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Аннотация
Какой русский не любит вкусной еды?! Тем более если она

приготовлена из самых доступных продуктов, а это значит, что
без угрызений совести и ощутимого удара по кошельку можно
позволить себе пир горой. В этой книге Агафья Тихоновна
поделится рецептами приготовления удивительно вкусных и
простых салатов и закусок, некоторыми из них не гнушались
и цари. Здесь и грибы с вином в сметане, и рубленая сельдь с
яблоками. Блюда любимые народом не менее интересны: икра из
хлеба и чеснока, паштет из гороха. А не желаете ли съесть «Царя-
батюшку»? У нас это возможно, рецепт прилагается!
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Агафья Звонарева
Салаты и закуски по-русски

 
М ясные закуски

 
 

Телятина заливная
 

Мякоть телятины отделить от костей. Нарубить кости на
куски. Мясо зачистить от пленок, посыпать перцем, посо-
лить, выложить на сковороду крупными кусками вместе с ко-
стями, добавить лук, морковь, коренья петрушки. Обварен-
ные кости поместить в посуду, залить водой и варить 1—2
часа, снимая накипь. Затем вынуть кости, а в бульон доба-
вить сочок, полученный от жаренья телятины на сковороде
без жира, довести до кипения, помешивая. После этого в бу-
льон добавить заранее замоченный желатин и осветлить его.
Для этого следует приготовить оттяжку: взять немного сы-
рого мяса, пропустить его через мясорубку, добавить соль,
воду, дать постоять для насыщения минут 45, затем добавить
сырые охлажденные белки и тщательно размешать. Нагреть
бульон до 65—70 °С, размешать и, уже не мешая, довести бу-
льон до кипения, ослабить огонь и дать постоять около 1ча-
са. Оттяжка сначала соберется на поверхности в виде сгуст-



 
 
 

ков, а затем медленно осядет на дно.
Теперь можно готовое желе процедить через льняную

ткань. С такой оттяжкой желе получается прозрачным и
очень насыщенным.

В протвешки или салатники налить немного незастывше-
го желе и поставить в холодильник. После того как желе за-
стынет, на него выложить украшения в виде звездочек, сер-
дечек из вареной моркови, веточки свежей петрушки. На них
сверху поместить жареную телятину в виде аккуратных пря-
моугольников и залить оставшимся желе, чтобы оно покры-
ло мясо полностью, поставить на холод и подождать, пока не
застынет. Далее посуду с заливным опустить в горячую воду
на 2—3 секунды, накрыть тарелкой и перевернуть. Заливное
плавно выйдет из своей формы на тарелку.

Рядом с заливным на тарелку уложить гарнир из соленых
и вареных овощей, листиков салата и свежей зелени. Отдель-
но подать соус хрен со сметаной.

Состав: телятина – 500 г, говяжий жир – 25 г, коренья –
100 г, желатин – 25 г, яйца – 3 шт., гарнир – 650 г, соус –
150 г, соль, перец; для оттяжки: мясо – 100 г, соль, сырые
белки.



 
 
 

 
Поросенок в майонезе

 
Куски свинины без костей весом до 30 г отварить с коре-

ньями, солью и перцем. Готовое мясо свинины нарезать на
мелкие кубики, поместить в кастрюлю, залить бульоном так,
чтобы было покрыто только мясо. Добавить уксус и подер-
жать на огне, помешивая, пока не выпарится бульон. Проце-
дить оставшийся в кастрюле бульон через сито, приготовить
на нем ланспик с оттяжкой.

Взять форму, на донышко ее полить ланспик и дать ему
застыть. Затем украсить вареными овощами, ломтиком ли-
мона, выложить нарезанное мясо свинины, залить форму
полностью ланспиком и поставить в холодильник. Перед по-
дачей форму опустить в горячую воду и выложить мясо на
тарелку.

Подать с соусом хрен.
Состав: мясо свинины – 500 г, ланспик – 750 г, соль, ук-

сус, перец, коренья, вареные овощи для украшения, лимон
– 50 г, соус хрен.



 
 
 

 
Заяц холодный

 
Тушку зайца зачистить, промыть, нашпиговать салом,

морковью, натереть солью и обжарить. Подготовленного та-
ким образом зайца поместить в посуду с высокими бортами
– гусятницу, сотейник и т. п. Добавить туда растопленное
масло и жарить, поливая соком, полученным при обжарке.
После этого подлить бульон, добавить коренья и тушить. Ес-
ли зайца готовили целиком, то его нарубить на порции и вы-
ложить на блюдо.

На гарнир к холодному зайцу подать соленые огурцы, ма-
ринованные фрукты, свежую зелень.

Состав: заяц – 150 г, лук – 10 г, морковь – 25 г, сало –
10 г, гарнир – 150 г, масло, бульон, зелень, соль.



 
 
 

 
Холодец по-домашнему

 
Обработанные головы и ножки варить до тех пор, пока мя-

коть не будет легко отделяться от костей, мясо мелко наре-
зать, кожу измельчить на мясорубке. Затем добавить бульон
и довести до кипения. Опустить в него нарезанные мелкими
ромбиками соленые огурцы, предварительно очищенные от
кожи и семян, репчатый лук, чеснок, лавровый лист, винный
уксус, соль, перец, сахар, проварить. Затем разлить в формы
и охладить.

Состав: вареная свиная голова (мякоть) – 200 г, свиные
ножки – 200 г, соленые огурцы – 100 г, лук – 40 г, чеснок,
винный уксус – 1 ч. ложка, сахар – 1 ч. ложка, лавровый лист,
соль, перец.



 
 
 

 
Гусь или утка со сливами и огурцами

 
Подготовленную тушку гуся или утки обжарить в жире в

духовом шкафу, поливая соком, образовавшимся при жаре-
нии. Вынуть из духовки, нарубить на порции, выложить в та-
релку, украсив огурцами, нарезанными кружочками, мари-
нованными сливами, зеленью.

В качестве гарнира можно добавить моченую бруснику.
Состав: гусь или утка – 1 кг, жир – 100 г, слива – 180 г,

огурцы – 150 г, брусника – 120 г, зелень.



 
 
 

 
Печень рубленая

 
Очищенные и мытые морковь и репчатый лук нарезать ку-

биками и слегка обжарить со шпиком, тоже нарезанным ку-
биками. В эту сковороду поместить печень, нарезанную ку-
сочками, посолить, поперчить и обжарить. Потом добавить
немного воды, закрыть крышкой и тушить до готовности. Го-
товую печень с овощами охладить и пропустить через мясо-
рубку с мелкой решеткой 2—3 раза. Далее в пропущенную
массу добавить размягченное сливочное масло или сливки.
Готовую массу тщательно вымешать, чтобы она получилась
пышная и воздушная.



 
 
 

Выложить горкой на тарелку, нанести рельеф столовой
ложкой, смоченной в воде, посыпать рубленым яйцом и
украсить зеленью.

Состав: печень – 400 г, шпик – 100 г, лук – 40 г, морковь
– 40 г, яйцо – 2 шт., сливки – 20 г или сливочное масло –
60 г, зелень, соль, перец.



 
 
 

 
Рулет «Российский»

 
Обработанную говяжью вырезку отбить до толщины 5 мм,

придать заготовке прямоугольную форму. Посолить, попер-
чить по вкусу, смазать горчицей и уложить на него шпик, на-
резанный тонкими ломтиками. Очищенный чеснок измель-
чить и полученную массу равномерно распределить по по-
верхности шпика. Затем, подобно шпику, уложить тонкие
ломтики ветчины. Вареные, очищенные яйца выложить по
длинной стороне прямоугольника друг за другом, предвари-
тельно срезав концы их для плотной стыковки.

Теперь аккуратно завернуть яйца в мясо и перевязать
шпагатом колбасной вязкой. Этот полуфабрикат обжарить
на сковороде до образования светло-коричневой корочки,
после чего положить в кастрюлю, залить мясным бульоном
или водой до 0,75 его высоты и тушить с добавлением по
вкусу соли, перца-горошка, лаврового листа до готовности.

Рулет вынуть из бульона, остудить, положить на него
пресс и поместить в холодильник на 3 часа.

Перед подачей нарезать на кружочки, выложить веером
на тарелку, украсить вареными овощами, зеленью.

Состав: говяжья вырезка – 800 г, шпик – 500 г, ветчина
– 400 г, яйца – 4 шт., горчица, чеснок, соль, перец, лавро-
вый лист, сливочное масло – 60 г, зелень, вареные овощи для
украшения.



 
 
 

 
Рубец в горчичной заправке

 
Вареный рубец нарезать тонкой соломкой. Добавить реп-

чатый лук, нарезанный полукольцами. Выложить горкой в
салатник и полить горчичной заправкой, украсить зеленью.

Состав: вареный рубец – 600 г, репчатый лук – 100 г, гор-
чичная заправка – 150 г, зелень.



 
 
 

 
Рыбные закуски

 
 

Жареная рыба под маринадом
 

Рыбу (треска, окунь морской, зубатка, скумбрия) разде-
лать на филе с кожей и костями. Подготовленные куски рыбы
посолить, поперчить, обвалять в муке и обжарить на расти-
тельном масле до готовности. Оставить рыбу для остывания.
Тем временем приготовить маринад: морковь пошинковать
тонкой соломкой, репчатый лук – полукольцами. Все это об-
жарить на растительном масле. За 7 минут до окончания об-
жаривания добавить томат, потом влить рыбный бульон, ук-
сус, положить черный перец горошком, корицу, гвоздику и
потушить 15—20 минут. За 3 минуты до окончания тушения
добавить соль и сахарный песок. Готовую обжаренную рыбу
поместить в салатник, залить маринадом так, чтобы поверх-
ность была полностью закрыта.

Оформить зеленью петрушки, укропа, зеленым луком.
Это блюдо может украсить любой праздничный стол.



 
 
 

Состав: рыба – 500 г, мука – 25 г, растительное масло –
25 г, морковь – 250 г, лук – 100 г, томат – 100 г, растительное
масло – 50 г, рыбный бульон – 120 г, 3%-й уксус – 150 г,
специи, зелень.



 
 
 

 
Рубленая сельдь с маринованным

репчатым луком и
маринованными яблоками

 
Подготовленное филе сельди, предварительно замочен-

ное в холодной кипяченой воде, отжатый черствый белый
хлеб, маринованный лук, маринованные яблоки провернуть
через мясорубку, перемешать с половиной рубленого варе-
ного яйца и заправить растительным или оливковым маслом.

Затем придать фаршу форму сельди и посыпать второй
половиной рубленого вареного яйца.

Украсить зеленью.
Состав: сельдь – 2 шт., белый хлеб – 1,5 ломтика, яблоко

– 1 шт., маринованный лук – 2 ст. ложки, яйцо – 1 шт., рас-
тительное масло – 2 ст. ложки, зелень петрушки.



 
 
 

 
Рубленная сельдь с яблоками

 
Филе сельди, очищенное яблоко и репчатый лук нарезать

кубиками. Белок порубить, желток размять вилкой, соеди-
нить и заправить сметаной. Для украшения посыпать желт-
ком и рубленным луком.

Состав: сельдь – 1 шт., яблоко – 1 шт., лук репчатый – 1
шт., яйца – 3 шт., сметана 100 г.



 
 
 

 
Сельдь с маринованными грибами

 
Сельдь почистить, отрезать головы, отделить филе от ко-

стей. Крупно порезанное филе выложить в селедочницу, по-
лить растительным маслом, уксусом, смешанным с горчи-
цей, и украсить колечками лука. По обе стороны сельди вы-
ложить маринованные грибы, нарезанные кубиками.

Состав: маринованные грибы – 300 г, сельдь – 2 шт., лук
– 2—3 шт., зеленый резаный лук – 2—3 ст. ложки, расти-
тельное масло – 1—2 ст. ложки, уксус, соль, горчица.



 
 
 

 
Селедка с яйцами

 
Чистое филе сельди без кожи и костей мелко изрубить,

смешать с молоком, яйцами, мукой, мелко шинкованным лу-
ком и запечь на сковороде с маслом в духовке.

Состав: филе сельди – 2 шт., молоко – 0,5 л, яйца – 8 шт.,
мука – 100 г, лук, масло.



 
 
 

 
Креветки заливные

 
Подготовленные креветки отварить в подсоленной воде с

кореньями и нарезать ломтиками. Приготовить ланспик, на-
лить его немного в форму и дать застыть. Затем поместить на
него украшения (лимон, морковь, зелень) и креветки, залить
оставшимся ланспиком и убрать в холодильник. При подаче
к столу следует опустить форму в горячую воду и быстрым
движением перевернуть ее на тарелку. Таким образом мож-
но заливать любую рыбу.

К заливному подают соус хрен, майонез.
Состав: креветки – 200 г, морковь – 1 шт., петрушка (ко-

рень) – 1 шт., соль, лимон – 0,25 шт., зелень петрушки, ланс-
пик – 350 г, соус – 40 г.



 
 
 

 
Кальмары под майонезом

 
Отварные кальмары, репчатый лук нарезать соломкой,

лук ошпарить, чтобы не было горечи, перемешать, попер-
чить и посолить. Заправить майонезом, затем все украсить
свежей зеленью петрушки.

Состав: кальмары – 150 г, лук – 20 г, майонез – 30 г, соль,
перец, зелень.



 
 
 

 
Закуски из грибов

 
 

Грибы в белом вине
 

Свежие грибы очистить, промыть, нарезать ломтиками,
положить в кастрюлю и залить белым сухим вином. Посо-
лить по вкусу и тушить под крышкой 8—10 минут, затем от-
кинуть на дуршлаг и смешать с тертой морковью, нарезан-
ным луком, помидорами и зеленью. Добавить сок лимона,
перец и соль по вкусу, заправить растительным маслом.

Состав: грибы – 500 г, лук – 1 шт., морковь – 2 шт., по-
мидор – 1 шт., растительное масло – 4 ст. ложки, белое сухое
вино – 1 стакан, зелень, соль, перец.



 
 
 

 
Грибы с вином в сметане

 
Сливочное масло растопить в сковороде и обжарить в нем

в течение 5—8 минут мелко нарезанные грибы. Влить в ско-
вороду вино и держать на сильном огне еще 2—4 минуты.
Убавить огонь. Положить соль, черный и красный перец, раз-
мешать, добавить сметану и сыр. Держать на слабом огне,
часто размешивая, до тех пор, пока не загустеет.

Подавать на подсушенном хлебе, смазанном сливочным
маслом.

Состав: грибы – 500  г, масло – 1 ст. ложка, полусухое
белое вино – 2 ст. ложки, соль, черный и красный молотый
перец, сметана – 1 стакан, тертый сыр – 0,5 стакана.



 
 
 

 
Грибы под соусом

 
Свежие грибы очистить, промыть, нарезать ломтиками и

отварить в подсоленном кипятке 15—20 минут, затем отки-
нуть на дуршлаг и дать им остыть. Выложить их в салатник,
посолить и поперчить по вкусу, добавить лимонный сок и
растительное масло, все перемешать, полить соусом и укра-
сить зеленью.

Приготовление соуса: майонез смешать с горчицей, доба-
вить мелко нарезанный зеленый лук, сахар и соль по вкусу.

Состав: грибы – 300 г, растительное масло —3 ст. ложки,
зелень, соль, перец, лимонный сок, соус – 6 ст. ложек; для
соуса: майонез – 200 г, горчица – 3 ст. ложки, мелко наре-
занный зеленый лук, сахар, соль.



 
 
 

 
Грибы в маринаде

 
Молодые свежие грибы очистить, промыть и отваривать в

подсоленной воде с уксусом в течение 15—20 минут, затем
откинуть на дуршлаг. Когда вода стечет, грибы смешать с
мелко нарезанным луком, добавить немного уксуса и запра-
вить растительным маслом.
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