячья печенка по-бразильски

	Для приготовления Вам потребуются:
- телячья печень - 250г
- белое вино - 100 мл
- лимон - 1 шт.
- лук репчатый - 1 шт.
- майоран - 1/2 ч.л.
- лавровый лист - 1 шт.
- растительное масло - 3 ст.л.
- банан - 1
- черный перец - на кончике ножа
- соль - 1/2 ч.л.
	

	Приготовить маринад из вина, сока 0,5 лимона, натертой луковицы, майорана, лаврового листа, черного перца и соли. Печенку нарезать тонкими ломтиками и оставить на 1 день в приготовленном маринаде. Затем ломтики печенки обжарить в горячем растительном масле, добавить маринад и жарить на небольшом огне 3-4 минуты. В конце жаренья добавить размятый банан, сбрызнутый лимонным соком, осторожно перемешать и сейчас же подать на стол с белым хлебом или отварным рассыпчатым рисом.

	


Телячья печень по-провансальски

	Для приготовления Вам потребуются:
- телячья печень - 4 куска
- лук репчатый - 1 шт.
- чеснок - 3 зубчика
- петрушка (зелень) - 1/2 пучка
- тимьян - 1 щепотка
- пряности - 1/3 ч.л.
- мука - 1 ст.л.
- сладкий молотый перец - 1 ч. л.
- растительное масло - 1 ст. л.
- сливочное масло - 1 ст. л.
- соль и перец.
	

	Репчатый лук или лук-шалот и зубчики чеснока очистить и очень мелко порубить. Петрушку вымыть, мелко порубить и смешать с луком, чесноком, тимьяном и ароматическими приправами. Перемешать муку и сладкий молотый перец и обвалять в муке печень. Вылить на сковороду растительное масло, добавить маргарин, разогреть и на среднем огне с обеих сторон около 3 мин. обжаривать печень. Куски печени должны быть толщиной около 1 см. Печень посолить, поперчить и выложить на нагретое блюдо. В оставшийся на сковороде жир быстро высыпать зелень, 1 мин. потушить и посыпать ею печень. К столу подать с запеченными в гриле помидорами, жареным картофелем и по желанию с салатом.


Печень жареная по-строгановски

	Для приготовления Вам потребуются:
- говяжья печень - 500г
- масло - 3 ст. л.
- мука - 1 ст. л.
- лук репчатый - 2-3 шт.
- сметана - 2 стакана
- томатный соус или томатная паста - 1 ст. л.
- зелень и соль - по вкусу.
	

	Печень помыть, очистить от пленок, нарезать брусочками длинной 3-4 см, посолить, поперчить и обжарить на сковороде. 

Муку обжарить на сухой сковороде до слегка кремового цвета, обсыпать ею печень, добавить спассерованный мелко нарезанный лук, соус томатный и сметану. Все перемешать и довести до кипения. 

Подавать с жареным картофелем или картофельным пюре, посыпав зеленью.


Печень жареная в гранатовом соусе

	Для приготовления Вам потребуются:
- говяжья печень - 500г
- сливочное масло - 3 ст.л.
- гранаты - 5 шт.
- перец острый (стручок) - 1 шт.
- кинза - 4 шт.
- соль
- перец.
	

	Подготовленную печень ломтиками обжарить на сковороде в разогретом масле. Выжать из гранатов сок, добавить соль, толченый стручковый перец, измельченную кинзу и все тщательно перемешать. Влить этот соус в сок от жарения и залить готовую печень, уложенную на блюдо.


Печень по-таирски

	Для приготовления Вам потребуются:
- печень свиная - 250г
- сало (шпик) - 60г
- огурцы соленые - 50г
- соус красный - 60г
- чеснок - 4 зубчика
- лук зеленый - 6 перьев
- перец, соль - по вкусу.
	

	Печень освобождают от пленки, слегка отбивают, нарезают кусочками и жарят с брусочками сала. Затем соленые огурцы очищают от семян, нарезают дольками, слегка тушат и кладут в печень. Блюдо тушат до готовности, добавив красный соус и чеснок. 

Подают с картофелем, посыпав зеленым луком.


Печень свиная с чесноком

	Для приготовления Вам потребуются:
- печень свиная - 300г
- сало свиное - 60г
- чеснок - 10 зубчиков
- жир - 20г
- сухари - 20г
- соль.
	

	Отваренную печень нарезают длинными тонкими кусочками и укладывают их на сковороду. Заправляют чесноком, растертым со свиным салом и солью, посыпают сухарями и запекают блюдо в жарочном шкафу.


Печень телячья фаршированная

	Для приготовления Вам потребуются:
- печень телячья - 200г
- сало копченое - 40г
- жир свиной или растительный - 40г
- лук репчатый - 20г
- сухари - 20г
- яйцо - 1/2 шт.
- сметана - 40г
- лист петрушки - по вкусу
- перец - по вкусу
- соль.
	

	Печень надрезают посредине так, чтобы можно было вложить в нее фарш. Разогревают 10 г свиного или растительного жира, добавляют мелкие кусочки копченого сала, лук, зелень петрушки, сухари, все это прожаривают и охлаждают. Затем добавляют яйцо, сметану, перец, соль. Хорошо размешанный фарш кладут в печень и разрез зашивают. 

Печень кладут в кастрюлю, добавляют 50 г жира и пекут в умеренно нагретом жарочном шкафу около часа. 

Готовую печень солят, острым ножом нарезают на тонкие ломти, раскладывают их на блюде и подают под собственным соусом. Гарнируют овощами.

	


3.13 Блюда из мучных изделий

Пельмени "Амур" (в горшочках)

	Для приготовления Вам потребуются:
- пельмени - 10-15 шт.
- печень - 50 г.
- лук репчатый - 1 шт.
- морковь - 1/2 шт.
- бульон - 1/2 стакана
- мука - 1 ст. л.
- томат-паста - 1 ст. л.
- соль
- перец - по вкусу
- лавровый лист - по вкусу.
	

	Приготовить пельмени небольшого размера из расчета 10-15 шт. на один горшочек. Пельмени отварить до полуготовности, разложить в горшочки, добавить обжаренный лук и печень, поджаренную и нарезанную соломкой, по одной горсти в каждый горшочек, и все это залить соусом. Сверху горшочек накрыть лепешкой из теста (пресного или дрожжевого) и поставить в духовку на 20 минут томиться. Когда лепешки подрумянятся - блюдо готово!

Главное в этом блюде соус - спассеровать лук и морковь, добавить томат-пасту и пассировать еще 10 минут. Затем добавить мясной бульон, сметану, муку (поджаренную до орехового цвета), все это смешать, посолить, поперчить, добавить лавровый лист. Готовым соусом залить каждый горшочек с пельменями.


Пельяни (уральские пельмени)

	Для приготовления Вам потребуются:
для теста:

- мука - 2.5 стакана
- яйцо - 2 шт.
- вода (холодная) - 1/2 стакана

для начинки:

- говядина и баранина - 400г
- свинина - 200г
- мука - 2 ст.л.
- яйцо - 1 шт.
- черный перец (молотый) - 1/2 ч.л.
- соль - 1/2 ч.л.
- петрушка или укроп (зелень) - 1/2 стакана.
	

	Замесить крутое тесто. Готовое тесто оставить на 15-20 минут. Затем раскатать в тонкий пласт толщиной в миллиметр. 

Зелень ошпарить кипятком и мелко нарезать. Мясо мелко порубить, чтобы фарш был нежным и ароматным добавить, мелко порезанный лук, муку, яйцо специи и наконец зелень. 

Вырезать кружки из теста, наполнить их фаршем, защипать края полумесяцем и острые концы соединить. Варить 10-12 минут в воде или бульоне, сильно сдобренных луком, лавровым листом, перцем, петрушкой и солью. Всплывшие пельмени варятся еще некоторое время и вынимаются шумовкой в миску с маслом. 


Пельмени герасимовские

	Для приготовления пельменей Вам потребуются:
для теста:

- мука высшего сорта - 500 г
- вода - 1/2 стакана
- яйцо - 1шт
- соль по вкусу

для фарша:

- баранина - 300 г
- свинина - 300 г
- костный мозг - 100 г
- соль, черный молотый перец по вкусу.
	

	Для приготовления фарша: пропустить через мясорубку с мелкой решеткой баранину, свинину и костный мозг. Все хорошо замешать, посолить и поперчить по вкусу.

Для теста, необходимо просеять муку, затем насыпать ее горкой, сделать лунку и влить в нее воду и яйцо. Добавить соль и хорошо замесить тесто. Дальше тесту нужно отлежаться 20-30 минут, что бы лучше раскатывалось. Затем тесто раскатать в виде жгута, разрезать кусочками, из которых раскатать тонкие лепешки, положить на них по 5 - 6 г фарша, слепить пельмени защемив оба конца. 

Пельмени опускать в кипящую воду, куда непосредственно перед этим добавит перец, лавровый лист и соль. Варить пока они не всплывут. Отдельно к блюду подавать масло и сметану.


Пельмени сибирские

	Для приготовления пельменей Вам потребуются:
для теста:

- пшеничная мука -1.5 стакана
- яйцо -1 шт.
- соль - 1/2 ч.л.
- вода -1/2 стакана

для фарша:

- говядина - 200 г
- свинина (или баранина) - 250 г
- лук репчатый - 40 г
- соль - 9 г
- перец - 0.2 г
- сахар - 0.5 г

вода -4/5 стакана:

- яйцо для смазки - 1 шт.
- сметана - 1/4 стакана.
	

	Вначале нужно замешать тесто. Для этого смешиваем воду с яйцами и солью, что бы получилась однородная масса. Насыпаем муку горкой на стол и делаем в середине углубление, в которое и наливаем воду с яйцами и солью. Жидкость добавляется из расчета 2 стакана жидкости на килограмм муки. Замешиваем однородное тесто, причем для лучшей раскатки нужно дать ему полежать 20-30 минут, тогда клейковина разбухнет и раскатываться оно будет значительно лучше.

Раскатываем тесто узкой тонкой полоской и смазываем яйцом по всей длине. Затем кладем по ложке фарша на расстоянии 5-6 см друг от друга. Стаканом делаем кружки теста вокруг кусочков фарша, затем тесто складываем пополам и защипываем кончики.

Для приготовления фарша говядину и свинину или баранину нарезать на куски и пропустить через мясорубку с мелкой решеткой. В фарш добавить сахар, соль, перец и воду чуть меньше стакана, а также пропущенный через мясорубку лук и все перемешать. Пельмени варить в большом количестве слегка подсоленной воде (на 1 кг пельменей 4 л воды, 40 г соли) при слабом кипении 8 - 10 минут.


Пельмени московские

	Для приготовления 1 кг пельменей Вам потребуются:
для теста:

- мука - 260 г
- яйцо - 1 шт.
- соль - 5 г
- вода -1/2 стакана

для фарша:

- говядина - 230 г
- свинина - 260 г
- лук репчатый - 1/2 луковицы
- соль - 9 г
- перец - 0.5 г
- сахар - 1 г
- вода - 100 г
- яйца для смазки - 1 шт.
	

	Вначале нужно замешать тесто. Для этого смешиваем воду с яйцами и солью, что бы получилась однородная масса. Насыпаем муку горкой на стол и делаем в середине углубление, в которое и наливаем воду с яйцами и солью. Жидкость добавляется из расчета 2 стакана жидкости на килограмм муки. Замешиваем однородное тесто, причем для лучшей раскатки нужно дать ему полежать 20-30 минут. 

Раскатываем тесто узкой тонкой полоской и смазываем яйцом по всей длине. Затем кладем по столовой ложке фарша на расстоянии 5-6 см друг от друга. Стаканом делаем кружки теста вокруг кусочков фарша, затем тесто складываем пополам и защипываем кончики.

Для приготовления фарша говядину и свинину нарезать на куски и пропустить через мясорубку с мелкой решеткой. В фарш добавить сахар, соль, перец и воду чуть меньше стакана, а также пропущенный через мясорубку лук и все перемешать. Варить в большом количестве подсоленной воде.


Бораки (армянские пельмени)

	Для приготовления Вам потребуются:
для теста:

- мука - 200г
- яйцо - 1 шт.
- вода - 2 ст.л.

для начинки:

- говядина - 300г
- лук репчатый - 3 шт.
- черный перец (молотый) - 1 ч.л.
- соль
- зелень (измельченная) - 2 ст.л.
	

	Из муки, яйца и двух столовых ложек воды замесить крутое тесто. Раскатать его в пласт, толщиной 2-3 мм, нарезать на прямоугольники 5 на 6 см. 

Для начинки: 300 гр. говядины, 3 луковицы, чайная ложка черного молотого перца, соль и две столовые ложки измельченной зелени. 

Обжарить в масле на сковороде, остудить и выкладывать фарш на порезанные кусочки теста, заворачивая в форме стаканчика. Начинка должна не доходить до верха «стаканчика» на сантиметр. Поставить стаканчики в эмалированную кастрюлю стоймя, открытой стороной вверх, налить немного бульона (1-1,5 стакана), плотно закрыть крышкой и припустить на очень слабом огне до полуготовности. Затем вынуть, дать стечь бульону и обжарить на хорошо разогретой сковороде в масле до появления золотистой корочки.


Дюшбара (пельмени по-азербайджански)

	Для приготовления Вам потребуются:
- баранина (без костей) - 400г
- мука - 2 стакана
- яйцо - 1 шт.
- репчатый лук - 2 шт.
- сливочное масло (растопленное) - 2 ст.л.
- винный уксус (3%) - 2 ст.л.
- мята, кинза - по вкусу
- перец и соль - по вкусу.
	

	Отдельно сварить бульон из костей. Мякоть баранины пропускают через мясорубку, добавляют лук, перец и хорошо перемешивают. 

Из муки и яйца с добавлением соли готовят крутое тесто. Полученное тесто раскатывают толщиной около 2 мм. Отступая на 3 см. от края раскатанной лепешки, раскладывают фарш чайной ложкой с небольшими промежутками. Заготовку закрывают другой лепешкой, после чего вынимают круглой выемкой. 

Готовые дюшбара опускают в кипящий процеженный бульон и варят на медленном огне до тех пор, пока дюшбара не всплывут на поверхность. На 4 порции используют 6 стаканов бульона. 

При подаче дюшбара заливают бульоном, добавляют растопленное масло и посыпают зеленью, отдельно подают уксус.


Пельмени с грибами и ветчиной

	Для приготовления Вам потребуются:
- белые грибы (сушеные) - 140г
- сливочное масло - 1 ст.л.
- лук репчатый - 1 шт.
- ветчина - 450г
- соль, перец - по вкусу
- яйцо (крутое) - 1-2 шт.
- тесто.
	

	Уваривают сушеные белые грибы, измельчают и поджаривают в сковороде в ложке масла с луком, и ветчиной. Добавляют соль, перец, крутые яйца, смешивают в фарш. Готовят далее тесто и пельмени.


Дим-сам из свинины

	Для приготовления Вам потребуются:
- свинина (фарш) - 450г
- креветки - 120г
- соевый соус - 1.5 ст.л.
- китайского рисовое вино или сухой херес - 1/2 ст.л.
- кунжутное масло - 1/2 ст.л.
- сахар - 1/2 ст.л.
- перец - по вкусу
- яйцо (белок) - 1 шт.
- кукурузная мук (крахмал) - 1.5 ст.л.
- лепешки (для вонтонов) - 30 шт.
- зеленый горошек или мелко нарубленные желтки сваренных вкрутую яиц - для гарнира.
	

	Креветки сырые и очищенные, провернуть в мясорубке. Смешайте свиной фарш, креветки, соевый соус, рисовое вино, кунжутное масло, сахар, перец и белок яйца до получения однородной массы. Помешивая, добавьте кукурузную муку. Разделите на 30 порций.

Придайте лепешкам для вонтона форму кружков, в центр которых положите порцию начинки. Соберите края лепешки вокруг начинки, не закрывая верха. Чайной ложкой, смоченной в воде, разровняйте поверхность фарша. Сверху украсьте горошком или рубленым желтком. Соберите края лепешки, как бы формируя "горлышко бутылки". Поместите лепешки с начинкой в пароварку и варите на сильном огне в течение 5 минут. Снимите и немедленно подавайте на стол.


Хинкали

	Для приготовления Вам потребуются:
для теста:

- мука - 3 стакана
- вода - 1 стакан
- яйцо - 1 шт.
- соль - по вкусу

для фарша:

- жирная баранина - 300г
- свинина - 200г
- мясной бульон
- лук репчатый - 3 луковицы
- молотый черный и красный жгучий перец, соль, зелень петрушки, укропа - по вкусу
	

	При желании фарш для хинкали вы можете приготовить из 3/4 баранины и 1/4 говядины. Итак, нарезать мясо довольно крупными кусками и пропустить их 2 раза через мясорубку вместе с луком. Однако можете мясо просто мелко порубить ножом. Добавить в фарш столько мясного бульона, сколько впитает мясо, чтобы начинка была сочной, всыпать по вкусу черный и красный перец, соль, очень мелко нарезанную зелень укропа и петрушки, все тщательно перемешать. 

Для теста муку просеять на большое плоское блюдо, собрать ее холмиком, в центре которого сделать углубление, влить в него теплую воду, одно яйцо, соль и замесить очень крутое тесто, после чего оставить его на 20-30 минут, прикрыв салфеткой. Затем разделить тесто на куски, раскатать очень тонкие лепешки, в центр которых положить примерно столько мясной начинки, сколько весит кружок теста. Собрать тесто маленькими складочками в узелки, плотно скрепив их. 

Варить хинкали в подсоленной воде. Когда хинкали всплывут - они готовы. Вынимать деревянной ложкой, стараясь не повредить оболочку, чтобы не вытек сок. Подавать хинкали, посыпав черным молотым перцем. Отдельно подать зелень петрушки, кинзы, эстрагона. И еще, едят хинкали обычно руками, взяв за узелок. 


Манты по-русски

	Для приготовления Вам потребуются:
для теста:

- мука - 1,5 стакана
- вода - 1/3 стакана
- соль - 1/2 ч. ложки

для фарша:

- говядина или свинина - 500 г
- репчатый лук - 2 шт.
- шпик - 1 ст. ложка

для поливки:

- уксус 3%-ного или сметана - 1 ст. ложка.
	

	Замешать тесть из муки, воды и соли. Раскатать из него длинный жгут и разделить его на кусочки весом по 20 г. Кусочки раскатать тонкими кружочками, но так чтобы края их были тоньше середины. 

Для фарша. Пропустить через мясорубку баранину (если мясо недостаточно жирное, нужно добавить мелко нарезанный шпик), добавить мелко нашинкованный репчатый лук, холодную воду, соль и перец, все хорошо перемешать. К фаршу также следует добавить чеснок и мелко нарубленную зелень петрушки и укропа по вкусу. 

Формируем манты: для этого на середину раскатанных кружочков теста кладем фарш и края теста защипываем. Подготовленные манты положить на смазанные жиром решетки (касканы) и готовить на пару в течение 30 минут. 

Подать манты, полив уксусом или сметаной, можно положить кусочек сливочного масла.


Манты по-узбекски

	Для приготовления Вам потребуются:
для фарша:

- баранина - 500 г
- баранье сало - 50 г
- очищенный репчатый лук - 6 шт.

для теста:

- мука - 400 г
- воды - 1/2 стакана.
	

	Фарш готовим следующим образом: баранину режем на мелкие кусочки, либо пропускаем через мясорубку. Лук мелко шинкуем и добавляем к мясу. Осталось немного посолить, поперчить и фарш готов. 

Замешать тесто из муки, воды и соли. Раскатать из него длинный жгут и разделить его на кусочки весом по 20 г. Кусочки раскатать тонкими кружочками, но так чтобы края их были тоньше середины (это позволяет хорошо защипать края). 

На середину лепешки положить фарш, а сверху кусочек бараньего сала и защипать края, придав изделию округлую форму. 

Отваривают манты на пару в паровом котле на решетках-касканах. При этом крышка должна плотно прилегать. Готовит на пару 35-45 минут. 

К столу манты подают в глубоких пиалах, заливая их мясным бульоном и посыпают мелко нарубленной зеленью. Отдельно подают сметану или кислое молоко. 


4. Выпечка

4.1 Пироги с рыбой
Лосось в тесте с майонезом

	Для приготовления Вам потребуются:
- лосось (филе) - 2 шт.
- тесто (дрожжевое слоеное) - 450г
- шпинат (замороженный) - 200г
- яйцо (желток) - 1 шт.
- вода - 1 ст.л.
- соль, перец - по вкусу
- яйцо - для смазки

для начинки:

- горбуша (копченая) - 450г
- майонез - 50г
- цедра - 1 лимона
- сок лимона - 1 ст.л.
- зеленый лук, лимон (дольки) - по вкусу.
	

	125г копченой горбуши измельчите вилкой, добавьте белок, перемешайте. Сюда же влейте майонез, лимонный сок, положите цедру и положите зеленый лук. На столе расстелите пищевую пленку, разложите оставшуюся копченую горбушу, накрошенную мелкими кусочками. покройте слоем шпината, поперчите. На эту смесь положите одну часть филе, намажьте начинкой из горбуши с белком и лимоном, накройте вторым слоем. Рыбу посолите, поперчите, с помощью пленки заверните филе со шпинатом и копченой горбушей в рулет. 

Раскатайте тесто и положите на противень. Аккуратно снимете пленку с рыбы, заверните лосось с начинкой в тесто, слепите его сверху, смазав края желтком с водой. Смажьте рулет яйцом и украсьте шов "косичкой" из теста. Поставьте в горячую духовку примерно на 1 час. Подавайте рыбу горячей, нарезав острым ножом, полейте каждую порцию майонезом и украсьте дольками лимона.


Пирог рыбный с грибами

	Для приготовления Вам потребуются:
- грибы (cухие) - 50-60г
- хек (филе) - 2кг
- репчатый лук - 2-3 шт.
- морковь - 1 шт.
- булка - 200 -300г
- маргарин - 100г
- яйцо (вареное) - 3 шт.
- соль, перец - по вкусу.
	

	Грибы отварить, бульон слить, грибы нарезать соломкой, слегка обжарить. Лук и морковь мелко нарезать, обжарить и соединить с грибами. В остывшую массу добавить два рубленых яйца 

Филе хека дважды пропустить через мясорубку, соединить с размоченной в грибном отваре булкой, рубленым яйцом, солью и перце, все перемешать. Противень смазать маслом или маргарином, выложить на него половину рыбной массы, на нее положить грибную начинку, начинку покрыть вторым слоем рыбной массы. Пирог запечь в духовке.


Рыбник с судаком

	Для приготовления Вам потребуются:
- ржаная мука - 3 стакана
- вода - 1 стакан
- соль - 1 ч. л.

для начинки:

- судак (небольшой) - 2 шт.
- репчатый лук - 2 шт.
- сливочное масло - 2 ст. л.
- соль
- перец черный молотый и горошком - по вкусу
- лавровый лист - по вкусу
- зелень петрушки

для смазывания:

- сметана - 2 ст. л.
- масло - 2 ст. л..
	

	Из муки, воды и соли замесить пресное ржаное тесто. Вместо воды можно взять молоко или простоквашу, или смесь молока, простокваши, сметаны и воды. Замешенное тесто скатать в шар и дать ему "отдохнуть" 15-20 мин. 

Подготовить рыбу: вымыть, вычистить, выпотрошить, удалить жабры, язык, глаза, тщательно промыть, посолить и целиком уложить на раскатанное толщиной 0,7 см ржаное тесто, посыпать кольцами репчатого лука, сверху положить нарезанное тонкими пластинками сливочное масло, приправить перцем, при желании можно также посыпать мелко истолченным или смолотым в кофемолке лавровым листом, посыпать нарезанной зеленью петрушки. 

Противоположные края теста соединить, защепить, поверхность рыбника наколоть вилкой, смазать сметаной и выпекать при температуре 180-200 С до готовности. 

Испеченный рыбник смазать растопленным сливочным маслом, чтобы корочка была мягче.


Рыбник с форелью

	Для приготовления Вам потребуются:
- тесто дрожжевое - 1 кг

для начинки:

- форель - 2 шт.
- репчатый лук - 2 шт.
- сливочное масло - 2 ст. л.
- перец черный молотый и горошком - по вкусу
- лавровый лист, зелень петрушки, соль - по вкусу

для смазывания:

- желток - 2 шт.
	

	Тесто раскатать слоем 1 см в виде овальной лепешки, положить подготовленную форель: вычищенную, выпотрошенную, вымытую, приправленную солью и перцем, посыпанную кольцами репчатого лука и нарезанной зеленью петрушки. Поверх рыбы положить тонкие пластинки охлажденного сливочного масла. Противоположные концы теста соединить, красиво защепить елочкой шов, оставить для расстойки на 15-20 мин, после чего тщательно наколоть вилкой поверхность и бока пирога, смазать желтком и поставить в духовку. 

Выпекать рыбник при температуре 180-200 С до готовности. Как правило, рыбник из дрожжевого теста выпекается долго, иногда до 1.5-2 ч. 

Подают рыбник горячим и едят так: аккуратно срезают верхнюю корку, пирог едят вилкой и ножом.


Рыбник сибирский

	Для приготовления Вам потребуются:
- тесто дрожжевое - 600-700г

для начинки:

- филе рыбы - 500г
- репчатый лук - 2-3 головки
- картофель - 3 шт.
- соль, перец - по вкусу

для смазки:

- сливочное масло - 50г.
	

	Тесто раскатать толщиной 1 см, положить слой тонко нарезанного подсоленного сырого картофеля, на него - куски филе рыбы, приправленной солью и перцем, поверх рыбы - кольца сырого лука, сверху закрыть слоем раскатанного теста, оставить для расстойки на 10-15 мин, поверхность наколоть вилкой или ножом, выпекать до готовности. 

Испеченный пирог смазать маслом, подавать к столу горячим.


Пирог сибирский с рыбой и крупой

	Для приготовления Вам потребуются:
- тесто дрожжевое - 1 кг

для разделки теста:

- мука - 2-3 ст. л.

для смазки пирога:

- яйцо - 1 шт.

для фарша:

- палтус (или макрурус, нотатения) - 800г
- рис (или пшено) - 4 ст. л.
- масло растительное - 3 - 4 ст. л.
- лук репчатый - 1 луковица
- соль - по вкусу
	

	Приготовленное тесто раскатать в пласт толщиной 1 см, поместить на смазанный жиром противень. На пласт, равномерно распределяя, положить слой рассыпчатого вареного риса, смешанного с обжаренным на масле надрезанным луком, затем нарезанное кусочками филе (без костей) рыбы, полить растопленным маслом, посыпать солью и опять положить слой каши. Покрыть фарш другим пластом теста толщиной 0.5-0.7 см, края верхнего пласта прижать к краям нижнего. Смазать пирог яйцом, украсить фигурками из теста в виде листиков, ромбиков, дать расстояться, вновь смазать яйцом, затем сделать несколько проколов на верхнем пласте пирога. Выпекать в духовке до готовности, после чего охладить и нарезать порции перед подачей на стол.


Рыбный пирог по-сибирски

	Для приготовления Вам потребуются:
- дрожжевое тесто - 1.5-2 кг

рыба (желательно:

- нельма, муксун, стерлядь, осетрина, форель) - 1.5 кг
- репчатый лук - 4-5 шт.
- лавровый лист, перец черный (молотый) - по вкусу.
	

	Разделанную рыбу положить на большое блюдо, посолить, поперчить и оставить на 30 минут. Репчатый лук мелко нарезать (лука должно быть много, это придаст сочность рыбе). 

Готовое тесто разделить на две части и придать им форму прямоугольника по форме противня. Первый пласт теста уложить на смазанный противень, посыпать частью нарезанного лука, распределяя его равномерным слоем. 

На луковый слой уложить развернутую тушу рыбы, на рыбу положить лавровый лист (2 шт.)и равномерно посыпать второй частью лука. Уложить второй пласт теста и тщательно соединить края обеих пластов. В середине пирога сделать небольшое отверстие для выхода пара во время выпечки, чтобы пирог не вытек. 

Поместить противень в предварительно прогретый духовой шкаф и выпекать пирог. Режимы: температура выпечки - 200C. Время выпечки зависит от разновидности рыбы (это важно!): - нельма, муксун, стерлядь, форель, осетрина - 35-40 минут; - щука, налим - 45-50 минут. 

По окончании выпечки, извлечь противень и накрыть пирог влажной салфеткой, чтобы размягчить верхнюю корку. Подается пирог прямо на противне, для этого его "открывают" - срезая по периметру верхнюю корку, которую ломают и едят как хлеб.


Пирог с белой рыбой и рисом

	Для приготовления Вам потребуются:
для теста:

- мука - 7 стаканов
- молоко - 2 стакана
- сливочное масло - 4 ст.л.
- яйцо - 2 шт.
- сахар - 1 ст.л.
- соль - 1/2 ч.л.
- дрожжи - 50г
- для начинки
- рыба (сом, судак, осетрина и т. д.) - 1.5кг
- лук репчатый - 2 шт.
- рис - 1.5 стакана
- соль, перец - по вкусу.
	

	Приготовить тесто безопарным способом. Готовое тесто раскатать в два пласта толщиной 1 см. Один пласт перенести на смазанный маслом лист. На пласт положить тонкий слой начинки из риса, а сверху положить, нарезанную небольшими кусочками сырую, подсоленную рыбу, поверх мелко нарезанный лук и лавровый лист, слегка посыпать перцем и сбрызнуть маслом. 

Наложить второй пласт теста, края защипать и дать пирогу подойти 4 -5 минут. Верх пирога смазать маслом и посыпать толчеными сухарями. Проколоть верхний пласт в нескольких местах. Выпекать пирог при 210С в течение 50-60 минут. Готовый пирог переложить и накрыть влажной салфеткой.


Пирог с рыбой и квашеной капустой

	Для приготовления Вам потребуются:
- тесто дрожжевое (готовое) - 1 кг

для начинки:

- рыба (филе) - 500г
- масло растительное - 1 ст.л.
- капуста квашеная - 4 стакана
- масло сливочное - 50г
- лук репчатый - 1 шт.
- бульон мясной - 1 стакан
- перец черный (молотый) - по вкусу.
	

	Капусту отожмите, обдайте кипятком, затем обжарьте на сливочном масле. Добавьте рубленый лук, влейте бульон, поперчите и, помешивая, тушите до размягчения. Филе нарежьте тонкими ломтиками, обжарьте на растительном масле. 

Тесто раскатайте в два пласта, один уложите на смазанный маслом противень. На тесто выложите половину капусты, на нее — филе рыбы, затем оставшуюся капусту. Накройте начинку вторым пластом, края защипните, в центре пирога сделайте отверстие. 

Выпекайте пирог 40 минут при 220С. 

Готовый пирог накройте салфеткой, оставьте на 10 минут, затем разрежьте на порции.


Пирог с карасями

	Для приготовления Вам потребуются:
- тесто дрожжевое - 1 кг
- карась - 700-750г
- лук репчатый - 2 шт.
- масло сливочное - 90г
- соль, перец, лавровый лист - по вкусу.
	

	Карасей очистите от чешуи, удалите внутренности и жабры, посолите, поперчите. 

Тесто раскатайте на два сочня, на один из них положите лук, нарезанный полукольцами, а сверху по всей поверхности пирога — рыбу целиком. Посолите, поперчите. На рыбу положите кусочки масла, лавровый лист, закройте вторым сочнем, края защипните и дайте расстояться. 

Смажьте пирог маслом и выпекайте в духовке при 240С. Готовый пирог закройте пергаментом и дайте постоять 10–15 минут.


Рыбацкий пирог с форелью

	Для приготовления Вам потребуются:
- слоеное тесто (замороженное) - 450г
- лук-порей - 2 шт.
- лук репчатый - 2 шт.
- сливочное масло - 1 ст.л.
- растительное масло - 1 ст.л.
- форель (копченое филе) - 400г
- сыр гауда (тертый) - 200г
- яйцо - 2 шт.
- сливки - 200 мл
- чеснок - 2 зубчика
- творог (обезжиренный) - 150г
- соль, перец, кэрри - по вкусу
- зелень (нарезанная) - 4 ч.л.
	

	Тесто разморозить, Лук-порей и репчатый лук нарезать кольцами. Сливочное и растительное масло разогреть, потушить в нем весь лук 8-10 мин. Рыбное филе нарезать маленькими кусками. Сливки смешать с 100 г сыра, пропущенным через пресс чесноком, яйцами и творогом. Посыпать солью, перцем, кэрри и половиной зелени. 

Нагреть духовку до 180С. Ополоснуть холодной водой форму для выпечки, выложить тестом, плотно прижать край. Выложить овощи, 3/4 форели и полить яичной смесью. Посыпать 100 г сыра и выпекать 30-40 мин. Сверху пирога выложить оставшиеся куски рыбы и посыпать петрушкой.


Пирог с лососем, грибами и рисом

	Для приготовления Вам потребуются:
- лосось (филе) - 350г
- перепелиные яйца - 8 шт.
- грибы (консервированные) - 125г
- помидор (большой) - 1 шт.
- лук репчатый - 1 шт.
- чеснок - 1 зубчик
- шпинат (замороженный) - 250г
- слоеное тесто - 11 пластин
- сливочное масло - 120г
- рис - 125г
- цедра -одного лимона
- тертый мускатный орех - по вкусу
- яйцо - 1 шт.
- соль, перец - по вкусу.
	

	Разморозьте тесто и шпинат, вырежьте из картона звезду диаметром 26 см. Филе лосося нарежьте кусочками. Перепелиные яйца сварите вкрутую, измельчите. Лук и грибы мелко нарежьте, помидор измельчите, сняв с него кожицу.

В сливочном масле обжарьте лук в течение 3 мин., чеснок и грибы (еще 3 мин.) Отварите рис, смешайте с ним помидор и лимонную цедру, посолите. Шпинат отожмите, посолите, поперчите и посыпьте мускатным орехом. Разогрей духовку до 200?.

Положите 5 слоев теста один на другой, раскатайте до размера в 26 см, острым ножом вырежьте звезду по картонному трафарету и переложите ее на смазанный маслом противень.

Начинку разделите на две части и, отступая от края звезды на 2,5 см, выложите слоями: рис, грибы, шпинат, перепелиные яйца, лосось; затем оставшуюся начинку - в том же порядке. Края звезды смажьте взбитым яйцом. Раскатайте остальное тесто и вырежьте звезду большего размера. Аккуратно положите ее поверх начинки и "склейте" края. Оставшиеся кусочки теста опять раскатайте, вырежьте маленькие звездочки и украсьте ими пирог.

Поверхность пирога смажьте взбитым яйцом, вилкой сделайте несколько проколов и поставьте в духовку минут на 40 - до появления золотистой корочки.

Время подготовки: 30 мин. Время приготовления: 60 мин.


Расстегаи обыкновенные щукой и семгой

	Для приготовления Вам потребуются:
- мука - 2 стакана
- масло растительное - 3 ст. л.
- дрожжи - 25-30г
- щука (филе) - 300г
- семга (филе) - 300г
- перец черный молотый - 2-3 щепотки
- яйцо - 3 шт.
- сухари панировочные - 1 ст. л.
- молоко - 1.4 стакана
- соль - по вкусу
	

	Развести дрожжи в теплом молоке, добавить муку, замесить тесто, накрыть посуду с. Дать ему подняться, затем добавить в него 2 желтка, 2 ложки масла и, хорошо взбив, снова дать тесту подняться. 

Филе щуки мелко нарубить и, посолив и поперчив, обжарить на масле. Поднявшееся вторично тесто раскатать в тонкий лист и стаканом вырезать из него кружки. На каждый кружок положить фарш из щуки, а на него - тоненький кусочек семги. Концы пирожков защипнуть таким образом, чтобы середина осталась открытой. Подготовленные расстегаи уложить на смазанный маслом противень и оставить для расстойки на 10-15 минут. После этого каждый пирожок смазать яйцом, обсыпать сухарями и поставить в предварительно нагретую до 210-220С духовку. 

Расстегаи подают к ухе и мясным бульонам. Отверстие в верхней части этих пирожков оставляют для того, чтобы во время обеда в него можно было залить бульон.


Расстегаи с визигой

	Для приготовления Вам потребуются:
- мука - 400г
- сливочное масло - 60г
- яйцо (желток) - 4 шт.
- молоко - 1.5 стакана
- вода - 1/2 стакана
- сахарный песок - 1 cт.л.
- дрожжи - 1/2 палочки
- соль - по вкусу

для начинки:

- слабосоленая рыба - 300г
- визига - 100г
- рис - 100г
- репчатый лук - 100г
- яйцо - 3 шт.
- растительное масло - 100г
- рыбный бульон - 5 cт.л.
- петрушка и укроп (мелко нарезанная зелень) - 1 cт.л.
- соль, перец - по вкусу.
	

	Приготовить густую опару на теплом кипяченом молоке: на 200 г муки - 1 стакан молока и 1/4 палочки дрожжей. Всыпать муку в кастрюльку. Отдельно развести дрожжи в тепловатой воде и влить в муку, не мешая, затем влить тепловатое молоко и тогда все размешать, хорошо выбить тесто и поставить подняться. Когда опара хорошо поднимется, посолить ее, затем добавить 200 г муки и влить 1/3 стакана теплого молока. Размешать тесто, хорошо выбить и поставить еще раз подняться. Когда тесто поднимется вторично, разделать его на круглые кусочки, каждый кусочек раскатать в лепешку величиной с чайное блюдечко. Приготовить начинку из риса, визиги, лука и слабосоленой рыбы. На середину каждой лепешки положить сначала рис, поверх его ряд тушеного лука, затем ряд визиги и сверху палтус, посыпанный зеленью. Защипать края лепешки, придавая форму расстегая и оставляя середину открытой. В открытую середину каждого расстегая положить по кусочку сливочного масла. Поместить расстегаи на противень, смазанный растительным маслом и посыпанный мукой, и поставить в горячую духовку. Перед подачей в середину каждого расстегая влить немного рыбного бульона.

Приготовление начинки: за несколько часов до варки визигу вымочить в холодной воде, а затем залить свежей холодной водой и варить, закрыв крышкой, на сильном огне, но, как только вода закипит, нагрев уменьшить и варить на слабом огне до готовности в течение 2 1/2 часов. Когда визига сварится, мелко ее нарубить и заправить растительным маслом. Потушить лук, отварить рассыпчатый рис и заправить растительным маслом. Рыбу нужно нарезать за сутки до приготовления расстегаев, посолить и держать в холодильнике; затем вымыть ее и сварить до мягкости, как варят соленую рыбу


Расстегаи с семгой с шафранным бульоном

	Для приготовления Вам потребуются:
для теста:

- дрожжи (свежие) - 10г
- сахар - 1/2 ст.л.
- молоко - 125 мл
- яйцо - 1 шт.
- мука - 200г
- соль - 1/2 ч.л.

для начинки:

- семга - 150г
- растительное масло - 2 ст.л.
- баклажан (небольшой) - 1 шт.
- лук шалота - 1 шт.
- чеснок - 1 зубчик
- соленый огурец (нарезанный) - 2 ч.л.
- рассол - 2 ч.л.
- душица (измельченная) - 3 ч.л.
- петрушка (измельченная зелень) - 3 ч.л.
- лимон (измельченная цедра) - 1 ч.л.
- соль, перец - по вкусу

для бульона:

- шафран - 0,25 г
- водка - 50 мл
- рыбный бульон (из семги) - 1 л
- зелень укропа и петрушки - по вкусу
- соль, перец - по вкусу.
	

	Дрожжи и сахар растворить в теплом молоке. Добавить яйцо, соль, муку. Хорошо размешать руками. Накрыть, оставить для брожения на 1 час.

Размять тесто, дать ему подняться до увеличения объема в два раза. Тесто выложить на присыпанный мукой стол, раскатать до толщины 0,4 см и вырезать 4 круга диаметром 10 см. Рыбу и овощи измельчить. Баклажан посыпать солью, дать постоять 20 минут, отжать. Масло разогреть на сковороде, быстро обжарить баклажан, шалот, чеснок и соленый огурец. Добавить рассол, выпарить. Добавить зелень, прогреть. Снять с огня, заправить цедрой, солью и перцем. Охладить, добавить семгу, перемешать.

Разогреть духовку до 180С. Круги теста смазать, положить ближе к краю каждого 1 ст. л. начинки, свести края и хорошенько скрепить, оставляя в середине отверстие. Расстегаи выложить на смазанный маслом противень, поставить в теплое место на 30 минут, чтобы они немного поднялись. Смазать яйцом, выпекать в духовке около 12 минут, до золотистого цвета. Достать из духовки, смазать сливочным маслом.

Шафран растворить в водке, слегка нагреть, процедить и смешать с бульоном. Довести до кипения, добавить зелень. Подать с расстегаями.


Расстегаи суздальские с рыбой

	Для приготовления Вам потребуются:
- сдобное дрожжевое тесто - 3кг

для фарша:

- рыбное филе - 1 кг
- рис - 2 ст.л.
- яйцо (вкрутую) - 3-4 шт.
- яйцо (сырое) - 1 шт.
- сливочное масло или маргарин - 50г
- лук репчатый - 2-3 шт.
- соль, перец - по вкусу.
	

	Приготовить дрожжевое тесто опарным способом и сделать из него шарики массой 100-150 г. Дать тесту расстояться 5-10 мин и раскатать в круглые лепешки, на середину которых положить фарш и кусочки рыбы. Края теста защипать так, чтобы середина осталась открытой. Подготовленные расстегаи положить на смазанный жиром противень, дать расстояться, смазать яйцом и выпекать в духовке при температуре 230-240С.

Фарш. Половину рыбного филе (лучше осетрового) пропустить через мясорубку, добавить обжаренный репчатый лук, мелко нарубленные яйца, отварной рис, все перемешать, посолить и поперчить. Оставшееся филе нарезать небольшими продолговатыми кусочками.


Расстегай с рыбой и рисом

	Для приготовления Вам потребуются:
- мука - 2 стакана
- сахар - 1 ст.л.
- сливочное масло - 2 ст.л.
- дрожжи - 8г
- вода или молоко - 2/3 стакана
- соль - 1/4 ч.л.

для фарша рыбного:

- рыба (филе) - 400г
- рис - 1/2 стакана
- сливочное масло - 1 ст.л.
- соль, черный перец (молотый) - по вкусу.
	

	Приготовить тесто, как для кулебяки, скатать его в виде колбаски, разрезать на 10 кусков, сформовать из них шарики, положить на стол, посыпанный мукой, и оставить на 5 минут. Затем каждый шарик раскатать в лепешку, на середину лепешки положить мясной или рыбный фарш и с двух сторон защипить края так, чтобы посредине продолговатого пирожка остался просвет, через который видна начинка.

Положить расстегаи на противень, смазанный маслом, на 20 - 30 минут поместить в теплое место, чтобы подошли, затем выпекать в духовке в течение 10 - 15 минут при температуре 230 - 240С.

Приготовление фарша рыбного. Рыбу разделать на филе, положить в металлическую посуду, добавить сливочное масло, воду или бульон и припустить в течение 15 - 20 минут. Затем измельчить, посолить, поперчить, добавить сливочное масло (можно - отварной рис или белый соус, приготовленный на бульоне от припускания рыбы).


Постные расстегаи с рыбой и гречкой

	Для приготовления Вам потребуются:
- рыба морская - по вкусу
- лук репчатый - по вкусу
- гречка - по вкусу
- сливочное масло - по вкусу
- рыба солёная - по вкусу
- мука - по вкусу
- вода - по вкусу.
	

	Сделав из рыбы фарш, положить рубленого луку. Взять сдобного или простого кислого теста, раскатать в мизинец толщиной, положить начинку, а на начинку небольшой кусочек малосольной рыбы, сделать круглые пирожки, проделав наверху небольшое отверстие, поджарить на масле. Можно для расстегаев приготовить следующую начинку: сварив крутую гречневую кашу, добавить в нее лук и сливочное масло, положить на раскатанное тесто, а сверху — кусочек соленой рыбы. Постные и скромные расстегаи делаются чаще из простого кислого теста.


4.2 Мясные пироги
Пирог со свининой, сыром и луком-пореем

	Для приготовления Вам потребуются:
- мука - 400г
- дрожжи - 20г
- перец, сахар, соль - по вкусу
- зелень (рубленая) - 4 ст.л.
- лук-порей - 800г
- репчатый лук - 300г
- чеснок - 3 зубчика
- свинина (копченая) - 125г
- сливочное масло - 2 ст.л.
- сыр (тертый) - 100г
- яйцо - 2 шт.
- молоко - 100 мл.
	

	Муку просеять в миску и сделать углубление. Дрожжи растворить в 200 мл теплой воды. Вылить в углубление, добавив щепотку сахара и смешав с небольшим количеством муки, оставить на 30 минут. Замесить тесто с зеленью и 1 1/2 ч. л. соли.

Тесто выложить в смазанную жиром форму, подняв бортик. Оставить на 60 минут подойти. Репчатый лук, чеснок, лук-порей и мясо нарезать. Нагреть духовку до 200 градусов. Лук-порей и репчатый лук тушить 5 г минут в сливочном масле. Добавить чеснок, свинину и обжарить. 

Выложить на тесто и посыпать сыром. Взбить молоко с яйцами, приправить и вылить на начинку. Выпекать 30 минут.


Пирог с чили кон карне, бараниной и баклажанами

	Для приготовления Вам потребуются:
- баклажаны - 700г
- картофель - 900г
- оливковое масло - 6 ст.л.
- фарш (из баранины) - 500г
- лук репчатый (мелко порезанный) - 1 шт.
- чили (порошок) - 2-3 ч.л.
- куриный или бараний бульон - 450 мл
- томатный пюре - 3 ст.л.
- орегано (порезанный свежий) - 2 ст.л.
- натуральный йогурт - 150 мл
- яйцо - 1 шт.
- сыр пармезан (тертый) - 50г.
	

	Порезать баклажаны на кусочки толщиной 5 мм. Уложить их на противень, смазать маслом и запечь под грилем в течение 5 мин до золотистого цвета. Перевернуть и запекать еще 2 мин. Отложить. Порезать картофель на кусочки толщиной 5 мм. Отварить в кипящей подсоленной воде в течение 5-8 мин. Слить.

Разогреть духовку до 200С. Нагреть оставшиеся 2 ст л масла в большой кастрюле. Добавить фарш и обжаривать на очень большом огне, помешивая, до коричневого цвета. Добавить лук, чеснок и чили и обжаривать еще 5-8 мин. Добавить бульон, томатную пасту, орегано и приправить; довести до кипения. Снизить огонь и тушить 20 мин.

Уложить половину кусочков баклажана на дно формы для духовки вместимостью 2 л. Выложить половину фарша, затем еще слой баклажанов и фарша. Смешать йогурт, яйцо и сыр. Разложить сверху слой картофеля, залить смесью с йогуртом. Запекать 30 мин пока сверху не будет золотистым. Подавать с зеленым салатом или сезонными зелеными овощами.


Пирог из говядины с хрустящей картофельной корочкой

	Для приготовления Вам потребуются:
- оливковое масло - 1 ст.л.
- говядина (кусочками) - 500г
- лук репчатый (мелко порезанная) - 1шт.
- грибы (шампиньоны или вешенки, порезанные) - 250г
- томантная паста - 1 ст.л.
- мука - 1 ст.л.
- красное вино - 100 мл
- говяжий бульон (гореячий) - 200 мл
- картофель (очищенный) - 350г
- сливочное масло (кусочками) - 25г.
	

	Нагреть непригораемую сковороду на высоком огне. Добавить говядину и обжаривать 10 минут до коричневого цвета. Снять с огня. Обжарить луковицу в течение 7 минут до мягкости. Добавить достаточно грибов, затем готовить 3 минуты до золотистого цвета. Добавить томатную пасту и муку и готовить еще 1 минуту. Влить вино и бульон, довести до медленного кипения. Вернуть в сковороду говядину и готовить, не накрывая крышкой, на медленном огне около 2х часов, пока мясо не будет мягким. Перелить смесь в форму для духовки вместимостью 2 литра.

Нагреть духовку до 190С. Довести до кипения кастрюлю с водой и отвариь картофель в течение 10 минут до полуготовности. Охладить под проточной холодной водой и натереть на крупной терке. Посыпать им говядину и положить кусочками масло. Поставить в духовку и готовить 30 мин, пока корочка не будет хрустящей и золотистой.


Мясной пирог с лесными грибами

	Для приготовления Вам потребуются:
для теста:

- пшеничная мука - 200г
- сливочное масло - 100г
- яйцо - 1 шт.
- соль, перец - по вкусу
- тимьян (веточка свежая) - 1 шт.
- сахар - 1 ч.л.

для начинки:

- телятина (вырезка) - 250г
- сморчки - 100г
- белые грибы - 70г
- лисички - 70г
- чеснок - 2 зубчика
- соль, перец - по вкусу
- сливки (38%) - 200 мл
- белое сухое вино - 60 мл
- цедра - 1/2 лимона
- сливочное масло - 30г
- оливковое масло - 40г.
	

	Все ингредиенты теста, кроме яйца, смешать в комбайне до состояния "крошки". Добавить яйцо и еще раз взбить до получения теста. Завернуть в пленку и убрать в холодильник на 30 мин. 

Телячью вырезку зачистить, пропустить через мясорубку с крупным делением. Слегка обжарить на раскаленной сковороде с чесноком, выложить в миску и довести до вкуса солью, перцем и цедрой. 

Грибы промыть, обсушить и обжарить на смеси масел с чесноком до золотистой корочки. Влить вино и полностью выпарить, затем добавить сливки и прокипятить до загустения. Посолить и поперчить. 

Тесто раскатать и выстелить им форму для запекания, сделав бортики 3–4 см. Поставить в духовку, разогретую до 180С, подсушить 3–5 мин. Затем достать из духовки, сначала выложить на дно мясо, сверху – грибной соус, и запечь в течение 12–15 мин. Можно подавать и горячим, и холодным.


Пирог с мясом, шампиньонами и крабом

	Для приготовления Вам потребуются:
для теста:

- мука - 250г
- сливочное масло - 200г
- вода (холодная) - 1/2 стакана
- соль - 1/4 ч.л.
- сахар - 1 ч.л.

для начинки:

- свиная лопатка - 250г
- краб (большой) - 1 шт.
- шампиньоны - 80г
- соя - 50г
- яйцо - 2 шт.
- перец (молотый), соль - по вкусу.
	

	На доску просеять муку, на нее положить маленькие кусочки масла и мелко порубить ножом. В холодной воде растворить соль и сахар. Соединить воду с мукой и быстро вымесить тесто. Тесто накрыть салфеткой и поместить в холодильник на несколько часов. 

Перед выпечкой тесто 2-3 раза раскатать и сложить его в 3-4 слоя. Тесто раскатать до толщины блина. Свинину, мясо краба, грибы и сою пропустить через мясорубку, добавить яйца, соль и перец. Тщательно перемешать. В середину блина положить фарш, закатать и поставить в духовку и выпечь. 


Пирог с говядиной и горчицей

	Для приготовления Вам потребуются:
- говядина (филе из кострецовой части) - 700г
- мука (с перцем) - 1.5 ст.л.
- растительное масло - 1 ст.л.
- сливочное масло - 25г
- лук репчатый (порезанный кубиками) - 1 шт.
- грибы (мелкие, четвертушками) - 180г
- вода (кипяток) - 220 мл
- горчица () - 3 ч.л.
- соль, черный перец (молотый) - по вкусу
- песочное тесто - 570г
- петрушка (резаная) - 1 ст.л.
- яйцо (белок) - 1 шт.
	

	Разогрейте духовку до 220С н поставьте противень на среднюю полку. Говядину нарежьте кубиками по 2,5 см н обваляйте в муке. В большой сковороде разогрейте растительное и сливочное масла и поджарьте мясо порциями на умеренном огне. С помощью шумовки переложите мясо на тарелку, а в сковороде поджарьте лук и грибы до легкого золотистого цвета. Выложите их на тарелку с мясом. Налейте на сковороду кипяток, положите 2 ч. ложки готовой горчицы и доведите смесь до кипения, постоянно помешивая. 

Добавьте соль и перец по вкусу. Раскатайте 2/3 теста и разложите в форму для пирога объемом 1,6 л так, чтобы тесто выступало за ее края. На пласт теста положите мясо, лук и грибы. Полейте горчичным соусом и посыпьте петрушкой.

Раскатайте оставшееся тесто. Края смажьте водой и накроите пирог «крышкой» из теста. Плотно прижмите верхнюю и нижнюю части теста и срежьте его излишки.

В центре пирога сделайте 2 прорези крест-накрест. Взбейте белок с оставшейся 1 ч. ложкой горчицы и смажьте верх пирога. Украсьте наштампованными из теста кружочками. Поместите пирог на противень, нагревшийся в духовке, выпекайте 20 мин. Затем убавьте нагрев до 180С и пеките еще 20 мин., при необходимости накрыв верх фольгой.


Новогодний ипиросский пирог

	Для приготовления Вам потребуются:
- слоеное тесто (фило) для пирогов - 1 пакет
- молодая баранина - около 1кг
- лук - 1 кг
- рис - 100г
- сыр фета - 200г
- яйцо - 6шт.
- соль, молотый перец, базилик свежий, мята - по вкусу
- сливочное масло
	

	Порезать мелко лук и мясо, потушить в небольшом количестве сливочного масла, посолить, поперчить, добавить немного воды. Тушить пока мясо не станет мягким. Добавить рис и тушить еще минут 5, затем добавить все остальные ингредиенты рецепта. Взять половину листов теста, разложить на противне, выложить охлажденную начинку, закрыть оставшимися листами теста. Выпекать около часа при температуре в 170 градусов.


Пироги с говядиной, красным вином и грибами

	Для приготовления Вам потребуются:
- мука - 3 ст.л.
- паприка - 2 ч.л.
- говядина (порезанная на кусочки) - 1.5 кг
- чеснок (порезанный) - 4 зубчика
- лук репчатый (порезанный кольцами) - 2 шт.
- сельдерей (мелко порезанный) - 1 палочка
- красное вино - 225 мл
- помидоры (консервированные, порезанные) - 440г
- тимьян (листья) - 1 ч.л.
- оливковое масло - 1 ст.л.
- грибы (шампиньоны) - 200г
- помидоры (крупные, мелко порезанные) - 2 шт.
- петрушка (горсть, порезанная) - 1 шт.
- слоеное тесто - 500г
- яйцо (желток, взбить) - 1 шт.
	

	Разогреть духовку до 160С. Смешать муку, паприку и приправы в миске. Обвалять кусочки мяса в муке. Соединить стейк, чеснок, лук, сельдерей, красное вино, консервированные помидоры и тимьян в керамической форме для духовки. Приправить и перемешать. Накрыть и готовить в духовке 1.5 часа, помешивая каждые пол часа.

Тем временем разогреть сковороду и обжарить грибы в течение 3-5 мин до мягкости. Снять с огня. Достать говядину из духовки и дать остыть.

Добавить свежие помидоры, петрушку и грибы (начинку можно заморозить на этом этапе до 2х месяцев).

Нагреть духовку до 200С. Переложить начинку в форму для пирога. Раскатать тесто до толщины монеты. Вырезать из него форму на 5 см больше диаметром, чем форма. Затем отрезать полоску в 2.5 см с краю. Смазать края формы водой и прикрепить полоску теста. Снова смазать водой. С помощью скалки перенести тесто на форму сверху. Защепить края и сделать отверстия в середине, чтобы выходил пар.

Смазать крышку пирога желтком и запекать 30-35 мин до золотистого цвета.


Пирог из рубленого мяса

	Для приготовления Вам потребуются:
- слоеное тесто (замороженное) - 450г
- лук репчатый - 1 шт.
- свинина (рубленая) - 500г
- соль - по вкусу
- черный перец (молотый) - 1 ч.л.
- сладкий перец (молотый) - 1 ч.л.
- оливковое масло - 2-3 ст.л.
- кервель - для украшения.
	

	Разморозить тесто, раскатать его и растянуть в прямоугольник. Лук нарубить и соединить с фаршем. Приправить солью, черным и сладким перцем.

Разогреть 1 ст. ложку масла и слегка обжарить рубленое мясо. Духовку нагреть до 200 градусов. Форму смазать маслом. Вырезать из теста несколько пластов по размеру формы. Попеременно выкладывать в форму пластины теста и слои фарша. Закончить тестом и смазать его маслом.

Пирог выпекать в духовке 30 минут. Подавать на стол, украсив кервелем.


Фыджин - пирог с мясом по-осетински

	Для приготовления Вам потребуются:
- мука пшеничная - 500г
- вода - 300г
- дрожжи - 15г
- соль - по вкусу

для начинки:

- баранина - 600г
- чеснок - 1 головка
- черный перец (молотый), соль - по вкусу.
	

	Мелко порубить мясо секачем, добавить толченую с чесноком соль и черный молотый перец. Из предварительно замешенного дрожжевого теста раскатать 2 лепешки, толщиной 1 см. Положить 1 лепешку в смазанную маслом сковороду, сверху уложить ровным слоем фарш, а затем 2 лепешку, аккуратно выровнять края, открыть середину пирога надрезом и поставить в хорошо разогретую духовку. Печь 20-25 минут.


Пирог с мясом, картофелем, савойской капустой и салом

	Для приготовления Вам потребуются:
для теста:

- мука - 250г
- дрожжи - 20г
- соль - по вкусу

для начинки:

- сало (с прожилками мяса) - 150г
- савойская капуста - 1/2 кочана
- лук репчатый - 1 шт.
- растительное масло - 2 ст.л.
- мясо (смешанное рубленое) - 350г
- картофель (вареный, кубиками) - 400г
- перец, соль - по вкусу
- яйцо - 2 шт.
- сметана - 200г
- сыр (тертый) - 100г.
	

	Просеять муку в миску и сделать в ней углубление. Покрошить туда дрожжи и перемешать с 50 мл теплой воды и небольшим количеством муки с краев. Накрыть и оставить на 30 минут. Замесить тесто с 75 мл теплой воды и 1/4 чайной ложки соли. Накрыть и оставить на 30 минут.

Почистить капусту и удалить толстые прожилки листьев. Бланшировать листья, откинуть на дуршлаг и обдать холодной водой. Нарезать полосками листья и сало. Лук порубить и потушить в растительном масле. Добавить сало, рубленное мясо и как следует поджарить. Смешать с картофелем, капустой, посолить и поперчить.

Еще раз промесить тесто и выстелить им форму для пиццы, смазанную жиром. Смешать яйца, сметану и сыр. Посолить и поперчить. Выложить на тесто начинку из капусты и залить яичной смесью. Запекать 25 минут при 200С.


4.3 Пироги с грибами

Грибной пирог на слоеном тесте

	Для приготовления Вам потребуются:
- слоенное тесто - 500г
- шампиньоны - 500г
- лук репчатый - 3 шт.
- сыр (легкоплавкий) - 250г
- растительное масло - 3-4 ст. л.
- петрушка, укроп - по вкусу
- зеленый лук - 5-7 перьев
- соль, специи - по вкусу.
	

	Тесто разморозить. Духовку прогреть до 220С. Грибы помыть, порезать не очень мелко, положить в разогретую сковороду и обжарить до выпаривания соков.

Пока грибы жарятся порезать лук (можно четверть-кольцами), добавить его в грибы, налить масло и обжарить до подрумянивания грибов. Посолить, приправить. Начинка готова. Ее следует слегка остудить. Тесто разложить на сухой противень. посыпать измельченным зеленым луком, сверху выложить теплую начинку и поставить в духовку.

Печь 10-15 минут при 200-220 градусах, затем пирог достать, посыпать измельченной зеленью, сверху тщательно покрыть тертым сыром и снова поставить в духовку еще на 15 минут. Пирог готов, когда тесто подрумянится, а сыр расплавится. Вкусно и сытно.

Как вариант: под грибы можно положить слой холодного картофеля-пюре или картофеля тонкими кружками. Время приготовления: 30-40 мин


Пирог грибной помещичий

	Для приготовления Вам потребуются:
для теста:

- мука - 5 стакана
- дрожжи - 30-40г
- вода - 5 стакана
- сливочное масло или маргарин - 200г
- яйцо - 1 шт.
- сахар - 1 ст.л.
- сливки - 2 ст.л.
- водка - 1 рюмка

для начинки:

- зеленый лук - 400г
- укроп (зелень) - 100г
- яйцо - 5 шт.
- сливки - 100г
- шампиньоны или белые грибы - по вкусу
- перец (молотый), соль - по вкусу.
	

	Из муки, дрожжей и воды замесить опару и оставить на ночь. Утром добавить растопленное масло, яйцо, сахар, сливки и водку, хорошо вымешать и поставить в теплое место для подъема.

Из яиц и сливок приготовить взбитую яичницу и измельчить ее. Грибы нарезать ломтиками и обжарить. Мелко нарезанный зеленый лук истолочь с крупной солью, добавить рубленый укроп, подготовленную яичницу и грибы. Массу по вкусу посолить, поперчить, влить оставшиеся сливки и тщательно перемешать.

Подошедшее тесто раскатать в пласт по величине противня, оставив часть теста на оформление верха пирога. Выложить на него еще теплую начинку, оформить поверхность сеткой из оставшегося теста. В окошки сетки по желанию можно уложить ядра жареного соленого миндаля. Защипать красивым швом края пирога и смазать поверхность взбитым яйцом.

Выпекать пирог в горячей духовке до готовности. Переложить его на блюдо и подать горячим или слегка остывшим.


Пирог с капустой и грибами

	Для приготовления Вам потребуются:
- мука - 500г
- сливочное масло или маргарин - 25г
- дрожжи - 25г
- сахар - 25г
- соль - 15г
- белый грибы - 200г
- капуста - 250г
- растительное масло - 50г
- яйцо - 2 шт.
- репчатый лук - 15г
- петрушка (зелень), укроп, перец - по вкусу.
	

	Тесто для пирога приготовить опарным способом. Белокочанную капусту очистить от загрязненных листьев, опустить в уксусный раствор 2% - ной концентрации на 5 минут, затем промыть холодной водой и нарезать соломкой. Грибы очистить, промыть и отварить в подсоленной воде. Воду слить. Грибы нашинковать, спассеровать вместе с подготовленным репчатым луком, зеленью петрушки, укропа и перцем, смешать с капустой. 

Тесто разделить на куски и раскатать пласты круглой формы толщиной в 5 - 8 мм. На один пласт положить начинку, прикрыть сверху вторым пластом, края смазать яйцом и залепить. 

Подготовленный пирог оставить на некоторое время для расстойки, затем смазать поверхность яйцом и выпечь. Выпеченный пирог должен быть светло коричневого цвета и при нажиме пружинить.


Лотарингский пирог с грибами

	Для приготовления Вам потребуются:
для теста:

- пшеничная мука - 250г
- соль - 1/2 ч.л.
- сливочное масло (охлаждённое) - 125г
- вода - 4 ст.л.
- маргарин или масло - для смазывания формы

для начинки:

- грибы (особенно лисички) - 250г
- яйцо - 6 шт.
- сливки - 250г
- шпик (тонкими ломтиками) - 100г
- черный перец (молотый), соль - по вкусу.
	

	Взбить миксером гладкое тесто из муки, мелко нарубленного сливочного масла и воды.

Раскатать тесто на доске, посыпанной мукой. Смазать маргарином форму, выложить тестом дно и края формы, проткнуть в нескольких местах вилкой и поставить на 30 мин в холодное место.

Нагреть духовку до температуры 175С. Быстро, но тщательно промыть грибы, почистить и мелко нарезать. Смешать яйца со сливками, посолить, поперчить, добавить грибы и перемешать.

Поставить форму в духовку на среднюю решетку и выпекать около 5 мин. Вынуть форму из духовки, выложить на тесто ломтики шпика. Залить яичной массой с грибами, снова поставить пирог в духовку и выпекать, пока не подрумянится (около 40 мин).


Пирог с опятами

	Для приготовления Вам потребуются:
для теста:

- мука - 3 стакана
- масло сливочное - 200г
- яйцо - 2 шт.
- сметана - 2 ст.л.
- соль - по вкусу

для начинки:

- свежие опята - 2 кг
- растительное масло - 2 ст.л.
- сметана - 2 ст.л.
- соль, перец - по вкусу
	

	Масло рубят с мукой и перетирают в крошку. Сметану взбивают с яйцами и солью и выливают в смесь муки с маслом, замешивают тесто, делят его пополам и ставят в холодильник на 40 минут, затем раскатывают на два пласта. Один пласт кладут на противень, смазанный растительным маслом, на него выкладывают ровным слоем начинку и закрывают вторым пластом. Края верхнего пласта заворачивают под края нижнего. Тесто смазывают яйцом. Верхний пласт пирога по диагонали разрезают на полоски шириной 2 см.

Выпекают пирог в хорошо разогретой духовке до золотистого цвета. После выпечки выкладывают на доску или стол и аккуратно, через надрезы верхнего пласта, вливают слегка подсоленную сметану в начинку горячего пирога. Пирог накрывают пергаментной бумагой, затем полотенцем и дают ему постоять, чтобы сметана пропитала начинку. 

Для начинки промытые и очищенные опята крупно нарезают, обсушивают на полотенце, солят, перчат, выкладывают на сковороду в кипящее растительное масло и ставят в горячую духовку, чтобы опята хорошо прожарились в жире, подсохли и стали хрустящими. Когда в надрезы на верхнем пласте пирога вливают сметану, горячие опята вбирают ее в себя и начинка получается очень сочной, с концентрированным ароматом грибов.


Пирог с белыми грибами

	Для приготовления Вам потребуются:
для теста:

- мука - 2 стакана
- сметана - 200г
- яйцо - 1 шт.
- соль - 1/2 ч.л.

для начинки:

- грибы - 1 кг
- масло сливочное - 100г
- сметана - 3/4 стакана
- мука - 1 ст.л.
- яйцо - 1 шт.
- укроп - по вкусу
- соль.
	

	Приготовить сметанное тесто. Из муки, сметаны, яйца и соли замесить тесто. Оно должно получиться негустым, очень мягким и податливым. Сложить его в кастрюлю и примерно на час оставить в холодильнике. 

Раскатать его на две тонкие круглые лепешки по величине сковороды, в которой будет выпекаться пирог. Уложить первую лепешку на сухую (без масла) сковороду. Выложить ровным слоем фарш, накрыть его второй лепешкой, защипнуть края. Сверху пирог смазать яйцом, обсыпать панировочными сухарями, сделать проколы вилкой и поставить выпекаться в очень горячую духовку. 

Фарш для этого пирога готовят так: свежие белые грибы крупно нарезать и потушить с маслом в глубокой сковороде под крышкой до готовности. Затем грибы посолить, поперчить, добавить 3/4 стакана сметаны, ложку прогретой муки и довести смесь до кипения. После остывания должен получиться очень густой соус. Для аромата в него можно добавить 2-3 ложки рубленого укропа. Этим соусом (остывшим) и начиняют пирог.


Пирог с помидорами и грибами

	Для приготовления Вам потребуются:
для песочного теста:

- мука (грубого помола) - 250г
- соль - по вкусу
- яйцо - 1 шт.
- воды - 1 ст.л.
- сливочное масло - 125г

для начинки:

- шампиньоны - 300г
- творог (нежирный) - 250г
- сметана - 125г
- яйцо - 3 шт.
- соль, черный перец (свежемолотый) - по вкусу
- укроп - 1-2 пучка
- сыр гауда (тертый) - 125г
- помидоры (крепких мясистые) - 400-500г.
	

	Замесить из указанных ингредиентов пластичное песочное тесто. Раскатать 1/2 теста на дне разъемной формы. Из остального теста сделать валик высотой ок. 2-3 см и выложить по стенкам формы. Наколоть пласт в нескольких местах вилкой и поставить прим. на 30 мин на холод.

Шампиньоны вымыть, почистить, хорошо обсушить и порезать на пластинки. Распределить на тесте.

Смешать творог, сметану, яйца, приправы и мелко рубленый укроп и выложить на грибы. Посыпать сыром.

Порезать помидоры на кружки толщиной ок. 1/2 см и выложить сверху. Выпекать пирог в соответствии с указаниями.


Пирог с грибами и квашеной капустой

	Для приготовления Вам потребуются:
для теста:

- мука - 2 стакана
- сливочное масло - 2 ст.л.
- сметана или простокваша - 2 ст.л.
- сода - 1/4 ч.л.
- соль - 1/2 ч.л.

для фарша:

- грибы - 50г
- квашеная капуста - 1 кг
- растительное масло - 3-4 ст.л.
- лук репчатый - 2-3 шт.
- соль, перец - по вкусу.
	

	Грибы сварить, порубить. Лук нашинковать и спассеровать. Капусту промыть, добавить масло и тушить в кастрюле до готовности. Добавить грибы, лук, соль и перец. Все вместе прожарить, затем охладить. 

Подготовленное тесто раскатать на две лепешки. Одну лепешку обсыпать мукой, сложить вчетверо и перенести со стола на противень, смазанный маслом. Развернуть тесто, ровным слоем выложить на него приготовленную начинку, загнуть края, чтобы пирог приобрел правильную форму. 

Накрыть пирог второй лепешкой и защипнуть края. Дать пирогу расстойку в течение 1/2 ч, смазать яйцом и, проколов пирог в нескольких местах вилкой, поставить выпекаться в духовку.


Пирог с грибами и свежей капустой

	Для приготовления Вам потребуются:
для теста:

- мука - 2 стакана
- сливочное масло - 2 ст.л.
- сметана или простокваша - 2 ст.л.
- сода - 1/4 ч.л.
- соль - 1/2 ч.л.
- яйцо (для смазывания) - 1 шт.

для фарша:

- грибы - 1 стакан
- капуста - 400-500г
- лук репчатый - 1 шт.
- маргарин или жир - 2-3 ст.л.
- яйцо (сваренное вкрутую) - 1 шт.
- соль
- мускатный орех, тмин - по вкусу.
	

	Замесить тесто. Грибы и лук нарезать брусочками, ка​пусту нашинковать. Лук спассеровать в жире, затем добавить грибы, капусту и тушить до мягкости. Излишнюю жидкость довести до испарения. Фарш заправить солью и специями, добавить измельченное яйцо. Далее готовить пирог, как обычно.


5. Грибные блюда

5.1 Грибы жареные

Грибы, фаршированные рисом и сладким перцем

	Для приготовления Вам потребуются:
- шампиньоны - 400г
- рис - 100г
- болгарский перец - 150г
- зелень кинзы, хмели-сунели - по вкусу
	

	Рис отварить до готовности. Перец мелко порубить кубиками, добавить зелень и хмели-сунели, рис, соль. Шляпки крупных грибов наполнить получившимся фаршем, положить на разогретую сковороду, накрыть фольгой. Готовить в духовке 15-20 минут при 180С.


Грибы с чесноком и кедровыми орешками

	Для приготовления Вам потребуются:
- оливковое масло - 3 ст.л.
- чеснок - 2 зубчика
- грибы - 500г
- херес - 4 ст.л.
- кедровые орехи - 2 ст.л.
- сок - 1 лимона
- соль
- свежемолотый черный перец
- петрушка (зелень, нарубленная) - 2 ст. л.
	

	В большой сковороде нагрейте масло, положите мелко нарубленный чеснок и готовьте на довольно сильном огне 3 минуты, пока не подрумянится. 

Положите крупно нарезанные грибы и орехи, влейте херес и продолжайте жарить, пока жидкость от грибов не испарится. Добавьте сок лимона, посолите и поперчите по вкусу, затем посыпьте петрушкой и подавайте


Боровики в сметане

	Для приготовления Вам потребуется:
- грибов - 1 кг
- масла и муки - по 2 ст.л.
- сметаны - 1,5 стакана
- сыра - 50 г
- зелень
- соль
- перец.
	

	Взять свежие грибы подготовить их, затем нарезать ломтиками, посолить и жарить на сливочном масле до готовности. Незадолго до окончания жарки их посыпать пшеничной мукой и залить сметаной, добавив соль, перец по вкусу. Все это на слабом огне довести до кипения. Грибы посыпать тертым сыром и запекать в течении нескольких минут в духовке. 

Перед подачей посыпать измельченной зеленью петрушки или укропа.


Жаркое из маслят

	Для приготовления Вам потребуются:
- маслята - 250г
- лук репчатый - 2 шт.
- сметана - 2 ст.л.
- соль - по вкусу
- картошка - 10 шт.
	

	Грибы промыть, порезать некрупно и обжарить на сливочном масле 10 минут. Затем добавить нашинкованный лук, перемешать и тушить еще 10 мин. Добавить сметану. Нарезанный картофель положить в горшочек, выложить грибы, сверху засыпать картошкой. Можно добавить грибные кубики. Запекать в духовке 40-50 минут, пока не будет готов картофель.


Маслята, жаренные с орехами

	Для приготовления Вам потребуются:
- маслята - 500г
- грецкие орехи (рубленые) - 3/4 стакана
- зеленый лук - 5-6 перьев
- сливочное масло - 2 ст.л.
- уксус яблочный - 1 ст.л.
- перец черный (молотый), соль - по вкусу
- кинза или зелень петрушки - 2 веточки
- гранат (зерна) - 1 ст.л.
	

	Грибы нарежьте ломтиками и пожарьте на масле до готовности. Посолите, поперчите, добавьте рубленые лук, зелень и орехи. Обжаривайте, помешивая, еще 1–2 минуты, затем влейте уксус и доведите до кипения. 

При подаче выложите на блюдо, оформите зеленью и зернами граната.


Грибы, жаренные с лимонным соком

	Для приготовления Вам необходимо:
- грибы свежие - 6 шт.
- лук репчатый - 1 головка
- чеснок - 3 зубчика
- масло сливочное - 1 ст.л.
- лимонный сок - 1/2 ч.л.
	

	Грибы очистить, промыть, ошпарить горячей водой и обсушить, разложив на полотенце. Порезать их крупной соломкой. Лук и чеснок мелко нарезать и пассеровать на сливочном масле, прибавить грибы и лимонный сок. Затем приправить все солью, хорошо перемешать и жарить на сильном огне.

К столу подают горячими, украшенными мелко нарезанной зеленью петрушки или укропа. Грибы подают как гарнир к мясу или рыбе.


Грибы, жаренные со шкварками (узбекская кухня)

	Для приготовления Вам необходимо:
- грибы свежие - 500г
- сало (или топленое масло) - 50г
- лук репчатый - 2 головки
- соль, зелень кориандра, петрушки или укропа - по вкусу
	

	Грибы положить на несколько минут в соленую воду, затем слить воду и обсушить. Порезать соломкой.

Сало нарезать кубиками, растопить, пока не зарумянятся шкварки. Затем добавить грибы, мелко нарезанный лук и все обжарить. После того, как жидкость, выделяемая грибами испарится, добавить соль, и тушит под закрытой крышкой около 10 минут.

К столу грибы подают горячими, украшенными мелко нарезанной зеленью петрушки, кориандра или укропа.


Грибы с вином и сметаной

	Для приготовления Вам необходимо:
- грибы свежие - 500г
- вино полусухое - 1/5 стакана
- масло сливочное - 1 ст.л.
- сметана - 2 ст.л.
- сыр - 20г
- соль - по вкусу
- перец молотый черный - 1/4 ч.л.
- перец молотый красный - 1/8 ч.л.
	

	Грибы очистить, промыть и нарезать тонкими ломтиками. Растопить на сковороде сливочное масло и обжарить в нем грибы в течение 5 минут. Добавить вино и держать на сильном огне несколько минут. 

Затем убавить огонь, приправить солью, черным и красным перцем, перемешать добавить сметану и тертый сыр и мешать до тех пор, пока смесь не загустеет.

К столу блюдо подают горячим.


Грибы в пиве

	Для приготовления Вам потребуются:
- яйцо
- пиво
- растительное масло
- тертый сыр
- мука
- шампиньоны.
	

	Приготовьте смесь из яйца, пива, растительного масла, тертого сыра и муки. Количество продуктов регулируйте по своему усмотрению - должно получиться не слишком густое, как на оладьи, тесто. Обмакните в него шляпки шампиньонов и обжарьте в растительном масле.


Грибы в майонезно-чесночно-сметанном соусе

	Для приготовления Вам потребуются:
- вешанки - 500г
- лук репчатый - 3 шт.
- морковь - 3 шт.
- подсолнечное масло
- чеснок - 3 зубчика
- майонез - по вкусу
- сметана - по вкусу.
	

	Промыть грибы, нарезать их кусочками-кубиками. На хорошо нагретую сковороду с маслом высыпать грибы и прожарить, пока вся вода не испарится, и грибы не покроются корочкой. Туда же добавить морковь, лук. 5 столовых ложек сметаны и майонеза перемешать с чесноком, развести теплой кипяченой водой, но масса должна быть не густой и не жидкой. Грибы посолить, поперчить по вкусу. Готовым соусом залить грибы. Хорошо перемешать, дать массе закипеть, уменьшить огонь и прокипятить еще минут 10. После этого выключить огонь и дать настояться минут 5. Готовое блюдо можно подавать как с гарниром, так и без, горячими или холодными.


Грибы запеченные в сметанном соусе

	Для приготовления Вам потребуются:
- грибы свежие, сушеные (шампиньоны или сморчки) - 100г
- масло сливочное - 1 ст.л.
- соус сметанный - 2-3 ст.л.
- сыр - 1 ч.л.
	

	Грибы очистить, нарезать, обжарить, заправить сметанным соусом, довести до кипения, после чего выложить их на порционные сковородки, посыпать тертым сыром, сбрызнуть маслом и запечь до образования золотистой корочки.


Грибы по-охотничьи

	Для приготовления Вам потребуются:
- лисички - 500г
- белый гриб - 300г
- подосиновики - 200г
- сало - 100г
- лук репчатый - 3 шт.
- масло растительное - 2 ст.л.
- ликер "
- Бенедиктин"
- - 2 ст.л.
- ягоды можжевельника или голубика - 5 шт.
- сливки (высокой жирности) - 1/2 стакана
- петрушка (зелень рубленая
- - 2 ст.л.
- перец черный (молотый), соль - по вкусу.
	

	Грибы очистите, промойте, ошпарьте, нарежьте крупными кусками. Сало нарежьте мелкими кубиками. Лук очистите, мелко нашинкуйте. 

Лук и сало обжарьте в разогретом масле до золотистого цвета. Добавьте грибы и жарьте, пока не испарится жидкость, затем заправьте ликером, перцем, солью. 

Ягоды можжевельника или голубики разотрите. Сливки взбейте, добавьте растертые ягоды, залейте грибы, прогрейте. 

При подаче посыпьте рубленой зеленью.

	


Картофель, запеченный с грибами, по-польски

	Для приготовления Вам потребуются:
- картофель - 1 кг
- грибы (свежие) - 750 г
- жир - 2 ст. л.
- сметана - 1 стакан
- яйцо - 1 шт.
- репчатый лук - 1-2 шт.
- соль, молотый черный перец, зелень укропа - по вкусу
	

	Грибы очистить, промыть и нарезать. Лук порезать кольцами, поджарить на жире, добавить грибы, приправить солью, перцем, добавить немного воды и тушить под крышкой несколько минут. 

Картофель очистить, промыть, положить в кипящую подсоленную воду и варить 10 мин с добавлением веточки укропа. Горячий картофель слегка обсушить, положить в смазанную жиром жаровню слой картофеля, затем грибы, снова картофель, полить сметаной, смешанной с яйцом, добавить соль и перец. Поставить в духовку на 20 - 30 мин. Подавать с салатом и помидорами. 


5.2 Грибы тушеные

Грибы, тушенные в мясном бульоне

	Для приготовления Вам необходимо:
- грибы свежие (лисички, опята, сыроежки) - 500г
- масло растительное - 2 ст.л.
- мясной бульон - 100 мл
- соль - по вкусу
- зелень петрушки или укропа - по вкусу
	

	Грибы очистить, промыть в прохладной воде и отварить в подсоленной воде. Отваренные грибы откинуть на дуршлаг и дать воде стечь. Переложить грибы в кастрюлю с разогретым маслом, добавить мясной бульон и тушить под закрытой крышкой около 30 минут. 

При подаче на стол добавить рубленую зелень.


Грибы, тушеные в сливках

	Для приготовления Вам необходимо:
- грибы - 500г
- сливки - 1 стакан
- масло растительное - 1 ст.л.
- гвоздика, корица, перец черный (горошком)
- лавровый лист - по вкусу.
	

	Грибы очистить, промыть, ошпарить, нарезать дольками, посолить и слегка обжарить в масле. После этого грибы сложить в кастрюлю и залить кипячеными сливками.

Зелень петрушки и укропа связать, в середину пучка вложить кусочек коры корицы, гвоздику, перец горошком, лавровый лист и положить в кастрюлю с грибами.

Грибы посолить, накрыть крышкой и поставить в предварительно умеренно нагретую духовку на 1 час. Когда грибы будут готовы, пучок зелени вынуть, а грибы подать в той же посуде, в которой они тушились.


Грибы с петрушкой

	Для приготовления Вам потребуются:
- грибы (свежие) - 500г
- петрушка (зелень) - 100г
- сливочное масло - 50г
- зелёный лук - 50г
- зеленый лук - 30г
- мука - 1 ст.л.
- соль - по вкусу.
	

	Свежие грибы отварить в подсоленной воде в течение 30 минут. Смешать с заправкой, состоящей из масла, муки пшеничной, и мелко нарезанными перьями зелёного лука. Доводим до кипения и, прибавив зелень петрушки, варим ещё минут 15–20.


Грибы тушеные с картофелем и горохом

	Для приготовления Вам потребуются:
- грибы - 500г
- лук репчатый - 40-60г
- картофель - 1кг
- горох (молодой) - 1,5 стакана
- растительное масло - 3 ст.л.
- сливки - 2-3 ст.л.
- вода - 200 мл
- укроп или зелень петрушки - по вкусу
- соль.
	

	Очищенные и промытые грибы нарезают кусочками и тушат в растительном масле вместе с нашинкованным луком до полуготовности. Затем добавляют нарезанный прямоугольниками картофель, немного воды или грибного отвара, соль и тушат еще 10-15 минут. После этого добавляют молодой горох и тушат до его полной готовности (перезревший горох добавляют одновременно с картофелем). За несколько минут до готовности добавляют сливки. Перед употреблением посыпают измельченной зеленью.


Грибы с фасолью и чили

	Для приготовления Вам потребуются:
- оливковое масло - 4 ст.л.
- баклажан - 1 шт.
- шампиньоны - 200г
- лук репчатый - 1 шт.
- чеснок - 1 зубчик
- паприка - 1.5 ч.л.
- чилли-пудра - 1/2 ч.л.
- порошок кориандра - 1 ч.л.
- порошок тмина - 1/2 ч.л.
- помидоры (очищенные и нарезанные) - 1 кг
- овощной бульон - 1/2 стакана
- кукурузные чипсы - 25г
- томатная паста - 1 ст.л.
- красная фасоль (консервированная) - 400г
- кинза - 1 ст.л.
- соль
- перец.
	

	В большой кастрюле поджарьте на 2 ст. ложках оливкового масла баклажаны (нарезанные кубиками) до золотистого цвета (10 минут) и переложите их в блюдо. В кастрюлю добавьте 1 ст. ложку оливкового масла, поджарьте грибы и переложите их в блюдо. В кастрюлю добавьте остатки оливкового масла и поджарьте лук, чеснок и специи 5 минут. Добавьте помидоры, овощной бульон, накройте крышкой и тушите соус 45 минут. 

Хорошо разотрите кукурузные чипсы с 4 ст. ложками воды и томатной пастой. Смешайте с соусом, добавьте грибы, баклажаны, фасоль и кинзу. Накройте крышкой и тушите еще 20 минут. Добавьте специи по вкусу. Подавайте с рисом и сметаной (по желанию).


Рыжики тушеные

	Для приготовления Вам потребуются:
- рыжики - 1 кг
- лук репчатый - 2 шт.
- жир - 100г
- соль, перец - по вкусу.
	

	Взять рыжики тщательно промыть, откинуть на дуршлаг и просушить. Лук очистить, нарезать кружочками и поджарить. Лук добавить к грибам и тушить все вместе до готовности. Когда грибы будут готовы и вода выпарится, добавить соль и перец по вкусу. 

Подавать нужно сразу же после приготовления в течение 20 минут. К рыжикам можно добавить обжаренные лисички их смешать, посолить и поперчить. Грибы посыпать тертым сыром или полить томатным соусом. 


Грибы духовые

	Для приготовления Вам потребуются:
- сушеные грибы - 200 г
- репчатый лук - 2 луковицы
- петрушка - по вкусу
- масло сливочное - 3 - 4 ст. л.
- мука - 1.5 ст. л.
- лавровый лист
- корица, гвоздика
- лимон - 1шт.
- мускатный орех - немного
- винный уксус.
	

	Вымочить и обмыть в теплой воде белые сушеные грибы, отварить их до полумягкости с 3 стаканами воды. Нашинковать петрушку, лук, поджарить в кастрюле муку с маслом, хорошо мешая, разбавить 2 стаканами грибного бульона, вскипятить, снять пену, потом положить корицу, гвоздику, лавровый лист, посолить. Добавить очищенный лимон, разрезанный на 4 части, нашинкованные грибы, немного мускатного ореха, винного уксуса, вылить в горшок, накрыть крышкой, замазать края ржаным тестом, поставить в горячую печь на 1 - 1,5 часа и подавать горячими.


Маслята, тушенные со сметаной и сыром

	Для приготовления Вам потребуются:
- маслята - 1 кг
- растительное масло - 1 ст.л.
- лук репчатый - 2 шт.
- сметана (нежирная) - 250г
- сыр - 150г
- соль - по вкусу.
	

	Грибы очистить от пленок и кожицы, промыть в холодной воде, большие грибы разрезать пополам, маленькие оставить целыми. Запить холодной подсоленной водой, довести до кипения. Сразу же снять, откинуть на дуршлаг и дать воде стечь. Мелко нарезанный лук обжарить в масле, добавить грибы и жарить еще несколько минут. Добавить сметану, перемешать, сверху посыпать тертым сыром и тушить на маленьком огне примерно 15-20 мин.


Грибы по-саратовски

	Для приготовления Вам потребуются:
- грибы (вешенки или шампиньоны) - 500г
- лук репчатый - 4 шт.
- колбаса вареная - 200г
- томатный соус - 1/2 стакана
- масло растительное - 5 ст. л.
- соль
- перец - по вкусу
- зелень - по вкусу
- чеснок - по вкусу.
	

	Сначала обжарить на растительном масле лук, нарезанный полукольцами, затем добавить вареную колбасу, нарезанную тонкой соломкой. Когда подрумянится колбаса - добавить нарезанные соломкой грибы (варить грибы необязательно, но если вы опасаетесь подобных экспериментов - отварите в подсоленной воде, хуже не будет).

Тушить, помешивая, на медленном огне, посолить и поперчить по вкусу (лучше поострее), добавить немного воды. Затем влить томатный соус. Потом можно добавить толченый чеснок, зелень. По желанию для придания густоты добавить чайную ложку муки.


Лисички в яично-сливочном соусе

	Для приготовления Вам потребуются:
- лисички - 150г
- лук репчатый (с пером) - 1 шт.
- петрушка (веточки) - 2-3 шт.
- сливочное масло - 1.5 ст.л.
- яйцо - 2 шт.
- сметана - 1 ст.л.
- сливки - 3 ст.л.
- крахмал - 1 ч.л.
- соль, белый перец (свежемолотый) - по вкусу.
	

	У лисичек много поклонников благодаря их прекрасному вкусу и аромату. Известный французский гастроном и гурман Гимо де ла Ренье (1758-1837) создал эту прекрасную комбинацию из лисичек и яиц.

Готовим. Лисички очистить; если они достаточно крупные, разрезать их пополам или на четыре части. Луковицу нарезать тоненькими кольцами, измельчить петрушку, оставив часть для украшения. Масло растопить в большой плоской незакрытой посуде - 1 мин при 600 Вт, затем добавить к нему нарезанные лук, лисички и петрушку и готовить 2,5 мин при 600 Вт в закрытой посуде. 

Отдельно перемешать яйца, сметану, сливки и крахмал, добавить соль и перец. Вылить эту смесь в посуду с грибами, которую, не накрывая, поставить в печь на 3 мин при 600 Вт, затем оставить на несколько мин в отключенной печи. Украсить петрушкой и подавать на стол с хлебом, рисом или картофелем.


Гуляш из лисичек

	Для приготовления Вам потребуются:
- лисички - 500г
- репчатый лук - 3 шт.
- растительное масло - 2-3 ст.л.
- сливочное масло - 1 ст.л.
- перец сладкий - 2 ст.л.
- мука - 2 ст.л.
- сметана - 1/4 стакана
- черный перец (молотый), соль - по вкусу.
	

	У лисичек отрезать ножки на 1/3 высоты, тщательно вымыть. Крупные грибы разрезать пополам, маленькие - оставить целиком. Сложить в эмалированную кастрюлю, влить холодную воду, вскипятить, подсолить и проварить 5-10 мин. Отвар слить. Лук и сладкий перец очистить, вымыть, порезать: лук - полукольцами, перец - соломкой. В раскаленную сковороду влить растительное масло, разогреть его, положить лук и грибы, слегка обжарить. 3атем добавить подготовленный сладкий перец и тушить 25-30 мин.

После этого положить в грибы муку и сметану, заправить молотым перцем, солью, перемешать и тушить не менее 15 мин, положив в самом конце сливочное масло. На стол гуляш подают горячим на сковороде.


Грибы тушеные с яблоками

	Для приготовления Вам потребуются:
- грибы свежие (лисички, рыжики) - 500г
- масло сливочное - 120г
- яблоки кислых сортов - 4-5 шт. среднего размера
- мука - 1-2 ст.л.
- бульон грибной - 1/2стакана
- сметана - 1/2стакана
- соль, зелень укропа - по вкусу
	

	Грибы очистить, шляпки разрезают на 4 части, ножки нарезают тонкими кружочками и тушат в жиру. К полумягким грибам добавляют нарезанные дольками яблоки (без семян) и продолжают тушить еще несколько минут. Муку смешивают с холодным грибным бульоном, добавляют к грибам и как следует проваривают. Затем грибы заливают сметаной, доводят до кипения и заправляют. На гарнир лучше всего подать отварной картофель и салат из помидоров.


Грибы в белом соусе

	Для приготовления Вам потребуются:
- свежие грибы (белые грибы, подосиновики, подберезовики, лисички, шампиньоны) - 800г
- лук репчатый - 1 большая луковица
- масло сливочное - 5-6 ст.л.
- сыр тертый - 100г
- мука - 1/2стакана
- молоко - 1 стакан
- помидоры - 4-5 шт.
- зелень петрушки, соль - по вкусу
	

	Грибы очистить, промыть, мелко нарубить, прибавить нарезанный лук, присолить и тушить до мягкости в половине, указанной в рецепте норме масла. Ввести измельченные помидоры и петрушку, посолить, хорошо перемешать и вылить в смазанную жиром посуду. Из оставшегося масла, муки и молока приготовить довольно жидкий белый соус, которым залить массу. Запекать в умеренно нагретой духовке до образования румяной корочки. Посыпать тертым сыром в горячем виде.


Шампиньоны по-гречески

	Для приготовления Вам потребуются:
- шампиньоны - 500г
- сухое белое вино - 100г
- растительное масло - 50г
- сок - 1 лимона
- концентрат томатной пасты - 1 ст. л.
- кориандр -10г.
- перец - по вкусу
- зелень - по вкусу
- соль.
	

	Желательно выбрать маленькие шампиньоны. Очистить, вымыть, обсушить. Разогреть масло, положить в него шампиньоны, добавить сок лимона, белое вино, кориандр, томатную пасту, зелень и коренья. Посолить, поперчить. Варить на сильном огне, не накрывая 7-8 минут. Оставить погруженными в соке, который образовался при готовке. Подавать очень холодными.


6. Гарниры из овощей

6.1 Блюда из бобовых

Фасоль в соусе чили

	Для приготовления Вам потребуются:
- оливковое масло - 1 ст.л.
- лук репчатый - 1 шт.
- длинный коричневый рис - 250г
- порошок чили - 2 ч.л.
- овощной бульон - 600мл
- помидоры - 600г
- томаты (консервированные) - 200г
- красная фасоль (отварная) - 450г
- сладкая кукуруза (консервированная) - 250г
- стручковая фасоль - 250г
- сметана - 150г
- сыр чеддер (натереть) - 90г
- тыквенные семечки - 60г.
	

	Нагреть духовку 190С. Разогреть оливковое масло в широкой кастрюле в течение 1 мин и слегка поджарить в ней лук на среднем огне.

Выложить рис, порошок чили и вылить бульон. Довести до кипения, уменьшить огонь, накрыть и варить на медленном огне 10 мин.

Добавить рис в протертые томаты вместе с соком, выложить в кастрюлю фасоль, стручки и кукурузные зерна. Еще раз все прокипятить, уменьшить огонь. Варить помешивая 10-15 мин, пока стручки не будут готовы, а весь бульон не впитается в рис.

Выложить ложкой сверху сметану, посыпать сыром и тыквенными семечками.


Зеленая фасоль с томатным соусом

	Для приготовления Вам потребуются:
- репчатый лук - 2 шт.
- чеснок - 2 зубчика
- оливковое масло - 2 ст.л.
- помидоры - 500г
- кетчуп- 50г
- стручковая фасоль - 500г
- соль, черный перец (молотый), сладкий перец (молотый красный), сахар - по вкусу
- белое вино (или лимонный сок) - 3-4 ст.л.
- тимьян - 1/2 пучка
	

	Лук и чеснок очистить. Чеснок мелко нарезать, лук нарезать кольцами. Разогреть масло, обжарить лук и чеснок, добавить мелко ошкуренные, нарезанные кубиками помидоры. Тушить на слабом огне 10 минут. Надломить концы стручков фасоли и удалить перегородки, соединяющие половинки стручков. Вымыть и варить в подсоленной воде 12-15 минут. Откинуть на дуршлаг.

К томатам прибавить кетчуп, приправить солью, молотым черным и красным перцем, сахаром и вином. Добавить мелко нарезанный тимьян. Тушить на маленьком огне 5 минут. Стручки фасоли залить соусом, подать в холодном или горячем виде.


Фасоль стручковая со сметаной

	Для приготовления Вам потребуются:
- стручковая зеленая фасоль - 1кг
- свиной жир - 100г
- репчатый лук - 125г
- мука - 1.5 ст. л.
- уксус - 1 ст. л.
- сахар - 1 ст. л.
- сметана - 150мл
- красный перец - на кончике ножа
- зелень петрушки - по вкусу
- соль - по вкусу.
	

	Сварить очищенную и вымытую фасоль, опустив ее в соленый кипяток. Готовую фасоль откинуть на сито и остудить.

Мелко нарезанный лук спассеровать с красным молотым перцем, посыпать его мукой, развести 1 л фасолевого отвара и прокипятить 30 минут. Положить в соус отваренную фасоль, сахар по вкусу, уксус и соль и варить на слабом огне еще 10 минут, заправить сметаной и снять с огня.

Подавать на стол с мелко нарезанной зеленью петрушки.


Стручковая фасоль в горшочке

	Для приготовления Вам потребуются:
- стручковая фасоль - 500г
- свинина - 500г
- лук репчатый - 2 шт.
- помидоры - 2 шт.
- томатная паста - 1 ст.л.
- грибы - 250г
- яйцо - 1 шт.
- мука - 1 ч.л.
- сметана - 2-3 ст.л.
- тертый сыр - 3 ст.л.
- соль
- перец - по вкусу.
	

	Мясо нарезать небольшими кубиками, обжарить с измельченным луком и помидорами. Когда мясо будет наполовину готово, положить очищенные от волокон и разрезанные пополам стручки зеленой фасоли, залить горячей водой, приправить солью и перцем. 

Тушить на слабом огне. Грибы очистить, хорошо вымыть, нарезать и протушить до мягкости, добавить томатную пасту, яйцо, сметану, посыпать мукой и еще немного потушить. Затем смешать грибы с фасолью, сложить все в керамический огнеупорный горшочек, посыпать сверху тертым сыром и поставить в горячую духовку, чтобы запеклось, а сверху образовалась румяная корочка.


Лобио с пивом

	Для приготовления Вам потребуются:
- сyхая фасоль - 2 стакана
- пиво - 250 мл
- зелень петрушки - 2 пучка
- грецкие орехи (очищенные) - 1 стакан
- чеснок - 1 головка
- сахар - 1 ст.л.
- сок одного - граната, соль, черный перец - по вкусу.
	

	Предварительно замоченную фасоль залить холодной водой с добавлением 1 стакана пива и отварить до мягкости. Жидкость слить. Зелень, грецкие орехи и чеснок пропустить через мясорубку и смешать с охлажденной фасолью. Заправить фасоль соком граната, сахаром, солью и черным перцем.


Фасоль по-монастырски

	Для приготовления Вам потребуются:
- фасоль - 200г
- морковь - 2-3 шт.
- сельдерей (корень) - 1/2 шт.
- лук репчатый - 1 шт.
- помидоры - 1-2 шт.
- горький перец - 1-2 шт.
- зелень петрушки и мяты - по вкусу
- подсолнечное масло
- соль.
	

	Фасоль замочить в холодной воде на 3 - 4 часа, после чего воду слить, снова промыть фасоль, залить чистой водой и варить на медленном огне в глиняном горшочке, добавив масло, мелко нарезанную морковь, лук и сельдерей. Нарезанный перец добавляют позже, когда фасоль станет мягкой, добавить измельченные на терке помидоры, мяту и соль, после чего снова поставить на огонь на 15 - 20 минут. При подаче на стол посыпать мелко нарезанной зеленью петрушки.


Лобио с орехами
	Для приготовления лобио Вам потребуются:
- стручковая фасоль - 500 г
- очищенные грецкие орехи - 0.5 стакана
- лук репчатый - 2-3 головки
- чеснока - 1-2 зубчика
- зелень кинзы и чабера - по 4 веточки
- зелень базилика - 3 веточки
- укроп и соль - по вкусу.
	

	Стручки фасоли нарезать кусочками, сварить, откинуть на дуршлаг (отвар не выливать), остудить и отжать рукой. Очищенные грецкие орехи, соль, чеснок, зелень кинзы (одну веточку) хорошо истолочь и развести отваром из-под фасоли (1-2 ст. ложки). Потом добавить нашинкованный репчатый лук, мелко нарезанную зелень базилика, чабера, кинзы, все перемешать. Присоединить к этой массе отжатую фасоль, снова тщательно все перемешать, выложить на тарелку и сверху посыпать нарезанным укропом.


Белая фасоль по-флорентийски

	Для приготовления Вам потребуются:
- белая фасоль - 500г
- масло растительное - 2 ст.л.
- чеснок - 2 зубчика
- шалфей, розмарин - по 1 веточке
- помидор - 1 шт.
- корень сельдерея - 1 ломтик
- соль, перец - по вкусу
	

	Замочить фасоль в холодной воде на 3-4 часа или на ночь. Когда фасоль разбухнет добавить к ней масло, растертый чеснок, веточку шалфея, дольки помидора и крупно нарезанный сельдерей, приправить солью и перцем. Поставить кастрюлю на слабый огонь и варить примерно 2 часа. Блюдо подать на первое.

На другой день итальянцы едят это блюдо уже как второе, в разогретом виде. Для этого нужно потушить несколько листиков шалфея, зубчик чеснока и веточку розмарина в 2 столовых ложках растительного масла. Если от чеснока блюдо потеряет цвет, прибавить 1.5 столовые ложки томата-пюре. Этот соус перемешать с оставшейся со вчерашнего дня фасолью и потушить в течение 10 минут.


Красная фасоль, тушенная с грибами и сыром в соевом соусе

	Для приготовления Вам потребуются:
- фасоль - 1 стакан
- шампиньоны или белые грибы - 400г
- сыр (тертый) - 1 стакан
- лук репчатый - 1 шт.
- соевый соус (Сэн Сой Классический Грибы) - 4 ст.л.
- подсолнечное масло (рафинированное) - 3-4 ст.л.
- укроп (зелень) - по вкусу.
	

	Фасоль замочить на сутки. Варить в той же воде около часа, пока фасоль не станет мягкой. Грибы сварить в небольшом количестве слегка подсоленной воды. Выложить на сковороду с растительным маслом фасоль с небольшим количеством бульона, добавить грибы с небольшим количеством бульона и соевый соус (Сэн Сой Классический Грибы). Тушить под крышкой 10-15 минут. Затем добавить лук и лавровый лист. Оставить на огне еще на 3-5 минут. Готовое блюдо обильно посыпать сыром и зеленью укропа. Накрыть крышкой. Оставить на 5 минут, затем раскладывать по тарелкам.


6.2 Блюда из капусты

Капуста тушеная с болгарским перцем

	Для приготовления Вам потребуются:
- капуста - 1 кочан
- помидоры - 5 шт.
- болгарский перец - 5 шт.
- лук репчатый - 3 шт.
- лук-порей - 1 шт.
	

	Белокочанную капусту нашинковать, перец порезать кружочками. С облитых кипятком помидоров снять тонкую кожицу и размять в тарелке. Луковицу мелко нашинковать, лук-порей нарезать "копеечками" и разобрать на колечки. Зеленую часть порея нашинковать. На дно толстостенной кастрюли налить воды. Бросить в кастрюлю нашинкованный лук, затем перец, нашинкованные толстые части капустного листа. Когда они станут мягкими, добавить нашинкованные тонкие листы капусты. Снять их с огня, как только обмякнут. Облить капусту в кастрюле размятыми свежими помидорами. Добавить душистый перец, лавровый лист, гвоздику. Готовое блюдо густо засыпьте колечками нашинкованного лука-порея.


Брокколи с чили

	Для приготовления Вам потребуются:
- брокколи - 450г
- оливковое масло - 2 ст. л.
- чеснок - 2 зубчика
- сушеные красные чили (очищенных от семян и размолотых) - 2 шт.
- соль - по вкусу
	

	Отберите плотный кочан, разрежьте толстые веточки надвое по длине, после чего положите всю брокколи в кастрюлю с кипящей подсоленной водой и кипятите в течение 2 минут. Затем слейте воду и промойте капусту под холодной проточной водой. Нагрейте оливковое масло в сковороде с толстым дном, достаточно большой, чтобы вся капуста уместилась в один слой. Положите чеснок и чили в сковороду, поставьте на средний огонь на 3-4 минуты. После этого добавьте брокколи, потомите ее в масле и уменьшите огонь. Влейте полстакана воды, посолите, плотно закройте сковороду крышкой и тушите на медленном огне в течение 20 минут, осторожно переворачивая 2-3 раза, пока она не станет мягкой. Если необходимо, откройте кастрюлю и дайте жидкости выкипеть. 


Брокколи с сырным соусом

	Для приготовления Вам потребуются:
- брокколи - 1 кочан
- соль, перец (молотый), паприка - по вкусу
- сыр (типа чеддер) - 100г
- плавленный сыр - 50-70г
- молоко - 200г
- мука - 1 ст.л.
- масло сливочное - 30г.
	

	Разбираем брокколи на соцветия, укладываем в пароварку на 15-20 минут, можно сбрызнуть лимонным соком.

Пока она готовится делаем соус. Если из пакетика, то по инструкции, если сами то:

Трем Чеддер на терке, плавленый сырок рубим кусочками. Поджариваем муку на сливочном масле и когда мука вся размешается, добавляем молоко (методика приготовления такая же, как для жульена или соуса Бешамель). В получившийся соус выкладываем весь сыр и варим помешивая до растворения сыра, приправляем солью, перцем, паприкой.

Достаем готовую Брокколи, поливаем соусом и подаем горячим к столу.


Брокколи с грибами

	Для приготовления Вам потребуются:
- вода - 3 стакана
- свежий очищенный и натертый имбирный корень - 1 см
- брокколи - 500г
- сушеные черные зимние грибы - 12 шт.
- коричневый сахар - 1 ч.л.
- арахисовое масло - 2 ст.л.

для соуса:

- устричный соус - 1 ч.л.
- легкий соевый соус - 1 ч.л.
- кукурузная мука (крахмала) - 1 ч.л.
- кунжутное масло - 1 ч.л.
- китайский отвар из овощей - 1/2 стакана
- молотый белый перец - по вкусу.
	

	В кипящую воду засыпьте измельченный имбирь, соцветия брокколи и варите в течение 4 минут. Шумовкой достаньте брокколи, дайте стечь воде и поставьте в теплое место. В оставшийся отвар добавьте сахар, грибы, предварительно вымоченные в горячей воде в течение 25 минут и подсушенные, воду и варите еще 6 минут. Достаньте грибы, подсушите, отожмите и отрежьте ножки. Положите грибы в центр блюда и поставьте блюдо в теплое место.

Нагрейте арахисовое масло в сковороде, положите брокколи и жарьте 2-3 минуты. Затем выньте брокколи, дайте стечь маслу и разложите вокруг грибов. Поставьте в теплое место. 

Смешайте ингредиенты для соуса, доведите до кипения и кипятите на медленном огне в течение 3 минут. Полейте овощи полученным соусом и сразу подавайте к столу.


Цветная капуста в сырном соусе

	Для приготовления Вам потребуются:
- цветная капуста - 800г
- лимонный сок - 1 ст.л.
- сыр гауда - 100г
- мука и масло - 1 ст.л.
- молоко - 1/2 стакана
- овощной бульон - 1/2 стакана
- соль - 1/2 ч.л.
- мускатный орех - щепотка
- яйцо (желток) - 1 шт.
- сливочное масло - 1 ст.л.
- панировочные сухари - 2 ст.л.
- петрушка - по вкусу.
	

	Варить капусту в 2 литрах подсоленной воды, прикрыв крышкой, в течение 15 минут. Затем откинуть на дуршлаг и держать над паром, чтобы она не остывала. 

Натереть сыр. Растопить сливочное масло, добавить муку и обжарить ее. Понемногу добавляя бульон, довести до кипения. Добавить молоко, помешивая венчиком, добавить сыр и мускат, посолить и варить на слабом огне 8 минут. Смешать желток с 2-3 ложками соуса и также добавить его. Растопить масло, обжарить на нем крошки или сухари. 

Смешать капусту с сухарями и заправить соусом. С капустой можно подать фрикадельки и картофельное пюре.


Брюссельская капуста по-итальянски

	Для приготовления Вам потребуются:
- брюссельская капуста - 500г
- масло сливочное - 2 ст.л.
- мука - 2 ст.л.
- молоко - 1 стакан
- сливки - 2 ст.л.
- молотый черный перец, мускатного ореха, соль - по вкусу
- лимонный сок - 1 ст.л.
- тертый сыра - 2 ст.л.
	

	Очищенную, промытую брюссельскую капусту отварить в слегка подсоленной воде так, чтобы она не разварилась (несколько минут). Для соуса бешамель: муку слегка обжарить на сливочном масле, добавить молоко и сливки. Дать соусу постоять, чтобы он загустел. Заправить перцем, мускатным орехом и соком лимона. Брюссельскую капусту залить получившимся соусом, немного потушить, а затем посыпать тертым сыром.


Китайская капуста с копченым мясом

	Для приготовления Вам потребуются:
- китайская капуста - 350г
- черный виноград - 125г
- постное копченое мясо (ветчина или курица) - 200г
- майонез (нежирный) - 3 ст.л.
- апельсин - 3 шт.
- натуральный йогурт (нежирный) - 150г
- грейпфрут - 1 шт.
- коньяк - 1 cт.л.
- соль, черный перец (молотый) - по вкусу.
	

	Отрезать кочерыжку капусты и оборвать листья. Вымыть их и дать стечь. Положить в миску и отставить в сторону.

Копченое мясо нарезать полосками и смешать с капустными листьями.

Очистить апельсины и грейпфрут, снять прозрачную кожицу с отдельных долек и отжать сок из оставшейся на ней мякоти. Добавить дольки к капусте и перемешать.

Ягоды винограда разрезать пополам и удалить семена. Добавить виноград к капусте.

В мисочке смешать сок из цитрусовых, йогурт, майонез и коньяк. Посолить и поперчить по вкусу и перемешать. 

Залить салат заправкой и размешать. Подать сразу же или накрыть крышкой и перед подачей на стол охладить.


Капуста по-богемски

	Для приготовления Вам потребуются:
- белокочанная капуста - 400г
- сахар - 40г
- соль - 10г
- мука - 20г
- жир - 40г
- шпик - 20г
- лук репчатый - 60г
- тмин - по вкусу
- уксус.
	

	Промытую, нарезанную узкими полосками капусту отбросить на сито и обсушить. Затем мелко нарезать лук и слегка потушить его со шпиком, нарезанным кубиками. Добавить капусту. Вместо воды лучше добавить немного мясного бульона, посолить, прибавить тмин и поставить тушить. Когда капуста станет мягкой, посыпать небольшим количеством муки, добавить сахар и сбрызнуть вскипяченным уксусом. В конце тушения все хорошо перемешать, дать капусте еще раз закипеть на слабом огне и снять с плиты.


Брюссельская капуста по-брюссельски

	Для приготовления Вам потребуются:
- брюссельская капуста - 500г
- сливочное масло 1 ст. л.
- мясной бульон - 1 стакан
- сливки - 1 ст. л.
- яйцо (желток) - 1-2 шт.
- соль
- мускатный орех - по вкусу.
	

	Очищенную и вымытую капусту потушить в масле, добавить немного подсоленного бульона и варить до готовности, часто встряхивая, чтобы капуста не пригорела, сверху посыпать тертым мускатным орехом и снять с огня. Затем желток смешать со сливками и полученной смесью залить капусту. Тотчас подавать к столу.


Капуста, фаршированная мясом и рисом

	Для приготовления Вам потребуются:
- капуста (небольшой кочан) - 1 шт.
- рис (отваренный) - 1/2 стакана
- мясо (отваренное) - 400г
- лук репчатый - 1 шт.
- сливочное масло - 2 ст.л.
- соль, черный молотый перец - по вкусу
- зелень петрушки или укропа - по вкусу.
	

	Кочан капусты освободить от верхних листьев, промыть, острым ножом осторожно вырезать содержимое, оставив слой верхних листьев толщиной 1 см, наполнить кочан фаршем из мяса, пропущенного через мясорубку, риса и лука, заправленного солью и перцем, фаршированный кочан запечь в духовке. Подавать со сметаной, посыпав рубленой зеленью укропа. Заметим, что голубцы доводить до готовности лучше не на плите, а в духовке, где они равномернее прогреваются и не подгорают.


Капуста по-французски

	Для приготовления Вам потребуются:
- капуста (небольшой кочан) - 3-4 шт.
- сливочное масло - 1/2 ст.л.

для фарша:

- телятина (жаркое) - 400г
- раковые шейки и ножки - 20 шт.
- говяжий жир - 1 ст.л.
- белая булка - 1/2 шт.
- сметана - 3/4 стакана
- яйцо (желток) - 1 шт.
- яйцо - 1 шт.
- креветочное масло - 1 ст.л.
- мускатный орех, соль - по вкусу.
	

	Разрезают пополам 3-4 небольших кочана капусты. Далее ее варят. Затем вырезают сердцевину, а листья перекладывают фаршем.

Складывают половинки вместе, обвязывают накрест ниткой и складывают в чугунок с маслом (намазать 1/2 ложки масла).Чугунок ставят на уголья и накладывают угольями или тушат в печи, духовке.

На фарш измельчают жаркое из телятины, отварные раковые шейки и ножки, добавляют ложку говяжьего жира, белой булки, сметаны, 1 желток, 1 яйцо полностью, 1 ложку ракового (креветочного) масла, мускатный орех, соль. Всё это перемешать и начинить половинки капусты.


Капуста по-фламандски

	Для приготовления Вам потребуются:
- капуста - 200г
- свинина - 70г
- говядина - 70г
- рис - 10г
- горошек зеленый - 20г
- бульон - 30г
- сок мясной - 40г
- грудинка свиная копченая - 20г
- лук репчатый - 20г
- помидоры - 20г
- перец молотый черный, орех мускатный - по вкусу
- соль.
	

	Из кочана белокочанной капусты средней величины вырезают кочерыжку, кладут его в кипящую подсоленную воду и варят 10-15 мин; затем обдают холодной водой и разбирают на листья. 

Соединяют молотую свинину и говядину, черный молотый перец, соль, мускатный орех и все перемешивают. Пассеруют мелко нарезанный лук, добавляют сваренный до полуготовности рис, мелко нарезанные помидоры, зеленый горошек и нарезанную соломкой копченую свиную грудинку. Полученную смесь тщательно перемешивают с котлетной массой, раскладывают на салфетке сначала самые крупные листья капусты так, чтобы верх каждого листа находил на верх другого листа, черешками наружу - образуется как бы раскрытый кочан. 

На каждый лист кладут фарш, сверху укладывают следующие по порядку их отделения от кочана листья, на них кладут фарш, и т.д., до самых мелких листочков. Затем осторожно при помощи салфетки листья поднимают, формуя кочан, хорошо стягивают салфеткой и перевязывают ниткой. 

Нафаршированную капусту кладут в кастрюлю, придавливают тарелкой, заливают бульоном и мясным соком и тушат под крышкой в средне нагретом жарочном шкафу 3-4 часа. Затем салфетку развязывают, капусту выкладывают на тарелку и разрезают на порции. Подают горячей.


Капуста тушенная по-венгерски

	Для приготовления Вам потребуются:
- корейка копченая - 60г
- капуста квашеная - 200г
- жир свиной - 20г
- лук репчатый - 20г
- мука - 10г
- сметана - 20г
- перец красный, соль - по вкусу.
	

	Квашеную капусту варят в собственном рассоле, добавив несколько свиных костей или кусочки копченой корейки. Лук с мукой поджаривают в жире до золотистого цвета. Когда капуста протушится, мясо вынимают и кладут в нее лук с мукой, а также укроп. Перед подачей можно прибавить сметану, приправленную красным перцем.


Капуста фаршированная грибным фаршем

	Для приготовления Вам потребуются:
- капуста (бело- или краснокочанная) - 1 кочан
- сливочное масло - 1 ст.л.
- сметана - 1/2 стакана
- мука - 1/2 ст.л.
- томатное пюре - 2 ст.л.
- бульон, соль - по вкусу

для грибного фарша:

- рис - 1 стакан
- яйцо - 1 шт.
- лук репчатый - 1 шт.
- масло - 1/2 ст.л.
- сметана - 1-2 ст.л.
- грибы - 200г
- соль - по вкусу.
	

	Удалить верхние зеленые листья капусты, вырезать кочерыжку. Отварить в подсоленной воде. Вынув из воды кочан капусты, охладить его, дать стечь воде и, раздвинув листья, в промежутки между ними положить приготовленный фарш. Затем листья снова прижать, кочан обвязать нитками, положить в кастрюлю или в противень, добавить бульон, масло, сметану, томатное пюре, и тушить или жарить в духовке. Во время жаренья иногда поливать капусту соком. Подобным же образом можно фаршировать и кочан квашеной капусты.

При подаче к столу жареный или тушеный кочан капусты разрезать на продольные части. В сок, образовавшийся при тушении или жарке капусты, добавить поджаренную на масле муку, немного поварить, чтобы он стал гуще, и залить капусту.

Капусту можно фаршировать мясным, овощным (как для голубцов) или грибным фаршем.

Грибной фарш. Сушеные грибы замочить, обмыть и сварить в подсоленной воде. Затем разрезать или порубить, поджарить вместе с луком на масле, добавить полуразваренный рис или смоченные в молоке сухари, яйцо, сметану, соль и все размешать.


Капуста фаршированная мясом с соусом

	Для приготовления Вам потребуются:
- капуста - 1 шт.
- мясо (фарш) - 400г
- сметана -1 стакан
- молоко - 1 стакан
- масло сливочное - 100г
- яйцо - 3 шт.
- лук репчатый - 2 шт.
- бульон - 1/2 стакана
- сухари панировочные - 1 стакан

для соуса:

- масло сливочное - 1 ст.л.
- мука - 1 ст.л.
- бульон - 1 стакан
- сметана - 1/3 стакана
- соль - по вкусу.
	

	Вырезать кочерыжку в кочане капусты, сварить его в воде до полного размягчения. Приготовить фарш: поджарить на половине сливочного масла нарезанный лук, добавить мясной фарш и поджарить. Влить в сковороду полстакана бульона, снять ее с огня и перемешать лук и фарш с яйцами, разболтанными в молоке. На глубокую сковороду положить оставшееся масло, сваренный кочан. Осторожно отогнуть листья кочана и уложить между ними фарш. Обжать кочан руками, стараясь придать ему первоначальную форму, обрызгать маслом, обсыпать сухарями и запекать в духовке до тех пор, пока кочан не зарумянится. 

Перед подачей на стол полить соусом. Для его приготовления прогреть муку с маслом, постепенно развести ее горячим бульоном, вскипятить, посолить по вкусу и смешать со сметаной.


Капуста тушенная по-русски

	Для приготовления Вам потребуются:
- капуста свежая - 250г
- масло или маргарин животный - 5г
- шпик свиной - 25г или грудинка копченая - 35г
- морковь - 10г
- лук репчатый - 20г
- петрушка - 5г
- томат-пюре - 20г
- уксус (3%) - 5г
- мука пшеничная - 2г
- масло сливочное - 10г
- сахар - 5г
- соль.
	

	Нашинкованную соломкой свежую капусту тушат с добавлением воды или бульона, уксуса, жира, томата, соли, периодически помешивая, до полуготовности; затем вводят пассерованные коренья и лук, лавр, перец горошком и тушат. За 5 минут до готовности капусту заправляют мучной пассеровкой (белый соус), сахаром и солью. 

При подаче поливают маслом и посыпают зеленью. Если тушеную капусту готовят со шпиком или копченой грудинкой, то их отваривают и кладут в капусту вместо жира в начале тушения.


Капуста цветная, фаршированная языком

	Для приготовления Вам потребуются:
- капуста цветная - 1 кг
- помидоры - 1 шт.
- морковь (вареная) - 1 шт.
- яйцо (вареное) - 1 шт.
- майонез - 150г
- молоко - 200 мл
- масло оливковое - 1 ст.л.
- тимьян - 1 ч.л.
- горчица (сухая) - 1 ч.л.
- кресс-салат - 1/2 пучка
- соль, перец - по вкусу

для фарша:

- язык говяжий (вареный) - 300г
- горошек зеленый (консервированный) - 50г
- молоко - 70 мл
- картофель - 3-4 шт.
- яйцо - 1 шт.
- морковь - 1 шт.
- чеснок - 2 дольки
- масло сливочное - 2 ст. л.
- сухари панировочные - 2 ст.л.
- укроп (зелень) - 1/2 пучка
- соль - по вкусу.
	

	Язык пропускают через мясорубку. Картофель моют, очищают, отваривают, добавляют молоко, масло и делают пюре. Морковь моют, варят до готовности, охлаждают, очищают и натирают на средней терке. Продукты смешивают, добавляют толченый чеснок, горошек, взбитое яйцо, сухари, измельченную зелень укропа. Массу солят и тщательно перемешивают. 

Молоко смешивают с водой (1:1), доводят до .кипения, солят и отваривают в нем цветную капусту в течение 5-8 минут. Охлажденную капусту начиняют приготовленным фаршем и кладут в смазанную оливковым маслом форму для выпечки. Посыпают ее перцем, тимьяном, горчицей, смазывают половиной майонеза, вливают немного воды и запекают в духовом шкафу. За 5-7 минут до готовности капусту еще раз смазывают майонезом. 

Готовое блюдо слегка охлаждают и нарезают порционными кусками. Украшают кружками помидора и яйца, морковью, нарезанной в виде звездочек, и кресс-салатом.


Капуста тушеная со свининой и опятами

	Для приготовления Вам потребуются:
- опята - 100г
- морковь - 1 шт.
- тыква - 100г
- лук репчатый - 1 шт.
- капуста белокочанная - 500г
- паста томатная - 1 ч. л.
- аджика - 1/3 ч.л.
- растительное масло - 4 ст.л.
- соль - по вкусу
- свинина - 300г.
	

	Нарезать свинину небольшими кубиками. Разогреть металлическую кастрюлю, добавить 2 ст. л. растительного масла и положить свинину. Закрыть крышкой и тушить на небольшом огне в течение 5-7 мин., помешивая.

Нарезать мелко лук. Натереть на крупной терке морковь и тыкву. Разогреть сковороду, добавить 2 ст. л. растительного масла, положить лук, морковь, тыкву и пассеровать в течение 7 мин., помешивая.

В кастрюлю со свининой добавить опята, перемешать и продолжать тушить еще 10 мин. Затем добавить томатную пасту и аджику. Продолжать тушить еще 5 мин.

Нарезать капусту. Положить капусту в кастрюлю, туда же положить лук, морковь и тыкву. Закрыть крышкой и тушить несколько минут. Затем перемешать и продолжать тушить под крышкой, помешивая и, при необходимости, добавляя понемногу воды. Незадолго до готовности посолить. Если капуста молодая, то тушится она очень быстро, 10-12 мин. Если твердая (осенняя), то время ее приготовления будет 20-25 мин.


6.3 Блюда из баклажан
Слоеные баклажаны с рыбой

	Для приготовления Вам потребуются:
- филе рыбы (щука, судак) - 1кг
- баклажаны - 3 шт.
- помидоры черри - 300г
- грибы маленькие (шампиньоны, опята) - 250г
- укроп - 1 пучок
- кервель (или петрушка) - 1 пучок
- лимоны - 5 шт.
- масло оливковое - 30 мл
- соль, белый перец - по вкусу
	

	Баклажаны вымыть, удалить хвостики, порезать вдоль на тонкие ломтики. Из 3 лимонов выжать сок и смешать с оливковым маслом, солью и перцем, окунуть в смесь ломтики баклажанов и разложить на решетке. Запекать в гриле по 3 минуты с каждой стороны. Бланшировать помидоры, снять кожицу; грибы промыть, порезать половину зелени. Добавить овощи в смесь лимонного сока и оливкового масла. Пока блюдо готовится, соус отставить в сторону, сохранить при комнатной температуре.

Положить на разделочную доску ломтик баклажана, сверху – кусочек рыбы того же размера. Посолить, поперчить, положить по веточке зелени и полить соком лимона. Эту операцию повторить три раза. При помощи широкого ножа подложить под пирамиду ломтики баклажана так, чтобы закрыть ими пирамиду с коротких сторон. С двумя оставшимися пирамидами поступить так же.

Запекать в заранее разогретой духовке при 180С в течение 15 минут. Полить соусом и украсить овощами.


Шпигованные баклажаны по-гасконски

	Для приготовления Вам потребуются:
- баклажаны
- черный перец
- пряности (сушенные)
- чеснок
- морковь
- сало.
	

	Баклажаны вымыть, отрезать попки. Взять мелкую соль, смешать с черным перцем, можно добавить сушеных пряностей, но немного. Чеснок очистить, зубчик разрезать вдоль на 2-3 части, обвалять в соли с перцем, и нашпиговать баклажан. Шпиговать надо до упора, т.е. пока влазят. 

Поставить баклажаны вертикально в кастрюльку, полить оливковым или подсолнечным маслом так, чтобы на дне было 2 сантиметра масла и поставить на плиту. Готовить 2 - 2.5 часа на медленном огне, под крышкой. 

Когда (через час) баклажаны обмякнут и ужмутся, можно очень аккуратно их поменять местами, чтобы не было поджарок. В процессе готовки можно зачерпывать снизу масло и поливать.


Баклажаны с чесноком по-итальянски

	Для приготовления Вам потребуются:
- оливковое масло - 60 мл
- чеснок (нарезанный ломтиками) - 3 зубчика
- базилик (мелко нарубленный) - 15г
- соль - 1.5 ч.л.
- черный перец (молотый) - 1/2 ч.л.
- баклажаны (350 г каждый) - 4 шт.
- лимонная цедра (тертая) - 1 ст.л.
	

	Разогреть оливковое масло на среднем огне в литровой кастрюле. Добавить чеснок и жарить, время от времени помешивая, до золотистого цвета. Снять кастрюлю с плиты; добавить базилик, соль и перец. Нагреть гриль. Разрезать каждый баклажан вдоль на ломтики толщиной 2 см. Слегка процарапать обе стороны каждого ломтика, чтобы получился крестообразный рисунок. Выложить половину ломтиков в один слой на решетку гриля. Слегка смазать небольшим количеством оливкового масла из кастрюли. 

Жарить в 20 см от огня в течение 10 минут. Перевернуть ломтики и снова смазать оливковым маслом, осторожно вдавливая ломтики чеснока и базилик в надрезы на баклажанах. Жарить баклажаны еще 10 минут, пока овощи не станут мягкими. 

Выложить на блюдо. Повторить то же самое с оставшимися ломтиками и оливковой смесью. Посыпать баклажаны лимонной цедрой. Подавать блюдо комнатной температуры на стол или накрыть и поставить в холодильник, чтобы позже подать в холодном виде.


Баклажаны с белой фасолью, лимоном и розмарином

	Для приготовления Вам потребуются:
- баклажан (большими кусками) - 2 шт.
- оливковое масло - 8 ст.л.
- соль, черный перец - по вкусу
- помидоры (спелые, очищенных от семян и мелко порезанные) - 4 шт.
- фасоль (консервированная белая) - 400г
- сок и цедра - 1/2 лимона
- чеснок (запеченный до мягкости) - 1/2 головки
- петрушка (свежая, порезанная ) - 2 ст.л.
- картофель (кубиками) - 400г
- розмарин (мелко порезанного) - 1 ст.л.
- зеленая фасоль (стручки, отваренные) - 100г. 
	

	Разогреть духовку до 200С. Смазать кусочки баклажанов 2 ст л оливковым маслом, приправить солью и перцем и разложить на противне. Запекать 15-20 мин до золотистого цвета. Перемешать помидоры в 1 ст л оливкового масла, приправить и отложить.

Нагреть фасоль в маленькой кастрюльке в 3 ст л оливкового масла, лимонным соком и чесноком. Приправить, затем размять в пюре в кухонном комбайне. Добавить петрушку.

Положить картофель в форму для духовки, побрызгать оставшимся маслом, посыпать лимонной цедрой и розмарином. Приправить и перемешать. Запекать 30 мин до золотистого цвета.

Подавать баклажан на фасолевом пюре с зеленой фасолью и картофелем, посыпав сверху помидорами.


Баклажаны с помидорами и сыром

	Для приготовления Вам потребуются:
- баклажаны - 350г
- помидоры - 350г
- сыр моцарелла - 350г
- растительное масло - 4 ст.л.
- черный молотый перец - по вкусу
- базилик - по вкусу
- кетчуп - по вкусу.
	

	Нарежьте баклажан и помидоры колечками. Тонко нарежьте сыр. Смажьте кусочки баклажана растительным маслом и поджарьте, чтобы они зарумянились с обеих сторон. Поперчите. На каждый кусочек баклажана положите листик базилика, кружок помидора и кусочек сыра. Сделайте таким образом башенку. Скрепите "строение" тонкой длинной шпажкой. Полейте кетчупом. Поместите в сковороду. Запекайте в сильно разогретой духовке 10-15 минут.


Баклажаны с красным перцем

	Для приготовления Вам потребуются:
- баклажаны - 5 шт.
- красные болгарские перцы - 5 шт.
- красный горький перец - 1 шт.
- зелень укропа и петрушки - по вкусу
- винный уксус - 2 ч.л.
- сахар - 1/2 ч.л.
	

	Баклажаны помыть и нарезать кружочками толщиной в 1 см. Обсыпать крупной солью и положить под пресс. Через час слить образовавшуюся жидкость. Поджарить баклажаны на подсолнечном масле. Красный перец помыть, очистить от зерен и пропустить через мясорубку. Добавить горький перец по вкусу, соль, 2 чайные ложки винного уксуса и 0,5 чайной ложки сахара. 

Остывшие кружочки баклажанов выложить на блюдо. Положить сверху перечную массу (отдельно на каждый кусочек баклажана) и посыпать мелко нарезанной зеленью.


Баклажаны по-немецки

	Для приготовления Вам потребуются:
- баклажаны - 210г
- масло растительное - 5г
- лук репчатый - 30г
- рис (отварной) - 15г
- баранина (отварная) - 60г
- яйцо - 1/5 шт.
- сыр - 10г
- перец черный (молотый), соль - по вкусу.
	

	Баклажаны разрезают вдоль пополам, мякоть надрезают крест-накрест, укладывают их разрезом вниз и обжаривают в растительном масле. Мякоть выскабливают ложкой, рубят, смешивают с тушеным луком, отварными рисом и бараниной. В массу вводят соль, перец, сырое яйцо и все тщательно перемешивают. 

Половинки баклажанов заполняют этой смесью, посыпают тертым сыром, сбрызгивают растительным маслом и запекают в духовке.


6.4 Голубцы
Голубцы по-закарпатски

	Для приготовления Вам необходимо:
- капуста - 3 кг
- свиная корейка - 1 кг
- свиной жир - 150 г
- лук - 250 г
- сметана - 130 г
- томат-пюре - 40 г
- молотый перец, соль.
	

	Из головок капусты вырезать сердцевину так, чтобы листья не рассыпались. Положить капусту в кастрюлю с подсоленным кипятком и варить на слабом огне несколько минут. Когда капуста остынет, отделить листья и на каждом срезать утолщенную часть. Мясо нарезать тонкими ломтиками, отбить, посолить и поперчить. На лист положить ломтик мяса, потушенный в жиру лук, загнуть с двух сторон и свернуть рулетиком. На дно кастрюли положить крышку меньшего диаметра, выстлать ее капустными листьями, сложить на них голубцы, накрыть также капустными листьями, залить подсоленным кипятком, добавить остатки жира и варить на слабом огне 1,5 ч. Затем добавить в голубцы смешанную с томатом-пюре сметану и поставить в горячую духовку на 30 - 40 мин.


Сарми (болгарские голубцы)

	Для приготовления Вам потребуются:
- телятина - 500г
- свинина - 300г
- лук зеленый - 1 пучок
- рис - 1/2 стакана
- йогурт - 1 стакан
- листья виноградные или капустные - 30-40 шт.
- масло сливочное - 100г или масло растительное - 1/2 стакана
- петрушка, мята, парика, перец, соль - по вкусу.
	

	Лук измельчить и обжарить в масле, добавив немного воды, после чего перемешать с паприкой и отставить. Добавить мелко порезанное мясо, рис, перец, мяту и рубленую петрушку. Залить все горячей подсоленной водой и тушить до тех пор, пока рис не вберет всю воду. Обдать листья горячей подсоленной водой и выложить на каждый по чайной ложке готовой начинки. Свернуть голубцы и уложить в кастрюлю. Добавить 3/2 стакана воды и чайную ложку жира. Тушить на медленном огне под закрытой крышкой. 

Йогурт слегка взбить, добавить размягченное масло, посыпать паприкой. Подавать соус вместе с голубцами. Нафаршировать таким способом можно не только листья, но и сладкий перец, баклажаны или цукини.


Голубцы в свекольных листьях с начинкой из мяса и овощей

	Для приготовления Вам потребуются:
- мясной фарш - 500г
- морковь - 200г
- лук репчатый - 200г
- масло растительное - 50г
- сметана - 200г
- базилик - 50г
- соль - по вкусу.
	

	Лук очистить, мелко нарезать, соединить с морковью, вымытой и натертой на крупной терке, пассеровать на растительном масле. Сырой мясной фарш, пассерованные овощи посолить, тщательно перемешать. Начинку равномерно уложить на свекольные листья по всей поверхности слоем в 1 см. Сворачивая листья, сформировать голубцы в виде трубочек, разместить их в кастрюле, залить сметаной, добавить такое же количество воды, посолить и тушить под крышкой до готовности.


Голубцы из осетрины к Пасхе

	Для приготовления Вам потребуются:
- осетрина - 120г
- репчатый лук - 20г
- помидоры - 1/2 шт.
- шампиньоны - 30г
- китайская капуста (большой лист) - 1 шт.
- масло растительное - 20г
- сметана - 50г
- соль и перец - по вкусу.
	

	Сначала приготовим начинку для голубца. Для этого лук и грибы нужно нарезать мелким кубиком и обжарить на растительном масле. Помидор надрезают крест-накрест, на 1-2 минуты опускают в кипяток, очищают от кожицы и семечек. Затем нарезают кубиком, добавляют в грибы с луком, соль и перец черный молотый и тушат на медленном огне 15-20 минут. 

Капустный лист зашпаривается. Два кусочка осетрины хорошо отбиваются. На подготовленный капустный лист укладывается кусок осетрины, сверху - слой фарша, затем еще один кусочек рыбы. Заворачивается конвертиком. 

Голубец обжаривается с двух сторон до образования румяной корочки, заливается сметаной, досаливается по вкусу и тушится до готовности (примерно 15 минут). Готовый голубец выкладывается на тарелку, поливается сметанным соусом, украшается веточкой зелени. К этому блюду подойдут любые овощи по Вашему выбору.


Голубцы по-молдавски

	Для приготовления Вам потребуются:
- виноград (листья) - 40-50 шт.
- бульон - 1.5 стакана
- квас - 1.5 стакана
- сметана - 1 стакан

для фарша:

- свинина - 300г
- кукурузная крупа - 3 ст. л.
- морковь - 1 шт.
- лук репчатый - 2 шт.
- петрушка (корень) - 1 шт.
- помидоры - 4 шт.
- топленый жир - 2 ст. л.
- соль
- черный молотый перец - по вкусу
- укроп и петрушка (мелко нарезанная зелень) - 2 ст. л.
	

	Молодые листья винограда моют, ошпаривают, срезают черешки и заворачивают в каждый листик небольшую порцию фарша так, чтобы получились маленькие кулечки. Голубцы укладывают плотными рядами в сотейник, сверху из укрывают листьями, заливают борщом или отваром, или мясным бульоном и тушат до готовности на небольшом огне. При подаче голубцы поливают сметаной. Фарш для голубцов готовят так. Замоченную кукурузную крупу отваривают до полуготовности. Мясо нарезают мелкими кубиками. Морковь, корень петрушки, репчатый лук шинкуют и пассеруют. Помидоры ошпаривают, очищают от кожицы и мелко нарезают. Подготовленное мясо соединяют с отваренной кукурузной крупой, спассерованными овощами, помидорами, добавляют соль, перец, мелко нарезанную зелень укропа и петрушки, все перемешивают.


Голубцы из гусиного мяса

	Для приготовления Вам потребуются:
- гусиное мясо (мякоть) - 1кг
- квашеная капуста (кочаны) - 2 шт.
- репчатый лук - 100г
- томатная паста - 2 ст.л.
- жир - 150г
- вода - 2 стакана
- рис - 50г
- мелкие помидоры - 5 шт.
- сахар - 1 ч.л.
- красный молотый перец, соль и перец - по вкусу.
	

	Гусиное мясо пропустить через мясорубку вместе с пассерованным луком. Рис залить кипятком (100 мл), подождать, пока впитает всю воду, и перемешать с мясом, посолить и поперчить по вкусу.

Кочаны капусты разобрать на листья, вырезать из них утолщения и нарезать одинаковыми, средней величины кусками. Промыть их в холодной воде и откинуть на сито. 

Фарш разложить чайной ложкой на листья, аккуратно завернуть, заправив с обоих концов. Оставшуюся капусту тонко нашинковать и половину положить на дно кастрюли, а сверху уложить по кругу голубцы, покрыв их оставшейся нашинкованной капустой и разрезанными пополам помидорами. 

Томатную пасту развести теплой водой, добавить красный молотый перец, чабер и сахар и залить голубцы. Кастрюлю с голубцами накрыть крышкой и поставить в умеренно нагретую духовку на 2-3 часа.


Голубцы с копченой корейкой и мясом

	Для приготовления Вам потребуются:
- свинина - 800г
- капуста - 6 кг
- репчатый лук - 4 шт.
- рис - 100г
- томатная паста - 100г
- красный перец (молотый) - 2г
- сметана - 300 мл
- перец - 4г
- чабер - 2г
- свиной жир - 250г
- копченая корейка - 300г
- помидоры - 10 шт.
- мясной бульон или вода - 1.5 л
- лавровый лист - 2 шт.
- соль - 50г.
	

	Свежую капусту нужно ошпарить в кипятке, в течение 5 минут, повторив операцию несколько раз, пока листья станут эластичными и легко снимутся с кочана.

Овощи очистить, мелко нашинковать, пропассеровать на свином жире, смешать с мясным фаршем и хорошо промытым пшеном, добавить перец и соль. Завернуть фарш в листья капусты, туго сворачивая листья.

Подавать с кусочком вареной корейки и сметаной в соуснике. Примечание. Голубцы можно подкислить лимонным соком или отваром зеленого винограда.


Баварские голубцы

	Для приготовления Вам потребуются:
- капуста - 800г
- белый хлеб - 100г
- чеснок - 2 зубчика
- молоко - 125 мл
- лисички (консервированные) - 300г
- лук репчатый - 1 шт.
- мясной фарш - 300г
- яйцо - 2 шт.
- горчица - 1 ч.л.
- перец, майоран - по вкусу
- карри - 1 щепотка
- копченый шпик (ломтики) - 8 шт.
- бульон - 1 стакан
- сливки - 1 стакан
- мука - 20г
- петрушка (рубленая) - 2 ст.л.
- сливочное масло - 50г.
	

	Вырезать из капусты кочерыжку, бланшировать кочан в подсоленной воде 5-6 мин, отделить 8 листьев и срезать ребра. Хлеб размочить в молоке. Лук и чеснок нарезать и потушить в сливочном масле, добавить лисички и тушить 2-3 мин. Половину смеси мелко порубить. 

Смешать фарш, измельченные грибы, отжатый хлеб, яйца и горчицу. Приправить солью, перцем, майораном и кэрри. Выложить на листья, свернуть голубцы и завернуть их в сало. 

Голубцы положить в форму, долить бульон и тушить 30 мин под крышкой. Вынуть голубцы. Долить к бульону сливки, варить 10 мин. Соус загустить смесью муки и сливочного масла, добавить оставшиеся лисички и петрушку.


Голубцы по-колошварски

	Для приготовления Вам потребуются:
- свинина - 500г
- рис - 100г
- лук репчатый - 1 шт.
- жир - 40г
- чеснок - 1 зубчик
- соль, перец - по вкусу
- майоран, сладкая паприка - по вкусу
- яйцо - 1 шт.
- квашеная капуста - 1 кг
- жир - 500г
- лук репчатый - 1 шт.
- жир - для смазки
- копченая колбаса - 200г
- мука
- сметана - 400 мл
- свиная (отбивная) - 4 шт.
	

	Пропустить свинину через мясорубку, сварить рис до полуготовности. Мелко нарубленный лук слегка поджарить в жире, смешать с добавленным чесноком, рубленой свининой, рисом, приправами и яйцом в однородный фарш. 

Молодые листья капусты варить в кипящей воде 3-5 минут. Распределить фарш на остуженных капустных листьях так, чтобы их можно было удобно скатать. Потушить квашеную капусту с небольшим количеством воды в течение 10-15 минут, добавить мелко нарубленный и поджаренный в жире лук. Посолить. 

Смазать кастрюлю жиром, положить в нее квашеную капусту, затем голубцы, долить воду, чтобы содержимое было накрыто, добавить нарезанную ломтиками копченую колбасу и варить все в течение 50 минут под крышкой на умеренном огне. Голубцы и колбасу вынуть. Тщательно размешанную с мукой и по вкусу приправленную паприкой сметану залить на квашеную капусту и довести все до кипения, после чего снять с огня. Пожарить свиные отбивные. Выложить квашеную капусту, политые сметаной голубцы, свиные отбивные и ломтики колбасы на блюдо. Подать горячими.


Голубцы по-герцеговински

	Для приготовления Вам потребуются:
- смесь телячьего и свиного фарша - 600г
- капуста (свежая молодая) - 750г
- лук репчатый - 1 шт.
- чеснок - 1 зубец
- рис - 3 ст.л.
- сметана - 400 мл
- растительное масло
- перец, соль - по вкусу.
	

	Молодую капусту вымыть, положить в кипящую воду, проварить 2-3 минуты, вынуть, охладить. Вырезать толстые жилки. В фарш положить мелко порезанные лук и чеснок, вымытый рис, посолить, поперчить, перемешать. На капустные листы класть немного фарша, делать небольшие голубцы, класть в кастрюлю, в которую предварительно налито растительное масло. Залить водой и варить на среднем огне, тряся время от времени. В случае необходимости долить немного теплой воды или бульона. В конце готовки вода должна почти вся выкипеть. Вместе с голубцами подать сметану в отдельной посуде.


Голубцы по-французски

	Для приготовления Вам потребуются:
- капуста белокочанная - 1.5 кг
- свинина постная - 200г
- шпик - 50г
- говядина или птица - 100г
- яйцо (вкрутую) - 2 шт.
- листья зеленого салата - 50г
- сыр швейцарский - 60г
- лук репчатый (нарезанный) - 1 стакан
- чеснок - 1 зубчик
- рис - 1/4 стакана
- масло оливковое - 2 ст.л.
- морковь - 1 шт.
- зелень сельдерея, зелень петрушки, лавровый лист - по вкусу
- соль, перец черный горошком - по вкусу
- вино белое сухое - 1 стакан
- бульон мясной - 1 стакан.
	

	Свинину, шпик, говядину, яйца, салат, сыр, половину нормы лука, чеснок пропустите через мясорубку. Фарш смешайте с отваренным до полуготовности рисом, слегка обжарьте в масле, посолите и поперчите по вкусу. 

Зачистите кочан капусты, вырежьте кочерыжку, положите кочан в кипяток и варите 5 минут. Выньте из воды, остудите и разберите на листья. Черешки листьев чуть отбейте. 

Выложите фарш на подготовленные листья и заверните. Уложите голубцы в жаровню, добавьте нарезанную кружочками морковь, оставшийся лук, лавровый лист, нарезанную зелень, перец горошком, полейте вином и бульоном. Закройте крышкой и тушите на слабом огне до готовности. 

Голубцы выложите на блюдо и залейте подливкой.


6.5 Кабачки фаршированные

Кабачки фаршированные гречневой кашей

	Для приготовления Вам потребуются:
- кабачки - 1 кг
- гречневая каша - 500г
- морковь - 1 кг
- репчатый лук - 500г
- зелень - 200г
- растительное масло - 2 ст.л.
- соль, перец, лавровый лист - по вкусу.
	

	Кабачок очистить от сердцевины. Морковь спассеровать с репчатым луком и добавить в готовую кашу, перемешать. Заправить овощи этой массой, уложить в широкую посуду, залить горячей водой, так чтобы покрыть овощи, добавить соль, перец, лавровый лист по вкусу. Тушить до готовности. Подавать, посыпав зеленью.


Кабачки, фаршированные молодой бараниной

	Для приготовления Вам потребуются:
- баранина - 1 кг
- лук репчатый - 2 шт.
- масло сливочное - 120г
- сок томатный - 1.5 стакана
- рис - 3 ст.л.
- яйцо - 3 шт.
- кабачки - 1.5 кг
- мука - 1.5 ст.л.
- масло растительное - 3 ст.л.
- соус томатный - 80г
- зелень - по вкусу
- перец черный, красный (молотый), соль - по вкусу.
	

	Лук измельчить, спассеровать в масле до золотистого цвета, поперчить, добавить томатный сок и подготовленный рис. Проварить 10 минут, смешать с измельченным мясом, яйцом, посолить, поперчить, перемешать. Кабачки очистить от кожицы, удалить часть мякоти с семенами так, чтобы остались стенки толщиной 0,5 см. Затем наполнить овощи фаршем, посыпать открытые концы мукой, обжарить со всех сторон в масле и стушить на слабом огне, добавив зелень. Подать с кислым молоком.


Кабачки, фаршированные мясом и рисом

	Для приготовления Вам потребуются:
- кабачки - 3-4 шт.
- говядина - 200г
- свинина - 200г
- лук репчатый - 150г
- рис - 100г
- растительное масло - 60г
- помидоры - 300г
- соль, перец - по вкусу
- сметана - 60г.
	

	Очистить кабачки, вынуть сердцевину с семенами. Пропустить через мясорубку говядину, свинину, лук, посолить, поперчить, добавить отваренный рис. Все перемешать. Этим фаршем наполнить кабачки и уложить в кастрюлю, дно которой смочить водой. Обжарить в растительном масле лук, добавить протертые помидоры (или томат), развести кипяченым бульоном, добавить соль и перец, залить кабачки. Тушить до готовности. При подаче полить сметаной.


Кабачки, фаршированные грибами

	Для приготовления Вам потребуются:
- кабачки - 3-4 шт.
- грибы - 300г
- рис - 1/3 стакана
- лук репчатый - 1 шт.
- сливочное масло - 100г
- сметана - 1/2 стакана
- сыр (тертый) - 2 ст.л.
- соль, перец - по вкусу.
	

	Кабачки очистить от кожуры, разрезать на 2-3 части, удалить середину, подсолить, дать стечь соку.

Лук мелко нашинковать, обжарить на сливочном масле. Добавить мелко рубленные хорошо промытые грибы, обжарить 3-5 минут, добавить промытый рис и неполный стакан воды. Тушить до полуготовности риса, добавить соль и перец.

Начинить кабачки фаршем, выложить в глубокую сковороду, смазанную маслом, влить 1-2 ст. ложки воды, сбрызнуть маслом. Запекать 10-15 минут. Вынуть из духовки; в каждый кабачок положить ложку сметаны, посыпать тертым сыром, запекать до образования румяной корочки (3-5 минут).


Кабачки, фаршированные рыбой

	Для приготовления Вам потребуются:
- кабачки - 300г
- частиковая рыба - 120г
- яйцо - 90г
- майонез - 50г
- томат-паста - 20г
- помидоры - 50г
- красный сладкий перец - 30г
- масло растительное - 20г
- салат зеленый - 20г
- лимон - 1/3 шт.
- салатная заправка - 20г
- перец - по вкусу.
	

	Кабачки, очищенные от кожицы, нарезать кружками толщиной 1-1,5 см, посыпать солью и перцем и обжарить до готовности (не подрумянивая). Па каждый кружок кабачка положить фарш, по краям загарнировать мелко нарезанными помидорами, ошпаренным сладким красным перцем и украсить листьями салата. На фарш положить тонкие ломтики лимона без кожи. Гарнир полить салатной заправкой.

Для фарша вареную частиковую рыбу и крутые яйца мелко нарезать, заправить соусом майонез (145) с томатом-пастой и перцем.


6.6 Картофельные блюда

Отварной картофель с крапивой

	Для приготовления Вам потребуются:
- картофель - 60г
- репчатый лук - 12г
- зелень крапива - 12г
- растительное масло - 4г
- вода - 80г
- соль.
	

	Картофель отваривают, выкладывают на тарелку, в полученный отвар добавляют нашинкованный лук, мелко нарезанную зелень крапивы, солят, варят 3-5 мин и полученной подливой поливают картофель.


Зеленое картофельное пюре с петрушкой

	Для приготовления Вам потребуются:
- петрушка (зелень) - 50г
- картофель (молодой) - 900г
- молоко - 150 мл
- соль, черный перец (молотый) - по вкусу.
	

	Пюре восхитительного цвета, к тому же с восхитительным вкусом, так как петрушка отлично сочетается с картофелем. Это пюре особенно хорошо с рыбными блюдами, но также вкусно с ветчиной и окороком. 

Очистить картофель и порезать его на равные кусочки. Положить картофель в пароварку, затем влить кипяток из чайника в кастрюлю. Поставить пароварку на кастрюлю, посолить и варить 20-25 мин до полной мягкости; если картофель недоварен, пюре будет с комками.

Пока варится картофель, положить петрушку, вместе с веточками, в маленькую кастрюлю, добавить молоко и медленно довести до кипения, держать на медленном огне 5 мин, пока петрушка не завянет и не станет мягкой. Затем положить все в блендер или кухонный комбайн и взбить, пока молоко не станет ярко-зеленым - 2-3 мин. Слить через сито, чтобы избавиться от веточек петрушки, и вернуть в кастрюлю.

Когда картофель готов, слить его и вернуть в горячую кастрюлю, накрыть полотенцем на 4 мин, чтобы оно впитало пар. На медленной скорости разломать картофель миксером, затем увеличить скорость и взбить в нежное пышное пюре, добавляя зеленое молоко, соль и перец. Приправить по вкусу.


Пюре из гороха и картофеля

	Для приготовления Вам потребуются:
- гoрох - 180г
- картофель - 160г
- молоко - 100г
- сливочное масло - 10г
- соль - по вкусу.
	

	Горох, сваренный в воде, немедленно, пока они не остыл, смешать с горячим отварным картофелем. Смесь пропустить через мясорубку или мельничку; при небольшом количестве продуктов протереть через сито. Полученное пюре нагреть до 80 - 90, развести горячим молоком или отваром гороха, посолить, добавить жир и хорошо перемешать. Готовое пюре должно держаться на тарелке горкой, не расплываясь. Перед подачей полить маслом сливочным, топленым или подсолнечным, или сливочным маргарином. 

Таким же способом можно приготовить фасоль, бобы, чину или нут. Пюре из бобовых с картофелем может быть также использовано в качестве гарнира к вареной ветчине, жареной свинине, баранине, к рубленым мясным и рыбным котлетам и колбасным изделиям.


Картофель, тушеный с копченой грудинкой

	Для приготовления Вам потребуются:
- картофель - 800г
- копченая грудинка - 160г
- свиное топленое сало - 60г
- томат-пюре - 160г
- бульон или вода - 200г
- лук репчатый - 100г
- чеснок, лавровый лист - по вкусу
- соль, зелень - по вкусу.
	

	Сырой картофель нарезать крупными кубиками или дольками. Лук нашинковать и спассировать на масле. Копченую грудинку нарезать небольшими ломтиками. Все это положить в посуду, добавить бульон или воду, томат-пюре, соль, лавровый лист и тушить до готовности. При подаче посыпать зеленью петрушки или укропом.


Картофельное пюре с горошком и чесноком

	Для приготовления Вам потребуются:
- картофель - 900г
- горошек (замороженный) - 350г
- сливочное масло - 25г
- сметана - 3 ст.л.
- чеснок - по вкусу.
	

	Разогреть духовку до 180С. Положить головку чеснока на противень, смазать маслом и запекать 20-30 мин. Положить 900г очищенного и порезанного картофеля в соленую воду, довести до кипения и варить 15-20 мин, добавить замороженный горошек на последние 3 минуты. Слить, вернуть на огонь, чтобы испарилась вся влага. Добавить сливочное масло, сметану и чеснок, выдавленный из шкурок. Сделать пюре. Приправить и подавать с обжаренной бараниной.


Бабка картофельная по-французски

	Для приготовления Вам потребуются:
- картофель - 10 шт. небольшого размера
- мука - 2 ст. ложки
- лук репчатый - 2 луковицы
- свиное сало - 50 г
- сливочное масло - 2 ст. ложки
- соль, перец - по вкусу.
	

	В сырой тертый картофель положить яйцо, муку, пассерованный на сале лук, перец черный молотый, посолить и все перемешать. Сформовать небольшую бабку, положить на сковороду, смазанную жиром, и поставить в духовку выпекать до образования румяной корочки (готовность бабки проверить, проткнув ее спичкой,- на краях не должно быть теста). Бабку подавать в горячем виде с маслом, молоком, сметаной или белым соусом.


Картофель и помидоры, фаршированные рубленой сельдью с горчичной подливкой

	Для приготовления Вам потребуются:
- норвежская сельдь (филе) - 200г
- лук репчатый - 100г
- петрушка - 25г
- укроп - 25г
- горчица - 50г
- картофель - 8 шт.
- помидоры - 8 шт.
- горчичная подливка - 150г
- сладкий перец
- салат.
	

	Норвежскую сельдь мелко порубить, репчатый лук и зелень измельчить. Смешать сельдь, лук, зелень и горчицу. 

Почистить картофель, придав ему форму бочонка; отварить, удалить внутреннюю часть.

У помидоров срезать верхнюю часть и частично удалить мякоть и семена (можно подрезать помидоры снизу для устойчивости). Нафаршировать картофель и помидоры рубленой сельдью. 

Для горчичной подливки взбить желток с лимонным соком до образования белой пены. Постоянно взбивая, тонкой струей влить растительное масло и продолжать взбивать до образования однородной массы. Добавить сахар и горчицу, перемешать. 

Выложить картофель и помидоры на тарелку, полить горчичной подливкой, украсить ломтиками сельди, сладким перцем и листьями салата.


Картофель с острым томатным соусом

	Для приготовления Вам потребуются:
- картофель - 750г
- оливковое масло - по вкусу

для соуса:

- оливковое масло - 1 ст. л.
- чеснок - 2 зубчика
- чили - 1 шт.
- помидоры - 6 шт.
- кетчуп- 100 мл
- сахар, соль - по вкусу.
	

	Разогреть духовку до 200С. Положить картофель в форму и побрызгать оливковым маслом. Приправить по вкусу солью и запечь в духовке в течение 20-25 мин до золотистой корочки.

Для соуса нагреть в сковороде масло и обжарить измельченные чеснок и чили (без семян) не дольше минуты. Помидоры ошпарить, снять кожицу, порезать кубиками. Добавить порезанные помидоры, кетчуп и сахар и готовить еще 12-15 мин, пока не получится густой соус. Приправить, полить соусом картофель и подавать.


Картофельный гратэн с эстрагоном и ветчиной

	Для приготовления Вам потребуются:
- картофель - 3-4 шт.
- лук репчатый - 1 шт.
- ветчина (тонкий ломтик) - 2 шт.
- сливки - 1-2 стакана
- тертый сыр - по вкусу
- сливочное масло - 2 кусочка
- эстрагон (листья) - 1 веточка
- мускатный орех (тертый) - 2 щепотки
- черный перец (свежемолотый), соль - по вкусу.
	

	Духовку прогреть до 180С. Лук и картошку почистить и нарезать ломтиками не толще 3 мм. Форму для гратэна (обычно овальная керамическая форма с бортиками высотой 3 - 4 см) смазать сливочным маслом. На дно уложить ломтики ветчины, на них половину картошки. Посолить, поперчить, посыпать половиной эстрагона и мускатного ореха. Посыпать тонким слоем тертого сыра. Сверху уложить лук, потом остатки картошки. Сверху, соль, специи.

Сливки довести до кипения и залить в форму до верха картошки. Эту операцию лучше произвести в несколько этапов, чтобы не переводить сливки. Сверху положить пару ломтиков сливочного масла и посыпать остатками сыра.

Запекать до красивого бронзового цвета, где-то час. Подавать горячим. 


Картофель в пиве

	Для приготовления Вам потребуются:
- картофель - 1кг
- пиво - 1 стакан
- холодная кипяченая вода - 1 стакан
- постная корейка - 50г
- мука - 20г
- соль - 1 ч.л.
- молотый черный и красный перец - по вкусу
- тмин, корица - по вкусу.
	

	Очищенный сырой картофель нарезать кубиками размером 1 см. Смешать равные части пива и воды, посолить, довести до кипения и в этой жидкости около 10 мин варить картофель. Затем откинуть картофель на дуршлаг. Отвар слить в миску. Корейку нарезать мелкими кусочками и припустить. Добавить помешивая, спассеровать, затем постепенно вливать, помешивая, картофельный отвар, пока не образуется однородный вязкий, но не слишком густой соус. Приправить соус солью, перцем, тмином и корицей. Картофель положить в кастрюлю с соусом и дать постоять 5 мин. Подать к холодному вареному мясу, нарезанному ломтиками.


Картофельные палочки под соусом
	Для приготовления Вам потребуются:
- картофель - 500г
- мука - 3 ст.л.
- яйцо - 1/2 шт.
- жир свиной - для жарки
- сметана - 2 ч.л.
- соль - по вкусу

для соуса:

- сало - 30г
- лук репчатый - 1/2 шт.
- сметана - 1 ст.л.
	

	Варим картофель в мундире, затем его чистим и пропускаем через мясорубку. Добавляем муку, яйца, соль. Из полученной массы формируем валики диаметром 2 см, придаем им плоскую форму, нарезаем наискось палочки длиной 7 см. Укладываем их на противень, посыпанный мукой, и выпекают в духовке. 

Затем палочки складывают в кастрюлю, заливают жиром и сметаной, встряхивают и немного выдерживают под крышкой. 

При подаче поливают соусом из сала, поджаренного с луком и сметаной, или маслом и сметаной.


Чесночное картофельное пюре

	Для приготовления Вам потребуются:
- чеснок (разделенных на неочищенные дольки) - 3 головки
- масло (несоленое) - 115г
- картофель (на четвертинки) - 1.5 кг
- молоко - 120-175 мл
- соль, черный перец (молотый) - по вкусу.
	

	Довести до кипения небольшую кастрюльку с подсоленной водой. Добавить 2/3 зубчиков чеснока и кипятить 2 мин. Слить и очистить чеснок от шкурки.

Оставшийся чеснок положить в форму для духовки и запечь в разогретой духовке при 200С в течение 30-40 мин.

В большой сковороде растопить 50 гр сливочного масла. Добавить отваренный чеснок, накрыть крышкой и готовить 20-25 мин до мягкости, часто помешивая. Не давайте чесноку приобрести коричневую корочку.

Снять сковороду с огня и охладить. Переложить масло и чеснок в блендер или кухонный комбайн, взбивать до однородной массы. Переложить в миску и накрыть пленкой, чтобы не появилось корочки на поверхности пасты.

Отварить картофель в кипящей подсоленной воде до мягкости, слить и пропустить через сито в кастрюлю. Вернуть кастрюлю на огонь и помешивать картофель деревянной ложкой 1-2 мин. Снять с огня.

Подогреть молоко, пока по краям не начнут появляться пузырики. Постепенно вбить в пюре молоко, оставшееся масло и чесночное пюре, посолить и поперчить и подавать с горячими зубчиками запеченного чеснока.


Горчичный картофель по-немецки

	Для приготовления Вам потребуются:
- картофель - 1 кг
- белый винный уксус - 2 ст.л.
- оливковое масло - 7 ст.л.
- красный винный уксус - 2 ст.л.
- зернистая горчица - 2 ст.л.
- зеленый лук - по вкусу
- петрушка (измельченная зелень) - 2 ст.л.
	

	Берем картофель и отвариваем его в подсоленной воде. Нарезаем его дольками и сбрызгиваем белым винным уксусом. Взбиваем масло, красный винный уксус и горчицу, добавляем соль и перец, зеленый лук и петрушку. Поливаем картофель заправкой и перемешиваем.


7. Соусы

7.1 К мясу
Ореховый соус с чесноком, по-тулузски

	Для приготовления Вам потребуются:
- орехи грецкие - 100г
- чеснок - 2-3 зубчика
- 150г оливкового масла
- - 1/4 чайной ложки соли.
	

	Ядра грецких орехов растолочь в ступке с чесноком, посолить. Положить в блюдо и, добавляя сначала по каплям, а затем тонкой струйкой оливковое масло, растирать пока не получится густой соус, который можно намазывать па хлеб.

Ореховый соус с чесноком очень хорош к холодному мясу (особенно к языку).


Соус грибной со сливками

	Для приготовления Вам потребуются:
масло сливочное - 3 ст.л.;
грибы свежие - 200г;
чеснок - 1 зубчик;
сливки - 1.5 стакана;
тертая лимонная цедра - 1 ч. л.;
сыр тертый - 3 ст.л.;
черный молотый перец, тертый мускатный орех - по вкусу
	

	   Растопите в кастрюле сливочное масло, положите ломтики грибов и на среднем огне обжарьте в течение 30 секунд. Добавьте измельченный чеснок, сливки, лимонную цедру, перец и мускатный орех по вкусу. Все обжарьте при помешивании в течение 1-2 минут. Добавьте тертый сыр и на среднем огне обжарьте еще в течение пары минут.


Беарнский соус

	Для приготовления Вам потребуются:
- мадера (или портвейн) - 2 ст. л.
- лук шалот - 1 шт.
- сливочное масло - 200г
- яйцо (желток) - 3 шт.
- мясной бульон (или сок после жарки мяса) - 1 ст. л.
- соль, перец - по вкусу
	

	Вылить в сотейник мадеру, выложить туда нашинкованный лук и тушить на слабом огне, пока мадера полностью не выкипит. Ввести 30 г сливочного масла, посолить, ввести яичные желтки и как следует перемешать, чтобы смесь стала однородной. Снять с огня и добавить ст. л. мясного бульона, затем по 60 г сливочного масла в три захода, каждый раз тщательно перемешивая. Под конец приправить соус мелко нарубленным эстрагоном. Подавать на подогретом блюде, выложив поверх соуса жареные ребрышки или антрекот.


Коньячный соус к мясу

	Для приготовления Вам потребуются:
- соль, черный перец - по вкусу
- сливки (20%) - 200 мл
- соевый соус - 1 ст.л.
- коньяк - 50 мл.
	

	Для приготовления соуса сливки взбить миксером и смешать с соевым соусом, перцем и солью. Довести до кипения на слабом огне, влить коньяк и, постоянно помешивая, уварить соус на треть, чтобы он приобрел густую консистенцию.


Кисло-сладкий китайский соус для мяса

	Для приготовления Вам потребуются:
- лук репчатый (маленькие) - 2 шт.
- чеснок - 2 зубчика
- корень имбирь - 1 кусочек
- растительное масло - 2 ст.л.
- соевый соус - 2 ст.л.
- сухое шерри - 2 ст.л.
- уксус - 1 ст.л.
- кетчуп - 3 ст.л.
- коричневый сахар - 2 ст.л.
- фруктовый сок (апельсиновый, или ананасовый, или ананасовое пюре) - 125 мл
- крахмал - 1 ст.л.
- вода - 2 ст.л.
	

	Луковички, чеснок, имбирь мелко порезать и в раскаленном масле 2 минуты, быстро помешивая, поджарить. Соевый соус, шерри, уксус, кетчуп, сахар, сок смешать и влить в сковородку, закипятить. Крахмал смешать с водой и влить в сковородку. Помешивая, варить, пока соус не достигнет желаемой концентрации.


Коньячный соус к жареному мясу

	Для приготовления Вам потребуются:
- лук репчатый - 1 шт.
- чеснок (мелко порубленный) - 4 зубчика
- коньяк или бренди - 3/4 стакана
- черный перец (молотый) - 1/2 ч.л.
- кетчуп - 2 стакана
- томатное пюре - 1/4 стакана
- яблочный уксус - 1/3 стакана
- соевый соус - 1/4 стакана
- сахар - 1/2 стакана
- перец (острый молотый) - по вкусу.
	

	Смешайте лук, чеснок и коньяк и тушите в небольшой сковороде до мягкости лука, затем добавьте черный перец, соль, кетчуп, томатное пюре, уксус, соевый соус, сахар и жгучий перец. Хорошо перемешайте, уменьшите огонь и варите около 20 минут. Если Вы хотите получить гладкий однородный соус, то перед подачей пропустите его через сито или тройной слой марли.


Соус из авокадо с клюквой

	Для приготовления Вам потребуются:
- авокадо - 100г
- клюква - 100г.
	

	Спелые мягкие плоды авокадо вымыть, снять кожуру, протереть через сито. Ягоды клюквы промыть, протереть через сито. Все соединить, посолить и тщательно перемешать. Подают соус к мясу.


Соус сухарный

	Для приготовления Вам потребуются:
- молоко - 425г
- лук репчатый - 1 шт.
- гвоздика - 6 бутонов
- хлеб (черствый без корки) - 110г
- соль, перец - по вкусу
- лавровый лист - 1 шт.
- сливочное масло - 25г
- мускатный орех (тертый) - щепотка.
	

	Положить лук с гвоздикой в кастрюлю с лавровым листом, залить молоком. Разогреть так, чтобы молоко абсорбировало запах. Положить хлеб, нарезанный на куски и оставить соус на час, чтобы хлеб впитал молоко. 

Поставить кастрюлю на огонь и довести до кипения, вынуть лук с гвоздикой, лавровый лист, довести до кипения. 

Взбить соус вилкой. Положить масло, мускатный орех, посолить, поперчить, размешать и перелить соус в подогретую посуду для подачи на стол.


Пикантный яичный соус

	Для приготовления Вам потребуются:
- яйцо (крутое) - 2 шт.
- майонез- 3 ст.л.
- белое вино - 1/2 стакана
- бульон - 1 стакан
- репчатый лук - 1 шт.
- яблоко - 1 шт.
- миндаль (горький) - 2-3 шт.
- мускатный орех - по вкусу
- петрушка и укроп (зелень) - 1 ч.л.
- горчица, соль, сахар - по вкусу
- черный перец, лимонный сок - по вкусу.
	

	Нарезать кубиками лук и яблоко, залить вином и тушить до мягкости. Протереть сквозь сито вместе с яйцами, сваренными вкрутую, добавить майонез и мелко нарубленный миндаль. Разбавить бульоном до желанной густоты и заправить по вкусу солью, сахаром, лимонным соком, тертым мускатным орехом, молотым черным перцем и горчицей


Острый луковый соус

	Для приготовления Вам потребуются:
- мука - 1 ст.л.
- сливочное масло - 2 ст.л.
- вода (бульон) - 2 стакана
- лук репчатый - 2 шт.
- томат-пюре - 2 ст.л.
- соль, перец, уксус - по вкусу
- укроп или петрушка (зелень) - по вкусу.
	

	Муку поджарить на масле и развести водой или бульоном. Лук нашинковать и спассеровать, добавить томат-пюре, соль, перец, еще раз поджарить, влить уксус и уварить до густоты сметаны. Затем добавить рубленую зелень, соеденить с соусом и проварить 5 мин.


Соус Ришелье

	Для приготовления Вам потребуются:
- золотистая подлива - 2 стакана
- мясной сок
- шампиньоны -125г.
	

	Приготовить золотистую подливку (см. рецепт) на мясном соке, добавить нарезанные шампиньоны, проварить в течение 5 минут на слабом огне. Перед подачей на стол добавить масло.


Соус сметанный с хреном

	Для приготовления Вам потребуются:
- сметанный соус - 800г
- масло сливочное - 20г
- уксус 9%-ный - 75г
- хрен (корень) - 200г
- перец горошком - 1 шт.
- лавровый лист - по вкусу.
	

	В натертый хрен, слегка спассерованный на масле, так, чтобы цвет его не изменился, положить перец горошком, лавровый лист, влить уксус и прокипятить. После этого смесь соединить со сметанным горячим соусом, посолить и варить 5-7 минут. 


Пикантный томатный соус

	Для приготовления Вам потребуются:
- уксус винный белый - 1/4 стакана
- сахар коричневый - 2 ст.л.
- соль - 2 ч.л.
- имбирь - 1 ст.л.
- чеснок - 1 -2 зубчика
- семена желтой горчицы - 1 ч.л.
- перец черный - 1 ч.л.
- кумин молотый - 1 ч.л.
- перец каенский - 1 ч.л.
- паста карри - 1/2 ч.л.
- щепотка шафрана
- масло оливковое - 1/4 стакана
- помидоры - 5-7 шт.
- сок томатный - 1.5 стакана.
	

	Смешать уксус, сахар и соль и прокипятить 2 минут, после чего снять с огня. Отдельно смешать приправы и обжарить 2 минуты в раскаленном оливковом масле. Добавить туда томатный сок, очищенные помидоры и уксус. Тушить 20 минут.


Томатный соус с грибами

	Для приготовления Вам потребуются:
- томатный соус - 700г
- масло сливочное - 40г
- масло подсолнечное - 50г
- грибы белые или шампиньоны - 150г
- вино белое - 100г
- лук репчатый - 200г
- чеснок - 3г
- перец горошком - 1г.
	

	Мелко нашинкованный репчатый лук спассеровать, а свежие грибы (белые или шампиньоны) нарезать тонкими ломтиками и поджарить на подсолнечном масле, положить их в горячий томатный соус, влить вино, добавить перец горошком и варить 10-15 минут. В готовый соус добавить мелко нарубленный чеснок и заправить сливочным маслом.


Испанский соус с вином и грибами

	Для приготовления Вам потребуются:
- масло сливочное - 50г
- грибы белые - 150г
- вино полусухое белое - 50г
- бульон - 50г
- сок томатный - 500г
- мука - 20г.
	

	Растопить в сотейнике или на сковороде масло, положить грибы, нарезанные ломтиками, и обжаривать их в течение 5 минут. Всыпать в сотейник муку и пассеровать вместе с грибами, потом влить бульон, томатный сок и вино. Варить на слабом огне 15 минут. 


Сацебели
Для приготовления Вам потребуются:

- орехи грецкие - 200г 

- лук репчатый - 210г 

- уксус винный - 200г 

- чеснок - 20г 

- перец молотый красный - 1г 

- соль - 20г 

- зелень мяты и кинзы - 35г 

- бульон или вода - 500мл

Толченые орехи развести уксусом, добавить бульон (мясной - для мясных блюд и рыбный - для рыбных) или кипяченую воду, сырой рубленный лук, толченый чеснок, соль, красный перец и зелень. 

7.2 К рыбе

Соус "белое масло" к рыбе

	Для приготовления Вам потребуются:
- уксус - 150г
- лук шалот - 2 ст. ложки
- сливочное масло - 75г
- соль
- перец по вкусу.
	

	Положить в кастрюлю две столовые ложки измельченного лука шалот, влить уксус, добавить соль и перец. Дать выпарится на 2/3. Перед использованием добавить сливочное масло, взбивая соус венчиком. Соус должен быть белым и слегка пенистым.


Острый зеленый соус с чили

	Для приготовления Вам потребуются:
- базилик (листья) - 10г
- петрушка - 20г
- мята - 4 веточки
- чеснок - 2-3 зубчик
- зеленый перец чили - 2 шт.
- каперсы - 4 ст. л.
- дижонская горчица - 1 ст.л.
- оливковое масло - 7 ст.л.
- сок лимона - 1/2 шт.
- соль, перец - по вкусу.
	

	Все ингредиенты соуса, кроме масла, лимона и перца, поместить в блендер и быстро взбить, постепенно, помешивая, влить оливковое масло, затем приправить лимонным соком и перцем. Подавать на стол к рыбе.


Морковный соус к рыбе

	Для приготовления Вам потребуются:
- морковь (молодая) - 300г
- имбирь (кусочек) - 1.5 см
- сливочное масло - 2 ст.л.
- сок апельсина - 1 шт.
- овощной бульон - 300 мл
- жирные сливки - 5 ст.л.
- соль, перец, кумин - по вкусу.
	

	Очистить и нарезать кружками морковь и кусочек свежего имбиря. Потушить морковь и имбирь в 2 ст. л. сливочного масла, приправить солью, перцем и кумином по вкусу, влить сок 1 апельсина и овощной бульон. Довести до кипения. Варить на слабом огне 20 мин. 

Снять с огня, переложить в блендер и растереть в пюре, добавить сливки, тщательно размешать. 


Икорный соус

	Для приготовления Вам потребуются:
- сливки (33%) - 300 мл
- сок и цедра лимона - 1/2 шт.
- красная икра - 2 ст.л.
- сливочное масло - 10г
- мускатный орех (тертый) - 1 щепотка.
	

	Масло растопить в кастрюле, влить сливки. Довести до кипения на несильном огне. Добавить сок и цедру лимона, мускатный орех. Варить до загустения примерно 1 мин. Добавить икру и аккуратно перемешать.


Соус Дюглер

	Для приготовления Вам потребуются:
- лук-шалот - 2 шт.
- помидоры - 2 шт.
- сливочное масло - 2 ст.л.
- шампиньоны - 100г
- белое сухое вино - 1/2 стакана
- белый соус - 1.5 стакана
- петрушка - по вкусу
- лимонный сок - по вкусу
- соль, перец - по вкусу.
	

	Очистить 2 луковицы лука-шалота и 2 помидора; у помидоров удалить семена. Нарезать овощи мелкими кубиками, потушить 1 мин. в 2 ст. л. сливочного масла. Добавить 100 г мелко нарезанных шампиньонов, размешать, тушить еще 1 мин. Влить 0,5 стакана белого сухого вина, довести до кипения. Влить 1,5 стакана белого соуса, все тщательно размешать. Снять с огня. Приправить по вкусу мелко нарубленной петрушкой, лимонным соком, солью и перцем.


Соус крыжовниковый к рыбе

	Для приготовления Вам потребуются:
- крыжовник - 500г
- вода - 2 ст.л.
- сливочное масло - 25г
- сахар - 1 ст.л.
- яйцо - 1 шт.
- соль, белый перец - по вкусу.
	

	Положить крыжовник и воду в кастрюлю, довести до кипения, затем варить 20 мин. Добавить масло и сахар.

Взбить яйцо электрическим миксером, аккуратно вылить горячий крыжовник на яйцо, не выключая миксера, и взбить. Приправить солью и перцем. 


Соус из винограда и хрена

	Для приготовления Вам потребуются:
- виноград - 125г
- хрен (корень) - 120г
- лимонный сок - 1 cт. л.
- сливки (взбитые) - 125 мл
- соль, белый перец (свежемолотый), кайенский перец - по вкусу
	

	Виноград вымыть, разрезать, удалить косточки. Хрен очистить, мелко нарезать или натереть, перемешать с лимонным соком. Сливки взбить, перемешать, приправить специями.


Соус с каперсами

	Для приготовления соуса Вам потребуются:
основной белый соус - 1 стакан;
каперсы - 2 ст.л.;
белое вино - 2 ст.л.;
яйцо (желтки) - 2 шт.;
сметана - 4 ст.л.;
белый перец - щепотка;
несколько капель лимонного сока
	

	   Готовят основной белый соус. Желтки и сметану добавляют при постоянном помешивании в основной соус незадолго до его готовности. Затем добавляют остальные компоненты, причем каперсы перед тем как положить в соус следует растереть. 


Соус из горчицы и зелени

	Для приготовления Вам потребуются:
- тимьян - 1 ст. л.
- майоран - 1 ст. л.
- петрушка (зелень) - 1 ст. л.
- горчица - 2 ст. л.
- уксус - 1 ст. л.
- растительное масло - 4 ст. л.
	

	Перемешать мелко нарезанные тимьян, майоран, петрушки с горчицей с пряностями и

уксусом, настоянным на травах. Добавить 4 столовых ложки растительного масла.


Томатный соус русский

	Для приготовления Вам потребуются:
- томатный соус - 700г
- масло сливочное - 70г
- морковь - 60г
- петрушка - 40г
- грибы белые - 75г
- соленые огурцы - 50г
- оливки - 60г
- каперсы - 30г
- хрящи - 75г.
	

	В томатный рыбный соус положить гарнир: морковь, петрушку, соленые огурцы, вареные хрящи осетровых рыб, белые свежие грибы, оливки, каперсы.

Морковь и петрушку нарезать мелкими брусочками и припустить. Соленые огурцы очистить от кожицы и семян, нарезать ромбиками и отварить. Вареные хрящи осетровых рыб, белые свежие грибы нарезать ломтиками. Если используют маринованные грибы, то их после нарезки нужно залить горячей водой и кипятить в течение 5-6 минут для удаления излишней кислотности. Оливки перебрать и вырезать косточки. Каперсы отделить от рассола, удалить плодоножки.

Подготовленный гарнир смешать, хранить в холодном и по мере спроса прогревать в горячем подсоленном бульоне, а при подаче соединить с соусом. 


7.3 К птице

Горчичный соус к курице

	Для приготовления Вам потребуются:
- готовая зернистая горчицы - 1 ст. л.
- сливки (жирность 35%) - 300 мл
- куриный бульон - 2 ст.л.
	

	Для соуса сливки смешать с куриным бульоном и выпарить смесь до консистенции густого сиропа. Посолить, поперчить, добавить горчицу и немедленно снять с огня. Полить готовым соусом горячую курицу.


Соус сациви

	Для приготовления Вам потребуются:
- масло сливочное - 100г
- орехи грецкие - 300г
- лук репчатый - 250г
- мука пшеничная - 30г
- яйца (желтки) - 75г
- чеснок - 24г
- уксус винный - 100г
- гвоздика - 2г
- корица - 2г
- перец красный
- лавровый лист
- шафран
- соль
- свежая и сушеная зелень.
	

	Мелко рубленный лук и чеснок спассеровать на масле и жире, снятом с куриного бульона, добавить муку, развести бульоном, проварить. Мелко нарубленные орехи смешать с сушеной и свежей зеленью, молотым красным перцем, яичными желтками, настойкой шафрана и кипяченным винным уксусом со специями. Эту смесь ввести в подготовленный соус и, помешивая, нагреть, не доводя до кипения.


Соус из авокадо и сливок

	Для приготовления Вам потребуются:
- авокадо - 1 часть
- сливки - 1 часть
- соль - по вкусу.
	

	Плоды авокадо вымыть, очистить от кожуры, протереть через сито, взбить миксером, постепенно добавляя густые сливки, чуть посолить. Подавать к жареной или отварной курице.


Соус с пряностями

	Для приготовления Вам потребуются:
- майонез- 700г
- белое вино - 50г
- молоко (цельное) - 50г
- огурец (мелко нарубленные маринованные) - 100г
- чеснок (мелко нарубленный) - 50г
- пряные травы - 50г.
	

	Пряные травы (петрушку, укроп, зеленый лук, эстрагон и т.д.) мелко порубить, смешать с другими компонентами.


Соус сметанный со свеклой

	Для приготовления Вам потребуются:
- свекла - 1 кг
- лук репчатый (мелко изрубленный) - 1 шт.
- сливочное масло - 1.5 ст.л.
- мука - 1 ст.л.
- сметана - 3/4 стакана
- уксус - 2 ст.л.
- соль - по вкусу.
	

	Свеклу вымыть; не срезая кожицы, сварить или лучшего испечь. Затем ее очистить, мелко измельчить. Лук спассеровать на масле, всыпать муку, жарить еще несколько минут, смешать со свеклой, влить сметану, посолить и довести до кипения. Можно добавить сахар или мед по вкусу, уксус.


Соус валуаз

	Для приготовления Вам потребуются:
- сухое белое вино - 3/4 стакана
- уксус 3%-ный - 3 ст. ложки
- масло сливочное (растопленное) - 1стакан
- концентрированный мясной бульон - 1 ч. ложка
- лук - 1/2 луковицы
- яйцо (желтки) - 3 шт.
- эстрагон
- кервель
- зелень петрушки
- черный перец - 2 горошины
- соль - 1/2 ч. ложки
- красный перец - щепотка
	

	Готовиться так же, как и соус беарнский. Залить вином и уксусом мелко нарзанный лук, эстрагон, перец горошком, кервель и уваривать на слабом огне 20-30 минут, пока объем не уменьшится на половину. Желтки размешать с солью и влить в них при постоянном помешивании винную смесь (следите, чтобы желтки не свернулись!). Затем, поставить посуду на водяную баню, продолжая размешивать, тонкой струйкой влить растопленное сливочное масло. Размешивать до тех пор, пока соус не будет похож на густые сливки. Добавить концентрированный мясной бульон. Готовый соус процедить, добавить мелко нарезанную петрушку и щепотку красного перца. При желании можно так же добавить по чайной ложке мелко рубленного эстрагона и кервеля.


8. Консервирование

8.1 Консервирование грибов
Боровики, подберезовики, подосиновики маринованные

	Для приготовления Вам потребуются:
- грибов 1 кг
- соли - 40-50 г
- лимонной кислоты - 0.3-0.4 г
- уксуса - 30 мл 9%-ного
- лавровых листа - 3
- душистого и горького черного перца - по 6 зерен.
	

	Переработанные грибы промыть, у молодых боровиков обрезать корешки на 1-2 см от шляпки, у подберезовиков и подосиновиков - на 2-3 см. Хорошо промыть, поместить в варочную посуду (корешки и шляпки раздельно), добавить немного воды и соль, варить на слабом огне, периодически

помешивая и снимая пену. Когда отвар станет прозрачным, добавить пряности, лимонную кислоту и 9 % - ный уксус. Варка считается законченной, когда грибы осядут на дно, рассол станет чистым и прозрачным. Готовые грибы вместе с маринадом переложить в банки. Стерилизовать при температуре 100 С: банки вместимостью 0.5 л - 25 минут, 1 л - 35 минут.


Рыжики маринованные

	Для приготовления Вам потребуются:
- грибов - 1 кг

для маринада:

- воды - 150 г
- лимонной кислоты - 1.5 г
- соли - 7 г.
	

	Свежие рыжики сортировать по размеру, удалить приставшие листья, перезрелые и испорченные грибы. Затем обрезать корешки, разрезать большие грибы (шляпки и ножки) на кусочки. Мелкие рыжики консервировать целыми. Чтобы предупредить потемнение очищенных и нарезанных грибов, до укладки их хранить в 2%-ном растворе столовой соли (20 г соли на 1 л воды). Долго держать в соленой воде не следует, так как шляпки грибов быстро впитают воду. После этого грибы промыть, дать стечь воде и варить в течение 15 минут в маринаде. В подогретые банки уложить грибы и залить профильтрованным маринадом, в котором грибы варились. Наполненные банки накрыть подготовленными крышками, поместить в кастрюлю с подогретой водой (60 С) и стерилизовать: полулитровые банки - 65 минут, литровые - 85 минут. После стерилизации банки немедленно закатывают, проверяют качество закатки и охлаждают. Охлаждение воздушное.


Грузди маринованные

	Для приготовления Вам потребуются:
- воды - 2 л
- 80%-ной уксусной эссенции - 30 г
- лавровых листов - 10
- душистого перца - 20 горошин
- гвоздики - 15 бутончиков.
	

	Грибы 2-3 минуты бланшировать, затем выдержать в холодной воде до остывания и уложить в бочку слоями, с добавкой пряностей и поваренной соли из расчета 500 г на 10 кг грибов. Воды не добавлять - грибы пустят сок. После такой предварительной засолки грибы промыть в холодной воде и залить маринадом.


Лисички маринованные

	Для приготовления Вам потребуются:
- грибов - 1 кг
- воды - 1/3 стакана
- 85%-ного укуса - 2/3 стакана
- соли - 1 столовая ложка
- сахара - 1 чайная ложка
- душистого перца - 5 горошин
- лист - 1 лавровый
- гвоздики - 2
	

	При подготовке лисичек у них в том месте, где начинаются пластинки, отрезать ножки. Шляпки отварить в подсоленной воде 20-30 минут и откинуть на дуршлаг для обсушивания. Воду с солью и уксусом довести до кипения, опустить в нее грибы, варить их 20-25 минут и в конце добавить сахар и специи. Затем все охладить, распределить по банкам и закрыть их.


Грибы маринованные

	Для приготовления Вам потребуются:
- грибы свежие (белые, подосиновики, подберезовики и др.) - 10кг
- вода - 1.5л
- лимонная кислота - 3г
- соль - 400г
- уксусная эссенция - 1\2 стакана
- лавровый лист, гвоздика, корица по вкусу
	

	Грибы промыть, несколько раз меняя воду, очистить, высыпать в кастрюлю, добавить воду, соль, лимонную кислоту, лавровый лист, корицу, гвоздику. Отварить грибы, периодически снимая пену. В конце варки добавить уксусную эссенцию. Готовые грибы начинают оседать на дно кастрюли. После этого снять кастрюлю с огня, горячие грибы разложить в стерильные банки, залить отваром, в котором варились грибы. Банки прикрыть крышками и стерилизовать в кипящей воде (банки по 0.5л - 25 мин., по 1л - 30 мин.). После стерилизации банки закатать, поставить дном кверху и охладить.


8.2 Квашение

Капуста савойская квашенная

	Для приготовления Вам потребуются:
- капуста савойская - 10кг
- клюква - 1кг
- зелень укропа - 200г
- соли - 200г.
	

	Капусту нашинковать, руками перетереть с солью. Клюкву перебрать, тщательно вымыть. Зелень укропа мелко нарезать. Все компоненты перемешать и плотно уложить в тару (бочки, банки). 

Сверху капусту покрывают целыми листьями, затем чистой марлей в 2 слоя, поверх которой кладут деревянный круг и тщательно вымытый и ошпаренный груз. Вес груза должен составлять приблизительно 10 процентов от веса капусты (10 килограммов на 100 килограммов капусты). 

Брожение капусты начинается на второй или третий день, дальше выдерживают при комнатной температуре до появления рассола, а затем помещают в прохладное место для хранения.


Квашеная капуста с брусникой

	Для приготовления Вам потребуются:
- брусника - 1 кг
- брусника (моченая) - 100г
- яблоки (моченые) - 100г
- сахар - 50г
- корица и гвоздика по вкусу.
	

	Рассол квашеной капусты слить в эмалированную посуду, добавить к нему брусничную воду, сахар, гвоздику, корицу по вкусу, прокипятить и охладить. В капусту положить часть брусники, перемешать, уложить в посуду, полить охлажденным рассолом. Украсить оставшейся брусникой и мочеными яблоками, нарезанными дольками.


Квашеная черемша

	Для приготовления Вам потребуются:
- черемша
- уксус
- соль
- растительное масло.
	

	Молодые побеги связывают пучками и отваривают, несколько раз меняя воду, до удаления чесночного запаха. Заливают смесью 9%-ного уксуса и растительного масла (1:3), добавляют соль по вкусу и хранят в сухом темном месте. Используют как приправу ко вторым блюдам, заправку для супов, окрошки.


Баклажаны квашенные фаршированные

	Для приготовления Вам потребуются:
- баклажаны - 5 кг
- капуста - 1/4 кочана
- морковь - 2-3 шт.
- сельдерей - 5-7 стеблей
- перец болгарский - 5 шт.
- чеснок - 1 головка
- соль - 1/2 стакана
- укроп - 2-3 стебля

для рассола:

- вода - 10 л
- соль - 900 г.
	

	Для квашения лучше брать поздние сорта баклажанов. Плоды моют в теплой воде, освобождают от плодоножек, бланшируют 5 мин и охлаждают. Охлажденные баклажаны разрезают вдоль, но не полностью, а так чтобы у основания они были целыми. 

Морковь, капусту, укроп, сельдерей и перец болгарский очищают, моют, нарезают в виде тонкой лапши, добавляют толченый чеснок, пересыпают солью и хорошенько перемешивают. 

Затем баклажаны фаршируют готовой овощной смесью. Фаршированные баклажаны перевязывают веточками сельдерея (или ниткой) и ровными рядами укладывают в тщательно промытую и ошпаренную кипятком бочку, дно которой предварительно выстилают листьями капусты. 

Затем баклажаны накрывают листьями капусты, холстом (или любой чистой тряпкой) и заливают рассолом (3 стакана соли на 10 л воды). Оставляют на сутки для брожения. После этого доливают оставшийся рассол (рассол лучше всегда оставлять про запас) и опускают баклажаны в подвал для окончательного брожения (на месяц). 


Баклажаны квашеные

	Для приготовления Вам потребуются:
- баклажаны - 10кг
- морковь - 5-7 шт.
- петрушка - 4-7 шт.
- сельдерей (стебли) - 5-7 шт.
- сладкий перец - 10 шт.
- укроп - 2 пучка
- чеснок - 2-3 головки
- вода - 5 л
- соль - 1.25 стакана.
	

	Отобрать баклажаны (лучше всего поздних сортов) одинаковой величины, зрелые, без повреждений, промыть их в холодной воде, срезать плодоножки и погрузить на 5 мин в кипящую воду, после чего охладить и разрезать вдоль, но не полностью, а так, чтобы у завязи и плодоножки баклажаны оставались целыми. Затем хорошо вымытую и пропаренную бочку выложить листьями капусты, на капусту посыпать нарезанные соломкой овощи и измельчённые пряности, уложить два ряда баклажанов, вновь посыпать овощами и так чередовать до верха бочки. Сверху положить пряности, укрыть холстом и крышкой и придавить грузом. Залить рассолом и оставить на сутки для брожения. Потом долить рассол и поставить в погреб на 1 месяц.


Морковь квашеная

	Для приготовления Вам потребуются:
- морковь - 1 кг
- лук репчатый - 1 луковица
- соль - 1 ст.л.
- сахар - 1 ст.л.
- щепотка тмина.
	

	Свежесобранную морковь тщательно вымыть, очистить, нашинковать, перемешать с сахаром, солью, проложить нарезанным ломтиками луком и плотно уложить в банки. Банки закрыть зажимом, покрыть полотном и перевязать. Хранить в темном прохладном месте, затем поставить в теплое место. Когда морковь начнет бродить, поставить банки в холодное место.


Квашеный чеснок

	Для приготовления Вам потребуются:
- чеснок - 10 кг

для рассола:

- вода - 6 л.
- соль - 300г
- уксус - 300г.
	

	Чеснок очищают от корневой мочки и шелухи, моют и, выдержав часа три-четыре в воде, ополаскивают под краном. Теперь осталось уложить головки в банки и залить предварительно с варенным и процеженным холодным рассолом. 

Чтоб соленье получилось ароматнее, имеет смысл положить сверху пучок укропа вместе со стеблями и соцветиями. Чеснок надо оставить при комнатной температуре недели на две, а потом вынести в погреб.


Огурцы с патиссонами квашеные

	Для приготовления Вам потребуются:
на литровую банку:

- огурцы - 500г
- патиссоны - 200 г
- зелень и пряности (петрушка, сельдерей, укроп, листья мяты, смородины и вишни)
- чеснок, горький стручковый перец и соль
- рассол (заливка) - 1.5 стакана

для рассола:

- вода - 1 л
- соль - 3-4 ст.л.
	

	Отобрать, тщательно вымыть маленькие крепкие огурцы. На дно банки или эмалированной кастрюли поместить пряную зелень, чеснок, горький стручковый перец и соль. Залить кипяченым рассолом и, накрыв их, оставить на 3-4 дня. Рассол слить, отфильтровать и прокипятить. Содержимое банки несколько раз промыть горячей водой и залить рассолом. Через 5 минут рассол слить, прокипятить, залить горячим и так повторять два-три раза. Залив кипящим рассолом последний раз, банку немедленно закатать. 

При изготовлении консервов со стерилизацией после укладки в банки огурцы заливают горячим отфильтрованным рассолом на 2 см ниже верха горлышка, накрывают крышкой и стерилизуют в кипящей воде: банки пол-литровые - 5 минут; литровые - 10 минут, трехлитровые - 20 минут.


Свекла квашеная

	Для приготовления Вам потребуются:
- свекла

для заливки:

- вода - 1 л
- соль - 90г
- уксус столовый - 100г.
	

	Свеклу средней величины промыть и варить 3-4 часа, затем очистить, нарезать брусочками толщиной 10-15 мм и плотно уложить в банки. Залить холодной заливкой, сверху положить кружок с гнетом. Через 10-12 дней, когда закончится ферментация, свекла готова к употреблению. Хранить при температуре 5-10 "С.


8.3 Салаты (консервирование)

Салат из зеленых помидоров с капустой

	Для приготовления Вам потребуются:
- зеленый помидоры - 1кг
- белокочанная капуста - 1кг
- лук репчатый - 2 шт.
- сладкий перец - 2 шт.
- сахар - 100г
- соль - 30г
- столовый уксус - 300 мл
- черный перец (горошек) - 5-7 шт.
- душистый перец (горошек) - 5-7 шт.
	

	Помидоры нарезать ломтиками, капусту мелко нашинковать, лук измельчить, у перца вырезать семена и нарезать его полосками. Подготовленные овощи смешать, добавить соль. Смесь переложить в эмалированную посуду, сверху положить кружок, гнет и оставить на 8 - 12 часов. После этого слить выделившийся сок, а овощи заправить пряностями, сахаром и уксусом. Довести смесь до кипения и варить минут 10. Горячую смесь уложить в банки и стерилизовать в кипящей воде: пол-литровые банки - 10 - 12 мин., литровые - 15 - 20 мин.


Острый зимний салат

	Для приготовления Вам потребуются:
- помидоры - 4.5 кг
- лук репчатый (большие) - 9 шт.
- острый перец (стручок) - 2 шт.
- перец (черный молотый) - 1.5 ст.л.
- петрушка (корень, зелень) - 3 шт.
- сельдерей (корень, зелень) - 1/2 шт.
- соль - 100г
- сахар - 225г
- уксус (50-70%) - 50-70 мл.
	

	Все измельчить, выложить в кастрюлю, довести до кипения и варить 1 час. За 5 мин. до окончания варки добавить уксус. Разложить в банки.


Салат из помидоров украинский

	Для приготовления Вам потребуются:
- помидоры (зеленые или бурые) - 2 кг
- морковь - 500г
- лук репчатый - 500г
- сладкий перец - 1 кг
- петрушка (корень) - 200г
- петрушка (зелень) - 30г
- уксус (столовый) - 200 мл
- растительное масло - 500 мл
- соль - 50-100г
- душистый и черный перец - по 10 горошин
- гвоздика - 10 шт.
- лавровые листья - 7-10 шт.
	

	Мясистые помидоры средней величины разрезать на 4-б долек. Из перца вырезать семена, нарезать его кусочками размером 1x2 или 2x2 см. Морковь и коренья петрушки очистить и нарезать соломкой или кубиками. Лук очистить и нарезать кольцами толщиной не более 5 мм. Зелень петрушки вымыть и мелко нарезать. 

Растительное масло довести до кипения, кипятить 5-7 мин и охладить до 70 °С. Банки подогреть, налить в них горячее масло и положить пряности. Подготовленные овощи смешать, добавив по вкусу соль и уксус, и плотно уложить в банки с растительным маслом. Стерилизовать в кипящей воде: полулитровые банки - 50 мин, литровые - 60 мин.


Салат из зеленых помидоров с овощами

	Для приготовления Вам потребуются:
- зеленые помидоры - 1 кг
- лук репчатый - 1 кг
- морковь - 1 кг
- растительное масло - 100 мл
- столовый уксус - 100-150 мл.
	

	Зеленые здоровые помидоры нарезать пластинками, лук очистить и нарезать кольцами. Помидоры и лук посолить отдельно и отставить на 2-3 ч, а потом отцедить сок. Морковь очистить и нарезать тонкими пластинками, посолить и распарить на растительном масле под крышкой. К моркови прибавить помидоры и лук, варить на слабом огне, пока овощи не размякнут. 

Добавить уксус, перемешать, довести до кипения и расфасовать. Стерилизовать полулитровые банки - 15 мин, литровые - 20-25 мин.


Салат из перца по-болгарски

	Для приготовления Вам потребуются:
- сладкий перец - 3,5 кг
- зеленые помидоры - 4 кг
- лук репчатый - 2.5 кг
- петрушка или сельдерей (зелень) - 300г
- сахар - 150г
- соль - 150г
- столовый уксус - 100 мл
- черный перец (молотый) - 30г.
	

	Перец вымыть, 1-2 мин бланшировать в кипящей воде, охладить в холодной и вырезать семена. Нарезать перец полосками шириной 5-8 мм. Помидоры вымыть и нарезать кружочками толщиной 3-5 мм. Лук очистить и нарезать кольцами толщиной 3-4 мм. Зелень измельчить. Овощи смешать в тазу, заправить солью, сахаром, черным перцем и уксусом. Смесь плотно уложить в банки и стерилизовать в кипящей воде (литровые банки - 20 мин).


Салат донской

	Для приготовления Вам потребуются:
- помидоры - 3 кг
- сладкий перец - 1 кг
- лук репчатый - 700г
- растительное масло - 1 стакан
- столовый уксус - 300 мл
- черный перец (горошек) - 10 шт.
- лавровые листья - 10 шт.
	

	Зеленые или бурые помидоры нарезать пластинками толщиной 0,5 см. Сладкий перец очистить от плодоножек и семян и нарезать полосками шириной 1,5- 2,5 см. лук очистить и нарезать кольцами толщиной 0,5 см. Нарезанные овощи пересыпать солью из расчета 20 г на 1 кг смеси и выдержать 30 мин. Затем овощи отделить от сока, заправить уксусом и уложить в банки. 

В банки предварительно налить по 25 г прожаренного растительного масла и положить 1-2 горошины перца, 1 лавровый лист средней величины. Стерилизовать в кипящей воде: полулитровые банки - 25 мин, литровые - 30 мин.


Салат нежинский (I)

	Для приготовления Вам потребуются:
- огурцы - 700г
- лук репчатый - 380г
- укроп - 10г
- перец (душистый и горький) - 4-6 шт.
- соль - 16г
- сахар - 10г
- уксус (9%-ного) - 40 мл
- лавровый лист - 1 шт.
	

	Свежие огурцы перебрать, промыть. Мелкие плоды разрезать на кружочки толщиной до 1 см, более крупные - сначала по длине, затем на пластинки толщиной до 1 см. Репчатый лук разрезать на пластинки толщиной до 0,5 см, молодой укроп - на кусочки длиной 0,5-0,8 см. 

На дно банок положить перец душистый и горький, затем укладывать слоями огурцы, присыпая каждый луком, укропом, солью, сахаром, 9%-ным уксусом. Укладка овощей должна быть плотной, наполнение на 1,5 см ниже верха горловины банки. Сверху добавить немного кипящей воды. Стерилизовать при 100 °С и слабом кипении воды в стерилизаторе: банки вместимостью 0,5 л - 10 мин, 1л - 12 мин.


Салат из квашеной капусты с морковью и яблоками

	Для приготовления Вам потребуются:
- квашеная капуста - 100г
- морковь - 100г
- яблоки - 150г

для рассола:

- вода - 1 л
- соль - 40г
- сахар - 40г.
	

	Квашеную капусту перебирают, очищают от зеленых и грубых частей листьев и кочерыги. Очищенную морковь шинкуют на крупной терке. Из яблок кислых сортов удаляют семенную сердцевину и тоже шинкуют на крупной терке. Овощи и яблоки смешивают, плотно укладывают в банки и заливают горячим рассолом (на 1 л воды - 40 г соли и 40 г сахара). Затем их накрывают крышками, ставят на прогрев в слабокипящую воду: поллитровую банку на 3 - 4 мин., литровую - на 8 - 10 мин. После этого банки закатывают. При подаче на стол добавляют майонез, сметану или подсолнечное масло.


Салат из клюквы с овощами

	Для приготовления Вам потребуются:
- клюква - 1 стакан
- капуста (небольшой кочан) - 1 шт.
- репа - 2 шт.
- редька - 2 шт.
- яблоки - 2 шт.
- соль - 2 ч.л.
- чеснок - 1 головка
- горчица (готовая) - 1 ст.л.
- сок яблочный (для заливки).
	

	Капусту разделить на листья. Очищенные репу и редьку нарезать тонкими ломтиками, каждое яблоко разрезать на 4—6 частей, чеснок разделить на зубчики. На дно эмалированной или стеклянной посуды уложить половину капустных листьев, на них слоями — половину нормы клюквы, репы, редьки, яблок, чеснока, 1 ч. л. горчицы. Сверху положить оставшиеся продукты в той же последовательности. 

Залить горячим яблочным соком с солью так, чтобы он полностью покрыл овощи, и оставить на 3—4 суток при комнатной температуре, а затем поместить в холодное место. Через неделю заготовка готова к употреблению. Используют и рассол, он полезен. Как только часть посуды освободится, можно добавить новую порцию овощей.


Салат из моркови, хрена и яблок

	Для приготовления Вам потребуются:
- морковь - 170г
- яблок - 200г
- хрена - 10г
- уксус - 2г

для рассола (на 1 л):

- соль - 60-80г
- сахар - 80-100г
- уксус - 10г.
	

	Морковь и хрен моют, чистят, ополаскивают и строгают на крупной терке. Яблоки (кислые сорта) моют, чистят, удаляют сердцевину и также строгают на крупной терке. 

Подготовленные овощи и яблоки перемешивают, укладывают в банки и заливают горячим рассолом. После чего банки прикрывают крышками, ставят на подогревание в слабом кипении воды: пол-литровые - 10 - 12 мин., литровые - 13 - 15 мин. Затем банки укупоривают и охлаждают.


8.4 Маринование
	Кабачки по-украински


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- кабачки (очищенные) - 1 кг
- растительное масло - 100 мл
- чеснок - 20г
- укроп и петрушка (зелень) - 10г
- столовый уксус - 60 мл.
	

	Молодые кабачки диаметром 5-6 см тщательно вымыть, обрезать концы плодов и нарезать кружками толщиной не более 21/2 см. Кружочки обжарить в растительном масле до золотистого цвета. Очищенный чеснок растереть в ступке, зелень мелко нарезать и уложить на дно банок, добавить соль, налить растительное масло, уксус, а затем плотно уложить кабачки. Стерилизовать в кипящей воде: пол-литровые банки – 25 мин, 1-л. – 45 мин.

	Чеснок, маринованный в свекольном соке


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- чеснок

для маринада:

- вода - 1 л
- соль - 50г
- сахар - 50г
- 9%-ного уксус - 100г
- свекольный сок - 100мл.
	

	Для сока. 1 кг свеклы протереть на терке, добавить 0,5 л воды, отжать через сито. 

Собранный чеснок очистить от корней ботвы, верхней чешуи. Подготовленный чеснок пробланшировать в кипящей воде 2 - 3 мин. Охладить холодной водой. Чеснок залить горячей заливкой. Литровую банку стерилизовать 5 минут, закатать крышкой.

	Хрен (или катран) маринованный


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- хрен
- вода - 2 стакана
- уксус (9%) - 1 стакан
- сахар - 20-30г
- соль - 20-30г.
	

	Корни хрена тщательно вымыть и замочить на сутки в воде. Свежевыкопанный хрен замачивать не нужно. Кожицу соскоблить, отрезать головку. Измельчить хрен на терке или мясорубке. 

На выходную головку мясорубки надеть полиэтиленовый мешочек и закрепить резинкой - благодаря этому можно избавиться от слезотечения. 

В кипящей воде растворить сахар и соль, снять с огня, добавить уксус, смешать с измельченным хреном, заполнить массой горячие банки. Пастеризовать при температуре 90С в течение 15 - 20 мин.

	Маринованный чеснок


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- чеснок

для рассола:

- 9-% уксус - 200г
- вода - 200г
- соль - 20г
- сахар - 50г
- черный перец - 4 горошины
- лавровый лист - 3 шт.
- хмели-сунели - 2 ч.л.
	

	Сначала приготовьте маринадную заливку. Смешайте компоненты. Нагрейте до закипания, тут же снимите и охладите.

Головки чеснока разделите на отдельные зубчики и снимите с них сухую оболочку. Один килограмм приготовленного таким образом чеснока перенесите в дуршлаг и, ошпарив чеснок кипящей соленой водой (50 гр. соли на 0,5 л. воды), быстро охладите, опустив дуршлаг на полминуты в таз с холодной водой.

Подготовленный чеснок уложите в стеклянную банку и залейте маринадом. Банку покройте листом плотной бумаги, обвяжите шпагатом и храните при температуре 15-22 градусов.


Огурцы маринованные острые

	Для приготовления Вам потребуются:
- огурцы - 10 кг
- зелень укропа - 1 большой пучок (около 250г)
- зелень эстрагона - 15г
- корень хрена - 20г
- чеснок - 1-2 головки
- горчица (семена) - 1 ст.л.
- черный перец горошком - 3-4 шт.

для заливки:

- вода - 8л
- столовый уксус - 1.4 л
- соль - 250-400г
- сахар - 300-500г
	

	Отобрать крепкие свежие огурцы, тщательно вымыть их в проточной воде. Приготовить зелень и специи: нарезать укроп и эстрагон. Плотно уложить огурцы в банку, добавляя специи на дно, в середину и сверху. Затем приготовить маринад и кипящим залить банки с огурцами. Пастеризовать при температуре 90'С: литровые и двухлитровые банки - 20-25 минут, трехлитровые - 30-35 минут.


Огурцы маринованные горчичные

	Для приготовления Вам потребуются:
- огурцы крупные - 10 кг
- семена горчицы - 500г
- лук репчатый - 2-3 луковицы
- чеснок - 1 головка

для заливки:

- вода - 5л
- столовый уксус - 5л
- соль - 200-300г
- сахар - 1-2 кг
	

	Крупные, но не перезрелые огурцы вымыть, удалить семенную часть, обсушить половинки и нарезать кусочками. Вскипятить маринад, в конце добавить уксус и залить им огурцы в любой большой посуде. Через несколько часов огурцы пересыпать семенами горчицы, мелко нарезанным луком и чесноком. Маринад, в котором вымачивались огурцы, профильтровать, подогреть, растворить в нем соль и сахар, залить огурцы в банках. Банки пастеризовать при температуре 90 градусов: пол-литровые банки - 10 минут, литровые и более - 12-15 минут.


Лук, маринованный в свекольном соке

	Для приготовления Вам потребуются:
- лук-севок - 2кг
- свекольный сок - 200г
- вода - 1 л
- лимонная кислота - 10г
- сахарный песок - 100г
- соль - 50г.
	

	Маринованный и квашеный репчатый лук - изысканная приправа к рыбе, мясу, салатам, овощам. Им удобно украшать блюда. 

Репчатый лук в заготовках на натуральных соках или с добавкой меда приобретает новые вкусовые и целебные свойства. 

Для маринования и квашения лучше использовать лук-севок: чем мельче лук, тем вкуснее заготовки. Маринуют лук-севок обычно целыми головками. За неимением лука-севка можно мариновать любой крупный репчатый лук, разрезав головки на части или нашинковав. Для заготовок репчатый лук очищают от шелухи, хорошо промывают и сортируют по величине. Затем укладывают в прокипяченные банки и проводят трехкратную заливку кипящим маринадом с пятиминутной выдержкой между заливками. После третьей заливки банки сразу же закатывают крышками. 

Лук репчатый можно замариновать и другим способом: уложив подготовленные луковицы в прокипяченные банки, залить их кипящим маринадом и установить на пастеризацию. Пастеризовать в кипящей воде литровые банки - 10 мин, пол-литровые- 5-7 мин. После пастеризации сразу же закатать.


Капустные листья с хреном

	Для приготовления Вам потребуются:
- капуста
- хрен.
	

	Кочан капусты разобрать на листья и проварить в подсоленной воде 5 минут. Нарезать листья на полоски шириной 7 см. На каждую полоску положить полную чайную ложку натертого хрена и завернуть в лист. Пакетики уложить в банку и залить горячим маринадом. Закрыть крышкой и стерилизовать при температуре 90 градусов 30-40 минут. Подавать к вареной свинине, копченому мясу, гороху, колбасе.


Баклажаны маринованные с зеленью и чесноком

	Для приготовления Вам потребуются:
- баклажаны - 1кг
- зелень (петрушка, киндза) - 100г
- чеснок - 25г
- уксус 6%-ного - 30г
- соль - 15г.
	

	Зрелые молодые баклажаны тщательно моют, удаляют плодоножку с чашелистиками и прилегающей частью плода, делают боковой надрез. Зелень сортируют, удаляют вялые, пожелтевшие листья, моют и режут на кусочки длиной 1-2 см. 

Бланшируют баклажаны в 2-3%-ном растворе соли (30 г соли на 1 л воды) 20-25 мин., в зависимости от их величины (при этом они не должны терять упругость). После бланширования их охлаждают холодной водой. С целью максимального удаления остатков бланшировочной воды баклажаны после охлаждения отжимают вручную или под прессом.

Через 10-15 мин., как только стечет вода, баклажаны начиняют зеленью, смешанной с солью и мелкорубленым чесноком (начиняют баклажаны так, чтобы не разорвать надреза и не повредить плоды). Затем плотно укладывают в банки, заливают 6%-ным уксусом, стерилизуют при температуре 100°С: пол-литровые банки - 15 мин., литровые - 25 мин., трехлитровые - 35 мин. и закатывают.


Патиссоны с перцем и помидорами

	Для приготовления Вам потребуются:
- патиссон
- сладкий перец
- помидоры (бурые)
- укроп, чеснок
- листья смородины, дуба, вишни
- огурцы - 3 шт.
- лимонная кислота - 1/4 ч.л.

для рассола:

- вода - 1 л
- соль - 40г
- сахар - 50г
- уксус - 1 ч.л.
	

	На дно банки положите корицу, перец, гвоздику, лавровый лист (на 3-литровую банку - по 3 шт.), добавьте 0,25 ч. ложки лимонной кислоты, 4 свежих огурца. После этого примерно на треть банки послойно уложите патиссоны, сладкий перец, укроп, чеснок, листья смородины, дуба и вишни, а затем доверху - небольшие бурые помидоры.

Наполненные банки залейте горячим маринадом и стерилизуйте 25 мин.


Маринованные патиссоны

	Для приготовления Вам потребуются:
- патиссоны (молодые) - 1 кг
- укроп (веточки) - 2-3 шт.
- петрушка (веточки) - 1-2 шт.
- мята (листики) - 2 шт.
- чеснок - 2 дольки
- лавровый лист - 1 шт.
- перец (горошек) - 5-6 шт.
- вода - 1 л
- соль - 2-2.5 ст.л.
- уксус (9%) - 4 ст.л. 
	

	Патиссоны вымыть, отрезать у них плодоножки. Затем опустить в кипящую воду и бланшировать 5 минут, после этого сразу же погрузить на 5 минут в холодную воду. После охлаждения патиссоны разрезать на части (дольки). 

На дно эмалированной кастрюли уложить крупно нарезанную зелень и чеснок, затем - патиссоны. Воду довести до кипения, растворить в ней соль, добавить лавровый лист, горошины перца и прокипятить 5 минут. Рассол снять с огня, влить в него уксус и получившимся горячим маринадом залить патиссоны в кастрюле. Сверху на патиссоны положить круг (тарелку, блюдце) с грузом, кастрюлю накрыть салфеткой и оставить при комнатной температуре на 3 дня. 

После этого закуска готова. Хранить маринованные патиссоны следует в холодильнике, чтобы они не перекисли. 


8.5 Соление
Соленые стрелки чеснока

	Для приготовления Вам потребуются:
- стрелки чеснока

для рассола:

- вода - 1л.
- соль - 4-5 ст.л.
- сахар - 1-2 ст.л.
- пряности - по вкусу.
	

	Когда стрелки вырастут на 5-6 см, обломать их, вымыть, уложить в стеклянные банки и залить рассолом.


Соленая черемша

	Для приготовления Вам потребуются:
- черемша
- соль.
	

	Молодые побеги связывают в пучки и укладывают в бочку, куда также кладут листья хрена, черной смородины, дуба, мяты, перец душистый. Все заливают холодной водой, добавляют соль по вкусу (примерно 1,5 столовой ложки на 1 л воды) и кладут под гнет на 1 месяц. Используют как самостоятельное блюдо, как гарнир ко вторым блюдам, заправку в супы, окрошки, пельмени, фарш.


Соленые баклажаны

	Для приготовления Вам потребуются:
- баклажаны
- соль
- черный перец
- лавровый лист.
	

	В кипящий очень насыщенный раствор соли (яйцо сырое должно всплыть) опускают баклажаны и закрывают крышкой с грузом (чтобы баклажаны полностью погрузились в раствор), варят, пока баклажаны не станут мягкими. Баклажаны вынуть, разрезать вдоль как раковину, положить под пресс на 5 часов на наклонную плоскость так чтобы сок стекал. Опосля баклажаны раскрыть посыпать черным перцем и толченым чесноком, уложить в эмалированную кастpюлю и залить рассолом. Рассол: соль, черный перец, лавp.лист, кипят, остужают, заливают баклажаны и ставят на хранение в холодное место под грузом.


Перец соленый

	Для приготовления Вам потребуются:
- перец - 10 кг
- чеснок - по вкусу
- лавровый лист - 15 шт.
- перец душистый - 10 горошин

для заливки:

- соль - 700 г
- вода - 10 л
	

	Перед засолкой опустите перец на 2-3 минуты в кипящую воду. Рассол варится из соли, воды и пряностей. После того как он закипит, его охлаждают и фильтруют. Если Вы готовите перец без пряностей, то залейте его 7%-ным солевым раствором, если же с пряностями - то 6%-ным. Засоленные перцы хранят в деревянных бочонках.


Перец соленый по-болгарски

	Для приготовления Вам потребуются:
- сладкий перец - 5 кг
- зелень петрушки или сельдерея
- смородиновый лист - 50 г
- корень хрена - 25 г
- корень петрушки и сельдерей
- семена кориандра - 2-3 г

для заливки:

- вода - 4.5 л
- соль - 350 г
- столовый уксус - 350 мл
	

	Перец тщательно вымыть, наколоть вилкой у основания и плотно сложить в банки. Пряности крупно порезать и положить поровну на дно и сверху перцев. Затем приготовить заливку, наполнить ею банки с перцем, придавить гнетом. Оставить на 10-12 дней при комнатной температуре, после чего перенести в холодное место. По мере впитывания перцами рассола добавлять заливку (на 1 л воды - 30 г соли, 2 столовые ложки уксуса или растительного масла).


Перец соленый по-венгерски с цветной капустой

	Для приготовления Вам потребуются:
- сладкий перец - 1 кг
- коренья петрушки и сельдерея - по 150 г
- цветная капуста - 150 г
- чеснок - 3-4 зубчика

для заливки:

- вода - 1 л
- столовый уксус - 0.8-1 л
- соль, сахар - по 1-2 ст.л.
- лавровый лист - 1-2 шт.
	

	Перец промыть, очистить от семян и нарезать его вдоль на кусочки. Капусту и коренья тоже измельчить. Подготовленные овощи сложить большую посуду, чередуя их, при этом чеснок должен лежать на дне и сверху. Все пересыпать солью и черным перцем, уплотнить, чтобы овощи пустили сок, залить горячим маринадом и выдержать 12-15 часов. Слить заливку, перекипятить дважды, заливая и сливая маринад. Последний раз стерилизовать 15-20 минут.


Помидоры соленные пряные

	Для приготовления Вам потребуются:
- помидоры - 5,5 кг
- соль - 250 г
- укроп - 100 г
- перец душистый - 3-4 шт.
- лавровый лист - 1-2 шт.
	

	Томаты моют, укладывают в посуду для соления, добавляют пряности и выдерживают при температуре 18 - 20'С не более суток. Затем переносят приготовленные таким образом томаты в холодное место. Через 2-3 дня томаты готовы.


Помидоры соленые с горчицей

	Для приготовления Вам потребуются:
- помидоры - 8 кг
- листья черной смородины

для рассола:

- вода - 5 л
- перец душистый измельченный - 1/2 ч. л.
- горчица сухая - 12 ч.л.
- соль - 1/2 стакана
- лавровый лист - 7 шт.
- перец горький молотый - 1/2 ч. ложки.
	

	Плотные, чуть недозрелые помидоры моют, укладывают в бочонок (или любую другую посуду для соления), равномерно перекладывая листьями черной смородины.

Готовят рассол и доводят его до кипения, остудив, добавляют к нему 50 г сухой горчицы, размешивают и дают отстояться. После того как раствор станет прозрачным, чуть желтоватым, им заливают уложенные в бочонок помидоры, сверху накрывают полотном, деревянным кружком, кладут гнет.


Помидоры соленые с морковью

	Для приготовления Вам потребуются:
- помидоры - 1.5 кг
- укроп (нарезанный) - 50 г
- чеснок - 5 г
- перец стручковый красный - 15 г
- листья черной смородины или вишни
- зелень петрушки и сельдерея - 15 г.

для рассола:

- вода - 1 л
- соль - 2-3 ст.л.
	

	Отбирают красные или розовые плоды, с плотной мякотью, моют, срезают плодоножку. Очищенную морковь измельчают на крупной терке. 

Подготовленные помидоры укладывают в посуду для соления, пересыпают ряды тертой морковью, стручковым красным перцем, укропом, лавровым листом и дольками чеснока, затем заливают рассолом. После заливки рассолом помидоры выдерживают при комнатной температуре не более суток, затем переносят в холодное место.


Помидоры соленые в собственном соку

	Для приготовления Вам потребуются:
- помидоры - 10 кг
- горчица (сухая) - 5 ч.л.
- соль - 500-700 г
- листья черной смородины - 500 г.
	

	Отбирают бурые и розовые помидоры. Их тщательно моют, удаляют плодоножки, еще раз промывают в проточной воде и дают ей стечь.

На дно бочки для соления насыпают свежесобранные листья черной смородины и укладывают томаты рядами, перекладывая каждый ряд листьями черной смородины, посыпая солью и горчицей.

Послойно наполняют посуду для соления. Верхний слой томатов накрывают двумя-тремя слоями листьев черной смородины и заливают наполненную емкость томатной массой, полученной из помидоров (8 кг), измельченных на мясорубке.

Брожение продолжается 6 - 7 дней, после чего бочонок с помидорами переносят в холодное место (с температурой не выше 5'С) для хранения.


Морковь соленая

	Для приготовления Вам потребуются:
для заливки:

- вода - 4 стакана
- соль - 600г
- морковь
	

	По желанию морковь можно засолить целиком, либо порезать кусочками. Для этого ее надо хорошо вымыть, очистит, поместить в посуду с широким горлом. Подготовить рассол и залить им морковь, после чего накрыть ее чистой салфеткой, положить кружок, а сверху груз. Сначала держать в теплом месте, чтобы просолилась, а затем вынести на холод.


Малосольный чеснок

	Для приготовления Вам потребуются:
- чеснок
- листья черной смородины
- листья смородины
- укроп
- листья хрена
- рассол.
	

	Головки чеснока разделить на отдельные зубчики и снять с них сухую оболочку. Приготовить рассол (80 г соли на 1 л теплой воды). В трехлитровый баллон положить для засолки несколько листьев черной смородины, вишни, укроп, лист хрена. Затем сюда же уложить 1 кг подготовленного чеснока и залить рассолом, он должен покрыть чеснок полностью. Баллон закрыть двойным слоем марли, обвязать капроновыми нитками и оставить при температуре 15-22 С . 

Через 4-5 дней малосольный чеснок будет готов к употреблению.


Капуста с сельдереем и морковью

	Для приготовления Вам потребуются:
- капуста - 10кг
- сельдерей (коренья, можно зелень) - 1кг
- морковь - 200г
- чеснок - 300г
- перец черный (горошек) - 20 шт.
- соль - 250г.
	

	Капусту мелко нашинковать, корень сельдерея и морковь натереть на крупной терке, добавить мелко нарезанный чеснок, перец и соль. Все хорошо перемешать и плотно набить в банки. Поставить гнет и вынести на холод.


Зеленая фасоль в рассоле

	Для приготовления Вам потребуются:
- стручковая фасоль

для рассола:

- вода - 4-4.5 л
- соль - 1кг.
	

	Очищенную и вымытую фасоль ошпариваем кипятком и сцеживаем. После просушки выкладываем в банку или глиняный кувшин. Варим рассол. Рассол охлаждаем и заливаем им фасоль так, чтобы полностью покрыть ее рассолом. На фасоль кладем перемытые виноградные листья, сверху накрываем чистой тканью и кладем гнет (деревянную крышку и камень). Время от времени промываем холодной водой. Законсервированная этим способом фасоль очень хороша на вкус и вполне может быть использована для приготовления салатов.


Горох в стручках - соленый

	Для приготовления Вам потребуются:
- вода - 4 стакан
- соль - 1 стакан
- стручки гороха.
	

	На 3-4 стакана кипящей воды берут 1 стакан соли (яйцо плавает) и этим рассолом заливают горох.

Стручки молодого сахарного гороха в молочно-восковой спелости солят так.


Огурцы соленные острые

	Для приготовления Вам потребуются:
- огурцы - 10 кг
- укроп - большой пучок (около300г)
- листья сельдерея, черной смородины или петрушки - 1 пучок (около 100г)
- черный и красный острый перец - 14г

для рассола:

- вода - 10л
- соль - 800г
	

	Приправы закладывают на дно, в середине и сверху стеклянной или эмалированной посуды. Отбирают небольшие здоровые (без болячек) огурцы и заливают рассолом с некоторым избытком. Сверху тоже кладут деревянный кружок или керамическую тарелку и гнет. Посуду с огурцами накрывают чистой тканью и выдерживают при комнатной температуре несколько дней. Затем переносят их в холодное помещение с температурой 0-1'С. Через 10-15 дней доливают рассолом до краев и закрывают крышками.


Огурцы соленые с чесноком

	Для приготовления Вам потребуются:
- огурцы - 10кг
- чеснок - 1-2 головки (около 60г)
- свежий острый красный перец - 1 шт. (около 15г) или 4 г сушеного красного острого перца
- корень хрена - 70г
- зелень эстрагона - 1 пучок (около 60г)
- зелень укропа - большой пучок (около 400г)
	

	Отобрать, вымыть маленькие крепкие огурцы, сложить в подходящую эмалированную или стеклянную посуду или банки. При закладке обильно добавить специй (на дно, середину и сверху) и солить обычным способом, залив готовым рассолом. Чеснок вместе с другими добавками расположить равномерно. Огурцы можно солить в банках, бочках, кастрюлях и другой посуде.


Стебли чеснока соленые

	Для приготовления Вам потребуются:
- стебли чеснока

для маринада:

- вода - 900г
- соль - 45г
- уксус 9%-ный - 1 ч.л.
	

	Зеленые стебли без листьев промывают, режут на кусочки по 3-4 см, затем их бланшируют в подсоленной воде и дают ей стечь. Для маринада в горячую воду добавляют соль и уксус, дают маринаду остыть и заливают его в посуду, наполненную стеблями чеснока. Посуду накрывают стерильной марлевой салфеткой, кругом и придавливают гнетом. Для брожения оставляют на 2 недели при комнатной температуре, а затем выносят в прохладное место. Чесночные стебли должны быть постоянно прикрыты маринадом, если он испаряется, то его восполняют (900 г воды, 20 г соли, 25 г 9%-ного уксуса). Маринованные стебли могут быть готовым гарниром для мясных блюд.


Редис малосольный

	Для приготовления Вам потребуются:
- редис (крупный) - 500г
- сахар - 1 ст.л
- уксус - 2 ч.л.
- соевый соус - 2 ст.л.
- соль - 1 ст.л.
	

	Редис промыть, срезать цветную кожуру, нарезать ромбиками или соломкой, натереть солью и оставить на 20 мин. Затем несколько раз ополоснуть холодной водой. Добавить соевый соус, сахар, уксус и перемешать. Для остроты можно положить поджаренный на растительном масле красный жгучий перец, нарезанный кусочками.


Чеснок соленый головками

	Для приготовления Вам потребуются:
- крупные головки чеснока

для рассола:

- вода -1 л
- соль - 100г
	

	Белые или розовые головки чеснока с зеленой или чуть присыхающей ботвой моют, снимают первые покровные листья, не допуская оголения долек. Удаляют корневую мочку и ботву. Укладывают в банки, заливают холодной водой и оставляют на 3 суток, меняя воду один-два раза в сутки. Для рассола в 1 литр воды добавляют 100 г соли, кипятят, затем фильтруют и охлаждают. Чеснок довольно плотно укладывают в банки и заливают приготовленным раствором, накрывают крышками и хранят в прохладном помещении до осени. Если нет условий для хранения соленого чеснока, после заливки рассолом его стерилизуют при 100 градусах С: банки пол-литровые - 5 минут, литровые - 8 минут, трехлитровые - 15 минут. Употребляют чеснок соленым или его маринуют: за 8- 10 дней до употребления заливают 6%-ным уксусом. Маринованный чеснок подают к любому мясному блюду.


9. Салаты

9.1 Рыбные салаты

	Салат из рыбы и раков


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- окунь (филе) - 500г
- раки - 20 шт.
- зеленый салат - 500г
- яйцо (вкрутую) - 8 шт.
- огурцы - 5-6 шт.
- майонез - 400г
- сахар - 1 ст.л.
	

	Рыбу, раков и яйца отварить и очистить. Нарезать рыбу крупными кубиками, яйца разделить на четвертинки, раковые шейки и мясо клешней оставить целиком. Огурцы нарезать «лапшой», так же нарезать листья вымытого и обсушенного салата. Салат и огурцы заправить майонезом, хорошо перемешать и уложить вперемешку с рыбой, яйцами и раками. Залить майонезом со столовой ложкой сахара. Сверху украсить салат раковыми шейками, кружочками вареных яиц и листьями зеленого салата.


	Салат из трески с хреном


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- треска (филе) - 1 шт.
- картофель - 5-6 шт.
- огурцы свежие - 5 шт.
- хрен (тертый) - 1 ст. л.
- майонез - 200г
- уксус столовый, лук зеленый, зелень петрушки, соль - по вкусу
	

	Филе трески нарезать кусочками, картофель и огурцы ломтиками, добавить натертый хрен, приправить солью, уксусом, полить майонезом, переложить в салатник. Украсить кусочками огурца, мелко нарезанным луком и веточками петрушки.


	Салат с копченой скумбрией и зеленой фасолью


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- зеленая фасоль - 125г
- картофель - 500г
- скумбрия (копченая) - 350г
- помидоры (маленькие) - 250г
- зеленый салат (кочан) - 1 шт.

для заправки:

- оливковое масло - 6 ст.л.
- белый винный уксус - 2 ст.л.
- дижонская горчица - 1 ст.л.
- укроп (порезанный) - 2 ст.л.
	

	Подрезать зеленую фасоль. Отварить мелкий картофель до готовности и переложить в миску. На последнюю минуту добавить в кипящую воду фасоль. Слить и прополоскать под проточной водой. Добавить к картофелю. Размять копченую скумбрию и порезать пополам помидорчики. Смешать с остальными овощами. Взбить все ингредиенты для заправки и приправить по вкусу. Порвать руками листья зеленого салата и разделить по 4-м тарелкам. Сверху выложить картофельный салат и побрызгать заправкой.


	Салат из пекинской капусты, копченой рыбы и лука


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- капуста пекинская - 300г
- рыба копченая скумбрия - 200г
- лук репчатый (фиолетовый) - 100г
- кунжут (семена) - по вкусу.
	

	Листья пекинской капусты промыть в холодной воде и аккуратно разделить их, отрывая кусочки руками (резать листья нельзя - вы потеряете много ценнейшего сока). 

Уложить листья, украсив их нарезанным тонкими кольцами фиолетовым луком, Копченую скумбрию, очистив, нарезать небольшими кусочками и уложить на листья пекинской капусты. Сверху салат посыпать обжаренными семенами кунжута.

	Салат из пекинской капусты с тунцом


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- пекинская капуста - 1 качан
- консервированный тунец (в собственном соку) - 1 банка
- огурец - 1 шт.
- лук репчатый - 1 шт.
- соль
- майонез, сметана - для заправки.
	

	Взять репчатый лук, очистить и мелко порезать. Открыть банку консервированного тунца, выдожить в сосуд и перемешать с луком.

Порезать пекинскую капусту, как будет удобно - крупно, мелко. Порезать огурец (на 4 части вдоль, а потом тонко поперек). 

Выложить все в салатник, посолить, заправить равными частями майонеза и сметаны. Лучше всего подавать с печеным картофелем.

	Салат из маринованных грибов с рыбой


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- маринованные грибы - 150г
- рыба - 150г
- картофель -150г
- сладкий стручковый перец - 100г
- репчатый лук - 50г
- растительное масло - 2 ст. л.
- лимонный сок
- черный молотый перец
- соль.
	

	К маринованным грибам и красному стручковому перцу нарезанным полосками добавить мелко нарезанный сваренный картофель, измельченный лук и сваренную рыбу, очищенную от костей и мелко нарезанную. Смесь посолить, поперчить, полить маслом и лимонным соком по вкусу и размешать. Готовый салат советуем украсить мелко порезанным репчатым луком и маленькими маринованными грибами, предварительно разрезанными пополам.


	Салат из копченой рыбы с рисом и хреном


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- рыба (копченая) - 350г
- хрен (тертый) - 100г
- рис (вареный) - 200г
- сметана - 250г
- уксус (3%-ный) - 2 ст.л.
- свекольный сок - 2 ст.л.
- зелень, сахар, соль - по вкусу.
	

	В сметану добавить хрен, уксус, свекольный сок и по вкусу сахар и соль. В блюдо выложить слоями очищенную от костей и мелко нарезанную рыбу и рис, заливая каждый слой соусом. Салат украсить рубленой зеленью.


	Салат из сельди с красным перцем


	

	Для приготовления салата Вам потребуется:
- сельдь - 1 шт. (около 300г)
- картофель - 4-5 шт.
- сладкий красный перец (свежий) - 250г
- яблоки - 2 шт.
- майонез - 150г
- соленые огурцы - 2-3 шт.
- корень сельдерея - 80г
- зелень сельдерея, соль, перец - по вкусу
	

	Сельдь очистить от кожи и костей, нарезать мелкими кусочками. Яблоки очистить от кожицы и сердцевины, натереть на крупной терке. Картофель и корень сельдерея отварить, почистить, нарезать кубиками. Зелень сельдерея измельчить. Соленые огурцы нарезать ломтиками. Подготовленные продукты смешать, добавить соль, перец, заправить майонезом и тщательно перемешать. Готовый салат украсить нарезанным красным сладким перцем и измельченной зеленью.


	Салат из норвежской сельди с овощами


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- слабосоленая норвежская сельдь (филе) - 250г
- картофель - 300г
- свежий огурец - 150г
- сельдерей - 70г
- красный болгарский перец - 100г
- горчичная заправка - 120г
- лимон
- соль - по вкусу.
	

	Отварной картофель, свежий огурец, сельдерей, красный болгарский перец нарезать соломкой, заправить горчичной заправкой и выложить на тарелку горкой. Филе сельди нарезать широкими (приблизительно 1 см) полосками и выложить сверху на овощи. Блюдо украсить ломтиком лимона.

Для приготовления горчичной заправки: 1 яичный желток растереть с чайной ложкой готовой горчицы, 2 столовыми ложками растительного масла, 1/2 чайной ложкой уксуса.


	Салат из карасей


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- карась - 400г
- хрен - 40г
- картофель (вареный) - 2 шт.
- огурцы (соленые) - 2 шт.
- майонез - 1 стакан
- соль - по вкусу
- уксус (3%) - по вкусу
- укроп, петрушка (зелень) - по вкусу.
	

	Отварите карасей, отделите мякоть от костей, мелко нарежьте. Картофель, огурцы нарежьте кубиками. 

В майонез добавьте тертый хрен, соль, уксус и перемешайте. Соедините рыбу с картофелем и огурцами. Положите в салатник, заправьте майонезом, оформите огурцами и зеленью.


	Салат "Гранатовый браслет" с рыбой


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- яйцо (отваренные) - 3 шт.
- кислые яблоки - 2 шт.
- лук репчатый - 1 шт.
- тунец или сардины (консервированные) - 1 банка
- сыр - 100г
- сметана - 4 ст. л.
- майонез (для заправки салата) - 6 ст. л.
- соль и перец - по вкусу
- гранат (для украшения) - 1 шт.
	

	Майонез перемешать со сметаной. Лук мелко нарезать и залить кипятком, чтобы вышла горечь, ополоснуть лук холодной водой и перемешать с 2 ложками смеси майонеза и сметаны, посолить, поперчить и уложить на дно блюдо ровненьким слоем. 

Мякоть рыбы размять вилкой, поперчить и перемешать с двумя ложками заправки (майонез и сметана), уложить на слой лука. Яйца изрубить, заправить 2 столовыми ложками смеси майонеза и сметаны, посолить и равномерно распределить по рыбе. 

Яблоки почистить и натереть на крупной терке, чтобы они не потемнели можно их чуть - чуть сбрызнуть лимонным соком и сразу же перемешать с двумя столовыми ложками заправки. Распределить поверх яиц. Края салата подровнять, обмазать остатками заправочной смеси и посыпать верх и бока тертым на мелкой терке сыром. 

Украсить салат зернами граната и поставить в холодильник как минимум на три-четыре часа для пропитки. Резать как торт, стараясь сохранить очередность слоев. Что касается соли, то Вы можете просолить каждый слой, можете просаливать слои через один, это зависит от Вашего вкуса. Также с легкостью Вы можете уменьшить или увеличить количество сметанно-майонезной заправки для салата.


	Пряный салат с форелью норвежских фьордов и "харузаме" (бобовым крахмалом)


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- норвежская форель - 100г
- лапша из бобового крахмала - 80г
- красная луковица - 1/4 шт.
- сельдерей - 1/3 шт.
- сушеные еврейские ушки (грибы) - 2 ст.л.
- кориандр - 1 ч.л.
- чеснок - 1 долька
- красный перец чили - 2 шт.
- сахар - 1 ч.л.
- лимонный сок - 3 ст.л.
- тайский соус к рыбе - 3 ст.л.
- соус чили - 1 ст.л.
- вонтоны - 2 шт.
- лайм - 1/4 шт.
- масло - для жарки.
	

	Форель можно разогревать и в микроволновой печи. Рыбу выложить на тарелку, обернуть и готовить в печи 1-2 минуты. Приготовленное без масла блюдо легко усваивается и полезно для здоровья. 

Рыбу нарезать по диагонали на полоски и разогреть (в небольшом количестве масла или на пару).

Лапшу "харузаме" ("сайфун") залить водой, отварить и откинуть на дуршлаг. Нарезать на удобную для еды длину. Красный лук и сельдерей мелко порезать и промыть водой. Грибы замочить в воде. Вонтоны нарезать соломкой и хорошо обжарить до золотистой корочки.

Смешать крупно порезанный кориандр, нарубленные чеснок и перец чили с сахаром, лимонным соком, тайским соусом к рыбе и соусом чили.

Рыбу, лапшу, лук, сельдерей и откинутые на дуршлаг грибы поместить в миску и перемешать со смесью (5). 

Полученную смесь выложить на блюдо, подавать с обжаренными вонтонами и лаймом.


	Салат из морской капусты с сельдью


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- сельдь (соленая, большая) - 1 шт.
- морковь - 1 шт.
- лук репчатый (большой) - 1 шт.
- морская капуста - 1 банка.
	

	Сельдь очистить от шкуры и косточек и порезать кубиками, сложить в стеклянную банку, сверху положить нашинкованные лук кубиками и морковь, затем морскую капусту, развести уксус в воде (чтобы вода была кисленькой) и залить содержимое и добавить 1-2 ст. ложек растительного масла. Через 12 часов выложить все в салатник, перемешать.


	Салат рыбный по-канадски


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- судак - 250г
- репчатый лук - 30г
- майонез - 30г
- яблоки - 100г
- сельдерей (корень) - 40г
- огурцы - 40г
- яйцо - 1 шт.
- зелень петрушки, салат - по вкусу
- соль.
	

	Рыбу 15 минут варят с луком в небольшом количестве подсоленной воды на слабом огне, затем вынимают, снимают с нее кожу, делят на мелкие кусочки и охлаждают. Смешивают нарезанные яблоки, свежие огурцы, сельдерей, петрушку и майонез, заправляют солью, кладут рыбу, всю массу осторожно перемешивают, укладывают горкой, посыпают зеленью петрушки, рублеными яйцами и украшают листочками салата.


	Салат шведский с рыбой


	

	Для приготовления Вам потребуются:
- свежемороженая рыба - 500г
- лимонный сок - 2 ст. л.
- лук репчатый - 1 шт.
- огурец - 1 шт.
- горох (вареный) - 1 стакан
- простой йогурт - 100г
- горчица - 1 ст. л.
- уксус - немного
- перец - по вкусу
- соль.
	

	Приготовить филе рыбы и порезать его кубиками. Затем залить небольшим количеством воды (так, чтобы вода чуть покрывала рыбу) и отварить на слабом огне в течении 5 мин. Откинуть на сито и охладить. Рыба сохранит свой красивый белый цвет, если вы обрызгаете ее лимонным соком. Огурец порезать четвертинками, лук мелкими кубиками. Добавить горох, рыбу, положить все в салатницу и перемешать.

Для соуса: йогурт (вместо йогурта можно использовать и сметану), горчицу и немного уксуса (на любителя), соль и перец (по вкусу) смешать до получения однородного соуса, а затем полить им салат. Салат получится более эффектным, если вы добавите к нему крабов или украсите кусочками красной рыбы.


9.2 Салаты из курицы

Горячий салат с куриной печенью

	Для приготовления Вам потребуются:
- уксус - 1 ст.л.
- дижонская горчица - 1 ст.л.
- оливковое масло - 4 ст.л.
- копченый бекон (мелко порезанного) - 125г
- сливочное масло - 25г
- куриная печень (подрезанная и подготовленная) - 400г
- салатные листья - 150г
- авокадо (очищенный и порезанный) - 1 шт.
	

	Взбить уксус, горчицу, 3 ст.л. оливкового масла и приправы. Разогреть немного оставшегося масла в непригораемой сковороде. Обжарить бекон до хрустящей корочки. Обсушить на кухонных полотенцах.

Затем добавить в сковороду сливочное масло и когда оно запенится, добавить куриную печень. Обжаривать по 1 мин с каждой стороны.

Перемешать салатные листья, авокадо и заправку. Разложить салат по тарелкам, сверху положить печенку и посыпать беконом.


Салат куриный с орехами

	Для приготовления Вам потребуются:
- куриные грудки - 500 г
- грецкие орехи - 2/3 стакана
- чеснок - 1-2 дольки
- соль, черный перец, сметана
	

	Куриные грудки промыть, отварить в чуть подсоленной воде, вынуть из кастрюли и дать остыть. Затем мясо разделить на волокна, желательно потоньше. Орехи измельчить, но не размалывать и соединить с мясом. Туда же добавить протертый чеснок, соль и перец по вкусу. Все залить сметаной и хорошо перемешать.


Салат из курицы с грибами

	Для приготовления блюда Вам потребуется:
- мясо курицы - 400г
- сушеные грибы - 150г
- майонеза - l50г
- яйцо - 3шт
- соль
- зелень
- специи
	

	Яйца отварить, почистить, мелко нарезать. Мясо курицы отварить в подсоленной воде со специями, нарезать кубиками. Сушеные грибы замочить на 1-2 часа в воде, добавить соль, отварить и мелко нарезать. Приготовленные продукты смешать, добавить соль, заправить майонезом. Готовый салат украсить зеленью.


Оригинальный салат из курицы

	Для приготовления Вам потребуются:
- курица (отварное филе) - 300г
- сладкий перец (зеленый и красный) - 2 шт.
- лук-порей - 1 шт.
- шампиньоны - 100г
- помидоры - 4 шт.
- кукуруза (консервированная) - 6 ст.л.

для заправки:

- растительное масло - 3 ст.л.
- соевый соус (Сэн Сой Для салата) - 2 ч.л.
- яблочный уксус - 2 ст.л.
	

	Филе курицы тонко нарезать. Грибы отварить и порезать кубиками. В салатнике смешать курицу, грибы, добавить нарезанный тонкими кольцами перец и кукурузу. Полить салат уксусом и соевым соусом (Сэн Сой Для салата), добавить растительное масло.


Салат куриный с сухариками и орехами

	Для приготовления Вам потребуются:
- батон - 100г
- куриное вареное мясо - 100г
- орехи грецкие - 100г
- сыр твердых сортов - 100г
- майонез, масло сливочное - по вкусу
	

	Батон нарезать кубиками и обжарить на сливочном масле до образования золотистой корочки. Сыр порезать мелкими кубиками. Отварное куриное мясо разделить на волокна или мелко порубить. Все компоненты смешать (сухарики лучше положить перед подачей, чтобы подольше хрустели), добавить майонез и подать на стол.


Салат из курицы с сыром и грибами

Для приготовления Вам потребуется:

	- мяса курицы - 250 г
- сыра - 200 г
- горошек
- маринованных грибов - 100 г
- сметаны - 100 г
- хрен
- зелень
- соль
- специи.
	

	Курицу разделать, отобрать наиболее нежные кусочки и отварить их в слегка соленой воде со специями. После мясо охладить и нарезать кубиками

Взять сыр, натереть на крупной терке. Маринованные грибы промыть дать воде стечь и мелко нарезать. 

Приготовленные таким образом продукты перемешать, добавить зеленый горошек, соль и все заправить смесью сметаны с тертым хреном. Готовый салат украсить зеленью.


Салат "Гранатовый браслет"

	Для приготовления Вам потребуются:
- картофель - 500г
- свекла - 500г
- морковь -500г
- мясо куриное - 400-500г
- лук репчатый - 1-2 шт.
- майонез - 250-300г
- гранат - 1-2 шт.
	

	Отварить одинаковое количество картофеля, моркови, свеклы. Обжарить столько же куриного мяса (можно отварить) с луком. Натереть на крупной терке картофель, выложить на тарелку в форме кольца, промазать майонезом. Затем слоями выложить на картофель морковь, курицу, свеклу, все слои промазывать майонезом. Слои можно повторять пока продукты не закончатся (чем выше салат, тем эффектнее он выглядит). 

А теперь самое главное. Сверху на салат положить гранатовые зерна, чтобы полностью покрыть майонез.


Теплый салат с чечевицей, курицей и брокколи

	Для приготовления Вам потребуются:
- чечевица - 125г
- брокколи - 225г
- чеснок - 1 зубчик
- английская горчица (порошок) - 1 ч.л.
- бальзамический уксус - 2 ст.л.
- оливковое масло - 4 ст.л.
- лук репчатый (красный) - 1 шт.
- куриные грудки (копченые) - 350г
	

	Отварить чечевицу. Порезать мелко брокколи и отварить в кипятке 2 минуты. Слить, промыть и отставить.

Раздавить зубчик чеснока и положить в миску. Деревянной ложкой перетереть его с щепоткой соли до однородного состояния, затем добавить горчицу, уксус и 3 ст. л оливкового масла. Отставить.

Порезать луковицу. Нагреть оставшееся масло в сковороде и обжарить лук в течение 5 минут до мягкости.

Добавить курицу и брокколи и обжаривать, помешивая, 1-2 минуты. Добавить чечевицу и заправку.


Салат из курицы по-архангельски

	Для приготовления Вам потребуются:
- курица (филе) - 300г
- орехи - 200г
- сливочное масло - 4 ст. л.
- апельсины - 2 шт.
- помидоры - 2 шт.
- огурец свежий - 2 шт.
- зеленый горошек - 100г
- картофель - 4-5 шт.
- майонез - чуть меньше стакана
- соль
	

	Вареное куриное филе нарезать на кусочки и дважды пропустить через мясорубку вместе с орехами и сливочным маслом, посолить и поставить в холодильник. Вареный картофель нарезать дольками, добавить зеленый горошек, и порезанные свежие огурцы. Овощи и фарш соединить и заправить майонезом. Украсить дольками помидоров и апельсинов.


Салат с цыпленком по-английски

	Для приготовления Вам потребуются:
- цыпленок - 100г
- корень сельдерея - 70г
- майонез - 40г
- грибы - 35г
- соленые огурцы - 15г
- горчица
- соль.
	

	Отварить цыпленка, удалить кости, мясо измельчить, добавить нарезанные соломкой корень сельдерея, соленые огурцы, вареные грибы, соль, перемешать и заправить майонезом с горчицей.


Салат "Гнездо глухаря"

	Для приготовления Вам потребуются:
- картофель-500г
- яйцо - 6 шт.
- курица - 500-800г
- лук репчатый - 4 шт.
- майонез - по вкусу
- кинза, базилик, петрушка, салат - по вкусу.
	

	Из картофеля приготовить картофель-фри. Яйца отварить, разрезать вдоль, и отделив желтки нарезать соломкой, лук порезать полукольцами и замочит в уксусе на 15-20 минут. Курицу отварить, филе нарезать соломкой. Картофель "фри", белки, курицу перемешать с майонезом, посолить и выложить на блюдо горкой, сформировав посередине конусообразную воронку. Яичные желтки растереть с майонезом добавив по вкусу соль и черный молотый перец, из этой массы сформировать яйца, которые выложить в воронку салата, которую предварительно выложить листьями салата. Также в эту воронку положить зелень, имитируя хвост птицы торчащий из гнезда.


Салат из кабачков с курицей

	Для приготовления Вам потребуются:
- кабачки - 2 шт. (350г)
- лук репчатый - 2 шт.
- красный сладкий перец - 1/2 шт.
- зеленый - 1/2 шт.
- желтый сладкий перец - 1/2 шт.
- чеснок - 1 зубчик
- оливковое масло - 7 ст.л.
- перец, соль - по вкусу
- баклажан - 1 шт.(250г)
- томаты (свежие очищенные) - 250г
- курица (филе) - 370г.
	

	С кабачков срезать кожицу толщиной 5 мм, мякоть нарезать ромбами. Репчатый лук очистить и нарезать кольцами. Стручки сладкого перца нарезать ромбами. Чеснок очистить, выдавить с помощью ручного пресса и смешать с 3 ст. л. оливкового масла. 

Овощи перемешать, посолить и заправить маслом с чесноком. С баклажана срезать кожицу толщиной 5 мм, мякоть нарезать ромбами. Обжарить в 2 ст.л. оливкового масла при постоянном помешивании. Помидоры крупно нарезать и добавить к баклажанам. Посолить, посыпать молотым перцем и тушить 3 минуты, не накрывая крышкой. Добавить кабачки с луком и сладким перцем. 

Снять с огня и оставить на 10-15 минут, чтобы овощи настоялись. Тем временем куриное филе крупно нарезать. Оставшееся оливковое масло разогреть с семенами фенхеля и слегка обжарить куски куриного филе на слабом огне по 3 минуты с каждой стороны. Посолить. Овощи выложить на тарелки и подать с филе.


Куриный салат с белым вином

	Для приготовления Вам потребуются:
- курица (отварное мясо) - 200г
- огурец (маринованный) - 2 шт.
- шампиньоны - 100г
- оливковое масло - 2 ст.л.
- сухое белое вино - 100г
- черный перец (свежемолотый), соль, петрушка (зелень) - по вкусу.
	

	Для приготовления куриного салата по этому вкусному рецепту нужно шампиньоны отварить, нарезать кубиками, так же порезать отварное мясо курицы, маринованные огурцы. Все перемешать, посолить, поперчить, заправить вином, предварительно взбитым с оливковым маслом. Перед подачей посыпать порубленной зеленью петрушки.


Салат «карри» с курицей

	Для приготовления Вам потребуются:
- курица (филе) - 400г
- консервированная кукуруза - 1 банка
- зеленый горошек - 200г
- рис (длиннозерновой) - 5 ст.л.
- огурец - 1 шт.
- майонез - 250г
- порошок карри - по вкусу.
	

	Для приготовления салата «карри» с курицей нужно рис сварить в подсоленной воде до готовности, откинуть на дуршлаг и остудить. Сварить куриное филе и мелко нарезать. Огурец нарезать маленькими кубиками (можно предварительно срезать кожицу).

Перемешать все ингредиенты, заправить салат с курицей майонезом и добавить порошок карри по вкусу. Свежий огурец можно заменить китайской капустой, которую надо нащипать на маленькие кусочки, или кресс салатом.


Салат из курицы с шампиньонами

	Для приготовления Вам потребуются:
- курица (грудки) - 2 шт.
- шампиньоны - 400г
- грецкие орехи - 1/2 стакана
- огурец - 1 шт.
- сыр (твердый) - 100г
- яйцо - 2 шт.
- зеленый лук и петрушка - по вкусу
- майонез - по вкусу.
	

	Филе куриной грудки отварить, порезать. Грибы маринованные шампиньоны, яйца (вареные) и свежий огурчик порезать. Пол стакана грецких орехов измельчить. Сыр твердый натереть, добавить измельченные зеленый лук и петрушку. Все компоненты перемешать и заправить майонезом.


Салат с жареной курицей

	Для приготовления Вам потребуются:
- курица - 500г
- яйцо - 2 шт.
- сметана - 200г
- огурец - 3 шт.
- лука-порей - 2 пучка
- соль, черный перец (молотый), горчица - по вкусу.
	

	Для приготовления салата из курицы по этому кулинарному рецепту курицу промойте, подсушите, посолите и поперчите. Поставьте жариться в духовой шкаф до готовности. Теперь сварите вкрутую яйца, остудите их и порубите.

После этого порежьте пожаренное куриное мясо, огурцы и смешайте все с рублеными яйцами. Затем добавьте в блюдо специи (горчицу, перец и соль), все перемешайте, заправьте сметаной. Сверху украсьте салат мелко нарезанным луком-пореем.


Салат "Ижевский"

	Для приготовления Вам потребуются:
- кролик или курица - 100г
- свежие или соленые огурцы - 30г
- яйцо - 1 шт.
- картофель - 40г
- зеленый салат - 10г
- майонез - 20г
- сметана - 10г
- соус - 5г
- маринованные грибы - 25г
- зеленый горошек - 50г
- зеленый лук, соль.
	

	Отварную либо жареную курятину или крольчатину нарезают мелкими кубиками. Отварной картофель, маринованные грибы, огурцы, сваренные вкрутую яйца, зеленые лук и салат также мелко шинкуют, соединяют с мясом, солят и перчат. 

Салат заправляют сметаной, майонезом и острым соусом. Украшают листьями зеленого салата, зеленью, свежими помидорами, зеленым горошком и пр.


Салат венецианский из курицы

	Для приготовления Вам потребуются:
- изюм - 1/4 стакана
- апельсин (сок) - 1 шт.
- кедровые орешки - 1/4 стакана
- курица (цыпленок, холодное вареное мясо) - 450г
- нерафинированное оливковое масло - 1/4 стакана
- белый винный уксус - 1 ст. л.
- соль
- перец, молотая гвоздика - по вкусу
- листья салата.
	

	В небольшой кастрюле довести до кипения апельсиновый сок с изюмом. Снять с огня и дать настояться минут 20. Жидкость слить. Подрумянить на сковороде без масла кадровые орешки. Приготовить заправку из оливкового масла, уксуса, соли, перца, гвоздики. Орешки, мясо цыпленка и изюм переложить в миску, залить заправкой и хорошо перемешать. Подавать с листьями салата.


Салат из курицы с сыром и маринованными грибами

	Для приготовления Вам потребуются:
- курица - 250г
- сыр - 200г
- горошек -по вкусу
- маринованных грибов - 100г
- сметана - 100г
- хрен - по вкусу
- зелень - по вкусу
- соль
- специи - по вкусу.
	

	Курицу разделать, отобрать наиболее нежные кусочки и отварить их в слегка соленой воде со специями. После мясо охладить и нарезать кубиками. Взять сыр, натереть на крупной терке. Маринованные грибы промыть дать воде стечь и мелко нарезать. Приготовленные таким образом продукты перемешать, добавить зеленый горошек, соль и все заправить смесью сметаны с тертым хреном. Готовый салат украсить зеленью.


Салат с куриным мясом по-тюрингски

	Для приготовления Вам потребуются:
- петрушка (корень) - 1 шт.
- сельдерей - 1 шт.
- морковь - 1 шт.
- курица - 1 шт.
- соль - по вкусу
- зеленая фасоль - 500г
- чабер - 1 веточка
- лук репчатый - 1 шт.
- помидоры - 4 шт.
- сливки - 6 ст.л.
- уксус - 3 ст.л.
- горчица - 1 ч.л.
- зелень - по вкусу.
	

	Овощи очистить и крупно нарезать. Вместе с кусочками курицы варить в подсоленной воде около часа. Вынуть мясо из бульона. Фасоль почистить, помыть и разрезать стручки пополам. 12 мин тушить с чабером и 1 чашкой воды. 

Лук нарезать кольцами. Помидоры помыть и разрезать на 8 частей. С кусочков курицы снять шкуру и отделить кости. Мясо крупно порезать. Положить в салатник и перемешать с овощами. Смешать сливки, уксус, горчицу, соль, перец, сахар, нарезанную зелень. Залить салат маринадом и оставить на 30 мин пропитаться.


Салат из куриной печенки

	Для приготовления Вам потребуются:
- куриная печень - 150г
- картофель - 1 шт.
- огурцы солёные - 1 шт.
- лук репчатый - 1 шт.
- яйцо - 2 шт.
- майонез - 4 ст.л.
- перец чёрный (молотый) - 1г
- соль - 1г.
	

	Яйца сварить вкрутую, картошку — «в мундире», остудить, почистить и нарезать соломкой, оставив половинку яйца для украшения. Очищенный и вымытый лук измельчить. Огурец очистить от кожицы и вместе с печенкой тоже нарезать соломкой. 

Соединить подготовленные продукты, посолить, посыпать молотым перцем, заправить салат майонезом и хорошо перемешать. Выложить горкой в салатник, украсить кусочками яйца и кусочками печёнки и подать.


Салат из курицы и стручков бобов

	Для приготовления Вам потребуются:
- курица (филе) - 200г
- стручки зеленой фасоли - 300г
- виноград - 10-12 шт.
- зеленый салат
- йогурт - 8 ст. л.
- уксус
- лимонный сок
- зелень - по вкусу.
	

	Смешайте в чашке мелко нарезанную вареную курицы, стручки зеленой фасоли и несколько зеленых виноградин. Выложите эту смесь на листья зеленого салата, сверху положите две столовые ложки натурального йогурта, сбрызните уксусом, лимонным соком, посыпьте зеленью. Подавайте с хрустящей булочкой.


Салат "Экспериментальный"

	Для приготовления Вам потребуются:
- краснокочанная капуста - 1кг
- копченая курица - 100-150г
- лук репчатый - 1 шт.
- майонез - по вкусу
- кукуруза (консервированная) - 1/2 банки
- сладкий перец - 1 шт.
- помидор - 1 шт.
- зелень - по вкусу
- соль, перец - по вкусу.
	

	Кочан красной капусты мелко порезать. К капусте добавить нарезанную маленькими кубиками копченную курицу. За неимением оной можно использовать копченое мясо или вареную курицу, в крайнем случае - колбасу. Туда же мелко режем репчатый лук (зеленый тоже подойдет). В принципе, на этом можно закончить, только добавить соль и перец по вкусу, а также майонез. 

Но, помимо всего вышеперечисленного в салат можно добавить кукурузу (или зеленный горошек), сладкий болгарский перец - красный или зеленый, порезанный на маленькие кубики, свежий помидор, также маленькими кубиками, оливки или маслины, зелень. Вместо майонеза салат можно заправить растительным маслом, лучше оливковым.


9.3 Салаты из индейки

Салат из индейки с рисом

	Для приготовления Вам потребуются:
- индейка (филе жареное или копченое) - 100г
- рис (вареный) - 150г
- перец сладкий - 60г
- сельдерей (корень) - 1 шт.
- йогурт - 150г
- масло растительное - 20г
- уксус (3%-ный) - 15г
- петрушка (зелень), мята - по вкусу
- соль, перец - по вкусу.
	

	Рис отварить и охладить. Перец очистить от семян и нарезать соломкой. Корень сельдерея и филе индейки нарезать маленькими кубиками. Продукты соединить, добавить соль, перец, заправить йогуртом, взбитым с уксусом, маслом и мелко нарезанной зеленью, хорошо перемешать.


Салат из индейки с гренками

	Для приготовления Вам потребуются:
- индейка (филе) - 400г
- яйцо - 6 шт.
- майонез - 200г
- салат латук - по вкусу
- гренки из тостового хлеба
- чеснок - по вкусу
- соль, перец
- зелень (петрушка, укроп и т.д.) - по вкусу.
	

	Отварить яйца и разрезать на 4 части. Нарезать индейку. Помыть и порезать салат. Поджарить гренки на растительном масле с чесноком. Все ингредиенты смешать с майонезом. Украсить зеленью.


Салат столичный с индейкой

	Для приготовления Вам потребуются:
- индейка - 230г
- картофель - 80г
- яйцо - 1 шт.
- огурцы или помидоры - 50г
- маслины - 10г
- салат зеленый - 30г
- майонез или сметана с майонезом - 60г
- соль.
	

	Мякоть жареной или отварной птицы и овощи режут мелкими ломтиками, все перемешивают и заправляют майонезом или майонезом со сметаной. Часть мякоти птицы, нарезанной тонкими продолговатыми кусочками, сваренное вкрутую рубленое яйцо, маринованные фрукты и зелень используют для украшения готового салата.


Салат из индейки с грецкими орехами

	Для приготовления Вам потребуются:
- индейка (вареная) - 280г
- яйца - 4 шт.
- майонез - 120г
- орехи грецкие (очищенные) - 40г
- петрушка (зелень) - 12г.
	

	Отварную мякоть индейки и сваренные вкрутую яйца нарезают мелкими кубиками. Орехи грецкие очищенные ошпаривают кипящей водой, затем мелко рубят. Мясо индейки и яйца перемешивают и выкладывают горкой в салатник. Сверху поливают майонезом, посыпают измельченными грецкими орехами и украшают зеленью.


Салат с печенью индейки

	Для приготовления Вам потребуются:
- салат латук - 250г
- индейка (печень) - 250г
- шампиньоны - 200г
- лук репчатый - 1 шт.
- оливковое масло - 5 ст. л.
- сливочное масло
- соль, перец - по вкусу
- уксус винный - 2.5 ст. л.
	

	Салат вымыть, почистить и обсушить. С печени удалить кожицу, вымыть и обсушить. Шампиньоны почистить и нарезать ломтиками. Луковицу очистить и нарезать кольцами. Разогреть на сковороде 2 ст. л растительного масла и добавить слив. масло. Положить туда грибы и, помешивая, жарить до готовности. Вынуть из сковороды. Положить в жир от жарения печень, лук и жарить 3-4 мин. Слегка посолить и поперчить грибы и печень. Перемешать уксус с солью и перцем. Взбить с оставшимся растительным маслом. Выложить салат с печенью и грибами на блюдо и полить заправкой.


9.4 Слоеные салаты

Салат слоеный с мясом, яйцом и огурцами

	Для приготовления Вам потребуются:
- варёное мясо - 500г
- яйцо (вкрутую) - 4 шт.
- солёные огурцы - 5-8 шт.
- чеснок - по вкусу
- грецкие орехи - 1 стакан
- майонез.
	

	Первый слой - мясо, разобранное на волокна. Второй слой - мелко порезанные огурцы и чеснок. Третий слой - яйца. Повторить. Обязательно каждый слой пропитывать майонезом. Грецкий орех обжарить, посыпать сверху.


Слоеный салат с креветками

	Для приготовления Вам потребуются:
- майонез - 200 мл
- креветки - 250г
- яйцо (вареное) - 3 шт.
- картофель (вареный) - 1 шт.
- листья петрушки - для украшения.
	

	Отварить креветки до готовности, отвар слить, креветки охладить и очистить. Картофель и 2 вареных яйца натереть на крупной терке. В 2 порционных салатника уложить слоями, смазывая каждый слой майонезом: креветки, тертые яйца, тертый картофель, креветки. Залить сверху майонезом, украсить половинками вареного яйца и веточкой петрушки


Салат слоеный с курицей

	Для приготовления Вам потребуются:
- курные грудки - 2 шт.
- лук репчатый - 1 луковица
- морковь - 2 шт.
- яйцо - 3 шт.
- шампиньоны свежие - 200г
- майонез - по вкусу
- соль - по вкусу
	

	Куриные грудки отварить в подсоленой воде, остудить и нарезать кубиками. Лук и морковь тонко порезать и обжарить до мягкости в масле. Шампиньоны порезать и слегка обжарить в масле. Вареное яйцо порезать кубиками. Затем ингредиенты салата уложить на блюдо в следующей последовательности:

1слой - отварное куриное мясо;

2 слой - лук и морковь; 

3 слой - яйцо кубиками; 

4 слой - обжаренные шампиньоны.

Затем залить салат майонезом и оставить в прохладном месте на несколько часов, чтобы все слои пропитались.


Слоеный салат с грибами и крабовыми палочками

	Для приготовления Вам потребуются:
- рис - 3 ст.л.
- крабовые палочки - 2 пачки
- яйцо - 3 шт.
- морковь
- грибы
- майонез.
	

	1- ый слой - вареный рис. Все заправить майонезом. 

2- ой слой - мелко порезанные крабовые палочки. Заправить майонезом. 

3- ий слой - мелко порезанных вареных яйца. Заправит майонезом. 

4-ый слой - пожаренные на масле вместе с тертой морковкой грибы. Заправить майонезом. 

Украсить тертым яйцом, зеленью или ломтиками помидоров-огурцов. 


Слоеный рыбный салат

	Для приготовления Вам потребуются:
- морковь (крупная) - 1 шт.
- лук репчатый - 2 шт.
- свежая рыба - 1-2 куска
- яйцо (вареное) - 2 шт.
- растительное масло - 2 ст.л.
- зелень любая
- соль, перец горошек - по вкусу
- лавровый лист - 2 шт.
- майонез
	

	Лук нарезать тонкими полукольцами, морковь соломкой. По отдельности спассеровать, охладить. Рыбу сварить в небольшом количестве соленой воды, с добавлением перца и лавра. Остудить, снять кожу, освободить от костей, порезать кусочками. Яйца, зелень - мелко порубить. 

Выложить салат на плоское блюдо слоями: - морковь - лук - рыба - майонез - сверху по краю и в середине посыпать зеленью, а остальное - яйцом. 

Дать настояться. Нарезать салат, подобно торту.


Слоеный салат с мясом и маринованным перцем

	Для приготовления Вам потребуются:
- лук репчатый - 2 шт.
- отварное мясо - 200г
- яйцо - 2 шт.
- маринованный сладкий перец - 2 шт.
- майонез, зелень петрушки.
	

	1-й слой: мелко нарезанный пассерованный на сливочном масле репчатый лук. 

2-й слой: мясо нарезанное кубиками.

3-й слой: нарезанный соломкой маринованный перец.

4-й слой: отваренные вкрутую и нарубленные яйца. 

Заливаем салат майонезом, посыпаем зеленью петрушки и оставляем для пропитки 1 час.


Салат грибной слоеный

	Для приготовления Вам потребуются:
- шампиньоны - 300р
- яйцо - 4 шт.
- картофель - 2 шт.
- маринованные огурцы - 150г
- лук репчатый (красный) - 2 шт.
- майонез
- сливочное масло - 1 ст.л.
- зелень - по вкусу.
	

	Грибы мелко порезать и обжарить в сливочном масле, остудить. Картофель и яйца отварить, остудить. 

Маринованные огурцы, яйца и картофель, красный лук нарезать мелкими кубиками.

Выложить в салатницу слои: 1 слой - яйцо; 2 слой - красный лук. Обмазать майонезом; 3 слой - шампиньоны; 4 слой - картофель. Обмазать майонезом; 5 слой - маринованные огурцы; 6 слой - яйцо; Обмазать майонезом; 7 слой - красный лук; 8 слой - шампиньоны.

Обмазать майонезом и посыпать зеленью. Каждые два слоя чуть-чуть подсаливать.


Салат слоеный "Прага"

	Для приготовления Вам потребуются:
- курица
- соленые огурцы
- лук репчатый
- яйцо
- морковь
- зеленый горошек
- чернослив
- майонез.
	

	1 слой - отварное мелко нарезанное мясо птицы,

2 слой - соленые огурцы, натертые на крупной терке,

3 слой - мелко нарезанный лук,

4 слой - сваренные вкрутую яйцо, натертое на крупной терке,

5 слой - натертая на крупной терке морковь,

6 слой - консервированный зеленый горошек,

7 слой - отварной чернослив без косточек, 

8 слой - майонез.


Салат слоеный с картофелем фри и курицей

	Для приготовления Вам потребуются:
- картофель "фри"
- куриные грудки филе

перец сладкий болгарский (три цвета:

- желтый, красный, зеленый)
- огурец свежий
- майонез (лучше жидкий, но не с кислинкой)
- зелень (петрушка укроп).
	

	Картофель фри обжаривать на сковороде до золотистой корочки (на раст. масле). Куриные грудки отварить с лавровым листом и добавлением перца (черный горошком). Остудить и нарезать полосками (длинна 2.5 см) (не очень крупно). Перец болгарский нарезать полосками (так же как грудки). Огурец натереть на крупной терке. 

Теперь укладываем следующим образом: 1 слой: картофель фри; 2 слой: майонез; 3 слой: грудки куриные; 4 слой: майонез; 5 слой: перец болгарский; 6 слой: майонез.

Сверху посыпаем огурцом и мелко нарубленной зеленью. Блюдо желательно овальное большого диаметра с небольшим бортиком. Приготовление занимает 30-40 минут.


Слоеный салат с отварной печенью

	Для приготовления Вам потребуются:
- картофель
- морковь
- печень
- маринованные огурцы
- яйцо.
	

	Снизу отварной картофель, нарезанный мелкими кубиками, далее отварная морковь (крупная терка), далее отварная печень, натертая на крупной терке, сверху маринованные огурцы, меленько порубленные. Все слои промазываем майонезом, а с самого верха майонез посыпаем рубленным/тертым яйцом.


Слоеный салат из норвежской сельди, яиц и каперсов

Для приготовления Вам потребуются:
- норвежская слабосоленая сельдь – 1 шт.
- яйца – 8 шт.
- каперсы – 50 г
- красная икра – 20 г
- зеленый лук – 1 пучок

Соус:

- картофельное пюре – 50 г
- майонез – 75 г
- лимон – 1/2 шт.

Норвежскую сельдь разделать на филе и нарезать ломтиками. Яйца сварить вкрутую, остудить и нарезать кружками. Сельдь и яйца уложить слоями в виде горки, пересыпая каперсами и нарезанным зеленым луком. Для приготовления соуса смешать охлажденное картофельное пюре, майонез и лимонный сок. Перед подачей к столу полить блюдо соусом и украсить красной икрой. 

Панцанелла из норвежской сельди

Для приготовления Вам потребуются:
- 4 кусочка филе свежемороженой норвежской сельди
- 2 зубчика чеснока
- свежий базилик
- Растительное масло для жарения
- соль и свежемолотый черный перец

Панцанелла:

- 2 ломтика белого хлеба
- 8 красных томатов-черри
- 8 желтых томатов
- 2 красных болгарских перца
- 2 желтых болгарских перца
- 1/2 красной луковицы
- 1/2 дольки чеснока
- 1 дл оливкового масла extra virgin
- 2 дл томатного сока
- 1 ст. л. каперсов
- винный уксус
- соль и свежемолотый черный перец
- Свежий базилик и петрушка для украшения
- Оливковое масло extra в качестве приправы
- Маслины без косточек 

Томаты очистить от кожицы. Для этого окунуть их в кипящую воду на 10 секунд, а затем быстро перенести в холодную воду, снять кожицу. Каждый томат разрезать надвое. 

Включить духовую плиту на максимальную температуру, каждый перец разрезать надвое и натереть солью. Перец поместить в духовой шкаф кожицей вверх и сильно запечь почти до черного цвета. Остудить перец, снять кожицу и нарезать небольшими дольками. 

С хлеба срезать корку, мякиш нарезать кубиками. Измельчить чеснок, очистить и нарубить красный лук. Все ингредиенты смешать и приправить солью, перцем и уксусом. 

Каждый кусок филе сельди разрезать на три части, посолить и поперчить. Обжаривать в горячей сковороде с небольшим количеством масла кожей вниз в течение прибл. 1 минуты. Добавить в сковороду чеснок и базилик и готовить еще одну минуту. 

Панцанеллу и сельдь уложить слоями, украсить зеленью, оливками и приправить оливковым маслом. 

Салат из курицы с опятами

	Для приготовления Вам потребуются:
- куриные грудки - 3 шт.
- лук репчатый (большой) - 1 шт.
- маринованные опята - 300г
- яйцо - 9 шт.
	

	Грудинки отвариваем со специями, когда остынут надо их порвать на маленькие кусочки. Режем луковицу и замачиваем в уксусе на 20 минут. Грибы хорошо промываем. Яйца варим вкрутую. 

Все выкладываем слоями: 1 слой - грудки, 2 слой - лук, 3 слой - майонез, 4 слой - грибы, 5 слой - майонез, 6 слой - яйца, 7 слой - майонез. Сверху можно положить немного грибов для украшения.


9.5 Салаты Цезарь
Классический салат "Цезарь"

	Для приготовления Вам потребуются:
- оливковое масло - 2 ст.л.
- чеснок (раздавленный) - 1 зубчик
- хлеб чьябатта (1/2 см кубики) - 1/2 шт.
- яйцо - 3 шт.
- анчоусы (слить и порезать пополам) - 50г
- зеленый салат - 140г
- пармезан - 40г

для заправки:

- яйцо - 1 шт.
- горчица - 1 ч.л.
- чеснок - 1 зубчик
- вурчестерширский соус - 1 ч.л.
- лимон (только сок) - 1/2 шт.
- оливковое масло - 150 мл.
	

	Разогреть духовку до 200 гр С. Перемешать оливковое масло и чеснок и обвалять в нем кубики хлеба. Приправить и положить на противень. Запекать 10-15 мин до золотистого цвета. Отставить. 

Тем временем отварить для салата яйца - 10 минут для яиц вкрутую и 6 для яиц с жидкой серединкой. Промыть под холодной водой и очистить. 

Сделать заправку: положить сырое яйцо, горчицу, чеснок, соус, лимонный сок и 4 анчоуса в кухонный комбайн и взбить. Приправить. Не выключая комбайн, медленно добавить масло. Когда масло добавлено, соус должен быть густой, но жидкий. Добавить 2-3 ч л воды, если он слишком густой. 

Положить салатные листья в большую миску и перемешать с заправкой. Добавить пармезан, анчоусы и посыпать сверху крутонами. Порезать яйца на четвертинки и разложить сверху. 


Салат "Цезарь" с романским салатом

	Для приготовления Вам потребуются:
- салат "романо"- 1 пучок
- яйцо - 2 шт.
- анчоусы (филе в масле) - 4 шт.
- чеснок - 2 зубчика
- сыр пармезан (тертый) - 80г
- каперсы - 1 ст.л.
- белый хлеб (ломоть) - 3 шт.
- пол-лимона
- 4 оливковое масло - ст.л.
- сливочное масло - 1 ст.л.
- соль, перец - по вкусу.
	

	Разобрать салат, вымыть и обсушить его. Выложить в салатницу. Сварить вкрутую яйца. Разрезать каждое на 4 части. Обсушить филе анчоусов и мелко порубить. Измельчить чеснок, смешать со сливочным маслом. Натереть смесью хлеб, удалив корку, нарезать кубиками, выложить на противень и запечь при температуре 180?С, чтобы гренки стали твердыми и хрустящими. Смешать сок половины лимона, растительное масло, соль и перец. Вылить заправку на листья салата и перемешать. Выложить на салат яйца, анчоусы и каперсы. Посыпать жареными гренками и пармезаном.


Салат "Цезарь" с курицей

	Для приготовления Вам потребуются:
- куриные грудки - 4 шт.
- яйцо - 6 шт.
- салат - 1 пучок
- белый хлеб

для заправки:

- сметана - 200г
- оливковое масло - 100 мл
- чеснок - 1 зубчик
- анчоусы - 50г
- соус табаско - несколько капель
- сыр пармезан - 70г
- эстрагон (веточки зеленого или сушеного) - 4 шт.
- соль и молотый перец - по вкусу.
	

	Отварите яйца вкрутую. Пока варятся яйца, взбейте миксером сметану с эстрагоном, чесноком, тертым сыром, большей частью анчоусов, добавьте табаско.

Салатные листья разорвите на небольшие кусочки, сложите в миску, накройте и поставьте в холодильник. 

Нарежьте хлеб кубиками по 2,5 см. Мякоть курицы разрежьте на полосочки и посыпьте специями. Обжаривайте курицу в оливковом масле в течение 4-5 минут - до золотистой корочки. 

Оставшееся масло вылейте в сковороду и обжарьте на нем хлеб до золотистой корочки. Горячую курицу и гренки посыпьте салатом и заправьте соусом. Яйца разрежьте на 4 части, присоедините к салату вместе с анчоусами и сыром "Пармезан". Все хорошо перемешайте и сразу подавайте.


Салат "Цезарь" французский

	Для приготовления Вам потребуются:
- чеснок - 1 зубчик
- оливковое масло (для сухариков) - 1 ст.л.
- оливковое масло (для заправки салата) - 3 ст.л.
- хлеб (толстый кусочек) - 3 шт.
- бекон - 200г
- салат (маленький кочан) - 1 шт.
- лимонный сок - 1 ст.л.
- ворсчерстского соуса - 1/2 шт.
- сметана - 1 ст.л.
- сыр пармезан - 100г.
	

	Сухарики выпекаются в духовке, но предварительно обмакиваются в оливковое масло, перемешанное с раздавленным в него чесноком и отстоянное в течении 10 минут. Выпекаются сухарики в духовке при 180 градусах. Когда масло отстоится и приобретет запах, чеснок выкидывается из масла, а кусочки хлеба обрызгиваются чесночным маслом (с помощью кулинарной кисточки). 

Тоненько нарезанный бекон поджаривается на слабом огне до слегка золотистого цвета. Дно салатницы обкладывается крупными листьями салата, а оставшиеся листья режутся на кусочки. 

Далее делается заправка для салата: перемешивается масло, сок лимона, сметана и Ворчестерский соус. Салатные листья поливаются (взбрызгиваются) заправкой, сверху кладется остывший бекон, остатки порезанного салата, затем крутоны (сухарики) и соскобленные тонюсенькие куски сыра пармезана (тонюсенькие длинные пластинки). Аккуратненько перемешивается, чтобы не нарушить нижний слой листьев, и ставится на стол. 


Салат "Цезарь" с бифштексом

	Для приготовления Вам потребуются:
- бифштекс (с бочка) - 450г
- соль - 1/2 ч.л.
- черный перец - 1/2 ч.л.
- оливковое масло - 3 ст.л.
- майонез - 2 ст.л.
- горчица - 1 ст.л.
- лимонный сок - 1 ст.л.
- анчоусовая паста - 1/2 ч.л.
- чеснок - 1 зубчик
- пармезан - 2 ст.л.
- салат-латук - 1 шт.
- огурец - 1 шт.
	

	Нагрейте сковороду, смажьте маслом, выложите бифштексы на сковороду, посыпьте солью, перцем. Жарьте до готовности. Выложите на разделочную доску, оставьте на 10 минут. 

Приготовьте заправку: взбейте до однородной массы венчиком или вилкой оливковое масло, майонез, горчицу, лимонный сок, анчоусовую пасту, нарубленный чеснок и тертый Пармезан. 

Промойте и насухо вытрите салат. Нарвите салат небольшими кусочками: добавьте к заправке в миске, аккуратно и тщательно перемешайте. 

Срежьте с огурца овощечисткой несколько полосок кожуры. Тонко нарежьте огурец и добавьте к салату. Тщательно перемешайте. Выложите салат на 4 тарелки. Тонко нарежьте бифштекс поперек волокон и разложите поверх салата. Посыпьте стружками Пармезана, подавайте с хрустящим хлебом.


Салат "Цезарь" с майонезом

	Для приготовления Вам потребуются:
- майонез - 3 ст.л.
- чеснок (мелко порезанный) - 1 зубчик
- красный винный уксус - 2 ст.л.
- дижонская горчица - 1 ст.л.
- лимонны сок - 1 ст.л.
- острый перечный соус - 0.5 мл
- ворчестерский соус - 0.5 мл
- оливковый масло - 1/4 стакана
- вода - 2 ст.л.
- салат ромэн (порванные листья) - 8 стаканов
- гренки из крутонов (подсушенные) - 1.5 стакана
- сыр пармезан (тертый) - 1 ст.л.
	

	Смешать вместе майонез, чеснок, уксус, горчицу, лимонный сок, острый перечный соус, ворчестерский соус. Взбивая, постепенно вводите в смесь оливковое масло и воду, пока смесь не приобретет гладкую консистенцию. 

Разместите порванные листья салата, гренки и сыр на большой плоской салатнице. Полейте сверху приготовленной заправкой и слегка перемешайте.


Салат "Цезарь" с цыпленком и грибами

	Для приготовления Вам потребуются:
- цыпленок (вареный и порезанный соломкой) - 2 стакана
- шампиньоны (нарезанные отваренные) - 2 стакана
- помидорый черри (разрезанные пополам) - 1 стакан
- майонез - 2/3 стакана
- сыр пармезан (тертый) - 1/4 стакана
- лимонный сок - 1/4 стакана
- чеснок (мелко порубленный) - 2 зубчика
- анчоусная паста - 1 ст.л.
- салат ромэн (порванный кусочками) - 6 стаканов.
	

	В небольшой емкости смешайте майонез, сыр пармезан, лимонный сок, чеснок, анчоусную пасту (при желании). 

В глубокой 3-литровой емкости смешайте листья салата, мясо цыпленка, грибы, помидоры черри. Майонезную смесь равномерно распределите по салату, закройте плотно крышкой и поставьте в холодильник на 4 часа. 

При подаче слегка перемешайте салат и выложите на плоское салатное блюдо.


Салат "цезарь" по-украински

	Для приготовления Вам потребуются:
- пекинская капуста - 1 шт.
- хлеб серый смешанный (украинский) - 3-4 ломтика
- бекон копченый (мясо с сальцем) - 300г
- майонез - 4 ст.л.
- масло растительное - 4 ст.л.
- сок лимона - 1/2 шт.
- сыр пармезан -300г.
	

	Капусту порезать очень крупно, можно порвать на куски. Бекон порезать соломкой и обжарить до золотистой корочки. Хлеб порезать соломкой и обжарить в жире от бекона. В капусту добавить обжаренные сухарики и бекон, перемешать. 

Готовим соус: смешать растительное масло, майонез и сок лимона до жидкой консистенции. Вылить в соусник. Сыр натереть на мелкой терке, подать на отдельной тарелке. Салат разложить по тарелкам, хорошенько полить соусом и густо посыпать.


Салат "Цезарь" с сыром Jarlsberg и чесночными гренками

	Для приготовления Вам потребуются:
- салат-латук - 500г

для соуса:

- яйцо (желток) - 4 шт.
- белый винный уксус - 6 ст.л.
- чеснок (рубленый) - 2 шт.
- растительное масло - 200 мл
- оливковое масло - 200 мл
- сыр Jarlsberg (тертый) - 120г
- сыр Jarlsberg (ломтиками) - 150г
- молоко - 8 ст.л.
- анчоусы - 4 шт.
- соль, перец - по вкусу

для чесночных гренок:

- белыйо хлеб (нарезанный ломтиками) - 1/2 шт.
- чеснок - 4 головки
- оливковое масло - 100 мл.
	

	Способ приготовления: салат «Цезарь» традиционно готовится с пармезаном, но сыр Jarlsberg придаст блюду новый, оригинальный вкус.

Готовим соус. Взбейте яичные желтки с уксусом и чесноком. Осторожно влейте масло. Добавьте все остальные ингредиенты для соуса и смешайте в миске. Соус также можно приготовить с помощью кухонного комбайна.

Чесночные гренки: нарежьте хлеб кубиками или ломтиками. Положите на сковороду, добавьте чеснок и масло и обжаривайте на медленном огне до золотистой корочки. Посыпьте гренки солью, добавьте соус к листьям салата и смешайте. Сверху положите гренки, анчоусы им ломтики сыра Jarlsberg.


9.6 Салаты из крабовых палочек

Салат чесночный с крабовыми палочками

	Для приготовления Вам потребуются:
- крабовые палочки - 1 пачка
- чеснок - 1 зубчик
- помидоры - 2 шт.
- майонез.
	

	Порезать крабовые палочки, помидоры, потереть на терке дольку чеснока, все перемешать, посолить, добавить майонез. Получается очень пикантный салат.


Салат "Нептун"

	Для приготовления Вам потребуются:
- крабовые палочки - 1 упаковка
- кальмары - 500г
- рис - 1 стакан
- кукуруза консервированная - 300г
- капуста морская - 200г
- майонез оливковый - 1 банка
- соль, перец - по вкусу.
	

	Сварить стакан риса, очистить и сварить кальмаров. мелко порезать кальмаров и палочки крабовые. Перемешать все продукты в салатнице и заправить майонезом. Кукурузу и салат из морской капусты класть по вкусу. Соль и перец по вкусу.


Салат "Царская радость"

	Для приготовления Вам потребуются:
- кальмары - 1/2кг
- яйцо (белок) - 10 шт.
- крабовые палочки - 1 пачка
- красная икра - 150г
- петрушка, укроп - по вкусу
- майонез.
	

	Все нашинковать соломкой, для украшения на листик петрушки выложить несколько икринок.


Салат из красной фасоли, крабовых палочек и сыра

	Для приготовления Вам потребуются:
- красная фасоль -250г
- сыр - 200г
- красный сладкий перец - 1 шт.
- крабовые палочки - 200г
- зелень петрушки - по вкусу
- майонез.
	

	С фасоли слить сок, перец нарезать соломкой, крабовые палочки тоже (палочка нарезается вдоль потом слегка наискосок - получается соломка), сыр натирается на терке, зелень мелко режется, все перемешать, залить майонезом.


Салат из крабовых палочек с рисом и овощами

	Для приготовления Вам потребуются:
- рис (вареный) - 200г
- палочки крабовые - 1 упаковка
- помидоры - 2 шт.
- огурцы - 2 шт.
- томат - 3 ст.л.
- паста, сметана - по вкусу
- соль - по вкусу
- укроп, базилик - по вкусу.
	

	Палочки, овощи и зелень порезать. Смешать с рисом, сметаной, томатной пастой и посолить.


Салат из крабовых палочек с маринованными грибами

	Для приготовления Вам потребуются:
- рис - 1/2 стакана
- яйцо - 3 шт.
- лук репчатый - 1 шт.
- крабовые палочки - 1 пачка
- маринованные грибы - 1 стакан
- майонез - по вкусу
- зелень - по вкусу.
	

	Рис и яйца отварить, охладить. Яйца, грибы и крабовые палочки порезать, лук мелко порезать. Все перемешать, заправить майонезом, украсить зеленью.


Салат из крабовых палочек "курица гриль"

	Для приготовления Вам потребуются:
- крабовые палочки - 4 шт.
- курица (филе) - 120г
- помидор (большой) - 1 шт.
- авокадо - 1/2 шт.
- майонез - 1 ст.л.
- растительное масло - 1 ст.л.
- зелень, соль, перец - по вкусу.
	

	Помидор помыть, тонко нарезать ломтиками и выложить по кругу на тарелку. Половину авокадо и крабовые палочки нарезать мелкими кубиками. Перемешать подготовленные авокадо и крабовые палочки с японским майонезом и выложить горкой на помидоры. Отдельно обжарить куриное филе, нарезать его ломтиками и выложить поверх салата. Украсить зеленью.


Салат с крабовыми палочками и салями

	Для приготовления Вам потребуются:
- крабовые палочки - 240г
- кукуруза - 340г
- колбаса копченая Салями"- 200г
- огурцы маринованные - 300г
- лук репчатый - 1 шт.
- петрушка - 1 пучок
- майонез - 2 ст.л.
- масло рафинированное - 2 ст.л.
- уксус или лимонный сок - 1 ч.л.
- соевый соус или соль - по вкусу.
	

	Крабовые палочки, колбасу и огурцы нарезать полоской 0,5см толщиной, лук порезать мелкими кубиками, нарезать петрушку, добавить кукурузу и все смешать с заправкой из майонеза, растительного масла соевого соуса и сока лимона.


Салат "Изыск"

	Для приготовления Вам потребуются:
- стерилизованные шампиньоны - 800г
- черные маслины (без косточек) - 1 банка
- кукуруза - 1 банка
- крабовые палочки - 15г
- рис - 1/2 стакана
- зелень - по вкусу
- оливковое или рафинированное подсолнечное масло
- лук репчатый - 1 шт.
	

	Рис отварить в подсоленной воде до готовности, но чтоб не был разваренным, промыть под проточной водой, дать стечь. Грибы отцедить и нарезать соломкой, лук мелко порубить, маслины отцедить и разрезать каждую на три части, крабовые палочки нарезать брусочками по 5-6 мм, если их заменяют отваренные кальмары, то пусть это будет соломка, но не длинная, туда же всыпать банку отцеженной кукурузы и рис. Все тщательно перемешать с добавлением соли и перца по вкусу, а также масла в довольно большом количестве. Если хотите, добавьте нарезанную зелень.


Крабовые палочки с печенью трески

	Для приготовления Вам потребуются:
- крабовые палочки - 1 пачка
- яйцо (варенные желтки) - 4 шт.
- печень трески – 1 баночка
- грецкие орехи – 50г
- сок - 1/2 лимона
- листья салата.
	

	Печень трески и желтки размять вилкой, грецкий орех мелко измельчить, выжать туда сок из половинки лимона, всё хорошо перемешать. Крабовые палочки осторожно развернуть, и в каждую палочку выкладывать немного фарша, затем аккуратно завернуть, разрезать их пополам. 


9.7 Салаты с квашеной капустой

Салат из квашеной капусты с солеными огурцами

	Для приготовления Вам потребуются:
- квашеная капуста - 600г
- соленые огурцы - 150г
- репчатый лук - 150г
- растительное масло - 100г
- соль, перец черный (молотый) - по вкусу.
	

	Капусту измельчить, огурцы нарезать кубиками, лук нашинковать, все перемешать, заправить маслом, посолить, поперчить.


Салат из кальмаров, квашеной капусты и лука

	Для приготовления Вам потребуются:
- филе кальмаров - 400-500г
- квашеная капуста - 600г
- зеленый лук - 100г
- растительное масло - 2 ст. л.
- сахар - 1-2 ст. л.
- зелень петрушки или укропа - пучок
- соль
- перец - по вкусу.
	

	Квашеную капусту отжать от рассола, мелко порубить. Зеленый лук мелко нарезать. Вареных кальмаров нарезать соломкой. Все смешать, добавить растительное масло, соль, сахар и хорошо перемешать. При подаче посыпать мелко нарезанной зеленью.


Салат из квашеной капусты "Весенний"

	Для приготовления Вам потребуются:
- квашеная капуста - 100г
- морковь - 100г
- зелёный лук - 25г
- петрушки, сельдерея, укропа (зелень) - 30г
- растительное масло - 1/2 ст.л.
- чёрный молотый перец - по вкусу.
	

	Очистить морковь, натереть на мелкой тёрке, прибавить мелко нарезанную зелень петрушки, сельдерея, укропа, растительное масло и квашеную капусту. Хорошо размешать, посыпать измельчённым зелёным луком. Чёрный молотый перец - по вкусу.


Салат из квашеной капусты с грибами

	Для приготовления Вам потребуются:
- квашеная капуста - 100г
- грибы соленые - 100г
- лук репчатый - 1/2 шт.
- масло растительное - 1 ст.л.
- зелень петрушки - по вкусу
- сахар, тмин (семена).
	

	Грибы нарежьте ломтиками, лук - мелкими кубиками. Соедините грибы с квашеной капустой, луком и растительным маслом, заправьте сахаром и семенами тмина. При подаче оформите зеленью.


Баварский салат из квашеной капусты

	Для приготовления Вам потребуются:
- капуста квашеная - 500г
- бульон мясной - 125г
- лавровый лист - 2 шт.
- тимьян - 4 веточки
- грудинка постная - 125г
- лук репчатый - 2 шт.
- семена тмина молотые - щепотка
- соль, сахар, черный перец - по вкусу
- петрушка (зелень рубленая) - 1 ст.л.
	

	Капусту мелко порубите, залейте кипящим бульоном, положите лавровый лист и тимьян, закройте крышкой и припустите в течение 25 минут. Затем снимите крышку и дайте жидкости выпариться. Уберите лавровый лист и тимьян. 

Грудинку нарежьте кубиками и обжарьте. Добавьте мелко нарезанный лук и также обжарьте. Положите капусту, перемешайте, приправьте солью, тмином, перцем и сахаром. 

Остудите, посыпьте зеленью и подавайте к свиным ножкам или ребрышкам.


Салат из квашеной капусты с маслинами

	Для приготовления Вам потребуются:
- квашеная капуста - 100г
- репчатый лук - 20г
- яблоки - 30г
- виноград (маринованный) - 40г
- маслины - 15г
- растительное масло - 10г
- зелень петрушки - по вкусу.
	

	Квашеную капусту и лук мелко нашинковать, добавить виноград, мелко нарезанные яблоки и маслины без косточек, полить растительным маслом, перемешать. Украсить дольками маринованных яблок, зеленью петрушки.


Салат из квашеной капусты с фасолью и сельдью

	Для приготовления Вам потребуются:
- квашеная капуста - 400г
- отварная фасоль - 3/4 стакана
- сельдь - 1/2 шт.
- растительное масло - 3 ст.л.
- лук репчатый - 1/4 шт.
- перец, соль - по вкусу
- зелень - по вкусу.
	

	Капусту перемешать с вареной фасолью, из сельди удалить кости, филе нарезать небольшими кусочками и положить в салат. Лук мелко нашинковать, пассировать на растительном масле и полить им капусту. Добавить по вкусу молотый перец, соль и все перемешать. Украсить мелко нарубленной зеленью, морковью.


Салат из свекольной ботвы с квашеной капустой

	Для приготовления Вам потребуются:
- квашеная капуста - 250г
- свекла (молодая) - 20г
- сметана - 100г
- зеленый лук - 30г
- сахар - 10г
- чеснок - 6г.
	

	Ботву молодой свеклы нарезают соломкой, а черешки проваривают 3-4 минуты, охлаждают и мелко нарезают. Квашеную капусту измельчают, добавляют мелко нарезанный зеленый лук, листья и черешки свеклы, сахар, укладывают в салатник, посыпают измельченным чесноком, поливают сметаной и украшают дольками вареного яйца.


Салат по-коми-пермяцки (из квашеной капусты с мясом)

	Для приготовления Вам потребуются:
- говядина - 400г
- капуста квашеная (белокочанная) - 600г
- лук репчатый - 100г
- подсолнечное масло - 50г.
	

	Мясо варят, затем нарезают кубиками размером 8Х8 мм. Квашеную капусту перебирают (промывают в холодной воде, если она очень кислая), отжимают и мелко нарезают. Подготовленный репчатый лук мелко нарезают. Мясо, капусту и лук соединяют, заправляют растительным маслом и перемешивают.


9.8 Салаты с фасолью

Салат из трески с фасолью

	Для приготовления Вам потребуются:
- мелкая фасоль (вареная) - 350г
- лук репчатый (нарубленная) - 1 шт.
- петрушка (нарубленная) - 2 ст.л.
- чеснок - 4 зубчика
- треска (вареной большой кусок) - 1 шт.
- оливковое масло - 150 мл
- уксус - 100 мл
- соль, черный перец (молотый) - по вкусу
- яйцо (вкрутую, мелко нарезанных) - 2 шт.
- салат-латук - несколько листиков.
	

	Замочить и отварить фасоль. Очистить треску от кожи и костей, нарезать на куски. Сложить в салатник фасоль и треску, перемешать. В отдельной посуде смешать мелко нарезанные луковицу, чеснок и петрушку, добавить оливковое масло, уксус, соль и перец. Полученную смесь влить в салатник. Украсить нарубленными яйцами и листьями салата-латука.


Фасолевый салат с орехами

	Для приготовления Вам потребуются:
- белая фасоль - 50г
- красная фасоль - 250г
- помидоры - 6 шт.
- зеленый лук - 1 пучок
- фундук - 50г
- ореховое масло - 2 ст.л.
- подсолнечное масло - 4 ст.л.
- лимонный сок - 3 ст.л.
- соль, перец, сахарный песок - по вкусу.
	

	Фасоль замочить в воде на ночь. Затем варить в этой же воде с солью 90 минут и откинуть на дуршлаг. Помидоры и зеленый лук вымыть и обсушить. Помидоры нарезать дольками, зеленый лук - тонкими колечками. Орехи нарубить.

Перемешать веничком ореховое, подсолнечное масло и лимонный сок. Приправить солью, перцем и сахаром. Перемешать с заправкой фасоль, помидоры, зеленый лук и орехи. Разложить фасолевый салат по тарелкам. По желанию подавать с овсяными лепешками.


Салат из фасоли с сельдереем

	Для приготовления Вам потребуются:
- фасоль - 200г
- сельдерей - 1 корень
- томат-пюре - 100г
- растительное масло - 100г
- лук репчатый - 2 шт.
- соль, сахар - по вкусу
- уксус
- лавровый лист, зелень - по вкусу.
	

	Замоченную фасоль сварить, охладить. Сельдерей отварить до полуготовности. Лук нарезать кольцами, пассеровать в растительном масле, добавить томат-пюре, соль, сахар, лавровый лист, уксус и проварить. 

Очищенный сельдерей нарезать кубиками или стружкой, смешать с фасолью, залить приготовленным остуженным соусом. Перед подачей салат желательно подержать на холоде. 


Салат из креветок с фасолью

	Для приготовления Вам потребуются:
- белая фасоль - 2 банки (по 375г)
- зеленый лук (пучок) - 1 шт.
- креветки (вареные) - 200г
- перец - по вкусу
- сок - 1 лимона
- чеснок - 1 зубчик
- петрушка (рубленая зелень) - 2 ст.л.
- уксус - 5 ст.л.
- горчица - 1/2 ч.л.
- оливковое масло - 6 ст.л.
	

	Фасоль откинуть на друшлаг. Лук нарезать кольцами. Креветки поперчить и полить лимонным соком. Чеснок измельчить и с петрушкой и фасолью добавить к креветкам.

Смешать уксус, горчицу и растительное масло. Приправить. Полить салат и поставить на 30 минут в холодильник.


Салат из стручковой фасоли и ветчины

	Для приготовления Вам потребуются:
- стручковая фасоль - 300г
- ветчина - 150-200г
- сыр - 100-150г
- лук репчатый - 1 шт.
- помидоры - 2-3 шт.
- майонез - 100г
- зелень - по вкусу.
	

	Стручки зеленой фасоли (можно использовать консервированную или мороженную) отварить и нарезать небольшими кусочками.

Ветчину красиво нарезать соломкой, а сыр натереть на крупной терке. Репчатый лук и помидоры мелко нарезать (помидоры можно нарезать крупнее, чем лук). Все хорошо перемешать, заправить майонезом и украсить зеленью и дольками помидоров.


Салат из фасоли со шкварками

	Для приготовления Вам потребуются:
- фасоль - 300г
- лук репчатый - 50г
- сало свиное - 100г
- кинза - 15г
- зелень петрушки
	

	Фасоль предварительно замачивают, затем варят до готовности. Охлаждают. Сало нарезают мелкими кубиками, обжаривают при слабом нагреве. Образовавшиеся шкварки снимают, а в жире обжаривают мелко нарезанный лук. Охлаждают. 

Соединяют лук, шкварки, фасоль, рубленую зелень петрушки и кинзы. Продукты перемешивают, выкладывают в салатник и оформляют зеленью.


Cалат из сулугуни с фасолью

	Для приготовления Вам потребуются:
- сулугуни - 250г
- белая фасоль (консервированная) - 400г
- оливковое масло - 1 ст.л.
- чили (хлопья) - 1 ч.л.
- лук репчатый (красный) - 1 шт.
- маслины (без косточек) - 50г
- петрушка (рубленая зелень) - 3 ст.л.
- зеленый салат - 1 пучок

для заправки:

- оливковое масло - 4 ст.л.
- винный уксус - 1 ст.л.
- мед (жидкий) - 1 ст.л.
- горчица (зерновая) - 1 ч.л.
- соль, перец - по вкусу.
	

	Сыр нарезать ломтиками, смазать оливковым маслом и посыпать хлопьями чили, отложить. Лук очистить, нарезать тонкими кольцами. Фасоль из банки выложить в дуршлаг, дать стечь жидкости. Оливки нарезать тонкими колечками. 

Приготовить заправку, смешав все указанные ингредиенты. Слегка взбить венчиком, посолить и поперчить. Фасоль выложить в миску, влить заправку, добавить лук, оливки и рубленую зелень. Перемешать. 

Салатные листья порвать руками и выложить в салатницу. Сверху на листья выложить фасолевый салат. 

Ломтики сулугуни обжарить на разогретой сковороде-гриль по 1 мин. с каждой стороны. Обжаренный сыр поломать на кусочки, добавить в фасолевый салат и тотчас же подавать, пока сыр горячий.


Салат из фасоли по-чешски

	Для приготовления Вам потребуются:
- фасоль - 250г
- оливковое масло - 100г
- репчатый лук - 50г
- уксус - 50г
- черный перец (молотый), соль - по вкусу
- петрушка (зелень) - 50г.
	

	Фасоль замочить на ночь в холодной воде, сварить ее, слить воду и охладить. Из масла, уксуса, мелко нарезанного лука, рубленой петрушки, соли и перца приготовить заправку и смешать ее с охлажденной фасолью.


Салат с лимской фасолью, серебристой ветчиной и мятой

	Для приготовления Вам потребуются:
- лимская фасоль (замороженная) - 280г
- петрушка (мелко рубленая зелень) - 1 ст.л.
- винный уксус (красный) - 2 ст.л.
- варено-копченая ветчина - 80г
- дижонская горчица - 1 ч.л.
- оливковое масло - 1/4 стакана
- соль, перец (молотый) - по вкусу
- мята (мелко рубленая) - 2 ст.л.
	

	Разморозить фасоль. Залить водой и варить фасоль до полуготовности, чтобы она не разварилась. Затем откинуть на дуршлаг, промыть под струей, дать воде стечь. Переложить фасоль в посуду.

Добавьте ветчину, мяту, петрушку, уксус, горчицу и оливковое масло. Перемешайте, добавьте соль и перец по вкусу. Подавайте блюдо комнатной температуры. Если приготовили заранее, то накройте и храните в холодильнике максимум 24 часа.


9.9 Салаты грибные

Горячий салат из баклажанов с вешенками

	Для приготовления Вам потребуются:
- вешенки - 200г
- помидоры - 5-6 шт.
- репчатый лук - 2 луковицы
- томатный сок - 1-2 стакана
- баклажаны - 6 шт.
- белое столовое вино - 1/3 стакана
- оливковое масло - 1 стакан
- сок 1 лимона
- приправа (можно "
- Vegeta"
- ), соль перец черный молотый - по вкусу, перышки зеленого лука, веточка базилика - для украшения.
	

	Баклажаны нарезаются кубиком и замачиваются в воде с добавлением сока лимона. Репчатый лук нарезается мелким кубиком, обжаривается с подготовленными баклажанами и томатным соком. Приправляется специями и солью. 

Грибы вешенки обжариваются на оливковом масле с добавлением белого вина, соли и перца. Помидоры нарезаются кружочками и слегка подпекаются в духовке. Из перышек зеленого лука вырезаются ажурные листочки для украшения. 

При подаче к столу в центр тарелки выкладываются баклажаны, сверху - обжаренные вешенки, по бокам тарелки укладываются ломтики помидоров, перышки зеленого лука, веточка базилика. По желанию в баклажаны можно добавить мелкорубленый чеснок.


Салат из языка с грибами и курицей

	Для приготовления Вам потребуются:
- грибы - 1 стакан
- язык - 250-300г.
- курица (отварная) - 150г
- сельдерей (отварной корень) - 100г.
	

	Взять свежие грибы и тушить их некоторое время. Затем откинуть на дуршлаг, промыть и остудить. Отварить язык, очистить от кожицы и порезать полосками. Грибы, курицу и сельдерей нарезать полосками. Сделать заправку из майонеза, сметаны и лимонного сока. Залить продукты.


Салат венский с языком

	Для приготовления Вам потребуются:
- язык - 750г
- грибы - 100г
- зеленый салат - 200г
- соленые огурцы - 200г
- капуста - 200г
- уксус - 1 ст.л.
- растительное масло - 2-4 ст.л.
- черный перец - по вкусу.
	

	Сушеные грибы отварить, откинуть на дуршлаг. Капусту положить на середину тарелки, сверху уложить в виде хризантемы нарезанные соломкой салат, сваренный язык, соленые огурцы и грибы. Все заправить уксусом, маслом и солью по вкусу. Сверху посыпать черным перцем.


Салат из ветчины с сыром и грибами

	Для приготовления Вам потребуются:
- ветчина - 250г
- сыр - 200г
- консервированный горошек - 100г
- маринованные грибы - 100г
- сметана - 50г
- майонез - 80г
- соль
- зелень.
	

	Ветчину или колбасу нарезать кубиками. Сыр натереть на крупной терке, маринованные грибы мелко нарезать. Приготовленные продукты смешать, добавить зеленый горошек, соль, заправить смесью сметаны с майонезом. Готовый салат украсить зеленью.


Салат из опят с редькой

	Для приготовления Вам потребуются:
- опята - 300г
- редька - 1 шт. среднего размера (около 300г)
- масло растительное - 1-2 ст.л.
- соль, зелень - по вкусу
	

	Опята очистить, промыть, обсушить на полотенце, нарезать ломтиками, выложить в эмалированную кастрюлю и тушить в растительном масле до готовности. Затем редьку натереть на крупной терке, смешать с готовыми тушеными опятами и заправить растительным маслом. Выложить грибы с редькой в салатник и украсьте зеленью.


Салат из грибов с печенью

	Для приготовления Вам потребуются:
- печень - 200г
- сушеные грибы - 50г
- соленые огурцы - 100г
- картофель - 70г
- яйцо - 2 шт.
- репчатый лук - 70г
- майонез - 100г
- маслины
- лимон
- соль
- специи.
	

	Яйца отварить, очистить и измельчить. Сушеные грибы замочить на несколько часов в холодной воде и отварить в ней же. Печень отварить в подсоленной воде со специями, нарезать небольшими кубиками и обжарить на сковороде. Репчатый лук нарезать колечками. Соленые огурцы мелко нарезать. Картофель отварить в "мундире", очистить от кожицы, нарезать кубиками. Подготовленные продукты смешать, заправить майонезом. Готовый салат украсить маслинами и кружочками лимона.


Салат грибной с сельдереем и сладким перцем

	Для приготовления Вам потребуются:
- свежие грибы - 300г
- сельдерей (корень) - 200г
- сладкий перец - 3 шт.
- сало - 50г
- растительное масло - 1/2 стакана
- вино - 2-3 ст.л.
- уксус - 1 ст.л.
- чеснок - 5 зубчиков
- соль, перец - по вкусу.
	

	Чеснок растереть с солью, сало нарезать небольшими кубиками. Грибы очистить, промыть, обсушить на полотенце, мелко нарезать и обжарить на растительном масле, после чего смешать их с салом и чесноком и жарить 3-4 минуты. Затем влить вино и тушить на слабом огне 5-7 минут. Корень сельдерея очистить, мелко нарезать. Из перца удалить семена и порезать его соломкой. Подготовленные продукты смешать, добавить уксус, перец и заправить растительным маслом.


Грибной салат с оливками

	Для приготовления Вам потребуются:
- грибы (свежие) - 1 кг
- зелёный перец (нарезанный) - 100г
- сельдерей - 100г
- оливки (фаршированные зелёные) - 150г
- лук репчатый - 1 шт.
- укроп (мелко нарезанный) - 1 ст.л.
- оливковое масло
- чесночная соль, уксус - пот вкусу.
	

	Вымытые и нарезанные грибы положить в кипящую воду, довести до кипения и откинуть на сито. Грибы заправить уксусом и выдержать 30 минут. Вновь откинуть грибы на сито, добавить нарезанные перец, оливки, сельдерей, лук, заправить орегано, чесночной солью и оливковым маслом. Перемешать, охладить и подавать на стол.


Салат из маслят или белых грибов с хреном и яйцами

	Для приготовления Вам потребуются:
- грибы (маслята или белые грибы) - 300г
- яйцо - 3 шт.
- хрен - 100г
- лук зеленый - 50г
- сметана - 50г
- сахар, сок лимонный, соль - по вкусу
- зелень (для оформления).
	

	Грибы отварить в подсоленной воде со специями, охладить, нарезать небольшими кубиками, смешать с измельченным луком и рублеными белками вареных яиц. Яичные желтки растереть со сметаной, добавить натертый на мелкой терке хрен, сахар, лимонный сок и заправить салат. Посыпать измельченной зеленью.


Салат "Екатерина"

	Для приготовления Вам потребуются:
- лапша - 250г
- шампиньоны - 200г
- лисички - 100г
- сыроежки - 100г
- яйцо - 3 шт.
- листья салата - 1 пучок
- чеснок - 2 зубчика
- уксус виноградный - 3 ст.л.
- масло оливковое - 5 ст.л.
- лук зеленый - 1 пучок
- масло сливочное - 1 ст.л.
- масло растительное - 3 ст.л.
- перец, соль - по вкусу.
	

	Лапшу отварить в кипящей подсоленной воде, отбросить на дуршлаг и промыть холодной водой. После того, как стекла вода переложить лапшу в салатник и добавить растительное масло. Шампиньоны, лисички и сыроежки мелко нарезать. Чеснок выжать и добавить в смесь из разогретого сливочного и растительного масла, обжарить в этой смеси грибы. Листья салата и вареные яйца мелко порубить. 

Приготовить заправку, смешав оливковое масло, перец, соль, виноградный уксус. В салатник выложить рубленые яйца и салат, а сверху грибы и лапшу перемешанные с маринадом. Дать постоять 20 минут, затем перемешать и подавать на стол.


Салат грибной с креветками

	Для приготовления Вам потребуются:
- грибы (свежие) - 600г
- креветки (очищенные вареные) - 225г
- перец сладкий - 1 шт
- масло растительное - 175г
- лук репчатый - 1/2 шт.
- чеснок - 1 зубчик
- сок лимонный - 4 ст.л.
- вино белое сухое
- зелень петрушки (веточки), салат - по вкусу
- перец, соль - по вкусу
- фасоль консервированная - 300г.
	

	Смешайте 8 столовых ложек вина, 2 веточки петрушки, лук, добавьте креветки и варите 2 минуты. Ложкой с отверстиями выньте креветки и дайте остыть. 

Обжарьте на части масла грибы, нарезанные тонкими ломтиками, охладите, добавьте оставшееся масло, сок лимона. Посыпьте измельченным чесноком, 2 чайными ложками рубленой зелени и большим количеством перца. Встряхните и дайте постоять 30 минут. 

Подмешайте к грибной смеси немного соли, добавьте креветок, фасоль, нарезанный сладкий перец и хорошо перемешайте. 

На порционных сервировочных блюдах разложите листья зеленого салата, сверху положите грибную смесь с креветками. Накройте крышкой и до подачи к столу держите в прохладном месте. При подаче посыпьте зеленью.


9.10 Салаты из креветок
Салат из креветок с шампиньонами и рисом

	Для приготовления Вам потребуются:
- шампиньоны - 10 шт.
- рис - 50г
- морковь - 100г
- зеленый лук (с луковичками) - 3 шт.
- чеснока - 1 зубчик
- белое вино - 4 ст.л.
- соевый соус (Сэн Сой Классический Креветки) - 1 ст.л.
- белый винный уксус - 1 ст.л.
- растительное масло - 2 ч.л.
- креветки - 250г
- сладкого соус чили - 1 ст.л.
- манго - 1/2 шт.
- лука-резанец - 1/2 пучка
- соль - по вкусу.
	

	Шампиньоны нарезать. Рис отварить в большом количестве подсоленной воды на слабом огне, накрыв крышкой, в течение 18-20 минут, затем откинуть на сито.

Тем временем очистить морковь, чеснок и зеленый лук с луковичками. Морковь нарезать тонкой соломкой, лук - колечками. Грибы, морковь и лук с вином, соевым соусом (Сэн Сой Классический Креветки), уксусом и 6 стаканами воды довести до кипения. Добавить выдавленный с помощью ручного пресса чеснок, 1 ч л. растительного масла и смешать с теплым рисом. 

С креветок удалить панцирь, на спинке сделать продольный надрез глубиной примерно 0.5 см и выпотрошить их. Креветки посолить и обжарить в оставшемся растительном масле на среднем огне по 2-3 минуты с каждой стороны. Затем обмакнуть в соус чили.

Манго очистить срезать мякоть с косточки и нарезать полосками. Лук резанец нарезать небольшими кусочками. Манго смешать с рисом и овощами, сверху выложить креветки. Посыпать луком резанцом.


Салат с креветками и чили

	Для приготовления Вам потребуются:
- салатные листья - 150г
- зеленый лук (мелко порезанный пучок) - 1 шт.
- цедра (тертая) - 1/2 лайма
- кориандр (листья) - 1 горсть
- креветки (очищенные отваренные) - 300г
- красный чили (очищенный от семян и мелко порезанный) - 1/2 шт.

для заправки:

- майонез - 6 ст.л.
- сок - 1 лайма
- цедра (тертая) - 1/2 лайма.
	

	В большую миску положить салатные листья. Добавить зеленый лук, цедру лайма, листья кориандра, креветки и чили. Перемешать.

Разделить салат по 4м тарелкам. Заправка: положить ингредиенты для заправки в кувшин, приправить солью и перцем и взбить. Побрызгать салат. 


Салат из кукурузы с креветками

	Для приготовления Вам потребуются:
- кукуруза - 1 банка
- креветки - 1 пачка
- твердый сыр -100г
- репчатый лук - 1 шт.
- майонез - по вкусу.
	

	Отварить креветки, дать им остыть и очистить. Порезать мелко лук и натереть на терке сыр. Смешать все с кукурузой. Заправить майонезом. 


Салат из креветок с соусом из щавеля

	Для приготовления Вам потребуются:
- креветки (вареные) - 200г
- сельдерей (корень) - 100г
- авокадо - 2 шт.
- арахис - 100г
- масло растительное - 1 ст.л.
- щавель - 75г
- сметана (густая) - 100г
- сок - 1/2 лимона
- соус табаско - 3-4 капель
- перец черный (молотый), соль - по вкусу.
	

	Сельдерей нарежьте дольками, варите в подсоленной воде 10 минут. Затем остудите и нарежьте кубиками. Авокадо разрежьте пополам, удалите косточки и также нарежьте кубиками. Креветки смешайте с сельдереем, авокадо, орехами и маслом. 

Для соуса листья щавеля нарежьте полосками, оставив несколько штук для оформления. Добавьте остальные компоненты соуса, перемешайте. 

Добавьте остальные листья щавеля уложите на тарелки, полейте соусом и выложите на них салат.


Салат из креветок по-китайски

	Для приготовления Вам потребуются:
- мелкая яичная лапша - 250г
- подсолнечное масло - 3 ст. л.
- кунжутное масло - 1 ст. л.
- семена кунжута - 1 ст. л.
- бобовых ростков - 150г
- манго - 1
- зеленый лук - 6 перьев
- редис - 75г
- креветки - 350г
- светлый соевый соус - 2 ст. л.
- херес - 1 ст. л.
	

	Положить лапшу в большую миску и залить кипящей водой. Оставить на 10 мин. Слить лапшу и промокнуть бумажным кухонным полотенцем. Нагреть масло в сковороде вок, обжаривать лапшу 5 мин, помешивая. Снять сковороду с огня, добавить кунжутное масло и семечки, бобовых ростков, перемешать. В отдельной миске смешать кусочки манго, порезанный лук, редис и креветки. Приправить соевым соусом и хересом, перемешать.

Отварить и очистить креветки. Перемешать смесь с креветками с лапшой и выложить на блюдо. Или разложить лапшу по краю тарелки и в центр уложить креветки. Подавать сразу, так как этот салат нужно есть теплым.


Салат из креветок
	Для приготовления Вам потребуются:
- крупные креветки - 24 шт.
- яйца - 1 шт.
- салат - 8 листьев
- сливки - 4 ст. л.
- оливковое масло - 4 ст. л.
- пикантная томатная паста - 2 ст. л.
- сок лимона - 1 шт.
- горчица - 1 ст. л.
- коньяк или бренди - 1 ст. л.
- лимон - 2-3 ломтика
- красный сладкий перец - 2-3 дольки
- майоран - по вкусу
- перец - по вкусу
- соль.
	

	Отварите в чуть подсоленной воде креветки. Как только вода закипит, и креветки начнут подниматься на поверхность, выньте их специальным плоским металлическим половником. Остудите, очистите. Порежьте мякоть на небольшие кусочки, отложив, 4 целые креветки. Отварите яйцо вкрутую (около 10 минут). Остудите. Пропустите яичный желток через сито. Выложите в миску, добавьте горчицу, перемешайте. Постепенно влейте тонкой струйкой оливковое масло. Затем добавьте лимонный сок, кетчуп, коньяк и сливки. Посолите, поперчите. Опять перемешайте. Теперь возьмите 4 маленьких салатницы или вазочки. Выложите внутри листьями салата. Затем наполните всё кусочками креветок. Покройте соусом. Украсьте сверху целиковыми креветками, дольками лимона, перца и листочками майорана. Поставьте в холодильник на 1-2 часа. Подаётся к столу холодным.


Салат из креветок с авокадо и кедровым орехом

	Для приготовления Вам потребуются:
- креветки (очищенные) - 400г
- авокадо - 1 шт.
- сок 1/4 лимона
- белое вино - 1 ст.л.
- винный уксус - 1 ст.л.
- оливковое масло - 1 ч.л.
- апельсин - 1 шт.
- кедровые орехи - 20г
- черный перец (молотый), соль - по вкусу.
	

	Креветки отварить в кипящей подсоленной воде в течение 5 минут и остудить. Авокадо нарезать тонкими кружками, сбрызнуть лимонным соком и разложить в салатнике. Сверху выложить креветки, посыпать кедровые орехи, затем дольки апельсина. Из вина, уксуса и оливкового масла сделать соус, посолить, поперчить и полить им салат.


9.11 Салаты мясные
Салат с ветчиной и редисом

	Для приготовления Вам потребуются:
- ветчина - 200г
- яйцо (сваренные вкрутую) - 2 шт.
- редис (крупный) - 1 пучок
- зеленый лук - 20г
- укроп (зелень) - 20г
- петрушка (зелень) - 20г
- салат - несколько цельных листьев
- майонез - 100г
- горчица - 1/2 ч.л.
- соль - по вкусу
- белый хлеб (буханка) - 1 шт.
- сливочное масло - 200г.
	

	Ветчину нарезать тонкими ломтиками, мелкий редис - кружочками (крупный полукольцами). Яйца и зелень крупно порубить. Смешать все ингредиенты, салат посолить, заправить майонезом. Хлеб нарезать ломтиками шириной 1~1,5 см, намазать каждый кусок сливочным маслом. На каждый ломтик положить цельный лист салата, на который выложить горкой порцию приготовленной смеси.


Салат из паприки и говядины

	Для приготовления Вам потребуются:
- лук репчатый - 2 шт.
- помидоры - 4 шт.
- говядина (вареная) - 250г
- эдамский сыр - 100г

для салатного соуса:

- мясной бульон - 125 мл
- соль - 1 ч.л.
- чеснок - 2 зубчика
- растительное масло - 4 ст.л.
- уксус - 3 ст.л.
- перец - по вкусу
- сахар - 1 щепотка
- лук-резанец - 1 пучок
- петрушка - 1 пучок.
	

	Зеленая паприка пряная на вкус, красная немного мягче, а желтая паприка самая сладкая. Все это можно встретить в этом одном салате.

Почистить паприку, разрезать пополам, извлечь семечки, вымыть, просушить и порезать полосками. Почистить репчатый лук и также порезать полосками. С помидоров снять кожуру, извлечь семечки и мелко порезать, также мелко порезать говядину и сыр. Все ингредиенты выложить в салатницу и осторожно перемешать. 

Для салатного соуса приправить мясной бульон чесноком, растертым с солью, растительным маслом, уксусом, солью, перцем и сахаром, полить соусом салат. Добавить мелко нарезанный лук-резанец и мелко нарубленную петрушку, поставить на полчаса в холодильник. Перед подачей на стол салат еще раз приправить по вкусу.


Салат с бараниной и рисом

	Для приготовления Вам потребуются:
- баранина - 200г
- рис - 100г
- помидоры - 3 шт.
- огурцы - 2 шт.
- репчатый лук - 2 шт.
- укроп (зелень) - 20г
- петрушка (зелень) - 20г
- сметана - 100г
- черный перец (молотый), соль - по вкусу.
	

	Баранину отварить, остудить, нарезать соломкой. Рис отварить в подсоленной воде до готовности (но не разваривать), откинуть на дуршлаг, остудить. Лук, помидоры и огурцы нарезать тонкими кружочками. Зелень порубить. Смешать все ингредиенты, салат посолить, поперчить, заправить сметаной и выложить в салатник.


Салат мясной с рисом и сладким перцем

	Для приготовления Вам потребуются:
- говядина (вареная) - 350г
- рис (вареный) - 1 стакан
- сладкий перец - 3 шт.
- петрушка (рубленая зелень) - 3 ст.л.
- репчатый лук - 1 шт.
- сок лимона - 1 шт.
- растительное масло - 60г
- майонез - 100г
- шафран, черный перец (молотый), соль - по вкусу

для оформления:

- яйцо (вареные) - 3 шт.
- помидоры - 3 шт.
- маслины (без косточек).
	

	Мясо нарезать кубиками, перец — тонкими полосками, лук нашинковать, смешать с вареным охлажденным рисом, зеленью петрушки и заправить маслом, майонезом и шафраном, смешанным с соком лимона. Поперчить, посолить, тщательно перемешать, выложить горкой в салатник, оформить кружочками помидоров и яиц, маслинами.


Салат из рубленого мяса с сыром

	Для приготовления Вам потребуются:
- жареная говядина - 300г
- репчатый лук - 1 шт.
- сливочное масло - 2 ст. л.
- сыр - 50г
- яйцо - 1 шт.
- майонез - 1/2 стакана
- соль по вкусу.
	

	Мелко порубленный лук пассировать на сливочном масле до готовности. Холодное вареное мясо пропустить через мясорубку, соединить с охлажденным пассированным луком, натертым сыром, взбитым сливочным маслом, сваренным вкрутую, рубленым, майонезом, солью и хорошо перемешать. При подаче украсить мелко нарезанной зеленью.


Салат мясной с говяжьим языком

	Для приготовления Вам потребуются:
- мясо - 300г
- говяжий язык - 100г
- соленые огурцы - 100г
- ветчина - 100г
- репчатый лук - 1 шт.
- анчоусы - 50г
- горчица
- зелень
- соль
- специи.
	

	Мясо сварить в подсоленной воде со специями, нарезать соломкой, анчоусы измельчить. Отваренный язык очистить от кожи, мелко нарезать. Репчатый лук, соленые огурцы, ветчину нарезать кубиками. Приготовленные продукты смешать, добавить горчицу и все хорошо перемешать. Готовый салат можно украсить зеленью.


