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Загляните в гости на часок к хлебосольным хозяевам – из-за стола не
выберетесь! Все вкусно, сытно и главное – полезно, и продукты вполне
доступные.Никаких заморских устриц и омаров – в ход идет обычно то, что
под рукой, к чему мы давным-давно привыкли. А вкусно как! Пальчики
оближешь!Итак, открывайте книгу, надевайте фартуки и бегом на кухню:
пора, понимаешь, обед готовить…
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Т. С. Никифорова
Кулинарные рецепты на каждый день

 
Салаты

 
 

Свежие овощи? В салат!
 

 
салат из риса с огурцами

 
3 столовые ложки риса, 1 стакан воды, 2 свежих огурца, зеленый лук, 2 столовые ложки

растительного масла, соль.
Залить рис водой. Когда зерна полностью поглотят воду, сделать в рисе, не перемешивая

его, несколько ямок и влить в них масло. Кастрюлю с рисом закрыть крышкой, поставить на
водяную баню на 15–20 минут, охладить.

Вареный рис выложить в салатник, добавить нашинкованные соломкой огурцы, рубле-
ный зеленый лук и посолить.

 
салат из свежей капусты с морковью

 
200  г свежей капусты, 2 моркови, 4 столовые ложки растительного масла, соль по

вкусу.
Капусту нашинковать соломкой, кочерыжку пропустить через мясорубку. Морковь нате-

реть на крупной терке. Все соединить и заправить растительным маслом.
 

салат из квашеной капусты с овощами
 

1 стакан квашеной капусты, 4 столовые ложки растительного масла, 1 чайная ложка
сахара, 1 морковь, 2 свеклы, 1 луковица.

Квашеную капусту, не промывая и не отжимая, мелко нарубить, добавить нашинкован-
ные соломкой сырые свеклу, морковь, репчатый лук. Все перемешать и заправить раститель-
ным маслом.

 
салат из щавеля и шпината

 
200 г щавеля, 200 г шпината, 1/2 стакана сметаны, 2 редиски с ботвой, зеленый лук,

зелень петрушки и укропа.
Мелко нарезанные листья щавеля, редиски вместе с ботвой и шпината смешать со сме-

таной, солью, измельченным луком, укропом и петрушкой.
 

зеленый салат с брынзой
 

200  г брынзы, 2 столовые ложки зеленого лука, 1/2 стакана сметаны, 2 столовые
ложки майонеза, 50 г рубленого зеленого салата, укроп, соль, перец.
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Натертую брынзу соединить с мелко нарезанной зеленью, луком, перцем, солью, майо-
незом, сметаной и перемешать. Готовый салат посыпать брынзой и укропом.

 
салат из сырых овощей по-испански

 
200 г сладкого перца, 200 г помидоров, 150 г репчатого лука, 100 г панировочных сухарей,

150 г свежих огурцов, 200 г сметаны.
Из перца удалить зерна и нарезать соломкой. Помидоры и огурцы нарезать ломтиками,

лук нашинковать, сухари поджарить. Все смешать, залить сметаной, добавить соль и перец по
вкусу.

 
салат весенний

 
200 г белокочанной капусты, 3 шт. свежеотваренного картофеля, 1 сваренное вкрутую

яйцо, 1 свежий огурец, соль по вкусу, 1/2 стакана сметаны, укроп.
Капусту нарезать квадратиками, огурец и картофель – мелкими кубиками, яйцо и укроп

мелко нарезать.
Все смешать, заправить сметаной, посолить и посыпать зеленью укропа.

 
рисовый салат

 
1 кислое яблоко, 1 корень сельдерея, 1/2 стакана сливок, 1 столовая ложка лимонного

сока, 200 г вареного длинного риса, 1/2 чайной ложки соли, щепотка перца.
Яблоко разрезать на 8 частей и удалить сердцевину, затем нашинковать яблоко и сельде-

рей. Смешать сельдерей, яблоко и рис. Сливки перемешать с лимонным соком, добавить соль,
перец и заправить полученной смесью салат. Перед подачей на стол посыпать нарубленной
зеленью сельдерея.

 
салат из помидоров с яйцом

 
4 помидора, 4 сваренных вкрутую яйца, 3/4 стакана сметаны, зелень укропа или пет-

рушки, листья зеленого салата, соль.
Помидоры и яйца нарезать дольками и положить в салатник. К сметане добавить мелко

нарезанную зелень, соль, перемешать и залить этой смесью помидоры и яйца. Блюдо украсить
листьями салата и цветком из помидора.

 
салат из помидоров, яиц и сыра

 
4 сваренных вкрутую яйца, 4 помидора, 100 г сыра, 1 стакан сметаны, соль.
Помидоры и яйца нарезать кружочками, положить в салатник, посолить. Сыр натереть

на крупной терке, смешать со сметаной и залить полученной смесью помидоры и яйца. Салат
украсить кружками помидоров и кубиками сыра.

 
салат из моркови, яблок и свеклы

 
2 яблока, 2 моркови, 1 свекла, 5 зубчиков чеснока, 4 столовые ложки растительного

масла, соль.
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Морковь и свеклу очистить, Промыть, натереть на терке. Яблоки промыть, натереть на
крупной терке вместе с кожицей. Все перемешать, посолить, добавить растительное масло и
посыпать рубленным чесноком.

 
салат из редиса с яблоками

 
2 столовые ложки риса, 5 редисок, 2 яблока, 2 столовые ложки рубленных листьев клуб-

ники, 4 столовые ложки майонеза, 1/2 стакана воды, соль.
Рис перебрать, промыть, залить горячей соленой водой, довести до кипения, варить 5

минут и настоять при закрытой крышке 20 минут, затем охладить.
Редис и яблоки помыть, нарезать соломкой, добавить к ним отварной рис, осторожно

перемешать. Салат посыпать мелко порубленными молодыми листьями клубники и полить
майонезом.

 
салат из помидоров с яйцом

 
350 г помидоров, 2 сваренных вкрутую яйца, 100 г репчатого лука, 100 г вареного сель-

дерея, 300 г майонеза, соль, черный молотый перец.
Помидоры и яйца порезать небольшими дольками, сельдерей нашинковать, все смешать

с майонезом, добавить соль и перец.
 

салат из сладкого перца с помидорами
 

250  г сладкого перца, 200  г помидоров, 2 головки репчатого лука, 3 столовые ложки
растительного масла, 2 дольки чеснока, соль, 1 чайная ложка сока лимона, зелень петрушки.

Перец запечь в духовке до получения красивого коричневого цвета, затем очистить от
кожицы, нарезать «лапшой», смешать с ломтиками помидоров, нарезанными кольцами луком,
толченым чесноком. Салат посолить, заправить соком лимона и растительным маслом и посы-
пать зеленью.

 
салат из сладкого перца с помидорами и майонезом

 
500 г сладкого перца, 150 г помидоров, 1 сваренное вкрутую яйцо, 100 г майонеза, 2 сто-

ловые ложки кефира, 150 г зеленого лука, соль, зелень петрушки.
Перец и зеленый лук нарезать тонкой соломкой, смешать с рубленными яйцами и ломти-

ками помидоров, посолить, заправить смесью из майонеза с кефиром, посыпать зеленью пет-
рушки.

 
салат из ревеня и моркови

 
200 г ревеня, 3 моркови средней величины, 2 луковицы, 4 столовые ложки майонеза, 2

столовые ложки рубленого укропа.
Ревень нарезать кружочками, морковь и репчатый лук – соломкой. Салат полить майо-

незом и украсить укропом.
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салат из спаржи с яйцом

 
2 яйца, 300 г спаржи, 2 столовые ложки мелко нарезанного зеленого лука, 2 столовые

ложки консервированного зеленого горошка, 4 столовые ложки майонеза.
Нарезанную спаржу смешать с зеленым горошком, зеленым луком, мелко рубленным

яйцом и полить майонезом.
 

салат из спаржи с рисом
 

300 г спаржи, 4 столовые ложки риса, 100 г твердого сыра, 4 столовые ложки майонеза,
2 столовые ложки рубленого укропа, соль.

Отварные спаржу и рис смешать, добавить натертый на крупной терке сыр, укроп, полить
майонезом и украсить веточками укропа.

 
салат из крапивы с кислым молоком

 
2 стакана нарубленных листьев крапивы, 1 стакан кислого молока, 2 столовые ложки

рубленого зеленого лука, соль.
Молодые листья крапивы промыть, слегка помять деревянным пестиком, добавить соль,

кислое молоко или кефир. Подавать с зеленым луком.
 

салат из свежих огурцов с кабачками
 

5 свежих огурцов, 1 луковица, 1 кабачок, 1 стакан кефира, 2 столовые ложки рубленого
зеленого лука, соль.

Молодые кабачки нарезать соломкой, смешать с нарезанными соломкой огурцами, доба-
вить рубленый лук и соль. Овощи уложить в салатник, полить кефиром и посыпать зеленым
луком.

 
салат из свежей капусты с майонезом

 
1/4 небольшого кочана свежей белокочанной капусты, 1–2 моркови, 2–3 столовые ложки

консервированного зеленого горошка, 2 помидора, 1 сваренное вкрутую яйцо, 10 маслин, 2 сто-
ловые ложки майонеза, 2 чайные ложки лимонного сока, соль, зелень петрушки.

Очищенную и вымытую капусту нашинковать и слегка растереть с солью, затем добавить
натертую морковь и горох. Овощи размешать с лимонным соком и майонезом. Салат украсить
кружочками яйца и помидоров, а между ними выложить маслины. Посыпать нарезанной зеле-
нью петрушки.

 
салат из сырой свеклы с майонезом

 
1 небольшая сырая свекла, 1–2 кислых яблока, 2 соленых огурца, 2 столовые ложки кон-

сервированного зеленого горошка, 1 головка репчатого лука, сок 1 лимона, 3 столовые ложки
майонеза, соль.
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Вымытые и очищенные свеклу и яблоки натереть на терке. Огурцы нарезать мелкими
кубиками, а лук – тонкими полосками. Овощи смешать, прибавить лимонный сок, горошек,
майонез, соль.

 
салат из свеклы с яблоками

 
1 свекла, горсть чернослива, 2 антоновских яблока, горсть ядер грецких орехов, 2 дольки

чеснока, 100 г сметаны, 100 г майонеза, соль, сахар по вкусу, зелень.
Свеклу отварить или испечь в духовке, затем охладить, очистить и натереть на крупной

терке. Яблоки также натереть на терке, чеснок растереть. Чернослив вымыть, замочить в холод-
ной кипяченой воде, очистить от косточек и нарезать кусочками. Все компоненты соединить,
приправить солью, сахаром, заправить сметаной с майонезом, уложить в салатник и украсить
зеленью.

 
салат из свеклы с чесноком

 
2 вареные свеклы средней величины, 4 дольки чеснока, 1 яблоко, сок 1/2 лимона, 100 г

майонеза, сахар и соль по вкусу.
Свеклу очистить, натереть на крупной терке. Промытый, замоченный и очищенный от

косточек чернослив нарезать кусочками. Все соединить, перемешать, заправить соком лимона,
солью, майонезом, смешанным со сметаной и сахаром.

 
салат из свеклы с орехами

 
4 вареные свеклы, 16 грецких орехов, 4 яблока, 4 столовые ложки майонеза, 4 столовые

ложки сметаны, соль и сахар по вкусу, зелень петрушки и укропа.
Свеклу и яблоки натереть на крупной терке, смешать с измельченными ядрами грецких

орехов, посолить, заправить майонезом, смешанным со сметаной и сахаром, и украсить зеле-
нью.

 
салат из свеклы

 
2 небольшие свеклы, 4 яблока, 2 сваренных вкрутую яйца, 1 соленый огурец, 2 дольки

чеснока, хрен, зеленый лук, соль, сахар, 1/2 стакана густой сметаны.
Вареную очищенную свеклу, яблоки, огурец натереть на терке, добавить рубленное яйцо,

натертые чеснок и хрен, нарезанный лук. Все посолить и заправить сметаной. Салат перело-
жить в салатник и украсить цветком из яйца и зеленым луком.

 
салат из вареной моркови

 
4 моркови, 175 г консервированного зеленого горошка, 300 г яблок, 2 столовые ложки

сметаны или майонеза, соль, зелень.
Вареную морковь и свежие яблоки нарезать мелкими кубиками, добавить зеленый горо-

шек, посолить и заправить сметаной или майонезом. Украсить зеленью.
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салат из квашеной капусты с солеными огурцами

 
600 г квашеной капусты, 150 г соленых огурцов, 150 г репчатого лука, 100 г раститель-

ного масла, соль, черный молотый перец.
Капусту измельчить, огурцы нарезать кубиками, лук нашинковать. Все перемешать,

заправить маслом, посолить и поперчить.
 

морковный салат
 

500 г моркови, 2 апельсина средней величины, сок 1/2 лимона, 1 столовая ложка сахарной
пудры, 1 столовая ложка масла, молотая корица.

Морковь нашинковать. Разделить апельсины на дольки и смешать с морковью. Лимонный
сок смешать с сахарной пудрой, корицей и маслом и залить салат.

 
салат овощной

 
150 г вареной моркови, 150 г вареного сельдерея, 100 г консервированного зеленого горшка,

100 г соленых огурцов, 100 г репчатого лука, 100 г яблок, 300 г майонеза.
Морковь, огурцы, сельдерей и яблоки нарезать кубиками. Репчатый лук нашинковать.

Все смешать, заправить майонезом, посолить.
 

салат из кукурузы с колбасой
 

200 г вареной колбасы, 100 г сыра «Гоуда», 2 небольшие луковицы, 1/2 красного и 1/2
зеленого сладкого перца, 4 средних помидора, 100 г маринованных огурцов, 300 г консервиро-
ванной кукурузы, 2 столовые ложки яблочного уксуса, 3 столовые ложки масла, 1/2 чайной
ложки горчицы, 1/4 чайной ложки соли, щепотка сахара, щепотка перца, 1 горошина черного
перца.

Колбасу и сыр нарезать соломкой. Луковицы очистить и нарезать колечками, так же как
и помидоры и маринованные огурцы. Из сладкого перца удалить сердцевину и нарезать солом-
кой. Смешать кукурузу, колбасу и перец в салатнице. Добавить туда уксус, масло, горчицу,
соль и щепотку перца. Все перемешать и дать постоять 20 минут при комнатной температуре.
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Без картошки – никуда
Картофельные салаты

 

 
картофельный салат с окороком

 
800 г картофеля, 300 г консервированного зеленого горошка, 300 г нежирного окорока,

50 г сала, 1 луковица, 100 г мясного бульона, 1 столовая ложка виноградного уксуса, 1/2 чай-
ной ложки соли, 2 столовые ложки масла, щепотка перца.

Неочищенный картофель отварить в подсоленной воде 25–30 минут, затем очистить и
порезать ломтиками. Окорок, сало и луковицу нарезать кубиками. Сало обжарить. Разогреть
мясной бульон, смешать его с картофелем, виноградным уксусом и посыпать перцем. Добавить
окорок, лук и сало. Салат заправить маслом и дать постоять несколько минут.

 
салат картофельный с орехами

 
5 сваренных в мундире картофелин, 3 кислых яблока, горсть ядер грецких орехов, горсть

ядер лесных орехов, 250 г майонеза, сок 1/2 лимона, 1/2 чайной ложки сахара, соль на кончике
ножа, перец черный молотый, зелень.

Картофель и яблоки очистить, нарезать кубиками. Яблоки сбрызнуть соком лимона,
чтобы не потемнели, орехи мелко нарезать. Самые красивые ядра оставить для украшения
салата. Все компоненты соединить, заправить майонезом, посолить, подсластить, поперчить,
перемешать. На дно салатницы уложить зелень, на нее – салат. Сверху украсить ядрами орехов.

 
салат картофельный со свеклой

 
600 г картофеля, 200 г яблок, 200 г свеклы, 100 г соленых огурцов.
Для заправки: 250 г сметаны, 2 сваренных вкрутую яйца, 3 столовые ложки расти-

тельного масла, соль, черный молотый перец, сахар по вкусу, пучок петрушки.
Вареный очищенный картофель, очищенные яблоки, вареную свеклу и соленые огурцы

нарезать соломкой и перемешать. Сметану смешать с растительным маслом и измельченным
яйцом, приправить сахаром, солью, перцем. Полученной смесью заправить салат, посыпать
сверху мелко нарезанной петрушкой и украсить кружочками яйца.

 
салат картофельный с рыбой

 
400 г отварного картофеля, 200 г вареной или жареной рыбы, 1 помидор, 50 г зеленого

лука, 100 г майонеза, 100 г сметаны, зелень укропа.
Картофель нарезать кубиками и отварить. Рыбу отварить в небольшом количестве воды

вместе со специями или обжарить в растительном масле и разделить на кусочки.
Зеленый лук мелко нарезать, все компоненты смешать, заправить майонезом, смешан-

ным со сметаной, посыпать зеленью укропа и украсить цветком из помидора.
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салат из творога с картофелем

 
300 г творога, 400 г отварного картофеля, 1 головка репчатого лука, 2 сваренных вкру-

тую яйца, 100 г кефира, 100 г сметаны, черный молотый перец, соль, зелень укропа.
Картофель нарезать ломтиками и смешать с творогом, мелко нарубленными яйцами,

луком. Заправить кефиром, сметаной, солью и перцем. Готовый салат украсить зеленью
укропа.

 
салат картофельный с сыром и ветчиной

 
800 г картофеля, 200 г ветчины, соль, перец.
Для заправки: 150  г сыра рокфор, 1 столовая ложка столового уксуса, 2 столовые

ложки растительного масла, 125 г густой сметаны, зелень петрушки.
Сваренный в мундире картофель очистить, нарезать кружочками, посолить, поперчить

и добавить нарезанную соломкой ветчину.
Уксус и растительное масло смешать, добавить измельченный рокфор и сметану. Полу-

ченной смесью заправить салат, перемешать и выложить в салатницу. Украсить мелко поруб-
ленной зеленью.
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По щучьему велению…

Рыбные салаты
 

 
салат с сельдью

 
600 г картофеля, 240 г филе сельди, 1 большая луковица, 1 большое кислое яблоко, 200 г

консервированной свеклы, 100 г маринованных огурцов, 3 столовые ложки майонеза, 5 столо-
вых ложек йогурта, 1 столовая ложка виноградного уксуса, щепотка перца.

Сварить неочищенный картофель в подсоленной воде в течение 25–30 минут. Филе
сельди и свеклу порезать кубиками, лук – колечками. Яблоко разрезать на 4 части, удалить
сердцевину и мелко порезать. Нашинковать огурцы.

Майонез смешать с йогуртом и виноградным уксусом, добавить 2 столовые ложки сока
свеклы. Картофель очистить и нарезать, затем смешать с яблоком, сельдью, огурцами, доба-
вить свеклу и выложить все в салатницу. Салат заправить майонезной смесью и дать постоять
несколько минут. Перед подачей на стол немного посолить.

 
салат «рассол»

 
150 г сельди, 430 г говядины, 250 г маринованных огурцов, 70 г свежих яблок, 2–3 яйца,

сваренных вкрутую, 20 г горчицы, 220 г сметаны, соль, 30 г зелени.
Вареный картофель, маринованные огурцы, яблоки без кожицы, отварное мясо и сельдь

нарезать кубиками, яйца – мелко нашинковать. Все перемешать, заправить сметаной, смешан-
ной с горчицей или майонезом. При подаче на стол украсить дольками яйца и зеленью.

 
рыбный салат

 
200 г отварного филе рыбы, 150 г картофеля, 150 г соленых огурцов, 2 столовые ложки

хрена, 1/2 стакана майонеза, пучок зеленого лука, 1 чайная ложка сахара, уксус, соль по вкусу.
Отварить филе в подсоленной воде, картофель отварить в мундире. Хрен смешать с

сахаром, солью, добавить уксус, все перемешать, соединить с рыбой и нарезанными овощами,
заправить майонезом и посыпать мелко нарезанным луком.

 
рыбный салат с яблоками

 
800 г рыбного филе (трески, хека), 2 столовые ложки муки, 2 столовые ложки сметаны,

2 столовые ложки растительного масла, 2 головки репчатого лука, 4 яблока, зелень, специи,
соль, сахар, уксус по вкусу.

Филе посолить, поперчить, обвалять в муке и жарить до готовности. Охладить, наре-
зать мелкими ломтиками, сбрызнуть уксусом и выдержать 30 минут на холоде. Затем добавить
измельченный лук, яблоки, сметану, сахар, соль и перемешать. Готовый салат украсить зеле-
нью.
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салат «весенний» с сельдью

 
1 соленая сельдь, 3 свежих огурца, 3 свежих помидора, 2–3 яйца, 50 г зеленого салата,

50 г лука, 1/3 стакана салатной заправки, зелень укропа и петрушки.
Огурцы, помидоры и сваренные вкрутую яйца нарезать кружочками, листики салата –

соломкой. Филе сельди разрезать на равные кусочки. Все перемешать и залить салатной заправ-
кой. Салат уложить горкой, украсить ломтиками сельди, огурцами, помидорами и посыпать
зеленью.

 
салат дальневосточный

 
2 стакана маринованной морской капусты, 1 стакан белокочанной квашеной капусты,

3 картофелины, 1 головка репчатого лука, 1/2 стакана растительного масла, соль.
Морскую и квашеную капусту смешать вместе с нарезанным ломтиками отварным кар-

тофелем и луком. Все перемешать, посолить, заправить маслом.
 

салат из квашеной капусты и кальмаров
 

300 г вареных кальмаров, 2 стакана квашеной капусты, 2 столовые ложки мелко наре-
занного зеленого лука или 1/2 головки репчатого, 1/2 стакана растительного масла, 1 столо-
вая ложка сахара, соль.

Квашеную капусту промыть и слегка отжать. Лук мелко нарезать, смешать с капустой,
маслом, сахаром и солью. Добавить нарезанные соломкой кальмары и снова перемешать.

 
салат из консервов «иваси»

 
250  г консервов «Натуральная сельдь иваси», 1 стакан консервированного зеленого

горошка без жидкости, 1 сваренное вкрутую яйцо, 4 столовые ложки мелко нарезанной зелени
петрушки или зеленого лука, 1/2 лимона.

Сельдь измельчить, смешать с горошком, мелко нарубленным яйцом и зеленью. Доба-
вить заливку, в которой находилась рыба, и перемешать. Салат посыпать зеленью, украсить
дольками лимона.

 
салат из кальмаров с курицей

 
300 г отварных или консервированных кальмаров, 300 г отварного куриного мяса, 400 г

сырых яблок или маринованных огурцов, 200 г майонеза.
Все компоненты нарезать очень мелкими кубиками и смешать с майонезом.

 
салат из рыбы с маринованным перцем

 
400 г рыбы, 5 картофелин, 200 г маринованного красного перца, 1 банка майонеза, 4

яйца, соль по вкусу.
Отварную рыбу нарезать не очень мелкими кусками. Отварной картофель и сваренные

вкрутую яйца нарезать ломтиками, а маринованный перец – соломкой. Перемешать с рыбой,
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заправить солью и майонезом. Осторожно перемешать, выложить горкой в салатник, украсить
веточками зелени и дольками яйца.

 
картофельный салат с кальмарами

 
300 г отварного картофеля, 500 г филе кальмаров, 1 вареное яйцо, 200 г отварной мор-

кови, 1 стакан консервированного зеленого горошка, 1 маринованный огурец или 1–2 яблока,
зеленый или репчатый лук, соль, зелень, молотый перец, 1 банка сметаны или майонеза.

Кальмары отварить, остудить и нарезать мелкими кубиками. Вареное яйцо порубить.
Картофель, морковь, огурец (яблоко) нарезать мелкими кубиками. Все перемешать, заправить
майонезом или сметаной, посолить, поперчить и украсить мелко нарезанной зеленью.

 
картофельный салат с хеком

 
400 г филе хека, 4 картофелины, 1 морковка, 2 соленых или маринованных огурца, 1/2

стакана майонеза.
Хек, отварные морковь и картофель, а также огурцы нарезать ломтиками или кубиками.

Все перемешать и заправить майонезом.
 

салат с сельдью
 

1 соленая сельдь, 2–3 картофелины, 2 соленых огурца, 2 головки репчатого лука, 50 г
зеленого лука, 2 консервированных красных перца, 1 морковка, 3 столовые ложки зеленого
горошка, 2 яйца, 2 столовые ложки майонеза, 2 столовые ложки сметаны.

Отварной картофель, морковь, а также соленые огурцы, репчатый лук нарезать ломти-
ками, сладкий консервированный перец – соломкой, зеленый лук и сваренное вкрутую яйцо
мелко нашинковать. Сельдь разделать на филе и нарезать мелкими кусочками. Все смешать,
добавить зеленый горошек, заправить сметаной и майонезом. Украсить зеленым луком и мор-
ковью.

 
салат рыбный с маринованным перцем

 
300 г рыбы, 500 г отварного картофеля, 200 г маринованного перца, 5 яиц, 200 г майо-

неза.
Отварную рыбу нарезать кубиками, картофель и яйца – ломтиками, перец – соломкой.

Все осторожно перемешать, посолить, залить майонезом, выложить в салатник и украсить
цветком из яйца.

 
салат из печени трески с яйцом

 
1 банка печени трески, 5 сваренных вкрутую яиц, 2 крупные луковицы или 150 г зеленого

лука, черный молотый перец, соль.
Печень трески нарезать мелкими кусочками, яйца и лук мелко изрубить. Все соединить,

посолить, поперчить, добавить жир, оставшийся в банке, и перемешать. Выложить в салатник,
украсить кольцами лука, зеленью.
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Лесная сказка

Салаты из грибов
 

 
салат из шампиньонов

 
350 г маленьких шампиньонов, 200 г постной ветчины, 2 чайные ложки лимонного сока,

2 столовые ложки майонеза, 4 столовые ложки сливок, 1 столовая ложка виноградного
уксуса, щепотка перца, несколько зеленых листьев салата.

Большие грибы разрезать на несколько частей. В салатнице перемешать шампиньоны с
мелко нарезанной ветчиной. Смешать сливки и майонез с виноградным уксусом и заправить
салат. Салатницу выложить листьями и разложить на них салат. Посыпать перцем.

 
салат из сушеных грибов

 
40 г сушеных белых грибов, 200 г говяжьей печени, 2 соленых огурца, 3 луковицы, 2 сва-

ренных вкрутую яйца, 3/4 стакана майонеза, 3 столовые ложки растительного масла, соль,
черный молотый перец, зелень.

Грибы промыть в воде, замочить на 3 часа в холодной воде для набухания, затем опять
хорошо промыть и отварить в той же воде, в которой были замочены, процедив ее через 2 слоя
марли.

Говяжью печень обжарить, охладить, мелко нарезать, соединить с нашинкованными гри-
бами, обжаренным в масле луком, нарезанными дольками солеными огурцами. Все посолить,
заправить половиной майонеза, переложить в салатник и залить оставшимся майонезом. Салат
украсить зеленью укропа и цветком из яйца.

 
виндзорский салат с шампиньонами

 
400 г корня сельдерея, 200 г шампиньонов, 500 г курицы, 100 г соленых огурцов, 4 столо-

вые ложки майонеза, 2 столовые ложки тертого хрена, 50 г зеленого салата, соль, сахар.
Сельдерей нашинковать соломкой. Нарезать шампиньоны. Мясо и огурцы нарезать

небольшими кусочками. Смешать майонез с лимонным соком и хреном, добавить соль, сахар
и перец и заправить полученной смесью салат, после чего дать постоять 20 минут. Подавать в
салатнице, выложенной листьями зеленого салата.

 
салат из грибов со сметаной

 
700 г свежих грибов, 100 г репчатого лука, 1 стакан сметаны, соль.
Грибы вымыть, отварить, порезать соломкой. Лук нарезать кольцами. Все перемешать,

посолить, заправить сметаной. Салат украсить маленькими грибочками и зеленью укропа.
 

салат из грибов с помидорами
 

300 г помидоров, 300 г вареных грибов, 200 г картофеля, сваренного в мундире, 1 луко-
вица, растительное масло.
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Грибы нарезать «соломкой», очищенный картофель – кубиками, помидоры – ломтиками.
Все перемешать, посолить, украсить кольцами лука.

 
салат из грибов с картофелем

 
350 г соленых или маринованных грибов, 400 г отварного картофеля, 50  г репчатого

лука, соль, черный молотый перец, 1 стакан сметаны.
Грибы вымыть, нарезать полосками, картофель – кубиками. Лук мелко нарезать, смешать

со сметаной, перцем и солью и полученным соусом заправить грибы с картофелем.
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Страшный сон вегетарианца

Салаты из мяса и птицы
 

 
салат из вермишели и салями

 
200 г вермишели (рожков), 100 г эмментальского сыра, 200 г салями, 1 красный и 1 зеле-

ный сладкий перец, 3 л воды, 100 г соленых огурцов, 3 столовые ложки майонеза, 4 столовые
ложки сливок, 1 чайная ложка лимонного сока, 1 чайная ложка соли, щепотка перца, 2–3
столовые ложки молока.

Воду довести до кипения, положить туда вермишель и варить 12 минут так, чтобы она
не разварилась. Салями нарезать соломкой. Перец разрезать пополам, удалить сердцевину и
нарезать кубиками. Также кубиками нарезать сыр и огурцы.

Майонез смешать со сливками и лимонным соком. Если смесь получилась слишком
густой, разбавить ее молоком. Все компоненты выложить в салатницу, добавить вермишель и
заправить майонезной смесью.

 
слоеный салат из мяса с картофелем

 
0,5  кг картофеля, 300  г кусочков жареного или тушеного мяса, 1 свежий огурец, 1

головка репчатого лука, 1 стакан отцеженного кислого молока, 1 сырое яйцо, 5 столовых
ложек растительного масла, 2 чайные ложки томата-пюре, молотый перец, тмин, соль.

Картофель очистить от кожуры и сварить в небольшом количестве подсоленной воды.
Отцедить и, когда остынет, нарезать ломтиками, смешать с нарезанными соломкой луком,
посыпать тмином и залить частью растительного масла.

Мясо и огурцы нарезать кубиками, смешать и ставить в отдельной посуде.
В салатник выложить слой картофеля и лука, сверху уложить слой мяса и огурцов, а затем

снова слой картофеля. Салат залить заправкой, приготовленной из кислого молока, взбитого
с сырым яйцом, растительного масла, перца, томата-пюре и соли.

 
салат слоеный с мясом

 
200 г свеклы, 4 моркови, 200 г говядины, 4 яйца, 1 луковица, 100 г майонеза, соль.
Вареные овощи натереть на терке. Вареное мясо нарезать мелкими кусочками. Крутые

яйца (желтки отдельно от белков) и репчатый лук порубить. Каждый компонент салата посо-
лить.

Продукты выкладывать слоями в салатник, промазывая каждый слой майонезом в сле-
дующей последовательности: сначала – свеклу, морковь, затем мясо, белки, лук и желтки.

 
оливье

 
0,5  кг картофеля, 4–5 моркови, 0,5 банки консервированного зеленого горошка, 7–8

небольших соленых огурцов, 200–250 г вареной колбасы, 3 сваренных вкрутую яйца, 300 г май-
онеза, 2 лимона, 1 столовая ложка горчицы, черный перец, соль.
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Очищенный картофель нарезать мелкими кубиками и сварить в подсоленной воде, затем
отцедить. Прибавить отцеженный горошек, нарезанные кубиками вареную морковь, соленые
огурцы, мелко нарезанные яйца и колбасу. Смесь поставить в холодное место.

Майонез заправить горчицей, черным перцем, лимонным соком и солью по вкусу, разве-
сти небольшим количеством картофельного отвара и прибавить к салату. Салат можно укра-
сить дольками лимона и веточками петрушки.

 
салат с рисом и колбасой

 
2 стакана сваренного в подсоленной воде риса, 1 стакан майонеза, 3 сваренных вкрутую

яйца, 250 г колбасы, листья зеленого салата, 1–2 стручка красного перца, 1 столовая ложка
приправ, щепотка черного перца, лимонный сок, растительное масло и соль по вкусу.

Майонез смешать с приправами, черным перцем и солью и половину смешать с рисом и
красным перцем, нарезанным кольцами.

Дно салатницы выстелить листьями зеленого салата, сбрызнуть лимонным соком, посо-
лить и полить растительном маслом, а затем высыпать рисовый салат.

Из яйца вынуть желток, смешать с отделенным майонезом, посолить и поперчить. Полу-
ченной смесью заполнить половинки белка и выложить их вокруг салата. Между белками раз-
местить кружочки колбасы.

 
русский салат

 
0,5 кг картофеля, 5 шт. моркови, 1 печеная красная свекла, 0,5 банки консервированного

зеленого горошка, 250–300 г печеного мяса или ветчины, 3–4 сваренных вкрутую яйца, 400 г
майонеза, 4 столовые ложки растительного масла, 2 головки репчатого лука, 3–4 соленых
огурца, 2 лимона, 1 чайная ложка тмина, свежие помидоры.

Нарезанный кубиками картофель сварить в подсоленной воде, ароматизированной тми-
ном. Морковь нарезать кубиками и тоже сварить в подсоленной воде с 1 столовой ложкой рас-
тительного масла и щепоткой цедры. Лук нарезать соломкой, посолить и растереть руками,
после чего смешать с 2/3 картофеля. Смесь выложить в глубокую салатницу и залить 3 столо-
выми ложками растительного масла.

Зеленый горошек смешать с остальной частью картофеля и нарезанными кубиками огур-
цами, морковью, свеклой, мясом и выложить в салатницу. Все перемешать.

Майонез развести небольшим количеством картофельного отвара, заправить лимонным
соком и солью и залить им салат. Готовый салат украсить дольками лимона, зеленью петрушки
и кружочками вареных яиц.

 
мясной салат «пикантный»

 
800 г говядины, 300 г маринованных огурцов, 100 г шампиньонов, 1 пучок зелени, 1,5 л

воды, 1,5 чайной ложки соли, 2 луковицы, 1 яблоко, 2 столовые ложки маринада от огурцов,
2 столовые ложки виноградного уксуса, 2 столовые ложки масла, щепотка перца.

Воду вскипятить, посолить и добавить в нее зелень. Одну луковицу разрезать на 2 части
(не очищая ее) и обжарить половинки со стороны разреза. В кипящую воду положить мясо,
половинки луковицы и варить в течение часа.

Вторую луковицу нарезать колечками. Порезать огурцы. Мясо и перец нарезать солом-
кой. Грибы и яблоко разрезать на 4 части, из яблока удалить косточки, затем порезать его на
небольшие ломтики. Все перемешать.
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Вскипятить мясной бульон в открытой посуде. Залить салат 4 столовыми ложками
бульона и дать постоять 20 минут.

 
салат из цыпленка с рисом

 
2 стакана риса, сваренного в подсоленной воде, 150 г маринованных грибов, 1 головка

репчатого лука, 2 соленых огурца, 1 стакан майонеза, мясо 1 сваренного цыпленка, листья
сельдерея и петрушки, соль, черный молотый перец.

Для украшения: 1 сваренное вкрутую яйцо, помидоры, листья зеленого салата.
Рис смешать с нарезанными грибами, луком, цыплячьим мясом, солеными огурцами,

нарезанными кубиками, а также с мелко нарезанными листьями сельдерея и петрушки. Все
перемешать, добавить соль и перец. Смесь выложить на листья салата и украсить дольками
помидоров и кружочками вареных яиц.

 
салат из спагетти с курицей

 
200 г спагетти, 400 г вареного куриного мяса, 100 г сыра, 2 стручка сладкого перца, 2

пучка редиса, 4 помидора, 1 упаковка (200 г) йогурта, 3 столовые ложки кетчупа, немного
соуса табаско, 1 столовая ложка виноградного уксуса, 1/4 чайной ложки соли, 1/2 чайной
ложки перца, 2 столовые ложки зеленого лука.

В 3 л подсоленной воды сварить спагетти в течение 10–12 минут. Куриное мясо нарезать
кусочками, а сыр – ломтиками. Перец мелко нашинковать, редис и яйца нарезать кружочками.
Помидоры разрезать на 8 частей.

Все компоненты смешать, залить сметаной, йогуртом и кетчупом, добавить перец, уксус,
соль и табаско. Перед подачей на стол посыпать измельченным зеленым луком.

 
салат из домашней птицы

 
300 г вареного мяса птицы, 200 г отваренных макарон, 100 г вареного окорока, 100 г

помидоров, 300 г майонеза.
Мясо птицы, макароны и окорок нарезать кусочками. Помидоры разрезать на 4–8 частей.

Все смешать с майонезом, посолить.
 

рисовый салат по-индийски
 

2 стакана риса, сваренного в подсоленной воде, белое мясо 1 цыпленка, 3–4 моркови, 2
стакана консервированного зеленого горошка, приправы.

Для заливки: лимонный сок, растительное масло, 1 чайная ложка горчицы, 1 чайная
ложка томата-пюре, соль, черный перец.

Мясо цыпленка (отварное, печеное или тушеное) нарезать кусочками. Морковь нарезать
кубиками и припустить в 1 столовой ложке растительного масла. Горошек отцедить. Все пере-
мешать, добавить приправы по вкусу и заправить заливкой.
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Зимой и летом винегреты!

 

 
летний винегрет

 
2 моркови, 2 картофелины, 100 г цветной капусты, 1 свекла, 1 вареное яйцо, 50 г свежего

зеленого горошка, 100 г сметаны, зеленый салат, зелень укропа и петрушки, соль, сахар.
Картофель, свеклу и морковь отварить, охладить и нарезать кубиками. Цветную капу-

сту отварить, разделить на мелкие соцветия. Все перемешать, приправить сахаром, солью,
мелко нарезанной зеленью и сметаной. Винегрет украсить цветком из яйца и листьями зеле-
ного салата.

 
овощной винегрет

 
300 г картофеля, 150 г свеклы, 300 г соленых огурцов или квашеной капусты (можно и

того и другого поровну), 100 г моркови, 150 г репчатого или зеленого лука, 100 г растительного
масла, сметана или майонез.

Морковь, картофель и свеклу отварить, остудить, очистить и нарезать мелкими куби-
ками. Свеклу отдельно заправить растительным маслом. Соленые огурцы и репчатый лук также
нарезать кубиками. Квашеную капусту перебрать, и крупные куски нарезать.

Все овощи соединить, заправить майонезом или сметаной, посолить. При подаче на стол
украсить зеленью.

 
винегрет с сельдью

 
3 картофелины, 1 сельдь, 1 морковь, 1 свекла, 2 соленых огурца, 1 сваренное вкрутую

яйцо, 150 г майонеза, листья зеленого салата, соль, уксус по вкусу.
Сельдь вымочить, снять филе с костей. Свеклу и морковь отварить и охладить. Овощи

нарезать мелкими кубиками, соединить, заправить уксусом, посолить и перемешать. Сверху
на винегрет положить кусочки сельди и украсить листьями салата и цветком из яйца.

 
винегрет с мясом

 
100 г вареного мяса, 2 картофелины, 1 свекла, 2 моркови, 2 соленых огурца, 1 вареное

яйцо, зеленый салат, 150 г майонеза, зелень укропа или петрушки, соль и перец по вкусу.
Мясо нарезать тонкими ломтиками. Картофель, свеклу и морковь отварить, охладить,

нарезать небольшими кубиками. Огурец порезать мелкой соломкой. Овощи перемешать вме-
сте с рубленым яйцом, огурцом и мясом, посолить, поперчить, заправить майонезом. Винегрет
посыпать зеленью и украсить листьями зеленого салата.
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Почти что по Крылову

Салаты из сыра и творога
 

 
сырный салат

 
200 г эмментальского сыра, 400 г вареной колбасы без жира, 200 г маринованных огур-

цов, 1 яблоко, 200  г консервированной кукурузы, 1 луковица, 1 зубчик чеснока, 2 столовые
ложки виноградного уксуса, 1 чайная ложка горчицы, щепотка красного перца, 3 столовые
ложки масла, щепотка соли, небольшой пучок зеленого лука.

Порезать сыр и колбасу тонкой соломкой. Яблоко разрезать на 4 дольки, удалить
косточки и порезать каждую дольку на мелкие кусочки. Так же нарезать и огурцы.

Смешать виноградный уксус, масло, лук, добавить перец, соль, горчицу и чеснок и залить
салат полученной смесью. Перед подачей на стол салат посыпать зеленым луком.

 
салат из плавленого сыра

 
300 г плавленого сыра, 3 сваренных вкрутую яйца, 1 головка чеснока, 3 столовые ложки

майонеза, черный молотый перец.
Плавленый сыр натереть на крупной терке, чеснок натереть на мелкой терке или исто-

лочь. Яйца мелко порубить. Все смешать, заправить майонезом, добавить перец. Готовый салат
украсить зеленью.

 
сырный салат с чесноком и луком

 
200 г сыра, 3 сваренных вкрутую яйца, 100 г зеленого лука, 100 г майонеза, 2 дольки

чеснока, соль, черный молотый перец.
Сыр нарезать кубиками, яйца – ломтиками, зеленый лук нашинковать, чеснок истолочь

или натереть на мелкой терке. Все перемешать, приправить солью, перцем и майонезом. Салат
переложить в салатницу, украсить дольками яйца и поставить на полчаса в холодильник.
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Супы

 
 

Рассольник, солянка
 

 
рассольник с курицей

 
1 небольшая курица (примерно на 800 г), 2 луковицы, 2 моркови, корень петрушки и сель-

дерея, 5 картофелин, 2 соленых огурца, пучок зелени, 1,5 столовой ложки топленого масла,
4 столовые ложки сметаны, соль.

Отварить курицу, добавить пассерованные коренья, нарезанный кубиками картофель,
припущенные огурцы, 1 лавровый лист, 5–6 горошин перца, 1 стакан огуречного рассола и
довести до готовности.

Из готового рассольника вынуть курицу, разрезать ее сначала вдоль, а затем – поперек на
несколько частей. При подаче на стол в каждую тарелку положить по куску курицы, сметану,
мелко нарезанную зелень.

 
рассольник ленинградский

 
100 г картофеля, 20 г моркови, 30 г перловой крупы, 5 г петрушки, 10 г репчатого лука,

10 г лука-порея, 30 г соленых огурцов, 10 г столового маргарина, сметана, лавровый лист,
соль, перец.

Перловую крупу перебрать и промыть, затем всыпать в кастрюлю, залить кипятком или
горячим бульоном, закрыть кастрюлю крышкой и распаривать крупу в течение 40–60 минут.
Картофель нарезать брусочками, коренья – крупной соломкой, лук нашинковать. Коренья и
репчатый лук спассеровать на жире. Соленые огурцы нарезать соломкой или ромбиками и
припустить в отдельной посуде.

В кипящий бульон положить распаренную перловую крупу и варить 30 минут. Добавить
пассерованные коренья, картофель, пучок нарезанной зелени, огурцы, лавровый лист, перец.
В конце варки заправить рассольник кипяченым процеженным огуречным рассолом. Подавать
со сметаной и зеленью.

 
рассольник с почками

 
500 г говядины с костями, 400 г почек, 1 морковь, 2 корня петрушки, 2 корня сельдерея, 2

соленых огурца, 1 луковица, 120–150 г перловой или ячневой крупы или риса, 5–6 картофелин,
1 столовая ложка жира, 0,5 стакана сметаны, зелень, соль.

Почки освободить от пленок, разрезать пополам вдоль, залить холодной водой, оставить
на 2–3 часа, затем воду слить, почки промыть, снова залить холодной водой и довести до кипе-
ния. Воду слить, снова залить почки холодной водой и варить 1,5 часа до готовности.

Из мяса сварить бульон, процедить, опустить в него нарезанный кубиками картофель и
крупу. Очищенные и вымытые сельдерей, петрушку, морковь, лук нарезать, спассеровать на
жире и добавить в бульон.

Огурцы очистить от кожицы и зерен, нарезать кубиками залить бульоном, немного пова-
рить, добавить в суп. В рассольник можно также добавить процеженный и прокипяченный
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огуречный рассол. Мясо и почки из готового рассольника вынуть и нарезать на небольшие
кусочки. Подавать со сметаной и мелко нарубленной зеленью.

 
сборная мясная солянка

 
500 г костей, 200 г мяса, 100 г вареной ветчины, 70 г сосисок, 120 г вареных почек, 200 г

репчатого лука, 100 г соленых огурцов, 180 г каперсов, 80 г маслин, 80 г томата-пюре, 50 г
сливочного масла, 100 г сметаны, зелень.

Из мяса и костей сварить бульон, добавить в него нарезанный соломкой, пассерованный с
томатом репчатый лук, очищенные и нарезанные кубиками соленые огурцы и варить 5 минут,
затем добавить черный перец горошком, лавровый лист, все мясные продукты (предварительно
отваренные и нарезанные ломтиками толщиной 2–3 мм и длиной 2–2,5 см), каперсы, немного
маслин без косточек. При подаче на стол положить в солянку маслины, сметану и кусочек
лимона без цедры.

 
солянка старомосковская

 
20 г телятины, 20 г ветчины, 20 г любительской или докторской колбасы, 20 г жареных

грибов, 20 г репчатого лука,
1 соленый огурец, 5 шт. каперсов, 5 шт. оливок или маслин, 100 г говяжьих костей, 30 г

сметаны, 15 г сливочного масла, 8 г томат-пасты, зелень, 1 помидор, 1 долька лимона.
Сваренный из костей бульон налить в кастрюльку, положить туда нарезанные на кусочки

и слегка поджаренные с обеих сторон телятину, ветчину, колбасу, добавить обжаренные лук и
грибы, затем добавить мелко нарезанные соленые огурцы и довести бульон до кипения. Перед
подачей на стол в солянку положить маслины без косточек, каперсы, томат, сметану, свежие
помидоры, мелко нарубленную зелень и лимон.

 
солянка мясная

 
200 г говядины, 200 г репчатого лука, 200 г соленых огурцов, 30 г томатной пасты, 50 г

жира, 1,5 л бульона или воды.
Репчатый лук нарезать соломкой, спассеровать с маслом или жиром в течение 10 минут,

добавить томат-пасту и вновь пассеровать еще 5 минут. Соленые огурцы очистить от грубой
кожицы и крупных семян, нарезать ломтиками, положить в сотейник, прибавить к ним немного
бульона и припустить.

В кастрюлю положить нарезанное ломтиками отварное мясо, припущенные огурцы, лук,
пассерованный с томатом, залить все бульоном, добавить специи, довести до кипения и посо-
лить. Для придания острого вкуса в конце варки в солянку можно добавить процеженный огу-
речный рассол. Готовую солянку подавать к столу со сметаной.



Т.  С.  Никифорова.  «Кулинарные рецепты на каждый день»

25

 
Щи

 

 
щи из свежей капусты

 
1 кг мяса с костью, 4 л воды, 1,2 кг свежей капусты, 1 морковь, 2 луковицы, корень

сельдерея и петрушки, 0,5 стакана сметаны, 2 столовые ложки жира, 1 столовая ложка
томата-пюре или 2 свежих помидора, 3 лавровых листа, 3 горошины душистого перца, пучок
зеленого лука, укропа, соль.

Подготовленное мясо залить холодной водой, варить до полуготовности при слабом кипе-
нии 1,5–2 часа, после чего положить очищенную и нарезанную квадратиками примерно 1х1 см
свежую белокочанную капусту. Через полчаса добавить слегка обжаренные лук, коренья и пря-
ности и все довести до готовности.

В конце варки щи посолить. Из готовых щей вынуть мясо, нарезать его небольшими
кусочками в виде кубиков, и положить обратно в щи. Щи подавать со сметаной, посыпав мелко
нарезанной зеленью.

 
щи из квашеной капусты с грибами

 
800 г квашеной капусты, 1 морковь, 1 корень петрушки, 2 луковицы, 2 столовые ложки

томата-пюре, 1 столовая ложка пшеничной муки, 2 столовые ложки сливочного масла, 3
столовые ложки сметаны, 40–50 г сушеных грибов, соль и сахар по вкусу, зелень.

Сушеные грибы перебрать, промыть, залить холодной водой, поставить на 3–4 часа для
набухания и отварить до готовности в той же воде. Квашеную капусту перебрать, промыть,
отжать, мелко нарезать и тушить под крышкой в масле, периодически помешивая. Отваренные
грибы вынуть шумовкой, перебрать, промыть, нашинковать, обжарить в масле.

В кастрюлю с тушенной капустой влить процеженный грибной отвар, добавить обжарен-
ные отдельно лук и грибы, довести до кипения, добавить мучную пассеровку, посолить, доба-
вить по вкусу сахар.

Мучная пассеровка: в  сковороде растопить жир, всыпать просеянную муку и, непре-
рывно помешивая, обжарить, не доводя до изменения цвета, добавить в несколько приемов
бульон, непрерывно помешивая, чтобы не образовались комки. При подаче щи заправить сме-
таной и посыпать зеленью.

 
щи зеленые с мясом

 
160 г говядины, 150 г щавеля, 150 г шпината, 80 г зеленого лука, 100 г свежих огурцов, 1

яйцо, 10 г сахара, 750 г воды, 80 г сметаны, соль, зелень петрушки и укропа, 200 г картофеля.
Говядину отварить, охладить и нарезать на порции. Щавель и шпинат припустить

отдельно, протереть, смешать, развести горячей водой, добавить сахар, соль, довести до кипе-
ния и охладить. Картофель отварить, охладить и нарезать мелкими кубиками. Зеленый лук,
огурцы, яйца нарезать небольшими кубиками.

В охлажденный отвар щавеля и шпината положить подготовленные продукты. При
подаче заправить сметаной и мелко нарубленной зеленью.
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щи из квашеной капусты уральские

 
1,5 л воды или бульона, 500  г квашеной капусты, 1 морковь, 0,5 корня петрушки, 1

головка лука, 1 столовая ложка пшеничной муки, 1 столовая ложка томатной пасты, 1,5
столовой ложки перловой крупы.

В кипящий бульон положить проваренную перловую крупу, довести до кипения, после
чего добавить тушеную капусту, пассерованные с томатом овощи и варить до готовности.

 
щи из свежей капусты обыкновенные

 
1,3 л воды, 500 г свежей белокочанной капусты, 3 картофелины, 0,5 репы, 1 морковь,

0,5 корня петрушки, 0,5 головки лука, 3 столовые ложки масла, маргарин.
Капусту нарезать квадратиками размером около 2х2 см, а картофель, морковь, репу и

корень петрушки – дольками. Если капуста и репа горчат, их надо ошпарить в дуршлаге с
холодной водой. Репчатый лук и коренья спассеровать с жиром.

В кипящую жидкость (воду или бульон) положить нарезанную капусту и варить 10–15
минут, после чего добавить картофель и пассерованные овощи и варить до готовности, затем
посолить. При подаче на стол в щи положить сметану, зелень петрушки или укропа.
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Супы на любой вкус

 

 
густой суп-гуляш

 
200 г баранины, 300 г свиного сала, 2 луковицы, 100 г моркови, 1 зеленый перец, 4 поми-

дора, 2 столовые ложки масла, 1 л горячей воды, 1 чайная ложка соли, 1 столовая ложка
красного сладкого перца, 1/4 литра сливок, несколько горошин черного перца.

Мясо промыть и разрезать на маленькие кусочки, лук нарезать колечками, каждое из
которых разрезать пополам. Морковь нашинковать, зеленый перец разрезать пополам, удалить
зерна и нашинковать соломкой. Разогреть масло и обжарить на нем лук, добавить кусочки
баранины и равномерно обжарить со всех сторон в течение 5 минут. Добавить морковь, перец и
нарезанные помидоры. Блюдо залить горячей водой, посолить, поперчить, прикрыть суп крыш-
кой и варить в течение 1 часа на слабом огне. Перед подачей к столу добавить в суп сливки.

 
харчо

 
160 г репчатого лука, 140 г риса, 80 г маргарина, 60 г томата-пасты, 60 г соуса тке-

мали, 12 г чеснока, кориандр (кинза), 60 г зелени петрушки, 2 л воды, 320 г баранины (гру-
динка).

Баранью грудинку нарезать на кусочки по 25–30 г и варить до готовности. Репчатый лук
мелко нарубить и пассеровать с добавлением томат-пасты. В кипящий бульон положить про-
мытый рис, лук, томат-пасту и варить до готовности. За 5 минут до окончания варки заправить
соусом ткемали, толченым чесноком, кориандром, перцем, солью и зеленью.

 
мастава

 
320 г баранины, 200 г риса, 250 г картофеля, 60 г моркови, 60 г репчатого лука, 60 г

репы, 1 столовая ложка томат-пасты, 40 г жира,
160 г кислого молока, 1,5 л бульона. Баранину нарезать кусочками по 20–25 г, обжарить

до образования поджаристой корочки, добавить репчатый лук, через 5 минут – нарезанные
мелкими кубиками морковь, репу, томат-пасту и обжаривать все вместе еще 5 минут. Овощи и
мясо залить водой, довести до кипения, положить рис, нарезанный крупными кубиками карто-
фель и варить до готовности. Суп заправить солью, красным и черным перцем, кислым моло-
ком и посыпать зеленью.

 
суп по-казахски

 
165 г говядины, 25 г курдючного сала или говяжьего жира, 25 г редьки, 50 г репчатого

лука, 15 г винного уксуса, 100 г костей для бульона, 20 г кореньев, 1 долька чеснока, 1 яйцо,
перец, соль, зелень. Говяжье мясо нарезать кусочками по 1015 г, посолить, поперчить и обжа-
рить на сале

до образования корочки, затем, продолжая жарку, добавить к мясу мелко нарезанные лук
и редьку. Когда мясо, лук и редька поджарены, влить уксус, немного воды, добавить рубленый
чеснок и тушить до готовности мяса.



Т.  С.  Никифорова.  «Кулинарные рецепты на каждый день»

28

Отдельно сварить костный бульон с кореньями, процедить, положить в него тушеное
мясо с луком и редькой, свежие нарезанные дольками помидоры, яичный омлет, нарезанный
кубиками, и все это варить 10 минут. При подаче на стол посыпать суп рубленой зеленью.

 
суп из курицы с орехами

 
260 г курицы, 20 г сливочного масла, 30 г репчатого лука, 20 г зеленого лука, 60 г грецких

орехов, 20 г винного уксуса, 20 г зелени петрушки, соль, корица.
В куриный бульон с луком добавить толченые орехи, корицу, уксус, зелень петрушки и

вскипятить.
 

суп с кнедликами из печени
 

0,5 стакана теплого молока, 2 булочки, 2 яйца, 1 луковица, 400 г печени, 1 столовая
ложка зелени петрушки, 0,5 чайной ложки лимонной цедры, 1 чайная ложка соли, 1 столовая
ложка панировочных сухарей, 0,5 л бульона, майоран, черный молотый перец, соль.

Разрезать булочки на маленькие кусочки и вымочить их в воде, затем отжать, положить
в миску, залить молоком и разбить туда 2 яйца. Очень тонко нашинковать лук, добавить
печень, лимонную цедру, майоран, панировочные сухари и перемешать до получения одно-
родной массы. Из полученной массы сформовать 12 кнедликов размером с большой грецкий
орех, сварить их в 1,5 л подсоленной воды в течение 20 минут на малом огне. Разогреть бульон,
налить его в тарелки и положить кнедлики.

 
суп с фрикадельками

 
120 г говядины, 20 г маргарина, 60 г риса, 150 г картофеля, 1 морковь, 1 луковица, 1

яйцо, 60 г кислого молока, соль, перец, зелень.
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