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Блюда со сковородочки





Введение



Существует большое количество блюд, которые можно приготовить легко и быстро на сковороде, – жареные и тушеные, из мяса и мясных продуктов, птицы и рыбы, морепродуктов и овощей, сырых и консервированных. Рецептов блюд, которые готовят на сковороде, огромное множество, начиная с блинчиков и жареных пирожков и заканчивая сложными изысканными вторыми блюдами.

Некоторые блюда готовятся довольно быстро и не требуют больших физических и экономических затрат, а более сложные можно подавать к праздничному столу и для их приготовления потребуются оригинальные ингредиенты, немного фантазии и сноровки. Одни рецепты подойдут для приготовления быстрого завтрака, другие – для обеда и ужина, а какие-то достойно впишутся в меню праздничного стола.

Из представленного в данной книге обширного списка блюд каждая хозяйка может выбрать наиболее подходящий рецепт для каждого конкретного случая. Некоторые блюда можно приготовить буквально за 10 минут или чуть дольше, а другие потребуют больше времени, но в любом случае не больше 1 часа.

Многие блюда можно приготовить с добавлением консервированных продуктов, что существенно упрощает процесс готовки и экономит время. Поэтому всегда полезно иметь под рукой такие заготовки. С их помощью можно приготовить не только закуски, но и горячие мясные и рыбные кушанья, пирожки и пр.

Представленные в этой книге оригинальные рецепты обязательно заинтересуют не только начинающих, но и опытных хозяек. Ведь с их помощью всегда можно приготовить любой обед, ужин или завтрак, а также привнести в любой рецепт собственную «изюминку», дополнив блюдо каким-либо ингредиентом, выбранным по собственному усмотрению. Фантазия на кухне всегда уместна, а самое главное – должно быть искреннее стремление порадовать членов семьи и удивить своими кулинарными достижениями даже самых привередливых гостей.


Блюда на сковороде из яиц




Яичница со свежей зеленью



Ингредиенты

3 яйца, 10 г измельченной зелени укропа и петрушки, 15 мл оливкового масла, перец, соль.

Способ приготовления

Яйца вылить на сковороду с разогретым оливковым маслом, посолить и поперчить. Жарить до готовности. Перед подачей к столу переложить яичницу на тарелку и посыпать зеленью укропа и петрушки.


Яичница с консервированными кабачками



Ингредиенты

3 яйца, 80 г консервированных кабачков, нарезанных кружками, 15 мл растительного масла, 10 г зелени петрушки, перец, соль.

Способ приготовления

Кружки кабачков выложить на сковороду с разогретым растительным маслом, сверху вылить яйца, посолить, поперчить. Жарить яичницу до готовности, перед подачей к столу переложить на блюдо и украсить веточками вымытой петрушки.


Яичница с консервированным болгарским перцем и брокколи



Ингредиенты

3 яйца, 40 г консервированной брокколи, 40 г консервированного болгарского перца, 15 мл растительного масла, 10 г нарезанного зеленого лука, перец, соль.

Способ приготовления

Брокколи и нарезанный кольцами болгар

ский перец выложить на сковороду с разо

гретым растительным маслом.

Сверху вылить яйца, посолить, поперчить. Жарить до готовности, перед подачей к столу переложить яичницу на блюдо и посыпать зеленым луком.


Яичница со свежими помидорами, болгарским перцем и луком



Ингредиенты

3 яйца, 50 г свежих помидоров, 40 г болгарского перца, 10 г репчатого лука, 20 мл растительного масла, 10 г измельченной зелени укропа и петрушки, перец, соль.

Способ приготовления

Помидоры вымыть, очистить от кожицы, нарезать кружками. Болгарский перец вымыть, удалить плодоножку и семена, нарезать кольцами.

Лук очистить, вымыть, мелко нарезать, высыпать на сковороду с разогретым растительным маслом, положить подготовленные овощи, слегка обжарить. Вылить сверху яйца, посолить, поперчить. Жарить до готовности, перед подачей к столу переложить яичницу на блюдо и посыпать зеленью укропа и петрушки.


Яичница с шампиньонами и репчатым луком



Ингредиенты

3 яйца, 100 г шампиньонов, 20 г репчатого лука, 20 мл растительного масла, 2 веточки петрушки, перец, соль.

Способ приготовления

Шампиньоны промыть, слегка просушить, мелко нарезать. Лук очистить, вымыть, нашинковать.

Обжарить шампиньоны в растительном масле до готовности, добавить лук. Вылить сверху яйца, посолить, поперчить. Жарить до готовности, перед подачей к столу переложить на блюдо и украсить веточками петрушки, предварительно вымытыми и высушенными.


Яичница с сосисками и зеленью



Ингредиенты

3 яйца, 200 г сосисок, 20 мл растительного масла, 12 г измельченной зелени, перец, соль.

Способ приготовления

Сосиски нарезать кружочками, выложить на сковороду с разогретым растительным маслом, обжарить, сверху вылить яйца, посолить, поперчить.

Жарить до готовности, перед подачей к столу переложить яичницу с сосисками на блюдо и посыпать зеленью.


Яичница с ветчиной, помидорами и репчатым луком



Ингредиенты

3 яйца, 50 г помидоров, 100 г ветчины, 20 г репчатого лука, 20 мл оливкового масла, перец, соль.

Способ приготовления

Ветчину нарезать кубиками, выложить на сковороду с разогретым оливковым маслом. Добавить вымытые, очищенные от кожицы и нарезанные кружками помидоры, обжарить. Сверху вылить яйца, посолить, поперчить. Жарить до готовности. Лук очистить, вымыть, нарезать кольцами. Готовую яичницу переложить на блюдо и украсить кольцами лука.


Яичница с сушеными грибами, репчатым луком и зеленью



Ингредиенты

3 яйца, 20 г репчатого лука, 100 г сушеных грибов, 20 г сливочного масла, 10 г зелени петрушки, перец, соль.

Способ приготовления

Предварительно замоченные грибы отварить в подсоленной воде, переложить в дуршлаг, дать воде стечь. Выложить их на сковороду с разогретым сливочным маслом, добавить очищенный, вымытый и нашинкованный лук, обжарить. Сверху вылить яйца, посолить, поперчить. Жарить яичницу до готовности, переложить на блюдо, посыпать вымытой и измельченной зеленью петрушки.


Омлет с маринованным болгарским перцем и зеленью



Ингредиенты

3 яйца, 70 мл молока, 30 г муки, 50 г маринованного болгарского перца, 15 г измельченной зелени петрушки и укропа, 20 мл растительного масла, перец, соль.

Способ приготовления

Яйца взбить с молоком, мукой, измельченным маринованным болгарским перцем. Посолить, поперчить. Вылить омлетную массу на сковороду с разогретым растительным маслом, жарить до готовности. Перед подачей к столу переложить на блюдо и посыпать зеленью петрушки и укропа.


Омлет с консервированной стручковой фасолью и охотничьими сосисками



Ингредиенты

3 яйца, 50 мл молока, 20 г муки, 100 г консервированной стручковой фасоли, 100 г охотничьих сосисок, 20 мл растительного масла, 10 г маринованного репчатого лука, перец, соль.

Способ приготовления

Яйца взбить с молоком, мукой, солью и перцем. Нарезанные кубиками охотничьи сосиски и нарезанную мелко стручковую фасоль выложить на сковороду с разогретым растительным маслом, обжарить. Вылить сверху яичную смесь, жарить омлет до готовности с двух сторон.

Перед подачей к столу переложить омлет на блюдо и украсить дольками маринованного репчатого лука.


Омлет с замороженными черри



Ингредиенты

3 яйца, 5–7 замороженных черри, 50 мл сливок, 20 г муки, 20 г кетчупа, 20 мл растительного масла, 15 г тертого сыра, 10 г измельченной зелени укропа и петрушки, перец, соль.

Способ приготовления

Яйца смешать со сливками, мукой, кетчупом, перцем и солью, взбить. Черри разморозить, выложить на сковороду с разогретым растительным маслом, обжарить. Залить яичной смесью, жарить до готовности с двух сторон. Перед подачей к столу переложить на блюдо, посыпать тертым сыром и измельченной зеленью.


Омлет с курицей, шампиньонами и помидорами



Ингредиенты

3 яйца, 50 г отварного мяса курицы, 50 г шампиньонов, 20 г сливочного масла, 20 г муки, 50 г помидоров, 50 мл сливок, 10 г сметаны, 10 г зелени укропа и петрушки, перец, соль.

Способ приготовления

Помидоры вымыть, очистить от кожицы и нарезать кружочками. Грибы промыть, обсушить и нарезать ломтиками, обжарить в сливочном масле. Добавить помидоры и нарезанную кубиками отварную курицу. Яйца взбить с мукой, сливками, сметаной, солью и перцем. Полученной массой залить грибы с курицей и помидорами. Жарить до готовности. Зелень укропа и петрушки вымыть, просушить и мелко нарезать. Готовый омлет переложить на блюдо и посыпать измельченной зеленью.


Омлет с помидорами, зеленым горошком и сыром



Ингредиенты

3 яйца, 20 г муки, 80 мл сливок, 40 г помидоров, 20 г свежего зеленого горошка, 50 г тертого сыра, 10 г чеснока, 25 мл оливкового масла, 10 г зелени базилика, перец, соль.

Способ приготовления

Помидоры вымыть, обдать кипятком, снять кожицу и нарезать кружками. Зелень базилика вымыть, подсушить, мелко нарубить.

Зеленый горошек бланшировать в подсоленной воде в течение 2–3 минут, откинуть на дуршлаг. Чеснок очистить, вымыть, мелко нарезать.

Яйца взбить с мукой, сливками, чесноком, солью и перцем. Помидоры и зеленый горошек обжарить в оливковом масле, залить яичной смесью, жарить до готовности. Готовый омлет переложить на блюдо, посыпать сыром и измельченной зеленью.


Омлет с маринованными грибами и карри



Ингредиенты

3 яйца, 20 г муки, 80 мл молока, 10 г сметаны, 100 г маринованных грибов, 20 г сливочного масла, 20 г репчатого лука, 2 г карри, соль.

Способ приготовления

Яйца взбить с мукой, молоком, сметаной, карри и солью. Грибы промыть, просушить, нарубить и обжарить в масле. Лук очистить, вымыть и мелко нарезать, добавить к грибам. Залить все яичной смесью и жарить до готовности.


Блины, оладьи и пирожки на сковороде




Блины из дрожжевого теста



Ингредиенты

Для теста: 500 г муки, 500 мл молока, 20 г дрожжей, 1 яйцо, 40 г сливочного масла, 25 г сахара, 3 г соли, 100 г сливочного масла, 100 г сахара, 40 мл растительного масла для жарки.

Способ приготовления

Муку просеять через сито, добавить соль. Дрожжи и сахар развести в теплой воде, смешать с половиной порции муки, размешать до состояния однородной массы, накрыть и поставить в теплое место на 1 час.

Когда тесто поднимется, добавить яичный желток, растопленное сливочное масло, оставшуюся муку, тщательно перемешать. Разбавить тесто теплым молоком, снова размешать и поставить в теплое место.

Когда тесто снова поднимется, его перемешать, добавить взбитый яичный белок и поставить в теплое место. Так можно повторить 2–3 раза, чтобы получились хорошие блины.

Начинать печь блины нужно после того, как тесто поднимется в очередной раз. Для этого нужно раскалить сковороду, смазать ее растительным маслом, снова нагреть и с помощью половника налить тесто тонким слоем, поджарить с одной стороны, перевернуть и жарить до готовности. Готовые блины сложить стопкой на блюдо, смазывая каждый сливочным маслом и посыпая сахаром. Подавать блины к столу в горячем виде, можно подержать их перед этим в духовом шкафу.


Блины из дрожжевого теста с красной или черной икрой



Ингредиенты

Для теста: 500 г муки, 600 мл молока, 20 г дрожжей, 1 яйцо, 40 г сливочного масла, 25 г сахара, 3 г соли, 40 мл растительного масла для жарки.

Для начинки: 100 г растопленного сливочного масла, 300 г красной или черной икры.

Способ приготовления

Муку просеять через сито, добавить соль. Дрожжи и сахар развести в теплой воде, смешать с половиной порции муки, тщательно размешать, накрыть и поставить в теплое место на 1 час.

Когда тесто поднимется, добавить яичный желток, растопленное сливочное масло, оставшуюся муку, перемешать.

Разбавить тесто теплым молоком, снова размешать и поставить в теплое место. Когда тесто поднимется, снова его перемешать, добавить взбитый яичный белок и поставить в теплое место. Выпекать блины нужно после того, как тесто поднимется в очередной раз. Для этого нужно раскалить сковороду, смазать ее растительным маслом, снова нагреть и с помощью половника влить небольшое количество теста, поджарить с одной стороны, потом перевернуть и жарить до готовности.

Готовые блины смазать каждый растопленным сливочным маслом, свернуть трубочкой и начинить небольшим количеством красной или черной икры. Подготовленные таким образом блины подать к столу на подогретом блюде.


Блины из бездрожжевого теста



Ингредиенты

500 г муки, 250 мл молока, 250 мл кефира, 2 яйца, 25 г сахара или меда, 3 г соли, 2 г соды, 2 мл уксусной кислоты, 40 мл растительного масла для жарки.

Способ приготовления

Муку просеять через сито, добавить соль. Яйца взбить с водой и кефиром, добавить соль, сахар и молоко. Влить гашеную кислотой соду, всыпать муку и тщательно размешать, чтобы не было комочков. Сразу после этого можно начинать печь блины по такой же схеме, как и в предыдущем рецепте.


Блины из бездрожжевого теста со сладким творогом, изюмом или курагой



Ингредиенты

Для блинов: 500 г муки, 300 мл молока, 200 мл воды, 2 яйца, 25 г сахара, 3 г соли, 2 г соды, 2 мл уксусной кислоты, 40 мл растительного масла для жарки.

Для начинки: 400 г сладкого творога, 100 г изюма или кураги, 100 г растопленного сливочного масла.

Способ приготовления

Муку просеять через сито, добавить соль. Яйца взбить с водой, добавить соль, сахар и молоко. Влить гашеную кислотой соду, всыпать муку и тщательно размешать, чтобы не было комочков. Сразу после этого можно начинать печь блины на раскаленной сковороде, смазанной растительным маслом.

Жарить блины с двух сторон и перекладывать на блюдо, смазывая растопленным сливочным маслом. Готовые блины начинить сладким творогом, смешанным с подготовленным изюмом или курагой. Сложенные конвертиком блины с начинкой положить на подогретое блюдо и подать к столу.


Блины из бездрожжевого теста с мясной начинкой



Ингредиенты

Для теста: 500 г муки, 400 мл молока, 2 яйца, 25 г сахара, 3 г соли, 2 г соды, 2 мл уксусной кислоты, 40 мл растительного масла для жарки.

Для начинки: 100 г растопленного сливочного масла, 500 г мякоти говядины, 100 г репчатого лука, 20 мл растительного масла, 2 г соли, 1 г красного перца.

Способ приготовления

Муку просеять через сито. Яйца взбить с водой, добавить соль, сахар и молоко. Влить гашеную кислотой соду, всыпать муку и тщательно размешать, чтобы не было комочков. Сразу после этого можно начинать печь блины по такой же схеме, как и в предыдущем рецепте. Готовые блины сложить на блюдо, смазывая каждый растопленным сливочным маслом.

Приготовить начинку. Лук очистить, вымыть, нашинковать. Мякоть говядины промыть, пропустить через мясорубку и обжарить вместе с репчатым луком в растительном масле до готовности, посолив и поперчив перед окончанием жарки.

Дать начинке немного остыть. Затем разложить ее на каждый блин тонким слоем. Сложить блины конвертиком. Уложить блины с начинкой на блюдо и подать к столу, предварительно подогрев в духовом шкафу или микроволновой печи.

Вместо говядины можно использовать для начинки свинину, мясо птицы или смешанный фарш из разных сортов мяса.


Блины из бездрожжевого теста с грибной начинкой



Ингредиенты

Для теста: 500 г муки, 750 мл простокваши, 2 яйца, 25 г сахара, 3 г соли, 2 г соды, 2 мл уксусной кислоты, 60 мл растительного масла для жарки.

Для начинки: 100 г растопленного сливочного масла, 500 г шампиньонов или лисичек, 100 г репчатого лука, 20 мл растительного масла, 2 г соли, 1 г красного перца.

Способ приготовления

Муку просеять через сито. Яйца взбить с простоквашей, добавить соль, сахар.

Влить гашеную кислотой соду, всыпать муку и тщательно размешать, чтобы не было комочков.

Выпекать блины нужно на разогретой сковороде, используя для ее смазывания 40 мл растительного масла. Готовые блины складывать на блюдо, смазывая каждый растопленным сливочным маслом.

Приготовить начинку. Грибы очистить, промыть, мелко нарезать. Лук очистить, вымыть и нашинковать. Обжарить грибы с луком в растительном масле до готовности, посолить и поперчить. Дать начинке немного остыть, затем разложить на каждый блин тонким слоем и сложить блины конвертиками. Уложить блины с начинкой на подогретое блюдо и подать к столу, предварительно обжарив на сковороде в оставшемся растительном масле.


Блины из бездрожжевого теста с начинкой из говяжьей печени и гороховой каши



Ингредиенты

Для теста: 500 г муки, 250 мл молока,

250 мл кефира, 250 мл воды, 2 яйца, 25 г сахара, 3 г соли, 2 г соды, 2 мл уксусной кислоты, 40 мл растительного масла для жарки.

Для начинки: 100 г растопленного сливочного масла, 250–300 г говяжьей печени, 100 г репчатого лука, 250 г гороха, 20 мл растительного масла, 4 г соли, 1 г красного перца.

Способ приготовления

Муку просеять через сито. Яйца взбить с водой и кефиром, добавить соль, сахар и молоко. Влить гашеную кислотой соду, всыпать муку и тщательно размешать, чтобы не было комочков.

Сразу после этого можно начинать печь блины по такой же схеме, как и в предыдущем рецепте. Готовые блины сложить на блюдо, сма зывая каждый растопленным сливочным маслом.

Приготовить начинку. Лук очистить, вымыть, нашинковать. Говяжью печень промыть, пропустить через мясорубку и обжарить вместе с луком в растительном масле до готовности, посолить, поперчить. Горох промыть, отварить в воде до готовности, размять до состояния пюре, смешать с жареной печенью и луком.

Начинку немного остудить и разложить на каждый блин тонким слоем. Сложить блины конвертиками.

Уложить блины с начинкой на блюдо и подать к столу, предварительно немного подогрев в духовом шкафу или микроволновой печи.


Блины из пшена и гречневой муки



Ингредиенты

250 г пшена, 250 г гречневой муки, 75 г сливочного масла, 2 яйца, 40 г сахара, 200 г сметаны, 400 мл молока, 12 г дрожжей, 3 г соли, 40 мл растительного масла для жарки.

Способ приготовления

Дрожжи и сахар развести в 70 мл воды. Из перебранного и промытого пшена, сварить вязкую кашу, остудить и протереть через сито.

Молоко (использовать половину) смешать со сливочным маслом, довести до кипения, всыпать гречневую муку (использовать 180 г), заварить густое тесто и дать ему остыть.

Смешать тесто с разведенными в воде дрожжами, дать подойти и добавить протертую пшенную кашу, оставшуюся гречневую муку, яичные желтки, оставшееся теплое молоко, тщательно размешать и снова дать тесту подойти. Добавить взбитые белки. После этого можно начинать выпекать блины на разогретой сковороде, смазанной растительным маслом.

К столу блины подавать в горячем виде, отдельно подать сметану.


Блинчики с маслом и сахаром



Ингредиенты

500 г муки, 1 л молока, 3 яйца, 80 г сливочного масла для смазывания блинов, 100 г сахара, 70 г сливочного масла для теста, 2 г соли, 50 мл растительного масла для жарки.

Способ приготовления

Муку просеять через сито. Яичные желтки смешать со 100 мл молока, сахаром и солью. Помешивая массу, всыпать в нее муку, добавить растопленное масло. Тщательно все смешать, развести оставшимся молоком и добавить взбитые яичные белки. Жарить тонкие блинчики на разогретой сковороде, смазанной растительным маслом. Готовые блинчики складывать стопкой, промазывая каждый маслом и посыпая сахаром. Подавать к столу в горячем виде на подогретом блюде, сложенные вчетверо.


Блинчики с творогом и клубничным вареньем



Ингредиенты

Для теста: 

500 г муки, 1 л молока, 3 яйца, 70 г сливочного масла, 2 г соли, 50 мл растительного масла для жарки.

Для начинки: 500 г творога, 100 г сметаны, 100 г клубничного варенья, 100 г сливочного масла.

Способ приготовления

Муку просеять через сито. Яичные желтки смешать со 100 мл молока, сахаром и солью. Всыпать в массу муку, добавить растопленное сливочное масло. Тщательно все смешать, развести оставшимся молоком и добавить взбитые яичные белки. Жарить тонкие блинчики на разогретой сковороде, смазанной маслом.

Готовые блинчики сложить стопкой, промазывая каждый растопленным сливочным маслом.

Приготовить начинку. Творог протереть через сито, смешать с клубничным вареньем и сметаной. Начинить блинчики этой начинкой, свернуть их конвертиками. Подавать к столу в горячем виде, переложив на подогретое блюдо.


Блинчики с яблоками



Ингредиенты

Для теста: 500 г муки, 800 мл молока, 3 яйца, 100 г сахара, 2 г соли, 50 г сливочного масла, 50 мл растительного масла для жарки.

Для начинки: 500 г яблок, 100 г сахара, 80 г сливочного масла.

Способ приготовления

Муку просеять через сито. Яичные желтки смешать со 100 мл молока, сахаром и солью. Помешивая массу, всыпать в нее муку, добавить растопленное сливочное масло. Все смешать, развести оставшимся молоком и добавить взбитые яичные белки. Жарить из теста тонкие блинчики на разогретой сковороде, смазанной растительным маслом. Готовые блинчики сложить стопкой, промазывая каждый сливочным маслом.

Приготовить начинку. Яблоки вымыть, запечь в разогретом духовом шкафу до образования золотистой поджаренной корочки. Вынуть из яблок мякоть, смешать ее с сахаром. Эту начинку разложить на блины, свернуть их конвертиками. Готовые блины выложить на блюдо и слегка подогреть в духовом шкафу или микроволной печи.


Блинчики с тыквой и сахаром



Ингредиенты

Для теста: 600 г муки, 1 л молока, 3 яйца, 100 г сахара, 2 г соли, 70 г сливочного масла для теста, 50 мл растительного масла для жарки.

Для начинки: 500 г мякоти тыквы, 100 г сахара, 100 г сливочного масла.

Способ приготовления

Муку просеять через сито. Яичные желтки смешать со 100 мл молока, сахаром и солью. Всыпать муку, добавить растопленное сливочное масло. Все смешать, развести оставшимся молоком и добавить взбитые яичные белки. Жарить тонкие блинчики на разогретой сковороде, смазанной растительным маслом. Готовые блинчики промазать растопленным сливочным маслом и сложить стопкой.

Приготовить начинку. Мякоть тыквы вымыть, залить водой и на слабом огне сварить до готовности. Размять тыкву до состояния пюре, смешать с сахаром. Начинку выложить на блины, свернуть каждый конвертиком. Готовые блины выложить на блюдо и слегка подогреть в духовом шкафу или микроволной печи.


Блины с манной крупой, медом, бананом и апельсином



Ингредиенты

150 г муки, 350 г манной крупы, 500 мл воды, 100 г сливочного масла, 50 мл растительного масла, 50 г меда, 25 мл молока, 70 г бананов, 100 г апельсинов, 1 г дрожжей, 1 г корицы, сахар, соль.

Способ приготовления

Смешать муку с манной крупой, добавить соль и воду (100 мл), замесить тесто. Когда тесто станет мягким, положить в него разведенные в теплом молоке дрожжи, влить оставшуюся воду. Размешать тесто до однородного состояния, накрыть салфеткой и оставить в теплом месте на 1,5–2 часа. Когда объем теста увеличится в 2 раза, можно жарить блины.

Сковороду смазать небольшим количеством растительного масла, разогреть, половником налить на сковороду небольшое количество теста, чтобы получился тонкий блин. Через 3–5 минут снять блин, не переворачивая, и переложить на чистую салфетку. Так же испечь остальные блины, каждый раз смазывая сковороду небольшим количеством растительного масла.

Готовые блины складывать не один на другой, а рядом, дать им остыть. Затем обрезать ножницами края блинов, положить блины один на другой на блюдо, смазывая каждый растопленным сливочным маслом и посыпая сахаром.

Последний блин полить медом. Бананы очистить и нарезать кружками. Апельсин очистить, нарезать полукружиями. Посыпать верхний блин корицей и украсить кружками банана и тонкими ломтиками апельсина. Поставить готовое изделие в прохладное место на 20 минут. К столу подавать, разрезав блинный торт на 4 части.


Оладьи из дрожжевого теста



Ингредиенты

500 г муки, 500 мл молока, 2 яйца, 35 г сахара, 2 г соли, 25 г дрожжей, 80 мл растительного масла.

Способ приготовления

Муку просеять через сито, добавить соль. Дрожжи и сахар развести в теплом молоке, всыпать муку с солью, перемешать, поставить в теплое место и дать тесту подойти. Добавить 25 мл растительного масла и яйца, снова вымесить.

Дать тесту подойти и жарить оладьи на разогретой сковороде, смазанной тонким слоем растительного масла. Выкладывать порции теста на сковороду можно с помощью смоченной в воде столовой ложки. Обжаривать с двух сторон до золотистого цвета. Готовые оладьи смазать маслом и подать к столу в горячем виде. Отдельно можно подать сметану, сгущенное молоко и др.


Оладьи с яблоками



Ингредиенты

500 г муки, 400 г яблок, 1 яйцо, 25 г сахара, 25 мл уксуса, 3 г соли, 1 г соды, 200 г сметаны, 50 мл растительного масла.

Способ приготовления

Муку просеять через сито, смешать с содой. Яблоки вымыть, запечь в духовом шкафу до полуготовности. Затем очистить, удалить сердцевину, мякоть протереть через сито. Смешать яблочное пюре с яйцом, солью, сахаром, уксусом и смесью муки и соды. Все тщательно вымесить до получения однородной массы, и жарить из теста оладьи на разогретой сковороде, смазанной растительным маслом по ранее описанному рецепту. К столу подать в теплом виде, отдельно подать сметану.


Оладьи с тыквой



Ингредиенты

500 г муки, 500 г мякоти тыквы, 1 яйцо, 50 г сахара, 25 мл уксуса, 3 г соли, 1 г соды, 50 мл растительного масла, 150 г сливочного масла, 100 г сахара.

Способ приготовления

Муку просеять через сито, смешать с содой. Мякоть тыквы нарезать кусочками и отварить в небольшом количестве воды, затем протереть через сито. Смешать пюре с яйцом, солью, сахаром, уксусом и смесью муки и соды. Все тщательно вымесить и жарить оладьи на растительном масле на разогретой сковороде. Готовые оладьи полить растопленным сливочным маслом и посыпать сахаром. Подавать к столу в горячем виде.


Оладьи с кабачками



Ингредиенты

300 г муки, 400 г кабачков, 2 яйца, 25 г сахара, 25 мл уксуса, 3 г соли, 1 г соды, 60 мл растительного масла, 100 г сметаны, 15 г чеснока, 10 г зелени укропа и петрушки.

Способ приготовления

Муку просеять через сито, смешать с содой. Кабачки очистить, вымыть, мякоть нарезать кусочками и отварить в небольшом количестве воды, затем протереть через сито. Смешать кабачковое пюре с яйцами, солью (использовать 2 г), сахаром, уксусом и смесью муки и соды. Все тщательно вымесить и жарить оладьи на растительном масле на разогретой сковороде.

Чеснок очистить, вымыть, протереть через мелкую терку, взбить со сметаной, добавить соль. Зелень петрушки и укропа вымыть, обсушить, мелко порезать. Готовые оладьи промазать сметаной с чесноком и посыпать нарезанной зеленью. Подавать к столу в горячем виде.


Оладьи с морским языком



Ингредиенты

500 г муки, 500 г филе морского языка, 2 яйца, 20 г сахара, 25 мл уксуса, 3 г соли, 1 г соды, 50 мл растительного масла, 80 г растопленного сливочного масла.

Способ приготовления

Муку просеять через сито, смешать с содой. Филе морского языка промыть, просушить, пропустить через мясорубку. Добавить яйца, соль, сахар, уксус и смесь муки и соды. Все тщательно вымесить и жарить оладьи на растительном масле на разогретой сковороде. Готовые оладьи полить растопленным сливочным маслом. К столу подавать в горячем виде.


Оладьи с творогом



Ингредиенты

500 г муки, 500 г творога, 1 яйцо, 25 г сахара, 25 мл уксуса, 3 г соли, 1 г соды, 50 мл растительного масла, 100 г сливочного масла, 100 г сахара.

Способ приготовления

Муку просеять через сито, смешать с содой. Творог протереть через сито. Смешать с яйцом, солью, сахаром, уксусом и смесью муки и соды. Все тщательно вымесить и жарить оладьи на растительном масле на разогретой сковороде. Готовые оладьи смазать сливочным маслом и посыпать сахаром. Отдельно к оладьям можно подать сметану или снежок.


Оладьи с манной крупой и медом



Ингредиенты

500 г муки, 200 г манной крупы, 600 мл молока, 1 яйцо, 25 г меда, 25 мл уксуса, 3 г соли, 1 г соды, 50 мл растительного масла.

Способ приготовления

Муку просеять через сито, смешать с содой. Из манной крупы сварить кашу на молоке, дать остыть, затем смешать с яйцом, солью, медом, уксусом и смесью муки и соды. Все тщательно вымесить и жарить оладьи на растительном масле на разогретой сковороде. Готовые оладьи можно подать к столу со сметаной или растопленным сливочным маслом.


Оладьи с белокочанной капустой



Ингредиенты

500 г муки, 300 г белокочанной капусты, 1 яйцо, 5 г сахара, 25 мл уксуса, 3 г соли, 1 г соды, 50 мл растительного масла, 150 г сметаны, 10 г зелени укропа и петрушки.

Способ приготовления

Муку просеять через сито, смешать с содой. Капусту вымыть, нашинковать, припустить в небольшом количестве воды, затем протереть через сито. Смешать капустное пюре с яйцом, солью, сахаром, уксусом и смесью муки и соды. Все тщательно вымесить и жарить оладьи на растительном масле на разогретой сковороде. Готовые оладьи полить сметаной и подавать к столу в горячем виде, посыпав вымытой, мелко нарезанной зеленью укропа и петрушки.


Оладьи с куриной печенью



Ингредиенты

500 г муки, 400 г куриной печени, 1 яйцо, 5 г сахара, 25 мл уксуса, 3 г соли, 1 г соды, 50 мл растительного масла, 100 г растопленного сливочного масла, 10 г зелени укропа и петрушки.

Способ приготовления

Муку просеять через сито, смешать с содой. Куриную печень промыть, нарезать небольшими кусочками и отварить в небольшом количестве воды, затем протереть через сито. Смешать печеночное пюре с яйцом, солью, сахаром, уксусом и смесью муки и соды. Все тщательно вымесить и жарить оладьи на растительном масле на разогретой сковороде. Готовые оладьи полить растопленным сливочным маслом и посыпать вымытой и мелко нарезанной зеленью укропа и петрушки.


Оладьи с картошкой



Ингредиенты

500 г муки, 400 г картофеля, 2 яйца, 10 г сахара, 25 мл уксуса, 3 г соли, 1 г соды, 80 мл растительного масла, 100 г сметаны, 10 г зелени укропа и петрушки.

Способ приготовления

Муку просеять через сито, смешать с содой. Картофель очистить, вымыть, натереть на мелкой терке. Смешать картофельное пюре с яйцами, солью, сахаром, уксусом и смесью муки и соды. Все тщательно вымесить и жарить оладьи на растительном масле на разогретой сковороде. Смазать готовые оладьи сметаной и посыпать вымытой и мелко нарезанной зеленью укропа и петрушки.


Лепешки из пшеничной муки и манной крупы



Ингредиенты

500 г муки, 35 г манной крупы, 3 г дрожжей, 400 мл воды, 1 г сахара, 2 г соли, 40 мл растительного масла, 80 г растопленного сливочного масла.

Способ приготовления

Муку просеять через сито, добавить соль. Дрожжи и сахар развести в 70 мл теплой воды и влить смесь в муку. Месить тесто в течение 7–10 минут, добавить оставшуюся теплую воду и продолжать месить до образования плотной и эластичной массы. Сформовать из теста шарики и оставить их в теплом месте на 10 минут.

Равномерно распределить на доске манную крупу (немного оставить) и раскатать на ней шарики в круглые лепешки толщиной 1–1,5 см. Посыпать поверхность лепешек оставшейся манной крупой, накрыть салфеткой и оставить в теплом месте еще на 2 часа.

Жарить лепешки с обеих сторон в предварительно разогретой сковороде на растительном масле на среднем огне. Готовые лепешки сложить на блюдо, смазывая растопленным сливочным маслом.


Брики с мясом и сметаной



Ингредиенты

400 г муки, 300 г мякоти говядины, 100 мл растительного масла, 20 г сливочного масла, 4 яйца, 50 г тертого сыра, 100 г сметаны, 10 г зелени укропа и петрушки, перец, соль.

Способ приготовления

Мякоть говядины промыть, мелко нарезать и сварить в небольшом количестве подсоленной воды, добавив в конце варки сливочное масло.

Сварить вкрутую 2 яйца, очистить, мелко нарубить, смешать с мясом, поперчить. Муку смешать с оставшимися яйцами, 60 мл растительного масла, солью. Влить 100 мл воды и замесить тесто, накрыть его полотенцем и оставить на 40 минут в теплом месте.

Готовое тесто раскатать в тонкий пласт, вырезать из него небольшие кружочки с помощью стакана. На середину каждого кружка положить мясную начинку, защипить края. Обжарить брики в оставшемся растительном масле на разогретой сковороде до готовности.

Подать к столу, полив сметаной и посыпав вымытой и измельченной зеленью укропа и петрушки.


Брики с картофелем и сыром



Ингредиенты

400 г муки, 200 г картофеля, 100 г репчатого лука, 100 мл растительного масла, 20 г сливочного масла, 3 яйца, 50 г тертого сыра, перец, соль.

Способ приготовления

Картофель очистить, вымыть, сварить в небольшом количестве подсоленной воды. Размять картофель в пюре.

Лук очистить, вымыть, мелко нарезать, обжарить в сливочном масле, добавить в картофельное пюре, тщательно взбить с 1 яйцом.

Муку смешать с солью, добавить 2 яйца, 60 мл растительного масла. Влить 200 мл воды и замесить тесто, накрыть его полотенцем и оставить на 40 минут в теплом месте.

Готовое тесто раскатать в тонкий пласт, вырезать из него небольшие кружочки с помощью стакана. На середину каждого кружка положить картофельную начинку, защипить края.

Обжарить брики в оставшемся растительном масле на разогретой сковороде до готовности. Подать к столу, посыпав тертым сыром и перцем.


Самса с миндалем, медом и мандариновым соком



Ингредиенты

Для теста: 400 г муки, 1 г соли, 50 г сливочного масла.

Для начинки: 100 г молотого миндаля, 50 г сахара, 50 мл мандаринового сока, 1 г молотой корицы.

Для жарки: 80 мл оливкового масла.

Для обработки: 8 г манной крупы, 50 г меда.

Способ приготовления

Муку просеять, добавить соль и размягченное сливочное масло. Растереть тесто очень тщательно, влить 150 мл воды, месить до получения однородной массы.

Разделить тесто на несколько частей и оставить на 20 минут, накрыв полотенцем, в теплом месте.

Приготовить начинку: смешать миндаль, корицу, сахар и апельсиновый сок.

Раскатать подготовленное тесто и нарезать его полосками шириной 5–6 см. Срезать у каждой полоски ближний к себе край по косой. На получившиеся треугольники разложить начинку небольшими порциями, сложить вдвое и защипить края. На блюде рассыпать тонким слоем манную крупу (немного оставить) и выложить на нее подготовленные лепешки с начинкой, сверху посыпать оставшейся крупой.

Обжарить каждый треугольник в оливковом масле с обеих сторон до готовности. Сложить самсы на блюдо и смазать медом. Подать к столу в теплом виде.


Самса с мясом и луком



Ингредиенты

Для теста: 400 г муки, 1 г соли, 50 г сливочного масла.

Для начинки: 200 г вареного мяса, 100 г репчатого лука, 2 г соли, 1 г перца, 10 мл растительного масла.

Для жарки: 80 мл растительного масла.

Для обработки: 8 г манной крупы, 10 г зелени укропа и петрушки.

Способ приготовления

Муку просеять, положить в нее соль и размягченное сливочное масло. Тщательно растереть тесто, добавить 150 мл воды, месить до получения однородной массы. Разделить тесто на несколько частей и оставить на 20 минут, накрыв полотенцем, в теплом месте.

Приготовить начинку: вареное мясо пропустить через мясорубку, лук очистить, вымыть, мелко нарезать, обжарить в сливочном масле. Смешать лук с мясом, посолить, поперчить.

Раскатать подготовленное тесто и нарезать его полосками шириной 5–6 см. Срезать у каждой полоски ближний к себе край по косой.

На получившиеся треугольники разложить начинку, сложить их вдвое и защипить края. На блюде рассыпать тонким слоем манную крупу (немного оставить) и выложить на нее подготовленные лепешки с начинкой, сверху посыпать оставшейся крупой.

Обжарить каждый треугольник в растительном масле с обеих сторон до готовности. Сложить самсы на блюдо и посыпать вымытой и мелко нарезанной зеленью укропа и петрушки.


Самса с картофелем и зеленью



Ингредиенты

Для теста: 400 г муки, 1 г соли, 50 г сливочного масла.

Для начинки: 300 г картофеля, 50 г репчатого лука, 10 мл растительного масла, 2 г соли, 1 г красного перца.

Для жарки: 80 мл оливкового масла.

Для обработки: 8 г манной крупы, 10 г зелени укропа, петрушки и зеленого лука.

Способ приготовления

Муку просеять, смешать с солью и размягченным сливочным маслом. Растереть тесто, добавить 150 мл воды, месить до получения однородной массы. Разделить тесто на несколько частей, оставить на 20 минут, накрыв полотенцем, в теплом месте.

Приготовить начинку: картофель очистить, вымыть, отварить в небольшом количестве подсоленной воды, размять в пюре и поперчить. Лук очистить, вымыть, нашинковать, обжарить в растительном масле и смешать с картофельным пюре.

Раскатать подготовленное тесто и нарезать его полосками шириной 5–6 см. Срезать у каждой полоски ближний к себе край по косой. На получившиеся треугольники выложить картофельную начинку, сложить их вдвое и защипить края. Выложить подготовленные лепешки с начинкой на блюдо с манной крупой, сверху посыпать оставшейся крупой.

Обжарить каждый треугольник в оливковом масле с обеих сторон до готовности. Сложить самсы на блюдо и посыпать вымытой и измельченной зеленью.


Самса с сыром и кунжутом



Ингредиенты

Для теста: 400 г муки, 1 г соли, 50 г сливочного масла, 150 мл воды.

Для начинки: 200 г сыра, 1 г сахара, 1 г перца.

Для жарки: 80 мл оливкового масла.

Для обработки: 8 г кунжутных семян.

Способ приготовления

Муку просеять, смешать с солью и размягченным сливочным маслом. Растереть тесто очень тщательно, добавить 150 мл воды, месить до получения однородной массы. Разделить тесто на несколько частей и оставить на 20 минут, накрыв полотенцем, в теплом месте.

Приготовить начинку: сыр натереть на крупной терке, добавить сахар и перец.

Раскатать подготовленное тесто и нарезать его полосками шириной 5–6 см. Отрезать у каждой полоски ближний к себе край по косой. На получившиеся треугольники положить начинку, сложить треугольники вдвое и защипить края. На блюде рассыпать тонким слоем семена кунжута (немного оставить) и выложить на них подготовленные треугольники, сверху посыпать оставшимися семе нами.

Обжарить каждый треугольник в оливковом масле с обеих сторон до готовности. Сложить самсы на блюдо и подать к столу в теплом виде.


Самса с курицей и грибами



Ингредиенты

Для теста: 400 г муки, 1 г соли, 50 г сливочного масла.

Для начинки: 100 г куриного филе, 50 г шампиньонов, 50 г репчатого лука, 1 г молотой корицы, 1 г соли, 1 г перца, 10 мл растительное масла.

Для жарки: 80 мл оливкового масла.

Для обработки: 8 г манной крупы.

Способ приготовления

Муку просеять, положить в нее соль и размягченное сливочное масло. Растереть тесто, добавить 150 мл воды, месить до получения однородной массы. Разделить тесто на несколько частей и оставить на 20 минут, накрыв полотенцем, в теплом месте.

Приготовить начинку: куриное филе промыть, нарезать кубиками. Грибы промыть, мелко нарезать. Лук очистить, вымыть, нашинковать. Подготовленные ингредиенты обжарить в растительном масле, добавив корицу, соль и перец. Раскатать подготовленное тесто и нарезать его полосками шириной 5 см. Срезать у каждой полоски ближний к себе край по косой. На получившиеся треугольники положить жареную начинку, сложить вдвое и защипить края. На блюде рассыпать тонким слоем манную крупу (немного оставить) и выложить на нее подготовленные лепешки с начинкой, сверху посыпать оставшейся крупой.

Обжарить каждый треугольник в оливковом масле с обеих сторон до готовности. Подавать к столу в теплом виде.


Пирожки с картофелем и маринованными грибами



Ингредиенты

500 г дрожжевого теста, 500 г картофеля, 50 г маринованных грибов, 50 г репчатого лука, 50 г сливочного масла, 50 мл молока, 100 г маргарина, перец, соль.

Способ приготовления

Лук очистить, вымыть, мелко нарезать, обжарить вместе с измельченными маринованными грибами в сливочном масле (использовать 25 г). Картофель очистить, вымыть, отварить в небольшом количестве подсоленной воды, размять в пюре. Положить в него оставшееся сливочное масло, влить горячее молоко, добавить жареные лук и грибы. Полученную начинку посолить, поперчить, тщательно перемешать и дать остыть.

Тесто разделить на небольшие шарики, раскатать их в лепешки толщиной 0,5 см. На середину каждой лепешки положить начинку. Сформовать пирожки, обжарить их на горячей сковороде, смазанной маргарином, с двух сторон до готовности. Готовые пирожки сложить на подогретое блюдо и накрыть салфеткой. Подавать к столу в горячем виде.


Пирожки с квашеной капустой и мясом



Ингредиенты

500 г дрожжевого теста, 250 г квашеной капусты, 250 г мясного фарша, 100 г репчатого лука, 25 г топленого масла, 50 г маргарина, перец, соль.

Способ приготовления

Лук очистить, вымыть, мелко нарезать, обжарить вместе с мясным фаршем в топленом масле. Добавить промытую и подсушенную квашеную капусту, посолить и поперчить, тщательно перемешать, тушить под крышкой на слабом огне 10 минут. Готовую начинку охладить.

Тесто разделать на небольшие шарики, раскатать из них лепешки толщиной 0,5 см. Положить на каждую лепешку порцию начинки. Сформовать пирожки, обжарить их на смазанный маргарином сковороде с двух сторон до готовности. Готовые пирожки сложить на блюдо, подавать к столу в горячем виде.


Пирожки с рисом, яйцами и шампиньонами



Ингредиенты

500 г дрожжевого теста, 100 г риса, 50 г шампиньонов, 70 г репчатого лука, 2 сваренных вкрутую яйца, 50 г сливочного масла, 50 г маргарина, перец, соль.

Способ приготовления

Рис промыть, отварить в небольшом количестве подсоленной воды, откинуть на сито и дать остыть. Грибы промыть, мелко нарезать. Лук очистить, вымыть, нашинковать, обжарить в сливочном масле с шампиньонами. Яйца очистить, мелко нарубить, смешать с вареным рисом и жареными грибами с луком, посолить, поперчить, тщательно перемешать.

Тесто разделать на шарики, раскатать их в лепешки толщиной 0,5 см. На середину каждой лепешки положить порцию начинки, сформовать пирожки. Обжарить их на смазанной маргарином горячей сковороде с двух сторон до готовности. Подавать к столу в горячем виде.


Пирожки с курицей и рисом



Ингредиенты

500 г дрожжевого теста, 50 г риса, 200 г куриного филе, 50 г репчатого лука, 30 г сливочного масла, 2 сваренных вкрутую яйца, 50 г маргарина, перец, соль.

Способ приготовления

Лук очистить, вымыть, нашинковать. Куриное филе промыть, мелко нарезать, обжарить в сливочном масле с луком, посолить, поперчить. Рис промыть, отварить в небольшом количестве подсоленной воды, откинуть на сито и дать остыть. Яйца очистить и мелко порубить. Рис смешать с обжаркой и яйцами.

Тесто разделать на небольшие шарики, раскатать их в тонкие лепешки, положить на середину каждой порцию начинки. Сформовать пирожки, обжарить их на горячей сковороде, смазанной маргарином до готовности с двух сторон. Подавать к столу на теплом блюде в горячем виде.


Пирожки с тушеной свининой, квашеной капустой и маринованным чесноком



Ингредиенты

500 г дрожжевого теста, 250 г квашеной капусты, 200 г тушеной свинины, 50 г репчатого лука, 50 г маринованного чеснока, 25 г топленого масла, 50 г маргарина, 2 г сахара, перец, соль.

Способ приготовления

Лук очистить, вымыть, нашинковать, обжарить вместе с тушеной свининой и измельченным маринованным чесноком в топленом масле. Добавить промытую и подсушенную квашеную капусту, перец, сахар, соль и тушить под крышкой на слабом огне 10–15 минут. Готовую начинку охладить.

Тесто разделать на небольшие шарики, раскатать их в лепешки толщиной 0,5 см. Положить на середину каждой лепешки порцию начинки.

Сформовать пирожки, обжарить их с двух сторон на горячей сковороде, смазанной маргарином. Подавать к столу в горячем виде.


Пирожки с картофелем, говяжьей печенью и сметаной



Ингредиенты

500 г дрожжевого теста, 300 г картофеля, 200 г говяжьей печени, 50 г репчатого лука, 50 г сметаны, 25 г топленого масла, 50 г маргарина, 2 г сахара, перец, соль.

Способ приготовления

Лук очистить, вымыть, нашинковать. Картофель очистить, вымыть, отварить в небольшом количестве подсоленной воды, размять в пюре.

Говяжью печень промыть, пропустить через мясорубку, обжарить вместе с луком в топленом масле, добавить сметану, поперчить, посолить, положить сахар, тушить до готовности. Смешать печень с картофельным пюре. Готовую начинку охладить.

Тесто разделать на небольшие шарики, раскатать их в лепешки толщиной 0,5 см. Положить на середину каждой лепешки порцию начинки. Сформовать пирожки, обжарить их с двух сторон в маргарине. Подавать к столу в горячем виде.


Пирожки с яблоками и медом



Ингредиенты

500 г дрожжевого теста, 400 г яблок, 100 г меда, 50 г топленого масла.

Способ приготовления

Яблоки очистить, удалить сердцевину, вымыть, мелко нарезать, смешать с медом.

Тесто разделать на небольшие шарики, раскатать их в лепешки толщиной 0,5 см. Положить на середину каждой лепешки порцию начинки. Сформовать пирожки, обжарить их с двух сторон в топленом масле. Подавать к столу в горячем виде.


Пирожки с вишней и яблочным джемом



Ингредиенты

500 г дрожжевого теста, 250 г вишни, 150 г яблочного джема, 50 г топленого масла.

Способ приготовления

Вишню вымыть, удалить косточки, смешать с яблочным джемом.

Тесто разделать на небольшие шарики, раскатать их в лепешки толщиной 0,5 см. Положить на середину каждой лепешки порцию начинки. Сформовать пирожки, обжарить их с двух сторон в топленом масле. Подавать к столу в горячем виде.


Пирожки с абрикосами и лимоном



Ингредиенты

500 г дрожжевого теста, 250 г абрикосов, 100 г лимона, 150 г сахара, 80 г сливочного масла.

Способ приготовления

Абрикосы вымыть, удалить косточки, мелко нарезать. Лимон вымыть, очистить цедру и натереть на мелкой терке, мякоть протереть через сито. Смешать мякоть, цедру и абрикосы, положить сахар, перемешать.

Тесто разделать на небольшие шарики, раскатать их в лепешки толщиной 0,5 см. Положить на середину каждой лепешки порцию начинки. Сформовать пирожки, обжарить их с двух сторон в сливочном масле. Подавать к столу в горячем виде.


Пончики из манной крупы с финиками



Ингредиенты

250 г манной крупы, 250 г фиников (без косточек), 50 г меда, 150 мл оливкового масла, 25 г сахарной пудры, 0,5 г соды, 2 г цедры лимона, 0,5 г корицы, соль.

Способ приготовления

Подготовленные финики мелко нарубить, посыпать корицей, тертой цедрой лимона, сахарной пудрой и тщательно перемешать. Манную крупу просеять, насыпать в глубокую миску горкой, сделав в центре углубление. Влить в него 1/3 нагретого оливкового масла. Все тщательно перемешать, добавить теплой воды, соль и соду.

Тесто вымесить, раскатать в пласт толщиной 0,5 см и оставить на 5–7 минут в теплом месте, накрыв салфеткой. Затем нарезать пласт тонкими лентами шириной 6–8 см.

На каждую ленту из теста положить начинку из фиников. Свернуть ленты с начинкой рулетами, слегка прижав изделие рукой. Рулеты нарезать кружочками.

Обжарить эти пончики в оставшемся оливковым масле. Готовые пончики сложить на теплое блюдо, полить растопленным медом и подать к столу.


Пончики из пшеничной муки с сахарной пудрой и кокосовой стружкой



Ингредиенты


500 г муки, 150 мл растительного масла, 50 г сахарной пудры, 50 г кокосовой стружки, 0,5 г соды, 0,5 г ванильного сахара, соль.

Способ приготовления

Муку просеять, насыпать в глубокую миску горкой, сделав в центре углубление. Влить в углубление 1/3 нагретого растительного масла. Все тщательно перемешать, добавить 100 мл теплой воды, соль и соду.

Тесто вымесить, раскатать в пласт толщиной 0,5 см и оставить на 5–7 минут в теплом месте, накрыв салфеткой. Затем нарезать пласт тонкими лентами по 6–8 см в ширину. Соединить ленты по краям, формируя кружки. Обжарить их в оставшемся растительном масле до готовности.

Готовые пончики сложить на блюдо, посыпать смесью сахарной пудры, кокосовой стружки и ванильного сахара. Подать к столу в горячем виде.


Медовый хворост



Ингредиенты

500 г муки, 300 г меда, 5 яиц, 250 мл оливкового масла, 15 мл лимонного сока, 3 г молотой корицы.

Способ приготовления

Яйца взбить в однородную массы, добавить муку и вымесить тесто. Раскатать его в тонкий пласт, нарезать узкими лентами длиной в 5–6 см. Обжарить короткие ленты в раскаленном оливковом масле в глубокой сковороде. Когда хворост приобретет золотистый оттенок, вынуть его из раскаленного масла с помощью шумовки и сложить горкой в миске.

Из воды, меда и лимонного сока приготовить сироп: мед растопить на водяной бане, при слабом огне, добавив в конце лимонный сок и корицу. Залить хворост сиропом, перемешать, остудить и подать к столу.


Блюда из овощей, бобовых и грибов




Картофель, тушенный с овощами и охотничьими колбасками



Ингредиенты

500 г картофеля, 200 г кабачков, 100 г моркови, 200 г охотничьих колбасок, 150 г репчатого лука, 15 г зелени укропа и петрушки, 50 г топленого масла, перец, соль.

Способ приготовления

Кабачки, морковь и картофель вымыть, очистить и нарезать кубиками. Охотничьи колбаски мелко нарезать. Лук очистить, вымыть, нашинковать. Зелень укропа и петрушки вымыть и мелко нарезать.

Кабачки соединить с картофелем, морковью и луком, выложить в сковороду, посолить, поперчить, добавить топленое масло, влить немного воды, тушить на слабом огне до полуготовности. Добавить охотничьи колбаски, тушить все вместе до готовности. Готовое блюдо посыпать зеленью укропа и петрушки, оставить в теплом месте под крышкой, укутав полотенцем. Подавать к столу в горячем виде.


Котлеты из картофеля, грибов и коричневого риса



Ингредиенты

100 г картофеля, 20 г коричневого риса, 100 г моркови, 100 г сушеных грибов, 1 яйцо, 25 г муки, 50 мл растительного масла, 50 мл томатного соуса, 50 г панировочных сухарей, 10 г зелени укропа и петрушки, перец, соль.

Способ приготовления

Предварительно замоченные грибы отварить в небольшом количестве подсоленной воды, затем пропустить через мясорубку. Отдельно отварить рис в подсоленной воде до полуготовности. Картофель очистить, вымыть, натереть на мелкой терке, смешать с грибами и рисом. Добавить муку, яйцо, посолить, поперчить.

Из приготовленного фарша сформовать котлеты, обвалять их в панировочных сухарях, выложить на сковороду с разогретым растительным маслом, обжарить в двух сторон до готовности. Перед подачей к столу полить томатным соусом и посыпать промытой и измельченной зеленью укропа и петрушки.


Картофель, жаренный с опятами



Ингредиенты

500 г картофеля, 150 г опят, 100 г репчатого лука, 100 г моркови, 50 г сливочного масла, 50 г сметаны, 10 г зелени укропа и петрушки, перец, соль.

Способ приготовления

Лук, картофель и морковь очистить, вымыть. Нарезать картофель и морковь кубиками, лук – кольцами. Опята промыть, отварить в небольшом количестве подсоленной воды, затем дать остыть и нарезать соломкой. Картофель и морковь обжарить на 25 г сливочного масла до полуготовности, посолить, поперчить.

Грибы обжарить отдельно на 10 г сливочного масла, добавить сметану и потушить 2–3 минуты, соединить с картофелем и морковью, перемешать. Лук обжарить на оставшемся масле до золотистого цвета, выложить на картофель с грибами, накрыть крышкой и тушить еще 2–3 минуты, посолить, поперчить. При подаче к столу блюдо посыпать вымы той и измельченной зеленью петрушки и укропа.


Кабачки, тушенные с помидорами и чесноком



Ингредиенты

500 г помидоров, 250 г кабачков, 100 мл растительного масла, 2 яйца, 3 г чеснока, 10 г зелени укропа и петрушки, перец, соль.

Способ приготовления

Помидоры вымыть, ошпарить кипятком, снять кожицу. Чеснок очистить, вымыть, мелко нарубить. Зелень укропа и петрушки вымыть и измельчить.

Кабачки очистить, вымыть, нарезать кубиками, обжарить в растительном масле. Добавить немного воды, нарезанные помидоры, чеснок и зелень.

Овощи тушить в течение 15 минут, посолить, поперчить. Яйца сварить вкрутую, очистить и мелко нарезать, добавить к тушеным овощам. Выложить блюдо горкой в салатник и подать к столу.


Жареные кабачки с курицей, помидорами и огурцами



Ингредиенты

500 г кабачков, 200 г соленых огурцов, 200 г отварного куриного филе, 25 г майонеза, 100 г муки, 100 г помидоров, 100 мл растительного масла, 5 г зелени петрушки, перец, соль.

Способ приготовления

Кабачки очистить, вымыть, нарезать кружочками. Муку смешать с солью и перцем, обвалять в этой смеси кабачки и обжарить в растительном масле.

Помидоры вымыть, пропустить через мясорубку вместе с солеными огурцами и куриным филе. Добавить майонез и все тщательно перемешать. Петрушку вымыть.

Кружки обжаренных кабачков выложить на блюдо, сверху на каждый кружок положить порцию приготовленной начинки. Подать к столу в охлажденном виде, украсив блюдо веточками петрушки.


Кабачки, тушенные с овощами и зеленью



Ингредиенты

300 г кабачков, 200 г помидоров, 100 г репчатого лука, 10 г зеленого лука, 10 г зелени укропа, 60 мл растительного масла, 12 г лимона, 2 г чеснока, перец, соль.

Способ приготовления

Кабачки очистить, вымыть, обсушить и нарезать кубиками. Лук и чеснок очистить, вымыть, мелко нарезать.

Помидоры вымыть, нарезать тонкими ломтиками. Лимон вымыть, очистить, нарезать кружочками. Зеленый лук и зелень укропа вымыть и нарубить.

Лук и чеснок обжарить до золотистого цвета в растительном масле (использовать половину). Добавить помидоры, тушить 5 минут. Добавить 50 мл воды, положить кабачки, посолить и поперчить. Довести до кипения, влить оставшееся растительное масло, тушить до готовности на слабом огне.

Готовое блюдо посыпать зеленым луком и зеленью укропа, оформить кружочками лимона и подать к столу.


Кабачки, тушенные с грибами и сыром



Ингредиенты

500 г кабачков, 100 мл растительного масла, 200 г шампиньонов, 50 г тертого сыра, 100 г репчатого лука, 10 г зелени петрушки, перец, соль.

Способ приготовления

Лук очистить, вымыть, мелко нарезать.

Грибы промыть, мелко нарезать. Зелень петрушки вымыть и измельчить.

Кабачки очистить, вымыть, нарезать кубиками, обжарить в растительном масле, посолить и поперчить.

Грибы обжарить с луком в оставшемся растительном масле. Переложить грибы к кабачкам, тушить все вместе до готовности. Готовое блюдо посыпать тертым сыром и зеленью петрушки.


Кабачки, жаренные с мясом и овощами



Ингредиенты

300 г кабачков, 300 г мякоти свинины, 100 г репчатого лука, 100 г моркови, 70 мл растительного масла, 10 г зелени укропа и петрушки, перец, соль.

Способ приготовления

Кабачки очистить, вымыть и нарезать кубиками. Мякоть свинины промыть, нарезать небольшими кусочками.

Зелень укропа и петрушки вымыть, просушить и нарубить. Лук и морковь очистить, вымыть и мелко нарезать.

Кабачки и морковь обжарить в растительном масле (использовать 30 мл), посолить и поперчить.

Мясо жарить вместе с луком на оставшемся растительном масле до готовности, посолить, поперчить. Мясо смешать с кабачками и тушить 10 минут. Готовое блюдо посыпать измельченной зеленью укропа и петрушки. Подать к столу в горячем виде.


Кабачки, тушенные с говядиной и маслятами



Ингредиенты

300 г кабачков, 100 г моркови, 200 г говядины, 200 г маслят, 200 г репчатого лука, 100 мл растительного масла, 3 г сахара, перец, соль.

Способ приготовления

Морковь и кабачки очистить, вымыть и нарезать кубиками. Лук очистить, вымыть и мелко нарезать.

Овощи обжарить с 1/3 лука в растительном масле (30 мл) до полуготовности. Говядину промыть и нарезать небольшими кусочками, обжарить в растительном масле (50 мл) с оставшимся луком до полуготовности, добавить сахар.

Маслята очистить, промыть, просушить, мелко нарезать, обжарить в оставшемся растительном масле до полуготовности. Соединить мясо, овощи и грибы, добавить немного воды, посолить и поперчить, тушить на слабом огне до готовности.


Кабачки, тушенные с морковью, зеленым горошком и луком



Ингредиенты

300 г кабачков, 300 г моркови, 200 г репчатого лука, 100–150 г зеленого консервированного горошка, 80 мл растительного масла, 25 г майонеза, 10 г зелени укропа, перец, соль.

Способ приготовления

Кабачки, морковь и лук очистить, вымыть, нарезать кабачки соломкой, морковь натереть на крупной терке, лук нарубить. Зелень укропа вымыть, просушить и крупно нарезать.

Кабачки, морковь, зеленый консервированный горошек и лук переложить в сковороду с разогретым растительным маслом, посолить, поперчить, обжарить. Добавить немного воды, тушить до готовности на слабом огне под крышкой.

Добавить майонез, посыпать зеленью укро па, держать под крышкой, сняв с огня, 10–15 минут. Подавать к столу в горячем или холодном виде.


Кабачковая икра с помидорами и болгарским перцем



Ингредиенты

500 г кабачков, 200 г репчатого лука, 300 г помидоров, 200 г болгарского перца, 2 г чеснока, 100 мл растительного масла, 20 мл 3%-ного уксуса, 3 г сахара, 10 г зелени укропа и петрушки, перец, соль.

Способ приготовления

Кабачки и лук очистить, вымыть и мелко нарезать. Помидоры вымыть, натереть на крупной терке, удалив кожицу. Болгарский перец вымыть, удалить плодоножки и семена, нарезать кубиками. Чеснок очистить, вымыть, измельчить с помощью чеснокодавилки. Овощи обжарить на сковороде в растительном масле.

Добавить немного воды, соль, перец, уксус и тушить до готовности на слабом огне под крышкой. Положить сверху вымытую зелень укропа и петрушки.

Готовую икру охладить, зелень удалить, икру протереть через сито, поставить в прохладное место на 1 час.

Охлажденное блюдо подавать к столу в качестве закуски.


Жареные кабачки с начинкой из чеснока и сыра



Ингредиенты

500 г кабачков, 30 г чеснока, 200 г муки, 2 яйца, 100 г майонеза, 100 г тертого сыра, 75 мл растительного масла, перец, соль.

Способ приготовления

Кабачки и чеснок очистить, вымыть. Кабачки нарезать кружочками, а чеснок измельчить с помощью чеснокодавилки. Муку смешать с солью и перцем. Яйца взбить.

Кружочки кабачков смазать взбитыми яйцами, обвалять в муке и обжарить с обеих сторон в растительном масле до образования золотистой корочки. Переложить жареные кабачки на широкое блюдо. Тертый сыр смешать с чесноком и майонезом. На кружки кабачков положить сверху небольшие порции начинки. Подавать к столу в охлажденном виде.


Кабачки с маслинами и лимоном



Ингредиенты

500 г кабачков, 100 г консервированных маслин без косточек, 100 г репчатого лука, 50 г лимона, 75 мл растительного масла, перец, соль.

Способ приготовления

Кабачки очистить, вымыть, нарезать кружками. Лук очистить, вымыть и нарезать кольцами. Лук обжарить в растительном масле до золотистого цвета, переложить на тарелку. Из лимона выжать сок.

Кабачки посолить, поперчить, сбрызнуть соком лимона и обжарить в том же растительном масле с двух сторон до готовности. Готовые кружки кабачков переложить на широкое блюдо, украсить кольцами жареного лука и разрезанными пополам консервированными маслинами. Подавать к столу как холодную закуску.


Закуска из обжаренных кабачков с оливками и морковью



Ингредиенты

500 г кабачков, 100 г консервированных оливок без косточек, 200 г моркови, 100 г репчатого лука, 10 г зелени петрушки, 60 г майонеза, 60 мл растительного масла, перец, соль.

Способ приготовления

Кабачки и морковь очистить, вымыть и нарезать кубиками. Оливки разрезать пополам.

Лук очистить, вымыть и нашинковать. Зелень петрушки вымыть, просушить и нарубить.

Кабачки, лук и морковь переложить в сковороду с разогретым растительным маслом, посолить, поперчить, обжарить. Добавить немного воды, положить майонез и тушить до готовности. За несколько минут до окончания тушения положить оливки. Готовое блюдо посыпать зеленью петрушки и подать к столу.


Кабачки с сыром и тыквенными семечками



Ингредиенты

500 г кабачков, 2–3 яйца, 200 г муки, 100 г толченых жареных тыквенных семечек, 80 мл растительного масла, 100 г тертого сыра, перец, соль.

Способ приготовления

Кабачки очистить, вымыть и нарезать кружками, посолить и поперчить. Муку смешать с тыквенными семечками, солью, перцем и яйцами. Вымесить тесто, обвалять кружки кабачков в кляре и обжарить на горячей сковороде в растительном масле. Жарить с двух сторон до готовности. Готовые кружки выложить на блюдо, посыпать тертым сыром.


Кабачки, жаренные с баклажанами



Ингредиенты

500 г кабачков, 300 г баклажанов, 100 г репчатого лука, 5 г чеснока, 10 г зелени укропа и петрушки, 80 мл растительного масла, перец, соль.

Способ приготовления

Кабачки и баклажаны очистить, вымыть и нарезать небольшими кубиками. Лук и чеснок очистить, вымыть. Лук нарезать полукольцами, чеснок измельчить с помощью чеснокодавилки. Зелень укропа и петрушки вымыть и мелко нарубить.

Кабачки и баклажаны обжарить на сковороде в растительном масле, добавить лук, посолить и поперчить. Жарить на среднем огне до готовности. Выложить на блюдо, посыпать чесноком и зеленью укропа и петрушки и подать к столу.


Кабачки, тушенные с капустой и морковью



Ингредиенты

500 г кабачков, 200 г белокочанной капусты, 100 г моркови, 100 мл растительного масла, 100 г репчатого лука, 50 г сметаны, 8 мл столового уксуса, перец, соль.

Способ приготовления

Кабачки и морковь очистить, вымыть, нарезать соломкой. Капусту вымыть, просушить, нашинковать и сбрызнуть уксусом. Лук очистить, вымыть и мелко нарубить.

Капусту, морковь, кабачки и лук обжарить на сковороде в растительном масле. Овощи посолить, поперчить, добавить немного воды и тушить до готовности.

Готовую закуску выложить на блюдо, полить сметаной и подать к столу.


Кабачки с шампиньонами, тушенные под майонезом



Ингредиенты

500 г кабачков, 300 г шампиньонов, 100 г репчатого лука, 80 мл растительного масла, 80 г майонеза, 10 г зелени петрушки, перец, соль.

Способ приготовления

Кабачки очистить, вымыть, нарезать соломкой. Грибы перебрать, очистить, промыть, просушить и нарезать ломтиками. Лук очистить, вымыть, мелко нарезать. Зелень петрушки вымыть, измельчить.

Кабачки, грибы и лук жарить на растительном масле на сильном огне в течение 3 минут. Добавить немного воды, посолить, залить майонезом и тушить до готовности на слабом огне.

Готовое блюдо посыпать зеленью петрушки и подать к столу.


Салат из жареных кабачков, овощей и мяса крабов



Ингредиенты

300 г кабачков, 70 мл растительного масла, 200 г консервированного мяса крабов, 1 сваренное вкрутую яйцо, 80 г соленых огурцов, 100 г сладкой консервированной кукурузы, 50 г консервированного зеленого горошка, 1 вареная морковь, 100 г майонеза, 100 г зелени укропа, перец, соль.

Способ приготовления

Кабачки очистить, вымыть, просушить, нарезать соломкой и обжарить в растительном масле до готовности, остудить. Огурцы мелко нарезать. Яйцо очистить и нарубить. Вареную морковь очистить и нарезать соломкой. Мясо крабов нарезать кубиками.

Соединить кабачки с огурцами, яйцом, морковью, мясом крабов и консервированной кукурузой. Посолить, заправить майонезом, перемешать и выложить на блюдо. Украсить салат зеленым горошком и вымытыми веточками укропа, подать к столу.


Кабачковая икра с луком и молотым перцем



Ингредиенты

500 г консервированных кабачков, 300 г репчатого лука, 80 мл растительного масла, 25 мл винного уксуса, 2 г сахара, 3 г красного молотого перца.

Способ приготовления

Кабачки мелко нарезать. Лук очистить, вымыть, нарубить, обжарить на сковороде в разогретом растительном масле. Добавить уксус, перец и сахар, тушить 20 минут. Готовую смесь измельчить в блендере. Подавать к столу в охлажденном виде.


Жареные кабачки с солеными черри



Ингредиенты

500 г кабачков, 10–15 соленых черри, 3 сваренных вкрутую яйца, 5 г чеснока, 80 г майонеза, 50 мл растительного масла, 5 г зелени петрушки, перец, соль.

Способ приготовления

Кабачки очистить, вымыть и нарезать кружочками. Чеснок очистить, вымыть и измельчить с помощью чеснокодавилки. Яйца очистить, аккуратно разрезать на четвертинки. Кабачки посолить и поперчить, обжарить на сковороде в разогретом растительном масле. Смазать майонезом, смешанным с чесноком. Выложить кабачки на блюдо, на каждый кружочек положить порцию черри, оформить все четвертинками яиц и вымытыми веточками петрушки.


Консервированные кабачки, тушенные с томатом и зеленью



Ингредиенты

500 г консервированных кабачков, 120 мл растительного масла, 100 г томатной пасты, 25 мл лимонного сока, 100 г репчатого лука, 10 г зелени укропа и петрушки, перец, соль.

Способ приготовления

Лук очистить, вымыть и мелко нарезать. Зелень укропа и петрушки вымыть и измельчить. Кабачки нарезать кубиками, выложить на сковороду, добавить лук, 25 мл растительного масла, обжарить. Добавить томатную пасту, влить лимонный сок, оставшееся растительное масло, немного воды, посолить и поперчить. Тушить до готовности на слабом огне, посыпать зеленью укропа и петрушки.


Маринованные кабачки, тушенные с морковью и луком



Ингредиенты

500 г консервированных кабачков, 300 г моркови, 200 г репчатого лука, 80 мл растительного масла, 25 г майонеза, 10 г зелени укро па и петрушки, перец, соль.

Способ приготовления

Морковь и лук очистить, вымыть. Морковь просушить и натереть на крупной терке, лук измельчить. Зелень укропа и петрушки вымыть.

Смешать кабачки, нарезанные кубиками, с морковью и луком, переложить на сковороду, посолить, поперчить, добавить растительное масло, обжарить. Влить немного воды, тушить до готовности на слабом огне. Заправить блюдо майонезом, украсить веточками укропа и петрушки.


Кабачки, тушенные с курицей и маринованным чесноком



Ингредиенты

500 г кабачков, 300 г куриного филе, 10 г маринованных зубчиков чеснока, 50 г майонеза, 100 мл растительного масла, 100 г муки, 2–3 яйца, перец, соль.

Способ приготовления

Кабачки очистить, вымыть, нарезать кружочками. Яйца взбить с солью и перцем. Кружочки кабачков смазать взбитыми яйцами, обвалять в муке и обжарить с обеих сторон в растительном масле (использовать половину) до золотистой корочки. Куриное филе промыть, нарезать кубиками и обжарить в растительном масле до полуготовности. Добавить чеснок, майонез, немного воды и тушить 3 минуты. Кружки кабачков выложить на блюдо, на каждый положить порцию готовой начинки и подать к столу.


Кабачки, тушенные с консервированными помидорами и луком



Ингредиенты

500 г кабачков, 400 г консервированных помидоров, 5 г чеснока, 100 г репчатого лука, 80 мл растительного масла, перец, соль.

Способ приготовления

Кабачки и лук очистить, вымыть, просушить. Кабачки нарезать соломкой, лук нашинковать.

Чеснок очистить, вымыть, мелко нарезать. Соединить кабачки с луком, выложить на разогретую сковороду с растительным маслом, обжарить до золотистого цвета. Посолить, поперчить, добавить протертые помидоры без кожицы, тушить до готовности на слабом огне. Готовое блюдо посыпать чесноком и подать к столу.


Кабачки, тушенные с маринованной цветной капустой и вареной морковью



Ингредиенты

500 г кабачков, 200 г маринованной цветной капусты, 100 мл растительного масла, 100 г вареной моркови, 100 г репчатого лука, 50 г сметаны, перец, соль.

Способ приготовления

Кабачки и лук очистить, вымыть. Кабачки нарезать соломкой, лук нарубить. Цветную капусту нарезать, соединить с кабачками и луком, переложить на разогретую сковороду с растительным маслом, посолить и поперчить. Добавить немного воды и тушить до готовности. Тушеные овощи выложить на блюдо, полить сметаной и украсить кольцами очищенной вареной моркови.


Фаршированные кабачки, тушенные с помидорами



Ингредиенты

1 кг кабачков, 100 г риса, 100 г мясного фарша, 500 г помидоров, 100 мл растительного масла, 25 г сахара, 2 лавровых листа, 10 г зелени укропа, петрушки и сельдерея, 100 г репчатого лука, 50 мл 3%-ного уксуса, перец, соль.

Способ приготовления

Лук очистить, вымыть, нарезать кольцами и обжарить в 30 мл растительного масла до золотистого цвета. Кабачки вымыть, очистить от кожицы, вынуть сердцевину, посыпать солью. Зелень укропа, петрушки и сельдерея вымыть и мелко нарезать. Помидоры вымыть, ошпарить, снять кожицу, мелко нарезать.

Рис перебрать, промыть, выложить на сковороду с жареным луком. Добавить мясной фарш, 30 мл растительного масла, обжарить в течение 3–5 минут, затем добавить 150 г помидоров, немного воды и тушить в течение 5 минут. Добавить зелень сельдерея, перец, лавровые листья, соль и тушить на слабом огне, пока рис не набухнет. Готовой смесью нафаршировать кабачки и уложить их в глубокую сковороду.

Приготовить соус: оставшиеся помидоры протереть через сито, положить в эмалированную посуду, кипятить на слабом огне до исчезновения пены. Добавить соль, сахар, уксус, оставшееся растительное масло и варить в течение 10 минут.

Соусом залить кабачки и тушить на слабом огне до готовности. В процессе тушения кабачки один раз перевернуть.


Жареные кабачки с яйцами и зеленью



Ингредиенты

500 г кабачков, 50 г зеленого лука, зелени петрушки, укропа и кинзы, 2 сваренных вкрутую яйца, 100 мл растительного масла, 80 г майонеза, перец, соль.

Способ приготовления

Кабачки очистить, вымыть, просушить и нарезать кружочками.

Кружочки кабачков посолить и поперчить, обжарить в растительном масле с двух сторон до образования золотистой корочки, выложить на блюдо.

Вареные яйца очистить и нарубить. Зелень укропа, петрушки, кинзы и зеленый лук вымыть, просушить, мелко нарезать. Смешать зелень с яйцами и майонезом.

На середину каждого жареного кружочка кабачка положить порцию приготовленной начинки из зелени и яиц. Подавать к столу в качестве закуски.


Жареные баклажаны с чесноком и помидорами



Ингредиенты

600 г баклажанов, 300 г помидоров, 5 г чеснока, 120 мл растительного масла, 10 г зелени укропа и петрушки, 25 мл 3%-ного уксуса, перец, соль.

Способ приготовления

Баклажаны очистить, вымыть, просушить и нарезать кубиками. Выложить на сковороду, посолить, поперчить, добавить 80 мл растительного масла и жарить в течение 10–15 минут. Остудить.

Чеснок очистить и измельчить с помощью чеснокодавилки. Баклажаны посыпать чесноком и перемешать, выложить на блюдо. Помидоры вымыть, просушить и нарезать дольками. Зелень укропа и петрушки вымыть и нарубить. Оставшееся растительное масло смешать с уксусом и полить этой смесью баклажаны. Оформить блюдо дольками помидоров, посыпать зеленью укропа и петрушки. Подать к столу в качестве закуски.


Жареные баклажаны с морковью и луком



Ингредиенты

400 г баклажанов, 200 г моркови, 200 г репчатого лука, 70 мл растительного масла, 20 г сливочного масла, перец, соль.

Способ приготовления

Баклажаны, морковь и лук очистить, вымыть, просушить. Нарезать баклажаны кубиками, лук нарубить, морковь натереть на крупной терке. Баклажаны, морковь и лук выложить на сковороду, посолить, поперчить, влить растительное масло и жарить 5 минут на среднем огне. Добавить сливочное масло, немного воды и тушить до готовности.


Баклажаны с помидорами, кабачками и луком по-узбекски



Ингредиенты

400 г баклажанов, 300 г помидоров, 100 г кабачков, 100 г маслин, 120 мл оливкового масла, 10 г зелени укропа и петрушки, перец, соль.

Способ приготовления

Баклажаны, кабачки и помидоры вымыть, просушить, нарезать ломтиками. Выложить на сковороду, посолить, поперчить, полить оливковым маслом и тушить в течение 30 минут. Положить очищенные от косточек маслины, перемешать, тушить еще 5 минут. Остудить, подать к столу, украсив вымытыми веточками укропа и петрушки.


Тушеные баклажаны с болгарским перцем



Ингредиенты

400 г баклажанов, 300 г болгарского перца, 300 г помидоров, 5 г чеснока, 25 г сливочного масла, 30 г горького перца, 100 мл растительного масла, перец, соль.

Способ приготовления

Чеснок очистить, вымыть, просушить и мелко нарезать. Болгарский и горький перец вымыть, удалить плодоножки и семена, мелко нарезать и обжарить в сливочном масле до золотистого цвета. Помидоры вымыть, просушить и нарезать дольками.

Баклажаны очистить, вымыть, нарезать маленькими кусочками. Переложить баклажаны в глубокую сковороду, добавить немного воды, посолить, влить растительное масло и тушить 15–20 минут. Положить помидоры, обжаренные перцы, тушить до готовности. Подавать к столу в холодном виде.


Острые жареные баклажаны с мясом



Ингредиенты

400 г баклажанов, 300 г отварного мяса курицы, 30 г острого перца, 5 г чеснока, 80 мл растительного масла, 25 г аджики, 200 г моркови, 100 г репчатого лука, 1 буханка ржаного хлеба, перец, соль.

Способ приготовления

Баклажаны, морковь и лук очистить, вымыть, просушить. Нарезать баклажаны и морковь тонкой соломкой. Лук нарезать кольцами. Чеснок очистить, вымыть и измельчить с помощью чеснокодавилки. Острый перец вымыть, удалить плодоножку и семена, измельчить. Ржаной хлеб нарезать тонкими ломтиками.

Баклажаны, морковь, лук и чеснок смешать с острым перцем, выложить на сковороду, добавить растительное масло и жарить в течение 5 минут на среднем огне.

Добавить аджику, посолить и поперчить, влить немного воды и тушить в течение 20 минут. Отварное мясо курицы пропустить через мясорубку, добавить к овощам, тушить 3–5 минут.

Готовую закуску немного остудить, равномерно разложить на ломтики хлеба и подать к столу в качестве закуски.


Баклажаны, фаршированные грибами с зеленью



Ингредиенты

500 г баклажанов, 300 г маринованных грибов, 20 г зелени петрушки и укропа, 100 г репчатого лука, 20–30 г сливочного масла, 50 мл растительного масла, 25 г томатной пасты, лавровый лист, перец, соль.

Способ приготовления

Баклажаны вымыть, очистить от кожицы. Разрезать вдоль пополам, вынуть мякоть и мелко нарезать ее. Лук очистить, вымыть, мелко нарезать. Зелень укропа и петрушки вымыть, просушить и измельчить.

Маринованные грибы промыть, нарезать соломкой, выложить в сковороду, добавить лук, сливочное масло и жарить в течение 5 минут. Жареные грибы с луком пропустить через мясорубку, смешать с зеленью укропа и петрушки и мякотью баклажанов, посолить и поперчить. Наполнить этой смесью половинки баклажанов, соединить их, перевязать нитками.

Баклажаны уложить в глубокую сковороду, залить водой, посолить, довести до кипения. Добавить растительное масло, перец, лавровый лист и тушить 15 минут на среднем огне. Затем убавить огонь до минимума, добавить томатную пасту и тушить 20 минут.

Фаршированные готовые баклажаны переложить на блюдо, полить оставшимся от тушения соусом, немного остудить и подать к столу.


Жареные зеленые помидоры с морковью и болгарским перцем



Ингредиенты

600 г зеленых помидоров, 100 г репчатого лука, 300 г моркови, 300 г болгарского перца, 50 г муки, 5 г сахара, 100 мл растительного масла, 100 мл томатного сока, 10 г зелени петрушки и укропа, перец, соль.

Способ приготовления

Помидоры вымыть и нарезать кружочками. Морковь и лук очистить, вымыть и мелко нарезать. Болгарский перец вымыть, удалить семена и плодоножки, нашинковать. Зелень укропа и петрушки вымыть, обсушить на салфетке и мелко нарубить.

Кружочки помидоров обсыпать мукой и обжарить в растительном масле с двух сторон до золотистого цвета. Отдельно обжарить мелко нарезанные репчатый лук и морковь.

В глубокую сковороду сложить слоями помидоры, лук и морковь, болгарский перец. Добавить сахар, соль, перец, влить томатный сок. Тушить на слабом огне 20 минут. Готовое блюдо посыпать рубленой зеленью петрушки и укропа и подать к столу.


Икра из помидоров, крапивы, орехов и зелени



Ингредиенты

500 г помидоров, 100 г молодой крапивы, 10 г зеленого лука, 10 г зелени петрушки, 5 г чеснока, 25 г измельченных ядер грецких орехов, 25 мл огуречного рассола, 1 сваренное вкрутую яйцо, 50 мл растительного масла, перец, соль.

Способ приготовления

Помидоры вымыть, обдать кипятком, снять кожицу, мелко нарезать, переложить на разогретую сковороду с растительным маслом и тушить на слабом огне в течение 15 минут.

Яйцо очистить, нарезать тонкими ломтиками. Листья крапивы, зеленый лук и зелень петрушки вымыть, мелко нарубить. Чеснок очистить, вымыть, истолочь, смешать с нарубленной зеленью. Добавить в эту смесь орехи, огуречный рассол и тушеные помидоры.

Готовую икру переложить в салатник, оформить ломтиками вареного яйца и подать к столу.


Икра из помидоров с черемшой и яйцами



Ингредиенты

500 г помидоров, 200 г черемши, 10 г зеленого лука, 150 г огурцов, 2 сваренных вкрутую яйца, 50 мл растительного масла, 10 мл 3%-ного укуса, перец, соль.

Способ приготовления

Помидоры вымыть, обдать кипятком, снять кожицу, мелко нарезать, сбрызнуть уксусом, посолить, поперчить, выложить на разогретую сковороду с растительным маслом и тушить на слабом огне в течение 15–20 минут.

Зелень черемши и зеленый лук вымыть, обсушить и мелко нарезать. Яйца очистить, мелко нарубить. Огурцы очистить, вымыть и нарезать кружочками.

Тушеные помидоры протереть через сито, смешать с черемшой и зеленым луком, добавить рубленые яйца. Готовую икру переложить в салатник и украсить кружочками огурцов.


Закуска из помидоров по-украински



Ингредиенты

1 кг помидоров, 500 г болгарского перца, 100 г соленого свиного сала, 5 яиц, 5 г зелени петрушки, перец красный молотый, соль.

Способ приготовления

Помидоры вымыть, обдать кипятком, снять кожицу, удалить семена, нарезать дольками. Сало мелко нарезать, обжарить на сковороде до вытапливания жира (немного жира отлить). Добавить помидоры, влить немного воды и тушить в течение 10 минут.

Болгарский перец вымыть, удалить плодоножки и семена, ошпарить кипятком и снять кожицу. Обжарить на сковороде в оставшемся жире до золотистого цвета. Перец нарезать дольками, соединить с помидорами, тушить 10 минут. Залить все взбитыми яйцами, перемешать, нагревать в течение 3 минут на слабом огне, посолить, поперчить.

Подать к столу, переложив на блюдо и украсив вымытыми веточками петрушки.


Соленые помидоры, фаршированные жареными грибами



Ингредиенты

500 г соленых помидоров, 100 г грибов, 100 г репчатого лука, 80 мл растительного масла, 10 г зеленого лука, 1 сваренное вкрутую яйцо, перец, соль.

Способ приготовления

Грибы промыть, очистить, нашинковать. Репчатый лук очистить, вымыть и нарезать. Грибы обжарить с луком на растительном масле до готовности, посолить и поперчить. Зеленый лук вымыть, просушить и нарубить.

Грибы с луком пропустить через мясорубку и смешать с зеленым луком.

У соленых помидоров срезать верхнюю часть, удалить чайной ложкой мякоть, наполнить полученные углубления грибной начинкой. Вареное яйцо очистить и натереть на мелкой терке. Фаршированные помидоры выложить на блюдо, посыпать тертым яйцом и подать к столу.


Помидоры, фаршированные баклажанной икрой с чесноком



Ингредиенты

800 г помидоров, 500 г баклажанов, 100 г репчатого лука, 150 мл растительного масла, 5 г чеснока, 10 г зелени укропа и петрушки, перец, соль.

Способ приготовления

Помидоры вымыть, срезать верхушки и чайной ложкой вынуть мякоть, посолить.

Баклажаны вымыть, очистить от кожицы, нарезать ломтиками и на 1 час замочить в подсоленной воде, просушить, мелко нарезать. Лук очистить, вымыть, мелко нарезать. Баклажаны обжарить с луком в 30 мл растительного масла. Чеснок очистить, вымыть и натереть на мелкой терке. К жареным баклажанам с луком добавить мякоть помидоров, соль и перец, влить оставшееся растительное масло и тушить на слабом огне 30 минут. Добавить чеснок, перемешать. Икру остудить и наполнить ею помидоры. Фаршированные помидоры переложить на блюдо и украсить вымытыми веточками зелени.


Помидоры, фаршированные редькой и зеленым горошком



Ингредиенты

600 г помидоров, 100 г редьки дайкон, 50 г консервированного зеленого горошка, 50 г майонеза, 100 г репчатого лука, 25 мл растительного масла, 10 г зелени петрушки, перец, соль.

Способ приготовления

Помидоры вымыть, срезать верхушки и вынуть чайной ложкой мякоть, посолить.

Редьку очистить, вымыть, натереть на мелкой терке. Лук очистить, вымыть, мелко нарезать и обжарить в растительном масле до золотистого цвета вместе с зеленым горошком, добавить мякоть помидоров. Зелень петрушки вымыть и мелко нарезать, оставить несколько веточек для украшения.

Редьку смешать с луком и зеленым горошком, солью, перцем и майонезом. Приготовленной смесью наполнить помидоры, переложить их на блюдо, украсить веточками петрушки и подать к столу.


Жареный болгарский перец с сыром



Ингредиенты

500 г болгарского перца, 200 г сыра, 80 мл растительного масла, 10 г зелени укропа и петрушки, 2 яйца, 20 г сливочного масла, 50 г панировочных сухарей, перец, соль.

Способ приготовления

Болгарский перец вымыть, разрезать пополам, удалить плодоножки и семена. Зелень укропа и петрушки вымыть, просушить и мелко нарезать. Яйца взбить с солью и перцем. Сыр натереть на крупной терке.

Половинки болгарского перца обмакнуть во взбитые яйца, затем в панировочные сухари, выложить на сковороду с разогретым растительным маслом, обжарить до золотистого цвета с двух сторон. Добавить сливочное масло, влить немного воды, посыпать тертым сыром и тушить до готовности.

Готовый перец переложить на блюдо, посыпать измельченной зеленью укропа и петрушки и подать к столу.


Болгарский перец по-одесски



Ингредиенты

600 г болгарского перца, 80 мл растительного масла, 10 г чеснока, перец, соль.

Способ приготовления

Чеснок очистить, вымыть и натереть на мелкой терке. Болгарский перец вымыть, удалить плодоножки и семена, ошпарить кипятком и снять кожицу. Разрезать каждый на 4–6 частей и обжарить в растительном масле до образования золотистой корочки, посолить и поперчить. Переложить болгарский перец на блюдо, посыпать тертым чесноком и подать к столу.


Болгарский перец с мясом и фруктами



Ингредиенты

700 г болгарского перца, 200 г говядины, 50 г груш, 50 г яблок, 300 г помидоров, 150 г репчатого лука, 50 г острого перца, 80 мл растительного масла, 50 г консервированного зеленого горошка, 10 г зеленого лука, 5 г сахара, 100 г майонеза, 3 г горчицы, перец, соль.

Способ приготовления

Болгарский перец вымыть, удалить плодоножки и семена, нарезать небольшими кусочками. Репчатый лук очистить, вымыть и нарезать кольцами. Помидоры вымыть, ошпарить кипятком, снять кожицу, нарезать дольками.

Грушу и яблоко очистить, вымыть, удалить сердцевину, разрезать на дольки. Острый перец вымыть, удалить плодоножку и семена, измельчить. Зеленый лук вымыть, просушить и нарубить.

Мякоть говядины промыть, нарезать мелкими кусочками, посыпать солью и перцем, жарить до полуготовности на растительном масле.

Смешать с болгарским перцем, помидорами, кольцами лука и зеленым горошком, тушить все вместе до готовности.

Приготовить соус, переложив грушу и яблоко в дуршлаг, поместить на 5 минут над посудой с кипящей водой. После этого фрукты измельчить, соединить с сахаром, горчицей, острым перцем и солью.

Мясо и овощи полить соусом, переложить горкой на блюдо, заправить майонезом. Готовое блюдо посыпать рубленым зеленым луком и подать к столу.


Болгарский перец с мясом и рисом



Ингредиенты

500 г болгарского перца, 200 г свинины, 200 г риса, 200 г помидоров, 150 г репчатого лука, 100 мл растительного масла, 10 г зелени укропа и петрушки, 5 г сахара, 3 г горчицы, перец, соль.

Способ приготовления

Болгарский перец вымыть, удалить плодоножки и семена, нарезать небольшими кусочками. Лук очистить, вымыть, нашинковать. Помидоры вымыть, натереть на крупной терке. Рис перебрать, промыть, отварить до полуготовности в подсоленной воде. Зелень укропа и петрушки вымыть и мелко нарезать.

Мякоть свинины промыть и нарезать кусочками, посыпать перцем и солью, жарить до готовности на растительном масле. Смешать с болгарским перцем, натертыми помидорами, луком и рисом, тушить до готовности, добавив горчицу, сахар, соль и перец.

Готовое блюдо выложить в салатник и посыпать измельченной зеленью.


Острый перец, тушенный с грибами и томатом



Ингредиенты

300 г острого перца, 100 г томатной пасты, 100 г маринованных грибов, 100 г репчатого лука, 50 мл растительного масла, 10 г зелени укропа и петрушки, перец, соль.

Способ приготовления

Острый перец вымыть, удалить плодоножки и семена, мелко нарезать. Грибы промыть, просушить и нарезать кусочками. Лук очистить, вымыть и нарезать полукружиями. Зелень укропа и петрушки вымыть и измельчить.

Перец выложить в сковороду с разогретым растительным маслом, посолить, добавить лук, обжарить до золотистого цвета. Добавить немного воды, ввести томатную пасту, положить грибы и тушить до готовности на слабом огне.

Готовую закуску выложить на блюдо, посыпать измельченной зеленью.


Болгарский перец, фаршированный грибами с луком



Ингредиенты

500 г болгарского перца, 300 г свежих грибов, 100 г репчатого лука, 50 г сметаны, 50 мл растительного масла, 50 г майонеза, 10 г зелени укропа и петрушки, перец, соль.

Способ приготовления

Болгарский перец вымыть, аккуратно удалить семена, сделав круговой надрез у плодоножки. Грибы перебрать, очистить, промыть и мелко нарезать. Лук очистить, вымыть и мелко нарезать.

Грибы с луком выложить на разогретую сковороду, обжарить в растительном масле до золотистого цвета. Посолить, поперчить, добавить немного воды, тушить до готовности. Остудить и нафаршировать этой смесью подготовленные стручки перца.

Стручки перца уложить в глубокую сковороду, залить водой, довести до кипения, добавить сметану и тушить до готовности на слабом огне.

Готовый фаршированный перец переложить на блюдо, смазать майонезом и оставшимся от тушения соусом, украсить вымытыми веточками укропа и петрушки и подать к столу.


Болгарский перец, фаршированный морковью, помидорами и луком



Ингредиенты

500 г болгарского перца, 150 г репчатого лука, 200 г моркови, 300 г помидоров, 10 г зелени укропа и петрушки, 2 г тертого чеснока, 80 мл растительного масла, 25 мл 3%-ного уксу са, лавровый лист, 1 бутон гвоздики, 3 г сахара, 1 г имбиря, 1 г корицы, перец, соль.

Способ приготовления

Болгарский перец вымыть, удалить плодоножки и семена. Лук и морковь очистить, вымыть. Морковь натереть на мелкой терке, лук нашинковать. Помидоры вымыть, ошпарить кипятком, снять кожицу, мелко нарубить. Зелень укропа и петрушки вымыть и мелко нарезать.

Приготовить маринад, положив в кипящую воду сахар, соль, перец, корицу, лавровый лист, гвоздику, имбирь. Кипятить на слабом огне 5 минут, добавить уксус и вновь довести до кипения. Опустить стручки перца на 2–3 минуты в кипящий маринад, переложить на блюдо и немного остудить.

Лук, морковь, петрушку, помидоры, чеснок выложить на сковороду с разогретым растительным маслом, посолить, обжарить до золотистого цвета. Добавить воду и тушить до готовности.

Этой овощной смесью начинить болгарский перец, уложить на блюдо, посыпать измельченной зеленью и подать к столу.


Болгарский перец, фаршированный маринованными грибами намеко (или опятами) и мясом курицы



Ингредиенты

600 г болгарского перца, 100 г маринованных грибов намеко (или опятами), 200 г куриного фарша, 100 г репчатого лука, 50 мл растительного масла, 80 г сметаны, лавровый лист, перец, соль.

Способ приготовления

Болгарский перец вымыть, аккуратно удалить семена, сделав круговой надрез у плодоножек. Лук очистить, вымыть и нашинковать. Грибы промыть, просушить, нарезать ломтиками, смешать с куриным фаршем и луком.

Наполнить этой смесью подготовленные стручки перца. Уложить их в глубокую сковороду, залить небольшим количеством воды, довести до кипения, посолить. Добавить растительное масло, сметану, тушить 10 минут, положить лавровый лист и тушить до готовности на слабом огне.

Фаршированный готовый перец выложить на блюдо, полить оставшимся от тушения соусом и подать к столу.


Болгарский перец, фаршированный солеными рыжиками с луком и сметаной



Ингредиенты

500 г болгарского перца, 200 г соленых рыжиков, 100 г репчатого лука, 50 г сметаны, 50 мл растительного масла, перец, соль.

Способ приготовления

Болгарский перец вымыть, аккуратно удалить семена, сделав круговой надрез у плодоножек. Грибы промыть, просушить, мелко нарезать. Лук очистить, вымыть и нашинковать.

Грибы с луком обжарить на сковороде в растительном масле, остудить. Этой смесью нафаршировать стручки перца, уложить их в глубокую сковороду, залить небольшим количеством воды, довести до кипения, добавить сметану и тушить до готовности на слабом огне. Фаршированный перец выложить на блюдо, полить оставшимся от тушения соусом.


Маринованные грибы, тушенные с помидорами и репчатым луком



Ингредиенты

500 г маринованных грибов, 500 г помидоров, 150 г репчатого лука, 100 г сливочного масла, 25 г муки, 200 г сметаны, 10 г зелени укропа и петрушки, перец, соль.

Способ приготовления

Лук очистить, вымыть и нашинковать. Помидоры вымыть. 300 г помидоров измельчить, остальные нарезать кружочками. Зелень укропа и петрушки вымыть, просушить, измельчить.

Грибы промыть, просушить, обжаривать в сливочном масле 3 минуты, добавить лук, муку и жарить еще 5 минут. Добавить немного воды, посолить, поперчить, положить сметану, измельченные помидоры и тушить на слабом огне в течение 10 минут.

Готовые грибы переложить на красивое блюдо, украсить кружочками помидоров и посыпать измельченной зеленью.


Жареные грибы с репой и овощами



Ингредиенты

250 г репы, 500 г грибов, 200 г моркови, 100 г соленых огурцов, 100 мл растительного масла, 30 г зеленого лука, 10 г зелени укропа и петрушки, перец, соль.

Способ приготовления

Грибы перебрать, очистить, промыть, просушить, отварить в подсоленной воде до полуготовности, откинуть на дуршлаг, остудить, мелко нарезать и обжаривать в растительном масле (использовать 50 мл) 5 минут.

Морковь и репу вымыть, очистить и нарезать крупными кубиками, обжарить отдельно в оставшемся растительном масле, влить воду и тушить до готовности. Соленый огурец нарезать соломкой. Зеленый лук и зелень укропа с петрушкой вымыть, мелко нарезать.

Репу и морковь смешать с грибами, огурцом, переложить на блюдо, посыпать измельченными зеленым луком и зеленью укропа и петрушки, подать к столу.


Грибы, тушенные с помидорами



Ингредиенты

500 г грибов, 500 г помидоров, 150 г репчатого лука, 100 г сливочного масла, 25 г муки, 200 г сметаны, 10 г зелени укропа и петрушки, перец, соль.

Способ приготовления

Лук очистить, вымыть, нашинковать. Помидоры вымыть. 5 помидоров измельчить, остальные нарезать кружочками. Зелень укропа и петрушки вымыть.

Грибы перебрать, очистить, промыть, нарезать ломтиками и обжаривать в сливочном масле в течение 15 минут. Добавить лук и муку и жарить еще 10 минут. Добавить немного воды, посолить, положить сметану, измельченные помидоры и тушить на слабом огне до готовности. Готовые грибы переложить на блюдо, украсить веточками укропа и петрушки, оформить кружочками помидоров и подать к столу.


Жареные грибы с яйцами и сыром



Ингредиенты

500 г грибов, 70 г репчатого лука, 100 г сыра, 2 сваренных вкрутую яйца, 100 г сметаны, 50 г сливочного масла, 10 г зелени укропа и петрушки, перец, соль.

Способ приготовления

Зелень укропа и петрушки вымыть и мелко нарезать. Сыр натереть на крупной терке. Вареные яйца очистить и мелко нарубить.

Грибы перебрать, очистить, промыть, просушить. Лук очистить, вымыть, нашинковать, обжарить вместе с грибами на сковороде в сливочном масле до образования золотистой корочки, посолить и поперчить.

Выложить грибы с луком на блюдо, полить сметаной, посыпать тертым сыром, рублеными яйцами и измельченной зеленью укропа и петрушки.


Жареные грибы с брынзой и сметаной



Ингредиенты

500 г грибов, 100 г брынзы, 100 г сметаны, 50 г сливочного масла, 10 г зелени укропа и петрушки, перец, соль.

Способ приготовления

Зелень укропа и петрушки вымыть и мелко нарезать. Брынзу натереть на крупной терке.

Грибы перебрать, промыть, обсушить, нарезать соломкой. Переложить в сковороду и обжаривать в сливочном масле до золотистого цвета. Влить немного воды, посолить, поперчить и тушить на слабом огне до готовности.

Готовые грибы выложить горкой на блюдо, полить сметаной, посыпать тертой брынзой и измельченной зеленью укропа и петрушки. Подать к столу в качестве холодной закуски.


Грибы, тушенные с капустой и картофелем



Ингредиенты

300 г шампиньонов, 300 г белокочанной капусты, 300 г картофеля, 150 г репчатого лука, 3 г чеснока, 120 мл растительного масла, 30 г зелени укропа, перец, соль.

Способ приготовления

Лук и картофель очистить, вымыть. Лук нарезать полукольцами, картофель соломкой. Капусту вымыть, нашинковать. Чеснок очистить, вымыть, растолочь. Шампиньоны перебрать, промыть и нарезать ломтиками. Зелень укропа вымыть, нарубить.

Выложить в сковороду грибы, капусту, картофель, лук, влить растительное масло, посолить и поперчить, слегка обжарить. Добавить 100 мл воды, тушить до готовности. Готовое блюдо посыпать толченым чесноком и рубленой зеленью. Подать к столу в горячем виде.


Вешенки, тушенные с помидорами



Ингредиенты

500 г вешенок, 300 г помидоров, 150 г репчатого лука, 100 г сливочного масла, 25 г муки, 200 г тертого сыра, 10 г зелени укропа и петрушки, перец, соль.

Способ приготовления

Лук очистить, вымыть, нарезать кольцами. Помидоры вымыть. 5 помидоров измельчить, остальные нарезать кружочками. Зелень укропа и петрушки вымыть, просушить.

Вешенки перебрать, промыть, нарезать ломтиками, обжарить в сливочном масле. Добавить лук, муку, жарить еще 10 минут. Влить немного воды, посолить, поперчить, положить измельченные помидоры и тушить на слабом огне до готовности.

Готовые тушеные грибы с помидорами переложить на блюдо, остудить, посыпать тертым сыром, украсить веточками укропа и петрушки, оформить кружочками помидоров и подать к столу.


Капуста, тушенная с сельдереем, яблоком и луком



Ингредиенты

400 г белокочанной капусты, 200 г корня сельдерея, 200 г яблок, 100 г репчатого лука, 10 г зелени укропа и петрушки, 100 мл растительного масла, 25 г томатной пасты, 3 г тмина, 3 г сахара, перец, соль.

Способ приготовления


Капусту вымыть, просушить, нашинковать. Зелень укропа и петрушки вымыть и нарубить.

Лук очистить, вымыть, нашинковать. Корень сельдерея и яблоки вымыть, очистить, натереть на мелкой терке, обжарить вместе в 35 мл растительного масла.

Добавить капусту, влить немного воды и оставшееся растительное масло, посолить, поперчить и тушить в течение 10 минут. Положить сахар, тмин, томатную пасту, тушить 5–7 минут.

Готовые овощи переложить на блюдо, посыпать измельченной зеленью укропа и петрушки, подать к столу.


Тушеная капуста с мясом курицы, томатом и сыром



Ингредиенты

500 г капусты, 200 г мяса курицы, 100 г сыра, 25 г томатной пасты, 100 г репчатого лука, 10 г зеленого лука, 80 мл растительного масла, перец, соль.

Способ приготовления

Капусту вымыть, нашинковать. Репчатый лук очистить, вымыть и мелко нарезать. Зеленый лук вымыть и измельчить.

Мясо курицы промыть, нарезать маленькими кусочками, обжарить в растительном масле (использовать 30 мл) до золотистого цвета, смешать с капустой и луком, посолить, поперчить, добавить оставшееся растительное масло, влить немного воды, тушить 10 минут. Положить томатную пасту и тушить до готовности. Готовую капусту и мясо выложить на блюдо, посыпать измельченным зеленым луком и подать к столу.


Жареные морковь и репчатый лук с томатом



Ингредиенты

500 г моркови, 400 г репчатого лука, 80 мл растительного масла, 25 г томатной пасты, 10 г зелени укропа и петрушки, перец, соль.

Способ приготовления

Лук и морковь очистить, вымыть и мелко нарезать. Зелень укропа и петрушки вымыть, просушить и нарубить. Лук и морковь выложить в сковороду, посолить, поперчить, добавить растительное масло, жарить в течение 5 минут на среднем огне, добавить томатную пасту, немного воды и тушить до готовности.

Готовую смесь переложить на блюдо, посыпать измельченной зеленью укропа и петрушки и подать к столу.


Жареная редька с луком, орехами и мясом



Ингредиенты

200 г редьки, 300 г отварного мяса, 100 г репчатого лука, 60 г очищенных грецких орехов, 50 г майонеза, 50 мл растительного масла, перец, соль.

Способ приготовления

Редьку и лук очистить, вымыть. Редьку натереть на крупной терке. Отварное мясо нарезать кубиками. Лук нашинковать и обжарить в растительном масле (использовать 35 мл) с мясом до золотистого цвета.

Грецкие орехи обжарить на сковороде (без масла), измельчить. Редьку обжарить отдельно на растительном масле.

Смешать редьку с мясом и луком, добавить грецкие орехи, посолить, поперчить, полить майонезом и потушить все вместе 2 минуты. Подать к столу, переложив на блюдо.


Жареная стручковая фасоль с зеленью



Ингредиенты

500 г стручковой фасоли, 100 г сливочного масла, 15 г зелени укропа и петрушки, перец, соль.

Способ приготовления

Стручки фасоли вымыть, удалить грубые волокна. Поперчить, посолить, жарить на сковороде в разогретом сливочном масле 3–4 минуты, влить немного воды и тушить до готовности.

Готовую фасоль переложить на блюдо и посыпать вымытой и измельченной зеленью укропа и петрушки.


Тыква, тушенная с орехами



Ингредиенты

500 г мякоти тыквы, 100 г ядер грецких орехов, 50 г сливочного масла, сахар, корица, соль.

Способ приготовления

Мякоть тыквы нарезать кубиками. Ядра грецких орехов измельчить. Тыкву и орехи соединить, переложить в сковороду, добавить немного воды. Тушить на слабом огне в течение 15 минут. Посолить, добавить сахар и корицу, положить сливочное масло и жарить на среднем огне, помешивая, до готовности.


Тыква, тушенная с изюмом и пшеном



Ингредиенты

600 г мякоти тыквы, 100 г изюма, 100 г пшена, 100 г сливочного масла, корица, гвоздика, сахар, соль.

Способ приготовления

Ядра грецких орехов измельчить. Изюм промыть и замочить на 1 час. Пшено отварить в подсоленной воде до полуготовности. Мякоть тыквы нарезать кубиками. Переложить на сковороду, добавить немного воды и тушить на слабом огне 15 минут. Посолить, добавить сливочное масло, положить подготовленный изюм, вареное пшено, тушить до готовности, положив специи.


Котлеты из картофеля и моркови



Ингредиенты

500 г картофеля, 300 г моркови, 100 г репчатого лука, 2 яйца, 50 г муки, 100 г панировочных сухарей, 100 мл растительного масла, 10 г зелени укропа и петрушки, перец, соль.

Способ приготовления

Картофель, морковь и лук очистить, вымыть. Картофель и морковь натереть на мелкой терке, лук мелко нарезать. Все смешать, добавить муку, 1 яйцо, перец, соль, тщательно перемешать. Зелень укропа и петрушки вымыть, нарубить.

Из приготовленного фарша сформовать котлеты, обвалять их во взбитом яйце, затем в панировочных сухарях, выложить на сковороду с разогретым растительным маслом, обжарить с двух сторон до готовности.

Перед подачей к столу переложить котлеты на подогретое блюдо и посыпать измельченной зеленью укропа и петрушки.


Котлеты из картофеля, свеклы и чеснока



Ингредиенты

500 г картофеля, 300 г свеклы, 50 г репчатого лука, 2 яйца, 50 г муки, 100 г панировочных сухарей, 80 мл растительного масла, 5 г толченого чеснока, 50 г сметаны, перец, соль.

Способ приготовления

Картофель, свеклу и лук очистить, вымыть. Картофель и свеклу натереть на мелкой терке, лук мелко нарубить. Все смешать, добавить муку, 1 яйцо, перец, соль, тщательно перемешать.

Из приготовленного фарша сформовать котлеты, обвалять их во взбитом яйце, затем в панировочных сухарях, выложить на сковороду с разогретым растительным маслом, обжарить в двух сторон до готовности.

Перед подачей к столу переложить котлеты на подогретое блюдо, полить сметаной и посыпать толченым чесноком.


Котлеты из картофеля, кабачков и моркови



Ингредиенты

500 г картофеля, 100 г моркови, 200 г кабачков, 100 г репчатого лука, 2 яйца, 50 г муки, 100 г панировочных сухарей, 100 мл растительного масла, 35 г топленого масла, 10 г зелени укропа и петрушки, перец, соль.

Способ приготовления

Картофель, морковь, кабачки и лук очистить, вымыть.

Картофель и морковь натереть на мелкой терке, кабачок на крупной, а лук мелко нарубить. Все смешать, добавить муку, 1 яйцо, перец и соль, тщательно перемешать. Зелень укропа и петрушки вымыть и мелко нарезать.

Из приготовленного фарша сформовать котлеты, обвалять их во взбитом яйце, затем в панировочных сухарях, выложить на сковороду с разогретым растительным маслом, обжарить в двух сторон до готовности.

Перед подачей к столу переложить котлеты на подогретое блюдо, полить топленым маслом и посыпать измельченной зеленью укропа и петрушки.


Котлеты из овощей с зеленым горошком



Ингредиенты

200 г картофеля, 200 г моркови, 200 г кабачков, 200 г белокочанной капусты, 100 г репчатого лука, 100 г консервированного зеленого горошка, 2 яйца, 50 г муки, 100 г панировочных сухарей, 100 мл растительного масла, 10 г зелени укропа и петрушки, перец, соль.

Способ приготовления

Картофель, морковь, кабачок и лук очистить, вымыть. Картофель и морковь натереть на мелкой терке, кабачок натереть на крупной терке, лук мелко нарезать.

Листья белокочанной капусты вымыть, мелко нарезать, припустить в подсоленном кипятке, затем размять. Все смешать, добавить муку, 1 яйцо, перец, соль, тщательно перемешать. Зелень укропа и петрушки вымыть.

Из приготовленного фарша сформовать котлеты, обвалять их во взбитом яйце, затем в панировочных сухарях, выложить на сковороду с разогретым растительным маслом (использовать 80 мл), обжарить в двух сторон до готовности.

Зеленый консервированный горошек обжарить отдельно в оставшемся растительном масле.

Перед подачей к столу переложить котлеты на подогретое блюдо и украсить поджаренным зеленым горошком и веточками укропа и петрушки.


Котлеты из картофеля, баклажанов и болгарского перца



Ингредиенты

300 г картофеля, 200 г баклажанов, 200 г болгарского перца, 100 г репчатого лука, 2 яйца, 50 г муки, 100 г панировочных сухарей, 100 мл растительного масла, 50 г сметаны, 10 г зелени петрушки, перец, соль.

Способ приготовления

Картофель, баклажаны и лук очистить, вымыть. Картофель натереть на мелкой терке, лук мелко нарубить. Баклажаны нарезать кубиками, припустить в подсоленном кипятке, размять до состояния пюре. Болгарский перец вымыть, удалить плодоножки и семена, обдать кипятком, снять кожицу и мелко нарезать.

Все смешать, добавить муку, 1 яйцо, перец, соль, тщательно перемешать. Зелень петрушки вымыть.

Из приготовленного фарша сформовать котлеты, обвалять их во взбитом яйце, затем в панировочных сухарях, выложить на сковороду с разогретым растительным маслом, обжарить в двух сторон до готовности.

Перед подачей к столу переложить котлеты на подогретое блюдо, полить сметаной и украсить веточками петрушки.


Блюда из рыбы и морепродуктов




Жареное филе судака в кляре



Ингредиенты

500 г филе судака, 100 мл молока, 50 г муки, 50 мл растительного масла, 1 г имбиря, 10 г зелени укропа и петрушки, красный молотый перец, соль.

Способ приготовления

Филе рыбы промыть, нарезать порционными кусками, посолить, залить молоком и оставить на 5 минут в теплом месте. Рыбу натереть имбирем и перцем, обвалять в муке. Зелень укропа и петрушки вымыть и нарезать.

Куски рыбы жарить на сковороде в разогретом растительном масле с двух сторон до готовности. Готовую рыбу переложить на блюдо и посыпать зеленью укропа и петрушки.


Судак по-астрахански



Ингредиенты

1 кг судака, 200 г помидоров, 50 г лимона, 10 г зелени укропа и петрушки, 100 мл рыбного бульона, 50 мл растительного масла, 1 г тертого мускатного ореха, 1 г молотого кориандра, 1 г молотой паприки, перец, соль.

Способ приготовления

Судака почистить, выпотрошить, промыть и нарезать порционными кусками. Зелень укропа и петрушки вымыть. Лимон вымыть, обсушить, разрезать пополам, из одной половинки выжать сок, вторую нарезать тонкими ломтиками.

Помидоры вымыть, половину разрезать пополам, другую часть обдать кипятком, снять кожицу, протереть через сито. Полученное томатное пюре смешать с лимонным соком, растительным маслом, специями и солью.

Полученной смесью обмазать куски судака, выложить их на сковороду с разогретым бульоном и тушить на слабом огне до готовности.

Готовую рыбу выложить на блюдо, украсить ломтиками лимона, половинками помидоров и веточками укропа и петрушки.


Судак, приготовленный с чесноком и зеленью кинзы



Ингредиенты

1 кг филе судака, 5 г чеснока, 50 мл лимонного сока, 50 мл растительного масла, 50 г панировочных сухарей, 20 г зелени кинзы, перец, соль.

Способ приготовления

Филе судака промыть, просушить, нарезать порционными кусками. Чеснок очистить, вымыть, растолочь. Рыбу натереть солью, перцем и чесноком, оставить на 10 минут. Зелень кинзы вымыть, нарубить. Смешать ее с панировочными сухарями и лимонным соком. Куски рыбы смазать полученной смесью и жарить на разогретом растительном масле с двух сторон до готовности.


Буфалло с луком



Ингредиенты

500 г буфалло, 150 г репчатого лука, 50 г панировочных сухарей, 100 г сливочного масла, 10 г зелени укропа и петрушки, 50 г лимона, перец, соль.

Способ приготовления

Рыбу почистить, выпотрошить, промыть, просушить, нарезать порционными кусками. Куски посолить, поперчить и обвалять в панировочных сухарях. Лук очистить, вымыть и нарезать кольцами. Лимон вымыть, нарезать тонкими кружками. Зелень петрушки и укропа вымыть.

Куски рыбы обжарить на разогретой сковороде в сливочном масле (использовать 85 г) с двух сторон до готовности. Кольца лука обжарить отдельно в оставшемся масле до золотистого цвета. Готовую рыбу выложить на блюдо, оформить кружками жареного лука, кружками лимона, веточками петрушки и укропа.


Сазан, жаренный с белым вином



Ингредиенты

1 кг сазана, 100 мл белого вина, 50 мл растительного масла, 300 г помидоров, 10 г зелени укропа и петрушки, перец, соль.

Способ приготовления

Сазана почистить, выпотрошить, промыть, нарезать порционными кусками. Куски посолить, поперчить, залить вином и оставить на 20 минут в теплом месте.

Куски маринованной рыбы обжарить на смазанной маслом сковороде с двух сторон до образования золотистой корочки, залить маринадом и тушить до готовности.

Помидоры вымыть, нарезать кружочками. Зелень укропа и петрушки вымыть, просушить и мелко нарезать.

Готовую рыбу выложить на блюдо, посыпать зеленью укропа и петрушки, оформить кружочками помидоров.


Хек, жаренный с чесноком и баклажанами



Ингредиенты

1 кг хека, 100 мл растительного масла, 250 г баклажанов, 100 г муки, 7 г чеснока, 200 г огурцов, 200 г помидоров, 10 г зелени укропа, 10 г зелени петрушки, 10 г зелени кинзы, перец, соль.

Способ приготовления

Хека почистить, выпотрошить, промыть, просушить и нарезать порционными кусками. Куски посолить, поперчить, полить 50 мл растительного масла.

Чеснок очистить, вымыть, растолочь. Помидоры и огурцы вымыть, нарезать кружками. Зелень укропа, петрушки и кинзы вымыть и нарубить.

Баклажаны вымыть, очистить кожицу, нарезать кружочками, посолить, посыпать чесноком, обвалять в муке, обжарить в оставшемся масле с двух сторон до готовности.

Выложить жареные баклажаны на блюдо. На том же масле жарить куски рыбы до готовности с двух сторон. Готовую рыбу выложить с баклажанами на блюдо, посыпать измельченной зеленью и оформить кружочками помидоров и огурцов.


Лосось, жаренный с красным вином



Ингредиенты

1 кг лосося, 100 г репчатого лука, 30 г сливочного масла, 100 мл красного вина, 100 мл томатного соуса, 200 г огурцов, 100 г редиса, 10 г зелени укропа и петрушки, лавровый лист, 5 горошин душистого перца, перец, соль.

Способ приготовления

Лосося почистить, выпотрошить, промыть и нарезать порционными кусками. Куски посолить и поперчить. Лук очистить, вымыть и мелко нарезать.

Приготовить маринад, смешав томатный соус, вино, лук и душистый перец, довести все до кипения. Готовым маринадом залить рыбу и оставить на 20 минут в теплом месте.

Редис и огурцы очистить, вымыть, нарезать кружочками. Зелень укропа и петрушки вымыть и мелко нарезать. Куски рыбы обжарить в сливочном масле с двух сторон, залить маринадом и тушить до готовности.

Готовую рыбу выложить на блюдо, посыпать измельченной зеленью, украсить кружочками редиса и огурцов.

Лосось в пивном кляре

Ингредиенты

700 г филе лосося, 250 г муки, 2 яйца, 120 мл светлого пива, 10 мл сока лайма, 100 мл растительного масла, 100 мл кетчупа, 10 г зелени укропа и петрушки, перец, соль.

Способ приготовления

Филе лосося промыть, просушить, нарезать порционными кусками, посолить, поперчить и сбрызнуть соком лайма. Зелень укропа и петрушки вымыть.

Муку (использовать 200 г) высыпать горкой в глубокую миску, сделать в середине углубление, добавить яйца, пиво и соль, замесить тесто. Обвалять куски рыбы в оставшейся муке, затем обмакнуть в тесто, жарить на сковороде в разогретом растительном масле с двух сторон до готовности.

Перед подачей к столу переложить рыбу в кляре на блюдо, полить кетчупом, украсить веточками зелени.


Карп в апельсиновом маринаде с жареным картофелем



Ингредиенты

1 кг карпа, 100 мл апельсинового сока, 500 г картофеля, 100 г сливочного масла, 10 г зелени укропа и петрушки, 2 г мускатного ореха, перец, соль.

Способ приготовления

Картофель очистить, вымыть, нарезать соломкой и посолить, обжарить в 40 г сливочного масла до полуготовности. Зелень петрушки и укропа вымыть и нарубить.

Карпа почистить, выпотрошить, промыть, просушить и нарезать порционными кусками. Смешать апельсиновый сок с перцем, мускатным орехом и 200 мл воды. Порционные куски рыбы посолить, залить приготовленным маринадом и оставить на 20 минут в теплом месте.

Разогреть на сковороде оставшееся масло, выложить на нее куски рыбы и жарить с двух сторон до золотистой корочки. Добавить картофель, влить немного воды, накрыть крышкой и тушить 15 минут. Картофель и рыбу переложить на блюдо, посыпать измельченной зеленью и подать к столу.


Котлеты из щуки с овощами



Ингредиенты

700 г филе щуки, 100 г картофеля, 100 г моркови, 1 яйцо, 100 г репчатого лука, 70 г панировочных сухарей, 50 мл растительного масла, 25 г муки, перец, соль.

Способ приготовления

Картофель и морковь очистить, вымыть, натереть на мелкой терке. Лук очистить, вымыть, нашинковать.

Филе щуки промыть, просушить, пропустить через мясорубку. Смешать филе с картофелем и морковью.

Добавить яйцо, лук, муку, посолить, поперчить, тщательно перемешать. Из приготовленного фарша сформовать котлеты, обвалять их в панировочных сухарях, обжарить в растительном масле с двух сторон до готовности.

Готовые котлеты выложить на подогретое блюдо и подать к столу.


Жареные рыбные палочки с зеленым горошком



Ингредиенты

400 г филе морской рыбы, 100 г репчатого лука, 1 яйцо, 80 мл растительного масла, 200 г консервированного зеленого горошка, 50 г сливочного масла, 10 г зелени укропа и петрушки, 100 г панировочных сухарей, перец, соль.

Способ приготовления

Филе рыбы промыть, просушить. Лук очистить, вымыть, крупно нарезать, пропустить через мясорубку вместе с филе рыбы. В этот фарш добавить яйцо, соль, перец, тщательно перемешать.

Консервированный зеленый горошек обжарить в сливочном масле до золотистого цвета. Зелень укропа и петрушки вымыть.

Из фарша сформовать прямоугольные изделия длиной около 10 см. Обвалять их в панировочных сухарях, заморозить. Затем обжарить на разогретой сковороде в растительном масле с двух сторон до готовности.

Готовые палочки переложить на блюдо, гарнировать жареным зеленым горошком, украсить веточками укропа и петрушки.


Жареный сом с тушеной зеленью и тмином



Ингредиенты

1 кг филе сома, 150 г репчатого лука, 50 мл растительного масла, 50 г лимона, 100 г сметаны, 10 г зеленого лука, 10 г зелени укропа и петрушки, 50 мл сока лайма, 5 г семян тмина, перец, соль.

Способ приготовления

Филе сома промыть, просушить, нарезать порционными кусками и сбрызнуть соком лайма, оставить на несколько минут в теплом месте. Лимон вымыть, просушить, нарезать тонкими кружочками. Репчатый лук очистить, вымыть, мелко нарезать. Зеленый лук, зелень укропа и петрушки вымыть, нарубить, тушить на сковороде в растительном масле с репчатым луком в течение 3 минут, переложить на блюдо.

Куски сома обжарить в том же масле с двух сторон, положить тушеные лук и зелень. Посолить, поперчить, посыпать семенами тмина, добавить сметану и тушить под крышкой на слабом огне до готовности.

Готовую рыбу переложить на блюдо, украсить кружочками лимона.


Жареная форель в лимонном соусе



Ингредиенты

800 г филе форели, 10 г цедры лимона, 100 мл лимонного сока, 120 мл растительного масла, 2–3 горошины душистого перца, 2–3 горошины черного перца, 1–2 бутона гвоздики, лавровый лист, соль.

Способ приготовления

Филе форели промыть, просушить, нарезать порционными кусками. Цедру лимона натереть на мелкой терке.

Приготовить соус: растереть в ступке перец, гвоздику и лавровый лист, смешать с растительным маслом (использовать 50 мл), лимонным соком и солью.

Рыбу обжарить в оставшемся масле с двух сторон до образования золотистой корочки. Залить рыбу приготовленным соусом, тушить под крышкой на слабом огне до готовности.

Готовую рыбу выложить на блюдо, посыпать лимонной цедрой и подать к столу.


Камбала с яблоками и грушами



Ингредиенты

1 кг камбалы, 300 г яблок, 200 г груш, 25 мл лимонного сока, 80 мл растительного масла, 10 г зелени кинзы, перец, соль.

Способ приготовления

Яблоки и груши вымыть, очистить от кожицы, разрезать на 4 части, удалить сердцевину и сбрызнуть лимонным соком. Зелень кинзы вымыть, просушить и мелко нарезать.

Камбалу выпотрошить, очистить, промыть, сделать надрез со стороны спинки и аккуратно удалить кости. Филе рыбы нарезать небольшими кусочками, посолить, поперчить, оставить на несколько минут, накрыв салфеткой.

Филе камбалы жарить на сковороде в растительном масле с двух сторон до образования золотистой корочки. Добавить к рыбе яблоки и груши, накрыть крышкой и тушить до готовности на слабом огне.

Готовые кусочки рыбы и фрукты выложить на блюдо и посыпать измельченной зеленью кинзы.


Жареная камбала по-эстонски



Ингредиенты

500 г филе камбалы, 350 г молодого картофеля, 200 г помидоров, 5 г чеснока, 150 мл растительного масла, 25 мл лимонного сока, 3 г листьев свежей мяты, 3 г листьев свежего эстрагона, перец, соль.

Способ приготовления

Картофель вымыть, очистить, нарезать соломкой, обжарить в 50 мл растительного масла до полуготовности.

Помидоры вымыть, нарезать тонкими кружочками. Листья мяты и эстрагона вымыть, просушить, нарубить. Чеснок очистить, вымыть, растолочь.

Филе камбалы промыть, нарезать небольшими кусочками, посолить и поперчить. Обжарить рыбу на сковороде в оставшемся масле до образования золотистой корочки. Затем положить к рыбе картофель, помидоры, полить все лимонным соком, посолить и поперчить. Тушить под крышкой на слабом огне до готовности.

Готовое блюдо посыпать толченым чесноком и измельченной зеленью.


Жареная треска с лобио и соевым соусом



Ингредиенты

1 кг филе трески, 400 г замороженной лобио, 50 мл винного уксуса, 25 мл соевого соуса, 125 мл растительного масла, 5 г семян тмина, 5 г горчицы, 10 г зелени укропа и петрушки, молотый имбирь, перец, соль.

Способ приготовления

Филе трески промыть, просушить, нарезать порционными кусками, посолить и поперчить.

Приготовить маринад, смешав уксус, соевый соус, растительное масло (использовать 25 мл), горчицу, тмин и имбирь. Залить рыбу маринадом и поставить в холодильник на 1 час.

Лобио припустить в подсоленной воде до готовности, откинуть на сито. Зелень укропа и петрушки вымыть, просушить и нарубить.

Рыбу обжарить на сковороде в оставшемся масле с двух сторон до образования золотистой корочки. Залить рыбу маринадом и тушить до готовности.

Готовую рыбу разложить по тарелкам, гарнировать лобио и посыпать зеленью укропа и петрушки.


Морской язык с овощами



Ингредиенты

1 кг филе морского языка, 250 г помидоров, 10 г щавеля, 100 г репчатого лука, 80 мл растительного масла, 25 мл винного уксуса, 10 г зелени укропа и петрушки, перец, соль.

Способ приготовления

Филе морского языка промыть, просушить, нарезать порционными кусками, посолить, поперчить, сбрызнуть уксусом и оставить на 20 минут при комнатной температуре. Обжарить в 50 мл растительного масла до золотистой корочки, влить немного воды и тушить до готовности.

Лук очистить, вымыть и мелко нарезать. Помидоры вымыть, обдать кипятком, снять кожицу и мелко нарезать. Щавель вымыть, срезать черешки, листья нарезать тонкими полосками. Зелень петрушки и укропа вымыть. Лук и помидоры обжарить отдельно в оставшемся растительном масле 4–5 минут, добавить щавель, посолить, тщательно перемешать и тушить на слабом огне 2–3 минуты.

Готовую рыбу выложить на блюдо, гарнировать жареными овощами, украсить веточками петрушки и укропа.


Креветки, тушенные с помидорами



Ингредиенты

400 г креветок, 800 г помидоров, 100 г вареного риса, 1 яйцо, 50 г панировочных сухарей, 100 г сливочного масла, 50 г тертого сыра, перец, соль.

Способ приготовления

Креветки промыть, припустить на сковороде с подсоленной водой, очистить и нарезать маленькими кусочками. Рис смешать с креветками, панировочными сухарями, яйцом, перцем и солью.

Помидоры вымыть, вынуть часть мякоти с семенами, нафаршировать подготовленной начинкой. Выложить на сковороду с растопленным сливочным маслом, тушить до полуготовности, посыпать тертым сыром и тушить до готовности.


Креветки с цукини и маринованными грибами



Ингредиенты

250 г очищенных креветок, 150 г цукини, 100 г маринованных грибов, 1 сваренное вкрутую яйцо, 120 г сливочного масла, 50 г майонеза, 25 мл лимонного сока, соль.

Способ приготовления

Цукини вымыть, нарезать тонкими кружочками. Грибы промыть, нарезать ломтиками. Обжарить цукини с грибами в 70 г сливочного масла до полуготовности. Яйцо очистить, мелко нарубить.

Подготовленные креветки сбрызнуть лимонным соком, посолить, переложить на разогретую сковороду с оставшимся сливочным маслом, обжарить до золотистого цвета. Сверху выложить цукини и грибы, смазать майонезом, добавить немного воды. Тушить под крышкой до готовности.

Готовое блюдо посыпать яйцом.


Кальмары, жаренные по-французски



Ингредиенты

500 г очищенных кальмаров, 10 г зелени укропа и петрушки, 10 г зеленого лука, 10 г зелени кинзы, 10 г сахара, 50 мл 3%-ного уксуса, 50 мл растительного масла, 20 г острого перца, соль.

Способ приготовления

Приготовить маринад: зелень укропа, петрушки и кинзы вымыть, мелко нарезать. Перец вымыть, удалить плодоножку и семена, мелко нарезать, смешать с зеленью. Залить все 200 мл воды, добавить соль и сахар, довести до кипения, остудить, влить уксус и растительное масло (использовать 15 мл).

Кальмары промыть, крупно нарезать, залить маринадом и оставить на 10 минут при комнатной температуре. Зеленый лук вымыть и крупно нарезать.

Куски кальмаров вынуть из маринада, обжарить на разогретой сковороде в оставшемся растительном масле до полуготовности. Залить маринадом и тушить до готовности.

Готовых кальмаров выложить на блюдо, украсить зеленым луком.


Жареные кальмары, фаршированные рисом и овощами



Ингредиенты

1 кг очищенных кальмаров, 100 г отварного риса, 300 г моркови, 100 мл рыбного бульона, 100 г репчатого лука, 80 мл растительного масла, 25 мл лимонного сока, перец, соль.

Способ приготовления

Подготовленные тушки кальмаров промыть, посолить и сбрызнуть лимонным соком. Лук и морковь очистить, вымыть, мелко нарезать. Обжарить овощи в растительном масле (использовать 30 мл), смешать с рисом, посолить и поперчить.

Нафаршировать этой смесью тушки кальмаров. Выложить их на сковороду с оставшимся растительным маслом, обжарить. Залить бульоном и тушить до готовности. Перед подачей к столу переложить фаршированных кальмаров на блюдо, посыпать измельченной зеленью укропа.


Тушеные кальмары, фаршированные шампиньонами и сельдереем



Ингредиенты

1 кг очищенных кальмаров, 500 г шампиньонов, 150 г репчатого лука, 50 г майонеза, 10 г стебля сельдерея, 150 г сливочного масла, 10 г зелени петрушки, перец, соль.

Способ приготовления

Шампиньоны очистить, промыть, мелко нарезать. Лук очистить, вымыть, нашинковать. Стебель сельдерея вымыть, нарубить. Зелень петрушки вымыть, просушить, мелко нарезать.

Грибы и лук выложить на сковороду с разогретым сливочным маслом, посолить, обжарить в течение 10 минут. Добавить сельдерей, тушить до готовности.

Тушки кальмаров промыть, посолить, поперчить, наполнить приготовленной смесью. Переложить в глубокую сковороду с разогретым сливочным маслом, обжарить. Затем влить немного воды, добавить майонез. Тушить до готовности под крышкой.

Перед подачей к столу посыпать измельченной зеленью петрушки.


Жареный окунь с овощами



Ингредиенты

1 кг филе морского окуня, 300 г картофеля, 300 г болгарского перца, 300 г помидоров, 100 г острого перца, 5 г чеснока, 2 яйца, 200 мл растительного масла, 50 г лимона, 10 г зелени укропа, 1 г молотого тмина, перец, соль.

Способ приготовления

Чеснок очистить, вымыть, истолочь. Болгарский и острый перец вымыть, удалить семена и плодоножки, мелко нарезать. Картофель очистить, вымыть, нарезать соломкой. Помидоры вымыть, обдать кипятком, снять кожицу, разрезать пополам. Зелень укропа вымыть и мелко нарезать.

Филе рыбы промыть, посолить, поперчить, посыпать тмином и чесноком (использовать половину). Обжарить рыбу в растительном масле (использовать 70 мл). Картофель посолить, поперчить, обжарить отдельно в растительном масле (50 мл).

Приготовить тастиры. Для этого очищенный болгарский и острый перец обжарить в оставшемся растительном масле в глубокой сковороде до золотистого цвета. Добавить помидоры, оставшийся чеснок, соль и перец. Жарить в течение 3 минут, остудить, протереть смесь через сито, вновь довести до кипения. Добавить яйца, тмин, немного воды, тщательно все перемешать и тушить в течение 3–4 минут.

Лимон вымыть, очистить, нарезать тонкими кружочками. Жареную рыбу переложить на большое блюдо, залить тастирой, посыпать зеленью укропа, обрамить жареным картофелем и украсить кружочками лимона.


Жареные рыбные шарики по-гвинейски



Ингредиенты

500 г филе морской рыбы, 50 г муки, 100 мл растительного масла, 5 ломтиков пшеничного хлеба, 100 мл молока, 25 г панировочных сухарей, 1 сваренное вкрутую яйцо, 1 сырое яйцо, 10 г зелени укропа и петрушки, перец, соль.

Способ приготовления

Зелень петрушки и укропа вымыть, измельчить. Вареное яйцо очистить, мелко нарубить, смешать с зеленью.

Филе рыбы промыть, пропустить через мясорубку с предварительно замоченным в молоке хлебом. Добавить в фарш взбитое яйцо, соль, перец и все тщательно перемешать. Из полученного фарша сформовать маленькие шарики. Шарики размять в лепешки, на середину каждой лепешки положить смесь из рубленого яйца и зелени петрушки и укропа, соединить края, придавая изделиям форму шариков. Рыбные шарики обвалять в муке, затем в панировочных сухарях и обжарить в растительном масле со всех сторон до готовности. Подавать к столу в горячем виде.


Плов с палтусом, чесноком и морковью



Ингредиенты

300 г филе палтуса, 5 г чеснока, 200 г риса, 100 г моркови, 100 г репчатого лука, 50 мл растительного масла, 5 г черного молотого перца, соль.

Способ приготовления

Лук и морковь очистить, вымыть. Морковь нарезать соломкой, лук – кольцами.

Чеснок очистить, вымыть, истолочь.

Филе палтуса промыть, посыпать солью, перцем, луком и чесноком, оставить на 2 часа при комнатной температуре.

Рыбу обжарить на сковороде в разогретом растительном масле до образования золотистой корочки.

Морковь переложить на обжаренные кусочки рыбы, залить водой и тушить 5 минут. Добавить промытый рис и тушить плов еще 20 минут на слабом огне под крышкой.


Плов с мидиями, морковью и луком



Ингредиенты

400 г очищенных мидий, 200 риса, 200 г репчатого лука, 300 г моркови, 100 мл растительного масла, 10 г зеленого лука, 10 г зелени укропа и петрушки, перец, соль.

Способ приготовления

Репчатый лук и морковь очистить, вымыть. Лук нарезать полукольцами, морковь – соломкой. Зеленый лук, зелень петрушки и укропа вымыть, просушить и нарубить.

Мидии тщательно промыть в холодной воде, посолить, поперчить и переложить в глубокую сковороду. Добавить лук, морковь, растительное масло и обжарить.

Рис залить водой, посолить и отварить в отдельной посуде до полуготовности, после чего переложить в сковороду с мидиями. Плов тушить 15 минут на слабом огне под крышкой, затем тщательно перемешать. Готовый плов выложить горкой на блюдо и подать к столу в горячем виде, посыпав зеленым луком и зеленью петрушки.


Пикша, жаренная в кляре с кинзой



Ингредиенты

500 г филе пикши, 2–3 яйца, 200 мл растительного масла, 50 г муки, 10 г зелени кинзы, перец, соль.

Способ приготовления

Зелень кинзы вымыть, нарезать. Филе пикши промыть, просушить, нарезать небольшими кусочками, посолить и поперчить. Оставить рыбу на 10 минут при комнатной температуре.

Взбить яйца с мукой. Этой смесью обмазать каждый кусочек рыбы и обжарить в разогретом растительном масле до образования золотистой корочки.

Подавать к столу на подогретом блюде, посыпав рыбу в кляре измельченной зеленью кинзы.


Жареный сом в льезоне



Ингредиенты

500 г филе сома, 2–3 яйца, 200 мл растительного масла, 50 г муки, 10 мл винного уксуса, 10 г зеленого лука, перец, соль.

Способ приготовления

Зеленый лук вымыть, просушить, мелко нарезать.

Филе сома промыть, нарезать небольшими кусочками, посолить и поперчить, сбрызнуть винным уксусом, оставить на 10 минут. Взбить яйца, добавить муку, смешать. Приготовленной смесью смазать каждый кусок рыбы и обжарить в глубокой сковороде во фритюре до полной готовности.

Перед подачей к столу посыпать рыбу зеленым луком.


Жареные кальмары с нежным соусом



Ингредиенты

500 г кальмаров, 50 мл растительного масла, 250 мл сливок, 25 г сливочного масла, 100 г муки, 10 г зелени укропа и петрушки, перец, соль.

Способ приготовления

Зелень укропа и петрушки вымыть и мелко нарубить.

Тушки кальмаров промыть, обдать кипятком, очистить, нарезать кусками. Обвалять каждый кусок в муке (использовать 75 мл). Выложить на разогретую сковороду с разогретым растительным маслом, посолить и обжарить до образования золотистой корочки.

Обжарить оставшуюся муку отдельно в сливочном масле, добавить сливки, измельченную зелень укропа и петрушки, тщательно размешать. Этим соусом залить кальмаров. Тушить все вместе под крышкой на слабом огне в течение 5–8 минут.

К столу подавать блюдо в горячем виде.


Жареные устрицы под сыром



Ингредиенты

500 г устриц, 100 г твердого сыра, 50 мл лимонного сока, 10 г зелени укропа и петрушки, 100 г сливочного масла, перец, соль.

Способ приготовления

Зелень укропа и петрушки вымыть, обсушить и мелко нарезать.

Раковины устриц промыть, вскрыть, чтобы устрица осталась в глубокой створке. Сбрызнуть их лимонным соком, посолить. Сыр натереть на крупной терке. В сковороду выложить устрицы, добавить растопленное сливочное масло, тушить под крышкой до полуготовности, посыпать сыром, тушить до готовности. Готовые устрицы немного остудить, посыпать измельченной зеленью укропа и петрушки, подать к столу.


Жареные мидии с сыром и томатной пастой



Ингредиенты

500 г мидий, 100 г репчатого лука, 150 г твердого сыра, 100 мл куриного бульона, 25 мл растительного масла, 25 г сливочного масла, 75 г томатной пасты, 50 мл лимонного сока, 5 г зелени петрушки, 3 сваренных вкрутую яйца, красный молотый перец, соль.

Способ приготовления

Вареные яйца очистить и разрезать вдоль пополам. Зелень петрушки вымыть, разобрать на листики.

Лук очистить, вымыть, нарезать полукольцами, обжарить в растительном масле. Сыр натереть на крупной терке. Мидии тщательно промыть с помощью щетки. Уложить их в глубокую сковороду, добавить куриный бульон, посолить и припустить на слабом огне до готовности. Извлечь мидии из раскрывшихся раковин, переложить в другую сковороду, полить растопленным сливочным маслом, посыпать луком и сыром, посолить, поперчить. Тушить под крышкой на слабом огне до готовности.

Приготовить соус: смешать бульон, в котором варились мидии, томатную пасту, лимонный сок, посолить, поперчить и нагревать на слабом огне 4–5 минут.

Перед подачей к столу в порционные тарелки налить соус, выложить на него мидии и украсить половинками вареных яиц и листиками петрушки.


Жареный хек с редисом и огурцами



Ингредиенты

200 г филе хека, 150 г редиса, 200 г огурцов, 100 г листового салата, 50 г майонеза, 10 г зеленого лука, 25 г панировочных сухарей, 80 мл растительного масла, соль.

Способ приготовления

Редис вымыть, нарезать тонкими кружочками. Листовой салат вымыть, просушить. Зеленый лук вымыть, крупно нарезать. Огурцы вымыть, нарезать звездочками.

Филе хека промыть, нарезать небольшими кусочками. Каждый кусок посолить, обвалять в панировочных сухарях и обжарить в растительном масле до готовности.

Переложить жареную рыбу на блюдо, выстланное листьями салата, сверху украсить кольцами редиса, полить майонезом, посыпать рубленым луком, оформить звездочками огурцов. Подать к столу в качестве холодной закуски.


Жареный минтай с яйцами и морковью



Ингредиенты

500 г минтая, 3–4 сваренных вкрутую яйца, 150 г репчатого лука, 200 г моркови, 75 г панировочных сухарей, 100 г сливочного масла, 25 мл 3%-ного уксуса, перец, соль.

Способ приготовления

Яйца очистить и натереть на крупной терке. Морковь и лук очистить, вымыть, нарезать морковь соломкой, лук – полукольцами. Обжарить лук и морковь в 25 г сливочного масла до золотистого цвета.

Минтай почистить, выпотрошить, отрезать голову и плавники, удалить кости, промыть.

Филе нарезать крупными кусками, посолить, поперчить, сбрызнуть уксусом, оставить при комнатной температуре на 15 минут. Обвалять в панировочных сухарях и обжарить в оставшемся сливочном масле до образования корочки золотистого цвета. Сверху выложить жареные морковь и лук, накрыть крышкой и тушить на слабом огне 5 минут.

Жареное филе с овощами выложить на блюдо, посыпать яйцом и подать к столу.


Морская рыба, жаренная по-болгарски



Ингредиенты

500 г филе морской рыбы, 100 г консервированной кукурузы, 100 г риса, 40 г топленого масла, 130 г репчатого лука, 75 г муки, 75 мл растительного масла, 10 г зелени пастернака, перец, соль.

Способ приготовления

Лук очистить, вымыть, нарезать кольцами, обжарить в 15 мл растительного масла до золотистого цвета.

Зелень пастернака вымыть, просушить и нарубить. Кукурузу откинуть на дуршлаг и дать стечь жидкости.

Филе морской рыбы промыть, нарезать небольшими кусками, посолить и поперчить. Обвалять в муке, жарить в оставшемся растительном масле до готовности.

Рис отварить в подсоленной воде до готовности, выложить на блюдо горкой и полить топленым маслом. Вокруг выложить жареную рыбу, сверху положить кольца лука, посыпать зеленью пастернака, украсить кукурузой и подать к столу.


Котлеты с консервированной печенью трески



Ингредиенты

200 г мякоти цукини, 250 г консервированной печени трески, 150 г картофеля, 100 г репчатого лука, 100 г моркови, 70 г панировочных сухарей, 100 мл растительного масла, перец, соль.

Способ приготовления

Цукини вымыть, измельчить. Картофель и морковь вымыть, очистить, натереть на мелкой терке. Лук очистить, вымыть, нарубить. Печень трески размять, тщательно перемешать с картофелем, морковью, луком и цукини, посолить и поперчить по вкусу. Из фарша сформовать котлетки, обвалять их в панировочных сухарях и обжарить на сковороде в разогретом растительном масле до готовности.

Готовые котлетки выложить на блюдо и подать к столу в горячем виде.


Консервированная горбуша, тушенная с картофелем и луком



Ингредиенты

400 г консервированной в масле горбуши, 3 сваренных вкрутую яйца, 150 г репчатого лука, 300 г картофеля, 80 г сливочного масла, лавровый лист, перец, соль.

Способ приготовления

Вареные яйца очистить и нарубить. Картофель и лук очистить, вымыть. Картофель нарезать соломкой, лук нашинковать. Обжарить картофель в сливочном масле до полуготовности, посолить, поперчить, добавить измельченную горбушу, лук. Тушить все вместе до готовности, добавив лавровый лист. Готовое блюдо посыпать яйцом.


Голубцы с замороженными морепродуктами



Ингредиенты

200 г листьев белокочанной капусты, 300 г смеси очищенных замороженных морепродуктов, 10 г зелени укропа и петрушки, 50 г вареного риса, 60 мл растительного масла, 100 мл соуса для морепродуктов, перец, соль.

Способ приготовления

Зелень укропа и петрушки вымыть, измельчить. Листья капусты вымыть, обдать кипятком. Подготовленные морепродукты смешать с рисом и измельченной зеленью, посолить и поперчить. Начинить приготовленной смесью листья капусты, сформовать голубцы. Выложить их в глубокую сковороду с разогретым растительным маслом, обжарить, влить немного воды, полить соусом, тушить на слабом огне под крышкой 10 минут.


Жареная мойва с зеленым горошком



Ингредиенты

500 г мойвы, 200 г консервированного зеленого горошка, 5 г чеснока, 2 сваренных вкрутую яйца, 100 г репчатого лука, 100 мл растительного масла, перец, соль.

Способ приготовления

Вареные яйца очистить, нарезать кружками. Лук и чеснок очистить, вымыть, мелко нарезать, обжарить в 20 мл растительного масла. Консервированный зеленый горошек обжарить отдельно в 20 мл растительного масла.

Мойву почистить, удалить плавники и голову, выпотрошить, промыть, посыпать солью и перцем, обжарить в оставшемся растительном масле до готовности. Переложить на блюдо, посыпать жареным луком с чесноком, гарнировать зеленым горошком и украсить кружками яиц.


Котлеты из консервированной рыбы



Ингредиенты

400 г консервированной в масле рыбы, 100 г картофеля, 100 г моркови, 1 яйцо, 100 г репчатого лука, 70 г панировочных сухарей, 50 мл растительного масла, 25 г муки, перец, соль.

Способ приготовления

Картофель, морковь и лук очистить, вымыть. Картофель натереть на мелкой терке, морковь – на крупной, лук измельчить.

Рыбу размять, смешать с картофелем, морковью, луком. Добавить муку, яйцо, посолить, поперчить, тщательно перемешать.

Из фарша сформовать котлеты, обвалять их в панировочных сухарях. Переложить на сковороду с разогретым растительным маслом, жарить до готовности. К столу можно подавать в холодном виде.


Фрикадельки из консервированной рыбы с рисом



Ингредиенты

400 г консервированной в масле рыбы, 150 г риса, 100 г моркови, 100 г репчатого лука, 1 яйцо, 80 мл растительного масла, 100 мл томатного соуса, перец, соль.

Способ приготовления

Рис отварить в подсоленной воде до полуготовности. Лук и морковь очистить, вымыть, пропустить через мясорубку.

Добавить размятую консервированную рыбу, яйцо, рис. Все тщательно перемешать, сформовать из фарша фрикадельки. Обжарить их на сковороде в разогретом растительном масле, добавить томатный соус и тушить 10 минут. Подавать к столу в качестве холодной закуски.


Блюда из мяса, птицы и мясных продуктов




Говядина



Отбивные из говядины, приготовленные по-турецки

Ингредиенты

400 г говяжьей вырезки, 50 мл белого вина, 50 мл растительного масла, 50 г лимона, 10 г зелени петрушки и кинзы, перец, соль.

Способ приготовления

Лимон вымыть, обсушить, нарезать тонкими кружочками. Зелень петрушки и кинзы вымыть, обсушить, измельчить.

Мясо вымыть, нарезать порционными кусками. Каждый кусок отбить до толщины 1–2 мм. Натереть мясо солью и перцем, сбрызнуть вином и поставить в прохладное место на 4–5 часов. Обжарить на сковороде в разогретом растительном масле с двух сторон до готовности.

Подать к столу, оформив кружками лимона и посыпав зеленью петрушки и кинзы.

Говядина с красным вином по-азербайджански

Ингредиенты

500 г говядины, 75 г топленого сала, 200 мл красного вина, 50 г томатной пасты, 10 г муки, 300 г картофеля, 200 г репчатого лука, 200 г кореньев петрушки, 100 г моркови, 10 г зелени укропа, 10 г зеленого лука, перец, соль.

Способ приготовления

Мясо промыть, нарезать порционными кусками. Натереть их солью, перцем, выложить на сковороду с растопленным салом (использовать 25 г). Жарить в течение 5–7 минут, влить вино, положить смесь томатной пасты и муки, тушить до готовности. Готовое мясо вынуть, а оставшийся от тушения соус процедить.

Лук очистить, вымыть и нарезать кольцами. Картофель, морковь и коренья очистить, вымыть, нарезать кружочками.

Выложить на сковороду с оставшимся салом, посолить, добавить лук и обжарить. Залить овощи процеженным соусом и тушить до готовности.

Зелень укропа и зеленый лук вымыть, просушить, мелко нарезать. Перемешать мясо с овощами, выложить на подогретое блюдо, посыпать зеленым луком и зеленью укропа.

Говядина острая по-сенегальски

Ингредиенты

500 г говядины, 100 г бараньего сала, 500 г репчатого лука, 300 г болгарского перца, 6 г чеснока, 100 мл растительного масла, 5 г тимьян а, 10 г лимонной цедры, 10 г сахара, 5 г красного молотого перца, соль.

Способ приготовления

Чеснок и лук очистить, вымыть, нарезать. Мясо промыть, обсушить, нарезать кубиками. Баранье сало нарезать. Болгарский перец вымыть, удалить плодоножки и семена, нарезать соломкой. Тимьян вымыть, измельчить.

Разогреть на сковороде растительное масло, положить сало, растопить. Положить мясо, лук и чеснок, посолить, обжарить. Влить немного воды, добавить красный перец и тушить 15 минут под крышкой на слабом огне. Добавить болгарский перец, сахар, цедру лимона и тимьян. Тушить до готовности. Готовое мясо выложить на подогретое блюдо и подать к столу.

Говядина с овощами по-ливийски

Ингредиенты

500 г говядины, 300 г репчатого лука, 300 г картофеля, 200 г болгарского перца, 200 г помидоров, 3 г чеснока, 50 г топленого масла, 3 г тмина, красный молотый перец, соль.

Способ приготовления

Лук и чеснок очистить, вымыть, мелко нарезать. Картофель очистить, вымыть, нарезать кубиками. Болгарский перец вымыть, удалить семена и плодоножки, нарезать соломкой. Мясо промыть, обсушить, нарезать соломкой. Помидоры вымыть, нарезать тонкими кольцами.

Лук обжарить в топленом масле, добавить мясо, посолить, поперчить, жарить в течение 10 минут. Влить немного воды и тушить 5 минут. Положить картофель, болгарский перец, чеснок, тмин, тушить 15–20 минут. Добавить помидоры и тушить до готовности.

Готовое мясо с овощами переложить на подогретое блюдо и подать к столу.

Говядина с айвой и томатной пастой по-узбекски

Ингредиенты

500 г говядины, 100 г репчатого лука, 300 г айвы, 25 г муки, 50 г сливочного масла, 50 г томатной пасты, лавровый лист, перец, соль.

Способ приготовления

Айву вымыть, разрезать, удалить сердцевину, мякоть нарезать кубиками. Лук очистить, вымыть и нарезать полукольцами. Мясо промыть, нарезать соломкой. Айву и лук присыпать мукой, обжарить на сковороде в 25 г сливочного масла. Мясо обжарить отдельно в оставшемся масле в глубокой сковороде. Посолить, поперчить, влить немного воды, тушить 20 минут. Добавить айву, лук, томатную пасту, положить лавровый лист и тушить до готовности. Готовое мясо выложить на подогретое блюдо и подать к столу.

Говядина, жаренная с цитрусовым соусом

Ингредиенты

500 г говядины, 100 г грейпфрута, 100 г лайма, 100 г репчатого лука, 50 мл оливкового масла, 10 г зелени укропа и петрушки, сушеный кориандр, перец, соль.

Способ приготовления

Мясо промыть, обсушить, нарезать соломкой. Грейпфрут и лайм вымыть, очистить, мякоть мелко нарезать. Лук очистить, вымыть, нарезать кольцами. Зелень укропа и петрушки вымыть, нарубить.

Мясо переложить в сковороду с разогретым оливковым маслом, обжарить до золотистой корочки. Добавить перец, соль, кориандр, влить немного воды, тушить 15 минут. Добавить лук и цитрусовые, тушить до готовности.

Готовое мясо выложить на блюдо, полить оставшимся от тушения соусом, предварительно процеженным, посыпать измельченной зеленью укропа и петрушки.

Говядина, тушенная с консервированными баклажанами и фасолью

Ингредиенты

500 г говядины, 500 г консервированных в масле баклажанов, 200 г репчатого лука, 100 г консервированной фасоли, 50 г сливочного масла, 10 г зелени петрушки, перец, соль.

Способ приготовления

Зелень петрушки вымыть, просушить. Лук очистить, вымыть, нарезать кольцами, обжарить в сливочном масле и переложить на блюдо. Говядину промыть, нарезать небольшими кусочками и обжарить в масле, в котором жарился лук. Добавить баклажаны вместе с заливкой, посолить, поперчить, тушить в течение 20 минут. Добавить фасоль, тушить до готовности.

Готовое мясо с баклажанами и фасолью выложить на подогретое блюдо, оформить кольцами обжаренного лука, украсить веточками петрушки.

Тушеная говядина с тальятелле и консервированными овощами

Ингредиенты


300 г говядины, 200 г тальятелле, 100 г консервированной соломкой моркови, 200 г консервированного болгарского перца, 100 г консервированной стручковой фасоли, 70 г сливочного масла, 50 мл оливкового масла, 50 мл кетчупа, перец, соль.

Способ приготовления

Болгарский перец нарезать соломкой. Говядину промыть, нарезать соломкой. Обжарить мясо на сковороде в разогретом оливковом масле. Посолить, поперчить, добавить кетчуп, тушить 20 минут. Добавить морковь, болгарский перец, фасоль, тушить еще 10–15 минут.

Тальятелле отварить в подсоленной воде до готовности, заправить сливочным маслом. Выложить горкой на блюдо.

Мясо и овощи выложить на блюдо вокруг тальятелле.

Говядина, тушенная с капустой и маринованными морковью и свеклой

Ингредиенты

500 г говядины, 300 г маринованной соломкой моркови и свеклы, 100 г репчатого лука, 200 г белокочанной капусты, 6 г чеснока, 10 г зелени укропа и кинзы, 40 мл растительного масла, перец, соль.

Способ приготовления

Говядину промыть, просушить, нарезать соломкой.

Капусту вымыть, дать воде стечь, нашинковать. Лук и чеснок очистить, вымыть, мелко нарезать. Зелень кинзы вымыть, нарубить.

Говядину и лук посолить, поперчить и обжарить на сковороде в разогретом растительном масле. Добавить капусту, тушить 10 минут. Выложить свеклу и морковь, тушить до готовности.

Готовое мясо переложить на блюдо, посыпать чесноком и измельченной зеленью кинзы.

Густая солянка с копченой говядиной и солеными овощами

Ингредиенты

300 г копченой говядины, 200 г квашеной капусты, 200 г соленых огурцов, 50 г соленых каперсов, 200 г репчатого лука, 100 г моркови, 50 мл растительного масла, 10 г зелени укро па и кинзы, перец.

Способ приготовления

Копченую говядину и огурцы нарезать соломкой. Лук очистить, вымыть, нарезать кольцами. Морковь очистить, вымыть, натереть на крупной терке. Зелень кинзы и укропа вымыть, просушить, мелко нарезать. Квашеную капусту промыть, откинуть на дуршлаг, дать воде стечь и нашинковать.

Лук и морковь обжарить в разогретом растительном масле. Добавить говядину, огурцы, капусту, каперсы, поперчить. Тушить все вместе 10 минут.

Перед подачей к столу переложить на подогретое блюдо и посыпать зеленью кинзы и укропа.

Кабоб, приготовленный на сковороде

Ингредиенты

300 г вареной говядины, 50 г говяжьего жира, 300 г репчатого лука, 50 г зерен граната, 25 г муки, 10 г зеленого лука, перец, соль.

Способ приготовления

Репчатый лук очистить, вымыть. Зеленый лук вымыть, просушить, нарезать. Мясо нарезать крупными кусками, пропустить через мясорубку вместе с репчатым луком. Добавить в фарш соль и перец. Тщательно перемешать и поставить фарш в прохладное место на 2 часа.

Сформовать из фарша колбаски весом по 30–50 г каждая. Запанировать их в муке и жарить в говяжьем жире на сильном огне. Через 5–7 минут огонь убавить до минимума и жарить колбаски еще 7–10 минут.

Подавать к столу на подогретом блюде, посыпав колбаски зеленым луком и украсив зернами граната.

Люля-кебаб из говядины с петрушкой

Ингредиенты

300 г жирной говядины, 200 г репчатого лука, 25 г топленого говяжьего сала, 10 г зелени петрушки, 3 г черного молотого перца, 1 г молотого красного перца, соль.

Способ приготовления

Лук очистить, вымыть, 1 луковицу нарезать кольцами. Зелень петрушки вымыть, просушить, измельчить. Мясо промыть, просушить, пропустить через мясорубку вместе с оставшимся репчатым луком. Фарш посолить, поперчить, тщательно перемешать. Сделать колбаски весом по 40–60 г каждая. Колбаски обжарить в топленом сале до полной готовности.

Подать к столу, посыпав измельченной зеленью петрушки и украсив кольцами лука.

Говяжья печень, тушенная с молоком и овощами по-киргизски

Ингредиенты

400 г говяжьей печени, 400 г картофеля, 100 мл молока, 100 мл мясного бульона, 200 г репчатого лука, 100 мл растительного масла, 25 г томатной пасты, 10 г зелени укропа, перец, соль.

Способ приготовления

Картофель вымыть, очистить и нарезать кубиками. Лук очистить, вымыть и мелко нарезать. Зелень укропа вымыть, просушить и нарубить. Печень очистить от пленок, промыть, нарезать небольшими кусочками, жарить в 25 мл растительного масла в течение 3 минут.

Картофель и лук выложить в сковороду, добавить 25 мл растительного масла и жарить в течение 5–7 минут.

Картофель, лук и печень переложить в глубокую сковороду, добавить оставшееся растительное масло, жарить в течение 3 минут. Влить молоко, бульон, тушить 7–10 минут, посолить, поперчить, добавить томатную пасту и тушить до готовности.

Готовые печень и овощи выложить горкой на блюдо, посыпать зеленью укропа и подать к столу.

Жареная говяжья печень с яйцами

Ингредиенты

300 г говяжьей печени, 100 г репчатого лука, 3 сваренных вкрутую яйца, 50 мл растительного масла, 75 г майонеза, перец, соль.

Способ приготовления

Лук очистить, вымыть и нарубить. Яйца очистить, мелко нарезать. Говяжью печень промыть, нарезать маленькими кусочками, посолить, поперчить, смешать с луком и жарить на растительном масле до готовности.

Готовую печень и лук охладить, смешать с яйцами, выложить на блюдо, смазать майонезом и подать к столу в качестве холодной закуски.

Классические котлеты из говядины с репчатым луком, молоком и хлебом

Ингредиенты

500 г говядины, 100 г репчатого лука, 3 г чеснока, 200 г пшеничного хлеба, 50 мл молока, 50 г панировочных сухарей, 1 яйцо, 50 мл растительного масла, 10 г зелени петрушки, перец, соль.

Способ приготовления

Хлеб замочить в молоке. Лук и чеснок очистить, вымыть.

Мясо вымыть, крупно нарезать, пропустить через мясорубку вместе с луком, чесноком и хлебом с молоком. Фарш посолить, поперчить, добавить взбитое яйцо. Зелень петрушки вымыть, просушить.

Сформовать из фарша котлеты, обвалять их в панировочных сухарях. Выложить котлеты на сковороду с разогретым растительным маслом, жарить с двух сторон до готовности.

Перед подачей к столу выложить котлеты на подогретое блюдо и украсить веточками петрушки.

Котлеты из говядины с шампиньонами

Ингредиенты

500 г говядины, 100 г шампиньонов, 1 яйцо, 50 мл растительного масла, перец, соль.

Способ приготовления

Грибы промыть, просушить. Мясо промыть, крупно нарезать, пропустить через мясорубку вместе с грибами. Фарш посолить, поперчить, смешать со взбитым яйцом.

Сформовать из фарша котлеты и жарить на сковороде в разогретом растительном масле с двух сторон до готовности, подавать к столу в горячем виде.

Котлеты из говядины, курицы, чернослива и специй

Ингредиенты

500 г говядины, 200 г филе курицы, 200 г чернослива, 100 мл растительного масла, 100 г репчатого лука, 3 г чеснока, 1 яйцо, 75 г панировочных сухарей, 100 г пшеничного хлеба, перец, соль.

Способ приготовления

Лук и чеснок очистить, вымыть, крупно нарезать. Говядину и мясо курицы промыть, крупно нарезать, пропустить через мясорубку вместе с луком, чесноком и ломтиком хлеба.

Добавить в фарш яйцо, соль, перец, тщательно перемешать. Сформовать из фарша изделия в виде лепешек. На середину каждой лепешки положить предварительно замоченный чернослив. Свернуть лепешки, сформовать из фарша котлеты.

Обвалять изделия в панировочных сухарях, переложить на сковороду с разогретым растительным маслом. Жарить с двух сторон до готовности, подавать к столу котлеты в горячем виде.

Острые говяжьи котлеты с зеленью

Ингредиенты

500 г говядины, 10 г чеснока, 10 г зелени укропа и петрушки, 1 яйцо, 100 г пшеничного хлеба, 100 мл растительного масла, 100 г репчатого лука, перец, соль.

Способ приготовления

Лук и чеснок очистить, вымыть. Лук крупно нарезать, 5 г чеснока измельчить. Зелень петрушки и укропа вымыть, просушить, нарубить. Перемешать зелень с измельченным чесноком.

Говядину промыть, крупно нарезать, пропустить через мясорубку вместе с луком, оставшимся чесноком и ломтиком хлеба. Добавить в фарш яйцо, перец и соль.

Все тщательно перемешать, сформовать из фарша котлеты, жарить на сковороде в разогретом растительном масле до готовности.

Перед подачей к столу выложить на подогретое блюдо и посыпать смесью зелени и чеснока.

Говяжьи котлеты с томатной пастой и луком

Ингредиенты

500 г говядины, 50 г томатной пасты, 1 яйцо, 100 г пшеничного хлеба, 100 мл растительного масла, 100 г репчатого лука, перец, соль.

Способ приготовления

Лук очистить, вымыть, крупно нарезать. Говядину промыть, крупно нарезать, пропустить через мясорубку вместе с луком и ломтиком хлеба. Добавить в фарш яйцо, томатную пасту, перец и соль. Сформовать из фарша котлеты. Переложить их на сковороду с разогретым растительным маслом, жарить с двух сторон до готовности. Подавать к столу на подогретом блюде.

Котлеты из говядины с кабачком, луком и зеленью

Ингредиенты

300 г говядины, 100 г кабачка, 100 г репчатого лука, 1 яйцо, 20 г майонеза, 75 мл растительного масла, 10 г зелени укропа, соль.

Способ приготовления

Лук очистить, вымыть, крупно нарезать. Кабачок очистить от кожицы, вымыть и крупно нарезать.

Говядину промыть, крупно нарезать, пропустить через мясорубку вместе с луком и кабачком. Добавить в фарш яйцо, майонез и соль, перемешать. Зелень укропа вымыть, просушить и мелко нарезать.

Сформовать из фарша котлеты, жарить на сковороде в разогретом растительном масле с двух сторон до готовности.

Перед подачей к столу выложить котлеты на блюдо и посыпать зеленью укропа.

Котлеты из говядины со шпинатом, луком и манной крупой

Ингредиенты

500 г говядины, 100 г репчатого лука, 100 г шпината, 100 г пшеничного хлеба, 50 г манной крупы, 1 яйцо, 50 мл растительного масла, перец, соль.

Способ приготовления

Лук очистить, вымыть, нарезать. Мясо промыть, нарезать, пропустить через мясорубку вместе с луком и хлебом. Шпинат вымыть, просушить, нарезать, положить в фарш. Фарш посолить, поперчить, смешать со взбитым яйцом, тщательно вымесить. Сформовать из фарша котлеты, обвалять их в манной крупе. Жарить котлеты на сковороде в разогретом растительном масле с двух сторон до готовности. Подавать к столу в горячем виде.

Говяжьи котлеты с красным луком и зеленью

Ингредиенты

500 г говядины, 300 г красного репчатого лука, 1 яйцо, 50 мл растительного масла, 50 г панировочных сухарей, 10 г зелени укропа и петрушки, перец, соль.

Способ приготовления

Зелень укропа и петрушки вымыть, просушить, нарубить. Лук очистить, вымыть, мелко нарезать.

Мясо промыть, крупно нарезать, пропустить через мясорубку. Фарш посолить, поперчить, смешать со взбитым яйцом и луком, тщательно вымесить.

Сформовать из фарша котлеты, обвалять их в панировочных сухарях, жарить на сковороде в разогретом растительном масле с двух сторон до готовности.

Перед подачей к столу выложить на подогретое блюдо и посыпать измельченной зеленью.

Котлеты из говядины и свинины с грецкими орехами, чесноком и луком

Ингредиенты

500 г говядины, 200 г нежирной свинины, 50 г толченых ядер грецких орехов, 100 мл растительного масла, 100 г репчатого лука, 3 г чеснока, 1 яйцо, 60 г панировочных сухарей, 100 г пшеничного хлеба, перец, соль.

Способ приготовления

Лук и чеснок очистить, вымыть, крупно нарезать. Говядину и свинину промыть, крупно нарезать, пропустить через мясорубку вместе с луком, чесноком и ломтиком хлеба.

Добавить в фарш толченые орехи, яйцо, соль, перец, перемешать. Сформовать из фарша котлеты, обвалять их в панировочных сухарях. Жарить на сковороде в разогретом растительном масле с двух сторон до готовности.

Котлеты из говядины с авокадо и зеленью

Ингредиенты

500 г говядины, 150 г авокадо, 10 г зелени укропа и петрушки, 50 г сметаны, 100 г картофеля, 1 яйцо, 100 г пшеничного хлеба, 60 мл растительного масла, 100 г репчатого лука, перец, соль.

Способ приготовления

Лук и картофель очистить, вымыть, крупно нарезать.

Зелень укропа и петрушки вымыть, просушить, нарубить. Авокадо вымыть, удалить косточку и крупно нарезать.

Говядину промыть, крупно нарезать, пропустить через мясорубку вместе с луком, авокадо, ломтиком хлеба и картофелем. Добавить в фарш яйцо, сметану, перец и соль.

Фарш перемешать и сформовать из него котлеты. Жарить на сковороде в разогретом растительном масле до готовности с двух сторон.

Перед подачей к столу выложить котлеты на блюдо и посыпать зеленью укропа и петрушки.

Котлеты из говядины, куриных сердец, лука и специй

Ингредиенты

400 г говядины, 200 г куриных сердец, 50 г майонеза, 1 яйцо, 100 г пшеничного хлеба, 70 мл растительного масла, 100 г репчатого лука, перец, соль.

Способ приготовления

Лук очистить, вымыть, крупно нарезать. Говядину и подготовленные куриные сердца промыть, говядину крупно нарезать. Пропустить через мясорубку вместе с луком и ломтиком хлеба. Добавить в фарш яйцо, майонез, перец и соль. Сформовать из фарша котлеты. Жарить на сковороде в разогретом растительном масле с двух сторон до готовности.

Котлеты из говядины, куриной печени с жиром

Ингредиенты

400 г говядины, 200 г куриной печени, 200 г репчатого лука, 50 г жира, 40 г панировочных сухарей, 10 мл 3%-ного уксуса, 10 г зелени укропа, перец, соль.

Способ приготовления

Лук очистить, вымыть, крупно нарезать. Мясо и куриную печень промыть, нарезать. Зелень укропа вымыть, просушить и нарубить.

Мясо, печень и лук пропустить через мясорубку, добавить в фарш перец и соль, тщательно перемешать. Сформовать из фарша котлеты, обвалять их в панировочных сухарях.

Жарить на сковороде в разогретом жире с двух сторон до готовности.

Готовые котлеты выложить на подогретое блюдо, сбрызнуть уксусом, посыпать зеленью укропа.

Котлеты говяжьи с овощами

Ингредиенты

500 г говяжьего фарша, 200 г картофеля, 100 г моркови, 100 г баклажанов, 100 г свеклы, 3 г чеснока, 100 г репчатого лука, 1 яйцо, 70– 100 мл молока, 75 г сметаны, 100 г муки, 100 г панировочных сухарей, перец, соль.

Способ приготовления

Картофель, морковь, баклажан, свеклу вымыть, очистить и нарезать крупными кусочками.

Чеснок очистить, вымыть. Лук очистить, вымыть, разрезать на 4 части.

Картофель, морковь, баклажан, свеклу, чеснок и лук пропустить через мясорубку. Смешать овощи с мясным фаршем, посолить, добавить молоко, муку, яйцо, тщательно перемешать.

Сформовать из фарша котлеты, обвалять их в панировочных сухарях. Жарить на сковороде в разогретом растительном масле с двух сторон до готовности.

Перед подачей к столу полить сметаной.

Котлеты говяжьи с овощами и горчицей

Ингредиенты

400 г говядины, 200 г репчатого лука, 400 г картофеля, 250 г помидоров, 6 г чеснока, 50 мл винного уксуса, 50 г сливочного масла, 50 мл молока, 1 яйцо, 100 г панировочных сухарей, 100 мл растительного масла, 25 мл горчичного соуса, 10 г зелени петрушки, перец, соль.

Способ приготовления

Говядину промыть, мелко нарезать, полить уксусом и оставить на 15–20 минут. Лук очистить, вымыть, 1 луковицу крупно нарезать, оставшийся лук нарезать кольцами. Обжарить кольца в 25 мл растительного масла.

Картофель вымыть, очистить, отварить в подсоленной воде до готовности. Добавить сливочное масло и молоко, перемешать, размять до состояния пюре.

Чеснок очистить, вымыть, измельчить. Говядину и крупно нарезанный лук пропустить через мясорубку. Добавить яйцо, чеснок, соль, перец, тщательно перемешать. Сформовать из фарша котлеты, обвалять их в панировочных сухарях. Жарить на сковороде в разогретом оставшемся растительном масле с двух сторон до готовности. Помидоры вымыть, нарезать тонкими кружочками. Зелень петрушки вымыть, просушить.

Готовые котлеты выложить на блюдо, гарнировать картофельным пюре, оформить кружками помидоров с горчичным соусом, украсить кольцами лука и веточками петрушки.

Котлеты из говядины и белокочанной капусты с зеленью

Ингредиенты

400 г говядины, 100 г репчатого лука, 100 г батона, 50 мл молока, 1 яйцо, 200 г белокочанной капусты, 100 г моркови, 100 мл растительного масла, 10 г зелени укропа, 10 мл 3%-но го уксуса, 3 г сахара, перец, соль.

Способ приготовления

Лук очистить, вымыть, крупно нарезать. Ломтик батона замочить в молоке. Говядину промыть, крупно нарезать, пропустить через мясорубку вместе с луком и ломтиком батона. Капусту вымыть, мелко нарезать, перетереть с солью и сахаром, полить уксусом. Морковь вымыть, очистить, натереть на мелкой терке. Зелень укропа вымыть, просушить.

Положить в фарш яйцо, морковь, капусту соль и перец, тщательно все перемешать. Сформовать из фарша котлеты. Жарить на сковороде в разогретом растительном масле с двух сторон до готовности.

Перед подачей к столу выложить котлеты на блюдо и украсить веточками укропа.

Зразы из говядины с белыми грибами и сливками

Ингредиенты

600 г говядины, 200 г батона, 100 мл сливок, 200 г репчатого лука, 250 г белых грибов, 50 г панировочных сухарей, 50 г сливочного масла, 50 мл растительного масла, 10 г зелени петрушки и укропа, красный и черный молотый перец, соль.

Способ приготовления

Лук очистить, вымыть, мелко нарезать. Грибы перебрать, очистить, промыть, мелко нарезать. Обжарить их вместе с половиной указанного количества лука в сливочном масле в течение 5 минут. Посолить и поперчить, перемешать. Зелень петрушки и укропа вымыть, просушить и нарубить.

Говядину промыть, крупно нарезать, пропустить через мясорубку вместе с размоченным в сливках батоном. Добавить в фарш лук и часть зелени, посолить, поперчить и тщательно перемешать.

Сформовать из фарша лепешки, положить на середину каждой немного грибной начинки. Сформовать зразы, запанировать их в сухарях и обжарить в растительном масле до готовности. Перед подачей к столу выложить на подогретое блюдо и посыпать остав шейся зеленью.

Зразы из говядины с зеленью и белым соусом

Ингредиенты

800 г говядины, 200 г батона, 100 мл молока, 200 г репчатого лука, 3 яйца, 10 г зелени укропа, 10 г зелени петрушки, 500 мл мясного бульона, 50 г сливочного масла, 50 мл растительного масла, 30 г муки, перец, соль.

Способ приготовления

Зелень укропа и петрушки вымыть, просушить и мелко нарезать. Для приготовления начинки сварить яйца вкрутую, охладить, очистить, нарубить и смешать с измельченной зеленью. Лук очистить, вымыть и нарезать.

Приготовить соус: разогреть на сковороде 20 г сливочного масла, обжарить в нем муку до золотисто-желтого цвета. Снять с огня, добавить треть указанного количества бульона, тщательно все перемешать. Снова поставить смесь на огонь, довести до кипения, постоянно помешивая. Влить оставшийся бульон и варить при слабом кипении 10–15 минут, периодически перемешивая. В готовый соус положить соль и оставшееся сливочное масло. Говядину промыть, крупно нарезать, пропустить через мясорубку вместе с луком и размоченным в молоке батоном. Добавить в фарш сырое яйцо, посолить, поперчить и тщательно перемешать.

Сделать из фарша лепешки, положить на середину каждой немного начинки. Сформовать зразы и обжарить в растительном масле до готовности.

Готовые зразы выложить на блюдо, полить горячим белым соусом и подать к столу.

Зразы из говядины со сливами, корейской морковью и яйцами

Ингредиенты

600 г говядины, 200 г батона, 100 мл сливок, 300 г репчатого лука, 200 г корейской моркови, 50 г панировочных сухарей, 50 г сливочного масла, 50 мл растительного масла, 10 г зелени петрушки и укропа, красный и черный молотый перец, соль.

Способ приготовления

Лук очистить, вымыть, 200 г мелко нарезать, обжарить в разогретом сливочном масле. Добавить мелко нарезанную корейскую морковь, перемешать, нагреть и снять с огня. Зелень петрушки и укропа вымыть, просушить и нарубить.

Говядину промыть и крупно нарезать. Пропустить через мясорубку вместе с размоченным в сливках батоном и оставшимся луком. Добавить часть зелени, посолить, поперчить и тщательно перемешать.

Сделать из фарша лепешки, положить на середину каждой немного начинки. Сформовать зразы, запанировать их в сухарях и обжарить в растительном масле до готовности.

Перед подачей к столу выложить зразы на подогретое блюдо и посыпать оставшейся зеленью.

Голубцы из говядины с луком и зеленью

Ингредиенты

350 г говядины, 200 г капустных листьев, 200 г репчатого лука, 20 мл растительного масла, 10 г зелени петрушки, 30 г майонеза, 20 г томатной пасты, перец, соль.

Способ приготовления

Лук очистить, вымыть, одну часть лука нарезать кольцами и обжарить в растительном масле до золотистого цвета. Зелень петрушки вымыть, просушить и нарубить. Мясо промыть, просушить и пропустить через мясорубку вместе с оставшимся луком.

Фарш посолить, поперчить, добавить зелень петрушки и тщательно перемешать. Переложить фарш на вымытые капустные листья и завернуть, придавая голубцам овальную форму. Обжаренный лук положить в глубокую сковороду, сверху положить голубцы, влить небольшое количество воды, добавить томатную пасту, майонез. Тушить голубцы до готовности.

Голубцы с говядиной, рисом, луком и морковью

Ингредиенты

400 г говядины, 350 г капустных листьев, 50 г риса, 200 г моркови, 200 г репчатого лука, 20 мл растительного масла, 10 г зелени укропа, 100 г томатного соуса, перец, соль.

Способ приготовления

Лук очистить, вымыть, одну часть лука нарезать кольцами и обжарить в растительном масле до готовности. Зелень укропа вымыть, просушить и нарубить. Мясо промыть, пропустить через мясорубку вместе с оставшимся луком. Морковь вымыть, очистить и натереть на крупной терке. Фарш посолить, поперчить, добавить рис, морковь, зелень укропа и все тщательно перемешать. Переложить фарш на капустные листья и свернуть конвертами, формируя голубцы.

Обжаренный лук положить в глубокую сковороду, сверху положить голубцы, влить небольшое количество воды, добавить томатный соус и тушить до полной готовности.

Тефтели из говядины с черным рисом, морковью и чесноком

Ингредиенты

500 г говяжьего фарша, 200 г моркови, 100 г репчатого лука, 6 г чеснока, 1 яйцо, 20 г пропаренного черного риса, 40 мл растительного масла, 10 г зелени укропа, 50 г томатной пасты, лавровый лист, перец, соль.

Способ приготовления

Репчатый лук очистить, вымыть и нарубить. Зелень укропа вымыть, просушить и измельчить. Чеснок очистить, вымыть, истолочь. Морковь вымыть, очистить и нарезать кубиками. Добавить в фарш черный рис, лук, морковь, яйцо, перец и соль, тщательно перемешать.

Сформовать из фарша тефтели, выложить в глубокую сковороду с разогретым растительным маслом, обжарить. Влить немного воды, добавить томатную пасту, лавровый лист, довести до готовности на слабом огне.

Перед подачей к столу посыпать тефтели зеленью укропа и чесноком.

Тефтели из говядины со специями и клюквенным соусом

Ингредиенты

600 г говяжьего фарша, 100 г панировочных сухарей, 100 мл молока, 100 г репчатого лука, 1 яйцо, 70 г сливочного масла, 200 мл говяжьего бульона, 50 г клюквы, 20 г муки, 1 г ямайского перца, перец, соль.

Способ приготовления

Панировочные сухари залить молоком, оставить на 10 минут разбухать. Клюкву перебрать, вымыть и просушить.

Лук очистить, вымыть, измельчить. Перемешать его с фаршем, яйцом, панировочными сухарями, посолить и поперчить, тщательно вымесить. Сформовать из фарша тефтели. Обжарить на сковороде в разогретом сливочном масле (использовать 50 г), переложить на тарелку.

Приготовить соус: смешать бульон с мукой, вылить в глубокую сковороду, довести до кипения. Добавить оставшееся сливочное масло, клюкву, поперчить и посолить, перемешать. Варить 5 минут, в соус положить тефтели, нагревать под крышкой в течение 5–7 минут. Подавать к столу в горячем виде.

Тефтели с говядиной и салом по-украински

Ингредиенты

500 г говяжьего фарша, 100 г свиного сала, 30 г риса, 200 г болгарского перца, 200 г зеленых помидоров, 100 г репчатого лука, 200 г моркови, 10 г зелени укропа и петрушки, 30 мл растительного масла, 1 яйцо, лавровый лист, 4–5 горошин черного перца, соль.

Способ приготовления

Свиное сало промыть, нарезать кубиками и жарить до вытапливания жира. Шкварки смешать с мясным фаршем, добавить рис и яйцо, посолить и перемешать.

Болгарский перец вымыть, удалить плодоножки и семена, нарезать полосками. Помидоры вымыть, нарезать тонкими ломтиками. Лук очистить, вымыть, нарезать кольцами. Морковь вымыть, очистить и натереть на крупной терке. Зелень укропа и петрушки вымыть, просушить и нарубить. Болгарский перец, лук, морковь и помидоры обжарить в вытопленном жире.

Тефтели переложить в глубокую сковороду с толстым дном, обжарить в растительном масле. Добавить обжаренные овощи, перец горошком, лавровый лист, влить немного воды. Тушить до готовности, посыпать зеленью.


Телятина



Котлеты из телятины с картофелем и сельдереем

Ингредиенты

800 г телятины, 300 г картофеля, 5 г стеблей сельдерея, 200 г репчатого лука, 20 г кукурузной муки, 40 г панировочных сухарей, 30 мл растительного масла, 50 г майонеза, перец, соль.

Способ приготовления

Лук очистить, вымыть. Картофель вымыть, очистить и крупно нарезать. Стебель сельдерея вымыть, крупно нарубить.

Телятину промыть, крупно нарезать, пропустить через мясорубку вместе с луком, картофелем и сельдереем. Добавить в фарш кукурузную муку, перец и соль, тщательно перемешать. Сформовать из фарша котлеты, обвалять их в панировочных сухарях. Жарить на сковороде в разогретом растительном масле с двух сторон до готовности.

Перед подачей к столу выложить котлеты на блюдо и смазать майонезом.

Котлеты из телятины с картофелем, овсяной мукой и луком

Ингредиенты

800 г телятины, 300 г картофеля, 20 г кореньев петрушки, 200 г репчатого лука, 20 г овсяной муки, 40 г панировочных сухарей, 30 мл растительного масла, 150 г сметаны, перец, соль.

Способ приготовления

Лук очистить, вымыть. Картофель очистить, вымыть и крупно нарезать. Корень петрушки вымыть, очистить и крупно нарезать. Мясо промыть, крупно нарезать и пропустить через мясорубку вместе с луком, картофелем и корнем петрушки. Добавить в фарш овсяную муку, перец и соль, тщательно перемешать. Сформовать из фарша котлеты, обвалять их в панировочных сухарях. Жарить на сковороде в разогретом растительном масле с двух сторон до готовности.

Перед подачей к столу выложить котлеты на блюдо и полить сметаной.

Котлеты из телятины с ветчиной и сливками

Ингредиенты

600 г телятины, 150 г ветчины, 2 яйца, 100 мл сливок, 20 г сливочного масла, 15 мл лимонного сока, 10 г зелени петрушки и укропа, перец, соль.

Способ приготовления

Ветчину нарезать тонкими ломтиками. Зелень петрушки и укропа вымыть, просушить, нарубить. Телятину промыть, крупно нарезать и пропустить через мясорубку. Добавить взбитые яйца, лимонный сок и соль, тщательно перемешать. Сформовать из фарша лепешки, положить на каждую ломтик ветчины, соединить края, формируя котлеты. Выложить их на сковороду с разогретым сливочным маслом, обжарить с каждой стороны до золотистого цвета. Добавить сливки, тушить под крышкой до готовности.

Перед подачей к столу выложить котлеты на подогретое блюдо и посыпать зеленью.

Зразы из телятины с соусом бешамель и зеленью

Ингредиенты

800 г телятины, 1 яйцо, 400 г картофельного пюре, 50 мл растительного масла, 50 г панировочных сухарей, 500 мл молока, 30 г сливочного масла, 30 г муки, 100 г репчатого лука, 10 г зеленого лука, 10 г зелени укропа и петрушки, мускатный орех, перец, соль.

Способ приготовления

Телятину промыть, просушить, крупно нарезать, пропустить через мясорубку. Добавить яйцо, перец и соль, тщательно перемешать. Зеленый лук, зелень укропа и петрушки вымыть, просушить и нарезать. В картофельное пюре положить зеленый лук и тщательно перемешать.

Приготовить соус: репчатый лук очистить, вымыть, мелко нарезать, затем отварить в небольшом количестве воды, охладить и протереть через сито. Муку спассеровать в разогретом сливочном масле на сковороде. Влить при постоянном помешивании молоко. Довести смесь до кипения, варить на слабом огне до загустения, постоянно помешивая. За несколько минут до окончания варки положить лук, мускатный орех, перец и соль, перемешать.

Из фарша сформовать лепешки, положить на середину каждой картофельное пюре. Слепить зразы, обвалять их в панировочных сухарях, жарить на сковороде в растительном масле до готовности.

Выложить готовые заразы на подогретое блюдо, полить соусом и посыпать зеленью укропа и петрушки.

Зразы из телятины с цукини и оливками по-итальянски

Ингредиенты

600 г телятины, 200 г цукини, 100 г оливок без косточек, 100 г лука-шалота, 200 г батона, 100 мл сливок, 100 мл сока, образовавшегося при запекании мяса, 300 мл говяжьего бульона, 50 г томатной пасты, 50 г вяленых помидоров, 50 мл красного сухого вина, 75 мл оливкового масла, 20 г сливочного масла, 30 г муки, 50 г панировочных сухарей, сушеный базилик, перец, соль.

Способ приготовления

Приготовить соус: вяленые помидоры нарезать небольшими кусочками. Муку спассеровать в разогретом сливочном масле, смешать с томатной пастой.

В глубокую сковороду влить мясной сок, вино и бульон, довести до кипения при постоянном помешивании. Положить помидоры и тушить 3–4 минуты. Готовый соус заправить сушеным базиликом и солью.

Часть оливок мелко нарезать, часть отложить для украшения. Лук-шалот очистить, вымыть и нарезать. Цукини вымыть, одну часть нарезать маленькими кубиками и смешать с оливками и луком. Оставшуюся часть цукини нарезать тонкими ломтиками и жарить до образования золотистой корочки на сковороде в оливковом масле (использовать 25 мл).

Телятину промыть, крупно нарезать, пропустить через мясорубку вместе с размоченным в молоке батоном. Добавить сырое яйцо, посолить, поперчить и тщательно перемешать.

Сделать из фарша лепешки. На середину каждой положить начинку из цукини и оливок, сформовать зразы. Запанировать их в сухарях и обжарить в оставшемся оливковом масле до готовности.

Выложить готовые зразы на блюдо, полить горячим соусом, оформить ломтиками цукини-гриль и оливками.


Свинина



Свиные отбивные с кетчупом

Ингредиенты

300 г свинины, 50 г свиного жира, 75 мл кетчупа, перец, соль.

Способ приготовления

Мясо промыть, просушить, нарезать порционными кусками, отбить, посолить и поперчить, оставить на несколько минут при комнатной температуре. Обжарить с двух сторон до готовности в свином жире. Готовые отбивные выложить на подогретое блюдо, полить кетчупом и подать к столу.

Свиные отбивные с маринованными овощами и кетчупом

Ингредиенты

300 г свинины, 100 г маринованной краснокочанной капусты, 100 г маринованных патиссонов, 50 г маринованной моркови, 50 г свиного жира, 75 мл кетчупа, перец, соль.

Способ приготовления

Мясо промыть, просушить, нарезать порционными кусками, отбить, посолить и поперчить. Жарить с двух сторон до готовности на разогретом жире.

Готовые отбивные выложить на подогретое блюдо, полить кетчупом, оформить маринованными овощами.

Свиные биточки с рисом, луком и яйцом

Ингредиенты

300 г свиного фарша, 100 г репчатого лука, 1 яйцо, 75 г риса, 75 г свиного жира, 75 г панировочных сухарей, 50 г томатной пасты, перец, соль.

Способ приготовления

Лук очистить, вымыть и мелко нарубить. В свиной фарш положить рис, яйцо, перец и соль, тщательно перемешать.

Сформовать из фарша биточки, обвалять их в панировочных сухарях, жарить на жире до полуготовности. Влить немного воды, положить томатную пасту, лук и тушить биточки до готовности на слабом огне.

Густая солянка со свининой, солеными огурцами и маслинами

Ингредиенты

200 г свинины, 300 г соленых огурца, 100 г маслин, 100 г маринованных опят, 200 г свиных сарделек, 30 мл растительного масла, 10 г зелени укропа и петрушки, перец, соль.

Способ приготовления

Огурцы нарезать небольшими кубиками, сардельки – тонкими кружочками. Зелень укропа и петрушки вымыть, просушить и нарубить. Свинину промыть, просушить, нарезать соломкой. Обжарить свинину в разогретом растительном масле, поперчить и посолить. Добавить огурцы, маслины вместе с рассолом, опята, сардельки. Тушить до готовности.

Перед подачей к столу посыпать солянку измельченной зеленью укропа и петрушки.

Свиные котлеты с томатной пастой и эстрагоном

Ингредиенты

700 г свиного фарша, 1 яйцо, 200 г томатной пасты, 20 г муки, 20 г листьев эстрагона, 100 г топленого масла, 200 мл костного бульона, 10 г лимона, перец, соль.

Способ приготовления

Лимон вымыть, просушить, нарезать тонкими ломтиками. Листья эстрагона вымыть, просушить. Свиной фарш смешать с яйцом, посолить, поперчить, тщательно вымесить. Сформовать из фарша котлеты. Жарить на сковороде в разогретом топленом масле (использовать 50 г) с двух сторон до готовности, выложить в глубокое блюдо.

В ту же сковороду положить томатную пасту, влить бульон, добавить муку, смешанную с оставшимся топленым маслом. Варить, помешивая, в течение 2 минут.

Готовый соус процедить, добавить эстрагон, положить котлеты и нагревать в течение 10 минут.

Готовые котлеты выложить на тарелку и полить соусом, в котором они нагревались, украсить блюдо ломтиками лимона.

Котлеты с соусом из грецких орехов и лимона

Ингредиенты

700 г свиного фарша, 1 яйцо, 200 г сливочного масла, 30 г муки, 30 г ядер грецких орехов, 20 мл растительного масла, 200 мл куриного бульона, 50 г лимона, перец, соль.

Способ приготовления

Свиной фарш смешать с яйцом, посолить, поперчить, тщательно вымесить. Сформовать из фарша котлеты, жарить на сковороде в разогретом растительном масле с двух сторон до готовности, переложить в глубокую тарелку.

В ту же сковороду положить сливочное масло, растопить. Влить бульон, добавить муку, измельченные орехи. Варить, помешивая, 2 минуты, влить свежевыжатый сок лимона. Положить в этот соус котлеты и нагревать в течение 10 минут.

Готовые котлеты выложить на тарелку, полить соусом, в котором они нагревались.

Котлеты из свинины с жареным картофелем и луком

Ингредиенты

700 г свинины, 1 яйцо, 75 г панировочных сухарей, 100 мл растительного масла, 500 г картофеля, 400 г репчатого лука, 10 мл 3%-ного уксуса, 3 г красного молотого перца, соль.

Способ приготовления

Свинину промыть, крупно нарезать, пропустить через мясорубку. Добавить яйцо, соль, перец, перемешать. Сформовать из фарша котлеты, обвалять их в панировочных сухарях. Выложить на сковороду с разогретым растительным маслом (использовать 50 мл), жарить с двух сторон до готовности.

Лук очистить, вымыть, просушить, нарубить, посолить и сбрызнуть уксусом. Картофель очистить, вымыть, нарезать соломкой, выложить на сковороду с оставшимся разогретым растительным маслом. Посолить и жарить до готовности.

Готовые котлеты выложить на блюдо, гарнировать жареным картофелем, посыпать маринованным репчатым луком.

Котлеты из свинины с орехами, вермутом и корицей

Ингредиенты

400 г свинины, 70 г ядер грецких орехов, 30 г сливочного масла, 5 г чеснока, 30 мл растительного масла, 50 мл вермута, 3 г корицы, соль.

Способ приготовления

Свинину промыть, крупно нарезать, пропустить через мясорубку. Чеснок очистить, вымыть, натереть на мелкой терке, положить в фарш. Добавить измельченные орехи, сливочное масло, вермут, корицу, соль, все тщательно перемешать. Сформовать из фарша котлеты, жарить на сковороде в разогретом растительном масле с двух сторон до готовности. Подавать к столу в горячем виде.

Котлеты с зеленью, луком и морковным соком

Ингредиенты

500 г свинины, 200 г репчатого лука, 20 г зелени укропа и петрушки, 60 мл морковного сока, 50 г панировочных сухарей, 40 мл растительного масла, перец, соль.

Способ приготовления

Свинину промыть, крупно нарезать. Лук очистить, вымыть, пропустить через мясорубку вместе со свининой. Зелень вымыть, просушить, нарубить. Перемешать с фаршем, посолить, поперчить, влить морковный сок, тщательно перемешать. Сформовать из фарша котлеты, обвалять их в панировочных сухарях. Жарить на сковороде в разогретом растительном масле с двух сторон до готовности.

Котлеты из свинины с зеленым луком

Ингредиенты

500 г свинины, 200 г репчатого лука, 30 г зеленого лука, 200 г пшеничного хлеба, 1 яйцо, 6 г чеснока, 40 мл растительного масла, сахар, перец, соль.

Способ приготовления

Свинину промыть, крупно нарезать. Зеленый лук вымыть, просушить, мелко нарубить. Репчатый лук и чеснок очистить, вымыть, пропустить через мясорубку вместе с мясом. Добавить яйцо, зеленый лук, размоченный в воде хлеб, посолить, поперчить, положить сахар и тщательно перемешать. Сформовать из фарша котлеты. Жарить на сковороде в разогретом растительном масле с двух сторон до готовности.

Котлеты с болгарским перцем, сельдереем и чесноком

Ингредиенты

500 г свинины, 200 г болгарского перца, 5 г стебля сельдерея, 200 г репчатого лука, 50 г панировочных сухарей, 1 яйцо, 6 г чеснока, 50 мл растительного масла, перец, соль.

Способ приготовления

Лук и чеснок очистить, вымыть и измельчить. Болгарский перец вымыть, удалить семена и плодоножки, мелко нарезать. Сельдерей вымыть, просушить и мелко нарезать. Лук, болгарский перец и сельдерей выложить на сковороду с разогретым растительным маслом (использовать 20 мл), обжарить до золотистого цвета.

Свинину промыть, крупно нарезать, пропустить через мясорубку. Добавить яйцо, чеснок, обжаренные овощи, посолить, поперчить, тщательно перемешать. Сформовать из фарша котлеты. Жарить на сковороде в разогретом оставшемся растительном масле с двух сторон до готовности.

Котлеты из свинины с картофелем и свеклой по-амстердамски

Ингредиенты

500 г свиного фарша, 100 г картофеля, 100 г репчатого лука, 250 г вареной свеклы, 1 яичный желток, 50 мл молока, 50 г панировочных сухарей, 40 мл оливкового масла, 400 г огурцов, перец, соль.

Способ приготовления

Лук очистить, вымыть, нарезать. Обжарить на сковороде в разогретом оливковом масле (использовать 10 мл). Огурцы вымыть, нарезать кружочками. Картофель вымыть, очистить, натереть на мелкой терке. Свеклу очистить, также натереть на мелкой терке.

Фарш смешать с молоком, добавить взбитый желток, картофель, свеклу и жареный лук. Все посолить, поперчить и перемешать. Сформовать из фарша котлеты, обвалять их в панировочных сухарях. Жарить на сковороде в разогретом оставшемся оливковом масле с двух сторон до готовности.

Готовые котлеты выложить на блюдо, оформить кружочками огурцов.

Свиные котлеты с перцем по-болгарски

Ингредиенты

600 г свинины, 300 г сметаны, 2 яйца, 70 г муки, 100 мл молока, 3 г чеснока, 40 мл растительного масла, 60 г панировочных сухарей, 100 г пшеничного хлеба, 10 г зелени петрушки, 100 г болгарского перца, перец, соль.

Способ приготовления

Ломтик хлеба обмазать 100 г сметаны, оста вить на 5 минут, размять. Зелень петрушки вымыть, просушить, мелко нарубить. Чеснок очистить, вымыть, истолочь. Болгарский перец вымыть, удалить плодоножку и семена, мелко нарезать.

Свинину промыть, крупно нарезать, пропустить через мясорубку. Добавить хлеб, часть зелени петрушки, чеснок, 1 яйцо, болгарский перец. Фарш посолить, поперчить, перемешать, сформовать из него маленькие тонкие котлеты. Обвалять их в муке (использовать 50 г), затем обмакнуть во взбитое яйцо и обвалять в панировочных сухарях. Жарить на сковороде в разогретом растительном масле с двух сторон до готовности.

Приготовить соус: оставшуюся муку залить молоком, посолить, поперчить, довести, помешивая, до кипения. Добавить сметану и оставшуюся зелень петрушки, нагревать в течение 3 минут.

Готовые котлеты переложить в глубокую сковороду, залить соусом, нагревать 5 минут.

Зразы из свинины с грибами и морковью

Ингредиенты

1 кг нежирной свинины, 200 г батона, 100 мл молока, 200 г репчатого лука, 200 г помидоров, 250 г шампиньонов, 200 г моркови, 50 г панировочных сухарей, 50 г сливочного масла, 50 мл растительного масла, 10 г зелени петрушки и укропа, 10 г зеленого лука, 3 г чеснока, красный и черный молотый перец, соль.

Способ приготовления

Репчатый лук очистить, вымыть, мелко нарезать. Морковь очистить, вымыть, натереть на крупной терке.

Шампиньоны перебрать, промыть, мелко нарезать, обжарить вместе с морковью и луком в сливочном масле. Посолить и поперчить.

Зелень петрушки и укропа вымыть, просушить, мелко нарубить. Зеленый лук вымыть, мелко нашинковать. Чеснок очистить, вымыть и истолочь. Помидоры вымыть, нарезать тонкими кружочками.

Свинину промыть, просушить, крупно нарезать, пропустить через мясорубку вместе с размоченным в сливках батоном. Добавить зеленый лук и часть зелени. Посолить, поперчить и тщательно перемешать.

Сделать из фарша лепешки, положить на середину каждой порцию начинки. Сформовать зразы, запанировать их в сухарях и обжарить в растительном масле с двух сторон до готовности.

Перед подачей к столу выложить зразы на подогретое блюдо и посыпать оставшейся зеленью укропа и петрушки, украсить кружочками помидоров.

Зразы из свинины с морковью, помидорами и зеленью

Ингредиенты

700 г свинины, 100 г картофеля, 1 яйцо, 300 г помидоров, 200 г моркови, 100 г репчатого лука, 25 г топленого масла, 50 мл растительного масла, 50 г панировочных сухарей, 10 г зелени базилика, перец, соль.

Способ приготовления

Помидоры вымыть, обдать кипятком, снять кожицу и мело нарезать. Морковь очистить, вымыть, натереть на крупной терке. Обжарить в топленом масле. Добавить помидоры, посолить, поперчить и снять с огня. Зелень базилика вымыть, нашинковать. Лук очистить, вымыть, нарезать небольшими кубиками.

Картофель очистить, вымыть и натереть на мелкой терке. Свинину промыть, крупно нарезать, пропустить через мясорубку вместе с луком. Добавить тертый картофель и яйцо, посолить, поперчить, тщательно перемешать.

Сделать из фарша лепешки, положить на середину каждой немного начинки. Сформовать зразы, запанировать их в сухарях и обжарить в растительном масле с двух сторон до готовности.

Перед подачей к столу выложить зразы на подогретое блюдо и посыпать зеленью базилика.

Зразы из свинины и грибов с апельсиновым соусом

Ингредиенты

800 г фарша из свинины, 250 г шампиньонов, 200 г репчатого лука, 1 яйцо, 400 мл красного соуса, 50 мл красного вина, 50 мл свежевыжатого апельсинового сока, 100 г апельсина, 35 г сливочного масла, 10 г сахара, 50 г панировочных сухарей, 75 мл растительного масла, 10 г зелени сельдерея, перец, соль.

Способ приготовления

Приготовить соус: апельсин вымыть, цедру аккуратно срезать, обдать кипятком и нарезать тонкой соломкой. Мякоть апельсина очистить от пленок и нарезать небольшими кусочками.

Вино влить в глубокую сковороду, слегка уварить, добавить цедру и основной красный соус. Готовить на среднем огне 10–15 минут, периодически перемешивая. Добавить апельсиновый сок, сахар и сливочное масло, соль. Перемешать и снять с огня. Соус слегка охладить, положить в него кусочки мякоти апельсина и тщательно перемешать.

Лук очистить, вымыть и мелко нарезать. Шампиньоны промыть, просушить и нарезать ломтиками. Выложить их на сковороду с растительным маслом (использовать 30 мл), добавить лук, жарить 5 минут, посолить. Зелень сельдерея вымыть, просушить.

Мясной фарш посолить, поперчить, добавить яйцо, тщательно перемешать. Сделать из фарша лепешки, положить на середину каждой немного начинки. Сформовать зразы, запанировать их в сухарях и обжарить в оставшемся растительном масле с двух сторон до готовности.

Перед подачей к столу выложить зразы на блюдо, полить соусом, посыпать зеленью сельдерея.

Зразы из свинины с баклажанами, луком и морковью

Ингредиенты

1 кг нежирной свинины, 200 г батона, 100 мл молока, 1 яйцо, 300 г репчатого лука, 200 г помидоров, 200 г огурцов, 300 г баклажанов, 200 г моркови, 50 г панировочных сухарей, 50 г сливочного масла, 50 мл растительного масла, 10 г зелени петрушки и сельдерея, красный и черный молотый перец, соль.

Способ приготовления

Лук очистить, вымыть, мелко нарезать. Морковь очистить, вымыть и натереть на крупной терке. Баклажаны вымыть, очистить от кожицы, нарезать маленькими кубиками, обжарить вместе с морковью и луком в сливочном масле. Посолить и поперчить. Зелень петрушки и сельдерея вымыть, просушить, нашинковать. Помидоры и огурцы вымыть, нарезать кружочками.

Свинину промыть, крупно нарезать, пропустить через мясорубку вместе с размоченным в молоке батоном, добавить лук и часть зелени. Посолить, поперчить и тщательно перемешать. Сделать из фарша лепешки, положить на середину каждой немного овощей. Сформовать зразы, запанировать их в сухарях, обжарить в растительном масле с двух сторон до готовности.

Перед подачей к столу выложить зразы на подогретое блюдо и посыпать зеленью сельдерея и петрушки, оформить кружочками помидоров и огурцов.

Голубцы со свининой, рисом, маринованными грибами и сметаной

Ингредиенты

500 г свинины, 50 г риса, 100 г маринованных опят, 500 г листьев белокочанной капусты, 20 мл растительного масла, 150 мл томатного соуса, 100 мл сметаны, соль и перец.

Способ приготовления

Листья капусты вымыть, обдать кипятком. Свинину промыть, крупно нарезать, пропустить через мясорубку. Фарш посолить и приправить перцем, смешать с рисом и измельченными грибами. На листья капусты переложить фарш, свернуть конвертами, формируя голубцы.

Выложить их в глубокую сковороду с разогретым растительным маслом. Обжарить, влить немного воды, добавить томатный соус, тушить до готовности.

Перед подачей к столу выложить голубцы на блюдо и полить сметаной.

Жареные свиные голубцы с брынзой

Ингредиенты

500 г свинины, 50 г полувареного риса, 100 г брынзы, 500 г листьев белокочанной капусты, 80 мл растительного масла, 100 г панировочных сухарей, перец, соль.

Способ приготовления

Листья капусты вымыть, обдать их кипятком. Свинину промыть, крупно нарезать, пропустить через мясорубку вместе с брынзой. Фарш посолить, поперчить, выложить на сковороду с разогретым растительным маслом (использовать 30 мл) и обжарить. Довести до готовности на среднем огне, смешать с рисом.

На листья капусты выложить фарш, свернуть листья конвертами, формируя голубцы. Голубцы обвалять в панировочных сухарях, выложить на сковороду с оставшимся разогретым растительным маслом. Обжарить, добавить воду и тушить до готовности.

Голубцы с салом по-запорожски

Ингредиенты

300 г капустных листьев, 300–400 г свинины, 100 г копченого сала, 300 г репчатого лука, 1 яйцо, 40 г томатной пасты, 70 г сметаны, лавровый лист, 20 мл растительного масла, тмин, 4–5 горошин черного перца, соль.

Способ приготовления

Капустные листья вымыть, обдать кипятком. Лук очистить, вымыть и разрезать на четыре части каждую луковицу. Свинину промыть, крупно нарезать, пропустить через мясорубку вместе с луком и салом, добавить яйцо, соль и тщательно перемешать.


На середину каждого капустного листа положить фарш. Листья свернуть конвертами, формируя голубцы. Уложить их в глубокую сковороду с толстым дном, залить небольшим количеством кипящей воды, добавить томатную пасту, растительное масло, лавровый лист, перец горошком, соль и тмин, тушить до готовности.

Перед подачей к столу переложить голубцы на блюдо, смазать сметаной, полить оставшимся от тушения соусом.

Тефтели из свинины с зеленью

Ингредиенты

500 г свинины, 300 г репчатого лука, 50 г риса, 30 мл растительного масла, 100 мл томатного соуса, 10 г зелени укропа и петрушки, перец, соль.

Способ приготовления

Зелень укропа и петрушки вымыть, просушить, нашинковать. Лук очистить, вымыть, крупно нарезать. Свинину промыть, крупно нарезать, пропустить через мясорубку вместе с луком. Фарш посолить, поперчить, смешать с рисом.

Сформовать из фарша тефтели. Переложить их в глубокую сковороду с разогретым растительным маслом. Обжарить, влить немного воды, добавить томатный соус, тушить до готовности.

Перед подачей к столу посыпать измельченной зеленью.

Тефтели из свинины с шампиньонами и морковью

Ингредиенты

500 г свинины, 150 г шампиньонов, 150 г моркови, 150 г репчатого лука, 50 г риса, 30 мл растительного масла, 100 г майонеза, перец, соль.

Способ приготовления

Лук и морковь очистить, вымыть, крупно нарезать. Шампиньоны промыть, просушить и нарубить. Мясо промыть, крупно нарезать, пропустить через мясорубку вместе с луком и морковью.

Фарш посолить, поперчить, смешать с рисом и шампиньонами.

Сформовать из фарша тефтели, обжарить в глубокой сковороде в разогретом растительном масле. Влить 50 мл воды, добавить майонез и тушить до готовности.


Баранина



Бараньи отбивные с зеленью

Ингредиенты

500 г баранины, 150 мл растительного масла, 100 г панировочных сухарей, 20 г топленого масла, 3 яйца, 10 г зелени укропа, 10 г петрушки, 10 г кинзы, красный молотый перец, соль.

Способ приготовления

Зелень укропа, петрушки и кинзы вымыть, просушить, нарубить.

Баранину очистить от жилок и слизи, промыть, просушить, нарезать порционными кусками, отбить, посолить, поперчить. Полить топленым маслом, смазать взбитыми яйцами, посыпать панировочными сухарями и обжарить в растительном масле до готовности.

Подать к столу в горячем виде, посыпав нарубленной зеленью.

Баранина, жаренная с айвой и тыквой

Ингредиенты

300 г баранины, 300 г айвы, 100 г тыквы, 200 г репчатого лука, 100 г моркови, 30 г топленого сала, 10 г зелени петрушки и укропа, перец, соль.

Способ приготовления

Айву вымыть, удалить сердцевину, разрезать на части. Тыкву вымыть, очистить, мякоть нарезать ломтиками. Лук очистить, вымыть, нарезать кольцами. Зелень петрушки и укропа вымыть, просушить, нарубить. Морковь вымыть, очистить, нарезать тонкими кружочками.

Мясо промыть, просушить, нарезать ломтиками. Отбить, посолить, поперчить и обжарить в глубокой сковороде в топленом сале. Сверху выложить слоями лук, айву, тыкву, морковь и зелень. Добавить небольшое количество воды и тушить 30 минут. Подавать к столу в горячем виде.

Баранина с томатом и луком по-азербайджански

Ингредиенты

400 г баранины, 300 г томатной пасты, 200 г репчатого лука, 50 г топленого масла, 10 г зелени укропа и кинзы, перец, соль.

Способ приготовления

Зелень укропа и кинзы вымыть, просушить, нашинковать. Лук очистить, вымыть, мелко нарезать. Зелень укропа вымыть, просушить, нарубить.

Мясо промыть, нарезать кусочками по 40–50 г. Обжарить мясо в масле вместе с луком. Влить небольшое количество воды, добавить соль, перец, томатную пасту, тушить до готовности. Подавать к столу, посыпав зеленью укропа и кинзы.

Баранина с бананами по-мароккански

Ингредиенты

200 г жирной баранины, 200 г бананов, 150 мл оливкового масла, 100 г муки, 3 яйца, сахар, корица, перец, соль.

Способ приготовления

Бананы вымыть, очистить, нарезать кружками. Мясо промыть, нарезать тонкими ломтиками, посолить и натереть специями.

В ломтики мяса завернуть кружки бананов. В муку ввести взбитые яйца, соль, замесить жидкое тесто. Ломтики мяса смазать этим тестом и обжарить в разогретом оливковом масле до готовности.

Баранина с консервированной фасолью по-арабски

Ингредиенты

600 г баранины, 400 г консервированной фасоли, 200 мл сливок, 100 г бараньего жира, 50 г муки, 10 г горчицы, 20 мл лимонного сока, кориандр, гвоздика, перец, соль.

Способ приготовления

Мясо промыть, просушить, нарезать порционными кусками. Отбить, посолить, натереть специями и горчицей, посыпать 25 г муки, обжарить в жире с обеих сторон до готовности и переложить на блюдо.

Приготовить соус: в сковороду с оставшимся от жаренья жиром положить муку, влить сливки. Довести смесь до кипения, добавить фасоль, лимонный сок, соль и варить 3 минуты. Соусом полить готовое мясо и подать к столу.

Жареная баранина с горчично-ореховым соусом

Ингредиенты

500 г баранины, 50 г бараньего жира, 200 г репчатого лука, 50 мл оливкового масла, 2 сваренных вкрутую яйца, 50 мл винного уксуса, 50 г горчицы, 25 г измельченных грецких орехов, 3 г сахара, 1 г корицы, соль.

Способ приготовления

Приготовить соус: желтки сваренных вкрутую яиц протереть сквозь сито, растереть с горчицей, сахаром, солью, корицей. Постепенно добавлять оливковое масло. Влить в смесь уксус, положить грецкие орехи, рубленый яичный белок, тщательно перемешать.

Лук очистить, вымыть, нарезать кольцами. Баранину промыть, нарубить порционными кусками, посолить, положить в сковороду. Добавить жир и обжарить в течение 7 минут на сильном огне. Положить нарезанный кольцами лук, влить немного воды. Тушить до готовности, охладить, полить приготовленным соусом и подать к столу в горячем виде.

Баранина, тушенная в белом вине с овощами

Ингредиенты

400 г баранины, 200 г репчатого лука, 200 г моркови, 100 мл белого вина, 50 мл жира, 25 г томатной пасты, 300 г помидоров, 25 г майонеза, 20 г зелени петрушки и сельдерея, перец, соль.

Способ приготовления

Лук и морковь очистить, вымыть и мелко нарезать. Зелень петрушки и сельдерея вымыть и нарубить. Помидоры вымыть, нарезать небольшими дольками.

Баранину промыть, просушить, нарезать ломтиками, смешать с луком, посолить, поперчить. Переложить в эмалированную посуду, залить белым вином и поставить в прохладное место на 3 часа. Затем мясо переложить в сковороду, добавить жир, морковь и жарить в течение 5 минут. Влить небольшое количество воды и тушить 20–25 минут. Добавить майонез, томатную пасту, рубленую петрушку и сельдерей, тушить 5 минут.

Готовое мясо выложить на блюдо, оформить дольками помидоров и подать к столу.

Баранина с консервированной цветной капустой в томатном соусе

Ингредиенты

500 г баранины, 200 г томатной пасты, 200 г консервированной цветной капусты, 300 г репчатого лука, 50 г сливочного масла, 200 г помидоров, 10 г зелени укропа и петрушки, 50 г лимона, перец, соль.

Способ приготовления

Лук очистить, вымыть и нарубить. Помидоры вымыть, нарезать небольшими дольками. Лимон вымыть, очистить и нарезать тонкими кружочками. Зелень укропа и петрушки вымыть, просушить.

Баранину промыть, просушить, нарезать порционными кусками, посолить и поперчить. Обжаривать в сливочном масле вместе с луком в течение 15 минут. Влить небольшое количество воды, добавить томатную пасту, цветную капусту и тушить до готовности.

Готовое мясо выложить на блюдо, оформить дольками помидоров, кружочками лимона и веточками укропа и петрушки.

Кускус с бараниной, миндалем и специями

Ингредиенты

500 г вареной крупы кускус, 500 г баранины, 100 г очищенного миндаля, 100 г репчатого лука, 25 г топленого масла, 10 г зелени сельдерея, 3 г молотой корицы, 1 г кориандра, 3 г молотого черного перца, соль.

Способ приготовления

Лук очистить, вымыть, мелко нарезать. Зелень сельдерея вымыть, просушить, нарубить.

Баранину промыть, нарезать порционными кусками, положить в глубокую сковороду, добавить немного воды, положить лук, топленое масло, специи и соль. Тушить в течение 7–10 минут, добавить миндаль, влить 100 мл воды. Тушить 40–45 минут.

Кускус выложить на большое блюдо горкой, вокруг положить мясо и миндаль. Полить все оставшимся от тушения мяса процеженным соусом и посыпать зеленью сельдерея.

Кабоб из бараньей печени с петрушкой и кинзой

Ингредиенты

300 г бараньей печени, 100 г курдючного сала, 5 мл винного уксуса, 10 г зелени петрушки и кинзы, 1 г красного молотого перца, черный перец, соль.

Способ приготовления

Подготовленную заранее печень нарезать кусками по 25–30 г. Посолить, поперчить, обжарить вместе с тонкими ломтиками курдючного сала. Посыпать кабоб вымытой и измельченной зеленью петрушки и кинзы, полить винным уксусом и тушить до готовности.

Подавать к столу в горячем виде.

Кабоб из рубленой баранины с луком и базиликом

Ингредиенты

300 г баранины, 400 г репчатого лука, 50 мл растительного масла, 5 мл винного уксуса, 5 г зелени базилика, 3 г черного молотого перца, соль.

Способ приготовления

Базилик вымыть и нашинковать. Лук очистить, вымыть, нарубить. Баранину промыть, мелко нарубить, смешать с половиной лука. Оставшийся лук залить уксусом. Добавить в фарш перец и соль, базилик, перемешать и положить в прохладное место на 2 часа. Разделать фарш на небольшие колбаски, обжарить в растительном масле до готовности.

Подать к столу, посыпав маринованным репчатым луком.

Кабоб из баранины с косточкой под томатным соусом с зеленью

Ингредиенты

500 г баранины с косточкой, 200 г репчатого лука, 25 г топленого бараньего сала, 50 г томатной пасты, 10 г зелени укропа и кинзы, кориандр, 1 г черного молотого перца, соль.

Способ приготовления

Лук очистить, вымыть, нарезать кольцами. Зелень кинзы и укропа вымыть, просушить, нарубить. Баранину с косточкой промыть, просушить, нарубить, посолить, поперчить, добавить кориандр и обжарить до золотистого цвета в топленом сале. Добавить лук и томатную пасту, влить небольшое количество воды и тушить до готовности.

Подать к столу, переложив на блюдо и посыпав зеленью укропа и кинзы.

Кавурма из баранины с зеленью и специями

Ингредиенты

500 г баранины, 75 г курдючного сала, 10 г зелени укропа, сельдерея и кинзы, кориандр, тмин, 5 г черного молотого перца, 1 г красного молотого перца, соль.

Способ приготовления

Баранину промыть, нарезать небольшими кусочками, посолить, посыпать специями. Обжаривать в сале до полной готовности. Переложить мясо на блюдо, немного охладить, затем переложить в глубокую сковороду, посыпать вымытой и нарубленной зеленью укропа, сельдерея и кинзы и залить оставшимся от жаренья жиром. Потомить несколько минут, затем подать столу.

Куырдак из легкого, печени и сердца

Ингредиенты

300 г бараньего легкого, 250 г бараньей печени, 100 г бараньего сердца, 150 г курдючного сала, 200 г репчатого лука, 10 г зелени кинзы, перец, соль.

Способ приготовления

Зелень кинзы вымыть, просушить, нарубить. Лук очистить, вымыть и измельчить. Курдючное сало промыть, просушить, нарезать мелкими кусочками и обжаривать до вытапливания жира. Добавить промытые и нарезанные небольшими кубиками сердце и легкое, жарить все вместе.

Через 10–15 минут положить подготовленную и нарезанную кубиками печень, лук, соль и перец. Обжаривать на сильном огне в течение 3–5 минут. Влить немного воды и тушить до готовности. Посыпать измельченной зеленью кинзы, накрыть крышкой и потомить, сняв с огня, 20 минут.

Жареные манты из баранины с томатом по-казахски

Ингредиенты

200 г баранины, 100 г муки, 50 г бараньего жира, 75 мл мясного бульона, 100 г репчатого лука, 50 мл томатного сока, 5 мл 3%-ного уксуса, 2 г дрожжей, гвоздика, перец, соль.

Способ приготовления

Баранину промыть, мелко нарезать, посолить и посыпать специями. Лук очистить, вымыть, мелко нарубить, смешать с мясом.

Дрожжи развести в небольшом количестве теплой воды, вылить в муку, добавить соль, воду, замесить тесто. Оставить в теплом месте на 1 час. Раскатать тесто в тонкий пласт, вырезать кружочки. На середину каждого положить немного фарша, защипить края. Обжарить манты в глубокой сковороде в бараньем жире до образования корочки золотистого цвета. Добавить мясной бульон, томатный сок, уксус и тушить до готовности на слабом огне. Подавать к столу на подогретом блюде.

Рулет из баранины с грецкими орехами, овощами и зеленью

Ингредиенты

300 г баранины, 50 мл измельченных ядер грецких орехов, 50 г сливочного масла, 25 г жира, 200 г огурцов, 200 г помидоров, 10 г зелени укропа и петрушки, перец, соль.

Способ приготовления

Огурцы и помидоры вымыть, нарезать кружками. Зелень укропа и петрушки вымыть, просушить, нарубить.

Баранину промыть, просушить, нарезать тонкими длинными кусками, отбить, посолить и поперчить. Орехи смешать со сливочным маслом.

На отбитые куски баранины переложить смесь из орехов и сливочного масла. Свернуть мясо рулетами, завязать нитками и обжарить в жире до готовности.

Рулеты переложить на блюдо, удалить нитки, нарезать порционными кусками. Посыпать зеленью укропа и петрушки, оформить кружками помидоров и огурцов. Подать к столу в качестве холодной закуски.

Баранье рагу с консервированными овощами, фасолью и зеленью

Ингредиенты

200 г баранины, 200 г бараньей печени, 100 г маринованных огурцов, 100 г маринованных помидоров, 150 г маринованной капусты, 100 г маринованной кружочками моркови, 150 г маринованной стручковой фасоли, 50 мл растительного масла, 10 г зелени кинзы, перец, соль.

Способ приготовления

Баранину промыть, просушить и нарезать соломкой вместе с подготовленной бараньей печенью.

Огурцы нарезать соломкой. Зелень кинзы вымыть, просушить, нарубить. Мясо выложить на сковороду с разогретым растительным маслом.

Обжарить на сильном огне, добавить размятые помидоры, тушить 15 минут. Добавить огурцы, капусту, морковь, фасоль, поперчить и посолить, тушить еще 10–15 минут, добавив измельченную зелень кинзы.

Котлеты из баранины с сельдереем, луком и специями

Ингредиенты

500 г баранины, 100 г репчатого лука, 5 г стебля сельдерея, 100 г пшеничного хлеба, 50 г панировочных сухарей, 1 яйцо, 50 мл растительного масла, тмин, кориандр, перец, соль.

Способ приготовления

Лук очистить, вымыть и крупно нарезать. Сельдерей вымыть, просушить, крупно нарезать. Баранину промыть, крупно нарезать, пропустить через мясорубку вместе с луком, сельдереем и хлебом, предварительно смоченным водой. Фарш посолить, поперчить, добавить специи, смешать со взбитым яйцом.

Сформовать из фарша котлеты, обвалять их в панировочных сухарях. Переложить на сковороду с разогретым растительным маслом, жарить с двух сторон до готовности.

Бараньи котлеты с луком и сыром

Ингредиенты

500 г баранины, 300 г репчатого лука, 6 г чеснока, 200 г пшеничного хлеба, 50 мл молока, 50 г панировочных сухарей, 1 яйцо, 50 г бараньего жира, 150 г тертого сыра, перец, соль.

Способ приготовления

Хлеб залить молоком, размочить. Лук и чеснок очистить, вымыть, нарубить. Мясо промыть, просушить, крупно нарезать, пропустить через мясорубку, смешать с чесноком, хлебом, половиной лука. Фарш посолить, поперчить, смешать со взбитым яйцом, тщательно вымесить.

Сформовать из фарша котлеты, обвалять их в панировочных сухарях. Переложить на сковороду с разогретым жиром, жарить с двух сторон до готовности.

Готовые котлеты выложить на блюдо и посыпать тертым сыром.

Котлеты из баранины с брынзой и шампиньонами

Ингредиенты

500 г баранины, 100 г брынзы, 100 г шампиньонов, 2 яйца, 50 г муки, 50 г панировочных сухарей, 50 мл растительного масла, 10 г зелени кинзы, перец, соль.

Способ приготовления

Зелень кинзы вымыть, нарубить. Грибы промыть, просушить. Баранину промыть, крупно нарезать, пропустить через мясорубку вместе с грибами и брынзой. Добавить в фарш соль и перец, 1 яйцо, тщательно перемешать.

Сформовать из фарша котлеты, обвалять в муке, обмакнуть в оставшееся взбитое яйцо, потом обвалять в панировочных сухарях. Жарить на сковороде в разогретом растительном масле с двух сторон до готовности. Готовые котлеты посыпать измельченной зеленью кинзы.

Котлеты из баранины с перепелиными яйцами

Ингредиенты

500 г баранины, 15–17 сваренных вкрутую перепелиных яиц, 100 г репчатого лука, 200 г пшеничного хлеба, 100 мл молока, 100 г панировочных сухарей, 100 мл растительного масла, 30 г горчицы, 10 г зелени укропа и кинзы, перец, соль.

Способ приготовления

Лук очистить, вымыть и крупно нарезать. Хлеб замочить в теплом молоке. Перепелиные яйца очистить. Баранину промыть, крупно нарезать, пропустить через мясорубку вместе с луком и хлебом, посолить и поперчить, перемешать.

Сформовать из фарша лепешки, на середину каждой положить по перепелиному яйцу, соединить края. Обвалять изделия в панировочных сухарях, обжарить в разогретом растительном масле с двух сторон до готовности.

Зелень укропа и кинзы вымыть и нарубить. Котлеты переложить на блюдо, смазать горчицей, посыпать зеленью укропа и кинзы.

Котлеты из баранины с айвой

Ингредиенты

500 г баранины, 300 г айвы, 50 мл растительного масла, 100 г репчатого лука, 3 г чеснока, 1 яйцо, 70 г панировочных сухарей, 100 г пшеничного хлеба, перец, соль.

Способ приготовления

Лук и чеснок очистить, вымыть, крупно нарезать. Баранину промыть, крупно нарезать, пропустить через мясорубку вместе с луком, чесноком и хлебом. Айву вымыть, удалить сердцевину, нарезать небольшими ломтиками.

Добавить в фарш яйцо, соль, перец, тщательно перемешать. Сформовать из фарша лепешки, на середину каждой положить ломтик айвы. Свернуть лепешки, формируя котлеты. Обвалять их в панировочных сухарях, переложить на сковороду с разогретым растительным маслом. Жарить с двух сторон до готовности.

Котлеты из баранины с красным луком и козьим сыром

Ингредиенты

400 г баранины, 200 г красного репчатого лука, 3 г чеснока, 200 г пшеничного хлеба, 50 г козьего сыра, 50 г панировочных сухарей, 40 г бараньего жира, 1 яйцо, 10 г кинзы, перец, соль.

Способ приготовления

Зелень кинзы вымыть, нарубить. Лук и чеснок очистить, вымыть, просушить, нарубить. Мясо промыть, крупно нарезать, пропустить через мясорубку вместе с хлебом и козьим сыром. Фарш посолить и поперчить, смешать со взбитым яйцом, луком и чесноком.

Сформовать из фарша котлеты, обвалять их в панировочных сухарях. Переложить на сковороду с разогретым жиром, жарить с двух сторон до готовности. Готовые котлеты посыпать зеленью кинзы.

Котлеты из баранины с щавелем и красным вином

Ингредиенты

500 г баранины, 100 г репчатого лука, 100 г листьев щавеля, 100 г пшеничного хлеба, 50 г муки, 1 яйцо, 50 мл растительного масла, 40 мл красного вина, корица, гвоздика, перец, соль.

Способ приготовления

Репчатый лук очистить, вымыть, крупно нарезать. Баранину промыть, крупно нарезать, пропустить через мясорубку вместе с луком и хлебом. Листья щавеля вымыть, просушить, нарубить, положить в фарш. Все посолить, поперчить, добавить специи, смешать со взбитым яйцом и вином.

Сформовать из фарша котлеты, обвалять их в муке. Жарить на сковороде в разогретом растительном масле с двух сторон до готовности. Подавать к столу в горячем виде.

Котлеты из баранины с чесноком и киви

Ингредиенты

500 г баранины, 200 г киви, 5 г чеснока, 100 г репчатого лука, 200 г пшеничного хлеба, 100 мл сливок, 100 г панировочных сухарей, 100 мл растительного масла, сахар, перец, соль.

Способ приготовления

Лук очистить, вымыть и крупно нарезать. Киви вымыть, очистить от кожицы, нарезать кусочками. Чеснок очистить, вымыть, мелко нарезать, смешать с киви, добавить сахар, перец, соль.

Баранину промыть, крупно нарезать, пропустить через мясорубку вместе с луком и хлебом. Все посолить, перемешать со сливками.

Сформовать из фарша небольшие лепешки. На середину каждой положить порцию начинки из чеснока и киви. Соединить края, формируя котлеты. Обвалять их в панировочных сухарях, жарить на сковороде на разогретом растительном масле с двух сторон до готовности.

Котлеты из баранины с кешью

Ингредиенты

500 г баранины, 50 г кешью, 80 мл растительного масла, 100 г репчатого лука, 3 г чеснока, 1 яйцо, 60 г панировочных сухарей, 100 г пшеничного хлеба, перец, соль.

Способ приготовления

Лук и чеснок очистить, вымыть и крупно нарезать. Баранину промыть, крупно нарезать, пропустить через мясорубку вместе с луком, чесноком, кешью и хлебом.

Положить в фарш яйцо, соль, перец, перемешать. Сформовать из фарша котлеты, обвалять их в панировочных сухарях, жарить на сковороде в разогретом растительном масле с двух сторон до готовности. Подавать к столу в горячем виде.

Котлеты из баранины с бататом по-алжирски

Ингредиенты

500 г баранины, 6 г чеснока, 10 г зеленого лука, 50 мл сметанного соуса, 150 г клубня батата, 1 яйцо, 100 г пшеничного хлеба, 60 г козьего жира, 100 г репчатого лука, 5 г тмина, перец, соль.

Способ приготовления

Репчатый лук и чеснок очистить, вымыть и крупно нарезать.

Батат вымыть, очистить, также крупно нарезать. Зеленый лук вымыть, просушить, крупно нарубить. Баранину промыть, пропустить через мясорубку вместе с луком, чесноком, хлебом и бататом. Добавить в фарш яйцо, сметанный соус, тмин, перец и соль, тщательно перемешать.

Сформовать из фарша котлеты. Обжарить в разогретом козьем жире с двух сторон до готовности.

Перед подачей к столу выложить на подогретое блюдо и посыпать зеленым луком.

Зразы из баранины с картофелем и кинзой

Ингредиенты

600 г баранины, 100 г картофеля, 300 г репчатого лука, 20 г зелени укропа и кинзы, 1 яйцо, 25 г бараньего жира, 50 мл растительного масла, 50 г панировочных сухарей, красный и черный молотый перец, соль.

Способ приготовления

Зелень укропа и кинзы вымыть, нарезать (несколько веточек отложить для украшения). Лук очистить, вымыть, мелко нарезать, обжарить в бараньем жире до золотистого цвета. Смешать с рубленой зеленью и посолить. Картофель очистить, вымыть и натереть на мелкой терке. Баранину промыть, крупно нарезать, пропустить через мясорубку. Добавить тертый картофель и яйцо, посолить, поперчить, тщательно перемешать.

Сделать из фарша лепешки, на середину каждой положить немного начинки. Сформовать зразы, запанировать их в сухарях и обжарить в растительном масле с двух сторон до готовности.

Перед подачей к столу выложить на подогретое блюдо и украсить оставшимися веточками укропа и кинзы.

Зразы из баранины с маринованным чесноком и помидорами

Ингредиенты

600 г баранины, 200 г белого хлеба, 50 мл молока, 200 г помидоров, 100 г маринованного чеснока, 1 яйцо, 50 мл растительного масла, 50 г панировочных сухарей, 10 г зелени петрушки и укропа, тмин, красный и черный молотый перец, соль.

Способ приготовления

Зелень петрушки и укропа вымыть, просушить, нарезать (несколько веточек отложить для украшения). Лук очистить, вымыть и крупно нарезать. Помидоры вымыть, обдать кипятком, снять кожицу и мелко нарезать. Маринованный чеснок нарубить, соединить с помидорами.

Баранину промыть, крупно нарезать, пропустить через мясорубку вместе с луком и размоченным в молоке хлебом. Добавить измельченную зелень и яйцо, посолить, поперчить, положить тмин, перемешать.

Приготовить из фарша лепешки, положить на середину каждой немного начинки из помидоров и чеснока. Сформовать зразы, запанировать их в сухарях. Обжарить в растительном масле до готовности.

Перед подачей к столу выложить на подогретое блюдо и украсить оставшимися веточками петрушки и укропа.

Зразы из баранины с хреном, картофельным пюре и грибным соусом

Ингредиенты

600 г баранины, 300 г картофельного пюре, 200 г батона, 50 мл молока, 200 г репчатого лука, 300 г отварных грибов, 250 г сметаны, 50 г тертого хрена, 2 яйца, 50 мл растительного масла, 50 г панировочных сухарей, 10 г зелени кинзы, 10 г зеленого лука, сахар, красный и черный молотый перец, соль.

Способ приготовления

Грибы мелко нарубить. Зелень кинзы и зеленый лук вымыть, обсушить, мелко нарезать.

Репчатый лук очистить, вымыть, нарезать. Баранину промыть, крупно нарезать, пропустить через мясорубку вместе с репчатым луком и батоном, предварительно размоченным в молоке. Все посолить, поперчить, перемешать. В картофельное пюре добавить часть кинзы и зеленого лука, перемешать.

Сделать из фарша лепешки, положить на середину каждой немного начинки. Сформовать зразы, запанировать их в сухарях и обжарить в растительном масле до готовности.

Приготовить соус: яйца сварить вкрутую, охладить, очистить и нарубить. Сметану смешать с тертым хреном, добавить яйца, грибы, оставшуюся кинзу и зеленый лук. Приправить соус сахаром и солью, тщательно перемешать.

Переложить зразы на блюдо, полить соусом и подать к столу в горячем виде.

Голубцы с бараниной и зеленью

Ингредиенты

350 г баранины, 300 г капустных листьев, 200 г репчатого лука, 20 мл растительного масла, 10 г зелени укропа, 10 г петрушки и кинзы, 10 мл лимонного сока, 50 г майонеза, 30 г томатной пасты, 5 г тмина, лавровый лист, корица, перец, соль.

Способ приготовления

Лук очистить и вымыть, часть лука нарезать кольцами и обжарить в растительном масле до готовности. Капустные листья вымыть, обдать кипятком и сбрызнуть лимонным соком. Зелень кинзы, укропа и петрушки вымыть и нарубить. Баранину промыть и пропустить через мясорубку вместе с оставшимся целым луком. Фарш посолить, поперчить, смешать с измельченной зеленью.

Переложить фарш на капустные листья и свернуть конвертами, формируя голубцы. Обжаренный лук положить в глубокую сковороду, сверху положить голубцы, влить небольшое количество воды, добавить майонез, тушить на слабом огне в течение 15 минут.

Положить томатную пасту, тмин, лавровый лист и корицу, тушить до готовности. Подавать к столу в горячем виде.

Долма из баранины с виноградными листьями

Ингредиенты

300 г баранины, 100 г риса, 300 г виноградных листьев, 300 г репчатого лука, 50 г сливочного масла, 10 г зелени укропа и кинзы, лавровый лист, 1 бутон гвоздики, 20 мл коньяка, 100 мл бульона из баранины, 100 г вино града, перец, соль.

Способ приготовления

Виноград вымыть, просушить. Лук очистить, вымыть, крупно нарезать. Баранину промыть, крупно нарезать, пропустить через мясорубку вместе с луком. Добавить рис, соль, перец, перемешать. Зелень укропа и кинзы вымыть, просушить, нарубить.

Виноградные листья вымыть, обдать кипятком. Положить на середину каждого фарш, свернуть, выложить в глубокую сковороду, влить бульон, добавить масло, тушить 15 минут. Положить лавровый лист и гвоздику, влить коньяк, разбавленный 100 мл теплой воды. Тушить еще 15–20 минут. Перед подачей к столу выложить долму на подогретое блюдо и посыпать зеленью укропа и кинзы, украсить ягодами винограда.

Долма из баранины с вином и курагой

Ингредиенты

350 г мякоти баранины, 250 г виноградных листьев, 30 г кураги, 200 г репчатого лука, 25 мл растительного масла, 10 г зелени петрушки, 50 мл красного вина, 1 г черного молотого перца, 1 г красного молотого перца, соль.

Способ приготовления

Лук очистить и вымыть, 1 луковицу нарезать кольцами. Зелень петрушки вымыть, просушить, нарубить. Баранину промыть и пропустить через мясорубку вместе с целой луковицей.

Фарш посолить, поперчить, добавить зелень петрушки и тщательно перемешать. Переложить фарш на ошпаренные кипящей водой виноградные листья и завернуть, придав изделиям форму долмы.

Кольца лука обжарить в растительном масле, сверху выложить долму, влить небольшое количество воды, вино, добавить предварительно замоченную курагу, соль и тушить 50 минут под крышкой.

Голубцы с бараниной, красным вином и томатной пастой

Ингредиенты

300 г капустных листьев, 400 г фарша из баранины, 50 г риса, 100 мл красного виноградного вина, 300 г репчатого лука, 1 яйцо, 40 г томатной пасты, лавровый лист, 4–5 горошин душистого перца, 20 мл растительного масла, тмин, кориандр, перец, соль.

Способ приготовления

Капустные листья вымыть, ошпарить кипятком. Лук очистить, вымыть и мелко нарезать.

Фарш смешать с луком и рисом, добавить яйцо, соль, кориандр, тмин, перец и тщательно перемешать.

В середину каждого капустного листа положить фарш.

Листья свернуть конвертами, уложить в глубокую сковороду с толстым дном, добавить растительное масло, слегка обжарить, залить небольшим количеством кипящей воды, добавить томатную пасту, лавровый лист, перец горошком. Тушить в течение 15–20 минут, влить вино, довести до готовности на слабом огне.

Перед подачей к столу выложить на блюдо и полить оставшимся от тушения соусом.

Тефтели из баранины с овощами и специями

Ингредиенты

500 г фарша из баранины, 1 яйцо, 100 г виноградных листьев, 10 г зелени укропа и кинзы, 300 г помидоров, 200 г репчатого лука, 200 г сладкого перца, 200 г кореньев петрушки, 20 мл растительного масла, 2–3 горошины черного перца, лавровый лист, горчица, соль.

Способ приготовления

Помидоры вымыть, нарезать кружочками. Сладкий перец вымыть, удалить семена и плодоножки, нарезать полосками. Лук очистить, вымыть, нарезать кольцами. Коренья петрушки вымыть, очистить, нарезать. Зелень укропа и кинзы вымыть, просушить и нарубить. Виноградные листья вымыть, ошпарить кипятком. Фарш перемешать с яйцом и зеленью укропа и кинзы, посолить и приправить горчицей. Сформовать тефтели, обжарить в глубокой кастрюле в растительном масле до золотистого цвета. Добавить к тефтелям помидоры, лук, коренья и сладкий перец, сверху положить виноградные листья. Все посолить, добавить перец горошком, влить немного воды, тушить до готовности.

Тефтели из баранины в сметане с зеленью

Ингредиенты

500 г баранины, 300 г репчатого лука, 50 г риса, 30 мл растительного масла, 200 г сметаны, 10 г зелени кинзы и укропа, перец, соль.

Способ приготовления

Лук очистить, вымыть, разрезать пополам каждую луковицу. Баранину промыть, крупно нарезать, пропустить через мясорубку вместе с луком, посолить, поперчить, смешать с рисом. Зелень укропа и кинзы вымыть, измельчить.

Сформовать из фарша тефтели. Переложить их в глубокую сковороду с разогретым растительным маслом. Обжарить, добавить сметану, тушить до готовности.

Перед подачей к столу выложить на подогретое блюдо и посыпать зеленью укропа и кинзы.


Ягненок



Шницель из мяса ягненка с лимоном

Ингредиенты

600 г мяса ягненка, 150 г жира, 100 г панировочных сухарей, 50 г бараньего сала, 3 яйца, 25 мл лимонного сока, 50 г лимона, сахар, перец, соль.

Способ приготовления

Лимон вымыть, нарезать тонкими кружками. Мясо ягненка промыть, нарезать порционными кусками, отбить, нашпиговать кусочками сала, посолить, добавить сахар и перец, сбрызнуть лимонным соком. Обвалять в муке, полить взбитыми яйцами и посыпать панировочными сухарями. Обжарить мясо на сильном огне с обеих сторон до готовности. Перед подачей к столу выложить мясо на блюдо и украсить кружками лимона.

Мозги ягненка в сливочном масле с каперсами и петрушкой

Ингредиенты

200 г мозгов ягненка, 100 мл овощного буль она, 100 г сливочного масла, 100 г каперсов, 25 г зелени петрушки, сахар, корица, перец, соль.

Способ приготовления

Зелень петрушки вымыть, нарубить. Мозги промыть, удалить мембрану, еще раз тщательно промыть, выложить в глубокую сковороду, посолить, поперчить, положить сахар и корицу, влить овощной бульон, готовить на слабом огне до готовности. Каперсы нарезать, спассеровать в сливочном масле.

Вареные мозги выложить на блюдо, полить маслом с каперсами, посыпать измельченной зеленью петрушки.


Кролик



Куен гушти из кролика со специями

Ингредиенты

500 г мяса кролика, 100 мл растительного масла, 10 г зелени укропа и петрушки, 100 г репчатого лука, тмин, 2 г черного молотого перца, соль.

Способ приготовления

Зелень укропа и петрушки вымыть, нарубить. Лук очистить, вымыть, нашинковать. Мясо кролика промыть, нарезать небольшими кусками, посолить, натереть специями и обжарить в растительном масле до образования корочки золотистого цвета. Положить на куски мяса лук, влить немного воды и тушить до готовности.

Готовое мясо выложить на блюдо и посыпать зеленью укропа и петрушки и подать к столу.

Мясо кролика, тушенное в вине

Ингредиенты

1 кг мяса кролика, 200 мл куриного бульона, 200 г репчатого лука, 200 г моркови, 200 мл белого вина, 70 г жира, 50 г томатной пасты, 50 мл растительного масла, 10 г муки, лавровый лист, 10 г зелени петрушки и укропа, перец, соль.

Способ приготовления

Лук и морковь очистить, вымыть, мелко нарезать. Посыпать мукой и обжарить в растительном масле до золотистого цвета. Зелень укропа и петрушки вымыть и нарубить.

Мясо кролика промыть, нарезать порционными кусками, посолить, поперчить. Обжарить в жире до образования золотистой корочки. Переложить в глубокую сковороду, залить горячим бульоном. Довести до кипения, влить вино и тушить 20 минут. Добавить томатную пасту, лавровый лист и тушить в течение еще 25 минут.

Оставшийся после тушения мяса соус слить, добавить к нему лук и морковь, довести до кипения. Положить кусочки тушеного мяса и довести блюдо до готовности на слабом огне.

Готовые мясо, лук и морковь выложить на блюдо, полить оставшимся от тушения соусом, посыпать зеленью укропа и петрушки. Подать к столу в горячем виде.

Мясо кролика, тушенное в сметане

Ингредиенты

1 кг мяса кролика с косточкой, 200 г сметаны, 50 г жира, 100 г моркови, 200 г репчатого лука, 10 г зелени петрушки и укропа, лавровый лист, 3–4 горошины черного перца, сушеный кориандр, молотый перец, соль.

Способ приготовления

Лук и морковь очистить, вымыть и мелко нарезать. Зелень петрушки и укропа вымыть, просушить и нарубить.

Мясо кролика промыть, просушить, нарубить кусочками по 50–70 г. Посолить, поперчить и обжарить в жире до образования золотистой корочки.

Влить немного воды, добавить лавровый лист, перец горошком, лук, морковь и тушить на среднем огне 20 минут. Добавить сметану, кориандр и довести блюдо до готовности на слабом огне.

Готовые мясо, лук и морковь выложить на блюдо, полить оставшимся от тушения соусом, посыпать зеленью петрушки и укропа. Подать к столу в горячем виде.

Мясо кролика, тушенное в томатном соусе с лимоном

Ингредиенты

500 г мяса кролика, 200 г томатной пасты, 40 г свиного жира, 300 г репчатого лука, 200 г соленых огурцов, 10 г зелени петрушки, 50 г лимона, перец, соль.

Способ приготовления

Лимон вымыть и нарезать тонкими ломтиками. Лук очистить, вымыть и нарубить.

Соленые огурцы фигурно нарезать. Зелень петрушки вымыть, просушить и измельчить.

Мясо кролика промыть, просушить, нарезать кусочками по 50 г. Смешать с луком, посолить, поперчить и обжаривать в жире в течение 10 минут. Влить немного воды, добавить томатную пасту и ломтики лимона, тушить до готовности.

Готовое мясо и лук выложить на блюдо, полить оставшимся от тушения соусом. Посыпать все зеленью петрушки, оформить фигурно нарезанными огурцами и подать к столу в горячем виде.

Мясо кролика, тушенное с маринованными овощами

Ингредиенты

500 г мяса кролика, 200 г маринованных огурцов, 200 г маринованных зеленых помидоров, 100 г маринованных кабачков, 200 г консервированного зеленого горошка, 200 г сметаны, 200 г картофеля, 10 мл 3%-ного уксуса, 4 сваренных вкрутую яйца, 80 мл оливкового масла, 20 г ядер грецких орехов, перец, соль.

Способ приготовления

Огурцы и помидоры нарезать небольшими кусочками. Яйца очистить и нарезать кружочками. Картофель вымыть, очистить и нарезать соломкой.

Мясо кролика промыть, посолить, сбрызнуть уксусом, нарезать тонкими ломтиками. Положить в глубокую сковороду с оливковым маслом, обжарить. Добавить картофель, зеленый горошек, огурцы и помидоры, поперчить, положить сметану. Тушить на слабом огне до готовности.

Перед подачей к столу выложить на блюдо и посыпать толчеными орехами, украсить кружками яиц.

Мясо кролика с сушеными грибами, маслинами и сметаной

Ингредиенты

1 кг мяса кролика с косточкой, 50 г сушеных белых грибов, 200 г сметаны, 50 г жира, 100 г моркови, 200 г репчатого лука, 10 г зелени петрушки, 10 г зелени укропа, 100 г консервированных маслин без косточек, лавровый лист, 3–4 горошины черного перца, молотый черный перец, соль.

Способ приготовления

Лук и морковь очистить, вымыть и мелко нарезать. Зелень петрушки и укропа вымыть, просушить, нарубить. Мясо кролика промыть, нарезать кусочками по 50–70 г, посолить, поперчить. Обжарить в жире до образования золотистой корочки, влить немного воды, добавить предварительно замоченные грибы, лавровый лист, перец горошком, лук, морковь и тушить на среднем огне 20 минут. Добавить сметану и довести блюдо до готовности на слабом огне.

Готовое мясо, лук, грибы и морковь выложить на блюдо, полить оставшимся от тушения соусом, посыпать зеленью петрушки и укропа, украсить маслинами.


Утка



Тушеная утка по-сенегальски с сухим вином, алычой и петрушкой

Ингредиенты

600 г мяса утки, 100 мл сухого вина, 300 г жареного картофеля, 350 г алычи, 300 г репчатого лука, 100 г моркови, 75 мл оливкового масла, 10 г зелени петрушки, 20 мл лимонного сока, гвоздика, 1 г красного молотого перца, соль.

Способ приготовления

Лук очистить, вымыть и нарезать кольцами, сбрызнуть лимонным соком. Морковь вымыть, очистить, натереть на крупной терке. Зелень петрушки вымыть, просушить, мелко нарезать. Алычу вымыть, удалить косточки, нарезать. Мясо утки промыть, нарезать порционными кусками. Посыпать зеленью петрушки, посолить, поперчить, добавить гвоздику и обжарить в оливковом масле.

Добавить алычу, залить вином и тушить под крышкой на слабом огне 30 минут. Положить кольца лука, морковь, жареный картофель и тушить еще 10 минут. Подавать к столу в горячем виде.

Утка с мандаринами и сметаной по-мароккански

Ингредиенты

1,5 кг тушки утки, 50 г топленого масла, 50 г сметаны, 400 г мандаринов, 200 мл томатного соуса, 5 г сахара, корица, гвоздика, красный молотый перец, соль.

Способ приготовления

Тушку утки промыть, нарезать порционными кусами, натереть солью и специями, смазать сметаной. Обжарить в глубокой сковороде в топленом масле до образования золотистой корочки.

Приготовить соус: мандарины вымыть, очистить от кожуры, разделить на дольки. Залить томатным соусом, добавить сахар, довести до кипения. Куски утки залить соусом и тушить 7–10 минут. Подавать к столу на блюде в горячем виде.

Котлеты из мяса утки в соевом соусе с зеленью

Ингредиенты

500 г филе утки, 1 яйцо, 100 г панировочных сухарей, 100 мл соевого соуса, 200 г репчатого лука, 40 мл растительного масла, 100 г пшеничного хлеба, 10 г зелени сельдерея и базилика, перец, соль.

Способ приготовления

Ломтик хлеба замочить в 30 мл соевого соу са, оставить на 5 минут, размять. Зелень базилика и сельдерея вымыть, просушить, нарезать. Лук очистить, вымыть, измельчить. Мясо утки вымыть, пропустить через мясорубку, добавить хлеб, часть зелени сельдерея и базилика, лук и яйцо. Фарш посолить, поперчить, тщательно перемешать. Сформовать из фарша котлеты, обвалять их в панировочных сухарях (использовать 60 г). Выложить на сковороду с разогретым растительным маслом, обжарить с двух сторон до готовности.

Приготовить соус: оставшиеся панировочные сухари залить небольшим количеством воды, посолить, поперчить. Довести, помешивая, до кипения, добавить соевый соус и оставшуюся зелень базилика, нагревать в течение 3 минут.

Готовые котлеты выложить в глубокую сковороду, залить соусом, нагревать 5 минут. Подавать к столу в горячем виде.

Голубцы из мяса утки с яблоками и специями

Ингредиенты

350 г капустных листьев, 300 г филе утки, 200 г яблок, 100 г репчатого лука, 1 яйцо, 40 г томатной пасты, лавровый лист, 40 мл растительного масла, корица, тмин, перец, соль.

Способ приготовления

Капустные листья вымыть, ошпарить кипятком. Лук очистить, вымыть и крупно нарезать. Яблоки вымыть, удалить сердцевину, очистить от кожицы, мелко нарезать.

Мясо утки промыть, пропустить через мясорубку вместе с луком. Добавить яйцо, соль, перец и тщательно перемешать. В середину каждого капустного листа положить порцию фарша. Листья свернуть конвертами, формируя голубцы. Уложить их в глубокую сковороду с толстым дном, добавить растительное масло, слегка обжарить. Залить небольшим количеством кипящей воды, добавить томатную пасту, лавровый лист, положить специи, тушить до готовности.

Перед подачей к столу переложить голубцы на подогретое блюдо и полить оставшимся от тушения соусом, предварительно процеженным.


Гусь и индейка



Котлеты из мяса гуся, гусиной печени и специй

Ингредиенты

300 г мяса гуся, 200 г гусиной печени, 200 г репчатого лука, 6 г чеснока, 50 г панировочных сухарей, 50 г манной крупы, 40 мл растительного масла, 1 яйцо, тмин, кориандр, перец, соль.

Способ приготовления

Лук и чеснок очистить и вымыть. Мясо гуся и печень промыть, крупно нарезать, пропустить через мясорубку вместе с луком и чесноком. Фарш посолить, перемешать с панировочными сухарями, специями, вымесить. Сформовать из фарша котлеты, обвалять их в манной крупе. Выложить на сковороду с разогретым растительным маслом. Обжарить с двух сторон до готовности. Подавать к столу в горячем виде.

Голубцы из мяса гуся, чернослива и орехов

Ингредиенты

350 г мяса гуся, 300 г капустных листьев, 100 г чернослива без косточек, 200 г репчатого лука, 20 мл растительного масла, 10 г зелени укропа и петрушки, 100 г сметаны, 80 г толченых грецких орехов, 5 г карри, лавровый лист, 1 г мускатного ореха, перец, соль.

Способ приготовления

Лук очистить и вымыть, одну часть мелко нарезать и обжарить в растительном масле до готовности. Капустные листья вымыть, ошпарить кипятком. Зелень укропа и петрушки вымыть, просушить, нарубить. Предварительно замоченный чернослив мелко нарезать.

Мясо гуся промыть и пропустить через мясорубку вместе с оставшимся целым луком. Фарш посолить, поперчить, смешать с карри, толченым грецким орехом, мускатным орехом и черносливом.

Переложить фарш на капустные листья, свернуть их, формируя голубцы. Обжаренный лук положить в глубокую сковороду, сверху выложить голубцы, влить небольшое количество воды. Добавить сметану, тушить на слабом огне в течение 15 минут, положить лавровый лист, тушить до готовности.

Перед подачей к столу выложить голубцы на подогретое блюдо и посыпать зеленью укро па и петрушки.

Зразы из мяса индейки с творогом и зеленью

Ингредиенты

800 г мяса индейки, 400 г творога, 200 г помидоров, 200 г батона, 1 яйцо, 50 мл сливок, 200 г репчатого лука, 50 г панировочных сухарей, 50 г сливочного масла, 50 мл растительного масла, 10 г зелени укропа, петрушки и кинзы, тмин, красный и черный молотый перец, соль.

Способ приготовления

Лук очистить, вымыть и мелко нарезать. Зелень петрушки, укропа и кинзы вымыть, просушить, мелко нарезать (оставить несколько веточек для украшения). Творог растереть с солью и сливочным маслом, добавить зелень, специи, тщательно перемешать. Помидоры вымыть, просушить, нарезать кружочками.

Мясо индейки промыть, крупно нарезать, пропустить через мясорубку вместе с размоченным в сливках батоном и луком. Добавить яйцо, соль, специи и тщательно перемешать. Сделать из фарша лепешки.

На середину каждой положить немного начинки из творога и зелени, сформовать зразы. Запанировать их в сухарях и обжарить в растительном масле до готовности с двух сторон.

Перед подачей к столу выложить зразы на подогретое блюдо и украсить веточками оставшейся зелени, оформить кружочками помидоров.


Курица



Кускус с мясом курицы и горохом

Ингредиенты

800 г филе курицы, 500 г вареной крупы кускус, 50 г гороха, 50 г сливочного масла, 25 г топленого масла, 100 г репчатого лука, 3 г корицы, 2 г гвоздики, перец, соль.

Способ приготовления

Лук очистить, вымыть и мелко нарезать.

Филе курицы промыть, нарезать порционными кусками.

Положить их в глубокую сковороду, добавить лук, топленое масло, специи и соль. Обжаривать в течение 10–15 минут, влить немного воды, положить предварительно замоченный и отваренный до полуготовности горох. Тушить все до готовности. В готовый кускус положить растопленное сливочное масло, перемешать.

Все выложить на широкое блюдо и подавать к столу в горячем виде.

Курица, жаренная в сухарях, со специями

Ингредиенты

1,5 кг тушки курицы, 200 г сливочного масла, 50 г муки, 2 яйца, 50 г лимона, 100 г зелени укропа и петрушки, 250 г панировочных сухарей, 8 г чеснока, перец, соль.

Способ приготовления

Зелень укропа и петрушки вымыть, просушить. Лимон вымыть и нарезать тонкими кружками.

Подготовленную куриную тушку разделить на порционные куски. Натереть их солью и перцем, посыпать мукой, смазать взбитыми яйцами.

Чеснок очистить, вымыть и растолочь, смешать с панировочными сухарями. Обжарить куски курицы в растопленном сливочном масле с двух сторон до образования золотистой корочки.

Подать к столу на подогретом блюде, украсив веточками укропа и петрушки, оформив кружочками лимона.

Куриные ножки, фаршированные грибами и луком

Ингредиенты

600 г куриных окорочков, 100 г пшеничного хлеба, 100 мл молока, 200 г шампиньонов, 1250 мл куриного бульона, 100 г куриной печени, 50 г майонеза, 100 г репчатого лука, 150 г сливочного масла, 20 г панировочных сухарей, 10 г зелени петрушки, перец, соль.

Способ приготовления

Шампиньоны промыть, очистить, нарезать соломкой. Посолить и обжарить в 50 г сливочного масла до готовности.

Куриную печень промыть, нарезать кусочками, посолить и поперчить, обжарить в 25 г сливочного масла.

Лук очистить, вымыть и нашинковать. Зелень петрушки вымыть, нарезать.

Куриные окорочка промыть, просушить, снять кожу чулком. У сустава перерубить косточку, часть кости оставить с кожей.

Мякоть курицы отделить от костей, пропустить через мясорубку. Смешать с размоченным в молоке хлебом, шампиньонами, печенью, снова пропустить через мясорубку. Посолить, поперчить и добавить лук.

Наполнить этим фаршем куриные ножки, зашить нитками, обвалять в панировочных сухарях. Обжарить в оставшемся сливочном масле с обеих сторон до образования золотистой корочки. Влить немного воды, куриный бульон и тушить до готовности на слабом огне.

Перед подачей к столу убрать нитки, выложить на блюдо, смазать майонезом, посыпать зеленью петрушки и подать к столу.

Куриные окорочка, фаршированные яблоками и говяжьей печенью

Ингредиенты

600 г куриных окорочков, 100 г пшеничного хлеба, 100 мл молока, 200 г яблок, 250 мл куриного бульона, 100 г говяжьей печени, 50 г майонеза, 100 г репчатого лука, 120 г сливочного масла, 10 г зелени укропа и петрушки, перец, соль.

Способ приготовления

Яблоки вымыть, очистить от кожицы, удалить сердцевину, нарезать ломтиками. Посолить и обжарить в 50 г сливочного масла до готовности.


Говяжью печень промыть, нарезать кусочками, посолить, поперчить и обжарить в 25 г сливочного масла. Лук очистить, вымыть и нашинковать. Зелень укропа и петрушки вымыть и мелко нарезать. Куриные окорочка промыть, снять кожу чулком. У сустава перерубить косточку, часть косточки оставить с кожей.

Мясо курицы отделить от костей, пропустить через мясорубку с размоченным в молоке хлебом. Смешать фарш с яблоками, печенью, снова пропустить через мясорубку, посолить, поперчить и положить лук.

Наполнить этим фаршем куриные окорочка, зашить нитками. Выложить в глубокую сковороду с оставшимся маслом, обжарить до образования золотистой корочки. Залить бульоном, тушить до готовности.

Готовые фаршированные окорочка выложить на блюдо, смазать майонезом, посыпать зеленью укропа и петрушки.

Копченая курица, жаренная с замороженным картофелем фри, репчатым луком и специями

Ингредиенты

300 г мяса копченой курицы, 400 г замороженного картофеля фри, 100 г репчатого лука, 70 мл растительного масла, 10 г зелени укропа и петрушки, кориандр, тмин, перец, соль.

Способ приготовления

Лук очистить, вымыть и мелко нарезать. Зелень укропа и петрушки вымыть, измельчить.

Мясо копченой курицы крупно нарезать, выложить на сковороду с разогретым растительным маслом. Добавить лук, картофель, посолить, поперчить, перемешать. Жарить, помешивая, до готовности.

Перед подачей к столу выложить на блюдо, посыпать зеленью укропа и петрушки.

Копченая курица, тушенная с квашеной капустой, рисом и специями

Ингредиенты

300 г квашеной капусты, 300 г мяса копченой курицы, 70 г риса, 100 г репчатого лука, 50 мл растительного масла, 50 г сливочного масла, корица, тмин, перец, соль.

Способ приготовления

Лук очистить, вымыть и нарезать полукольцами.

Мясо копченой курицы нарезать небольшими кусочками, выложить на сковороду с разогретым растительным маслом. Поперчить, добавить специи, обжарить. Добавить капусту вместе с небольшим количеством рассола, положить рис, тушить 15 минут. Влить немного воды, положить сливочное масло, тушить до готовности.

Перед подачей к столу выложить на блюдо и подать в горячем виде.

Жареная куриная печень с сыром и овощами

Ингредиенты

500 г куриной печени, 200 г сыра, 100 г майонеза, 50 г сливочного масла, 150 г болгарского перца, 10 г зелени укропа и петрушки, 100 г репчатого лука, перец, соль.

Способ приготовления

Болгарский перец вымыть, удалить плодоножки и семена, нарезать кольцами. Лук очистить, вымыть и нарезать кубиками. Зелень укропа и петрушки вымыть, измельчить. Сыр натереть на крупной терке.

Куриную печень промыть, просушить, мелко нарезать, посолить, поперчить. Смешать с луком и обжаривать в сливочном масле до готовности.

Готовую печень выложить на блюдо, заправить майонезом, посыпать тертым сыром, украсить кольцами болгарского перца, посыпать зеленью укропа и петрушки. Подать к столу в горячем виде.

Фрикадельки из куриного фарша с маринованными овощами и яйцами

Ингредиенты

550 г куриного фарша, 100 г сливочного масла, 200 г маринованных патиссонов, 200 г маринованных огурцов, 3 сваренных вкрутую яйца, 100 г майонеза, 100 г консервированного зеленого горошка, 10 г зелени укропа и петрушки, перец, соль.

Способ приготовления

Огурцы нарезать соломкой, яйца очистить и нарубить. Зелень укропа и петрушки вымыть и измельчить. Из куриного фарша сформовать фрикадельки, посолить и поперчить. Обжарить их до готовности на сливочном масле.

Готовые фрикадельки выложить на блюдо, полить майонезом, посыпать рублеными яйцами, измельченной зеленью укропа и петрушки, оформить зеленым горошком, патиссонами и огурцами.

Котлеты из курицы в лимонной глазури с зеленью

Ингредиенты

500 г куриного фарша, 2 яйца, 100 г репчатого лука, 40 г сахарной пудры, 50 мл лимонного сока, 70 г манной крупы, 30 мл растительного масла, 40 мл белого вина, 10 г зелени укропа и петрушки, перец, соль.

Способ приготовления

Приготовить соус: смешать лимонный сок, вино и сахарную пудру, нагревать на слабом огне в течение 2 минут.

Лук очистить, вымыть и измельчить. Зелень укропа и петрушки вымыть, просушить и нарезать.

Куриный фарш перемешать с луком, яйцами, посолить и поперчить. Сформовать из фарша котлеты, обвалять их в манной крупе. Выложить на сковороду с разогретым растительным маслом, обжарить и залить соусом.

Тушить до готовности, периодические переворачивая котлеты, чтобы они равномерно покрылись глазурью с двух сторон.

Перед подачей к столу выложить котлеты на подогретое блюдо и посыпать измельченной зеленью укропа и петрушки.

Котлеты из курицы с черносливом, плавленым сыром и вином

Ингредиенты

500 г куриного фарша, 100 г репчатого лука, 1 яйцо, 40 г чернослива, 100 г плавленого сыра, 100 г панировочных сухарей, 150 мл сливок, 100 мл белого вина, 40 мл растительного масла, специи, соль.

Способ приготовления

Лук очистить, вымыть и нарубить. Предварительно замоченный чернослив мелко нарезать. Плавленый сыр нарезать небольшими кусочками. Куриный фарш перемешать с луком и яйцом, посолить и приправить специями, тщательно перемешать.

Сформовать из фарша лепешки, на каждую положить порцию чернослива и сыра, соединить края, формируя котлеты. Обвалять их в панировочных сухарях, выложить на сковороду с разогретым растительным маслом. Обжарить до золотистого цвета, влить сливки, взбитые с вином. Тушить до готовности.

Подавать к столу в горячем виде.

Котлеты из курицы с ананасом и специями

Ингредиенты

400 г куриного фарша, 30 г картофельного крахмала, 1 яйцо, 60 мл кетчупа, 40 мл растительного масла, 100 г болгарского перца, 300 г ломтиков консервированного ананаса, 10 г сахара, перец, соль.

Способ приготовления

Болгарский перец вымыть, удалить плодоножку и семена, мелко нарезать. Ломтики ананаса мелко нарезать.

В куриный фарш положить яйцо, крахмал, перец и соль, перемешать. Сформовать из фарша небольшие котлеты, выложить на сковороду с разогретым растительным маслом, жарить с двух сторон до готовности.

Приготовить соус: кетчуп довести до кипения на слабом огне, добавить болгарский перец, ананас и сахар, тушить все вместе 5–7 минут.

Готовые котлеты выложить на блюдо, полить соусом.

Котлеты из курицы с перцем чили и чесноком

Ингредиенты

500 г филе курицы, 6 г чеснока, 50 г перца чили, 10 г зелени петрушки и укропа, 50 г сметаны, 100 г картофеля, 1 яйцо, 100 г пшеничного хлеба, 80 мл растительного масла, 100 г репчатого лука, специи, соль.

Способ приготовления

Лук и чеснок очистить, вымыть, крупно нарезать. Картофель вымыть, очистить, крупно нарезать. Зелень укропа и петрушки вымыть, просушить, измельчить. Перец чили вымыть и нарезать. Мясо курицы промыть, пропустить через мясорубку вместе с луком, чесноком, хлебом, картофелем и перцем чили. Добавить в фарш яйцо, сметану, специи и соль. Тщательно перемешать, сформовать из фарша котлеты.

Выложить их на сковороду с разогретым растительным маслом, жарить с двух сторон до готовности.

Перед подачей к столу выложить котлеты на подогретое блюдо и посыпать зеленью петрушки и укропа.

Котлеты из курицы с чесноком, орехами и специями

Ингредиенты

500 г филе курицы, 8 г чеснока, 10 г зелени укропа и петрушки, 50 г ядер грецких орехов, 1 яйцо, 100 г пшеничного хлеба, 70 мл растительного масла, 100 г репчатого лука, специи, соль.

Способ приготовления

Лук и чеснок очистить, вымыть и крупно нарезать. Зелень петрушки и укропа вымыть, просушить и нарубить. Грецкие орехи измельчить в кофемолке.

Мясо курицы промыть, пропустить через мясорубку вместе с луком, чесноком и хлебом. Добавить в фарш яйцо, специи и соль, сформовать из фарша котлеты. Выложить их на сковороду с разогретым растительным маслом, жарить с двух сторон до готовности. Обвалять котлеты в орехах, посыпать измельченной зеленью и подать к столу в горячем виде.

Котлеты из курицы с соевым соусом и кукурузным маслом по-китайски

Ингредиенты

500 г филе курицы, 50 мл соевого соуса, 10 г картофельного крахмала, 1 яйцо, 100 г пшеничного хлеба, 50 мл кукурузного масла, 100 г репчатого лука, 50 г лимона, перец, соль.

Способ приготовления

Лимон вымыть и нарезать тонкими кружками. Лук очистить, вымыть и крупно нарезать.

Мясо курицы промыть, пропустить через мясорубку вместе с луком и хлебом. Добавить в фарш яйцо, соевый соус, крахмал, перец и соль, перемешать. Сформовать из фарша котлеты, выложить их на сковороду с разогретым кукурузным маслом. Жарить с двух сторон до готовности.

Готовые котлеты выложить на блюдо и украсить кружками лимона.

Зразы из курицы с начинкой из ананасов и йогурта

Ингредиенты

800 г мяса курицы, 200 г консервированных ананасов, 100 мл натурального несладкого йогурта, 100 г маринованных кукурузных початков, 10 г зелени петрушки, 1 яйцо, 50 г манной крупы, 50 г панировочных сухарей, 50 мл оливкового масла, 3 г чеснока, 40 г маринованной вишни в глазури, перец, соль.

Способ приготовления

Зелень петрушки вымыть, просушить и мелко нарезать. Консервированные ананасы мелко нарезать, чеснок очистить, вымыть, истолочь. Смешать ананасы с зеленью и чесноком.

Мясо курицы промыть, крупно нарезать, пропустить через мясорубку, добавить яйцо, манную крупу, перец и соль, тщательно перемешать. Из фарша сделать лепешки, положить на середину каждой начинку из ананасов. Сформовать зразы, запанировать в сухарях. Обжарить на сковороде в оливковом масле до готовности.

Готовые зразы переложить на блюдо, полить йогуртом и украсить кукурузными початками и глазированными вишнями.

Зразы из курицы с зеленым горошком, зеленью и брокколи

Ингредиенты

700 г белого мяса курицы, 200 г свежего или замороженного зеленого горошка, 500 г брокколи, 200 г репчатого лука, 200 г батона, 50 мл сливок, 50 г панировочных сухарей, 25 г сливочного масла, 50 мл растительного масла, 10 г зелени укропа и петрушки, корица, перец, соль.

Способ приготовления

Лук очистить, вымыть, мелко нарезать. Переложить на сковороду с растопленным сливочным маслом, добавить горошек и готовить на слабом огне 5 минут. Посолить, поперчить, слегка охладить и измельчить в блендере.

Мясо курицы промыть, крупно нарезать, пропустить через мясорубку вместе с размоченным в сливках батоном, посолить и поперчить, положить корицу, перемешать. Из фарша сделать лепешки, положить на середину каждой горохово-луковое пюре. Сформовать зразы, запанировать в сухарях. Жарить на сковороде в растительном масле.

Брокколи вымыть, разобрать на соцветия, припустить в небольшом количестве подсоленной горячей воды. Зелень укропа и петрушки вымыть, просушить и нарубить.

Готовые зразы разложить по тарелкам, гарнировать брокколи и посыпать измельченной зеленью укропа и петрушки.

Зразы из курицы с картофельно-грибной начинкой

Ингредиенты

700 г филе курицы, 300 г картофельного пюре, 150 г шампиньонов, 200 г батона, 50 мл сливок, 200 г репчатого лука, 200 г моркови, 50 г панировочных сухарей, 50 г сливочного масла, 50 мл растительного масла, 10 г зелени петрушки и укропа, молотая гвоздика, красный и черный молотый перец, соль.

Способ приготовления

Лук очистить, вымыть и мелко нарезать. Шампиньоны промыть, просушить, нашинковать. Морковь очистить, вымыть, натереть на крупной терке.

Смешать лук, морковь и шампиньоны, выложить на сковороду с разогретым сливочным маслом. Жарить 5 минут, посолить, поперчить и охладить. Добавить в смесь картофельное пюре, перемешать. Зелень петрушки и укропа вымыть, просушить, мелко нарезать.

Мясо курицы промыть, крупно нарезать, пропустить через мясорубку вместе с размоченным в сливках батоном, добавить часть зелени, посолить, поперчить и тщательно перемешать.

Сделать из фарша лепешки, положить на середину каждой немного начинки. Сформовать зразы, запанировать их в сухарях и обжарить в растительном масле до готовности.

Перед подачей к столу выложить зразы на подогретое блюдо и посыпать оставшейся измельченной зеленью.

Зразы из курицы с тыквой под голландским соусом

Ингредиенты

1,5 кг тушка курицы, 300 г пшеничного хлеба, 400 г мякоти тыквы, 200 г репчатого лука, 70 мл сливок, 75 мл оливкового масла, 50 г манной крупы, 400 мл белого соуса, 4 яичных желтка, 100 г сливочного масла, 40 мл винного уксуса, 10 г зелени укропа и петрушки, сахар, корица, красный и черный молотый перец, соль.

Способ приготовления

Зелень укропа и петрушки вымыть, просушить, нашинковать.

Тушку курицы промыть, просушить, снять кожу, отделить мясо от костей. Кости залить водой, добавить соль и перец, сварить бульон и процедить его. Лук очистить, вымыть и мелко нарезать.

Мякоть тыквы вымыть, натереть на крупной терке, выложить на сковороду с разогретым оливковым маслом (использовать 25 г), добавить лук и жарить 3–4 минуты, посолить, поперчить, положить петрушку, перемешать и снять с огня.

Приготовить соус: желтки смешать с белым соусом, поставить емкость на водяную баню и подогревать до 30 °C, постоянно помешивая. Затем, взбивая смесь венчиком, положить сливочное масло, уксус, сахар, корицу и соль. Подогревать соус до тех пор, пока он не загустеет, но не доводить до кипения, иначе желтки свернутся.

Мясо курицы пропустить через мясорубку вместе с размоченным в сливках хлебом, посолить, поперчить, тщательно перемешать. Сформовать из фарша лепешки. Положить на середину каждой начинку из тыквы и лука, сделать зразы. Запанировать их в манной крупе и обжарить на сковороде в оставшемся оливковом масле до готовности.

Выложить готовые зразы на блюдо, полить приготовленным ранее соусом, подать к столу. Отдельно подать горячий бульон с зеленью.

Зразы из курицы с луком, черносливом и орехами

Ингредиенты

600 г мяса курицы, 300 г репчатого лука, 150 г чернослива, 10 г зелени петрушки, 100 г зеленого салата, 50 мл оливкового масла, 50 г сливочного масла, 200 г батона, 50 мл молока, 50 г панировочных сухарей, 40 г толченых орехов кешью, красный и черный молотый перец, соль.

Способ приготовления

Зелень петрушки вымыть, мелко, нарезать (несколько веточек оставить для украшения). Листья салата вымыть и обсушить. Чернослив промыть, замочить в теплой воде на 10–15 минут, удалить косточки и мелко нарезать. Лук очистить, вымыть, нарезать кубиками. Обжарить в сливочном масле до золотистого цвета, смешать с черносливом и петрушкой, толчеными орехами кешью, посолить, поперчить и перемешать.

Мясо курицы промыть, просушить, крупно нарезать, пропустить через мясорубку вместе с замоченным в молоке батоном, посолить, поперчить, тщательно перемешать.

Сделать из фарша лепешки, положить на середину каждой начинку из лука и чернослива. Сформовать зразы, запанировать их в сухарях и обжарить в растительном масле до готовности. Переложить готовые зразы на блюдо, выстланное листьями салата, украсить оставшимися веточками петрушки и подать к столу.

Зразы из курицы с йогуртовым соусом и зеленью

Ингредиенты

600 г белого мяса курицы, 200 г жареных грибов, 100 г репчатого лука, 3 яйца, 200 г белого хлеба, 50 мл молока, 50 мл панировочных сухарей, 50 мл оливкового масла, 200 мл натурального несладкого йогурта, 100 мл натурального томатного сока, 3 г чеснока, 10 г зелени петрушки и укропа, корица, красный и черный молотый перец, соль.

Способ приготовления

Лук очистить, вымыть и крупно нарезать. Яйца сварить вкрутую, охладить, очистить, нарубить. Смешать яйца с жареными грибами.

Мясо курицы промыть, просушить, крупно нарезать, пропустить через мясорубку вместе с луком и размоченным в молоке хлебом. Фарш посолить, поперчить и перемешать.

Слепить из фарша лепешки, положить на середину каждой немного начинки. Сформовать зразы, запанировать их в сухарях и обжарить на сковороде в растительном масле до готовности.

Приготовить соус: чеснок очистить, вымыть, истолочь. Зелень петрушки вымыть и мелко нарезать. Смешать йогурт с томатным соком, добавить чеснок и петрушку, приправить специями и солью, перемешать.

Выложить готовые зразы на блюдо, полить приготовленным соусом и подать к столу.

Голубцы с курицей, рисом и цукини

Ингредиенты

450 г филе курицы, 350 г капустных листьев, 50 г риса, 150 г цукини, 200 г репчатого лука, 20 мл растительного масла, 10 г зелени петрушки и укропа, 100 г майонеза, 50 г панировочных сухарей, 1 яйцо, перец, соль.

Способ приготовления

Лук очистить, вымыть, часть мелко нарезать и обжарить в растительном масле до готовности. Зелень петрушки и укропа вымыть и нарубить. Цукини вымыть, крупно нарезать. Мясо курицы промыть и пропустить через мясорубку вместе с оставшейся целой луковицей и цукини. Фарш посолить, поперчить, добавить рис, яйцо и панировочные сухари. Все тщательно перемешать. Выложить фарш небольшими порциями на вымытые и ошпаренные кипятком капустные ли стья. Завернуть их, формируя голубцы.

Обжаренный лук положить в глубокую сковороду, сверху выложить голубцы, влить небольшое количество воды. Добавить майонез и тушить до готовности. Перед подачей к столу выложить голубцы на подогретое блюдо и посыпать зеленью петрушки и укропа.

Голубцы с курицей, зеленым горошком и морковью

Ингредиенты

400 г филе курицы, 350 г капустных листьев, 50 г замороженного зеленого горошка, 300 г моркови, 200 г репчатого лука, 20 мл оливкового масла, 10 г зеленого лука, 50 г сливочного масла, 300 г помидоров, тмин, перец, соль.

Способ приготовления

Репчатый лук очистить и вымыть, часть нарезать кольцами и обжарить в оливковом масле. Зеленый лук вымыть и нарубить. Помидоры вымыть, просушить, нарезать ломтиками.

Мясо курицы промыть, пропустить через мясорубку вместе с оставшейся целой луковицей. Морковь вымыть, очистить и натереть на крупной терке. Фарш посолить, поперчить, добавить тмин, зеленый горошек и морковь, перемешать. Переложить фарш небольшими порциями на вымытые и ошпаренные кипятком капустные листья и свернуть, формируя овальные голубцы.

Обжаренный лук положить в глубокую сковороду, сверху положить помидоры, затем уложить голубцы. Влить небольшое количество воды, тушить 15 минут. Добавить сливочное масло, тушить до готовности.

Перед подачей к столу выложить голубцы на подогретое блюдо и посыпать измельченным зеленым луком.

Голубцы с курицей, рисом и карри

Ингредиенты

350 г капустных листьев, 300 г филе курицы, 1 яйцо, 50 г риса, 20 г сливочного масла, 20 мл растительного масла, 100 г репчатого лука, 10 г карри, лавровый лист, кориандр, перец, соль.

Способ приготовления

Лук очистить, вымыть и крупно нарезать. Мясо курицы промыть, пропустить через мясорубку вместе с луком. Фарш посолить, поперчить, добавить кориандр. Перемешать фарш с яйцом, рисом, карри и размягченным сливочным маслом. Капустные листья вымыть, ошпарить кипятком. На середину капустных листьев положить порции фарша, свернуть, формируя овальные голубцы. Изделия выложить в глубокую сковороду с разогретым растительным маслом, слегка обжарить. Влить воду, добавить лавровый лист, тушить до готовности.

Готовые голубцы выложить на блюдо и подать к столу в горячем виде.

Тефтели из курицы с овощами и зеленью

Ингредиенты

500 г куриного фарша, 100 г баклажанов, 200 г болгарского перца, 200 г репчатого лука, 6 г зубчика чеснока, 200 г помидоров, 1 яйцо, 40 г риса, 40 мл растительного масла, 10 г зелени петрушки и сельдерея, лавровый лист, перец, соль.

Способ приготовления

Лук и чеснок очистить, вымыть и мелко нарезать. Баклажан и помидоры вымыть, баклажан очистить от кожицы, нарезать овощи кружочками.

Зелень петрушки и сельдерея вымыть, просушить и измельчить. Добавить в фарш рис, яйцо, перец и соль. Болгарский перец вымыть, удалить плодоножки и семена, мелко нарезать.

Сформовать из фарша тефтели, выложить их в глубокую сковороду с разогретым растительным маслом. Добавить баклажан, обжарить все вместе, затем влить немного воды, положить помидоры, лук, болгарский перец, лавровый лист. Довести до готовности на слабом огне.

Перед подачей к столу посыпать чесноком, зеленью петрушки и сельдерея.

Тефтели из курицы с овощами и маслинами

Ингредиенты

500 г куриного фарша, 1 яйцо, 400 г помидоров, 100 г болгарского перца, 200 г моркови, 200 г репчатого лука, 100 г маслин без косточек, 50 мл растительного масла, 50 мл красного вина, специи, соль.

Способ приготовления

Куриный фарш перемешать с яйцом и вином, посолить и посыпать специями. Болгарский перец вымыть, удалить плодоножку и семена, нарезать небольшими кусочками.

Лук очистить, вымыть и нарезать кольцами. Морковь вымыть, очистить, нарезать соломкой. Помидоры вымыть и нарезать кружочками. Маслины нарезать кружочками, положить в фарш, перемешать.

Сформовать из фарша тефтели, переложить их в глубокую сковороду, слегка обжарить. Добавить помидоры, лук, болгарский перец, морковь, посолить, посыпать специями. Тушить до готовности на слабом огне.

Готовые тефтели выложить на подогретое блюдо и подать к столу.

Филе цыпленка в белом вине с чесноком и сыром по-индонезийски

Ингредиенты

400 г филе цыпленка, 100 г сливочного масла, 100 г репчатого лука, 400 г помидоров, 100 мл куриного бульона, 100 мл белого вина, 3 г чеснока, 25 г муки, 50 г тертого сыра, 10 г зелени петрушки и укропа, перец, соль.

Способ приготовления

Помидоры вымыть, ошпарить кипятком, очистить от кожицы, нарезать. Лук очистить, вымыть и нарезать полукольцами. Чеснок очистить, вымыть и нарубить. Зелень петрушки и укропа вымыть и нарезать.

Филе цыпленка промыть, нарезать небольшими кусочками, посолить и поперчить. Выложить в сковороду, посыпать мукой, добавить 50 г сливочного масла и жарить 7–10 минут.

К филе цыпленка добавить оставшееся масло, влить вино, тушить 10 минут. Положить помидоры и тушить до готовности.

Готовое мясо с соусом, в котором оно тушилось, выложить на блюдо, посыпать тертым сыром, украсить зеленью укропа и петрушки.

Цыпленок с сухофруктами и сметаной

Ингредиенты

800 г тушки цыпленка, 100 г изюма, 100 г чернослива, 100 г топленого масла, 100 г репчатого лука, 100 г сметаны, 10 г зелени сельдерея и петрушки, специи, соль.

Способ приготовления

Лук очистить, вымыть и мелко нарезать. Изюм и чернослив замочить на 1 час в теплой воде, промыть и нарезать. Зелень сельдерея и петрушки вымыть, нарубить.

Тушку цыпленка промыть, просушить, натереть солью и специями, обжарить в топленом масле до образования золотистой корочки. Нарезать тушку порционными кусками, добавить сметану, лук, изюм, чернослив, влить немного воды и тушить до готовности на слабом огне под крышкой.

Готового цыпленка с сухофруктами выложить на блюдо, полить соусом, в котором все тушилось, посыпать измельченной зеленью.

Филе цыпленка с айраном и картофелем

Ингредиенты

500 г филе цыпленка, 200 мл айрана, 25 г сливочного масла, 25 г муки, 500 г картофеля, 25 г топленого масла, 10 г зелени сельдерея, лавровый лист, 6 горошин черного перца, специи, соль.

Способ приготовления

Зелень сельдерея вымыть, просушить. Картофель очистить, вымыть, нарезать кубиками, обжарить в топленом масле.

Филе цыпленка промыть, просушить, нарезать порционными кусками. Выложить в глубокую сковороду, добавить сливочное масло, смешанный с мукой айран, лавровый лист, перец горошком и тушить в течение 15–20 минут. Добавить картофель, соль и специи. Тушить до готовности.

Готовые мясо и картофель выложить на блюдо, полить оставшимся от тушения соусом, украсить веточками сельдерея.


Мясные продукты



Ветчина, жаренная в сухарях с кетчупом

Ингредиенты

300 г ветчины, 1 яйцо, 50 г панировочных сухарей, 50 мл растительного масла, 25 мл кетчупа, 10 г зелени укропа и петрушки, перец, соль.

Способ приготовления

Зелень укропа и петрушки вымыть, нарубить. Ветчину нарезать тонкими ломтиками.

Обмакнуть каждый во взбитое яйцо, обвалять в панировочных сухарях, посолить и поперчить. Обжарить в растительном масле до золотистого цвета.

Жареную ветчину выложить в блюдо, полить кетчупом, посыпать измельченной зеленью и подать к столу.

Густая сборная солянка с мясными продуктами и маслинами

Ингредиенты

200 г ветчины, 100 г консервированного говяжьего языка, 100 г вареных куриных сердец, 100 г охотничьих сосисок, 100 г квашеной капусты, 100 г соленых огурцов, 100 мл огуречного рассола, 100 г маслин без косточек, 30 мл растительного масла, 10 г зеленого лука, специи, соль.

Способ приготовления

Зеленый лук вымыть, просушить и крупно нарезать. Ветчину, говяжий язык, охотничьи сосиски (предварительно очищенные от оболочки), куриные сердца и огурцы нарезать небольшими кусочками.

Сложить все в глубокую сковороду с разогретым растительным маслом, положить специи и соль и обжарить.

Добавить промытую и просушенную квашеную капусту, маслины, нарезанные на 4 части, влить рассол, воду, тушить 10–15 минут.

Перед подачей к столу посыпать зеленым луком.

Жареная ветчина с орехами и чесноком

Ингредиенты

400 г ветчины, 2 яйца, 50 г панировочных сухарей, 50 мл оливкового масла, 25 г острого кетчупа, 10 г толченых орехов кешью, 4 г толченого чеснока, 5 г зелени сельдерея, сахар, перец, соль.

Способ приготовления

Зелень сельдерея вымыть и обсушить. Яйца взбить с перцем, сахаром и солью. Панировочные сухари смешать с толченым чесноком и орехами. Ветчину нарезать тонкими ломтиками, обмакнуть каждый во взбитые яйца со специями, обвалять в смеси панировочных сухарей с чесноком и орехами. Обжарить в оливковом масле до золотистого цвета.

Готовую ветчину выложить на блюдо, полить кетчупом, украсить веточками сельдерея. Подать к столу в качестве холодной закуски.


Иллюстрации




[image: ]



Овощное рагу со специями 
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Жареные овощи 
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Овощи, тушенные в томатном соусе 
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Грибы, тушенные с овощами 
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Говяжья печень с мандаринами 
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Свинина в панировке 
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Жареный сазан 
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Лосось, тушенный с укропом 
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Жареное филе пикши с овощами 
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Тушеная фасоль с лимоном и жареными овощами 
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Жареные креветки в панировке с картофелем 
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Жареный картофель в панировке 
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Рыбное филе, жаренное с карри 
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Блины с красной икрой 
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Дрожжевые блины с маслом и медом 
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Пирожки с вишней 
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