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Аннотация
Рецептов первых блюд, отобранных в эту книгу, вполне

достаточно для того, что сделать Ваш стол разнообразным.
Остается только освоить технологию их приготоления, т.  е.
следовать всем советам и рекомендациям, сопровождающим
каждый рецепт, – и успех Вам обеспечен.
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Илья Мельников
Первые блюда

 
Бульоны

 
 

Мясо-костный бульон белый
 

Продукты: 500 г. мяса с костями, 1 луковица, 1 морковь,
кусочек порея, сельдерей, петрушка, 1 лавровый лист, 10—
15 горошин перца, 3-3,5 л. воды, соль.

Белый мясо-костный бульон является основой для многих
заправочных мясных супов. Для приготовления этого бульо-
на пригодны мясо и кости различных животных: говядина,
свинина, телятина, баранина и др.

Перед варкой мясо и кости следует обмыть холодной во-
дой. Затем кости разрубить на небольшие части, положить
вместе с мясом в кастрюлю, залить холодной водой, накрыть
кастрюлю крышкой и варить на сильном огне. Когда вода
закипит, кастрюлю надо открыть, снять пену, посолить и,
не накрывая кастрюлю, варить на слабом огне 2-3 часа. По-
явившиеся на поверхности жиры необходимо несколько раз
снять. Часть жиров следует оставить в бульоне, чтобы сохра-
нить содержащиеся в них ароматические вещества овощей,



 
 
 

придающие бульону приятный вкус. Снятые жиры можно ис-
пользовать для поджаривания овощей.

Когда мясо в бульоне сварится и станет мягким (если во-
ткнутая вилка свободно входит в мясо, оно готово), его сле-
дует вынуть, положить в бульон поджаренные на жире коре-
нья, пряности, затем продолжать варить бульон.

Готовому бульону нужно дать отстояться, затем его про-
цедить сквозь сито.



 
 
 

 
Бульон мясной концентрированный

 
Продукты: 1 кг мяса, 1 небольшая луковица, 1 морковь,

1 лавровый лист, 10 горошин душистого перца, сельдерей,
петрушка, 1 л воды, соль.

Чтобы сварить концентрированный бульон, на 1 кг мяса
берут 1 л воды. Мясо нарезают на крупные куски и варят та-
ким же образом как и мясо-костный бульон в течение 2-3 ча-
сов. При более длительной варке вкус мяса и бульона ухуд-
шается. При приготовлении супов из концентрированного
бульона его разбавляют водой, обыкновенным бульоном или
овощным отваром.



 
 
 

 
Бульон из птицы

 
Продукты: 600 г птицы, 1/2 луковицы, 1 морковь, сель-

дерей, петрушка, 10 горошин душистого перца, 3,5 л воды,
соль.

Для приготовления бульона используют мясо, кости, суб-
продукты (сердце, желудок, шея, голова, ноги, крылья, ко-
жа шеи), целые тушки птицы. Мясо и кости разрезают на
небольшие куски, заливают холодной водой и быстро дово-
дят до кипения. Когда вода закипит, кладут очищенные, на-
резанные и поджаренные коренья, пряности, соль и варят
в открытой кастрюле на слабом огне, периодически снимая
жир. Время варки (от 1 до 4 часов) зависит от вида птицы
и ее возраста. Когда мясо сварится, его вынимают, а бульон
процеживают.



 
 
 

 
Рыбный бульон

 
Продукты: 1 кг рыбы, 35 г икры, 10 горошин перца, 2

лавровых листа, петрушка, половина луковицы, сельдерей,
1/4 порея, 3,5 л воды, соль.

Для приготовления рыбных бульонов используют в основ-
ном рыбные головы, плавники, кости, кожу, мелкую рыбу.
Наиболее вкусные бульоны получаются при варке рыбы осет-
ровых пород, судака, сома, морского окуня, пестрой зубатки,
тихоокеанского хека, зубана, бельдюги, путасу, океаническо-
го карася, пристипомы, мероуг, макрели, нототении. Не ре-
комендуется для приготовления бульонов использовать на-
вагу, сельдь, красноперку, карпа, леща, сазана, воблу.
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