





А.Т. Звонарева

Пельмени, вареники, хинкали, манты, чебуреки, беляши, пироги… Вкусно и просто



Охраняется законодательством РФ о защите интеллектуальных прав. Воспроизведение всей книги или любой ее части воспрещается без письменного разрешения издателя. Любые попытки нарушения закона будут преследоваться в судебном порядке.



Предисловие



У всех народов-землепашцев зерно и хлеб были символом домовитости, семейного очага, предметом поклонения. В сказках и былинах зерно и хлеб, а с ними и все изделия из теста – символ богатства и благополучия. Хлебом и солью встречали дорогих гостей, блинами провожали зиму и приветствовали весеннее солнце, без пирогов не справляли праздники.

Интересно происхождение самого слова «пирог», корень которого идет, скорее всего, от слова «пир». Об этом говорит и то, что пироги были непременным атрибутом любого праздничного стола, будь то свадьба, Новый год, именины.

Среди многих народов мира популярны кулинарные изделия из теста и начинки.

Сытное и удивительно вкусное блюдо – пельмени на русском столе появилось очень давно. Не только в России, но и во многих других странах мира пельмени являются желанным лакомством. Их популярность объясняется достаточно просто. Ведь приготовить пельмени очень легко, а сварить – еще проще. В большинстве случаев для этого нужно лишь тесто, мясо и кипящая вода. Причем мясо годится практически любое: от свинины и баранины, до дичи и птичьего мяса.

Но никто точно не знает происхождения пельменей.

В Китае, где пельмени известны уже, как минимум, 2000 лет, это блюдо считается праздничным, и его готовят лишь в преддверии важных, особенных и радостных событий. Это подтверждается старинными рукописными источниками, благо, к истории в этой стране всегда относились с почтением. Жители «поднебесной» слагали о пельменях пословицы, поговорки, сказки и даже легенды.

Второй страной, которая претендует на почетное звание родины пельменей, считается Россия. И действительно, какой русский стол обходится без пельменей? Разновидностей немало: от классических до, так называемых, «сибирских» пельменей, которым давали постоять на морозе, для того чтобы мясо не было сухим.

Есть теория, что не китайцы и не русские родоначальники пельменей, а степные кочевники монголы, которые во время своих захватнических и разрушительных походов как раз и распространили первые рецепты пельменей, каковые затем видоизменились практически до неузнаваемости.

Современное – «пельмень» произошло от финно-угорских слов: «пель» – ухо, ушко и «нянь» – тесто, хлеб. Похожие блюда есть и в других национальных кухнях: итальянские равиоли и тортеллини, украинские вареники, узбекские манты, армянские бораки, грузинские хинкали, в южном Китае – дим-сум, в западных областях России – колдуны, в еврейской кухне – креплах. Известно аналогичное блюдо и в Ливане, где мелкие пельмени сначала обжаривают в масле и лишь после этого отваривают в бульоне с зеленью.

В древности жители Урала использовали пельмени в ритуалах – они были символом жертвоприношения всех видов скота. Именно поэтому в традиционной уральской мясной начинке три вида мяса – говядина, баранина и свинина. Однако не только с мясом едят пельмени: вкусны они и с рыбой, субпродуктами, грибами, луком, репой и квашеной капустой. Украинские вареники готовят с картошкой и шкварками, творогом, ягодами. Известны десятки начинок, соусов и приправ.

Если такое исконно русское, точнее сибирское блюдо, как пельмени завоевало сердца любителей вкусно поесть, то это можно сказать и о варениках. Традиционно вареники считаются элементом славянской кухни. Хотя, если покопаться в истории их происхождения, то обнаружится, что родились вареники отнюдь не на украинских просторах.

Первоначально блюдо из отварного пресного теста с начинкой из мяса или овощей возникло в Турции. Под названием дюш-вара оно пришло в Украину, и настолько полюбилось местным жителям, что превратилось в обязательный элемент национальной кухни. Украинцы дали некогда заморскому блюду собственное название «вареники» и начали активно совершенствовать рецепт его приготовления.

Схожие по рецепту с пельменями и варениками манты являются одним из самых популярных блюд у народов Центральной Азии, Пакистана и Турции, по своему составу они напоминают пельмени. Считается, что манты обязаны своему происхождению китайцам. Именно уйгуры, населявшие Китай готовили блюдо с названием «мантьоу», что в буквальном переводе означало – «приготовленный на пару хлеб». Постепенно рецепт данного блюда начал распространяться по всей территории центральной Азии и дальше. На сегодняшний день считается, что именно уйгурские повара являются лучшими в мире специалистами по приготовлению мантов.

Большого отличия мантов от пельменей не существует, так как тесто и начинка мантов и пельменей в большинстве своем одинаковая, единственное отличие – пельмени варят, а манты готовят на пару. Для приготовления мантов используют специальные решетки-касканы, которые устанавливают на дне пароварки, в России данную посуду принято называть мантницей. Правда существенным отличием является то, что фарш для мантов не пропускают через мясорубку, а предпочтительно рубят либо ножом, либо топориком. Есть манты, в отличие от пельменей принято руками.

Мы предлагаем вашему вниманию международные блюда из теста и начинки, приготовленные разными способами: выпекаемые в духовом шкафу, вареные в кипятке или приготовленные на пару. Их объединяет одно – они сытные и очень вкусные.


Виды теста




Пресное тесто



Состав: яйцо – 1 шт., соль – 0,25 ч. л., мука – 3 стакана. 

Муку высыпать на стол горкой, в середине сделать углубление и добавить нагретую до 30-35 °С воду, яйца, соль и замешивать тесто до тех пор, пока оно не приобретет однородную консистенцию. Подготовленное тесто выдержать 30-40 минут для набухания клейковины и придания тесту эластичности, после чего его раскатать тонким слоем.

Из пресного теста делают пельмени, вареники, домашнюю лапшу и др.


Пресное сдобное тесто



Состав: мука пшеничная – 1 кг, яйца – 3 шт., масло сливочное – 130 г, сода – 3 г, соль – 8 г, вода или сметана – 360 г. 

В районах, где основной сельскохозяйственной культурой является пшеница, издавна было принято готовить сдобное тесто, которое используется для тех же целей, что и ржаное. Для его приготовления в воде или сметане растворяют соль, сахар, яйца, добавляют половину положенного по норме количества просеянной муки и перемешивают; когда тесто станет однородным, в него всыпают остальную муку, смешанную с содой, и быстро перемешивают.


Пресное слоеное тесто (классическое)



Состав: мука пшеничная высшего сорта – 1 кг, яйцо – 1 шт., соль – 10 г, кислота лимонная, вода – 325 г, масло сливочное – 465 г. 

Изделия из слоеного теста снаружи имеют золотистую хрустящую корочку, а внутри слоистую структуру, легко расслаивающуюся на отдельные мягкие тонкие листы, за что его также называют «листовым». Это тесто совсем не содержит сахара, поэтому его чаще называют «слоеное пресное». Из слоеного пресного теста выпекают коржи для тортов и пирожных, пекут пироги и пирожки с мясом, рыбой, свежими ягодами и иными начинками.

Упрощенное приготовление слоеного теста известно с давних времен. Тесто растягивали на тонкие пласты, смазывали их жиром и накладывали один на другой перед посадкой в печь. Современный процесс приготовления этого теста включает три стадии: замес теста, подготовку масла и обработку теста с маслом.

В небольшом количестве воды растворяют соль, лимонную кислоту, кладут яйца, всыпают пшеничную муку, добавляют остальную воду и замешивают тесто. Месят его 15-20 минут и оставляют для набухания клейковины примерно на полчаса. В это время обсушивают масло, смешивают его с мукой (75 г на 500 г масла) и хорошо разминают (но не растирают), масло должно быть пластичным и податливым. Его формуют пластом толщиной около 2 см и охлаждают до 13-14 °С.

Приготовленное тесто формуют в виде шара и делают ножом крестообразный надрез. После этого тесто раскатывают на столе, посыпают мукой, так, чтобы получился крестообразный пласт с четырьмя овальными концами. На его середину кладут подготовленное масло и закрывают масло концами теста, тщательно сметая с них муку (мука не должна попасть между слоями теста). Края получившегося конверта из теста защипывают. Его посыпают мукой и раскатывают в прямоугольный пласт толщиной около 1 см, тщательно сметают с него муку и складывают вдвое так, чтобы концы теста сошлись на середине. После этого пласт сворачивают еще раз вдвое и охлаждают при 3-5 °С около получаса. Охлажденное тесто вновь раскатывают, сворачивают и охлаждают (4 раза).


Пресное рубленое (полуслоеное) тесто



Состав: мука пшеничная высшего сорта – 2 стакана (тонких), масло сливочное – 200 г, сметана – 200 г, соль на кончике ножа. 

Оно также готовится путем смешивания муки с маслом, но в отличие от классического слоеного теста делается гораздо проще и быстрее. Правда, при этом по качеству изделия из него значительно уступают изделиям из классического слоеного теста.

Муку насыпают на доску горкой, в центр кладут масло и рубят его ножом, одновременно смешивая с мукой; добавляют щепотку соли и сметану, равномерно перемешивают и замешивают тесто.

Из этого теста выпекают пирожки, коржи для тортов и пирожных.


Дрожжевое тесто



Состав: молоко или смесь молока с водой – 0,5 л, дрожжи – 25-30 г, сахар – 1 ст. л., соль – 1 ч. л., маргарин или жир – 50 г, обойная мука или пшеничная мука высшего или I сорта – 900 г. 

Дрожжевое, или как его иначе называют кислое, тесто используют для выпечки разнообразных изделий: пирожков, пирогов, булочек, ватрушек, пончиков, кулебяк, куличей и т. п.

Замешивают дрожжевое тесто на воде или молоке. Количество жидкости может колебаться в зависимости от того, для каких изделий предназначается тесто. Разрыхлителем служат дрожжи.

Кроме жидкости в тесто добавляют яйца, масло, сахарный песок (то есть сдобу) и другие продукты, улучшающие вкус и питательность изделий.

Для получения вкусных и хорошо пропеченных изделий из дрожжевого теста нужно правильно пользоваться дрожжами и умело сочетать тесто с начинкой. Например, начинки из мяса, рыбы, грибов не подходят к сладкому тесту и тесту, ароматизированному шафраном, лимоном, кардамоном, а для сладких начинок не следует готовить соленое тесто.

Дрожжевое тесто можно приготовить двумя способами: безопарным и опарным. Мягкое тесто с небольшим количеством сдобы рекомендуется делать опарным способом, при котором улучшается разрыхленность теста и, следовательно, повышается объем и пористость изделий.

Приготовление дрожжевого теста безопарным способом. В воде, подогретой до 28-30 °С, растворить дрожжи, добавить в нее соль, сахарный песок, яйца и растопленное сливочное масло, затем постепенно всыпать муку и тщательно вымесить веселкой или вручную до тех пор, пока тесто не станет гладким и не будет легко отделяться от стенок посуды.

Посуду с тестом накрыть чистым полотенцем и поставить в теплое место для брожения. Подошедшее тесто обмять в течение 1-2 минут. Эту операцию повторяют один-два раза, после каждого подъема теста (через каждые 30-40 минут).

Приготовление дрожжевого теста опарным способом. В воде, подогретой до 28-30 °С, растворить дрожжи, затем всыпать в нее половину количества муки и хорошо перемешать до получения однородной массы. Поверхность опары посыпать мукой, посуду накрыть чистым полотенцем и поставить в теплое место. Когда опара подойдет и начнет опадать, всыпать вторую половину муки, добавить соль, сахарный песок, растопленное сливочное масло и хорошо вымесить, пока тесто не станет гладким и не будет легко отделяться от стенок посуды. После этого тесто снова поставить в теплое место для брожения. Подошедшее тесто обминают два-три раза.


Дрожжевое слоеное тесто



Его готовят из обычного дрожжевого теста, приготовленного опарным или безопарным способом. Для этого готовое тесто охлаждают до 20-22°, раскатывают в прямоугольный пласт толщиной около 2-2,5 см. Поверхность пласта покрывают на две трети размягченным маслом. Не покрытую маслом часть пласта теста поднимают и покрывают им масло примерно на половину. Вы ступающую часть пласта, покрытого маслом, заворачивают и покрывают ею уже сложенную вдвое часть теста. Таким образом, получится три слоя теста и два слоя масла. Края теста защипывают. Получившийся пласт теста сворачивают вдвое так, чтобы его края сошлись в середине, и раскатывают. Эту операцию повторяют еще 1-2 раза. Подготовленное тесто кладут на посыпанные мукой листы, покрывают тканью и оставляют на холоде.


Слоеное тесто



Состав: сливочное масло – 280 г, яйцо – 1 шт., уксус – 1 ч. л., мука – 300 г, соль – 50 г. 

Ни одно тесто не требует столько внимания и такой точности при изготовлении, как пресное слоеное тесто. При отклонении от рекомендуемых указаний изделия получаются малослоистыми, грубыми и с плохим подъемом.

Разрыхление этого вида теста достигается благодаря раскатыванию его на очень тонкие слои, отделяемые друг от друга прослойками жира. Чем жирнее тесто, тем оно нежнее и вкуснее. В тесто можно добавить яйца – это улучшает качество изделий. Чтобы можно было получить очень тонкие слои, надо готовить слоеное тесто из муки с содержанием клейковины не менее 40%. При замесе в тесто добавляют соль и органические кислоты: лимонную или уксусную, которые способствуют набуханию белков и улучшают эластичность клейковины. Если в тесте мало соли или кислоты, то готовые изделия получаются расплывчатыми, с нерельефным рисунком. При избытке соли и кислоты вкус изделий ухудшается, кроме того, они деформируются (сжимаются).

От температуры теста во многом зависит качество слоеных изделий (эластичность теста, подъем изделий и т. п.). Необходимо помнить, что при температуре 14-17 °С масло наиболее пластично. При более низкой температуре масло затвердевает, при раскате крошится и разрушает слои теста, а при выпечке вытекает из изделий. Если температура более высокая, то масло расплавляется, проникает в слои теста, вследствие чего ухудшается его эластичность. Поэтому слоеное тесто нужно готовить в помещении с температурой около 17 °С, либо периодически его охлаждать.

Время выстойки («отдыха») теста также имеет большое значение. Если тесто предварительно недостаточно хорошо выстоялось, то при раскатывании оно разорвется на мелкие кусочки. Изделие из такого теста получится с большим «подъемом», без слоев. Чем тоньше будут слои, тем больше времени нужно дать тесту выстояться; чем менее эластична клейковина, тем больше времени требуется для выстаивания теста.

Чтобы уложенные на противень пласты при выпечке не деформировались, противень надо обрызгать по краям водой. Во избежание вздутий пласт теста перед выпечкой следует наколоть кончиком ножа.

Яйцом смазывают только верхнюю поверхность изделий, боковую поверхность смазывать не надо во избежание ухудшения подъема.

Слоеное тесто выпекают в течение 25-30 минут при 230-250 °С. При выпечке не следует допускать сотрясения, иначе тесто оседает и изделия получатся с закалом.

Приготовление слоеного теста . Соль и кислоту растворить в воде (берут три четверти общего количества воды, полагающейся по норме), добавить яйца, затем муку и замесить тесто, постепенно вливая оставшуюся воду; тесто должно быть однородным.

Замешанное тесто оставить на столе на 30 минут для набухания клейковины, за это время сделать одну его обминку.

Маргарин перед закаткой в тесто размягчить до исчезновения комков, а затем смешать с мукой (8-10% от нормы) и формовать в прямоугольные пласты.

Выстоявшее тесто раскатать в виде небольшого прямоугольника так, чтобы края были немного толще, чем середина. На середину теста положить кусок маргарина и завернуть раскатанный пласт в виде конверта. Приготовленный кусок теста с маргарином раскатать на столе, посыпанном мукой. Раскатывать тесто следует толстой скалкой во все стороны до толщины 1-1,5 см, причем края его должны быть толще, чем середина. С пласта смести муку и завернуть края теста так, чтобы они соединились в центре, затем сложить пополам, образуя четыре слоя теста. Раскатанное тесто поставить в прохладное место (холодильник) на 15-20 минут, накрыв влажной салфеткой, чтобы поверхность теста не покрылась корочкой. Охлажденное тесто вновь раскатать, сложить вчетверо и опять охлаждать не менее 30 минут, затем раскатать в последний раз и сложить втрое. Через 35-40 минут можно приступать к разделке.


Песочное тесто



Состав: сливочное масло – 200 г, желтки – 2 шт., сахарный песок – 2 ст. л., мука – 2 стакана, ванилин – 1 пакетик, белок – 1 шт. 

Это тесто называют песочным потому, что приготовленные из него торты, пирожные, печенье рассыпаются во рту. Песочное тесто готовят с большим количеством масла и сахара, оно получается очень густое, и влажность его не превышает 20 %.

Присутствие в тесте большого количества жиров обеспечивает его пластичность и рассыпчатость готовых изделий. При уменьшении пропорции жиров изделия будут более плотными и жесткими.

Частичная замена целых яиц желтками увеличивает рассыпчатость и нежность изделий. Яйца частично можно заменить водой, от этого увеличивается пластичность теста, но вкус изделий ухудшается. Для большего разрыхления теста в него добавляют химические разрыхлители – углекислый аммоний и пищевую соду, которые при нагревании разлагаются с выделением газов.

В хорошо вымешанном тесте не должно быть комков муки и масла, оно должно представлять собой однородную, плотную, эластичную маслянистую массу серо-желтого цвета. Если тесто готовят для изделий с начинками или кремом, ароматизировать его не следует. Тесто же для разного рода печенья и других сухих изделий лучше ароматизировать. Такое готовое ароматизированное тесто называется ванильным, лимонным, миндалевидным и т. п.

При точном соблюдении рецепта хорошее тесто можно приготовить очень быстро.

Приготовление песочного теста. Размягченное масло размешать с сахаром и растереть добела. Не прекращая растирания, постепенно добавить яйца и муку.


Разнообразные изделия




Трубочки с ветчиной



Состав : тесто ; яйцо для смазывания ; для начинки : тонкие ломтики ветчины – 24 шт. , тертый сыр – 2-3 ст. л.. 

Поднявшееся дрожжевое тесто раскатать на пирожковой доске в тонкий, толщиной 5 мм, пласт и нарезать на квадраты. На каждый квадрат положить тонкий, как бумага, ломтик ветчины, посередине выложить немного тертого сыра. Тесто свернуть тугой трубочкой, положить на смазанный маслом лист швом вниз, дать подойти, смазать яйцом и выпечь.


Венок с сыром



Состав : мука – 300 г , гусиный смалец – 120 г , молоко – 100 г , дрожжи – 10 г , сметана , соль – 10 г , яйца – 2 шт. , сыр. 

Из молока и дрожжей приготовить опару. Хорошо вымесить ее с мукой, гусиным смальцем, сметаной и солью. Полученное тесто раскатать скалкой в пласт толщиной 5 мм. Круглой формой вырезать лепешки. В половине лепешек наперстком сделать посередине дырочки. После этого смазать лепешки яичным белком, склеить по две (одна целая и одна с дырочкой) и выпекать на смазанном жиром металлическом листе. После выпечки в дырочки положить начинку из сыра, а сверху лепешки посыпать тертым сыром.

Приготовление начинки из сыра . Яичные желтки, тертый сыр, молоко и соль взбить на пару до получения сметанообразной массы.


Яблочный венок



Состав для теста : молоко – 0 , 25 л , дрожжи – 25 г , сахар – 50 г , соль – 0 , 5 ч. л. , измельченный кардамон – 0 , 5 ч. л. или тертая цедра – 0 , 5 лимона , сливочное масло или маргарин – 75 г , мука – 400-450 г ; для начинки : растопленное масло – 3 ст. л. , сахар – 75-100 г , корица – 1 ч. л. , рубленые орехи – 4 ст. л. , панировочные сухари или овсяные хлопья , яблоки ломтиками – 0 , 5 кг , яйцо для смазывания , сахарная пудра для посыпания. 

Дрожжи растереть с одной чайной ложкой сахара, добавить приправы, растопленное или размягченное масло или маргарин и муку. Вымесить тесто и поставить в теплое место подниматься. Тесто можно приготовить также с опарой.

Поднявшееся тесто раскатать в тонкий четырехугольный пласт, смазать растопленным маслом, посыпать корицей, смешанной с сахаром, толчеными оре хами, панировочными сухарями или овсяными хлопьями, покрыть маленькими кусочками яблок, свернуть рулетом и защипать края теста.

Рулет поместить на смазанный маслом лист швом вниз, придав ему форму венка, дать ему подойти, смазать яйцом и выпекать в духовке при средней температуре в течение 40-50 минут. Остывший венок посыпать сахарной пудрой.


Вертуха с яблоками



Состав для теста : мука – 400 г , сметана – 200 г , яйца – 2 шт. , соль – 1 ч. л. , сахар – 2 ст. л. , масло – 200 г ; для фарша : яблоки – 7-8 шт. , сахар – 1 стакан , коринка – 100 г , кишмиш – 100 г , сухари – 2-3 ст. л. , корица. 

Приготовить рубленое тесто таким образом: муку, смета ну, яйца, соль, сахар и холодное масло замесить в чашке и рубить до тех пор, пока не начнет отставать от стенок чашки, затем раскатать его в одну четверть пальца толщиной.

Приготовить яблочный фарш, очистив и нашинковав яблоки, перемешать с сахаром, прибавить немного мелкой корицы, коринки, кишмиша, 2-3 столовые ложки мелких сухарей, смешать, разложить его по раскатанной лепешке, свернуть ее рулетом, переложить на лист, смазать маслом и поставить в духовку или печь на 20-25 минут. Когда хорошо зарумянится, посыпать сахарной пудрой и порезать ломтями наискось.


Творожно-яичный пирог



Состав : мука – 2 , 5 стакана , дрожжи – 30 г ; для начинки : творог – 500 г , яйца – 6 шт. , сахарная пудра – 100 г , сливки взбитые – 100 г , горький миндаль – 3 шт. 

Приготовить дрожжевое тесто. Белки взбить с сахарной пудрой, добавить желтки, взбитые сливки и натертый горький миндаль. Приготовить творожную массу из творога и яиц.

Раскатанное тесто начинить творожной массой, затем яичной массой. Выпекать 40 минут.


Орехово-медовый пирог



Состав : мука – 3 стакана , маргарин – 150 г , сахарный песок – 6 ст. л. , дрожжи – 30 г ; для начинки : мед – 80 г , миндаль , орехи – 200 г , горький миндаль – 5 плодов , дрожжи – 30 г , яйца – 4 шт. , молоко – 4 ст. л. , соль – 10 г. 

Приготовить дрожжевое тесто. В мед добавить маргарин, сахар, вскипятить, положить натертый сладкий и горький миндаль. Когда масса остынет, добавить яйца, молоко, соль. Полученную массу выложить на тесто, защипать со всех сторон. Выпекать 25 минут.


Шишки, орешки, белочки, желуди



Состав : мука – 2 стакана , сливочное масло или маргарин – 250 г , сахарная пудра или мелкий сахарный песок – 1 стакан , яйцо – 1 шт. , сода , соль , высушенная и смолотая апельсиновая цедра – 0 , 5 ч. л. 

Растереть маргарин с сахарной пудрой, добавить яйцо и продолжать растирать массу до полного растворения сахара. Добавить соль, соду, ароматизатор, муку, замесить однородное, пластичное, нежное тесто. Выпекать в специальных формах, заполняя их тестом на две трети объема, до готовности. Готовые охлажденные половинки орешков, шишек, белочек заполнить начинкой из мармелада, джема, варенья, крема, орехов и т. д. Подавать к чаю, кофе, молоку, соку.


Сырные батончики



Состав : плавленый сыр – 100 г , соль – 0 , 5 ч. л. , тмин или красный перец – 0 , 5 ч. л. , яйцо – 1 шт. , мука – 100 г , пекарский порошок – 0 , 5 ч. л. , жир , тертый сыр – 2-3 ст. л.. 

Плавленый сыр растереть, добавить вкусовые вещества, яйцо и смешанную с пекарским порошком муку. Из теста сформовать маленькие батончики, обжарить во фритюре до золотистого цвета и обвалять в тертом сыре. Подавать на стол в горячем виде.


Левашники



Состав : мука – 1 стакан , вода – 0 , 5 стакана , сливочное масло – 1 ст. л. , ром или спирт – 1 рюмка , соль – 1 ч. л. , сахар – 1 ст. л. 

Все хорошенько смешать с мукой, т. е. вымесить, как для лапши, и раскатать руками в виде колбаски; разрезать на части величиной с грецкий орех, раскатать скалкой на тонкие лепешки и положить на каждую из них какого-нибудь варенья, вишен или яблок (без сиропа), понемногу. Защипать края, обрезать резцом или блюдечком и изжарить в раскаленном подсолнечном масле. Когда левашники вздуются и порозовеют – выбрать на сито, посыпать мелким сахаром, подать теплыми.


Чебуреки постные



Состав : вода – 0 , 5 л , мука – 700 г , растительное масло – 1 стакан , соль , перец , начинки. 

В воде развести соль, добавить черный молотый перец, просеянную муку и замесить тесто. Тесто должно быть эластичным. Раскатать тонкие лепешки толщиной 3 мм и диаметром около 20 см. На одну сторону лепешки положить приготовленную начинку нетолстым слоем, а другой стороной накрыть, хорошо слепить края чебурека и наколоть вилкой в нескольких местах. Жарить в растительном масле.

В качестве начинки используют грибной фарш, квашеную капусту, жаренную с луком, лук, жаренный с морковью.


Чебуреки с бараниной



Состав : мука – 4 стакана , вода – 2 стакана , соль – 1 ч. л. ; для фарша : баранина – 300 г , зеленый лук – 1 , 5 пучка , соль , черный молотый перец , масло растительное для жарки во фритюре – 2-3 стакана. 

Муку заварить подсоленным кипятком, замесить слабое тесто. Для приготовления фарша баранину мелко нарезать (или пропустить через мясорубку), обжарить на растительном масле, заправить мелко нарезанным зеленым луком, солью и черным молотым перцем.

Тесто разделить на кусочки, как для пирожков, раскатать до толщины 2 мм. На раскатанные сочни уложить фарш, края сочня защипнуть и обжарить в большом количестве жира (в жаровне или кастрюле).


Хремзлах



Состав : для теста: яйца – 2 шт., жир – 3 ст. л., мацемел – 1 стакан, вода – 2 ст. л., соль; для начинки : курага или чернослив – 300 г , сахарный песок – 2 ст. л. , жир. 

Яйца хорошо взбить, мацемел залить теплой водой, посолить, соединить с яйцами, добавить куриный или гусиный жир, тщательно вымесить и сделать из этой массы шарики весом 50-60 г.

Отдельно приготовить начинку. Для этого в горячей воде минут на 20 замочить курагу или чернослив, мелко пошинковать и перемешать их с сахарным песком. На ладони разложить немного теста, на середину его поместить начинку, а сверху закрыть другим кусочком теста.

Придать изделию форму шарика и обжарить на сковороде с раскаленным жиром.

Для хремзлах можно применять и другие начинки: сваренное вкрутую яйцо, протертое через терку и смешанное с мелко нарезанным луком, или сверенные куриные потроха, мелко порезанные и перемешанные с пассерованным репчатым луком.


Кыстыбай с картофелем



Состав : тесто – 300 г , пюре картофельное – 4 ст. л. , лук пассерованный – 1 ст. л.. 

Замесить пресное тесто и дать 20 минут расстояться. Затем тесто разрезать на куски, как для пирожков, раскатать на тонкие лепешки и выпекать их на раскаленной сухой сковородке до румяной корочки.

Для начинки приготовить картофельное пюре, добавить в него горячее молоко, растопленное масло, пассерованный лук и все перемешать.

На одну половину лепешки уложить картофельную на чинку, согнуть лепешку пополам. Чтобы лепешки не ломались на изгибе, их надо начинять горячими. Поверхность кыстыбай смазать растопленным маслом. Подавать в горячем виде.


Лейках медовый



Состав : яйца – 3 шт. , кефир – 1 стакан , сахарный песок – 1 стакан , чай – 0 , 5 стакана , сода – 1 ч. л. , мед – 300 г , изюм или орехи – 60 г , корица , мука , сливки. 

Яйца растереть с сахаром до образования белой массы, добавить стакан кефира, половину стакана крепкого чая (охлажденного), мед, гашеную соду, изюм или грецкие орехи, муку, корицу. Все смешать так, чтобы тесто не растекалось.

Подготовленную массу смазать сливочным маслом, заполнить тестом, поставить в жарочный шкаф и выпекать около часа при температуре 250 °С.


Самбуса



Состав : мука – 5 стаканов , вода – 2 , 5 стакана , соль – 1 ч. л. ; для фарша : мякоть жирной баранины – 350 г , лук репчатый – 4 шт. , перец , соль , масло – 3 ст. л. , масло для жарки фарша и пирожков – 2-3 стакана. 

Приготовленное пресное тесто раскатать тонким слоем (3 мм толщиной). Приготовить фарш из жирного бараньего мяса, которое нужно пропустить через мясорубку вместе с луком. Затем фарш обжарить на растительном масле или животном жире в течение 15-20 минут. Фарш уложить на тонко раскатанные и нарезанные куски теста и завернуть в виде вареника. Приготовленные пирожки поджарить в жаровне или казане в большом количестве жира.


Сумса с морковью



Состав : тесто дрожжевое – 500 г , морковь вареная – 5 шт. , сахарный песок – 1 ст. л. , масло для начинки – 1 , 5 ст. л. , жир для жарки и смазки – 0 , 5 стакана , яйца – 2 шт. 

Приготовить дрожжевое тесто. Морковь очистить, вымыть, положить в кастрюлю, залить горячей водой и сварить. Сваренную морковь остудить, мелко нарубить и посолить, добавить сахар и мелко нарезанные крутые яйца, полить растопленным маслом, все перемешать. Из раскатанного теста и фарша сделать пирожки. Готовые пирожки смазать маслом.


Эчпочмак



Состав : мука – 4 , 5 стакана , вода или молоко – 2 , 5 стакана , яйца – 2-3 шт. , соль – 1 ч. л. , масло – 1 ст. л. ; для фарша : мясо – 300 г , картофель сырой – 350 г , масло топленое – 0 , 5 стакана , соль , перец , бульон – 0 , 5 стакана , лук репчатый – 3 шт. ; яйцо для смазки – 1 шт. 

Мясо промыть, нарезать кусочками величиной с лесной орех. Такими же кусочками нарезать очищенный картофель, затем соединить с мясом, положить мелко нашинкованный репчатый лук, масло, перец, соль, все тщательно перемешать.

Тесто (дрожжевое или пресное) нарезать кусками, как для пирожков, придать им форму шарика и раскатать лепешки величиной с чайное блюдце. На лепешки положить приготовленную начинку, приподнять с трех сторон края теста и защипать, а в середине оставить отверстие, чтобы получился треугольник.

Изделия положить на смазанный лист или сковороду, смазать верх эчпочмаков сырым яйцом и посадить в печь или духовой шкаф. Через полчаса эчпочмаки нужно вынуть, налить в них бульон и снова посадить в печь или духовку. Эчпочмак печется примерно 40 минут.


Хинкали



Состав : мука – 3 , 25 стакана , вода – 1 стакан , соль ; для фарша : баранина жирная – 300 г , свинина – 200 г , лук репчатый – 3 шт. , молотый черный перец и соль ; масло. 

Мясо нарезать кусками и вместе с репчатым луком пропустить через мясорубку. Потом всыпать в фарш молотый черный перец, соль и тщательно перемешать, добавив при мерно полстакана теплой воды, т. е. столько, сколько вберет в себя провернутое мясо.

На большое плоское блюдо просеять пшеничную муку, собрать ее холмиком, сделать углубление, влить в него воду, добавить соль и замесить некрутое тесто. Полученное тесто раскатать на доске тонким слоем, вырезать из него кружки величиной с десертную тарелочку, положить на каждый кружок по одной столовой ложке фарша и, собрав края, придать требуемую форму. Подготовленные изделия запечь в духовом шкафу.


Хачапури



Состав : мука – 2 стакана , молоко – 3 ст. л. , дрожжи – 10 г , сахарный песок – 0 , 5 ст. л. , сыр соленый рубленый – 150 г , яйца – 2 шт. , масло топленое – 2 ст. л.. 

Из муки, молока, дрожжей, сахара приготовить кислое опарное тесто. Полученное тесто раскатать в квадратную лепешку. На середину каждой лепешки положить рубленый сыр, смешанный с яйцами (половина яйца), затем защипать тесто, придав ватрушке квадратную форму, смазать ее оставшейся частью яйца и выпекать на топленом масле (1 столовая ложка).

Готовые ватрушки смазать маслом (1 столовая ложка) и подать на стол.


Плацинда с тыквой



Состав : мука – 3 , 5 стакана , сахарный песок – 0 , 5 стакана , яйцо – 1 шт. , масло – 7 ст. л. , тыква очищенная – 400 г. 

Из указанных продуктов замесить тесто, скатать в шар, положить его на тарелку, покрыть полотенцем и вынести в холодное место на 30-40 минут. Раскатать большой круглый корж, смазать маслом. На середину положить фарш из тыквы и края соединить. Выпекать в духовом шкафу при температуре 200-220 °С. После выпечки разрезать плацинду на куски и смазать маслом.

Фарш приготовить из очищенной от кожи и семян тыквы. Тыкву протереть на терке, посолить, дать немного отстояться, затем слегка отжать и добавить сахар.


Вертута с брынзой



Состав : мука пшеничная – 2 стакана , масло растительное – 40 г , яйца – 3 шт. , масло сливочное – 80 г , брынза – 500 г , соль. 

Приготовить пресное тесто, раскатать большой лист, смазать сливочным маслом. На края и по всей середине распределить брынзу и скрутить лист в виде рулета. Перед выпечкой смазать яйцом. Выпекать при температуре 200-220 °С. Перед подачей на стол нарезать на порции по 100-200 г и полить растопленным сливочным маслом.


Тандыр самса



Состав : мука – 3 стакана , вода – 1 стакан , соль – 1 ч. л. ; для фарша : жирная баранина – 300 г , лук – 3-4 шт. , молотый черный или красный перец – 0 , 5 ч. л.. 

Из муки и подсоленной теплой воды замесить не очень крутое тесто, как на лапшу, раскатать скалкой большой тонкий круг, смазать его прокаленным и охлажденным растительным маслом или распущенным бараньим салом, накрутить на скал ку, разрезать пополам вдоль скалки, полученную полоску разрезать по длине на две половины, затем поперек на прямоугольники (6×8 см), которые раскатать скалкой.

Для фарша мясо мелко порубить тяпкой или пропустить через мясорубку, очень мелко нашинковать лук, положить молотый черный перец, соль, влить две столовые ложки воды, хорошо перемешать и из сырого фарша разделать пирожки четырехугольной или круглой формы. Выпекать в тандыре или духовке на листе. Когда пирожки зарумянятся, вынуть их, смазать топленым маслом, уложить на блюдо и подать к столу.


Самса



Состав : мука – 4 стакана , масло сливочное – 1 ст. л. , вода горячая – 2 , 5 стакана , соль – 1 ч. л. ; для фарша : легкое – 500 г , сердце – 200 г , печень – 175 г , лук репчатый – 3 шт. , перец черный или красный , жир для обжарки – 2 ст. л.. 

Для приготовления теста муку просеять, сделать в ней углубление, добавить размягченное сливочное масло, соль и горячую воду, замесить некрутое пресное тесто. Дать ему «отдохнуть» 20 минут, после чего нарезать на кусочки, как для пирожков, и раскатать. На середину раскатанной лепешки уложить приготовленный фарш, защипнуть края треугольника. Выпекать при температуре 230-240 °С в течение 7-10 минут.

Для приготовления ливерного фарша по отдельности сварить сердце, легкое, печень. Затем все эти продукты пропустить через мясорубку, заправить поджаренным луком, черным перцем, перемешать.


Струдель с вишневой начинкой



Состав для теста : мука – 500 г , вода – 1 стакан , сливочное масло – 200 г , соль ; для вишневой начинки : вишни – 1 кг , сахарный песок – 400 г. 

Не очень круто замесить на воде тесто, в которое добавить 50 г сливочного масла и соль. Хорошо растертое тесто разделить на две части и дать ему выстоять 15 минут. Затем каждую часть раскатать и растянуть скалкой на все стороны стола (предварительно покрыв его чистой скатертью).

Раскатанному тесту дать снова отдохнуть в течение 10 минут, после чего его начинать растягивать через весь стол, опуская концы пласта за край стола. Чем тоньше растянуто тесто, тем лучше будет качество струделя. При определенной сноровке удается вытянуть тесто толщиной в папиросную бумагу. Как правило, концы теста, опущенные за край стола, всегда толще, поэтому их срезают.

После того как тесто в течение 10-15 минут подсох нет, всю его поверхность сбрызнуть разогретым сливочным маслом. Края теста с помощью скатерти забросить на край стола и слегка придавить. Затем распределить начинку на одной половине растянутого теста и с помощью скатерти свернуть тесто в батон, который смазать маслом и осторожно уложить на лист, также слегка смазанный маслом.

Выпечь на небольшом огне. Желательно, чтобы первые 10 минут струдель выпекался на большом огне, а затем 25-30 минут – на небольшом.

Струдель можно приготовить из сдобного теста и с любой начинкой (мясным или грибным фаршем, изюмом, маком, яблоками и др.).

Приготовление вишневой начинки . Свежие вишни без косточек всыпать в сито, дать им некоторое время вылежать, затем их распределить на одной половине приготовленного пласта и посыпать сахаром.

Готовый струдель нарезать и посыпать сахарной пудрой.


Капустный рулет



Состав для теста : мука – 300 г , соль , смалец и сливочное масло – 120 г , вода – 0 , 15 л ; для начинки : капуста – 1 , 2 кг , сахар , молотый черный перец , соль , лук. 

Приготовление начинки . Разогреть кочан свежей капусты, очистить от верхних листьев, вырезать кочерыжку, острым ножом тонко нарезать, посолить и оставить в миске на 30 минут, после чего отжать.

Столовую ложку смальца растопить в кастрюле, добавить столовую ложку сахарной пудры и кипятить в течение одной минуты. Когда сахар станет коричневого цвета, добавить жир, мелко нарезанный лук (одну маленькую луковицу или половину большой), капусту, молотый черный перец и, часто помешивая, поджарить.

Из просеянной муки, соли, нарезанного на кусочки сливочного масла, теплой воды замесить не очень крутое слоеное тесто обычным способом. Разрезать его на несколько частей, вытянуть в пласты, поместить в духовку и подсушить на совсем слабом огне.

Подсохший слоеный пласт полить топленым смальцем, покрыть капустой и скатать в рулет.

Форму для запекания смазать жиром и положить в нее рулет, смазать маргарином и яйцом.

Верхний пласт проколоть вилкой и сбрызнуть молоком. Рулет выпекать в горячей духовке до румяной корочки.


Кугол с мясом



Состав : маца – 2 стакана , яйца – 2 шт. , вода – 0 , 5 стакана , масло – 1 ст. л. , соль ; для начинки : мясо – 500 г , репчатый лук – 4 шт. , масло – 2 ст. л. , яйца – 2 шт. , соль. 

Мацу готовят из воды и пшеничной муки высшего сорта, без соли, в пропорции 3 кг муки на 1,5 л воды, и выпекают в особых условиях. Для приготовления в домашних условиях пресное тесто тонко раскатывают (до толщины 1-1,5 мм), накалывают вилкой и выпекают в духовом шкафу при слабом нагреве.

Готовую мацу разломать на мелкие кусочки, залить теплой водой, добавить взбитые яйца, масло, соль. Остывшее отварное мясо провернуть через мясорубку, добавить яйца, пассерованный лук, посолить и перемешать. В форму, смазанную жиром, выложить слоями сначала тесто, затем начинку и так несколько раз, но закончить слоем из теста. Поверхность его разровнять, смазать маслом и яйцом.

Форму поставить в прогретую духовку и выпекать кугол до готовности.


Кугол сладкий



Приготовить тесто так же, как для кугола с мясом. Начинку приготовить из изюма с сахаром и яиц. Выложить слоями, как кугол с мясом. Поверхность смазать маслом и яйцом. Запекать в духовке до готовности.


Хоменташен



Состав для теста : мука – 4 стакана , растительное масло – 4 ст. л. , сахар – 3 ст. л. , яйца – 3 шт. , дрожжи – 40-50 г , соль – 0 , 5 ч. л. , вода – 1 стакан ; для начинки : мак – 2 стакана , молоко – 1 стакан , мед – 0 , 7 стакана , изюм – 0 , 5 стакана. 

Промыть мак, обдать его кипятком, обсушить и растереть в ступке. Смешать мак, мед и изюм, влить молоко, проварить на слабом огне до загустения и охладить. Приготовить дрожжевое тесто. Раскатать пласт толщиной до 1 см и разрезать его на квадратики или вырезать кружочки желаемого диаметра. Положить начинку на тесто и защипать края хоменташен так, чтобы они приняли треугольную форму. Выложить на противень, смазанный жиром, дать тесту подойти и выпекать на среднем огне минут 20-25.


Хоменташен из песочного теста с черносливом



Состав : мука – 3 стакана , маргарин – 250 г , сахар – 0 , 5 стакана , яичные желтки – 2 шт. , лимонный сок – 1 ст. л. , сметана – 2 ст. л. , чернослив – 300 г , сахарная пудра. 

Порубить маргарин с мукой до измельчения комков. Добавить остальные продукты и замесить тесто. Оставить его в холодильнике на несколько часов. Раскатать тесто в тонкий пласт, нарезать кружочками при помощи стакана. Распаренный чернослив мелко порубить. Положить начинку на каждый кружочек, слегка присыпать сахарной пудрой, защипать треугольные хоменташен. Разложить хоменташен на смазанном маслом противне и печь в духовке на среднем огне.


Калекуко финское



Состав : ржаная мука – 200 г , пшеничная мука – 200 г , сливочное масло – 60 г , филе рыбы – 800 г , шпик – 200 г , лук – 60 г , соль , перец , сливки – 40 г , яичный желток – 1 шт. , смалец. 

Просеянную муку высыпать горкой на стол, влить постепенно в нее стакан воды, добавить масло и соль, замесить тесто. Раскатать его и сложить пополам. Выдержать в холодильнике для созревания. За это время шпик нарезать кубиками, репчатый лук – дольками, обжарить их и пропустить через мясорубку вместе с подготовленным филе рыбы. В фарш добавить сливки, соль, перец и все перемешать. Тесто из холодильника раскатать в не слишком тонкий пласт в виде прямоугольника, на одну половину его поместить приготовленный фарш, другой накрыть его и защипать края, а затем смазать яйцом. Выпекать пирог на слабом огне в течение 3 часов, время от времени смазывая его смальцем. Приготовленный калекуко завернуть в чистую салфетку, чтобы корочка его стала мягкой.

При подаче пирог разрезать на части и полить маслом.


Киш лорен



Состав для теста : мука – 300 г , сливочное масло – 100 г , яйца – 2 шт. , соль , немного воды ; для начинки : шпик – 200 г , сливки – 0 , 5 л , яйца – 5 шт. , сливочное масло – 50 г , соль , перец. 

Замесить песочное тесто из просеянной муки, распущенного масла, яиц, соли, воды и поставить его в холодильник. Свиной шпик нарезать кубиками и обжарить. Свежие сливки взбить, добавляя яйца, соль, молотый перец.

Достать тесто из холодильника и раскатать его. Выложить в форму, края теста приподнять повыше. Выложить в форму обжаренный шпик, залить его взбитыми сливками и поставить форму в разогретую духовку и выпекать киш лорен примерно 30 минут при температуре 170-200 °С.

Готовый киш лорен подают с зеленым салатом.


Гугель-хопф



Состав : мука – 300 г , дрожжи – 15 г , молоко – 200 г , сахарный песок – 90 г , яйцо – 1 шт. , сливочное масло – 140 г , изюм – 75 г , лимонная цедра от половины лимона , миндаль – 30 г , соль , сахарная пудра. 

Для закваски дрожжи развести в 100 г теплого молока, добавить треть муки и замесить тесто. Поставить его в теплое место подходить. В остальную муку добавить сахар, масло, яйца, протертую цедру лимона, изюм, молоко, закваску и хорошо вымесить тесто, затем поставить его в теплое место для окончательного созревания (поверхность теста подпылить мукой и накрыть тканью). Через 20-25 минут приготовленную для выпечки форму смазать маслом, подпылить мукой, выложить на дно очищенный миндаль, а сверху подошедшее тесто (оно не должно занять больше половины формы), поставить пирог в теплое место и подождать, пока оно не поднимется на 3-4 см выше краев. После чего форму с тестом поместить в жарочный шкаф и выпекать пирог минут 40-45. После чего вынуть его, дать немного остыть и выложить на блюдо. Подать посыпанным сахарной пудрой.


Этли нан



Состав : мука – 4 ст. л. , баранина – 150 г , лук репчатый – 60 г , капуста свежая – 70 г , яйцо для смазки – 1 шт. , соль , специи. 

Замесить пресное тесто, как для лапши, раскатать его, на середину положить фарш, края защипнуть на середине пирожка. Затем смазать яйцом и выпекать.

Приготовление фарша . Мясо, лук, свежую капусту пропустить через мясорубку, добавить соль, перец и перемешать. Этли нан можно подать к бульону.


Аливенци



Состав : творог сухой жирный – 250 г , сливки густые – 3 ст. л. , масло сливочное – 300 г , яйца – 3 шт. , немного соли , крахмал кукурузный и мука пшеничная – по 1 ст. л. , масло растительное – 1 ч. л. , сухари панировочные. 

За 2-3 часа до приготовления завернуть творог в салфетку и положить между двумя досками, сверху наложить груз, чтобы удалить из творога излишнюю влагу. Отжатый творог смешать с 20 г сливочного масла, солью и сливками, протереть сквозь сито и смешать с тремя желтками. За 30 минут до приготовления просеянную муку, кукурузный крахмал и взбитые белки осторожно смешать с творогом. Форму смазать оставшимся сливочным маслом, дно и стенки посыпать панировочными сухарями, влить немного растительного масла, что бы творожная масса легко отделялась от формы.

Выпекать в духовке при средней температуре в течение 20-30 минут. Отдельно подать мисочку со сливками.


Эмпанадас



Состав для теста : мука – 500 г , масло сливочное – 200 г , желтки – 2 шт. , молоко теплое – 0 , 5 стакана , разрыхлитель (углекислый аммоний) – 0 , 5 ч. л. ; для начинки : обрезки мясные – 700 г , лук – 3 шт. , чеснок – 1-3 дольки , каперсы – 1 ст. л. , анчоусы – 80 г или паштет анчоусный – 1 ст. л. , масло растительное – 4 ст. л. , мука – 1 ст. л. , бульон мясной – 0 , 5 стакана , перец и майоран. 

Из указанных продуктов замесить тесто и оставить его на 1 час. Мясо, предназначенное для начинки, мелко порубить и пропустить через мясорубку. Мелко нарубленный лук и толченый чеснок потушить на растительном масле, затем добавить мясо, очищенные анчоусы и каперсы. Сверху посыпать мукой, добавить мясной бульон. Массу следует непрерывно помешивать, чтобы мясо не пригорело. Приправить перцем и майораном и оставить на небольшом огне, чтобы избыточное количество бульона выкипело. Приготовленный таким образом мясной паштет можно подать в виде закуски с белым хлебом.

Тесто для эмпанадас следует раскатать как можно тоньше. Вырезать из него круги диаметром 10 см и выложить на них начинку. По желанию можно добавить небольшое количество изюма или сваренные вкрутую и мелко нарубленные яйца. Края пирожков хорошо закрепить. Перед выпечкой желательно выставить их в холодное место. Печь пирожки в кипящем жире. Можно также предварительно смазать их яйцом и запечь в духовке в течение 20-30 минут. Подавать в горячем виде.


Минс пай



Состав для теста : мука – 300 г , смалец свиной – 150 г (можно взять половину смальца и половину маргарина) , сода (на кончике ножа) , соль , вода , желток – 1-2 шт. ; для начинки : жир почечный – 250 г , коринка – 250 г , изюм – 250 г , изюм без косточек – 250 г , цукаты – 100 г , миндаль молотый – 50 г , яблоки – 2 шт. , апельсин – 0 , 5 шт. , лимон – 0 , 5 шт. , корица , гвоздика , миндаль молотый – по 0 , 5 ч. л. , мускат – на кончике ножа , коньяк – 0 , 5 рюмочки , соль на кончике ножа. 


Почечный жир хорошо растереть. Вымыть и обсушить изюм (разные сорта) и пропустить вместе с жиром через мясорубку. Яблоки очень тонко нарезать. Натереть корочки лимона и апельсина. Выжать из апельсина и лимона сок и смешать его с молотым миндалем, специями и коньяком. Полученную массу поместить в чистую стеклянную посуду, закрыть целлофановой бумагой и поставить в прохладное место на четыре недели. Это количество начинки рассчитано примерно на 30-40 пирожков.

За час до выпечки приготовить песочное тесто. Просеять муку, добавить соду, соль и жир и замесить тесто (если нужно, добавить немного воды, чтобы тесто было мягким и хорошо раскаталось). Перед раскатыванием тесто выставить на 1 час на холод. Затем тесто раскатать в тонкий пласт (2-3 мм толщиной), формочки для пирожков выложить тестом и в каждую формочку вложить по одной чайной ложке начинки. Сверху накрыть тонким пластом теста, края смазать яичным желтком. Пирожки поставить в духовку со средним жаром и выпекать в течение 20-30 минут.

Вместо песочного теста можно взять слоеное.


Варим пельмени



Есть блюда, которые пробуем мы в детстве и вкус которых не приедается за всю жизнь. Это пельмени! Их едят с бульоном, со сметаной, с маслом, с уксусом, перцем, майонезом, зеленым луком и укропом. Для пельменей готовят специальные соусы.

В основе этого блюда – простой рецепт пресного теста, но, тем не менее, он породил великое множество вариаций. Приготовление теста для разных пельменей отличается не так значительно как начинки. В качестве начинок используют рыбу, мясо, различные овощи, а уж как добавку к основному ингредиенту можно использовать различные специи, ягоды, травы.


Пельмени традиционные



Состав для теста : мука – 3 стакана (возможно больше или меньше, ориентироваться по консистенции теста), молоко – 100 мл, вода – 100 мл, яйцо – 1 шт, соль – 1 ч. л. (без горки); для фарша: жирная свинина – 600 г, говядина – 400 г, лук репчатый – 4 шт, соль; для варки: свежемолотый перец, лавровый лист – 2 шт, душистый перец горошком – 3-4 шт. 

Приготовить тесто. Муку просеять горкой в миску или на большую разделочную доску и сделать в центре углубление. Разбить яйцо, добавить щепотку соли и разболтать яйцо вилкой. Небольшими порциями, вливая, молоко с водой, замесить тесто.

Совет 1. Тесто должно получиться довольно крутым, не липнущим к рукам, но сильно забивать его мукой не нужно.

Совет 2. Можно готовить тесто для пельменей по традиционному рецепту, без добавления молока, тогда готовые пельмени будут иметь более плотную консистенцию теста. Пельмени на молоке с водой получаются более нежными, но в то же время, тесто остается довольно плотным, поэтому добавление молока только улучшает вкус пельменей.

Скатать тесто в шар, завернуть в пищевую пленку и оставить на 40-60 минут при комнатной температуре.

Приготовить фарш для пельменей. Мясо вымыть, обсушить и нарезать крупными кубиками. Лук очистить и разрезать луковицы на 2-4 части. Пропустить мясо вместе с луком через мясорубку (по желанию, лук можно измельчить в блендере). Лук пельменей не испортит – чем больше лука, тем сочнее пельмени. Добавить соль, свежемолотый перец и хорошо перемешать фарш.

Совет 3. Свинина для пельменей должна быть жирной, тогда пельмени получатся вкусными и сочными. Если у вас постный кусок свинины, можно добавить к фаршу около 200-300 г свиного сала (также пропустить через мясорубку вместе с мясом).

Тесто разделить на несколько частей. Часть теста раскатать в тонкий пласт, при необходимости, подпыливая тесто мукой. Тонким стаканом или другой удобной выемкой вырезать кружочки (обрезки теста собрать, снова вымесить и раскатать в пласт).

Тонкий раскатанный пласт теста можно не вырезать стаканом, а разрезать на квадраты нужной величины, как шахматная доска. Когда будете лепить с фаршем, соединяйте уголок с уголком.

В центр кружка теста положить примерно чайную ложку фарша. Соединить края кружочка и защипать так, чтобы начинка оказалась внутри (получатся заготовки похожие на полумесяцы или вареники).

Соединить противоположные концы полумесяца, придавая пельменям характерную для них форму.

Заготовки пельменей разложить на разделочной доске (не складывать пельмени друг на друга, чтобы они не слипались), заморозить в морозилке, затем переложить замороженные пельмени в пакеты и хранить в морозилке.

Варка пельменей. В кастрюлю налить воду, посолить, добавить лавровый лист, горошины перца, довести до кипения и, по желанию, дать покипеть 5 минут (чтобы ароматизировать воду для пельменей). В кипящую воду положить пельмени, быстро перемешать ложкой, чтобы пельмени не слиплись и не прилипли к дну кастрюли. Довести до кипения и после того как пельмени всплывут, варить около 7-10 минут, до готовности. Шумовкой вынуть пельмени, выложить на блюдо, а сверху разложить кусочки сливочного масла.

Совет 4. Пельмени можно подавать с разными соусами, приправами, и каждый соус делает блюдо по-своему вкусным.

Можно подать пельмени с укусом (так подают их в Сибири). В чашку наливается бульон и добавляется немного уксуса, плюс соль и перец, по вкусу (на 5 частей бульона 1 часть уксуса или по вкусу). Пельмени обмакиваются в уксусную смесь и сразу отправляются в рот едоку.

Также, к пельменям можно подать сметану или сметану с кетчупом.

В любом случае, пельмени сдабриваются сливочным маслом, которое ни в коем случае не навредит пельмешкам.


Пельмени с капустой и свининой



Состав для теста: мука – 1 кг, яйца – 2 шт., вода – 2 стакана; для фарша: говядина – 300 г, баранин – 300 г, свинина – 300 г, капуста белокочанная – 150 г, лук – 3 шт., соль, перец по вкусу. 

Муку просеять через мелкое сито, насыпать горкой на стол. Сделать в верушине горки углубление и влить в него яйца.

Для большого количества пельменей тесто лучше делать порционно. Чем меньше муки, тем легче правильно вымесить тесто. К тому же небольшое количество теста не успевает пересохнуть. Не думайте, что это займет больше времени. Практика показывает, что, напротив, время будет сэкономлено. Взяв, например, четверть необходимого количества муки, не забудьте и остальные ингредиенты разделить на четыре.

Вымешивать тесто от краев к центру, постепенно добавляя воду. Важно, чтобы яйца и вода не выливались из углубления, сделанного в муке. Для этого муку надо собирать обеими руками с подножия горки и понемногу насыпать в кратер, вымешивая ее руками так, чтобы жидкость не растекалась.

Вода для пельменного теста должна быть буквально ледяная. Для этого ее заранее ставят на пару часов в холодильник.

Когда мука вберет в себя всю воду, продолжать месить тесто до тех пор, пока оно не станет абсолютно однородным и эластичным. Эту операцию также легче проделать с небольшим количеством теста. Показатель идеальной однородности теста – если оно раскатывается без складок и трещин. Готовое тесто завернуть во влажное полотенце и отложить на 30 мин. Это необходимо для придания ему еще большей эластичности.

В некоторых рецептах в пельменное тесто добавляется щепотка соли. Классическое тесто для пельменей, вареников и т.п. делается без соли и сахара. Оно так и называется – пресное. Ведь его роль – подчеркнуть вкусовые качества того продукта, которому оно как бы подчиняется.

Пресное тесто должно быть замешено как можно круче. Если оно получилось водянистым, присыпьте поверхность стола мукой и еще раз вымесите его. Повторяйте это до тех пор, пока тесто не приобретет нужную консистенцию.

Пока тесто расстаивается, приготовить фарш. Лук очистить и крупно нарезать. Говядину, баранину и свинину промыть холодной водой и нарезать кусками по 5-6 см. Провернуть все через мясорубку. Желательно сделать это 2-3 раза – фарш должен быть порублен очень мелко.

Пропустить через мясорубку белокочанную капусту и добавить в фарш. Посолить, поперчить по вкусу и тщательно перемешать.

Традиция добавлять капусту в фарш для пельменей пришла из Сибири. Этот овощ придает фаршу сочность и нежность, нисколько не влияя на его вкусовые качества.

Тесто для пельменей можно раскатать одним большим полотнищем, вырезая кружочки рюмкой. В этом случае много теста выбрасывается, поскольку вторичное раскатывание существенно ухудшает его эластичность и вкус. Попробуйте следующий способ.

Поверхность стола присыпать мукой. Руками скатать тесто в жгут толщиной 2 см. Нарезать жгут на кусочки 2 см длиной. Каждый кусочек раскатать скалкой в кружок толщиной примерно 2 мм. Делить по 4-5 кружков, чтобы тесто не успевало заветриться.

Кружок теста поместить на раскрытую ладонь левой руки. Правой положить чайную ложку фарша и сложить кружок пополам. Мы не рекомендуем делать эту операцию на столе – лишняя мука мешает склеиванию теста.

Аккуратно защипать концы пельменя так, чтобы получился полумесяц. Начинка должна свободно лежать внутри. В этом случае выделяющийся при варке мясной сок останется в пельмене. Если края соединяются плохо, провести по ним смоченным водой пальцем.

Взять пельмень двумя руками за края и соединить их так, чтобы получилось «ушко». Плотно прижать пальцами, чтобы концы склеились.

Пельмени следует сразу же отварить или заморозить. Для замораживания пельмени раскладывают в один слой на присыпанные мукой доски или подносы.

Отваривают, бросая маленькими порциями в кипящую, слегка присоленную воду. Для пикантности в воду можно добавить 1-2 лавровых листа, некоторые добавляют 1-2 соцветия гвоздики. Кастрюля должна быть широкой, чтобы пельмени не слипались. Как только пельмени всплывут, их надо достать шумовкой, обсушить на пару и подавать к столу со сметаной, маслом или уксусом.


«Сибирские» пельмени



Состав для фарша: говядина – 200 г, свинина – 200 г, баранина (или куриная грудинка) – 200 г, лук репчатый – 2 шт., соль – 0,5 ч. л., перец – 1 щепотка, ледяная вода – 2 ст.л.; для теста: мука – 2 стакана, яйцо куриное – 1 шт., вода ледяная – 0,5 стакана, соль – 1 щепотка. 

Сибирские пельмени отличаются от остальных пельменей тем, что фарш должен состоять из двух-трех видов мяса и обязательно быть мелко рубленным. Кроме того, пельмени перед варкой должны быть предварительно заморожены. И еще один маленький секрет: перед тем, как крутить мясо на мясорубке, его нужно подержать некоторое время в морозилке.

Готовим тесто. Просеять муку, смешать с ледяной водой, яйцом и солью. Замесить хорошее однородное тесто. Накрыть тесто полотенцем и дать постоять минут 20-30.

Делаем фарш. Для этого нарезать на куски 3 вида мяса, слегка подморозить в морозильной камере. Очистить и помыть лук. Смолоть в мясорубке мясо вместе с луком. Добавить соль, перец, ледяную воду. Хорошо перемешать фарш.

Лепим пельмени. Тесто разделить на части. Каждую часть раскатать в тонкий пласт. С помощью рюмки сделать круглые заготовки. На каждый круг выложить фарш. Тщательно соединить края, хорошенько прижимая края. Слепить хвостики вместе. Выложить пельмени на доску и отправить в морозилку.

Варим пельмени. Для этого вскипятить (в казанке) 3 л воды (или бульона), посолить. Опустить замороженные пельмени и варить до готовности, примерно 5-10 минут после всплытия.

Готовые сибирские пельмени выложить на блюдо, заправить маслом, сметаной или уксусом, посыпать перцем и свежей зеленью.


Пельмени в горшочках



Состав: пельмени готовые – 800 г, сметана – 200 г, яйцо куриное – 2 шт., сливочное масло – 50 г, мука – 2 ст. л., сыр – 100 г, зелень петрушки, соль. 

Включить духовку и разогреть до 180 градусов. Поставить кастрюлю с водой на плиту, довести воду до кипения, посолить. Готовые пельмени отварить до полуготовности, не давая им всплыть.

Пельмени переложить в керамические горшочки, добавить масло и сметану. Муку смешать со взбитым яйцом, вылить на пельмени. Сверху посыпать тертым сыром.

Горшочки накрыть крышкой и поставить в горячую духовку на среднюю полку на 20-30 минут. Подавать к столу запеченные пельмени в горшочках, посыпав мелко рубленной зеленью петрушки.


Пельмени с курицей и грибами



Состав для теста: мука пшеничная – 500 г, яйца – 2 шт., масло растительное – 1 ст. л., вода – 200 г, соль – 0,5 ч. л.; для фарша: мясо куриное – 500 г, шампиньоны свежие – 500 г, сливки 0,5 – стакана, соль – по вкусу. 

Мясо пропустить через мясорубку. Шампиньоны перебрать, промыть, мелко нарезать и пассеровать на сливочном масле. Смешать приготовленные шампиньоны с фаршем, добавить сливки, посолить и хорошо вымесить, дать вылежаться 20 минут. Приготовить тесто. Тесто оформить в кружочки, в середину каждого положить ложку фарша, края теста защипнуть.


Пельмени со скумбрией и свининой



Состав: мука пшеничная – 500 г, свинина – 75 г, скумбрия – 500 г, лук-порей – 1 пучок, масло арахисовое – 2 ст. л., масло кунжутное – 2,5 ст. л., соль – по вкусу. 

Для приготовления начинки мелко нарубить свинину и филе рыбы. Мелко нарезать лук-порей. Сложить нарубленное мясо и филе в емкость, тщательно перемешать и небольшими порциями вливать холодную воду, продолжая размешивание в одном направлении. Когда фарш впитает всю воду, тонкой струйкой влить вначале арахисовое, а затем кунжутное масло, не прекращая размешивание. В конце добавить нарезанный порей и тщательно перемешать.

Из муки и холодной воды замесить гладкое, достаточное крутое тесто, разделить его на 80 частей и раскатать каждый кусочек в тонкий блинчик диаметром 6 см. Выложить на каждый блинчик 1 столовую ложку рыбной начинки, смочить края водой, аккуратно защипать их и сформовать пельмени.

Отваривать пельмени в кипящей подсоленной воде, осторожно помешав, чтобы они не прилипли ко дну. Когда пельмени всплывут, накрыть кастрюлю крышкой и проварить 3 минуты, затем влить немного холодной воды и варить до готовности


Пельмени русские с сушеными грибами



Состав для теста: мука – 2 стакана, вода – 1 стакан, яйца – 1 шт., для фарша: фарш мясной – 100 г, грибы сушеные – 100 г, луковицы – 1 шт., соль – по вкусу, масло растительное – 1 ст. л. 

Из муки, воды и яйца замесите крутое тесто, можете добавить еще муки. Сушеные грибы замочите, отварите в подсоленной воде, мелко нарежьте и обжарьте в растительном масле с луком. Смешайте грибы с мясным фаршем. Тесто раскатайте тонким пластом, вырежьте кружочки, в центр каждого положите начинку и защипните края. Поместите пельмени в кипящую воду и варите 15 минут. Подавайте со сметаной или сливочным маслом.


Пельмени со свежей капустой



Состав: тесто пельменное – 600 г, капуста белокочанная – 500 г, масло растительное – 50 г, лук – 50 г, мука грибная – 15 г, перец черный – по вкусу, соль – по вкусу. 

Капусту мелко нарубить, поджарить в масле с рубленым луком и мукой из белых сушеных грибов, поставить на пар, чтобы грибная мука распарилась, посыпать перцем, остудить. Пшеничную муку посолить, влить воды, замесить тесто, раскатать толщиной в палец, нарезать кусочками, раскатать кружок величиной с дно стакана. Положить в каждый кружок полную чайную ложку капустного фарша, хорошо защепить, опустить в кипящую соленую воду и варить, пока пельмени не всплывут на поверхность. Пельмени полить растительным маслом, смешанным с жареным луком.


Пельмени с квашеной капустой



Состав: пельменное тесто – 800 г, капуста квашеная – 1 кг, лук – 2 шт., сало или масло – 1 ст. л. 

Положить в сотейник капусту (ее можно промыть), поджаренный лук, влить немного воды, добавить сало или сливочное масло, закрыть кастрюлю и тушить, пока капуста не станет мягкой. К капусте можно прибавить мелко нарезанные отваренные сушеные грибы или нарубленные крутые яйца. Тесто раскатать.

Тушеную капусту охладить, сделать пельмени и отварить. Готовые пельмени полить маслом или шкварками из шпика с луком.


Быстрые пельмени в овощах



Состав: пельмени, овощи мороженые, масло растительное – сколько уйдет, огурцы соленые, сыр, соус (майонез, кетчуп, заправка). 

Пакет магазинных пельменей и пакет любых мороженых овощей (лучше морковка с горошком и стручками) вскрываете, пельмени закидываете в кипящую подсоленную воду, а овощи на сковороду с уже разогретым маслом. Всплывшие пельмени извлекаете из кастрюли и добавляете на сковородку к овощам, где все это обжаривается вместе еще пару минут.

Полученное блюдо выкладываете в тарелки, поливаете любым соусом (или сметаной), посыпаете нарезанным кружочками соленым (маринованным) огурцом, посыпаете сыром.


Пельмени с редькой



Состав для теста: мука пшеничная – 320 г, яйца – 2 шт., вода – 120 г, соль – по вкусу; для фарша: редька – 450 г, масло сливочное – 50 г, сметана – 80 г, соль – по вкусу. 

Это блюдо готовится так же, как и классические пельмени, с той лишь разницей, что мясо заменяет редька. Очищенную редьку натирают на терке, слегка обжаривают со сливочным маслом, добавляют сметану, соль.


Пельмени с крапивой



Состав: тесто пельменное – 300 г, листья крапивы – 300 г, лук репчатый – 50 г, масло топленое – 20 г, соль – по вкусу, масло сливочное или сметана – по вкусу. 

Листья молодой крапивы перебрать, промыть их в холодной воде, обсушить на дуршлаге, мелко порубить и поджарить на топленом масле с измельченным репчатым луком. В фарш можно добавить измельченные вареные яйца.

Из подготовленного теста и начинки сделать пельмени, и опустить их в подсоленную кипящую воду. Готовые пельмени подать к столу со сливочным маслом или сметаной.


Пельмени по-китайски



Состав: мука – 500 г, свинина – 250 г, зелень петрушки – 150 г, укроп – 150 г, сельдерей – 200 г, лук – 2 шт., корень имбиря – 2 см, вода – по вкусу, соль – по вкусу, перец черный молотый – по вкусу. 

Для приготовления начинки очень мелко порубить мясо (можно воспользоваться мясорубкой, но это нежелательно). Имбирь очистить и мелко нарезать или натереть на терке. Мелко нарезать луковицы и зелень, отжать сок и смешать с нарубленным мясом, добавить соль, молотый перец и натертый имбирь и тщательно вымешать.

Замесить из муки и холодной воды достаточно крутое тесто, накрыть чистой салфеткой и дать постоять около получаса. Раскатать тесто в длинный жгут диаметром около 3 см и разделить на шарики. Присыпать их мукой, и расплющить в круглые блинчики. На каждый блинчик выложить 1 столовую ложку мясной начинки, сложить пополам, защипать края и придать форму пельменя.

В большой кастрюле вскипятить достаточное количество подсоленной воды и опускать пельмени порциями в кипящую воду. Осторожно помешивать, чтобы пельмени не прилипли ко дну. Как только вода закипит, влить немного холодной воды и снова довести до кипения. Готовые пельмени всплывают на поверхность.

Вынимать готовые пельмени шумовкой и сохранять в теплом виде над паром.


Пельмени по-шаньдунски



Состав: говядина – 50 г, свинина – 150 г, мука – 1,5 стакана, яйца – 4-5 шт., креветки – 60 г, соевый соус – 5 ст. л., имбирь молотый – 1 ч. л., соль – 1,5 ч. л. 

Нарезать мясо ломтиками по 3 мм. Затем сложить их вместе и нарезать соломкой. Мелко нарезать креветки, залить соевым соусом, насыпать имбирь и соль. Все смешать и посолить.

Замесить тесто, раскатать (тонко) и нарезать на квадратики 10×10 см. Положить начинку и слепить пельмени.

Обжарить в большом количестве масла в течение примерно 30 секунд. Положить в кастрюлю с кипящей водой на 10-15 минут.

Подавать со смесью из соевого соуса и лимона в отдельной пиалке.


Пельмени по-казахски



Состав для теста: мука – 700-800 г, масло растительное – 1 ст. л., соль – по вкусу, вода – сколько понадобится; для фарша: мясо конины – 700 г, лук репчатый – 250-300 г, сметана – 3 ст. л., или масло сливочное – 2 ст. л., перец черный молотый – по вкусу, укроп – 0,5 пучка, петрушка – 0,5 пучка, специи – по вкусу; для бульона: масло растительное – 70 г, лук репчатый – 1 головка, соль и специи – по вкусу, вода – по необходимости. 

Замесить крутое тесто. Раскатать его в большой сочень, как для мант и нарезать квадратики 5×5-6×6 см. Можно также сделать из теста небольшие шарики и раскатать их в маленькие лепешки.

Мясо и лук прокрутить через мясорубку, добавить сметаны или масла, добавить мелко нарубленные лук и зелень, черный перец, специи, затем на середину каждой лепешки или квадрата положить 1 чайную ложку фарша и налепить пельмени.

Для бульона в раскаленном масле пассировать лук и залить водой, добавить немного специй, довести до кипения, положить пельмени и варить до готовности. Шумовкой вынуть пельмени и подавать со сливочным маслом или сметаной. Можно подавать вместе с бульоном как первое блюдо.


Пельмени по-узбекски



Состав для теста: мука – 200 г, вода – 100 мл (приблизительно), соль – 2 щепотки; для соуса: морковь – 0,5 шт., лук – 1 головка, помидоры – 3 шт., вода – 400 мл; для начинки: баранина – 150 г, лук – 0,5 гол., чеснок – 1 зуб., кориандр молотый – 1 ч. л., соль и перец – по вкусу, петрушка, кинза, укроп. 

Для теста смешиваем все ингредиенты, накрываем пищевой пленкой, и в холодильник на полчаса.

Тем временем нарезаем мясо на маленькие кусочки и измельчаем их большим ножом в фарш. Так же измельчаем лук, чеснок. Все смешиваем и добавляем специи.

Готовим соус для пельменей-чучвары. Для этого нарезаем лук кубиком и морковь соломкой. С помидор снимаем кожуру и нарезаем кубиком. Обжариваем лук и морковь минут 10. Потом добавляем помидоры, тушим минут 5 на среднем огне, солим. Укладываем слепленные пельмешки добавляем воду и тушим минут 15-20. При подаче посыпаем чучвару зеленью.


Пельмени по-армянски



Состав для теста: мука – 200 г, яйца – 1 шт., вода – 1-2 ст. л.; для начинки: говядина – 300 г, лук – 100 г, перец черный молотый – 1 ч. л., зелень пряная – 3 ст. л.; для подливки: мацун (простокваша) – 1-2 стакана, чеснок – 1 головка; для обжаривания: масло – 100-150 г. 

Их основное отличие от пельменей других народов состоит в том, что фарш для них предварительно обжаривают, самим пельменям придают цилиндрическую форму и оставляют их открытыми сверху и, наконец, не отваривают, а припускают и затем обжаривают.

Замесить крутое тесто, раскатать его в пласт толщиной 2-3 мм, нарезать квадратами (6×6 см).

Начинку готовят из говядины и лука, черного перца и соли. Затем следует обжарить ее, положить в квадраты теста, сформировать бораки так, чтобы начинка не доходила на 1 см до открытого верха.

Положить бораки в эмалированную кастрюлю слоями так, чтобы открытая часть была сверху. Влить в кастрюлю немного бульона (1-1,5 ст.), плотно прикрыть и на очень слабом огне припустить до полуготовности. Вынуть бораки, выложить на сито, дать стечь бульону и обжарить их на предварительно разогретой сковороде до появления золотистой корочки.

Выложить пельмени на тарелку и полить мацуном, смешанным с мелко нарезанным чесноком.


Пельмени по-грузински



Состав для теста: мука – 3 стакана, вода – 1 стакан, яйца – 1 шт., соль – по вкусу; для фарша: баранина жирная – 300 г, свинина – 200 г, лук репчатый – 3 шт., бульон мясной – сколько уйдет, перец черный, красный молотый, – по вкусу, зелень петрушки, укропа, эстрагона – по вкусу, соль – по вкусу. 

Фарш можно приготовить из любого мяса и в любых вариантах. Фарш может быть из молотого мяса, но его можно мелко порубить ножом.

Мясо нарезать достаточно крупными кусками и пропустить 2 раза через мясорубку вместе с луком. 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. Все тщательно перемешать.

Для приготовления теста муку просеять на большое плоское блюдо, собрать ее холмиком, в центре которого сделать углубление. Влить в него теплую воду, добавить 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 каждой лепешки выложить примерно столько мясной начинки, сколько весит кружок теста. Собрать тесто маленькими складочками в узелки, плотно скрепив их.

Варить пельмени в подсоленной воде. Когда они всплывут – они готовы. Вынимать деревянной ложкой, стараясь не повредить оболочку, чтобы не вытек сок.

Подавать пельмени, посыпав черным молотым перцем. Отдельно подать зелень петрушки, кинзы, эстрагона. Едят их обычно руками, удерживая за узелок.


Рыбные пельмени



Состав для теста: вода теплая – 1 стакан, мука – 3 стакана, соль – 0,5 ч. л., для начинки: филе морской рыбы – 400 г, лук репчатый – 1 шт., растительное масло – 30 г, перец – 1 щепотка, соль – 1 ч. л. 

Муку просеять. Замесить тесто. Накрыть полотенцем и дать постоять 20 минут.

В это время сделать рыбный фарш для пельменей. Рыбу помыть, разрезать на куски. Филе рыбы и лук прокрутить на мясорубке. Посолить и поперчить. Хорошо перемешать.

Тесто разделить на кусочки, чуть меньше грецкого ореха. Раскатать тонко кружочки скалкой. Выложить чайной ложкой начинку в центр кружочка. Слепить пирожком, а уголки соединить вместе.

В кастрюле вскипятить воду, посолить, добавить лавровый лист и черный перец горошком. Выложить пельмени. Когда пельмени всплывут, огонь убавить и варить рыбные пельмени до готовности в течение 7-10 минут. Готовые пельмени выложить на тарелку шумовкой. Порезать зеленый лук, смешать с растительным маслом и солью и этим составом полить пельмени.


Пельмени с морепродуктами



Состав для фарша: кальмары и креветки – 500 г, лук – 1 шт., яйца – 1 шт., масло растительное – 1 ст. л., соль, перец – по вкусу; для теста: мука – 250-300 г, яйца – 1 шт., вода – 0,5 стакана, соль – по вкусу. 

Кальмары и креветки почистить, вымыть, нарезать кусочками и вместе с луком пропустить через мясорубку. Добавить яйцо, растительное масло, перец, соль и хорошо перемешать.

Приготовить тесто. В просеянной муке сделать углубление, влить в него теплую воду, добавить яйцо, соль и замесить крутое тесто. Раскатать его тонким слоем, вырезать выемкой или рюмкой кружочки и положить на каждый из них небольшие шарики приготовленного фарша. Края кружков теста хорошо защипнуть.

Подготовленные пельмени сварить в кипящей подсоленной воде. Перед подачей на стол пельмени полить растопленным сливочным маслом.


Пельмени с осетриной в рыбном бульоне



Состав: бульон рыбный – 2 л; для теста: мука пшеничная – 320 г, яйца – 1 шт., вода – 120 г, соль – 7 г, мука (для подсыпки) – 20 г, для фарша: филе рыбы (осетрины) – 450 г, лук репчатый – 75 г, масло сливочное – 50 г, соль, перец – по вкусу. 

Замесить тесто и дать постоять 30 минут, чтобы за это время тесто сделалось эластичным.

Для приготовления фарша взять филе рыбы, тщательно помыть его и вместе с луком пропустить через мясорубку 2 раза. Добавить соль, перец, сливочное масло и хорошо перемешать.

Тесто нарезать кусками, раскатать круги диаметром 5 см, в центр каждого положить готовый фарш и слепить пельмени. Варить небольшими партиями в кипящем бульоне. К столу подавайте пельмени вместе с рыбным бульоном, в котором они варились.


Готовим манты



Манты – родственники пельменей, только готовятся на пару и имеют разнообразную начинку.

Чтобы приготовить манты вам обязательно понадобится каскан – специальная кастрюля для варки на пару. Ее еще называют мантница или мантоварка.

Обычно для мантов используют пресное бездрожжевое тесто, приготовленное так же, как и тесто для пельменей, но раскатанное гораздо более тонко. Для того чтобы такое тесто не рвалось при раскатывании, при его приготовлении рекомендуется в равных пропорциях использовать муку двух типов – обычную пшеничную муку высшего сорта и более грубую муку второго сорта (дурум). На один килограмм муки берут 400-500 мл воды, два средних яйца и соль по вкусу. Тесто можно готовить и без яиц. Из всех ингредиентов вымешивают плотное, упругое тесто, следует его накрыть влажной салфеткой и дать постоять в течение часа. Хорошо отстоявшееся тесто делят на несколько равных кусков, скатывают в жгуты, а затем от получившихся жгутов отделяют небольшие кусочки и тщательно раскатывают. В идеале тесто не должно быть толще одного миллиметра. В центр каждой тонко раскатанной лепешки помещают начинку и края лепешки тщательно защипывают так, чтобы манты формой напоминали круглые мешочки с завязанным горлышком и плоским дном. Перед тем, как поместить манты в каскан или пароварку, обмакните их плоской нижней стороной в растительное или топленое масло для того, чтобы манты не прилипли к решетке каскана. Но можно и решетку смазать маслом.

Традиционно манты приготавливают с мясной начинкой.

Мясо можно взять любых сортов и в любых пропорциях. Очень важно, чтобы мясо для приготовления мантов, было как можно более свежим. Чем более свежее мясо вы сможете найти, тем более вкусными, сочными и ароматными получатся приготовленные из него манты. Если выбранное вами мясо недостаточно жирное, обязательно добавьте к нему немного курдючного сала или просто кусочек сливочного масла. Для приготовления фарша мясо лучше всего нарубить острым ножом так, чтобы получились кусочки диаметром 0,5 см, не более. Мясо допускается прокрутить через мясорубку, но с крупной решеткой. В фарш для сочности добавляют воду. В этом случае, если вы откусите готовую манту, из нее польется сок. К мясному фаршу обязательно добавляют лук, причем, нарезанный максимально тонко и мелко. Чем тоньше вы сможете нарезать лук, тем сочнее будут ваши манты. Не жалейте лук! На 0,5 кг мяса следует взять примерно 200-250 г лука. Кроме лука и мяса вы можете добавить в начинку любые сочные овощи по вашему вкусу. Отлично подойдет тыква, репа, помидоры, болгарский перец. Специи выбирайте по собственному вкусу, любые восточные специи для мясных блюд превосходно украсят и дополнят аромат ваших мантов!


Манты по-казахски



Состав : баранина (жирная) – 500 г, лук репчатый – 3-4 шт., курдючное сало – 50 г, сметана – 150 г, масло – 4 ст. л., перец, соль – по вкусу. 

Для приготовления фарша взять баранину, порубить ее мелкими кусочками не больше – 10-15 мл в диаметре, луковицы также мелко нашинковать, добавить к фаршу красный молотый перец и соль и хорошо перемешать. Нарезать мелкими кубиками курдючное сало.

Приготовить тесто. Затем раскатать его в большую и очень тонкую лепешку и разрезать на квадраты 10×10 см. Положить на каждый квадрат столовую ложку фарша и небольшой кубик сала, соединить кончики квадрата из теста по диагонали и защепить углы, чтобы манты приобрели продолговатую форму.


Манты рыбные



Состав: рыбное филе – 1 кг, яйцо – 1 шт., лук репчатый – 2 шт., перец черный молотый – 5 г, перец красный молотый – 5 г, фенхель – 10 г, шафран – 0,1 г, кардамон – 0, 1 г, зелень укропа, петрушки – 20 г, соль. 

В первую очередь готовится тесто, пока оно подойдет мы успеваем приготовить фарш.

Для теста нужно смешать муку с водой и солью и все тщательно замешать. Потом отложить на 30-40 минут, накрыв влажной холщовой салфеткой.

Для фарша рыбное филе нарезать небольшими кусочками 0,5×0,5 см. Репчатый лук мелко порубить, перемешать с различными пряностями и соединить с рыбным фаршем. Все это хорошо посолить, добавить взбитое яйцо, тщательно перемешать и тотчас начинять манты.

Манты поместить на решетки – касканы и варить 25-30 минут.


Манты из кислого теста



Состав: мука – 100 г, дрожжи – 2 г, баранина – 170 г, лук репчатый – 1 шт., перец красный молотый – щепотку, масло растительное – 1/2 ч. л., для сантана: бульон – 20 мл, уксус 3%.-ный – 10 мл, масло – 1/3 ч. л. 

Манты из дрожжевого теста получаются более крупные и сочные на вкус.

Для приготовления теста замешиваем муку, дрожжи, сахар, воду и соль. Дать некоторое время настояться. Готовое тесто нарезать на кусочки и раскатать кружочками, на разделочной доске обсыпанной мукой.

Для приготовления фарша, нужно пропустить мясо через мясорубку, мелко нашинковать лук. Все компоненты тщательно перемешать и добавить соль. Полученный фарш положить на лепешки из теста и защепить концы. Затем манты поместить на каскан и варить 30-40 минут.

Приготовленные манты кладут в глубокие пиалы по 3-4 штуки на порцию и заливают бульоном.


Манты с тыквой и мясом



Состав для теста: молоко или вода – 500 мл, дрожжи – 30 г, яйца – 1 шт., маргарин – 100 г, соль – 1/2 ч. л., сахар – 1 ст. л., мука – 300 г; для фарша: мясо (баранинаили говядина) – 500 г, лук – 3 шт., тыква – 300 г, мускатный орех, черный молотый перец, соль – по вкусу. 

В первую очередь готовится тесто, пока оно подойдет мы успеваем приготовить фарш.

Для теста нужно смешать муку с водой и солью и все тщательно замешать. Потом отложить на 30-40 минут, накрыв влажной холщовой салфеткой.

Для приготовления фарша, нужно пропустить мясо через мясорубку, мелко нашинковать лук и натереть тыкву на крупной терке. Все компоненты тщательно перемешать и добавить соль, перец, мускатный орех.

Вернемся к тесту. Тесто раскатать тонкими жгутами и нарезать кусочками по 18-20 г. Каждый кусочек раскатать в тонкий кружок так, чтобы его края были несколько тоньше, чем середина. Лепешки должны получится толщиной 3-5 миллиметров и диаметром около 10 сантиметров.

Положить на серединку каждой лепешки ложку фарша, а сверху концы лепешки защепить (вроде остроконечной луковицы). Затем разложить их на некотором расстоянии друг от друга на решетки каскана и варить на пару 35-40 минут. Во время варки манты увеличатся раза в два. Готовые манты вынуть, смазать сливочным маслом, чтобы они не слиплись на тарелке и подавать с любым острым соусом.

Приготовленные таким образом манты поместить на смазанные жиром решетки – касканы. Касканы установить над котлом с кипящей водой или бульоном, плотно закрыть крышкой и варить на пару 25-30 минут.

Подавать к столу в мясном бульоне, или манты поливаются специальным соусом – сантаном (бульоном с уксусом, сливочным маслом и перцем) и затем уже подаются.


Манты с творогом



Состав : мука – 100 г, творог – 170 г, яйцо – 1 шт., ванилин – 0,01 г, соль – 3 г, масло растительное для смазки каскана – 3 г, сметана – 50 г. 

В первую очередь готовится тесто, пока оно подойдет мы успеваем приготовить фарш.

Для теста нужно смешать муку с водой и солью и все тщательно замешать. Потом отложить на 30-40 минут, накрыв влажной холщовой салфеткой.

В качестве основы для фарша используется творог. Его взять и пропустить через мясорубку, добавить яйца, ванилин, сахар и тщательно перемешать.

Затем раскатать тесто в большую и тонкую лепешку и разрезать на квадраты 10х10 см. Положить на каждый квадрат столовую ложку фарша, защепить концы. Затем манты поместить на каскан и варить 25-30 минут. При подаче полить сметаной.


Манты с мясом и капустой



Состав фарша: говядина и свинина – 500 г, капуста – 250 г, лук – 250 г, чеснок – 1 зубчик, укроп – 1 пучок, молотый черный перец – по вкусу. 

Готовим тесто как обычно с яйцом. Тесто обязательно тонкое. Для этого раскатываем один большой лист и разрезаем его на квадраты 6×6 см. Кладем на квадрат фарш и лепим манты нужной формы. Готовятся манты на пару 25 минут, не более. После снятия с решетки их смазывают сливочным маслом.

Едят такие манты с соусом: в сметану режут любую зелень с чесноком.


Манты с мясом, тыквой и морковью



Состав для фарша: баранина или говядина – 600 г, тыква – 250 г, морковь – 250 г, лук репчатый – 4 шт., курдючное сало – 200 г, соль – 1 ч. л., воды – 70 мл, топленое масло – 2 ст. л.; для теста: мука – 600 г, вода, соль – 1 ч. л. 

Баранину порубить мелкими кусочками не больше – 10-15 мл в диаметре, луковицы также мелко нашинковать, добавить к фаршу красный молотый перец и соль и хорошо перемешать. Нарезать мелкими кубиками курдючное сало.

Тыкву очистить от кожуры и семян, нарезать на мелкие кусочки, морковь очистить и натереть на некрупной терке. Смешать с мясным фаршем.

Приготовить тесто. Затем раскатать его в большую и очень тонкую лепешку и разрезать на квадраты 10х10 см. Положить но каждый квадрат столовую ложку фарша и небольшой кубик сала, соединить кончики квадрата из теста по диагонали и защепить углы, чтобы манты приобрели продолговатую форму.

Приготовленные таким образом манты поместить на смазанные жиром решетки-касканы. Касканы установить над котлом с кипящей водой или бульоном, плотно закрыть крышкой и варить на пару 25-30 минут.

Готовые манты можно поливать сметаной, сливочным маслом или соусом.


Манты с картофелем



Состав для теста: мука – 350 г, вода – 1/2 стакана, растительное масло – 1 ст. л., соль; для фарша: картофель – 800 г, сало – 100-150 г, репчатого лука – 200 г, перец, соль – по вкусу. 

Сырой очищенный картофель для фарша нарезать мелкими кубиками и смешать с также нарезанными луком и салом, поперчить, посолить.

Из муки и воды приготовить тесто, дать расстояться 30-40 минут. Затем раскатать его в большую и очень тонкую лепешку и разрезать на квадраты 10х10 см. Положить на каждый квадрат столовую ложку фарша, соединить кончики квадрата из теста по диагонали и защепить углы, чтобы манты приобрели продолговатую форму.

Приготовленные таким образом манты поместить на смазанные жиром решетки-касканы. Касканы установить над котлом с кипящей водой или бульоном, плотно закрыть крышкой и варить на пару 25-30 минут.


Манты по-русски



Состав для теста: мука – 1,5 стакана, вода – 1/3 стакана, соль – 1/2 ч. л.; для фарша: говядина или свинина – 500 г, репчатый лук – 2 шт., шпик – 1 ст. л., для соуса: уксус 3%-ный или сметана – 1 ст. л. 

Замесить тесто из 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 мясо (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



Состав для фарша: баранина – 500 г, баранье сало – 50 г, очищенный репчатый лук – 6 шт.; для теста: мука – 400 г, вода – 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.


Вареники



Все с детства любят вареники не только с вишней. Как и пельмени, они идут с нами по жизни до конца наших дней.

Раньше вареники считались воскресным, праздничным блюдом. Их обязательно готовили на свадьбу, в подарок роженице и на Масленицу.

Украинские вареники готовились с разнообразными начинками. Существовали «сытные» начинки: творог, капуста, толченый горох, вареная фасоль, вареное пшено или гречка. Также на Черниговщине и Полтавщине была популярна начинка из обжаренного свиного сала с мукой. Назывались такие вареники «варениками с песком». Также большой популярностью пользовались всевозможные сладкие начинки: ягоды (калина, малина), фрукты (слива, вишня), а также толченые или вареные сухофрукты.

И сегодня можно найти большое количество рецептов приготовления этого вкусного блюда.

Лепят вареники примерно как и пельмени.

Размер определяйте на свой вкус – от миниатюрных до огромных, в ладонь. Края вареников оформляют разными способами. Иногда их аккуратно защипывают, а иногда заворачивают косичкой. Можно по краю обычного защипа сделать несколько небольших зажимов и тогда края станут волнообразными.

Готовят вареники так же, как пельмени, – опуская в подсоленную кипящую воду. Только нужно учитывать состав начинки. Если она изготавливается из уже подвергавшегося тепловой обработке фарша, то срок варки требуется сократить.


Тесто для вареников



Классический вариант

Состав: мука – 2 стакана, вода – 0,5 стакана, яйца – 2 шт., соль по вкусу. 

Муку просеять в миску, сделать в ней воронку. Яйца размешать с подсоленной водой и вылить в воронку. Осторожно подгребая муку со стенок воронки, замесить тесто средней густоты. Затем выложить его на хорошо посыпанную мукой разделочную доску, еще раз тщательно обмять, прикрыть полотенцем или опрокинутой миской и дать созреть около получаса. Получившееся эластичное тесто разделить на части и использовать для приготовления лепешек для вареников. Не используемое для разделки тесто держать накрытым, чтобы оно не заветривалось.

Тесто для вареников на воде (вариант 1)

Состав: мука пшеничная – 500 г, масло растительное – 3 ст. л., соль – 1-2 щепотки. 

Для приготовления вареников на воде нужно сначала подогреть стакан воды (температура должны быть 85-90 градусов, только тогда тесто будет крепким и не станет разваливаться при варке), туда добавить соль и растительное масло.

В миску высыпать муку и вылить туда смесь. Вымесить крутое тесто для вареников, завернуть тесто в пленку и оставить на час.

Тесто для вареников на воде (вариант 2)

Состав: мука пшеничная – 500 г, яйцо куриное – 2 шт., вода – 150 г, соль – щепотка. 

Для приготовления вареников просеять муку в миску, сделать в ней воронку, вбить в воронку яйца, добавить соль и влить холодную воду.

Замесить гладкое тесто, которое не будет прилипать к рукам, и сразу делать из него вареники.

Тесто для вареников на молоке

Состав: яйцо куриное – 1 шт., молоко – 100 мл, мука пшеничная – 400 г. 

Для приготовления теста для вареников на молоке нужно разбить в миску яйцо, взбить. Добавить молоко и перемешать.

В миску насыпать муку и вылить жидкость в углубление. Аккуратно размешивать вилкой, потом вымешивать руками. Тесто должно быть крутым.

Тесто для вареников на кефире

Состав: кефир – 400 мл, яйцо куриное – 1 шт., сода – 1/3 ч. л., соль – 1/2 ч. л., мука пшеничная – 700-800 г. 

Для приготовления вареников на кефире в миску налить кефир. Яйцо взбить, добавить к кефиру и перемешать.

В миску насыпать часть муки и вылить яично-кефирную смесь в углубление. Аккуратно мешать вилкой и добавлять муку по мере необходимости.

Тесто для вареников вымешивать до тех пор, пока оно не перестанет липнуть к рукам.

Тесто для вареников на сыворотке

Состав: мука пшеничная – 1000-1100 г, яйцо куриное – 1 шт., сыворотка – 0,5 л, соль – 0,5 ч. л. 

Для приготовления вареников на сыворотке нужно разбить в миску яйцо и взбить. Добавить сыворотку и соль, перемешать.

В большую миску насыпать 800-900 г муки (остальную будем добавлять потом), сделать углубление и вылить сыворотку с яйцами. Аккуратно мешать вилкой и добавлять муку по мере необходимости.

Тесто для вареников вымешивать до тех пор, пока оно не перестанет липнуть к рукам.

Заварное тесто для вареников

Состав: мука – 2 стакана, масло подсолнечное – 1 ст. л., кипяток крутой – 1 стакан. 

В муке, просеянной над миской, делается углубление, туда наливается масло и кипяток, размешивается деревянной лопаточкой или ложкой. Затем замешивается тесто до тех пор, пока оно не станет однородным и густым. После этого тесту надо дать отдохнуть 40 минут, затем раскатать его колбасками примерно в палец толщиной, резать на небольшие кусочки и тонко раскатывать.

Тесто получается мягкое, нежное, а воду, в которой будут вариться вареники, следует подсолить покруче, если они с соленой начинкой, если же со сладкой начинкой, воду можно почти не подсаливать.

Тесто для вареников простое

Состав: мука пшеничная (лучше крупного помола) – 2 стакана, мука гречневая – 0,5 стакана, вода – 1стакан, соль – 0,5 ч. л. 

Смешать пшеничную и гречневую муку, вливая понемногу очень холодную подсоленную воду и замесить гладкое, не прилипающее к рукам тесто. Переложить тесто на посыпанную мукой разделочную доску и сразу разделывать вареники.

Начинка для вареников

Вареники – это такой уникальный продукт, который легко найдет путь к сердцу даже самого привередливого гурмана. И все благодаря тому богатому разнообразию начинок, которым может похвастаться далеко не всякое блюдо. Начинки для вареников могут быть мясные, овощные, из молокопродуктов, и даже фруктовые!

Мясная начинка. Мясо для начинки надо обязательно смешивать с овощами. Любой мясной фарш, будь то фарш из говядины, печени или куриного мяса, сначала надо обжарить с луком, а затем смешать либо с картофельным пюре, либо с тушеной или квашеной капустой.

Овощная начинка. К самым любимым вареникам относятся те, что прячут под тестом начинку из картофельного пюре с грибами, либо картофельного пюре с квашеной капустой. Такие вареники – это классика!

Творожная начинка. Название говорит само за себя. Правда, творожная начинка может быть как сладкой, так и нет. Особенно хорошо, если в несладкую творожную начинку добавить зелень укропа или петрушки.

Не забудьте, что в творожную начинку надо добавить яйцо, и можно немного муки или манки, чтобы начинка не была слишком жидкой.

Фруктовая начинка. Вареники с фруктовой начинкой – это настоящая радость для детей! Ведь подумать только, серьезная еда, а с ягодами!

Правда, если делать вареники из вишни, то желательно подготовить начинку заранее, чтобы удалить весь сок. Для этого просто с вечера нужно засыпать вишню сахаром, а наутро слить весть образовавшийся сок.


Рецепты вареников



Вареники с картофелем

Состав: тесто для вареников простое (лучше с добавлением яйца), картофель – 5 клубней, лук репчатый – 1 луковица, масло сливочное – 1 ст. л., масло растительное – 2 ст. л., зелень укропа или петрушки – по вкусу, соль, черный молотый перец – по вкусу. 


Приготовить начинку: очищенный картофель отварить в подсоленной воде, горячим размять, прибавив сливочное масло, или протереть через сито, посолить, поперчить по вкусу. Мелко нарезать луковицу и обжарить до золотистого цвета в небольшом количестве растительного масла. Смешать поджаренный лук (вместе с маслом) с горячим подготовленным картофелем, тщательно размешивая всю массу начинки, дать остыть.

Приготовить простое тесто для вареников, разделать на лепешечки, положив в каждую по ложке начинки, отварить в подсоленном кипятке. Подать с хорошо обжаренным в растительном масле луком, нарезанным крупными кольцами. Можно полить вареники горячим маслом, в котором жарился лук, или растопленным сливочным маслом. В картофельную начинку вместо лука (или одновременно с ним) можно добавить рубленую зелень укропа.

Вареники с печенью и гречневой кашей

Состав: печень говяжья – 800 г, крупа гречневая – 180 г, лук репчатый – 120 г, масло сливочное – 100 г, соль, перец черный (молотый) – по вкусу. 

Печень очистить от пленок, промыть, нарезать и обжаривать, пока внутри не исчезнет краснота. Сварить рассыпчатую гречневую кашу.

Репчатый лук мелко нарезать и спассеровать. Печень и репчатый лук пропустить через мясорубку, затем смешать с гречневой кашей, Добавить соль и черный молотый перец.

Приготовить вареники с этим фаршем.

Вареники с вишней и черникой

Состав для теста: мука – 300 г, вода – 3/4 стакана, яйцо (желток) – 1 шт., соль – 1/2 ч. л; для начинки: вишни (без косточек), черника, сахар – по вкусу. 

Вскипятите треть положенной по рецепту воды. Налейте кипяток в миску, добавьте соль и, быстро мешая, всыпайте просеянную муку, пока в миске не образуется тягучее тесто (на это уйдет примерно треть муки). Дайте тесту остыть до комнатной температуры, затем добавьте оставшуюся муку, желток, перемешайте все вместе и постепенно добавляйте оставшуюся холодную воду. Тесто должно быть упругим, но не слишком тугим. Хорошенько вымесите тесто до однородного состояния, заверните в пленку и положите на холод для созревания не меньше, чем на 30 минут.

Пока тесто вызревает, пересыпьте ягоды сахаром по вкусу.

Тесто разделите на 3-4 части, из каждой скатайте колбаску толщиной около 2 см. Колбаски нарежьте на кусочки толщиной около 1,5 см. Каждый кусочек раскатайте в тонкий кружочек на подпыленной мукой доске. На середину кружочка положите ягоды, соедините края вареника и тщательно их залепите.

Варите вареники в подсоленной воде порциями по 8-12 штук. После опускания вареников в кипяток проведите по дну кастрюли ложкой, чтобы вареники к нему не прилипли. Варите вареники 2-3 минуты после всплывания. Вынимайте вареники шумовкой и слегка пересыпайте их сахаром, чтобы они не слиплись. Подавайте слегка остывшими, со сметаной.

Вареники старорусские

Состав для фарша: говяжье сердце – 100 г, говяжье легкое – 200 г, сушеные грибы – 3-4 шт., лук репчатый – 1 шт., сливочное масло – 1 ст. л.; для теста: пшеничная мука – 1,5 стакана, молоко – 1,5 стакана, яйцо – 2 шт., сахар – 1 ч. л., масло – 1 ст. л., сметана – 1/2 стакана, соль. 

Легкое, сердце промыть в холодной воде, сварить, измельчить на мясорубке. Лук мелко нарезать и слегка обжарить на масле, добавить к молотому ливеру и все вместе еще немного обжарить. Сушеные грибы промыть, отварить, мелко нарубить, обжарить и добавить в фарш.

Смешать воду с молоком и солью. Высыпать муку на стол горкой. Сделать в ней углубление в виде воронки и, постепенно добавляя к муке воду с молоком и яйцами, замесить тесто. В конце добавить растительное масло. Тесто тонко раскатать скалкой; рюмкой или специальной выемкой вырезать из него кружочки. Разделать тесто можно и другим способом: для этого тесто нужно разрезать на три равных куска и каждый из них скатать в длинный жгут толщиной в средний палец. Затем жгут разрезать на кусочки величиной с грецкий орех и раскатать каждый из них в очень тонкую круглую лепешку диаметром 4-5 см.

На каждую лепешку положить немного фарша и защипнуть края лепешки так, чтобы получился полумесяц. Готовые вареники (30 штук) сложить на стол, посыпанный мукой. Варить вареники в кипящей воде, пока они не всплывут.

Вареники с творогом и тмином

Состав для теста: мука (пшеничная) – 320 г, вода – 150 г, яйцо – 1/2 шт.; для начинки: мука – 50 г, яйцо – 1 шт., соль – по вкусу, творог – 900 г, тмин (молотый) – 1 щепотка, сметана (для подачи). 

Из муки, яйца, воды и соли замесите тесто. Творог соедините с яйцом, тмином, солью и мукой и перемешайте. Тесто раскатайте в пласт толщиной 1,5 мм. Во всю длину пласта, отступив от края на 3–4 см, разложите фарш в виде шариков. Фарш покройте слоем теста, прижмите его вокруг каждого шарика и вырежьте вареники специальной формочкой.

Варите вареники в кипящей подсоленной воде 6-8 минут при умеренном кипении. Готовые вареники выньте шумовкой и полейте сметаной.

Вареники с капустой и сельдью

Состав для начинки: капуста – 500 г, грибы свежие (лучше шампиньоны) – 4 шт., сельдь соленая – 1 шт., соль, перец – по вкус; для теста: мука – 2 стакана, вода – 1 стакан, щепотка соли, растительное масло – 2-3 ст. л. 

Потушить нашинкованную маленькую головку свежей капусты, добавить штуки 4 отваренных и мелко покрошенных грибов, одну мелко нарезанную селедку, лук, обжаренный на масле, перец и соль.

Из муки, теплой воды, соли и растительного масла замесить довольно крутое эластичное тесто, положить его в полиэтиленовый пакетик и оставить на час. Затем тесто раскатать в тонкий пласт толщиной около 2 мм и разрезать на небольшие квадратики. В середину квадратов положить начинку, соединить противоположные углы и защипать. Сварить в кипятке и подать к столу горячими, облив маслом с луком.

Вареники с творогом и изюмом

Состав: тесто (для вареников), творог – 500 г, яйцо – 1 шт., изюм – 3 ст. л., сахар – 2 ст. л., соль – по вкусу. 

Изюм промыть, ошпарить кипятком, обсушить и смешать с творогом, добавить соль, сахар, яйцо и тщательно вымешать. Состряпать вареники, отварить и подавать со сметаной.

Вареники с печенью

Состав для теста: пшеничная мука – 1 стакан, яйцо – 1 шт., вода – 1/5 стакана, сливочное масло – 2 ст. л., соль – по вкусу, для фарша: печень – 400 г, лук репчатый – 3 луковицы, сливочное масло – 1 ст. л., соль, перец черный молотый, зелень укропа и петрушки – по вкусу. 

Муку просеять на стол, собрать горкой, вверху сделать лунку, влить взбитое сырое яйцо, добавить воду и замесить тесто (не очень крутое). Посыпать мукой, накрыть полотенцем и дать постоять 30-40 минут.

Для начинки печень очистить от желчных протоков, снять пленку, мелко нарезать и поджарить на масле с частью измельченного лука до готовности печени. Охлажденную печень пропустить через мясорубку, добавить по вкусу соль, перец, рубленую зелень, мелко нарезанный лук, пассированный в масле, хорошо перемешать.

Тесто раскатать тонким (толщиной около 1,5 мм.) пластом, стаканом выдавить круглые лепешки. На каждую лепешку положить чайную ложку приготовленного фарша, края теста смазать взбитым сырым яйцом и соединить. Опустить вареники в подсоленную кипящую воду и варить, пока они не всплывут на поверхность. Откинуть на дуршлаг или сито, чтобы стекла вода. Подавать горячими со сливочным маслом.

Вареники постные

Состав: капуста – 1 кочан, баклажан – 2 шт., лук репчатый – 2-3 луковицы, морковь – 1 шт., корень петрушки – 1 шт., томатное пюре – 1,5 ст. л., масло растительное – 2 ст. л., сахар – 1-2 ч. л., перец, соль – по вкусу. 

Для начинки небольшой кочан свежей капусты мелко нашинковать, сложить в сотейник с протертыми баклажанами, предварительно сваренными или запеченными в духовке, потушить 10-15 минут на небольшом огне, добавить спассерованный репчатый лук и черный перец. Если нет баклажанов, для начинки можно использовать кабачки, добавив в них для вкуса немного томата-пюре и чуть-чуть муки для связки.

Из муки, теплой воды, соли и растительного масла замесить довольно крутое эластичное тесто, положить его в полиэтиленовый пакетик и оставить на час. Затем тесто раскатать в тонкий пласт толщиной около 2 мм и разрезать на небольшие квадратики. В середину квадратов положить начинку, соединить противоположные углы и защипать. Сварить в кипятке и подать к столу горячими.

Вареники с редькой

Состав: мука – 200 г, редька – 600 г, яйцо – 1 шт., масло сливочное – 20 г, сметана – 1/2 стакана, соль. 

Натертую редьку заливают кипятком для удаления горечи. Затем массу отжимают, солят, смешивают с маслом и крутыми яйцами. Фарш кладут на раскатанные сочни, края защипывают и варят вареники до готовности. Подают со сметаной.

Вареники с форелью в соусе из паприки

Состав: мука пшеничная – 200 г, яйцо (желток) – 7 шт., лук-шалот – 2 шт., батон пшеничный – 1 ломтик, сливки – 2 ст. л., петрушка (рубленая зелень) – 1 ст. л., масло растительное – 1 ст. л., яйцо (вареное и сырое) – 2 шт., лук-резанец (рубленый) – 2 ст. л., форель (копченая, филе) – 3 шт., перец черный (молотый), соль – по вкусу, паприка красная – 2 шт., сметана густая – 100 г. 

Из муки, соли и желтков, замесите тесто, скатайте его в шар и выдержите 30 минут. Затем раскатайте в пласт, вырежьте кружки диаметром 6 см.

Для начинки ломтик батона замочите в сливках, отожмите. 1 головку мелко нарезанного лука-шалота и зелень петрушки спассеруйте на растительном масле. Рыбное филе разомните, добавьте рубленое вареное яйцо, сырое яйцо, размоченный батон, лук-резанец, посолите, поперчите и перемешайте.

На каждый кружок теста выкладывайте по 1 чайной ложке массы, соедините края.

Для соуса паприку, нарезанную кубиками, вместе с 1 головкой рубленого лука-шалота припустите в небольшом количестве воды, затем протрите через сито. Соедините пюре со сметаной и доведите до кипения. Вареники опустите в кипящую подсоленную воду и варите 8 минут. При подаче выложите вареники на блюдо, полейте соусом, оформите зеленью и кружочками перца.

Вареники с картофелем и грибами

Состав: тесто для вареников простое (лучше с добавлением яйца); картофель – 5 клубней, лук репчатый – 1 луковица, масло сливочное – 1 ст. л., масло растительное – 2 ст. л., грибы сушеные (лучше белые) – 100 г, зелень укропа или петрушки – по вкусу, соль, черный молотый перец – по вкусу. 

Для начинки картофель отварить и размять горячим. Лук пережарить вместе с мелко нарезанными и обжаренными кусочками свиного сала, добавить отваренные и мелко нарубленные сушеные грибы, смешать с картофелем, посолить и поперчить по вкусу. Приготовить тесто, разделать полукруглые или треугольные вареники, отварить в подсоленной воде и подать с горячим растительным маслом и поджаренным в нем луком. Можно украсить зеленью.

Вареники картофельные с мясом

Состав: картофель – 600 г, мука – 100 г, говядина (мякоть) – 200 г, яйцо – 1-2 шт., лук репчатый – 1 шт., сливочное масло, сметана соль – по вкусу. 

Для начинки мясо с луком пропустить через мясорубку. Из отварного картофеля, яиц, муки замесить крутое тесто, раскатать его в пласт толщиной 1-1,5см, вырезать из него кружки, положить на каждый начинку, защипнуть края и отварить 10-15 минут. Подавать с маслом или сметаной

Вареники с яблоками и черникой

Состав: тесто (для вареников); яблоки – 500 г, черника – 1 стакан, сахар – 1/2 стакана, вода – 1 ст. л. 

Яблоки промыть, удалить семена, можно очистить кожицу, нарезать мелкими ломтиками, пересыпать сахаром, добавить воды и варить, помешивая на слабом огне, пока яблоки не станут мягкими. Перед окончанием варки добавить чернику и перемешать. С полученным фаршем сделать вареники и подавать с вареньем или сметаной.

Вареники с кислой капустой и грибами

Состав: тесто (для вареников простое); кислая капуста – 500 г, картофель – 200 г, жир – 300 г, грибы (сушеные) – 20 г, лук репчатый – 40 г, укроп (зелень) – 10 г, перец – 2 г. 

Кислую капусту хорошо промойте, очень мелко порубите и тушите, лучше всего на жире птицы. Затем добавьте пропущенные через мясорубку отварной картофель и отварные грибы, перец, мелкорубленую зелень укропа и все хорошо вымешайте.

Готовые вареники рекомендуется поставить на холод на 1,5-2 часа, затем варить и подать к столу с маслом, сметаной.

Вареники творожные из дрожжевого теста в горшочках

Состав для теста: мука – 200 г, яйцо (желток) – 1 шт., дрожжи – 10 г, сахар – 20 г, вода (теплая) – 100 г; для начинки: творог – 300 г, яйцо – 1 шт., сахар – 20 г; прослойка: творог – 200 г, яйцо (желток) – 1 шт., сметана – 100 г, сливочного масло – 20 г, сахар – 20 г, соль – по вкусу. 

Замесить дрожжевое тесто. Раскатать в пласт, нарезать квадратами 7×7 см (или раскатать лепешки, зависит от того, каким способом вы разделываете вареники). Слепить вареники с творожной начинкой, отварить в подсоленной воде до готовности. Готовые вареники откинуть на дуршлаг, чтобы стекла жидкость, потом перемешать с творогом, сложить в горшочки.

Вареники с вишнями

Состав для теста: пшеничная мука – 3 стакана, холодная вода – 2/3 стакана, яйцо – 3 шт., соль – по вкусу; для начинки: вишня свежая или замороженная (с косточками) – 1 кг, сахар – 1 стакан. 

Вишню промыть, удалить косточки (но не выбрасывать их), засыпать сахаром и оставить на 3-4 часа для выделения сока. Замесить тесто средней густоты, смешав все ингредиенты. Слить с вишни образовавшийся сок – ягоды готовы для начинки. Раскатать тесто в пласт толщиной 1,5-2 мм, нарезать на квадраты 5×5 см. Каждый квадратик слегка смазать разболтанным яйцом, положить вишни (немного, иначе тесто будет прорываться), сложить готовый вареник треугольником и защипить. Края не должны быть толстыми, т.к. это значительно ухудшит вкус.

Опускать вареники в большое количество кипящей подсоленной воды. Готовые вареники всплывают. Вынуть их шумовкой и полить разогретым сливочным маслом. Отдельно к вареникам подать сладкий сироп, отварив вишневые косточки в небольшом количестве воды, добавив слитый с вишен сок и сахар по вкусу.

Вареники швабские со шпиком и шпинатом

Состав для теста: мука – 300 г, яйцо – 3 шт., масло сливочное – 20 г, вода – 60 мл, соль – по вкусу; для фарша: шпинат – 500 г, мясо сырое – 250 г, хлеб пшеничный – 50 г, сало шпик – 50 г, мясо (копченое) – 50 г, яйцо – 4 шт., жир – 30 г, лук репчатый – 60 г, петрушка (зелень), перец черный (молотый), соль – по вкусу. 

Из муки, яиц, масла, соли и воды замесить крутое тесто и оставить на полчаса. Сало шпик нарезать маленькими кубиками, обжарить, добавить мелко рубленую зелень петрушки. Пшеничный хлеб замочить в воде и размять. Шпинат перебрать, промыть и отварить. Шпинат, замоченный пшеничный хлеб и копченое мясо пропустить через мясорубку, соединить с сырым рубленым мясом, яйцами (1 желток оставить для смазки), жареным, мелко нарезанным репчатым луком, добавить соль, черный молотый перец, сало шпик с зеленью петрушки и все хорошо перемешать.

Тесто раскатать в тонкий пласт, на одной его половине равномерно разложить шарики начинки, край смазать яичным желтком, накрыть эту половину свободной от начинки второй половиной пласта, выемкой вырезать вареники. Отваривать в подсоленной воде в течение 10 минут.

Вареники ленивые по-польски

Состав: творог – 500 г, яйцо – 3 шт., мука – 1 стакан, жир – 2 ст. л., панировочные сухари – 2 ст. л., сливочное масло – 2 ст. л., соль – по вкусу 

Творог хорошо отжать, протереть сквозь сито или пропустить через мясорубку. Растереть жир, вбивая постепенно желтки, добавить творог, муку и растереть все до однородной массы. Взбить белки в пену, добавить их в творожную массу, перемешать, слегка посолить. Получившееся тесто выложить на доску, посыпанную мукой, скатать в толстый валик диаметром 3 см. Разрезать ножом на кружки наискось шириной 2-3 см. Ленивые вареники класть в кипящую воду, добавив в воду соль. Перемешать их, закрыть кастрюлю крышкой. Когда сварятся, снять с огня, выбрать шумовкой на блюдо. Полить растопленным маслом, смешанным с обжаренной булкой или панировочными сухарями. Можно подать к вареникам сметану или молоко.

Вареники с фасолью и грибами

Состав: мука пшеничная – 3 стакана, вода – 500 г, яйцо – 2 шт., соль для (теста и начинки) – 1/2 ч. л., фасоль – 1 стакан, сало топленое – 3 ст. л., лук репчатый – 3 шт., грибы (сушеные) – 100 г, перец красный (молотый) – по вкусу, масло сливочное – 80 г, сметана – 200 г. 

Грибы замочите в холодной воде на 3-4 часа. Воду процедите, грибы промойте и сварите в этой же воде. Фасоль замочите на 5-6 часов в холодной воде, затем сварите и протрите через сито. Лук мелко нарежьте, обжарьте на сале до золотистого цвета, добавьте нарезанные грибы и обжарьте все вместе.

Из муки, воды, яиц и соли замесите тесто. Раскатайте его в пласт толщиной 1 мм и нарежьте квадратами 5×5 см.

Для начинки соедините пюре из фасоли, лук с грибами, соль и перец, хорошо размешайте.

На квадратики теста разложите начинку, соедините противоположные углы и защипите края.

Вареники опустите в кипящую подсоленную воду и варите 8-10 минут. Готовые вареники всплывут на поверхность, после этого выньте их шумовкой и заправьте растопленным маслом. Отдельно подайте сметану.

Вареники с сушеными грибами и рисом

Состав для начинки: грибы сушеные – 150 г, рис – 100 г, масло сливочное – 100 г, лук репчатый (большой) – 1 шт., перец черный (молотый), соль – по вкусу; длясоуса: лук репчатый – 1 шт., масло растительное – 50 г, мука – 1 ст. л. 

Замесить тесто для вареников. Грибы отварить до готовности, промыть, мелко нарезать. Грибной отвар процедить. Репчатый лук мелко порезать и обжарить на сливочном масле до золотистого цвета, добавить грибы, соль, перец, хорошо перемешать. Рис промыть, отварить до готовности, смешать с грибами и луком.

Сформовать вареники и отварить. При подаче полить соусом, который готовится следующим образам: мелко нарезать репчатый лук, обжарить на растительном масле до золотистого цвета, всыпать муку, размешать и, помешивая, влить грибной отвар, проварить.

Вареники с черешней

Состав для теста: мука пшеничная – 2 стакана, яйцо – 1 шт., вода – 3/4 стакана, щепотка соли, масло сливочное – 1-2 ст. л.; для начинки: черешня – 800 г, сахар – 1/3 стакана, картофельная мука – 3 ст. л., сметана – 200 г; для сока: черешня – 200 г, сахар – 1 стакан, вода – 1 стакан. 

Черешню очистить от косточек, пересыпать сахаром, картофельной мукой и положить в дуршлаг, чтобы стекал сок. Черешню посыпают картофельной мукой для того, чтобы ягоды не были очень мокрыми и не разрывали теста при варке. Замесить тесто из воды, яйца, муки, масла и соли. Хорошо промесив тесто на доске, накрыть горячей кастрюлей и дать ему постоять примерно 10 минут, затем разрезать на 3 части, раскатать каждую в колбаску толщиной в палец, порезать на кусочки такой же толщины и из каждого кусочка сформовать на доске, посыпанной мукой, тонкие (около 2-2,5 мм) лепешки. Чтобы вареники были нежными, нужно делать их небольшими, так как иначе они не проварятся. Тесто надо раскатать в тонкий пласт, а чтобы оно было более эластичным, его кладут на некоторое время под горячую кастрюлю.

Положить на каждую лепешечку по 3-4 ягоды, склеить вареники защипами или вилкой, прижимая края так, чтобы они получились надрезанными, как бахрома. Сварить вареники в подсоленном кипятке (не надо закладывать в кипящую воду много вареников сразу), готовность их легко определить по тому, что они легко всплывают на поверхность воды, процедить, сложить в блюдо и залить черешневым соком. Подавать холодными со сметаной.

Для приготовления сока очищенную черешню истолочь в ступке, перемешать с водой и хорошо отжать через полотняный мешочек. В отжатый сок добавить сахар и прокипятить смесь.

Вареники с брусникой и яблоками по-уральски

Состав: мука пшеничная – 500 г, брусника – 2 стакана, яблоки – 3 шт., яйцо – 2 шт., сахар – 1 ст. л., соль – по вкусу. 

Подготовленную бруснику опустить в кипящую воду на 2-3 минуты. Откинуть на дуршлаг.

Яблоки, очистив от кожицы и сердцевины, натереть на терке, добавить сахар и перемешать с брусникой.

Из муки, яиц и воды замесить пресное тесто, раскатать тесто и вырезать кружочки. На середину положить начинку, слепить вареники и сварить их в подсоленной воде. Подавать со сметаной.

Вареники с малиной

Состав: тесто, малина – 1 кг, сахар – 200 г, вода – 100 г, соль – по вкусу. 

Малину промыть, засыпать сахаром и оставить на 30 минут для выделения сока. Замесить тесто средней густоты. Слить с малины образовавшийся сок – ягоды готовы для начинки. Тесто раскатать в пласт толщиной 1,5-2 мм, нарезать на квадраты 5х5 см, каждый слегка смазать яйцом, положить малину (немного, иначе тесто будет прорываться), сложить готовые вареники треугольником и защипать края. Края не должны быть толстыми – это значительно ухудшит вкус.

Опустить вареники в кипящую подсоленную воду и, когда всплывут, вынуть их шумовкой и полить разогретым сливочным маслом. Отдельно к вареникам подать сладкий сироп, отварив немного малины в небольшом количестве воды, добавить слитый с малины сок и сахар по вкусу.

Ленивые вареники с петрушкой

Состав: петрушка – 1 пучок, базилик – 1 пучок, творог – 150 г, яйцо – 2 шт., соль, мука – 300 г, тертый сыр – 60 г, сметана – 100 мл, масло сливочное – 50 г. 

Помойте, обсушите и мелко порежьте. Соедините зелень с творогом, яйцами и солью, перемешайте. Добавьте муку и замесите тесто. Творожное тесто поставьте на 30 минут в холодильник. По истечении 30 минут раскатайте тесто в виде колбасок, порежьте кусочками, обваляйте в муке. Варите ленивые вареники в кипящей подсоленной воде в течение 5 минут. Когда вареники всплывут, достаньте их шумовкой и посыпьте тертым сыром.

К столу ленивые вареники с петрушкой подавайте со сметаной и маслом.

Вареники с квашеной капустой

Состав: мука пшеничная – 350 г, вода – 125 г, яйцо – 1 шт., жир свиной топленый для теста и начинки – 2 ст. л., капуста квашеная – 400 г, лук репчатый (для начинки и для подачи) – 2 шт., перец (молотый), соль (для теста и начинки) – по вкусу, бекон для подачи – 100 г, лук зеленый – по вкусу. 

Из муки, яйца, жира, соли и воды замесите крутое тесто. Хорошо вымесите, заверните во влажную салфетку и выдержите 1 час.

Мелко нарежьте репчатый лук, обжарьте до золотистого цвета в топленом жире, добавьте капусту (если капуста крупно нашинкована, порубите ее) и тушите при закрытой крышке до размягчения. Поперчите, посолите.

Тесто очень тонко раскатайте, нарежьте кружочками диаметром 5 см, края слегка смочите водой. В середину каждого кружочка положите начинку. Края соедините и плотно сожмите. Варите вареники в большом количестве подсоленной воды 5-6 минут, пока они не всплывут на поверхность.

Бекон мелко нарежьте, обжарьте, добавьте рубленый репчатый лук и обжаривайте еще несколько минут.

Выложите вареники шумовкой на тарелку. Полейте сверху жиром вместе с беконом и луком, посыпьте измельченным зеленым луком.

Вареники с форелью в соусе из паприки

Состав: мука пшеничная – 200 г, яйцо (желток) – 7 шт., лук-шалот – 2 шт., батон пшеничный – 1 ломтик, сливки – 2 ст. л., петрушка (рубленая зелень) – 1 ст. л., масло растительное – 1 ст. л., яйцо (вареное и сырое) – 2 шт., лук-резанец (рубленый) – 2 ст. л., форель (копченая, филе) – 3 шт., перец черный (молотый), соль – по вкусу, паприка красная – 2 шт., сметана густая – 100 г. 

Из муки, соли и желтков, замесите тесто, скатайте его в шар и выдержите 30 минут. Затем раскатайте в пласт, вырежьте кружки диаметром 6 см.

Для начинки ломтик батона замочите в сливках, отожмите. Головку мелко нарезанного лука-шалота и зелень петрушки спассеруйте на растительном масле. Рыбное филе разомните, добавьте рубленое вареное яйцо, сырое яйцо, размоченный батон, лук-резанец, посолите, поперчите и перемешайте.

На каждый кружок теста выкладывайте по 1 чайной ложке массы, соедините края.

Для соуса паприку, нарезанную кубиками, вместе с 1 головкой рубленого лука-шалота припустите в небольшом количестве воды, затем протрите через сито. Соедините пюре со сметаной и доведите до кипения. Вареники опустите в кипящую подсоленную воду и варите 8 минут.

При подаче выложите вареники на блюдо, полейте соусом, оформите зеленью и кружочками перца.

Вареники со сливами

Состав для теста: мука – 2,5 стакана, яйцо – 1 шт., соль – 1/2 ч. л., вода – 1/4 стакана; для начинки: сливы – 700 г, сахар – 1/2 стакана. 

1/10 часть муки заварить 1/3 кипятка от общего количества воды. Заваренную муку перемешать, добавить остаток муки и оставшуюся воду, охлажденную до комнатной температуры. Добавить яйцо, соль и замесить тесто так, чтобы оно было однородным и эластичным. Дать тесту постоять 40 минут.

Сливы перебрать, промыть, удалить косточки, мелко нарезать, положить в посуду, засыпать сахаром, дать постоять 30 минут и отцедить сок. Из теста и ягод приготовить вареники и отварить до готовности.

При подаче на стол вареники полить отцеженным сливовым соком.

Вареники с маком

Состав для теста: мука – 2 стакана, вода – 1 стакан, щепотка соли, растительное масло – 2-3 ст. л.; для начинки: мак – 250 г, сахар – 1/2стакана, мед (лучше засахаренный) – 1-2 ст. л. или 3 ст. л. повидла. 

Мак хорошо промыть, залить кипятком, влить воду, выложить на салфетку и хорошо обсушить, чтобы влага испарилась. Затем растолочь в ступе, смешать с медом, добавить немного сахара и продолжать растирать, пока не получится однообразная масса.

Из муки, теплой воды, соли и растительного масла замесить довольно крутое эластичное тесто, положить его в полиэтиленовый пакетик и оставить на час. Затем тесто раскатать в тонкий пласт толщиной около 2 мм и разрезать на небольшие квадратики. В середину квадратов положить маковую начинку, соединить противоположные углы и защипать.

Сварить в кипятке и подать к столу горячими с сиропом или соком, компотом.

Вареники из кукурузной муки

Состав: кукурузная мука – 600 г, китайский зеленый салат – 1 кг, зеленый лук – 50 г, растительное масло – 2 ст. л., соевый соус – 1,5 ст. л., чеснок – 3-4 зубчика, соль – щепотка, красный перец (молотый) – по вкусу. 

Свежий китайский зеленый салат мелко нарезать, замочить в холодной воде для удаления горечи. Затем поджарить его на растительном масле, заправить соевым соусом, чесноком, молотым красным перцем, зеленым луком, посолить.

Из кукурузной муки замесить с помощью кипятка тесто. Тесто должно быть крутым, иначе вареники потрескаются. Тесто раскатать толщиной 3-4 мм, нарезать на четырехугольники. Положить начинку, сверху положить еще 1 пласт теста, защипать края.

Варить в пароварке на сильном огне после закипания воды в течение 10 минут. Вареники смазать растительным маслом и полить соевым соусом.

Вареники из гречневой муки с творогом

Состав для теста: мука гречневая – 500 г, молоко или вода – 125 мл, яйцо – 1 шт., соль – 3 г; для фарша: творог – 600 г, сахар – 125 г, яйцо – 1 шт., соль – по вкусу. 

В кипящее молоко или воду всыпать соль, гречневую муку, добавить яйца и заварить тесто. Свежий творог протереть через сито, добавить сахар, сырые яйца, соль и хорошо перемешать. Подготовленное тесто брать небольшими кусочками, формовать на ладони круглый тонкий коржик, класть на середину творог и лепить вареник полукруглой формы.

Варить вареники в подсоленной воде 10-12 минут. При подаче на стол горячие вареники полить маслом, отдельно подать сметану.

Вареники с картофелем и сыром «Чеддар»

Состав для начинки: масло сливочное – 100 г, тертый сыр «Чеддар» – 250 г, лук репчатый – 4 средних луковицы, картофель – 10-12 клубней, чеснок – по вкусу; для теста: мука – 6 стаканов, яйцо – 3 шт., соль – по вкусу, немного воды. 

Отварите очищенный картофель, пока он не станет очень мягким. Слейте воду и оставьте картофель в кастрюле. Обжарьте мелко нарезанный лук до золотого цвета и выложите большую часть лука к картошке. Туда же добавьте тертый сыр и потолките картофель. Добавьте по вкусу соль, перец и чеснок и снова перемешайте (можно использовать миксер).

В большую миску насыпьте муку, сделайте в центре углубление и положите туда соль, слегка взбитые яйца и около 1 стакана воды Хорошенько перемешайте, добавьте еще воды, если нужно, и вымесите эластичное гладкое тесто. Положите тесто на посыпанную мукой поверхность и раскатайте его в тонкий пласт. Стаканом вырежьте круглые лепешки, на каждую из которых, положить чайную ложку приготовленного фарша, края теста смажьте взбитым сырым яйцом и защипите. Опустить вареники в подсоленную кипящую воду и варить, пока они не всплывут на поверхность. Готовые вареники откиньте на дуршлаг или сито, чтобы стекла вода и подайте горячими со сливочным или топленым маслом или со сметаной.


Беляши



Во времена Ивана Грозного русские повара жарить не умели – только запекать и варить. Жарили на царской кухне повара татарские. От них мы потихоньку и научились этому искусству, а также переняли некоторые рецепты. Один из них – беляши.


Беляши традиционные



Состав : молоко – 1 стакан, яйцо – 1 шт., дрожжи – 1 пакетик, сахар – 1 ст. л., соль – 0,5 ч. л., масло раст. – 6-7 ст. л., мука – 2,5-3 стакана, фарш (говядина+свинина) – 700 г, лук – 3 шт., соль, перец – по вкусу, холодная вода, растительное масло без запаха для жарки. 

Приготовить тесто для беляшей. Молоко подогреть, чтобы было теплым. Сахар и сухие дрожжи соединить и размешать в теплом молоке. Поставить минут на 15 в теплое место, чтобы поднялись «шапочкой».

Муку просеять в отдельную миску. Когда опара подойдет, сделать в муке воронку, вбить туда слегка взбитое вилкой яйцо, опару и растительное масло. Деревянной ложкой быстро замесить тесто. Долго и сильно не месить! Тесто покажется сильно липким? Не страшно. Немного помесим рукой: если от руки отлипает – хорошо. Если сильно прилипает, очень понемногу добавим муки. Готовое тесто для беляшей обмазывают растительным маслом (можно присыпать мукой) и поставить в теплое место.

Тесто для беляшей поднимается час. Объем увеличивается в два раза. Начинка получится очень сочной, если в нее добавить достаточное количество мелко нарезанного лука. Соотношение: 2/3 мяса и 1/3 лука. Добавить в фарш холодную воду для сочности. После подъема тесто обмять. И если оно все же жидковато – добавить понемногу муки. Но не переборщить! Разделать тесто на небольшие шарики.

Жарим, конечно, не во фритюре, но масла должно быть достаточно. Каждый шарик раскатать в лепешку (достаточно тонкую).

Положить фарш. Начинки много класть не надо! Чтобы начинка смогла при жарке дойти до готовности. Слепленный беляш следует пришлепнуть ладошкой.

Тесто вокруг дырочки обожмем пальцами. Фарш должен выступать над тестом. Тесто потом поднимется, а фарш опустится. Масло должно быть умеренно нагретым, иначе беляши сгорят.

Кладем беляши в сковородку обязательно дырочкой вниз. Когда подрумянятся, переворачиваем.

Чтобы убрать лишнее масло, положите готовые беляши на бумажное полотенце.


Быстрые беляши



Состав для теста: кефир – 1 стакан, яйцо куриное – 2 шт., сода – 1 ч. л., соль – 1 ч. л., сахар – 1 ч. л.,мука – 200 г; для начинки: фарш – 300 г, лук репчатый средний – 1 шт.; растительное масло для жарки. 

Сначала приготовить фарш: лук очистить и нарезать мелкими кубиками. Обжарить на разогретом растительном масле до золотистого цвета. Смешать лук с фаршем, солью и перцем и обжарить.

Приготовить тесто: смешать кефир, соль, сахар и соду. Взбить яйца и влить к кефиру. Перемешать. Всыпать по чуть-чуть просеянную муку, помешивая ложкой, чтоб не было комочков.

На сковороду влить растительное масло и разогреть его. Столовой ложкой выливать на сковороду оладушки. На каждый оладушек выложить по 1 чайной ложке фарша, распределив и прижав его, сверху залить второй ложкой теста. Жарить на среднем огне до золотистой корочки с двух сторон.


Перемечи



Состав для теста: молоко – 600 мл, вода – 150 мл, яйца – 2 шт., соль – 2 ст. л., мука – 6,5 стакана, сахар – 2 ст. л., дрожжи сухие – 1 пакетик, масло сливочное – 100 г, масло подсолнечное – 2 ст. л.; для фарша: мясо (говядина или говядина со свининой) – 1-1,5 кг, яйцо – 1 шт., лук – 1 шт., молоко – 1/3 стакана, перец – по вкусу, масло растительное для обжаривания. 

Для перемечей берем: 600 миллилитров молока, 150 миллилитров воды, 2 яйца, 2 столовых ложки соли, 6 с половиной стаканов муки, 2 ст. л. сахара, пакетик дрожжей, 100 грамм сливочного масла и 2 ст. л. подсолнечного. В перечисленной очередности засыпаем в жерло тестомесильной машинки и ждем полтора часа. Тесто для перемечей замесится, пару раз поднимется и машинка его тщательно умнет своей легкой рукой. Тесто спокойно можно замесить и руками.

А тем временем можно заняться мясным фаршем для перемечей. Основной фарш готовится из говядины. Но для сочности можно добавить чуть свининки. Яйцо, чтобы фарш не рассыпался. Лук мелко трем на терке. Молоко для пышности и перец для аромата.

Из теста сначала лепим колобки. Раскатываем колобки в лепешки. В каждую лепешку выкладываем мясной фарш. Мясо мы не жалеем. Завернутые открытые пирожки погружаем в кипящее масло верхом вниз, доводим верх до золотистого цвета и переворачиваем перемечи.

Если нам мешает лишнее масло на беляшах, предварительно выкладываем их на бумажное полотенце, чтобы масло стекло.


Беляши с куриным мясом



Состав для теста : мука – 2-3 стакана, яйцо куриное – 1 шт., сухие дрожжи – 1 ч. л., или дрожжи свежие – 20 г, молоко – 1,5 стакана, соль – 1 ч. л., сахар – 1 ст. л., масло растительное – 1 ст. л.; для начинки: куриное филе – 300 г, лук репчатый – 1 шт., соль – по вкусу, перец – по вкусу; для жарки: растительное масло – сколько понадобится. 

Муку просеять. Добавить сухие дрожжи. Молоко подогреть до 40 градусов. В муку добавить яйцо, соль, сахар и растительное масло. Затем теплое молоко. Замесить мягенькое тесто. Накрыть полотенцем и поставить в теплое место на 30-40 минут.

Тем временем сделать фарш. Куриное филе вымыть и обсушить, разрезать на куски. Лук репчатый очистить и помыть. Разрезать на 4 части. На мясорубке прокрутить филе курицы вместе с луком. посолить и поперчить. Хорошо перемешать. Фарш должен быть мягкий (можно добавить немного воды).

Подготовленное тесто обмять, разделить на кусочки размером с куриное яйцо, чуть больше. Каталкой раскатать в лепешку. Выложить начинку. Защипнуть края любым способом, но серединка с мясом должна быть открыта.

Разогреть сковороду, налить растительное масло. Выложить беляши начинкой вниз. Жарить на среднем огне 2-3 минуты (до золотистого цвета). Затем перевернуть и так же жарить с другой стороны.


Беляши с рыбой



Состав для теста: мука – 320 г, маргарин – 110 г, сахар – 5 г, дрожжи – 9 г, вода – 172 г, соль – 17 г; для фарша: треска – 400 г, лук – 86 г, перец – 2 г, жир – 53 г. 

Приготовить обычным способом дрожжевое тесто, Хорошо вымесить и оставить под влажным полотенцем полежать. В это время приготовить фарш.

Для этого чистое филе рыбы прокрутить через мясорубку. Лук спассеровать с мукой и специями, соединить с рыбным фаршем и хорошо вымесить.

Из теста сформировать колобочки, раскатать их, начинить фаршем, слепить беляши и обжарить обычным для беляшей способом.


Беляши с картофелем



Состав для теста: мука – 3,5 стакана, дрожжи – 30 г, масло сливочное – 50 г, вода – 1 стакан, соль, сахар – по вкусу; для начинки: картофель – 7-10 шт., луковицы – 2 шт., масло сливочное – 100 г, яйца – 2 шт., соль, перец – по вкусу. 

Приготовить тесто безопарным способом. Картофель очистить, вымыть, отварить и размять в пюре, добавить сырые яйца, масло, пассерованный лук, посолить, поперчить и хорошо перемешать. Можно пропустить начинку через мясорубку. Приготовить беляши и жарить, как обычно.


Татарские беляши с морковью



Состав для теста: мука – 250 г, вода – 1 стакан, соль – 1 щепотка, сахар – 1 щепотка, дрожжи – 10 г; для фарша: баранина мякоть – 200 г, перец сладкий – 1 стручок, чили – 1 стручок, морковь – 1 шт., сок лимонный – 1 ст. л., соль – 1 щепотка. 

Замесите тесто, поставьте его подходить. Пропустите мясо через мясорубку, добавьте тертую морковь, мелко нарезанный перец чили и сладкий перец, а также лимонный сок. Фарш посолите и перемешайте.

Тесто разделайте на небольшие круги и выложите на них начинку. Защипните края теста, придавая беляшу форму, напоминающую пирожок, только более округлой формы. Обжарьте беляши в растительном масле, после чего переложите их на блюдо.


Беляши с уткой



Состав для теста: мука пшеничная – 2 стакана, яйца – 1 шт., молоко – 0,5 стакана, масло подсолнечное – 3 ст. л., дрожжи – 15 г; для фарша: утка – 0,5 кг, лук репчатый – 1 шт., бульон – 0,5 стакана, перец черный молотый – 0,3 ч. л., соль – по вкусу. 

Приготовить безопарное дрожжевое тесто. Готовое тесто скатать в жгут, нарезать небольшими кусочками и оставить на столе на 5-7 минут. Затем раскатать их в круглые лепешки толщиной 3-4 мм.

Приготовить фарш. Филе утки тщательно промыть под холодной проточной водой, обсушить кулинарными салфетками и нарезать небольшими кусками. Лук очистить от шелухи, разрезать на несколько частей и вместе с мясом птицы пропустить через мясорубку с мелкой решеткой. К приготовленному фаршу добавить бульон, соль, перец и все тщательно перемешать до получения однородной массы.

На кружки теста разложить по 1-2 ст. л. приготовленного фарша и защипать края так, чтобы в центре беляшей часть фарша в виде кружочка осталась открытой. Дать им полежать минут 20, затем обжарить беляши на сковороде в большем количестве жира вначале открытой стороной, а затем закрытой.

Подавать на стол горячими.


Беляши с начинкой из яйца и лука



Состав: тесто дрожжевое – 600 г, лук зеленый – 500 г, яйца – 4 шт., масло растительное – 150 г, соль – по вкусу. 

Возьмите готовое дрожжевое тесто и разделите его на две части. Раскатайте две лепешки, диаметром со сковороду, в которой вы будете выпекать беляш. Затем сварите яйца и мелко их порубите. Также мелко порежьте лук, добавьте его к яйцам и все хорошо перемешайте, посолите и залейте растительным маслом.

Выложите на сковороду, смазанную растительным маслом, одну лепешку. Равномерно распределите приготовленную начинку. А сверху накройте второй лепешкой. Прежде чем поставить беляш в духовку, смажьте его растительным маслом и выпекайте до тех пор, пока верхняя лепешка не покроется золотистой корочкой.


Беляши по-уральски



Состав: тесто дрожжевое – 1 кг, свинина мякоть – 500 г, или мякоть говяжья – 500 г, капуста белокочанная – 700 г, вода – 50 г, лук репчатый – 2 шт., масло растительное – 4 ст. л., перец черный молотый, соль – по вкусу. 

Дрожжевое тесто разделите на куски, сформуйте из них жгуты, разрежьте на небольшие кусочки и раскатайте из них лепешки.

Мясо с капустой и луком пропустите через мясорубку, приправьте по вкусу, разведите водой и перемешайте. На середину лепешек уложите фарш и защипните края, придавая изделиям форму треугольника и оставляя середину открытой.

Обжарьте беляши на масле до образования корочки, уменьшите нагрев и доведите до готовности.


Беляши с бараниной и капустой



Состав для теста: мука – 2 стакана, молоко – 5 ст. л., яйца – 1 шт., масло оливковое – 2 ст. л., дрожжи – 10 г; для начинки: баранина – 0,5 кг, капуста белокочанная – 300 г, лук репчатый – 2 шт., бульон – 4 ст. л., перец красный – 0,3 ч. л., соль – по вкусу. 

Приготовить безопарное дрожжевое тесто. Готовое тесто разделить на одинаковые небольшие кусочки, дать им полежать при комнатной температуре около 3-5 минут, а затем раскатать в круглые лепешки.

Приготовить фарш. Мякоть баранины очистить от пленок и сухожилий, хорошо промыть под проточной водой, нарезать кусками по 50-60 г и дважды пропустить через мясорубку с мелкой решеткой вместе с очищенным репчатым луком. Свежую капусту вымыть, удалить поврежденные листья и кочерыжку и мелко нашинковать. Смешать мясной фарш с измельченной капустой, влить туда же бульон и добавить соль и перец.

На лепешки теста разложить приготовленный фарш и слепить беляши. Разогреть в сковороде большое количество жира или растительного масла, опустить их открытой стороной вниз и обжарить с двух сторон.


Печем пироги




Пирог из ржаной муки со свининой



Состав для теста: теплая вода – 1,5 стакана, дрожжи – 25 г, сахар – 1 ч. л., ржаная мука – 500 г, соль – 1 ч. л.; для начинки: свинина с проростью (корейка) – 400 г, лук – 3 шт., соль, перец. 

Дрожжи растереть с одной чайной ложкой сахара, добавить теплую воду, соль и муку. Замесить тесто и по ставить подниматься. Вместо дрожжей можно использовать опару, которую приготовляют из половины стакана теплой воды, двух-трех столовых ложек муки и одной-двух чайных ложек сахара. Опару завести в предыдущий день и поставить для брожения в теплое помещение.

Мясо нарезать маленькими кубиками, обжарить на сковороде вместе с рубленым луком и за править солью и перцем.

Подошедшее тесто раскатать в прямоугольный пласт толщиной 1 см и разрезать пополам. Одну часть теста положить на смазанный маслом лист, сверху поместить начинку, накрыть другой половиной теста, края защипнуть и дать подойти на противне. Перед тем как поставить пирог в духовку, смазать его молоком. Выпекать в жаркой духовке. Вынув из духовки, смазать пирог теплой водой или растопленным маслом.


Пирог со шпиком, сливками и яйцами



Состав для теста: мука – 450 г, масло – 150 г, яйцо – 3 шт., соль – 30 г, немного воды; для начинки: шпик – 300 г, сливки – 0,75 л, яйца – 6 шт., масло сливочное. 

Замесить песочное тесто из муки, масла, яиц, щепотки соли, воды. Выставить тесто на холод. Шпик нарезать кубиками и растопить. Сливки взбить, осторожно добавляя яйца, и сильно посолить и поперчить. Затем раскатать тесто и выложить им небольшую форму (края приподнять повыше). Выложить в форму обжаренный шпик и залить сверху взбитыми сливками с яйцами. Форму поставить в предварительно разогретую духовку и выпекать 30 минут при средней температуре.


Пирог с ветчиной



Состав: лепешка из песочного теста; для начинки: постная ветчина – 150 г, яйца – 3 шт., тертый сыр – 4 ст. л., сливки или молоко – 4 ст. л., соль, перец; помидоры для украшения – 2-3 шт., зелень петрушки. 

Приготовить песочное тесто и выпечь из него лепешку. Ветчину нарезать тонкими ломтиками, свернуть в плотный рулет и положить с одинаковыми промежутками на лепешку. Яйца разбить, смешать с жидкостью и тертым сыром, посолить, поперчить и вылить на пирог. Выпекать в духовке со средним жаром, пока яйцо не загустеет.

Пирог переложить из формы на блюдо, украсить ломтиками помидора и зеленью петрушки.


Пирог с икрой



Состав: икра свежая трески или щуки – 750 г, яйца – 2 шт., зелень петрушки или укропа мелко нарезанная – 3 ст. л., хлеб белый – 2 ломтика или сухари панировочные – 5 ст. л., соль, перец, паста анчоусная – 1 ст. л., сок лимона – 2 ч. л., пюре картофельное – 1 стакан или картофель отварной мелко нарубленный, маргарин. 

Икру опустить в кипящую воду и варить 10 минут. Затем смешать с яйцами, зеленью, панировочными сухарями или размоченными в молоке и размятыми ломтиками белого хлеба, соком лимона и анчоусной пастой. Приправить перцем и солью и выложить в смазанную жиром форму. Сверху положить слой картофельного пюре, на него – кусочки маргарина. Форму поставить в духовку со средним жаром и запекать пирог в течение 30 минут. Подать с зеленым салатом.


Рыбный пирог



Состав для теста: мука – 7 стаканов, молоко или вода – 2 стакана, масло сливочное (можно растительное) – 100 г, яйца – 2 шт., сахарный песок – 1 ст. л., соль – 1,5 ч. л., дрожжи – 50 г; для фарша: рыба (осетрина, нельма, судак и др.) – 1,5 кг, лук репчатый – 2 шт., лавровый лист – 2 листочка, сухари толченые – 3 ст. л., соль – 1,5 ст. л., перец, рис – 300 г, масло (можно растительное) – 4 ст. л.. 

На теплом молоке замесить дрожжевое, песочное или слоеное тесто и поставить его в теплое место на подъем на 1-1,5 часа. Когда тесто увеличится в объеме в два раза, его вымесить на столе, подпыленном мукой. Готовое тесто раскатать в два пласта толщиной 1 см, один пласт навернуть на скалку и перенести на трехбортный металлический лист, смазанный маслом. На пласт теста выложить тонкий слой фарша из вязиги, саго или риса, а сверху разместить небольшими кусками сырую, заранее подсоленную рыбу, на нее уложить мелко нарезанный лук, лавровый лист, посыпать слегка перцем и сбрызнуть маслом. Наложить второй пласт теста, края защипнуть и поставить пирог на расстойку на 4-5 минут. Верх пирога смазать маслом и обсыпать толчеными сухарями.

Пирог выпекать при температуре 210-220 °С, продолжительность выпечки 50-60 минут. Готовый пирог снять с листа, переложить на стол, за стланный в несколько рядов бумагой и накрыть салфеткой.

Подготовить рыбу. У рыб осетровых пород отрубить голову, обрезать плавники, спинные жучки и разрезать вдоль по хребту пополам. Затем рыбу опустить в кипящую воду на 2-3 минуты и срезать ножом боковые жучки, чтобы поверхность рыбы была совершенно гладкая и не царапала руки. Если жучки плохо снимаются, то рыбу следует вторично погрузить в кипяток на 1-2 минуты. После очистки рыбу вторично промыть, нарезать кусочками, положить в миску и посолить.

Частиковую рыбу перед очисткой залить холодной водой на 20-30 минут. Затем очистить от чешуи, аккуратно разрезать брюшко, вынуть жабры и внутренности, обрубить голову и плавники. После этого рыбу промыть, распластовать, по возможности вырезать хребтовые кости. Разрезать рыбу на небольшие куски, уложить в миску и засолить на 1-2 часа.

Свежемороженую рыбу залить холодной водой для оттаивания. Соленую рыбу замочить в холодной воде на 20-24 часа, меняя воду три-четыре раза. Затем рыбу очистить от чешуи и разрезать на куски.


Многослойный пирог с рыбой и рисом



Состав для начинки: рыбное филе, тушенное в небольшом количестве сливочного масла – 300 г, рис – 75 г, рыбный отвар или вода – 1,5-2 стакана, сливочное масло – 50-60 г, сваренные вкрутую яйца – 3 шт., рубленый укроп – 1 ст. л., рубленый зеленый лук (перец) – 3-4 ст. л., яйцо для смазки. 


Дрожжевое, песочное или слоеное тесто разделить на две части так, чтобы одна часть была больше другой. Больший кусок теста раскатать в тонкий пласт, обернуть вокруг скалки и переложить на смазанный маслом противень так, чтобы край теста доходил до края листа. Положить начинку на тесто слоем толщиной 1,5 см и покрыть пластом, раскатанным из оставшегося теста. Край нижнего пласта поднять на верхний пласт теста и сформовать при помощи вилки край пирога.

Если пирог выпекают из дрожжевого теста, то следует поставить его на расстойку, затем смазать яйцом, наколоть в некоторых местах спицей и выпекать в жаркой духовке 20-25 минут. Вынув из духовки, нужно смазать пирог растопленным маслом и переложить с противня на пирожковую доску.

Второй пласт теста можно также предварительно нарезать на полоски шириной 1-1,5 см и покрыть ими начинку в виде решетки.

Засыпать рис в кипящий бульон или воду, добавить половину всего количества масла, посолить и тушить на слабом огне 20-25 минут. Дать охладиться. Тесто раскатать в тонкий пласт, разрезать на полосы шири ной 20-22 см и переложить на салфетки. Вдоль полосы положить рубленое яйцо, посыпать его укропом и покрыть рисом. На рис выложить маленькие кусочки сливочного масла, рубленый зеленый лук и затем куски рыбы. Края теста поднять на начинку. Перекладывая пирог, взяться за салфетку с двух сторон у концов пирога и перевернуть его на противень. Таким образом, шов пирога окажется внизу. Выпекать так же, как описано в предыдущем рецепте.


Пирог сибирский с рыбой



Состав: мука – 2 стакана, сахарный песок – 1 ст. л., масло – 3 ст. л., яйца – 3 шт., молоко – 0,7 стакана, дрожжи – 15 г; для начинки: рыбное филе – 600 г, репчатый лук – 100 г, растительное масло – 2 ст. л., соль и перец. 

Приготовить дрожжевое опарное тесто, поделить его на две равные части, раскатать каждую часть в форме шара и дать тесту несколько расстояться в теплом месте. Затем одну часть теста раскатать в пласт толщиной 1 см. Тесто слегка посыпать мукой, завернуть на скалку и разложить на смазанный жиром лист. На тесто поместить куски сырого рыбного филе, посыпать солью, перцем, поджаренным луком, закрыть вторым раскатанным пластом теста. Пирог поставить на расстойку на 25 минут.

После расстойки пирог смазать яйцом, проколоть в нескольких местах ножом для выхода пара и выпечь при температуре 210-230 °С в течение 35-50 минут. Готовый пирог смазать маслом.


Пирог с рыбой и картофелем



Состав : тесто, рыба – 1 кг, вареный картофель – 500 г, мука – 2 ст. л., лук – 5 шт., соль, растительное масло. 

Рыбу очистить, срезать филе и обжарить на масле, запанировав в муке. На слой теста выложить порезанный кружками картофель, приготовленную рыбу и нарезанный кольцами лук. Начинку покрыть раскатанным до толщины 5-7 мм слоем теста, наколоть вилкой. Пирогу можно придать четырехугольную форму или сделать его в виде лодочки.


Пироги с грибами



Состав: мука – 7 стаканов, молоко – 2 стакана, растительное масло – 3 ст. л., сахар – 1 ст. л., соль – 1 ч. л., дрожжи – 40 г, жир для обжарки пирожков – 400 г, начинка. 

Тесто поставить безопарным способом. Готовые лепешки заполнить грибным фаршем, защипать и уложить на доску, посыпанную мукой, или на металлический лист, смазанный маслом. После расстойки в течение 10-12 минут пирожки жарить во фритюре.

Для начинки использовать фарш из сушеных или соленых грибов.


Пирог или пирожки с рисом и грибами



Состав: тесто, рис – 1 стакан, белые сушеные грибы – 40 г, лук – 3 шт., растительное масло, соль, перец. 

Рис промыть в семи водах, отварить так, чтобы он был рассыпчатым, охладить. Белые грибы предварительно замочить в холодной воде, затем отварить в той же воде, откинуть на дуршлаг, промыть. Грибной отвар процедить. Грибы мелко порубить, обжарить в масле, соединить с отдельно об жаренным нашинкованным репчатым луком, с рисом, приправить солью и перцем. Формовать с этой начинкой пирог или пирожки и выпечь в духовке.


Пирог со свежей капустой



Состав: мука – 7 стаканов, молоко – 2 стакана, жир – 100 г, сахарный песок – 1 ст. л., яйца – 2 шт., соль – 1 ч. л., дрожжи – 40 г, начинка. 

Тесто поставить опарным и безопарным способом. Для большого пирога готовое тесто разделить на два куска. Из одного куска раскатать пласт толщиной примерно в 1 см (раскатывают тесто ровным слоем на столе, посыпанном мукой). Затем раскатанное тесто навернуть на скалку и перенести его на хорошо смазанный металлический лист или противень с тремя бортиками. На разложенное тесто положить фарш, который распределяют по всему противню. Края у пирога приподнять и завернуть на фарш. Раскатанный второй пласт теста уложить на пирог и края защипать.

Приготовленный пирог поставить на расстойку в теплое место на 10-15 минут, затем смазать маслом или яйцом. Если пирог смазывают маслом, то поверхность пирога посыпают толчеными сухарями. После смазки на поверхности пирога делают проколы ножом в нескольких местах для того, чтобы не вздувалась верхняя корка во время выпечки.

Пирог выпекать при температуре 210-220 °С в течение 25-30 минут.

Готовый пирог переложить на стол, застланный бумагой, и покрыть салфеткой; если корочка получилась жесткой, то ее нужно покрыть влажной салфеткой.

Тесто для пирога с квашеной капустой приготовляется так же, как и для пирога со свежей капустой.


Пирожки с картошкой



Состав : тесто; картофель – 1 кг, лук – 3-4 шт., растительное масло, соль. 

Отварить картофель, слить воду, размять его и добавить к пюре обжаренный измельченный лук. Остывшую начинку выложить на раскатанные лепешки теста, защипать края и обжарить в большом количестве разогретого растительного масла.

Класть сформованные пирожки нужно обязательно в горячее масло, так как если масло будет нагрето мало, то оно сильно впитается в тесто и пирожки получатся не такие вкусные. Сначала нужно слепить все пирожки, раскладывая их на посыпанном мукой столе или подносе, а уж потом жарить.


Пирог из гречневой каши с грибами



Состав: мука – 1-1,2 кг, теплая вода – 2 стакана, растительное масло – 1 стакан, дрожжи – 50 г, соль – 1 ч. л.; для начинки: гречневая крупа (ядрица) – 500 г, сушеные грибы – 50 г, репчатый лук – 3 шт., соль; для жарения: растительное масло – 100 г; для смазки пирога до выпечки: крепкий чай – 2 ст. л.; после выпечки: растительное масло – 2 ст. л.. 

Дрожжи растворить в половине стакана теплой воды. Замесить дрожжевое постное тесто, прикрыть холщовой салфеткой, поставить в теплое место для брожения, дважды сделать обминку. Разделить тесто на две части. Раскатать пласт толщиной 1 см, перенести на скалке на смазанный маслом противень, расправить тесто, разровнять, пригладить руками, наколоть вил кой, положить ровным слоем начинку из гречневой каши с грибами.

Начинку приготовить следующим образом: перебранную гречневую крупу подсушить на сковороде, всыпать в глиняный горшочек, залить крутым кипятком, закрыть крышкой, поставить в горячую духовку и испечь кашу докрасна, чтобы каша была «крупинка от крупинки».

Сухие грибы замочить на 2-4 часа в холодной воде, отварить до готовности в той же воде. Готовность грибов определяется так: если грибы опустились на дно, значит сварились. Отваренные грибы откинуть на дуршлаг, тщательно промыть под струей холодной воды, нарезать лапшой или порубить, обжарить в растительном масле. Отдельно обжарить мелко нарезанный репчатый лук. Соединить гречневую кашу, грибы, лук, приправить солью, добавить для сочности процеженный через четыре слоя марли грибной бульон и завернуть начинку в пирог.

«Крышку» для пирога следует раскатать потоньше, примерно 0,7-0,8 см, на скалке перенести, развернуть, разгладить руками, аккуратно защепить шов, подогнуть его вниз. Наколоть вилкой, чтобы при выпечке выходил пар, и смазать с помощью кисточки крепким чаем.

Выпекать пирог до готовности при температуре 180 °С. После выпечки пирог смазать растительным маслом, нарезать на порции, положить на красивое блюдо и горячим подавать.


Пирог с курагой открытый



Состав: вода – 0,5 л, мука – 700 г, соль – 1 ч. л., сахар – 1 ст. л., дрожжи – 20 г, растительное масло – 2 ст. л.; для начинки: отборная янтарная курага – 1 кг, сахар. 

Приготовить дрожжевое тесто опарным способом. Раскатать тесто в виде овала, положить на противень, расправить, наколоть по всей поверхности вилкой, чтобы при выпечке не образовывалось вздутий. Положить ровным слоем прозрачные янтарные дольки кураги, аккуратно загнуть бортик, смазать сиропом из-под кураги, украсить цветками из теста, которые также смазать сиропом, посыпать в середину цветка маком.

Приготовить начинку: курагу вымыть, залить водой, чтобы она покрывала курагу, засыпать сахаром и варить до мягкости. Затем откинуть на сито или дуршлаг, охладить.

Выпекать пирог при температуре 180-200 °С до готовности. Когда пирог зарумянится – он готов. У испеченного пирога бортик и дольки кураги кисточкой аккуратно заглазировать (смазать) сиропом, в котором варилась курага.


Пирог с яблоками (открытый)



Состав: тесто, крупные яблоки – 6-7 шт., сахар – 0,7 стакана, корица. 

Яблоки очистить и нарезать на четвертинки, вынуть семечки и разрезать еще раз пополам. Полученные толстые дольки яблок выложить на раскатанный до толщины 1 см пласт теста, приподнять бортик и украсить его «веревочкой» из теста. Посыпать сахаром и корицей.


Пирог из черного хлеба с яблоками



Состав: ржаной хлеб – 400 г, вода – 2 стакана, сок – 1 стакан, яблоки – 5 шт., сливочное масло – 2 ст. л., маргарин – 1 ст. л., сахар – 3-4 ст. л., панировочные сухари – 1 ст. л., сахарная пудра – 1 ст. л.. 

Ржаной хлеб нарезать кусочками, обмакнуть в смесь воды с любым соком и половину кусочков плотно уложить на дно смазанного маргарином и посыпанного панировочными сухарями противня (или сковороды). Сверху положить натертые на крупной терке яблоки, посыпать их сахарным песком, за тем положить слой накрошенного смоченного хлеба. Сверху разложить небольшие кусочки сливочного масла, залить все оставшейся смесью воды и сока, посыпать сахарным песком. Испечь пирог до готовности яблок. Посыпать сахарной пудрой.


Пирог на кефире с яблоками



Состав: средние яблоки – 4-5 шт., яйца – 5 шт., мука – 1,5 стакана, сахар – 1,5 стакана, кефир – 0,5 стакана, сода – 0,5 ч. л., соль – 0,5 ч. л.. 

Яблоки очистить от семян и плодоножек, нарезать не большими дольками и выложить в форму, дно которой посыпать сухарями. В стакан с кефиром положить соду и дать постоять 8-10 минут.

Отдельно в миске взбить в крепкую пену с солью и частью сахара яйца, постепенно добавляя муку и остальной сахар. Последним в тесто вы лить кефир. Все тщательно перемешать и залить смесью яблоки. Поставить в разогретую духовку и выпекать при температуре 180-200 °С до образования румяной корочки. Подавать с холодным молоком или чаем.


Закрытый пирог с яблоками



Состав: пшеничный хлеб – 400 г, яблоки – 4-6 шт., молоко – 2-3 стакана, яйца – 2 шт., сахарный песок – 0,5 стакана, корица – 1 ч. л., сливочное масло или маргарин – 2 ст. л., сахарная пудра – 1 ст. л., панировочные сухари – 1 ст. л.. 

Ломтики черствого пшеничного хлеба замочить в яично-молочной смеси и половину их выложить в ряд на противень, смазанный сливочным маслом или маргарином и посыпанный панировочными сухарями. Яблоки очистить от кожицы и натереть на крупной терке, пере сыпать сахаром, уложить на слой хлеба, а на яблоки положить второй слой ломтиков хлеба.

Поверхность залить остатком яично-молочной смеси, полить растопленным маслом. Выпечь пирог в духовке. Горячий пирог охладить, нарезать на порции и посыпать сахарной пудрой или песком.

В этот пирог можно положить корицу, часть масла заменить сметаной или сливками.


Пирог с яблочным повидлом



Состав: пшеничная мука – 150 г, блинная мука – 150 г, яйцо – 1,5 шт., сметана – 3 ст. л., растительное сало – 80 г, растительное масло (для смазывания формы); для начинки: яблочное повидло – 200 г, яйца – 3 шт., сахарный песок – 150 г, ванильный сахар – 1 пакетик. 

Пшеничную и блинную муку смешать, положить в нее растительное сало, изрубить широким ножом, добавить сметану, целое яйцо и желток, замесить тесто. Приготовленное тесто охладить, раскатать и осторожно вложить в форму для торта, смазанную растительным маслом и об сыпанную мукой. Поместить ее в духовку и подпечь до кремового цвета, затем вынуть, охладить и положить на тесто яблочное повидло. Яйца растереть с сахарным песком до кремообразного состояния, добавить ванильный сахар и полученную массу положить на яблочное повидло. Пирог вновь поставить в слабо нагретую духовку и, как только подрумянится, выложить его на доску.


Пирог из кислого теста с яблочным пюре и заварным кремом



Состав: мука – 4 стакана, яйца – 4 шт., сахарный песок – 1 стакан, мо локо – 1,5 стакана, растительное масло – 100 г, растительное масло для смазывания сковороды, дрожжи – 0,5 палочки, соль – 0,5 ч. л., яблочное пюре – 1,5 стакана; для заварного крема: молоко – 1 стакан, желтки – 2 шт., сахарный песок – 5 ст. л., картофельная мука – 1 ч. л., пшеничная мука – 1 ч. л., ванильный сахар – 1 пакетик. 

Приготовить кислое тесто, раскатать из него круглую лепешку и уложить на большую сковороду, смазанную растительным маслом. Сверху ровным слоем положить все яблочное пюре. Из кондитерского мешка или из бумажного фунтика через отверстие, прорезанное в конце фунтика, выпустить на яблочное пюре спиралью остуженный заварной крем. Поставить пирог в теплое место, чтобы он поднялся, а затем поместить в духовку со средним жаром и выпечь до готовности. Снять готовый пи рог со сковороды после того, как он остынет.

Приготовление крема. Растереть желтки с сахарным песком, добавить, размешивая, сначала картофельную, а затем пшеничную муку. В полученную массу постепенно влить горячее молоко, непрерывно помешивая, чтобы не заварились желтки; все размешать в однородную массу и поставить на небольшой огонь, непрерывно помешивая и не давая кипеть, проварить до густоты. Крем остудить, всыпать в него ванильный сахар, хорошо растереть.


Старинный рецепт яблочного пирога



Состав: яблоки – 500-600 г, яйца – 2 шт., сахар – 150-200 г, пахта или смешанная со сметаной простокваша – 1 стакан, мука – 180 г, пищевая сода – 0,5 ч. л., немного соли, сливочное масло для смазки формы, панировочные сухари. 

Яблоки очистить и нарезать на маленькие кусочки. Яйца взбить с сахаром, добавить простоквашу, немного соли, смешанную с пищевой содой муку и кусочки яблок. Приготовленное тесто переложить в разъемную форму или на круглую сковороду, смазанную маслом и посыпанную панировочными сухарями, и выпекать в духовке со средним жаром примерно 20-25 минут.


Пирог яблоками и орехами



Состав: сливочное масло или маргарин – 200 г, сахар – 150-200 г, яйца – 4 шт., мука – 250 г, кардамон – 0,5 ч. л., пекарский порошок – 2 ч. л., орехи – 50 г, яблоки – 3-4 шт. 

Муку смешать с измельченным кардамоном и пекарским порошком. Яблоки очистить и нарезать на маленькие кусочки. Масло или маргарин взбить с сахаром, отбить по одному яйца и вымешивать до получения однородной массы. Затем соединить яично-масляную пену с мукой, кусочками яблок, рублеными оре хами или миндалем. Тесто переложить в смазанную маслом и посыпанную панировочными сухарями разъемную или круглую форму и выпекать в духовке при среднем жаре в течение 45-50 минут.


Яблочный пирог для гурманов



Состав: мука – 300 г, масло – 150 г, сахарная пудра – 100 г, яйцо – 1 шт., яблоки – 1 кг, сок одного лимона, ядра грецких орехов – 50 г, корица – 1 ч. л., ванильный сахар – 12-15 г, цедра одного лимона, молотая гвоздика (на кончике ложки), абрикосовый мармелад – 0,3 стакана. 

Муку просеять, замесить тесто. Добавить сахарную пудру. Поместить тесто в холодильник на 2 часа. Яблоки очистить, разрезать каждое на части, удаляя сердцевину, нарезать яблоки дольками и положить в лимонный сок. Ядра грецких орехов измельчить. Корицу, ванильный сахар, молотую гвоздику и мелко натертую цедру лимона смешать с молотыми орехами.

Тесто раскатать в прямоугольник по величине противня, намотать на скалку, затем развернуть на смазанном жиром противне и во многих местах наколоть вилкой. Равномерно посыпать поверхность теста ореховой смесью. Сверху рядами уложить дольки яблок. Духовку предварительно прогреть до 200 °С. Противень с яблочным пирогом установить в духовке на средней высоте и выпекать 35 минут. Свежеиспеченный яблочный пирог, пока он теплый, аккуратно обмазать сверху тонким слоем абрикосового мармелада.


Яблочный пирог с белковым покрытием



Состав для теста: яйца – 2 шт., сахар – 100-150 г, сливочное масло или маргарин – 75 г, вода – 0,5 стакана, мука – 180 г, пекарский порошок – 1 ч. л., сливочное масло для смазки формы, панировочные сухари; для начинки: густое яблочное повидло – 1,5-2 стакана, имбирь или корица; для покрытия: яичные белки – 3 шт., сахар – 5 ст. л.. 

Яйца взбить с сахаром. Воду с маслом или маргарином довести до кипения. Горячую жидкость влить, продолжая взбивать, тонкой струйкой в яичную пену. К остывшей пене примешать муку с пекарским порошком, тесто положить в разъемную форму, разровнять и выпекать при умеренном жаре 25-30 минут.

Затем смазать яблочным повидлом. Яичные белки взбить, добавить сахар и взбивать еще несколько минут. Покрыть пирог взбитыми белками и выпекать еще 15 минут в духовке при умеренном жаре.

Пирог рекомендуется подавать на сладкое с ванильным соусом. Для приготовления соуса используются оставшиеся яичные желтки.


Яблочный пирог с изюмом и миндалем



Состав для теста: мука – 400 г, маргарин – 250 г, сахар – 0,5 стакана, яйцо – 1 шт., кардамон – 1 ч. л., корица – 1 ч. л., углекислый аммоний – 0,5 ч. л. или пекарский порошок – 1 ч. л.; для начинки : яблоки – 1 кг, сахар – 0,5 стакана, изюм – 100 г, миндаль или орехи – 50 г, коньяк или ром – 1 ст. л., малиновое варенье – 3-4 ст. л., панировочные сухари для посыпания дна формы. 

Взбить маргарин с сахаром, добавить яйцо, измельченные пряности и муку с разрыхлителем. Две трети теста положить в большую разъемную форму, покрыв им дно и на 2-3 см стенки. Посыпать нижний пласт панировочными сухарями. Яблоки очистить, нарезать на маленькие кусочки, смешать с сахаром, промытым и отсушенным изюмом, рублеными орехами, коньяком и вареньем. Положить начинку в форму. Остальную часть теста тонко раскатать, нарезать на полоски и наложить их в виде решетки на начинку. В последнюю очередь раскатать жгутик и выложить его в виде бор тика. Смазать тесто яйцом или молоком и выпекать в духовке при средней температуре 30-35 минут. Если нет большой разъемной формы, то можно использовать противень.


Яблочный пирог из слоеного теста быстрого приготовления



Состав для теста: мука – 300 г, сливочное масло или сливочный маргарин – 200 г, холодная вода – 0,5 стакана, соль – 0,25 ч. л., немного уксуса или лимонной кислоты; для начинки : яблоки – 1 кг, сахар – 2-3 ст. л., корица – 1 ч. л., панировочные сухари – 2 ст. л., яйцо для смазки. 

Муку просеять на пирожковую доску, кусочки жира положить сверху и изрубить. Затем подлить заправленную небольшим количеством уксуса или лимонной кислоты и подсоленную воду и быстро замесить тесто. Выставить тесто на 2-3 часа в холодное помещение. Рекомендуется два раза раскатать тесто в тонкий четырехугольный пласт и сложить его в три-четыре раза, тогда изделие будет более слоистым.

С мытых яблок снять кожицу и нарезать их на кусочки. Тесто разделить на две равные части. Раскатать одну часть теста в тонкий четырехугольный пласт и, перекинув через скалку, переложить на смоченный холодной водой противень, посыпать панировочными сухарями и покрыть кусочками яблок. Яблоки посыпать смесью сахара и корицы. Затем тонко раскатать оставшееся тесто и положить на кусочки яблок. Край нижнего пласта поднять на верхний и прижать вилкой. Пирог смазать яйцом, наколоть в некоторых местах спицей и выпекать в жаркой духовке до желтовато-коричневого цвета (25-30 минут). Охлажденный пирог посыпать сахарной пудрой и разрезать на четырехугольные куски.
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