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ВВЕДЕНИЕ 

Вряд ли на свете можно встретить челове
ка, который не любил бы вкусно поесть. Разу
меется, в поговорке • есть, чтобы жить, но не 
жить, чтобы есть• заложены глубокий смысл и 
величайшая правдивость, однако в ней же кро
ется и двусмысленность, выражающаяся в тес
ной связи еды и жизни. Это и не удивительно, 
ведь питание - одно из главных условий жиз
недеятельности живых существ. 

В области питания в последнее время воз
никает множество новых веяний. Каждый че
ловек определяет принцип питания для себя 
сам, учитывая свои потребности. Но это невоз
можно сделать без подробных сведений о суще
ствующих блюдах. 

В данной книге собраны лучшие рецепты 
русских трактирщиков, проверенвые более чем 
двухсотлетней практикой. Из их множества 
даже самый строгий читатель сможет выбрать 
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блюда по своему вкусу. Рецепты для удобства 
разделены по группам: холодные, горячие, пер
вые блюда и т. д. Руководствуясь ими, вы смо
жете приготовить блюда как для праздиичиого 
ужина, так и меню повседневного рациона. В 
конце некоторых из них даны полезные советы, 
которые помогут облегчить их приготовление. 

Книга содержит сведения об истории рус
ской кухни, а также занимательные факты. 
Целью создания даниого собрания является по
мощь, которую нам хотелось бы оказать чита
телям. Руководствуясь приведеиными рецепта
ми, вы сможете приготовить вкусные и разио
образные блюда. Опыт домохозяек и просто 
любителей готовить значительно обогатится 
после изучения этого пособия. 

Надеемся, рецепты русского трактирщика 
окажутся полезными для каждого любителя 
кулинарного искусства, а также помогут на
учиться этому иепростому занятию тем, кто 
только начинает осваивать азы приготовлеиия 
пищи. Кроме того, эта книга, безусловно, мо
жет стать подарком для ваших близких. Же
лаем вам удачи иа вашей фабрике под названи
ем Кухня! 



Глава 1 

ЗАКУСКИ 



ХОЛОДНЫЕ ЗАКУСКИ 

ВИНЕГРЕТ КИЕВСКИЙ 
КУПЕЧЕСКИЙ 

Требуется: 6-8 картофелин, 3 морковки, 
2 свеклы, 2 луковицы, 3-4 мариповаппых огур
чика, 250 г ( 1 бапка) копсервированного зелепо
го горошка, 200 г маринованпой капусты, рас
тительное масло, соль. 
Способ приrотовления. Оrварите картофель, 

морковь и свеклу. Нарежьте овощи небольши
ми кубиками, добавьте горошек и капусту, по
солите, заправьте растительным маслом и тща
тельно перемешайте. Дайте настояться 6-8 ча
сов .  Можете подавать винегрет к столу. 

ВИНЕГРЕТ С ГРИБАМИ 
Требуется: 700 г белых грибов, 1 кг картофеля, 
по 400 г мариповаппой капусты и моркови, 3 лу
ковицы, 2 свеклы, 250 г копсервированного зеле
ного горошка, растительное масло, соль. 
Способ приrотоВJiения. Оrварите грибы в со-

леной воде. Не забудьте бросить в воду лукови
цу, чтобы по ее цвету определить, нет ли среди 
грибов ядовитого. Отварите картофель, морковь 
и свеклу. Нарежьте все овощи небольшими ку
биками, измельчите грибы, заправьте горош
ком и тщательно перемешайте . Полейте расти-
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тельным маслом, nосолите и перемешайте еще 
раз. Дайте винегрету настояться в холодильни
ке 5-8 часов, затем подайте к столу. 

ГРИБЫ МАРИНОВАННЫЕ С ЛУКОМ 
Требуется: 200 г .маринованных грибов, 1 голов
"а репчатого лу"а, 150 г растительного масла, 
столовый у"сус, зелень. 
Способ приrотоВJiеиия. Промойте грибы, по

брызгайте их раствором уксуса. Нашинкуйте 
лук, смешайте его с растительным маслом, зап
равьте грибы. Сверху украсьте зеленью или ко
лечками лука. 

ЗАКУСКА ГРИБНАЯ 
•СЛОБОДСКАЯ• 

Требуется: 500 г свежих грибов, 1 "г свежей "а
пусты, соленый огурец, лу"овица, 50 г томата
пюре, 10-20 г сахара, 50 г .масла. 
Способ приrотовлеиия. Нашинкуйте капус

ту, добавьте масло, немного воды, уксус и nо
тушите около часа. За 1 5- 20 минут до окон
чания тушения добавьте томат-пюре, нарезан
ный дольками огурец, сахар, соль, перед, лав
ровый лист. 

Свежие грибы (белые, рыжики, подберезо
вики и т. д.) очистите, промойте и положите 
на 10-1 5  минут в кипящую подеолеиную воду, 
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после чего нарежьте ломтиками и обжарьте в 
растительном масле. Перенесите их в миску и 
на той же сковородке пожарьте лук. Смешайте 
его с грибами, добавьте соль, перец. 

Половину тушеной капусты уложите слоем 
на сковородку, на капусте равномерно распре
делите грибы, а сверху положите слой остав
шейся капусты. Посыпьте сверху сухарями, 
сбрызните маслом и поставьте сковороду в ду
ховой шкаф. Блюдо подавайте к столу охлаж
денным, предварительно украсив зеленью. 

Н3 ИС ТОРИН 
РУС СКОЙ КУХНИ 

До XVII века в русском языке слово • закус
ка• употреблялось в ином значении, нежели сей
час, и с предлогом •для• (например, • хлеб для 
закуски мяса• , • сахар для закуски горького ле
карства и т. д.) .  С XVII века это слово стало 
употребляться с приставками • к • ,  • на• и пре
вратилось в синоним слова •завтрак• .  А посколь
ку на завтрак всегда, как правило, шло • непо
догретое • типа • жаркого, оставленного со вче
рашнего дня • ,  со временем в ход пошли все 
блюда, предлагаемые богатейшей русской кух
ней, - соленья,  моченья,  пироги, каши и про
чее. А далее уже русская кухня обогащалась за 
счет заимствований из других кулинарных тра-
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диций - французской, итальянской, немецкой 
и других.  Так появились колбасы, паштеты, 
сыры и еще множество известных сегодня блюд. 

ЗАКУСКА ИЗ МАРИНОВАННОЙ 
КАПУСТЫ 

Требуется: 400 г маринованной "апусты, 
3 ст. л. растительного масла, 2 лу"овицы, 2-
3 ст. л. моченой брусни"и, "орица, 2-3 гвоздич
"и, сахар, соль, черный молотый перец и другие 
специи по в"усу. 
Способ приrотовлеиия:. Часть капустного 

рассола нагрейте, положите в него мелко на
шинкованный лук, добавьте специи, соль, са
хар по вкусу, немного воды, в которой мочили 
бруснику, и сильно нагрейте, не доводя до ки
пения. После этого охладите, лук (без рассола) 
смешайте с капустой, добавьте бруснику, брус
ничной воды, сахар, корицы на кончике ножа 
и заправьте капусту подсолнечным маслом. 

ЗАКУСКА ИЗ ХРЕНА 
•ПРЕСТОЛЬНАЯ• 

Требуется: 250 г хрена, 10 г 9%-ного у"суса или 
20 г "васа, 1 мор"ов"а, 25 г растительного мас
ла, соль. 
Способ приrотовлеиия:. Очистите хрен, на

трите его на терке и на 1 0- 1 5  минут опустите 
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в холодную воду с разведенным в ней неболь
шим количеством уксуса. Пока хрен будет вы
мачиваться, натрите на терке морковь. Хрен 
отожмите, смешайте с морковью, заправьте мас
лом, можете подлить еще немного уксуса, посо
лите и уложите в салатник. 

ЗАКУСКА РЫБНАЯ 
Требуется: 3 сельди, 2 яйца, 1 морковка, 1 луко
вица, 200 Jlf.Я бульона, 100 Jlf.Я столового уксуса, 
15 г желатина, соль, сахар, зелень по вкусу. 
Способ приготовлеиия. Разделайте слабосо-

леную сельдь. Филе скатайте в рулетики и вы
ложите в середину посуды с высокими бортика
ми. Отварите яйца, порежьте их на дольки и 
выложите с обеих сторон рулетиков, украсьте 
колечками лука, облитыми горячим уксусом. В 
нескольких местах между дольками яиц поло
жите красиво вырезанные кусочки вареной мор
кови. Сварите бульон с уксусом и разбухшим 
желатином, добавьте соль, сахар. Когда жидкость 
начнет застывать, залейте ею сельдь.  Перед по
дачей украсьте блюдо петрушкой и луком. 

ЗАКУСКА СВЕКОЛЬНАЯ 
Требуется: 2-3 небольших свеклы, 3 луковицы, 
перец горошком, по 1 ст. л. томата-пюре и рас
тительного масла, соль, перец, зелень по вкусу. 
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Способ приrотовлеиия. Отварите 1 , 5  часа 
свеклу в воде с добавлением уксуса (не накры
вая посуду крышкой, так как в противном слу
чае свекла потеряет цвет) . Остудите и натрите 
ее на крупной терке. Очищенный и измельчен
ный лук обжарьте в растительном масле, до
бавьте томат-пюре и свеклу. 

Посыпьте горячую закуску солью, перцем и 
зеленью. Охладите и подавайте к столу. С этой 
закуской получаются очень вкусные бутербро
ды с предварительно обжаренной колбасой. 

ЗАКУСКА •УРАЛЬСКАЯо 
Требуется: по 1 н:г по.м.идоров, .м.орн:ови и репча
того лун:а, 0,5 л растител.ьного .масла, 1 стан:ан 
сахарного песн:а, 5- 7 сладн:их бол.гарсн:их перцев, 
соль по вн:усу. 
Способ приrотовлеиия. Натертую на круп

ной терке морковь и мелко нарезанные лук и 
помидоры перемешайте. Влейте растительное 
масло, добавьте сахар, соль, предварительно 
мелко нарезанный болгарский перец. 

Варите под крышкой в течение 2 часов. Вре
мя от времени помешивайте массу, чтобы она 
не пригорела. Уложите овощи в подготовлен
ные тарелочки и украсьте зеленью. 
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ЗАКУСКА ХОЛОДНАЯ 
Требуется: 5 сосисок, 2 яйца, болгарский крас
ный перец, .маринованный огурец, 2 стакапа 
.м.арипада из-под огурцов, 20 г желатина. 
Способ приrотовлеиия:. Процедите разбух-

ший желатин в подогретом маринаде, выложи
те тонким слоем в формочки и дайте застыть. 
Отварите сосиски в слабосоленой воде. На зас
тывший слой желе выложите колечки и полос
ки перца, переложите их кусочками яиц, сва
ренных вкрутую, ломтиками сосисок, огурца, 
затем залейте оставшимся маринадом. Дайте 
застыть. 

3АЛИВНОЕ •СЛАВЯНСКОЕ• 
Требуется: 1 кг судака, 10 г желатина, несколько 
кореньев петрушки, луковица. 
Способ приготовлеиия:. Очистите и вымойте 

рыбу, нарежьте на небольшве куски. Кости, 
голову без жабр и икру сложите в кастрюлю, 
сюда же сложите коренья петрушки, лук, лав
ровый лист, залейте водой, посолите и сварите.  
Через 20 минут после начала варки добавьте в 
кастрюлю куски судака. Когда они будУт гото
вы, выньте рыбу шумовкой, уложите на блюдо, 
оставляя небольшве расстояния между кусоч
ками. Поставьте рыбу в холодное место. Буль
он, оставшийся от варки рыбы, слейте. При-
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готовьте 2,5  стакана желе следующим образом: 
растворите в бульоне размоченный желатин, 
вскипятите и процедите через салфетку. Каж
дый кусок рыбы украсьте ломтиком лимона или 
веточкой зелени. Залейте приготовленную рыбу 
желе в несколько приемов и поставьте блюдо в 
холодильник на 2 часа. После этого можете по
давать к столу. 

ЗАЛИВНОЕ «ПИКАНТНОЕ• 
Требуется: молочный поросепо-к весом прибли
зительпо 2,5 кг, 30 г желатина, морковка, корень 
петрушки, 1 луковица, лавровый лист, перец. 
Способ приrотовлевия. Опалите поросевка 

и как можно лучше промойте водой. Разрубите 
тушку на две части, отделите голову. Разруб
ленного поросевка положите в кастрюлю, за
лейте холодной водой, посолите, добавьте очи
щенный корень петрушки, лук, накройте крыш
кой и варите. Если в вашем распоряжении име
ется котелок, можете сварить поросевка цели
ком. Когда вода закипит, снимите пену и вари
те еще 50 минут. Готового поросевка выньте из 
воды и положите на блюдо. Охладите . Бульон, 
оставшийся от варки, снова поставьте на огонь, 
добавьте в него перец, лавровый лист и доведи
те до киnения. Затем положите в бульон жела
тин, размоченный в холодной воде, размешай-

13  



те и вскипятите. Далее процедите его. Остыв
шего поросевка разрубите на кусочки, уложите 
их на блюдо, украсьте зеленью и половинками 
вареного яйца, залейте все бульоном. Подавай
те к столу с острыми закусками. 

ЗЕЛЬЦ «ДОМАШНИЙ• 
Требуется: по 500 г говяжьей ноги и голяшки, 
луковица, морковь, 5 лавровых листочков, зелень, 
соль, перец, вода. 
Способ приrотовлеиия. Говяжью ногу опа

лите, разрубите на части, залейте водой вместе 
с голяшкой, чтобы она полностью покрывала 
мясо. Накройте крышкой, доведите до кипения 
и варите 8-10 часов, не забывая снимать пену 
и жир. За 40 минут до окончания варки до
бавьте морковь, лук, специи, положите зелень. 
Мясо порубите на мелкие кусочки, залейте кон
центрированным бульоном и поставьте в холод
ное место для застывания. 

ЗЕЛЬЦ «ТРАКТИРНЫЙ• 
Требуется: по 500 г говяжьей ноги и голяшки, 
корень петрушки, 1 cm. л. аджики, 1 луковица, 
головка чеснока, 2 яйца, соль, перец, вода. 
Способ приrотовлеиия. Опалите ногу и, раз-

рубив ее на части, залейте водой вместе с го
ляшкой, чтобы мясо было под ней. Под крыш-
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кой доведите до кипения и варите на медленном 
огне 8-10 часов. Снимайте жир и пену. За час 
до окончания варки положите измельченный 
корень петрушки, лук. В готовый бульон до
бавьте аджику, соль, перец, толченый чеснок. 
Мелко порубите мясо, порежьте кольцами варе
ные яйца, залейте все насыщенным бульоном и 
поставьте в холодное место для застывания. 

ИКРА БАКЛАЖАННАЯ 
Требуется: (на l �ег и�еры) 500 г ба�елажанов, 
300 г �ерупных �ерасных по.м.идоров, 200 г репча
того лу�еа, соль, горь�еий молотый перец, зелен.ь 
по в�еусу. 
Способ приrотовлеиии. Очищенные от кожу

ры баклажаны нарежьте и обжарьте в масле. 
Отдельно обжарьте измельченный лук и поми
доры. После этого все овощи тщательно переме
шайте, добавьте соль, горький молотый перец, 
зелень и еще немного пожарьте. Дайте икре ос
тыть и подавайте к столу, украсив зеленью. 

ИКРА ГРИБНАЯ 
Требуется: 5 �ег зеленых по.м.идоров, по 2 �ег све
жих грибов (рыжи�еи, .м.аслята, опята, белые гри
бы) и репчатого лу�еа, 3 �ег слад�еой .м.ор�еови, 2 л 
растительного .м.асла. Та�еже .м.ожн.о положить 
5 �ег ба�елажанов и 2 �ег �еапусты. 
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Способ приrотовлевия:. Нарежьте все ово
щи некрупными кубиками, капусту нашинкуй
те. Поджарьте по очереди каждый вид овощей 
на сковороде по 10-15  минут. Следите за тем, 
чтобы они не приrорали. Грибы отварите и мел
ко порежьте, положите их в посуду с высокими 
бортиками,  добавьте овощи, залейте раститель
ным маслом и тушите 2 часа на медленном огне. 
Готовую икру можно есть сразу же или загото
вить на зиму, разложив в стеклянные банки 
под крышки. 

НЗ ИСТОРИН 
РУС СКОЙ КУХНИ 

Грибы для значительнейшей части российс
коrо населения были существенным дополнени
ем к повседневному питанию. А поскольку пра
вославные россияне постились в течение года в 
общей сложности около двухсот дней, грибы 
они справедливо называли «растительным мя
сом • - почти полноценной заменой натураль
ному мясу за их сытность и за то, что они вся
кому блюду, в котором их использовали, при
давали свой неповторимый вкус. Из них гото
вили множество разнообразных кушаний -
пироги, супы, солянки, закуски и т. д. Трак
тирные же повара относились к ним с особым 
уважением, давая каждому свое прозвище: бе-
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л.инки - дворники, рыжики - богатые :мужи
ки, волнушки - господские стр.ипушки, опен
ки - ноги тонки, боровик - царь грибов . . .  

ИКРА ЗЕРНИСТАЯ 
Требуетея: 1 банн:а н:етовой ин:ры. 200 г сл:ивоч
н.ого м.асла. тосты из белого хлеба ( можн.о взять 
подсоленное печенье). 
Способ пpиroтoВ.JieВJUL Намажьте ТОСТЬI или 

печенье тонким слоем сливочного масла, сверху 
положите икру. Украсьте бутерброды зеленью 
и можете сразу же подавать на стол. 

МЯСНОЙ РУJПП 
Требуется: 500 z свинины. 50 z сливочного .мас
ла. яйцо. 1 ст. л. .xyн:u. lOO z батона или сухарей. 
8 н:артофелин. 2 с т. л. жира. зелень (лун:. пет
рушн:а. ун:роп) по вн:усу. 1.5 л растительного 
.масла для фритюра. соль. перец. 
Способ приrотовлевия. Мясо про:мойте, об

сушите, нарежьте по 2 ломтика на порцию, от
бейте, на середину ломтика положите охлаж
денное сливочное масло в виде :морковки, за
верните рулетико:м, посолите, поперчите. За
тем сделайте льезон в .ийце, запанируйте :мясо в 
:муке, еще раз зальезоньте, снова запанируйте в 
белых сухар.их, обжарьте во фритюре до свет
ло-золотистого цвета. 
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Готовые рулетики подавайте с жаренным во 
фритюре картофелем, дополните его солеными 
или свежими огурцами, помидорами, зеленым 
горошком, луком, петрушкой и укропом. 

МЯСО ОТВАРНОЕ ХОЛОДНОЕ 
Требуется: 1 кг говяжьей вырезки, 1 луковица, 
1 морковка, соль, перец горошком. 
Способ приrотов.леиия. Промойте вырезку, 

положите ее в кастрюлю, залейте холодной во
дой, бросьте туда же очищенную головку лука 
и морковь. Посолите и поперчите. Варите до 
готовности, затем выньте мясо из бульона, ос
тудите. Подавайте с гарниром из овощей.  

ПАШТЕТ ИЗ ГУСИНОЙ ПЕЧЕНИ 
Требуется: на 500 г гусиной печени - по 100 г 
сала-шпика и сливочного .м.асла, 1 .м.орковн:а, 1 пу
чон: петрушки, лавровый лист, перец горошн:о.м.. 
Способ приrотов.леиия. Печень промойте, 

очистите от пленок и желчных протоков, на
режьте небольшими кусочками. Морковь, пет
рушку, лук мелко порубите (можно пропустить 
через мясорубку). Все это поджарьте до полной 
готовности со шпиком, также нарезанным ку
сочками, добавив лавровый лист и несколько 
горошин душистого перца. Затем пропустите все 
это 2-3 раза через мясорубку. 

18 



Очень важно правильно поджарить печень, 
не передержав ее на огне, иначе паштет не по
лучится таким сочным, каким он должен быть. 
Протертую печень сложите в кастрюлю, посыпь
те солью, перцем, натертым мускатным орехом 
по вкусу и выбейте лопаточкой, постепенно до
бавляя сливочное масло. 

Приготовленный паштет переложите в фар
форовую или стеклянную посуду, охладите . 
Подавать паштет можно как закуску, добавив 
в качестве гарнира вареные яйца, или исполь
зовать для приготовления бутербродов. 

НЗ ИС ТОРИН 
РУС СКОЙ КУХНИ 

Впервые паштеты в России появились в се
редине XVIII века и вазывались •Французски
ми пирогами • .  Их подавали только в качестве 
закусок, выглядящих как кулебяки, пироги, 
курники, но отличающихся более сложным из
мельчением начинки.  Ими украшали столы на 
званых обедах и при поцелуйных обрядах, по
давая в виде рыб или птиц, других сказочных 
животных. И хозяйку дома, удивившую гостей 
и домочадцев паштетом какой-нибудь диковин
ной формы, зачастую награждали не только 
поцелуем, но и дорогим подарком. 
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ПЕЧЕНЬ ФАРШИРОВАННАЯ 
Требуется: 700 г говяжьей печепи, 100 г папи
ровочных сухарей или муки, 50 г топлекого сала, 
350 г риса, 300 г грибов, 150 г спассероваппого 
лука, соль, специи. 
Способ приrотовлеии.я. Отдельно отварите 

рис, заранее замоченные грибы, добавив немного 
соли и перца. Обработайте печень: слегка от
бейте ее, натрите солью и специями, смажьте 
салом, обваляйте в сухарях, выложите на нее 
фарш и закатайте, закрепив ниткой или шпа
гатом. Уложите фаршированную печень на ско
вороду с растопленным салом и жарьте в ду
ховке, затем добавьте спассерованный лук, воду 
и тушите под крышкой до готовности. 

ПЕЧЕНЬ, ФАРШИРОВАННАЯ 
еПО-ПЕТЕРБУРГСКИ» 

Требуется: 800 г говяжьей печепи, 100 г папи
ровочных сухарей, 80 г топлеиого сала, 750 г 
овощиого или грибкого фарша, 100 г спассероваи
кого лука, соль, специи. 
Способ приrотовлеии.я. Слегка отбейте пе

чень, натрите солью и специями, смажьте са
лом, обваляйте в сухарях, выложите на нее 
фарш и закатайте рулетом, закрепив шпагата
ми. Уложите на сковороду с растопленным са
лом и пожарьте в духовке, затем добавьте спас-
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серованный лук, воду и тушите под закрытой 
крышкой до готовности. 

ПЕЧЕНЬ ГУСИНАЯ 
Требуется: 500 г гусиной печени, 50 г сливоч
ного масла, 400 г томатного соуса, соль, перец, 
зелень. 
Способ приrотоВJiеиия. Гусиную печень про

мойте в большом количестве воды, ошпарьте 
кипятком, посыпьте солью, перцем и обжарьте 
с маслом. Залейте томатным соусом и кипятите 
1- 2минуты. 

Подавайте с отварным рисом и зеленью. 

ПОМИДОРЫ ФАРППIРОВАЕUПdЕ 
Требуется: 6 помидоров, 3 яйца, 2 ст_ л. смета
ны, зелень . 

Способ приrотовлеиия. У крупных неиерез
релых помидоров срежьте •крышечки• ,  удалите 
сердцевину, переверните их отверстиями вниз, что
бы вытек сок. Сваренные вкрутую яйца нарежь
те кубиками и смешайте со сметаной. Добавьте 
соль, укроп. Помидоры посыпьте изнутри солью 
и начините приготовленной массой, закройте кры
шечками и немного охладите. 

Можно подавать к столу. 
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РЕДЬКА ТЕРТАЯ СО СВЕКЛОЙ 
Требуется: 200 г сладкой редьки, 1 свекла. 
Способ приrотовлеиия. Отварите свеклу. 

Натрите редьку и свеклу на мелкой терке, сбрыз
ните уксусом, посолите, заправьте растительным 
маслом. Можно сразу же подавать к столу. 

РЕДЬКА С МАСЛОМ 
Требуется: 0,5 кг сладкой редьки, 125 г стака
на растительного масла, соль. 
Способ приrотовлеиия. Натрите редьку на 

терке, положите в стеклянную или эмалирован
ную посуду, посолите, заправьте растительным 
маслом. Можно сразу же подавать к столу. 
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РЕДЬКА С РЕДИСОМ 
Требуется: по 150 г редьки и редиса. 30 г кваса. 
1 морковка. луковица. растительное масло. чер
ный молотый перец. соль. 
Способ приrотовлевия:. Замочите редис и 

редьку на 1 5  минут в холодной воде, затем на
трите и вымачивайте в квасе 1 5  минут. Натри
те морковь и добавьте к ней замоченные редьку 
и редис, заправьте маслом, посолите, поперчи
те и уложите в салатник. 

РЕДЬКА СО СМЕТАНОЙ 

Требуется: 0.5 кг сладн:ой редьки. 0.5 л смета
ны. соль. 
Способ приrотовлеиия:. Натрите редьку на 

крупной терке, посолите, заправьте сметаной. 
Поставьте на 2 часа в холодильник, после это
го можете nодавать к столу. 

РУЛЕТ ИЗ СВИНЫХ ГОЛОВ 
Требуется: 3 свиные головы. 0.5 ч. л. черного 
перца. 3 лавровых листа. 3 ст. л. томатного со
уса. 2 л воды. соль. 
Способ приrотовления:. Небольшве свиные 

головы nромойте, nодготовьте к варке, залейте 
водой и варите на медленном огне 4-5 часов. 
За час до окончания варки положите припра
вы и nосолите. Приготовленные головы вынь-
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те, охладите, удалите кости. Посолите и попер
чите, а затем сверните :мясо в виде рулета и 
перевяжите mпаrато:м. Рулет опустите на 15  ми
нут в кипящий бульон и положите в холодное 
:место под пресс. Через 5-б часов смажьте то
матным соусом. И через полчаса :можете пода
вать к столу. 

РУЛЕТ МЯСНОЙ С ОВОЩАМИ 
Требуется: 4 00 г свинины, 1 луковица, 300 г 
.моркови, 1 корень петрушки, 1 соленый огурец, 
2 пом.идора, соль, перец, 4 с т. л. подсолнечного 
JIШCJUJ. 
Способ приrотоВJiении. Обжарьте вместе с 

луком :морковь, помидоры и соленый огурец, 
уложите начинку слоем на свинину с прослой
ками жира, посолите, поперчите и скатайте в 
рулет. Свяжите его ниткой, чтобы рулет не раз
вернулся, заверните в фольгу, уложите на про
тивень, смазанный :маслом, и запекайте в ду
ховке 60 :минут при высокой температуре. 

САЛАТ ГРИБНОЙ 

Требуется: 6 яиц, 2 м.аринованных огурца, 200 г 
шам.пиньонов, 300 г м.айонеза. 
Способ приrотоВJiении. Отварите шампинь

оны и нарежьте их :мелкими кусочками. По
крошите огурцы, смешайте с :майонезом. Затем 
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сваренные вкрутую яйца разрежьте каждое на 
4 части и уложите на них полученную смесь. 
Посолите по вкусу. 

САЛАТ ЗЕЛЕНЫЙ 

Требуется: 1 н:г огурцов, по 100 г шпината, лис
тьев салата и зелени петрушн:и и ун:ропа, 50 г 
н:индзы, 1 лимон, соль. 
Способ приrотовлеиия. Нарежьте огурцы 

тонкими кружочками, измельчите шпинат, са
лат, зелень, перемешайте, посолите. Отожмите 
сок лимона в салат, мякоть измельчите и до
бавьте к зелени. Тщательно перемешайте и вы
ложите в салат. Можно сразу же подавать. 

САЛАТ ЗЕЛЕНЫЙ В СМЕТАНЕ 
С ЯЙЦОМ 

Требуется: 1 н:г свежих огурцов, по пучн:у лис
тьев салата, ун:ропа и петрушн:и,редиса, 4 яйца, 
200 г сметаны, соль. 
Способ приrотовлеиия. Некрупные огурцы 

нарежьте тонкими кружочками (можно разре
зать кружочки пополам), измельчите зелень,  
покрошите редис . Сварите яйца вкрутую, раз
режьте каждое на половинки или четвертинки, 
смешайте в стеклянной посуде с нарезанной зе
ленью и овощами, посолите по вкусу, заправь
те сметаной и немного охладите. 

25 



САЛАТ ИЗ KAIWCIЪI С СЕЛЬДЬЮ 

Tpe6yerru:a: 400 г cиьiJu. 200 г растительного 
:м.tJCJUl. 250 г маринованной капусты. 3 сОАеных 

огурца. 2 лу1Юt11Щы. 
Способ приrотоВJiеииа. Разделайте сельдь: 

отде.пите филе от костей и порежьте на кусоч
ки. Огурцы нарежьте кубиками, лук нашин
куйте. Все продукты пере:мешайте, добавьте ка
пусту, посо.пите и поперчите по вкусу, заправь
те растительиы:м :маслом. 

САЛАТ ИЗ СВЕЖИХ ПОМИДОРОВ 
С ОГУРЦАМИ 

Tpe6yemt:J�.: по 1 кг свежих ruиtuilopoв и огурцов. 

пуч.ок аи.ени петрушки и укропа. луковица. олив
ковое UAU любое другое раститиьное жасло. 

соль. перец по вкусу. 
Способ пpИJ'O"I'OВJieRRJI. Нарежьте овощи не

крупиы:ми доJIЬка:ми, покроmите зелень, посо
лите, поперчите. Дайте салату настояться: 
10 :минут, чтобы овощи пустили сок. Затем зап
равьте :маслом. И :можно подавать к столу. 

САЛАТ ИЗ СВЕКЛЫ 
Тре6уетея: 200 г столовой свеклы. 250 г фасо
ли. 

0,5 стакана. соуса из растительного жасла 
(100 г растительного жасла. по 0.5 ч. л. сахара 
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и соли, 30 г ун;суса, зелень, перец), зелень пет
рушн;и и ун;ропа по вн;усу_ 
Способ приrотовлеиия. Сначала приготовь

те соус из растительного масла, сахара, соли, 
уксуса (уксус можно сделать ароматным, на
стояв его на кожуре лимона) . Все взбейте, до
бавьте перец и зелень. 

Сварите свеклу и фасоль. Свеклу нарежьте 
кубиками, смешайте с фасолью и мелко наре
занной зеленью, добавьте соус и выложите в са
латницу. Выдержите час и подавайте к столу. 

ИЗ ИСТОРИИ РУССКОЙ КУХНИ 
У русских, как, впрочем,  и у многих дру

гих народов, со свеклой связано много суеве
рий. Так, наши предки считали, что свеколь
ный отвар способен уничтожать вредных насе
комых. А с наступлением • бабьего лета• во 
многих деревнях крестьяне совершали обряд 
« захоронения • мух, тараканов и других вред
ных, докучающих им насекомых, замуровывая 
их в свекле и искренне надеясь, что это помо
жет от них избавиться. 

САЛАТ ИЗ ФАСОЛИ СО СЛАДКИМ 
ПЕРЦЕМ 

Требуется: 500 г фасоли, 0,5 стан;ан.а воды, 
2 cm. л. ун;суса, 300 г н;расного сладн;ого перца, 
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1 ст. л. зелени y�epona, 40 г растительного .мас
ла, соль. 
Способ приrотовлевия. Сварите фасоль в 

небольтом количестве воды с добавлением ук
суса. Доведя до готовности, посолите. Когда 
фасоль остынет, смешайте ее с нарезанным в 
виде лапши красным перцем. Посыпьте мелко 
порубленным укропом. Заправьте растительным 
маслом. 

САЛАТ ИЗ ФАСОЛИ С ОГУРЦАМИ 
Требуется: 500 г фасоли, 0,5 ста�еана воды, 
3 свежих огурца, зелень y�epona, 2 с т. л расти
тельного .масла, соль. 
Способ приrотоВJiевия. Сварите фасоль. Ког

да она остынет, перемешайте ее со свежими огур
цами, нарезанными тонкими ломтиками. Посо
лите, посыпьте укроnом. Заправьте раститель
ным маслом. 

САЛАТ ИЗ ЦВЕТНОЙ КАПУСТЫ 
С ОВОЩАМИ И ФРУКТАМИ 

Требуется: 500 г н:апусты, по 3 картофелины 
и н:рупных сладн:их яблон:а, 4 с т. л. раститель
ного .масла, 50 г зелени петрушн:и, лун:овица, 
ун:сус, сахар, соль. 
Способ приrотовлеиия. Нашинкуйте капус

ту, залейте иебольmим количеством кипящей 

28 



воды, посолите, добавьте уксус и нагрейте, не 
перестава.я помешивать. Когда капуста осядет 
на дно, откиньте ее на дуршлаг и охладите. 
Отварите картофель, очистите и мелко нарежь
те его. Натрите .яблоки на крупной терке. Сме
шайте все ингредиенты, заправьте солью, саха
ром, уксусом и растительным маслом, добавьте 
мелко нарезанный лук. Украсьте салат зеле
нью. Можно сразу же подавать к столу. 

САЛАТ КАРТОФЕЛЬНЫЙ 
Требуется: 6 картофелин, 100 г сыра, 1 стебель 
лука-порея, 4 морковки, 10 г сливочного масла, 
5 ч. л. сухого белого вина, 4 с т. л. винного уксу
са, 5 ст. л. оливкового масла, 1 пучок петрушки, 
соль, перец, .мускатный орех. 
Способ приrотовлеии.я. Отварите картофель, 

порежьте его дольками средней величины. Сте
бель лука-поре.я очистите, 1/3 стебля отделите 
и отложите, остаток нарежьте поперечными 
дольками толщиной в палец. Некрупную мор
ковь очистите и нашинкуйте дольками. 

Масло разогрейте на сковороде и потушите 
в нем овощи вместе с вином 5-10 минут. Кар
тофель перемешайте с овощами и бульоном, в 
котором они тушились. 

Уксус добавьте в пр.яности, полейте салат и 
дайте постоять. Заправьте маслом, посыпьте на
резанной зеленью петрушки и перемешайте. 
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Незадолго до подачи к столу посыпьте крупно 
натертым сыром и мелко нарезанным луком
пореем. 

САЛАТ КАРТОФЕЛЬНЫЙ 
С ГРИБАМИ 

Требуется: 200 г грибов, 4-5 "артофелин, 4-
5 ст. л. растительного масла, 2 с т. л. столово
го у"суса, перец, соль. 
Способ приготовления:. Грибы очистите и 

промойте, варежьте их ломтиками и сварите. 
Откиньте на сито. Отварите картофель, мелко 
варежьте его и смешайте с грибами. Посолите, 
поперчите, заправьте растительным маслом и 
уксусом. 

САЛАТ МЯСНОЙ 

Требуется: по 50 г "уриного и говяжьего мяса, 
5 яиц, 60 г сыра, 100 г майонеза, зелень, овощи 
для оформления. 
Способ приrотовлеиия:. Отварите мясо и 

.яйца, варежьте все тонкой соломкой, добавьте 
тертый сыр, смешайте, заправьте майонезом. 

Приготовленную массу выложите в салат
ник горкой, посыпьте тертым сыром, украсьте 
•бутонами• (закрученными ломтиками) мяса, 
солевыми или свежими огурцами, помидорами, 
маривоваиными фруктами и зеленью. 
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САЛАТ ОВОЩНОЙ С ЯЙЦОМ 
Tpeбyem.cJ&: 400 г редш:а. 200 г свежих огурцов. 
2 яйцо.. 150 г с.етаны. по 100 г зиеного AYJUJ и 
Аистового cшuuna. ешь. сахар. 
Способ приrотоВJiевиа:. Салат, редис, огур

цы, лук и варевые яйца мелко нарежьте, пОJiо
жите cOJiь и сахар по вкусу, перемешайте, сло
жите в салатницу, полейте с.м:етаиой. Подавай
те обильно пос:ыпаВНЬUI аелеиью. 

САЛАТ •РУССКИЙ• 
Требуете.: 200 г JUJnycты. 2-3 капустных 
кочерыжки. редька. по 2 .морковки и Ауковицы. 
3 зубчика чеснока. 3 ст. А. 11WАUJтной пасты. 
2 с т. А. растиnи!АЬНОZО AUJCAa, перец. СОАЬ. 
Способ приrотоВJiевиа:. Нарежьте мелко ли-

стья капусты, кочерыжку иаструrайте солом
кой, все перемешайте и посолите. Лук нашии
куйте кольцами, небольшую морковь и редьку 
натрите на крупной терке, чеснок мелко пору
бите или пропустите через чесночный пресс. Все 
ИIII'реДИеиты с.м:ешайте с капустой, добавьте то
матную пасту и растительное мас.п:о. Затем по
солите по вкусу, поперчите, заправьте уксусом 
и тщательно перемешайте. Украсьте салат лом
тиками моркови, КОJiьцами лука и зеленью. 
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САЛАТ СВЕКОЛЬНЬlЙ 

Требуется: 2 свеклы, 4 зубчика чеснока, 40 г 
хрена, 2 ст. л. уксуса, 3 ст. л. растительного 
м.асла, яйцо. 
Способ приrотовлеиия:. Сварите свеклу в 

подеолеиной воде, остудите, очистите и натри
те на крупной терке. Чеснок пропустите через 
чесиокодавилку. Корень хрена натрите на мел
кой терке. Добавьте чеснок и хрен, заправьте 
салат уксусом, растительным маслом и посоли
те. Сварите яйцо и мелко его порубите. Гото
вый салат сверху посыпьте вареным яйцом. 

САЛАТ •СТОЛИЧНЫЙ• 
Требуется: 400 г трески горячего копчения, по 
2 крупных яблока, свежих огурца и помидора, по 
50 г зеленых салата и лука, вареное яйцо, 3 ст. л. 
растительного масла, 30 г зелени петрушки, 
соль, перец, уксус. 
Способ првrотовлеиия:. Огурцы и яблоки очи

стите от кожицы и нарежьте мелкими кубика
ми. Очистите рыбу от кожи и костей, нарежьте 
крупными кубиками, нашинкуйте зеленый лук. 
Сложите все в посуду, посолите, поперчите, зап
равьте смесью уксуса и растительного масла, 
добавьте мелко нарезаиную зелень петрушки. 
Выложите все в салатник, украсьте кусочками 
свежих помидоров, четвертинками яйца, листи-
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ками салата. Зеленый лук в салате можно за
менить тонко нашинкованным репчатым, ко
торый необходимо подержать в маринаде. 

СЕЛЬДЬ С КАРТОФЕЛЕМ 
И МАСЛОМ 

Требуется: 1-2 крупных сельди, 0,5 кг карто
феля, 100 г растительного .м.асла, 1 крупная лу
ковица. 
Способ приrотовлеиия. Сварите картофель 

•в мундире• .  Сельдь (степень посола - по вку
су) очистите от шкурки и костей, порежьте на 
ломтики, разложите в специальной посуде-се
ледочнице. Почистите лук и нарежьте его ко
лечками. Положите колечки на ломтики сель
ди, полейте растительным маслом и подавайте 
вместе с горячим картофелем.  

СЕЛЬДЬ ФАРШИРОВАННАЯ 
Требуется: 1 сельдь, 1 .морковка, 2 луковицы, 
1 соленый огурец, перец, 1 яйцо, 2 ст_ л. расти
тельного .м.асла, 
Способ приrотовления. Разделайте крупную 

малосоленую сельдь, разрезав ее ее вдоль с од
ной стороны, удалите потроха и по возможнос
ти крупные кости. Мелко нарежьте луковицу, 
вареную морковь, соленый огурец и яйцо, по
перчите, смешайте и заполните внутренности 

2 Рецепты трактирщика 
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селедки. Полейте сверху подсолнечным маслом, 
уложите на блюдо и украсьте луком и зеленью. 

СТУДЕНЬоСАРАТОВСКИЙ• 
Требуется: 1 ке сырых говяжьих и свины.х суб
продуктов (ноги, головы), 400 е мясной вырез
ки, 2 л воды, по 2 луковицы, .мор"ови, корня пет
руш"и и сельдерея, 3 доль"и чесно"а, лавровый 
лист, соль, черный перец еорош"о.м. 
Способ приrотоВJiеиия. Обработанные субщю

дукты хорошо промойте и замочите на 2 часа в 
холодной воде. Воду слейте, вновь залейте чис
той водой и варите на слабом огне 6-8 часов, 
периодически снимая жир. Через 3-4 часа пос
ле закипания положите мясо, за час до готовно
сти добавьте лук, морковь, петрушку и специи. 
Готовые субпродукты освободите от костей, мя
коть и мясо мелко нарубите и опустите в проце
женный бульон, дайте закипеть, затем добавьте 
мелко нарубленный чеснок. Готовый студень 
разлейте в глубокие тарелки и охладите. Когда 
масса застынет, разрежьте ее на куски, уложите 
в тарелки и подавайте с горчицей и зеленью. 

СТУДЕНЬ ОСОБЫЙ 

Требуется: 1 "е стерляди, 20 е желатина, 25 г 
и"ры, нес"оль"о "ореньев пряностей, головка 
репчатого лу"а. 
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Способ првrотовлеиия. Очистите и промой
те стерлядь, вытрите насухо салфеткой, нарежь
те на куски и сварите. После варки выложите 
куски стерляди в глубокое блюдо или салатник 
и накройте салфеткой. Положите в бульон раз
моченный желатин и размешивайте его до ра
створения. Осветлите желе паюсной или зерни
стой икрой, процедите, охладите и залейте им 
стерлядь. Перед заливкой украсьте кусочки 
стерляди зеленью. 

Для осветления желе икру разотрите в ступ
ке, постепенно добавляя по 1 ст. л. холодной 
воды, до образования тестообразной массы. Ра
стертую икру разведите 1 стаканом холодной 
воды, добавьте 1 стакан бульона и влейте в два 
приема в посуду с 
желе .  После того 
как вольете первую 
часть оттяжки, бу
льон должен обяза
тельно закипеть, и 
только потом добав
л я йте остальную 
часть. При вторич
ном закипании сни
мите крышку с кас
трюли и держите 
при слабом кипении 
1 5  минут. 

2* 
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СТУДЕНЬ БАРАНИЙ 

Требуется: 1 "г бараньих субnроду"тов, 2 л 
воды, по 2 м.ор"ов"и, "орня петруш"и и сельде
рея, лу"овицы, лавровый лист, 40 г желатина 
(на 1 л бульона), перец горош"о.м, соль. 
Способ приrотовлеиия. Бараньи субпродук

ты промойте, ошпарьте кипятком и залейте 
водой, варите 2 часа. За 30 минут до оконча
ния варки положите коренья, лук и специи. 
Процедите студень через дуршлаг, мясо нарежь
те кусками и опустите в процеженный бульон, 
кипятите еще 20 минут. Затем добавьте набух
ший желатин, перемешайте и дайте студню за
кипеть, разлейте в формы и охладите. 

СТУДЕНЬ ГОВЯЖИЙ 

Требуется: 1 "г .мяса, 3 яйца, 2 м.ор"ов"и, лу"о
вица, соль, перец, 40 г желатина, 1 л бульона, 
зелень петруш"и. 
Способ приrотовления. Кусок мяса залейте 

водой, чтобы она только покрывала его, до
бавьте спассерованные лук и морковь и варите 
на слабом огне 2-2 , 5  часа. За 20 минут до го
товности добавьте соль, перец по вкусу. Гото
вое мясо охладите и разрежьте па куски. 

Бульон осветлите введением сырых белков 
при медленном нагревании, помешивая. Затем 
процедите и добавьте замоченный желатин, до-
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ведите до кипения, но не кипятите. Желе охла
дите и налейте небольшой слой в глубокое блю
до, когда оно застынет, сверху выложите куски 
мяса и опять залейте желе, снова охладите. 
Выложите нарезанные вареные .яйца, звездоч
ки из моркови, зелень петрушки и вновь все 
полейте желе. Как только блюдо застынет, до
бавьте в него все оставшеес.я желе. 

СТУДЕНЬ ГОВЯЖИЙ 
•ПО-КУПЕЧЕСКИ• 

Требуется: по 500 г говяжьих ножек и голяш
ки, 2 .мор"овки, 1 луковица, 3 лавровых листа, 
4 зубчика чеснока, зелень, соль, вода по потреб
ности. 
Способ приrотоВJiеви.я. Ножки опалите, раз

рубите на части и залейте холодной водой. Че
рез три часа тщательно промойте, сложите в 
кастрюлю вместе с голяшками и снова залейте 
холодной водой, чтобы она чуть-чуть покрыва
ла мясо. Закройте крышкой и варите 6-8 ча
сов на медленном огне. Снимите жир с поверх
ности. За час до готовности добавьте овощи и 
специи. С готового отвара снимите жир, удали
те лавровый лист, мясо отделите от костей, по
рубите, смешайте с бульоном и варите еще 
10 минут. Разлейте в формы и поставьте в хо
лодное место. 
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ИЗ ИС ТОРИИ 
РУС СКОЙ КУХНИ 

Студни известны на Руси издавна, но долгое 
время считались едой бедняков. Впервые они 
появились в меню солдатской кухни.  

СТУДЕНЬ ИЗ ПТИЦЫ 
Требуется: 1 курица, 2 кг куриных потрохов, 2 л 
воды, по 2 морковки, корня петрушки и лукови· 
цы, лавровый лист, 40 г желатина (на 1 л буль· 
она), перец горошком, соль. 
Способ приrотовления. Нарежьте курицу 

небольшими кусочками, залейте водой, варите 
2 часа. За 30 минут до окончания варки поло
жите коренья и специи, процедите через дурш
лаг.  Потроха нарежьте небольшими кусочками 
и кипятите в процеженном бульоне 20 минут, 
затем добавьте замоченный желатин, переме
шайте и дайте студню закипеть, разлейте в фор
мы и охладите .  

СТУДЕНЬ СВИНОЙ 

Требуется: 1 кг свиных субпродуктов, 1,5 л воды, 
4 г желатина, морковь, луковица, лавровый лист, 
перец горошком, соль, молотый перец, 3 зубчика 
чеснока. 
Способ приrотовления. Свиные субпродук

ты ошпарьте кипятком и залейте холодной во-
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дой, варите 5-6 часов. За 1-1 ,5 часа до кон
ца варки положите разрезанную на крупные 
куски морковь, целую луковицу, лавровый лист, 
перец горошком. Куски мяса запустите в буль
он через 1 ,5 часа после начала варки. Посоли
те бульон перед снятием с огня. Мясо выньте, 
отделите от костей, мелко нарубите и пропус
тите через мясорубку. В бульон положите пред
варительно разведенный желатин и добавьте 
прокрученное мясо, доведите до кипения, по
ложите мелко нарубленный чеснок, размешай
те и разлейте в формы, остудите. 

ХОЛОДЕЦ •КРЕСТЬЯНСКИЙ• 
Требуется: 1,5 л воды, 300 г говяжьих костей с 
мясом, 500 г отварного мяса или жареной те
лятины, 30 г желатина, 50 г вареной моркови, 
2 яйца, зелень петрушки, соль, перец. 
Способ приrотовлеиия. Сварите мясной бу

льон на костях, процедите его . Отдельно на
режьте кусочками мясо. Бульон разведите с 
желатином. В блюдо налейте тонкий слой раз
веденного с желатином бульона и дайте ему за
стыть, затем положите на него ломтики мяса и 
снова полейте бульоном. Сверху украсьте звез
дочками вареной моркови, зеленью петрушки 
и кружочками вареных яиц, снова залейте бу
льонным желе в несколько приемов. 
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ХОЛОДЕЦ ПИКАНТНЫЙ 

Требуется: говяжья нога и .м.отолыга, по 3-
4 .морковки и головки репчатого лука, петруш· 
ка, лавровый лист, перец горошком. 
Способ приrотовлени.я. Опалите ногу и мо

толыгу, разрежьте на части, кости разрубите, 
вымочите в холодной воде в течение 3-4 ча
сов, вымойте со щеткой, обмойте чистой холод
ной водой и уложите в кастрюлю. Залейте мясо 
холодной водой так, чтобы уровень воды не
много превышал уровень мяса (примерно на 
10 см) . Положите очищенные морковь и лук, 
затем остальные продукты. Накройте крышкой 
и варите на слабом огне 6-7 часов (пока мясо 
не будет легко отделяться от костей).  

После варки снимите жир, который образо
вался на поверхности жидкости, достаньте мясо, 
отделите его от костей и порубите на мелкие 
части (можно пропустить через мясорубку) . 
Выложите порубленное мясо в емкость, залейте 
процеженным бульоном, посолите и поперчите 
по вкусу. При желании можно украсить холо
дец половинками вареного яйца и веточками 
зелени. После того как все будет сделано, зак
ройте емкости крышками и поставьте в холо
дильник на несколько часов . При подаче мож
но дополнить холодец уксусом, горчицей, сме
танным соусом с хреном или тертым хреном, со 
свеклой, а также другими острыми приправами. 
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ЯЙЦА, ФАРШИРОВАННЫЕ 
ГРИБАМИ 

Требуется: 6 яиц, 200 г сухих грибов, 25 г мар· 
гарина, 20 г репчатого лука, черный молотый 
перец, соль, 100 г белого соуса. 
Способ приrотовлеиия. Сушеные грибы про

мойте и отварите, откиньте на дуршлаг, про
мойте, обсушите и пропустите через мясоруб
ку, затем обжарьте на масле с луком, перцем и 
солью. Отварите .яйца, аккуратно, срезав верх
нюю часть, извлеките желтки. Смешайте гриб
ной фарш с растолченными желтками и начи
ните им .яйца, закройте сверху отрезанной 
крышкой и полейте соусом. 

ЯЙЦА, ФАРШИРОВАННЫЕ 
ГУСИНОЙ ПЕЧЕНЬЮ 

Требуется: 8 яиц, 50 г майонеза, 250 г гусиной 
печени, 2 головки репчатого лука, 1 .морковка, зе
лень (лук, петрушка, укроп, базилик), перец, соль. 
Способ приrотовлеиия. Отварите яйца, 

срежьте кончики и удалите желтки. Вареную 
гусиную печень пропустите через мясорубку, об
жарьте вместе с морковью и луком. Поджарку 
смешайте с измельченными желтками, посоли
те, поперчите, добавьте порубленвую зелень. 

Чайвой ложкой начините яйца полученным 
фаршем. Полейте майонезом и украсьте зеленью. 
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ЯЙЦА, ФАРШИРОВАННЫЕ ИКРОЙ 

Требуется: 6 яиц, 40 г .майонеза, лимонный сок, 
зелень петрушки, зеленый лук, перец, соль, 80 г 
икры ( .м.интаевой, кетовой и т. д.). 
Способ приrотовлеиия. Сварите яйца вкру

тую, разрежьте вдоль, удалите желток и пере
мешайте с майонезом, добавляя лимонный сок, 
зелень, лук, икру. Заправьте черным перцем и 
солью. Полученной массой нафаршируйте яйца. 
В качестве украшения можете использовать зе
лень и дольки свежего огурца. 

ГОРЯЧИЕ ЗАКУСКИ 

ГРИБЫ В СМЕТАНЕ 
Требуется: 500 г свежих грибов, 200 г смета
ны, соль, гвоздика, перец, лавровый лист, зелень 
петрушки и укропа. 
Способ приrотоВJiевия. Грибы очистите, про

мойте,  ошпарьте, нарежьте дольками, посоли
те и обжарьте. Затем сложите в кастрюлю и 
залейте кипяченой сметаной. Пучок зелени пет
рушки или укропа свяжите, положите в каст
рюлю с грибами, насыпьте специи и тушите до 
готовности. 
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ПЕЛЬМЕНИ •МОСКОВСКИЕ• 
Требуется: 260 г муки, 90 г воды, 2 яйца, соль. 
Для фарша: 230 г мякоти говядины, 260 г мя
коти свинины, 2 луковицы, 100 г воды, СОЛЬ, Са
хар, черный молотый перец по вкусу. 
Способ приrотовлеиия. Мясо измельчите на 

мясорубке вместе с луком, добавьте соль, са
хар, перец, воду и перемешайте. 

Замесите тесто для пельменей. Просейте 
муку, сделайте в ней углубление и вылейте туда 
яйцо и воду, добавьте соль и все перемешайте 
руками.  Хорошо вымешанное тесто выдержите 
30-40 минут для эластичности. Затем раска
тайте его в пласт толщиной 1 , 5-2 мм. Край 
раскатанного теста смажьте яйцами. На сере
дину смазанной полосы выложите шарики фар
ша, затем края смазанной полосы теста при
поднимите, накройте ими фарш. Вырежьте фор
мочки в виде полумесяца и зажмите края тес
та. Готовые пельмени отваривайте в кипящей 
воде, затем выньте шумовкой, выложите на та
релку, залейте бульоном и подавайте, украсив 
зеленью. 

ПЕЛЬМЕНИ В ТОМАТНОМ СОУСЕ 
Требуется: 120 г сырых или 100 г отваренных 
пельменей, 1 стакан томатного соуса или кет
чупа, 20 г сливочного масла, зелень. 
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Способ приrотовлеиия. Растопите на сково
роде масло, выложите пельмени, залейте их 
томатвой пастой и поджарьте на небольтом 
огне. Выложите на блюдо и посыпьте зеленью. 

ПЕЛЬМЕНИ ЖАРЕНЬШ 
Требуется: 1 н:г пельменей, приготовленных по 
любому рецепту, 100 г маргарина для жарн:и, 50 г 
сливочного масла, 125 г сметаны. 
Способ приготовлеиия. Пельмени (можно с 

разным фаршем) опустите в кипящую подсо
ленную воду и варите до готовности. Отварев
вые пельмени выньте на сито, дайте стечь и 
выложите на сковороду с разогретым жиром, 
жарьте до образования золотистого цвета. Го
товые пельмени уложите на блюдо, полейте сли
вочным маслом и отдельно подайте сметану или 
кетчуп. 

ПЕЛЬМЕНИ, ЗАПЕЧЕННЫЕ 
В СМЕТАНЕ 

Требуется: 200 г отваренных пельменей, 200 г 
сметаны, соль, перец, 10 г сливочного масла, зе
лень петрушн:и, лун:а и ун:ропа. 
Способ приготовлеиия. Растопите на сково

роде сливочное масло и выложите туда пельме
ни, посолите, поперчите и залейте сверху сме
таной, вакройте крышкой и поставьте в духов-
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ку. Запекайте 10  минут. Готовые пельмени вы
ложите на блюдо и посыпьте зеленью. 

ПЕЛЬМЕНИ •ПО-НОВГОРОДСКИ• 
Требуется: 250 г мун;и, 2 яйца, 90 г воды, 500 г 
жирной говядины, l н;рупная лун;овица, 3 зубчи
н;а чеснон;а, сахар, соль, черный молотый перец. 
Способ приrотовления. Приготовьте тесто. 

Высыпьте муку горкой, сделайте в ней углубле
ние, в него влейте яйца и воду. Замесите тесто. 
Подготовленную мякоть жирной говядины про
пустите через мясорубку, добавьте мелко наре
занный лук и чеснок, посолите, поперчите, по
ложите сахар и долейте воды, перемеmайте. 

Далее формируйте пельмени. Это можно сде
лать либо на специальной форме, либо с помо
щью обыкновенного стакана. Во втором случае 
вам нужно раскатать два пласта теста. На один 
пласт выложите мясо на одинаковом расстоя
нии друг от друга и накройте другим пластом. 
Затем с помощью стакана вырежите пельмени, 
скрепите края. Варите в грибном бульоне или 
в подсоленной воде. Готовые пельмени подайте 
со сметаной и зеленью. 

ЗАНИМАТЕЛЬНЫЕ ФАКТЫ 

Изначально трактирами называли гостини
цы и постоялые дворы с ресторанами и хар-
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чевнями на первом этаже. Но со временем на
звание приобрело популярность и распростра
нилось на харчевни,  закусочные, столовые и 
забегаловки для простого люда. Благодаря усер
дию и трудолюбию хозяев трактиры начали 
привлекать не только бедняков, но и достаточ
но богатое сословие, и многие из них стали со
перничать с ресторанами. Классическим при
мером может служить московский трактир 
« Яр • ,  в котором собиралась артистическая бо
гема и куда многие почитали попасть за счас
тье. Широко известен и московский же трак
тир Тестова, со временем благодаря предпри
имчивости хозяина превратившийся в богатый 
и популярный ресторан. 

ПЕЛЬМЕНИ «РУССКИЕ• 
Требуется: 250 г .мук:u, 1 ЯйЦО, 90 .М.Л воды, СОЛЬ, 
230 г говяжьего фарша, 60 г репчатого лук:а, са
хар, соль, черпый .молотый перец, по 50 г сливоч
пого .масла, ежетапы и тертого сыра. 
Способ приrотовдеиия. Говяжий фарш пе

ремешайте с мелко нарезанным луком, посоли
те, поперчите, добавьте немного сахара и воды. 
Приготовьте пресное тесто и формуйте пельме
ни, как описано выше. Опустите их в кипящую 
подсоленную воду (на 1 кг пельменей 4 л воды 
и 1 ст. л. соли) , доведите до кипения. Варите 
при слабом кипении. 
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Когда пельмени всплывут на поверхность, 
варите их еще 5-7 минут, затем выньте шу
мовкой на блюдо, добавьте масло, полейте сме
тавой и посыпьте сверху тертым сыром. 

ПОДЖАРКА «ПО-РУССКИ• 
Требуется: 2 моркови, луковица, соль, черпый 
молотый перец, сахар, 1 ст. л. растителького 
масла, 1 ст. л. сливочиого маргарипа. 
Способ пpиroтoВJieiiiiЯ. Почистите и варежь

те морковь СОJiомкой, крупную луковицу - КОJIЬ
цами, выложите все на сковороду с разогретым 
растительным маслом, слегка посолите, попер
чите и добавьте щепотку сахара и жарьте до 
золотистой корочки. Затем добавьте маргарин 
и размешайте. 

ПОМИДОРЫ, ФАРШИРОВАНныm 
ГРИБАМИ 

Требуется: 4 помидора, 1 ст. л. сливочпого мае· 
ла, 2 стакана сметапы, 1 ч. л. му�еи, 160 г мари· 
поваппых грибов. 
Способ приrотоВJiевия. Крупвые помидоры 

помойте и снимите с них верхнюю часть, вынь
те мякоть изнутри, оставив стенки толстыми. 
Приготовьте фарш - мелко порежьте мариио
ваиные грибы, добавьте майонез, чеснок, пе
рец, все перемешайте. Наполните фаршем по-
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мидоры, посолите, сложите в кастрюлю и за
лейте сметаной. Закройте крышкой и тушите 
1 5 минут. 

ПОЧКИ ТЕЛЯЧЬИ В СМЕТАНЕ 
Требуется: 500 г телячьих почек, 4 картофе
лины, по 2 морковки, репы, луковицы и соленых 
огурца, 200 г см.етаны, 3 зубчика чеснока, соль, 
перец, лавровый лист. 
Способ приrотовлеии.я. Почки разрежьте 

пополам, залейте холодной водой и вымочите в 
течение 3-4 часов. Залейте их водой и доведи
те до кипения, после чего отвар слейте. Повто
рите все еще 2 раза. На третий раз почки вари
те до готовности, после чего достаньте их, об
мойте, нарежьте тонкими ломтиками и слегка 
обжарьте. Отдельно обжарьте нарезанные доль
ками овощи. Почки и овощи положите в каст
рюлю, посолите, добавьте специи, залейте сме
таной и тушите до готовности. 



Глава 2 

ПЕРВЫЕ БЛЮДА 



ООРЩ •ДЕРЕВЕНСКИЙ• 
Требуета.: 2 све�UЫ, 4 JUJртофелины, 1 морков
lUJ, корень петрушки, головка репчатого лука, 
60 г 3t!JU!IUJZO AYJUJ. по 200 г шпината и щавеля, . 

2 ст. А. АUJргарина, 50 г сметаны, яйцо, 1 ч. л. 
сахара, уксус, зеАень укропа, соль. 
Способ првt'ОТОВЛ:еИИJL Спассеруйте коренья 

петрушки, наре38ИНЬ1е ломтиками, и лук. За 
2-3 мив:уты до окончав:и.я пассерования добавь
те зелевьrй лук, нарезаввый кусочками по 2 см. 
Сварите свеклу отдельно целыми клубнями. 
Картофель нарежьте ломтиками или дольками. 
ВЬПIЬIТЬiе крупные листья шпината и щавеля 
разрежьте на 2-3 части . В грибной бульон или 
овощной отвар положите свеклу, нарезанную 
ломтиками, коренья петрушки, картофель, лав
ровый лист, перец и соль. Варите 2 5  минут. За 
5-8 минут до окончания варки положите в 
борщ сначала шпинат, затем щавель, добавьте 
свекольНЬIЙ отвар, заправьте сахаром. Уксус 
добавьте по вкусу. Яйцо сварите отдельно. При 
подаче положите в тарелку 1/4 яйца, налейте 
борщ, заправьте сметаной и зеленью. 

ООРЩ •ЛЕТНИЙ• 
Требуета.: 500 г н:остей, 2 свеклы, 400 г капу
сты, Ауковица, морковка, корень петрушки, 
2 ст. А. moAUJma-nюpe, 3 ст. л. маргарина или 
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жира, 1 ст. л. муки, 4 ст. л. сметаны, уксус, са
хар, соль, перец, лавровый лист, зелень по вкусу. 
Способ приrотовлеиия. Кости залейте водой 

и поставьте на огонь. Варите 2 часа. Нарезан
ную свеклу положите в кастрюлю, добавьте не
много приготовленного бульона, жир, уксус и 
тушите до готовности. Лук, морковь, корень 
петрушки нарежьте соломкой и пассеруйте вме
сте с томатом-пюре, затем добавьте в свеклу и 
продолжайте тушить. 

В кипящий подсоленный бульон положите 
нарезанную соломкой тушеную свеклу вместе с 
овощами, спассерованную муку и доведите до 
готовности. В конце варки добавьте перец и 
лавровый лист. При подаче положите сметану 
и зелень. 

БОРЩ «МОСКОВСКИЙ• 
Требуется: 200 г костей ветчинных, 100 г мяса, 
50 г ветчины, 80 г сосисок, 2 свеклы, 300 г све
жей или квашеной капусты, 1 морковь, корень 
петрушки, 1 луковица, по 1 ст. л. томата-пюре, 
муки, уксуса и сахара, по 3 ст. л. маргарина и 
сметаны, лавровый лист, перец, зелень по вкусу. 
Способ приrотовлеиия. Сварите в мясном 

бульоне кости от ветчины, мясо и ветчину. Ово
щи нарежьте соломкой. Сварите свекольный 
борщ и приготовьте свекольный настой. Для 
этого промойте клубни,  мелко нарежьте или 
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натрите на терке и положите в кастрюлю с го
рячим бульоном ( 1  л на 500 г свеклы) , добавь
те уксус и доведите до кипения. Настой вы
держите на огне 1 5  минут, после чего процеди
те. Перед подачей в тарелку с борщом добавьте 
1 ст . л. свекольного настоя . 

ЗАНИМАТЕЛЬНЫЕ ФАКТЫ 

Русские трактиры прошлого столетия, как 
известно,  часто носили названия имен или фа
милий своих владельцев. Так, например, самые 
известные трактиры Москвы XIX столетия -
Тестова, Егорова, Оливье, Стеблова, Огарева и 
другие. Каждый из них отличался просторными 
и богато обставленными залами, прекрасным 
обслуживанием, но главной достопримечатель
ностью оставалось своеобразие кухни. Это была 
отменная русская кулинария, соблюдающая тра
диционную сервировку стола, подачу блюд, а 
главное - привержеиность к старииным рецеп
там, что и сохранило их до наших дней. 

БОРЩ (<МОСКОВСКИЙ ОСОБЫЙ• 
Требуется: 200 г .мяса, 150 г ветчинных костей, 
100 г ветчины, 2 свеклы, 300 г "аnусты, 1 мор
ковка, 1 луковица, 2 ст_ л_ томата-nюре, 3 ст_ л. 
маргарина, по 1 ст. л. сахара и муки, соль, лав
ровый лист, nерец по вкусу. 
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Способ приrотовлеииа:. Сварите в мясном 
бульоне кости от ветчины или копченую сви
ную грудинку. Нарежьте овощи соломкой или 
кубиками. Положите их в кастрюлю, добавьте 
немного бульона, уксус и томат-пюре, тушите 
до готовности в течение часа. После этого до
бавьте в овощи спассерованную муку и посте
пенно влейте в кастрюлю мясной бульон, кипя
тите борщ на медленном огне 10-15 минут. За 
5 минут до готовности заправьте блюдо солью, 
лавровым листом и перцем. 

БОРЩ • РУССКИЙ• 
Требуется: 500 г .мяса, 1 .морковка, 1 репа, 1 лу· 
ковица, 3 свеклы, 300 г квашеной каnусты, 
1 ст. л . .муки, жир, соль, лавровый лист, зелень 
nетрушки и укроnа. 
Способ приrотовлеииа:. Сварите мясной бу

льон. Одну свеклу натрите на мелкой терке и 
выдавите сок, отожмите через сито и доведите 
сок до кипения, после чего сразу снимите с огня. 
Репу, 2 свеклы, лук, морковь порежьте мелкой 
соломкой, добавьте капусту, положите жир и 
тушите на маленьком огне до мягкости. Затем 
добавьте муку, соль, лавровый лист и разбавь
те овощи бульоном, туда же добавьте свеколь
ный сок и вскипятите . Подавая к столу, борщ 
можно посыпать зеленью петрушки и укропа. 
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БОРЩ С БЕЛЫМИ ГРИБАМИ 
Требуется: 200 г белых грибов, 2 свен:лы, 1 мор
н:овн:а, 2 лун:овицы, 3 н:артофелипы, 300 г н:ваше
пой н:апусты, 3 ст. л. растительного .м.асла, лав
ровый лист, соль, перец. 
Способ приготовлеиия. Промойте грибы, 

добавьте к ним луковицу, залейте холодной во
дой и варите их до мягкости, затем nоложите 
очищенную и nорезаикую картошку и варите 
до nолуготовности. Свеклу, морковь, лук мел
ко nорежьте и обжарьте в масле, добавьте ка
nусту, влейте немного грибного бульона, добавь
те соль, nерец и тушите все на медленном огне. 
Когда каnуста станет мягкой, nереложите ово
щи в грибной бульон с картошкой, добавьте 
лавровый лист и еще раз nрокиnятите борщ в 
течение 10  минут. 

БОРЩ С ГАЛУШКАМИ 
Требуется: 500 г .мяса, 1 .м.орн:овь, 1 свен:ла, 1 лу
н:овица, 300 г н:апусты, 1 яйцо, .м.ун:а, жир, соль, 
лавровый лист, зелень петрушн:и и ун:ропа. 
Способ приготовлеиия. Сварите мясной бу-

льон. Свеклу, лук, морковь nорежьте мелкой 
соломкой, добавьте капусту, nоложите жир и 
тушите на маленьком огне до мягкости. Затем 
добавьте соль, лавровый лист и разбавьте ово
щи бульоном. За 5 минут до готовности взбейте 
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яйцо, добавьте в него муку, аамесите не с.пиш
ком густое тесто и, чайвой ложкой формируя 
шарики, положите их в борщ. Подавая к сто
лу, борщ можно посыпать зеJiевью. 

БОРЩ С ГРИВАМИ 
Требуется: 400 г "вашепой "апусты. 30 г су
хих грибов. l луiСОВUЦа. 1 .мор1WВЬ. 1WJ1t!НЬ  петруш
"и· 3 ст. л. растительпого AUU:лa. l ст. А. жуlШ. 
лавровый лист. сОАь. перец по в"усу. 
Способ пpиroтoВJieiiiUI. Грибы про:мойте, за

лейте холодвой водой и оставьте на 2 часа, за
тем добавьте луковицу и варите до готовности. 
Лук, морковь, петрушку варежьте соломкой, 
обжарьте в масле, положите промытую в хо
лодной воде квашеную капусту, ВJiейте ве:мвого 
грибного бульона, добавьте лавровый лист и 
перец, посолите и тушите капусту до :мягкости. 
Затем влейте в нее остальвой буJIЬОв. Муку под
жарьте на растительвом масле, разбавьте гриб
ным бульоном, заправьте борщ, положите руб
левые грибы и прокипятите. 

БОРЩ С ГРУДИНКОЙ 
Требуется: 300 г "опченой грудин"и. 2 све�U.Ы. 
300 г свежей UAU "вашепой "апусты.

l гОJЮВка 
репчатого лу"а· 1 "рупная АWр"ов"а· 2 cm. А. 
то.м.ата. 100 г сжетаны. l cm. А. жу""· 4 зубчи-
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ка чеснока, корень петрушки, корень сельдерея, 
лавровый лист, перец, сахар, соль, зелень, уксус. 
Способ приrотовлеиия:. Положите в кипя-

щий бульон нарезанную небольюими кусочка
ми грудинку. Почистите свеклу, порежьте со
ломкой, потушите с жиром, уксусом и тома
том. Нарежьте соломкой лук, морковь, корни 
петрушки и сельдерея и обжарьте их на сли
вочном масле. Нашинкуйте капусту и варите ее 
в бульоне 1 5  минут, затем добавьте туда туше
ные овощи и доведите до готовности. За 10 ми
нут до окончания варки заправьте борщ толче
ным чесноком и солью. Положите по вкусу лав
ровый лист, перец и сахар. Подавайте со сме
таной и зеленью. 

БОРЩ С КРАПИВОЙ 

Требуется: по 100 г .молодой крапивы и зелено
го лука, 300 г щавеля, .морковь, корень петруш
ки, луковица, по 50 г сметаны и .маргарина, 
1 ст. л . .муки, 2 л .мясного бульона, 2 крутых 
яйца, зелень, соль, специи. 
Способ приrотовления:. Переберите и про

мойте крапиву, щавель и отварите в подсолен
ной воде 2-3 минуты, откиньте на дуршлаг и 
пропустите через мясорубку. Из крапивы при
готовьте пюре. Коренья нарежьте кубиками, лук 
репчатый нарубите и все вместе пассеруйте на 
маргарине. За 2-3 минуты до окончания пассе-
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рования овощей добавьте мелко нарезанный зе
леный лук. В кипящий бульон заложите кра
пивное пюре, щавель и пассерованные овощи и 
варите 1 0- 1 5  минут. Затем положите соль, 
специи, нарезанные яйца, сметану, зелень. 

БОРЩ С ФАСОЛЬЮ 
Требуется: 400 г све�Utы, 200 г капусты, 2 кар
тофелины, 1 .м.орковка, 1 .луковица, петрушка, 
0,5 стакана фасоли, соль, перец, 40 г жира, 60 г 
томата-пюре, 2 .л .мясного бульона. 
Способ приготовления:. В бульон добавьте 

очищенную и нарезанную капусту со свеклой, 
картофелем и фасолью, варите 30 минут, затем 
прибавьте спассерованные морковь с луком и 
петрушкой, томат-пюре, посолите, поперчите 
и варите еще 1 5  минут. 

БОТВИНЬЯ •КУПЕЧЕСКАЯ• 
Требуется: 1 .л кваса, по 250 г шпината и ща
веля, 1 ч . .л. сахара, 2 свежих огурца, 80 г зелено
го .лука, 40 г хрена, 800 г вареной рыбы (окунь, 
щука, судак и т. д.). 
Способ приготовления:. Переберите и про

мойте щавель и шпинат. Сварите шпинат в го
рячей воде, а щавель потушите в закрытой ка
стрюльке. После готовности зелень протрите 
через сито. В зеленое пюре добавьте сахар, соль, 
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иемиоrо rорчицы и квас. Затем варежьте куби
ка:ми оrурцы и .цобавьте ту.ца же, положите на
mивковаmп.;rе зе.пеиый лук и укроп. Пере.ц по
.цачей положите в ботвинью натертый хрен и 
кусочки варевой рыбы. 

:ВОТВИНЬЯ: •ЯРОСJIАВСКАЯ• 
Tpг6gi!IIJO: 250 z щаве.u. 150 z свеJ«JАЬн.ой бот
вw. JОО z шпината. 300 z огурцов. 20 z зиеноzо 

AYкtJ, ешь. сахар. горчица. тертый хрен. и укроп 
по вкусу. 2 А lUИICa, l кг сиии. 
Способ првrото:в.веиив. Щавель, молодую 

ботву свеКJIЫ и IIIПИIJ8T очистите, вымойте и 
сварите, .цобавив 1/3 стакана во.цы. Ког.ца вся 
ботва станет :мягкой, протрите ее через сито. 
Свежие оrурцы вымойте, очистите от кожицы 
и варежьте ква,цратика:ми . Сое.цивите протер

тую зе.пеиь с оrурца:ми. Зе.леИЬIЙ лук измельчи
те и разотрите с солью и сахаром. Затем к луку 
.цобавьте rорчицу и протертый корень хрена, а 
также измельчеИИЬIЙ укроп. Все тщательно пе
ремешайте. Сое.ци:вите все ивгредиеИТЬI, ВJiейте 
квас и размешайте. 

Рыбу отварите в по.цсолеивой воде с лавро
вым JIИстом. Ее рекомевдуется подавать к бот
винье от.цельио. Так же по.цавайте мелко наруб
леивы:ii ле.ц, который .цобавляют npSJМo в та
релку. 
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БУЛЬОН ДЛЯ •СУПОВ 
ПО-РОСТОВСКИ• 

Требуется: 200-300 г мяса с костями, 2 А 
воды, 1 морковка, 1 луковица, петрушка, соль, 
перец. 
Способ приrотовлеиия:. Мясо 38Jiейте холод

вой водой, добавьте целую очищенную морковь, 
среднюю очищенную луковицу, петрушку, зак
ройте крышкой и доведите до кипения:, сиимая 
пеиу. Готовый бульон процедите. 

БУЛЬОН КУРИНЫЙ С КУЛЕБЯКОЙ 

Требуется: 500 г мяса курицы с костями. 2 А 
воды, 400 г капусты, 1 .морковка, 1 луковица. соль, 
перец, 600 г дрожжевого теста, 3 яйца, зел.ен.ь. 
Способ приготовлеиия:. Кусочки разделаи-

вой курицы залейте холодвой водой и доведите 
до кипения, затем добавьте спассероваиные иа 
растительвом масле варезаивые соломкой мор
ковь, лук, посолите, поперчите. Готовый буJIЪ
ои процедите. 

Для: кулебяки тесто раскатайте в пласт тол
щивой 1 см и ширивой 20 см. На середиву пла
ста по всей длине выложите фарш из нарезаи
вой капусты и вареных яиц. Края: теста соеди
вите над фаршем и защипните. Сформирован
ную кулебяку уложите швом вниз иа смазав
вый маслом противень, смажьте сверху яйцом, 
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поместите в духовку и выпекайте. Подавайте 
готовый бульон вместе с кулебякой. 

БУЛЬОН МЯСНОЙ 
С КАРТОФЕЛЬНЪIМИ ПИРОЖКАМИ 
Требуется: 2 л воды, 500 г говяжьего и свиного 
мяса с костя.м.и, 300 г капусты, 1 морковка, 1 лу
ковица, саль, перец. 
Дяя пирожков: 10 крупных картофелин, яйцо, 
1 ст. л . .м.уки, соль, 3 ст. л. растительного .м.ас
ла, любой фарш для начинки. 
Способ приrотовлеиия. Куски мяса залейте 

холодной водой, доведите до кипения, процеди
те и в готовый бульон добавьте мелко нарезан
ную капусту, спассерованные лук и морковь, 
проварите до готовности на слабом огне. 

Для пирожков отварите картофель, пропус
тите через мясорубку, добавьте яйцо и переме
шайте. Массу разделайте на круглые лепешки 
и начините любым фаршем (овощным, грибным, 
мясным). Выпекайте пирожки на сковороде с 
раскаленным растительным маслом до готовно
сти. Подайте бульон вместе с пирожками. 

БУЛЬОН РЫБНЫЙ С РАССТЕГАЕМ 
Требуется: 2 л воды, 500 г рыбного фил.е, 1 .мор
ковка, 1 луковица, 1 кг дрожжевого теста, 30 г 
пшеничной .м.уки, 20 г топленого .м.асла, 500 г 
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рыбной начинки (фарша), 50 г сливочного мас
ла, яйцо, 20 г воды. 
Способ приrотовлеиия:. В кипящую воду по

ложите мелко нарезаиные спассероваиные лук 
с морковью и несколько позже кусочки рыбно
го филе. Варите под крышкой на слабом огне 
20 минут. Затем посолите, поперчите и варите 
еще 5-7 минут. 

Тесто тонко раскатайте и вырежите выем
кой или стаканом кружочки, на каждый из ко
торых положите рыбный фарш (провериутое 
рыбное филе) , защипните края каждого кру
жочка так, чтобы середина осталась открытой. 
Уложите расстегаи на лист, смазанный жиром, 
и дайте им настояться 10  минут в теплом мес
те, затем смажьте яйцом и поставьте в разогре
тую духовку, выпекайте 20-25 минут. Готовые 
расстегаи уложите на блюдо и подавайте вместе 
с горячим рыбным бульоном. 

ЗАНИМАТЕЛЬНЫЕ ФАКТЫ 

Каждый русский трактир был примечате
леи по-своему, славился чем-иибудь необычным, 
что могло привлечь к нему богатых и постояи
ных посетителей. Одни обставляли помещения 
в традиционно русском стиле, другие тяготели 
к различным западным или восточным образ
цам. Но главным оставалось создание комфорт
ных условий для гостей. В трактирах обяза-
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тельно работали актеры и даже целые труппы, 
певцы и музыканты, отличительной чертой не
которых были цыганские хоры. 

ЗАТИРКА 
Требуется: 2 л мясн.оzо бульона, 3-4 картофе
лины. !  луковица, ! яйцо, l/4 стакана воды, мука, 
1 ст. л. растительного масла, соль, nерец. 
Способ приготовления. Поставьте мясной 

бульон на огонь добавьте в него очищенный и 
порезаиный картофель, посолите. Лук порежь
те и обжарьте в масле. Яйцо взбейте, разведите 
водой и замесите крутое тесто . Добавьте в суп 
лук. За 2-3 минуты до готовности поместите 
кусочек теста между ладонями и начинайте те
реть их над кастрюлей до тех пор, пока все 
крошки теста не окажутся в супе. 

КРУПЕНИК 
Требуется: 2 л мясного бульона, 0,5 стакана 
круnы, 2 картофелины, 2 ст. л. масла, 1 лукови
ца, 1 .морковка, соль и сnеции по вкусу. 
Способ приготовлеиия. Мясной бульон до

ведите до кипения. Картофель нарежьте неболь
mими кубиками и запустите вместе с крупой. 
Посолите. 

Лук и морковь обжарьте на масле. Когда 
картофель и крупа будут готовы, запустите лук, 
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морковь и специи. Дайте супу вeiiRoro поки
петь и ВЬIКJIЮчайте. Дли пpиroтoВJiemm: крупе
вика можио брать .шобую крупу ИJIR комбиии
ровать их. 

ЛАПША •ТРАКТIIРНА.Я• 
Tpeбyerr&e��: 100 г А4nши. 1 А ZOtUIЖЬeZO буАЬОШJ. 
1 Ау"овица. 1 н.ебшьШШI. �PКOВIUI. 2 cm. L pac
mumeAыwгo ..a.cAlJ, у"роп. N.UJpotlЬI.й АUСШ. пет

рушiШ. и перец по в"усу. сааь. 
Способ првrотов.в:еВIUI. Сковороду смажьте 

маслом, разогрейте. Морковь, лук варежьте и 
обжарьте. БуJIЬОв доведите до кипеиия, запус
тите лапшу. За пить :мииут до rотоввости запу
стите пережареииые лук и :морковь, пОJiожите 
лавровый лист. Перед свитие:м JI8IПIIИ с OI'WI 
добавьте перец, петрушку и укроп. Сиимите с 
оrи.в. Лапша готова. 

ОКРОШКА •ВЕЛАЯ• 
Требуети: 1 А :ие6ного кtИU:а. 300 г отварного 
.хяса. 400 г ветчины. 2 свежих огурца. 100 г ae

JU!НOZO AglЩ 3 варен.ь1% J1йца, 150 г UU!IIIQ.НW, ешь. 

3eJU!HЬ. 
Способ пр:вrотов.в:еВIUI. Зелевый лук мелко 

варежьте, пОСОJIИте и п0'1'0JIКИ'l'е пестиком. На
режьте кубиками мясо, Dеrчииу и огурцы. Яйца 
порубите вожом, добавьте сметаиу и COJIЬ. Сме-
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шайте все продукты, залейте квасом, при пода
че посыпьте зеленью. Вместо мяса можно доба
вить в окрошку мелко нарезанную воблу. 

ОКРОШКА <сЗЕЛЕНАЯ• 
Требуется: 100 г картофеля, по 2 яйца и огур
ца, по 50 г борага (огуречной травы), зеленого 
лука и щавеля, по 20 г укропа и петруш1еи, 
4 ст. л. с.м.етаны, 1 л кваса, соль. 
Способ приготовления. Картофель и яйца 

отварите, очистите и измельчите. Огурец на
трите на терке, соедините с измельченной зеле
нью, растертой с солью и горчицей. Смешайте 
все овощи с охлажденным хлебным квасом. 
Подавайте с мелко нарезанными укропом и пет
рушкой. 

ОКРОШКА МЯСНАЯ 
Требуется: 400 г говядины, по 3 свежих огурца, 
.морковки и яйца, 6 картофелин, по 100 г зелено
го лука и с .метаны, 1 л те.м.ного кваса. 
Способ приготоВJiеиия. Отварите мясо, кар

тофель, морковь и яйца и нарежьте их. Яйца 
покрошите как можно мельче. Порубите лук и 
растолките его пестиком с солью. Засыпьте все 
остальные продукты, посолите, залейте квасом. 
Окрошку подавайте охлажденной со сметаной. 
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ОКРОШКА НА СМЕТАНЕ 
Требуется: по 100 г мяса и картофе.яя, 3 яйца, 
2 огурца, по 50 г зеленого лука и щавеля, 150 г 
сметаны, 1 л кваса, по 1 ч. л. соли и сахара, гор· 
чицы. 
Способ приrотовлеиия. Мясо, картофель, 

яйца отварите. Мясо, яичный белок и карто
фель порежьте мелкими кубиками. Яичные жел
тки разотрите с солью, сахаром и горчицей. 
Затем добавьте к этой смеси половину имею
щейся сметаны и все размешайте. Зеленый лук 
и щавель измельчите, всыпьте оставшуюся соль 
и разминайте деревянной ложкой, пока зелень 
не станет мягкой. Соедините зелень с оставшейся 
сметаной и протрите через сито. Огурцы на
трите на терке. Соедините все ингредиенты, 
_еремешайте и влейте квас. 

ПОХЛЕБКА ГРИБНАЯ 
Требуется: 100 г сушеных грибов, 3 ст. л. сме· 
таны, 2 картофелины, 1 морковка, 1 луковица, 
1,5 л воды, соль. 
Способ пpиroтoВJiemm. Сухие грибы промой

те и замочите на 2-3 часа в холодной воде. 
Затем слейте воду, измельчите грибы и очи
щенные овощи. 

Воду доведите до кипения, положите туда 
грибы и варите 1 0- 1 2  минут. Подсолите и до-

3 Рецепты трактирщика 
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бавьте измельченные овощи. Варите похлебку 
до готовности. Дайте ей настояться в разогре
том духовом шкафу еще 1 5  минут. Похлебку 
подавайте к столу со сливками и зеленью. 

ПОХЛЕБКА •КРЕСТЪЯНСКАЯ• 
Требуется: 0,5 ста�tана пшена, 10 е листьев 
�tрапивы, 1 лу�tовица, 100 е сала, �tартофелин.а. 
Способ приrотовления:. Промытое пшено 

всыпьте в кипящую воду и варите 6-8 минут. 
Поставьте в теплое место и дайте настояться 
под крышкой еще 1 5  минут. Сало нарежьте то
ненькими полосками и обжарьте. Лук очисти
те, измельчите и обжарьте до золотистого цве
та вместе с салом. Картофель натрите на терке. 
Листья крапивы мелко порубите. В кастрюлю с 
похлебкой выложите картофель и крапиву. Ког
да вода закипит, добавьте также сало с луком:. 
Варите еще 5-6 минут. Подавайте похлебку в 
горячем виде. 

ПОХЛЕБКА •РУССКАЯ• 
Требуется: 400 е свежей �tапусты, 1 репа сред
ней величины, 1 мор�tов�tа, 1 лу�tовица, 2 �tарто
фелины, 4 свежих помидора, по 2 ст. л. жира и 
сметаны, соль, 2 �tорня петруш�tu, зелень. 
Способ приrотовления:. Нарежьте овощи 

ломтиками, нашинкуйте лук, добавьте жир и 
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спассеруйте . Капусту нарежьте ломтиками по 
2 см. картофель - кубиками. В кипящий буль
он положите капусту. когда же он закипит вто
рично, добавьте спассерованные коренья и кар
тофель. Варите 25 минут. За 5 минут до окон
чания варки добавьте в похлебку нарезанные 
помидоры и посолите по вкусу. Подавайте по
хлебку с кусочками мяса, сметаной и зеленью. 

3* 

РАССОЛЬНИК 
Требуется: 6 картофелин, коренья петрушки, 
по 2 луковицы и соленых огурца, 100 г щавеля 
или шпината, 50 г маргарина, 2 л мясного буль
она, специи, соль, зелень по вкусу. 
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Способ приготовлевия:. Нарезаиные корень 
петрушки, огурцы и лук пассеруйте на масле и 
заложите в кипящий бульон вместе с нарезан
ным картофелем, специями, зеленью, посолите 
и варите 1 5-20 минут. 

РАССОЛЬНИК 
•МОСКОВСКИЙ ОСОБЫЙ• 

Требуется: 250 г квашепой капусты, 7 карто
фел.ип, 2 морковки, 200 г корпя петрушки, l боль
шая луковица, 3 соленых огурца, 50 г маргари
на, 2 л м.яспого бульона, специи, соль, зелепь. 
Способ приготовлевия:. Нарежьте соломкой 

овощи, морковь, лук, огурцы, петрушку и пас
серуйте на масле, положите в кипящий мясной 
бульон и варите 1 5  минут, за 10 минут до окон
чания варки посолите и поперчите, добавьте 
зелень и специи. 

РАССОЛЬНИК •МОСКОВСКИЙ• 
С КУРИЦЕЙ 

Требуется: 400 г мяса курицы, 3 луковицы, 2 со
леных огурца, 1 морковь, 60 г сливочиого масла, 
2 л курииого бульона, соль, специи, зелепь. 
Способ приготовлевия. Отварное куриное 

мясо (использованное для варки бульона) порежь
те на мелкие порционные кусочки. Запустите их 
в готовый горячий бульон вместе со спассе-
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ровавными на сливочном масле луком, морко
вью и солеными огурцами, проварите до готов
ности, перед окончавием варки посолите, попер
чите, добавьте зелень, специи и размешайте. 

ЗАНИМАТЕЛЬНЫЕ ФАКТЫ 

Ну и, конечно, широкую известность мно
гие трактиры приобретали благодаря своим 
фирменным блюдам. У каждого популярного 
заведения существовала своя марка. Например, 
трактир Тестова славился своими изделиями из 
теста (чувствуете, как имя перекликается с ос
новным меню, предлагаемым гостям) - пирож
ками, пирогами, расстегаями, кулебяками и 
ватрушками, но не только ими, а еще и пель
менями, галушками и варениками.  А вот трак
тир Егорова с удовольствием посещали любите
ли сытных щей, борщей, супов, рассольников 
и ухи, так как в нем готовили иревосходвые 
первые блюда. 

РАССОЛЬНИК •ПЕТЕРБУРГСКИЙ• 
Требуется: 40 г сушеных грибов, 50 г вареной 
колбасы, петрушка, l ;морковь, l луковица, 4 кар
тофелины, 2 соленых огурца, 2 cm. л. жира, соль, 
перец, зелень по вкусу. 
Способ приrотовлеиия. Сушеные грибы пе

реберите, промойте и залейте холодной водой, 
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оставьте набухать на 2 часа. Далее варите их в 
той же воде без соли. Грибы достаньте, про
мойте водой и нашинкуйте соломкой, а бульон 
осторожно слейте, чтобы песок (если он попал 
в бульон) остался на дне.  Морковь, лук, пет
рушку нарежьте соломкой и обжарьте в жире. 
Затем все положите в грибной бульон и кипя
тите. Картофель нарежьте брусочками, запус
тите в воду и варите до готовности, добавив 
через 1 5-20 минут нарезанные огурцы и кол
басу. В конце варки положите специи, вареные 
грибы, огуречный рассол,  сметану и зелень. 

СВЕКОЛЬНИК •КРЕСТЬЯНСКИЙ• 
Требуется: 2 крупных свеклы, 70 г фасоли, 
1 крупная морковь, корень петрушки, 1 лукови
ца, 200 г щавеля, 1 cm. л. муки, 3 яйца, сахар, 
соль. 
Способ приrотовлеиия. Доведите 2 л бульо

на до кипения, положите в него нарезанную 
морковь, репчатый лук, корень петрушки, ва
рите все до готовности. Отдельно отварите фа
соль. Щавель тщательно промойте, ошпарьте 
кипятком, мелко нарежьте. За 5 минут до окон
чания варки положите в бульон щавель, фа
соль, тушеную свеклу, разведенную в бульоне 
муку, сахар и соль. При подаче положите в 
тарелки со свекольником по кусочку сала и яйца. 
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СВЕКОЛЬНИК •ПЕТРОВСКИЙ• 
Требуется: 1 л. н:васа, 50 г зеленого л.ун:а, по 
2 свен:л.ы, свежих огурца и яйца, 100 г сметаны, 
1 ст. л.. сахара, 1 ч. л.. ун:суса, зелень, соль, 0,5 ста
н;ан.а воды. 
Способ приrотовлеиия:. Свеклу нарежьте 

кубиками или натрите на крупной терке, под
лейте воды с уксусом и припустите до готовнос
ти. Охладите и залейте квасом. Огурцы нарежьте 
кубиками, нашинкуйте зеленый лук, порубите 
варевые я:йца, нарежьте зелень. Все это залей
те свекольным холодным квасом, по тарелкам 
разложите сметану и подавайте к столу. 

СЕЛЯНКА 
(СОЛЯНКА ОВОЩНАЯ) 

Требуется: по 200 г бел.он;очан.н.ой и цветной 
н:апусты, 100 г брон;н;ол.и, 3 морн:ови, 50 г фасоли, 
1-2 помидора, по 2-3 л.ун;овицы и соленых огур
ца, немного н:аперсов, по 10 оливон; без н:осточен; 
и маслин., по 1-2 ст. л.. томатной пасты, сли
вочного масла, зелень, соль, различные специи, 
лимон.. 
Способ приrотовлеиия:. Порежьте мелко ка

пусту, морковь, на несколько долек разрежьте 
помидоры и поставьте их варить на 10 минут, 
добавив предварительно уже провареиную фа
соль. Лук нарежьте и пассеруйте с томатной 
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пастой, соленые огурцы очистите от кожицы, 
удалите семена и нарежьте поперек кусочками 
толщиной 2-3 мм, у оливок выньте косточки, 
каперсы переберите. Добавьте все это в кипя
щий бульон и варите 5-10 минут. В конце вар
ки заправьте селянку сметаной. Подавайте к сто
лу, добавив маслины, ломтик лимона и зелень. 

СОЛЯНКА (!ВОЛЖСКАЯ• 
Требуется: 600 г свежей речной рыбы, по 2 лу
"овицы, соленых огурца и помидора, 0,5 ста"а
на .маринованных слив, 2 с т. л. растительного 
масла, лавравый лист, 0,5 лимона, 30 г зелени. 
Способ приrотовлеиия:. Рыбу очистите и на-

режьте порционными кусками, залейте холод
ной водой и варите на маленьком огне, удаляя 
пену. Готовую рыбу извлеките. Бульон процеди
те. Репчатый лук обжарьте на сливочном масле. 
За 2 минуты до готовности добавьте очищенные 
и измельченные помидоры. Соленые огурцы очи
стите и нарежьте ломтиками, отварите в неболь
том количестве воды . Все овощи выложите в 
кипящий рыбный бульон и варите 7-8 минут. 
Лимон нарежьте тонкими ломтиками, марино
ванные сливы освободите от косточек . Выло
жите в каждую тарелку по 2-3 сливы , 2 лом
тика лимона и залейте охлажденной солянкой. 
Рыбу, присыпав зеленью , подавайте отдельно. 
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СОЛЯНКА ГРИБНАЯ 
Требуется: 300 г свежих бел.ых грибов, 1 луко
вица, 1 морковь, 2 картофел.ины, 1 соленый огу
рец, 3 помидора, 50 г сливочного масла, 4 cm. л. 
сметаны, 0,5 лимона, 30 г зелени. 
Способ приrотовлеиия. Вместо свежих мож

но использовать 50 г сушеных белых грибов . 
Очистите и хорошо промойте свежие грибы (су
шеные замочите на б часов в холодной воде) . 
Залейте их холодной водой и варите до готов
ности, затем промойте и нашинкуйте . Лук на
шинкуйте и обжарьте со сливочным маслом и 
очищенными от кожицы , измельченными по
мидорами. Соленый огурец также освободите от 
кожицы, удалите семена и разделайте солом
кой. Лимон нарежьте кружочками. В кипящий 
грибной бульон положите сперва очищенный и 
нарезанный кубиками картофель, через 5 ми
нут огурец, лук с помидорами , грибы и лавро
вый лист. Варите до готовности. Подавая к сто
лу, добавьте ломтик лимона, сметану и зелень. 

Н3 ИСТОРИН 
РУС СКОЙ КУХНИ 

Общеизвестно, что традиционная русская 
кухня не отличалась особым разноообразием 
столовых приборов, которые сейчас, например, 
вы обнаружите в ресторанах . Но все же хозяе-
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ва богатых заведений Москвы и Петербурга тра
тили большие средства на то, чтобы завезти в 
Россию изысканные сервизы, фужеры, кубки, 
ножи , вилки,  старалисъ выделиться знанием 
сервировки и кулинарии, чтобы привлечь как 
можно больше богатых посетителей. 

СОЛЯНКА МЯСНАЯ 
Требуется: 200 г говядины, по 150 г телятины 
и ветчины, 100 г колбасы, 300 г .м.ясных костей, 
1 луковица, 1 морковь, 2 огурца, 2 ст. л. то.млта
пюре, 30 г сливочного масла, 5 ст. л. сметаны, 
зелень, соль. 
Способ приrотовJiевия. Из мясных костей, 

а также телятины и говядины сварите крепкий 
мясной бульон. Подсолите его. Мясо и кости 
извлеките, мясо, а также ветчину и колбасу 
порежьте кубиками. Лук нашинкуйте и обжарьте 
в сливочном масле с томатной пастой . Соленые 
огурцы очистите и нарежьте соломкой. В кипя
щий бульон выложите мясопродукты, лук, огур
цы и лавровый лист. Варите 4-5 минут. При 
подаче к столу заправьте сметаной и зеленью. 

СОЛЯНКА РЫБНАЯ 
Требуется: 600-700 г 1q1упн.ой рыбы (лещ, стер
лядь, сом, щука), 2 луковицы, 3 соленых огурца, 
по 2 ст. л. томата-пюре и сливочного масла, 
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1 JtWрковь, 20 г маринованных слив, 30 г капер
сов, 2 лавровых листа, черный перец горошком, 
соль, 0,5 лUJtWнa. 
Способ приrотовлеии.и. Рыбу нарежьте пор

ционными кусками и освободите от крупных 
костей. Залейте холодной водой и доведите до 
кипения. Сиимите пеиу, посолите и варите на 
маленьком огне до готовности. Измельченный 
лук и томат-пюре обжарьте на сливочном мас
ле. Солевые огурцы очистите и нарежьте лом
тиками . Варите их 3-4 минуты отдельно. За
тем опустите в кипящий рыбвый бульон с лу
ком и каперсами. Варите 10 минут и добавьте в 
солянку рыбу. Лимон варежьте кружочками , 
сливы освободите от косточек . Выложите их в 
готовую остывшую солянку. При подаче посыпь
те зеленью. 

СУП «БОЯРСКИЙ• С ГРИБАМИ 
И ОВОЩАМИ 

Требуется: 300 г свежих грибов, 400 г кабачков, 
3 картофеАины, 1 морковка, корень петрушки, 
корень сельдерея, 50 г зеленого лука, 4 свежих 
помидора. 2 ст. л. жира, 1 ст. л. сметаны, зелень, 
соль, 3 л воды. 
Способ приrотовлеиия. Картофель, коренья 

и кабачки варежьте и поджарьте на жире до 
полуrотовиости. В конце добавьте зелевый лук. 
Грибы вашивкуйте и варите 20-30 минут. За-

75 



тем к грибам добавьте поджаренные овощи и 
варите 20 минут. За 5 минут до готовности по
ложите в суп порезаивые помидоры, посолите 
и добавьте зелень.  Подавайте со сметаной . 

СУП ГОРОХОВЫЙ С МЯСОМ 
И КАРТОФЕЛЕМ 

Требуется: 400 г говядины, 300 г н:артофеля, 
1 стан:ан гороха, 2 морн:овн:и, 1 лун:овица, 2 cm. л. 
маргарина, лавровый лист, 2 л воды, соль, перец. 
Способ приготовлени.я. Горох промойте, за-

лейте водой для набухания. Мясо залейте хо
лодной водой и поставьте на медленный огонь 
на час .  Затем добавьте к нему разбухший горох 
и варите еще 30 минут. Морковь и лук нарежь
те кубиками, поджарьте, опустите в суп за 15 ми
нут до окончания варки. Посолите и положите 
специи. 

СУП ГРИБНОЙ 

Требуется: 250 г сырых шампиньонов, по 2 по
мидора, картофелины, .м.орн:ови и лун:овицы, н:о
рень петрушн:и, 50 г маргарина, 2 л грибного бу
льона, соль, перец, зелень. 
Способ приrотовлеии.я. Приготовьте буль

он : грибы нарежьте соломкой и варите 35-
40 минут. Затем обжарьте их вместе с луком и 
морковью. Картофель нарежьте дольками. В ки-
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пя:щий грибной бульон положите спассерован
ные овощи, грибы, посолите, поперчите и вари
те до готовности. Готовый суп украсьте зеленью. 

СУП И3 КВАШЕНОЙ КАПУСТЫ 
Требуется: 3 стакана мясного бульона, 1 ст. л. 
маргарина, 500 г квашеной капусты, 1 морковь, 
1 луковица, соль, специи, зелень по вкусу. 
Способ приrотовлеиия:. Квашеную капусту 

отожмите, положите в кастрюлю, добавьте 
0,5 стакана бульона, маргарин, закройте крыш
кой и поставьте на слабый огонь тушиться: . За
тем добавьте морковь и лук, нарезанные солом
кой, и поджарьте . В оставшийся: кипя:щий бу
льон положите тушеную капусту, овощную пас
серовку, посолите, поперчите и дайте закипеть. 
При подаче посыпьте свежей зеленью. 

НЗ ИСТОРИН 
РУС СКОЙ КУХНИ 

Мало где в мире квашеная: капуста пользу
ется: таким почетом, как в России . И такого 
разнообразия: блюд из нее вы нигде не найдете . 
Такое пристрастие к ней надо искать в услови
я:х жизни, в прошлом российского народа, ког
да в период долгих зим именно она наравне с 
репой оставалась практически единственным 
источником витаминов для: организма. 
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СУП ИЗ КИСЛОЙ КАПУСТЫ 
Требуется: по 500 г говяжьих костей и кислой 
капусты, 1 .морковь, 1 луковица, 1 ст. л. пшенич
ной .муки, по 2 ст. л . .маргарина и сметаны, зе
лень, соль, перец, 2 л воды. 
Способ приготовлеиия:. Кости промойте в 

холодной воде, поджарьте в духовке, положите 
в кастрюлю, залейте водой, накройте крышкой 
и на сильном огне доведите до кипения:. Сними
те жир и варите на убавленном огне 4-5 ча
сов. Кислую капусту отожмите, положите в ка
стрюлю, добавьте 1 стакан бульона, маргарин 
и тушите в течение часа. Затем залейте ее ос
тавmимся: бульоном, добавьте поджаренные ово
щи и муку, специи, через 1 5  минут суп будет 
готов . Положите в него зелень и сметану. 

СУП ИЗ КУРИНЫХ ПОТРОХОВ 
Требуется: 600 г куриных потрохов, 2 .морков
ки, 3 картофелины, корень петрушки, корень 
сельдерея, 1 с т. л. топленого масла, зел.ень, 2 л 
воды, СОЛЬ, перец. 
Способ приготовлеиия:. Залейте куриные 

потроха водой и вымачивайте 2 часа. Затем 
слейте воду, снова залейте чистой водой и ва
рите на медленном огне 40 минут. На сковоро
де с разогретым маслом обжарьте коренья: до 
полуготовности, положите их в бульон, добавь-
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те картофель и варите еще 20 минут. За не
сколько минут до окончания варки добавьте зе
лень, посолите, поперчите и подавайте к столу. 

СУП ИЗ ФАСОЛИ С ЛАПШОЙ 

Требуется: 100 г краепой фасоли, 2 л .м.яспого 
бульона. 500 г перазваривающейся лапши, 2 .мор
ковки, 5 картофел.ип, соль, перец, лавровый лист. 
Способ приrотовлеиия. Замочите фасоль на 

ночь в холодной воде. На следующий день по
ложите ее в мясной бульон и варите до nолуго
товности. Заправьте бульон нарезанными солом
кой морковью и картофелем . Посолите , попер
чите, добавьте лавровый лист. За 15-20 минут 
до окончания варки положите в бульон лапшу. 

СУП КАРI'ОФЕЛЬНЫЙ 

Требуется: 5 картофелин, 2 луковицы, 1 .мор
ковь, 2 л .м.яспого бульона, 300 г капусты, соль, 
перец, зелень по вкусу. 
Способ приrотовлеиия. Нарезанный солом

кой картофель добавьте в кипящий мясной бу
льон, туда же добавьте спассерованные морковь 
с луком , посолите, поперчите и варите до го
товности. В готовый суп добавьте зелени. 
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СУП КАРТОФЕЛЬНЫЙ ГРИБНОЙ 

Требуется: по 300 г картофеля и свежих гри· 
бов, луковица, 1 .морковь, 30 г сливочного .масла, 
2 ст. л. сметаны, лавровый лист, кориандр, соль, 
перец по вкусу. 
Способ приrотоВJiевия:. Подготовьте грибной 

бульон (вместо свежих грибов можете исполь
зовать около 100-150 г сушеных). Но предва
рительно переберите, промойте и замочите их 
на 3-4 часа. Затем грибы положите в кипя
щую воду и варите 10-15  минут в большом 
количестве воды. Эту воду вылейте, а грибы 
еще раз промойте. После этого снова поставьте 
варить их, залив холодной водой и положив 
очищенную луковицу. За пять минут до готов
ности достаньте луковицу и добавьте в бульон 
нарезанный кубиками картофель, измельченные 
и обжаренные на сливочном масле лук и мор
ковь. Через пять минут опустите в суп лавро
вый лист и специи. Варите суп до готовности 
на маленьком огне. Подавайте его, заправляя 
сметаной. 

СУП-ЛАПША С МОЛОКОМ 
Требуется: 1 л .молока, 100 г домашней лапши, 
1 ст. л. сливочного .масла, 1 ч. л. сахара, соль. 
Способ приrотовлеиия:. Отварите лапшу в 

кипящей воде в течение 5-6 минут, откиньте 
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на дуршлаг и промойте. Доведите молоко до 
кипения и запустите в него лапшу, добавьте 
соль, сахар. Варите до готовности. Перед пода
чей положите в тарелку сливочное масло. 

СУП ЛУКОВЫЙ 
•ПО-КРЕСТЬЯНСКИ• 

Требуется: 2 луковицы, по 2 ст. л. жира и .муки, 
1 л бульона, .морковь, зелень, соль, перец. 
Способ приrотовлеиия. Лук натрите на тер-

ке, слегка поджарьте на разогретом жире до 
золотистого цвета, затем добавьте натертую мор
ковь. В отдельной сковородке на жире поджарь
те муку. В кипящий бульон опустите лук с мор
ковью, варите 10  минут. В конце варки добавь
те муку, зелень, посолите и поперчите. Проки
пятите еще 2 минуты и подавайте к столу. 

СУП МОЛОЧНЫЙ 

Требуется: 1 л .молока, 100 г лапши, 1 ст. л. сли
вочного .масла, 3 ч. л. сахара, соль. 
Способ приrотовлеиия. Вскипятите молоко, 

добавьте в него соль и сахар, после чего за
сыпьте лапшу. Суп варится около 20 минут, до 
полной готовности макаронных изделий. В кон
це варки положите в суп сливочное масло и 
дайте насто.ятьс.я в течение 10 минут. После этого 
можете подавать к столу. 
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СУП МОЛОЧНЪIЙ С ГОРОХОМ 
И ПЕРЛОВОЙ КРУПОЙ 

Tpeбyt!II&U.: 1 л AWJWKa, 0,5 л воды, по 1 стакапу 
гороха и перловой крупы, 3 ст. л. топленого мас
ла, 2 Jtt.opкoвкu, 1 луковица, 1 ч. л. аджики, соль, 
перец по вкусу. 
Способ приrотоВJiеиия:. Сварите в разных 

кастрюлах ropox и перловую крупу до полуго
товности. Вскипятите молоко, добавьте в него 
ropox и пер.повку. На сковороде припустите 
морковь и лук вместе с аджикой и добавьте в 
:молоко. ПOCJie этоrо варите суп 20 минут. За 
иескОJIЪКо минут до rотовности добавьте соль и 
перец. Готовый суп должен настояться 5 ми
нут, ПOCJie чеrо ero можно подавать к столу. 

СУП ОВОЩНОЙ 

TpeбyemcJ�: 7-8 картофелин, по 120 г капусты 
бело�rочанной и цветной, 2 Jtt.оркови, 60 г корпя 
петрушки. 1 луiWВUЦа, 150 г фасоли, 100 г консер
вированного зеленого горошка, 3 пебольших по
Jtt.идора, 50 г Jtt.apгapиna, 2 л Jtt.яcnoгo бульона, 
соль, специи, зелень. 
Способ пpвroтoВJieiiiUI. Бе.локочаииую капу

� нарежьте соломкой, цветную разделите на 
:мелкие кочеппси и отварите в воде . Коренья и 
лук нарежьте соломкой и пассеруйте на марга
рине. Картофель и помидоры нарежьте долька-
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ми. В кипящий бульон заложите капусту, фа
соль, специи, соль и спассерованные овощи, 
картофель, помидоры, горошек и проварите 3-
5 минут. Готовый суп посыпьте зеленью. 

СУП РЫБНЫЙ 

Требуется: на 1 л бульона 500 г рыбы, 50 г кор
ня петрушки и репчатого лука, .морковь, 1,3 л 
воды, 2 яичных белка, специи_ 
Способ приrотовлеиия. Рыбу выпотрошите 

и залейте холодной водой , снимите пену после 
закипания, добавьте петрушку и лук и варите 
40-50 минут при слабом кипении. В готовый 
бульон положите спассерованные морковь, реп
чатый лук и варите еще 10-15  минут. Суп по
давайте в горячем виде со сметаной . 

СУП С ГАЛУШКАМИ 
Требуется: 2 л .мясного бульона, 3 картофели
ны, 1 .морковь, 1 луковица, 2 с т. л. растительно
го .масла, 1 яйцо, .мука, 1 ст. л. томатной пас
ты, соль, перец. 
Способ приготовлеии.и. Морковь и лук очи

стите , порежьте и обжарьте на масле. В кипя
щий бульон добавьте очищенный и порезаввый 
картофель, затем морковь с луком и посолите. 
Взбейте яйцо и замесите крутое тесто. Сфор
муйте небольшие шарики. За пять минут до 
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готовности положите галушки в суп, заправьте 
перцем и томатной пастой . 

СУП С КУРИЦЕЙ 

Требуется: на 2 л бульона 500 г �еурицы (с IСОС
тями), 1 .мор�еовь, 1 лу�еовица, �еорень петруш�еи, 
1 вареное яйцо, специи по в�еусу, 2 ст. л. расти
тельного масла. 
Способ приrотовлеиия. Приготовьте бульон 

из курицы . Отдельно спассеруйте на масле мор
ковь, лук , слегка посолите и поперчите. Спас
серованные овощи добавьте в куриный бульон 
и варите еще 10 минут. В готовый суп добавьте 
зелень. 

СУП (<ТРАКТИРНЫЙ• 
Требуется: по 300 г �еабач�еов и зеленого горош
JСа, 700-800 г утиной туш�еи, 1 лу�еовица, 1 .мор
�еовь, 4 по.м.идора, 5 ст. л. подсолнечного .масла, 
4 л воды, соль, зелень. 
Способ приrотовлеиия. Утиную тушку по

ложите в холодную воду и поставьте на огонь. 
Когда вода закипит, посолите и удалите пенку. 
Варите утку на маленьком огне около 40-45 ми
нут. Луковицу и морковь измельчите и выло
жите на раскаленную сковороду в кипящее под
солнечное масло. Обжарьте до золотистого цве
та. Молодой кабачок порежьте небольшими 
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кубиками. Сначала положите в утиный бульон 
кабачок . Помидоры ошпарьте кипятком , сни
мите шкурку и измельчите . За 5 минут до го
товности опустите в суп помидоры, лук и мор
ковь. Из готового супа утку извлеките, отдели
те мясо от костей. Филе порежьте кубиками и 
опустите в суп . Подавайте с зеленью. 

ЗАНИМАТЕЛЬНЫЕ ФАКТЫ 
Если что-то и отличало и делало сервиров

ку русского трактира очень традиционной, на
циональной, так это активное применение де
ревянных ложек , чашек , расписанных в рус
ском стиле плошек, мисок , плетеных блюд, ту
есов, миниатюрных кадок , кубков, графинов и 
т. д. Но самым главным достоинством всегда 
оставался его величество самовар как свидетель
ство приверженности россиян к чаепитию. Са
мовар и расписные подносы к нему - непре
менные атрибуты русского трактира. 

СУП «ТРАКТИРНЫЙ• С МЯСОМ 
Требуется: 400 z говядины, 2 лу"овицы, "орень 
сельдерея, "орень петруш"и, по 2 cm. л. жира и 
сметаны, 1,5 л воды, зелень, соль. 
Способ приrотовлеиия. Мясо пропустите че

рез мясорубку, залейте холодной водой и вари
те около 30 минут. Лук и коренья измельчите 
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и обжарьте на разогретом жире, затем положи
те в кипящий бульон . Посолите и варите еще 
около 10 минут . Затем добавьте мелко поруб
ленную зелень, сметану и подавайте к столу. 

СУП ЧЕСНОЧНЫЙ 

Требуется: 1 кг говяжьих костей, 1,5 л воды, 
.морковь, корень петрушки, корень сельдерея, 1 го
ловка чеснока, соль, перец. 
Способ приготовления. Кости поджарьте в 

духовом шкафу, сложите в кастрюлю и залейте 
водой, доведите до кипения на сильном огне, 
затем убавьте огонь и варите под крышкой на 
медленном огне. Снимайте пену. Через 4-5 ча

сов положите в бульон поджаренные на масле 
коренья. Растолките чеснок с солью. За несколь
ко минут до окончания варки добавьте в суп 
чеснок , посолите и подавайте к столу. 

ТЮРЯ 
Требуется: б картофелин, 1 .морковь, 1 головка 
репчатого лука, 500 г цветной капусты, корень 
петрушки, 0,5 стакана сливок, 4 ст. л. сливоч
ного .масла, соль, зелень, гренки из пшеничного 
хлеба. 
Способ приготовления. Очистите морковь, 

петрушку и репчатый лук , нарежьте тонкими 
полукружочками и обжарьте в масле. Крупный 
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картофель нарежьте дольками, капусту ра.з,це
лите на кочешки. В кипящую подсоленную воду 
положите картофель, варите 10 минут, добавь
те спассерованные кореВЬJI, цветную капусту и 
варите до готовности. Перед подачей влейте в 
тюрю сливки и перемеmайте. Оrдельно подайте 
гренки. 

УХА ДОМАШНЯЯ 
Требуется: 300 г окушШ. 200 г ершей. 400 г рw6ы 
(сига). 100 г лин.я. l жорковка. 2 картофеАин.ы. 
4 cm. л. пшена. 2 луковицы. лавровый JШCm и пе
рец по вкусу. 0,5 корня петрушки. 0.5 АUЖОн.а, 

2 л воды. соль. 
Способ приrотовлеJDUI. В холодную подсо

ленную воду положите корень петрушки и лу
ковицу. У окуней, кроме внутренностей, уда
лите и жабры. Варите уху около 40-50 минут, 
пока рыбная мелочь и кореВЬJI не рааварвтса. 
Затем процедите бульон и, когда он закипит, 
положите в него выпотрошенную, очищенную 
и слегка подсоленную крупную рыбу (сига и 
линя) и лавровые листья. Пшено всыпьте в уху 
за 10 минут до готовности. Картофель и мор
ковь очистите и измельчите, положите вслед за 
пшеном. Готовую уху подавайте в горичем ИJIИ 
холодном виде. 
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УХА ИЗ ЩУКИ 
Требуется: 500-600 г щуки, по 2 картофели
ны, морковки, помидора, луковицы, 2 с т. л. рас
тительного масла, корень петрушки, лавровый 
лист, соль, перец, зелень. 
Способ приrотовдеиия. Щуку нарежьте пор

ционными кусками, посолив каждый. Поставь
те подготовленную таким образом рыбу в хо
лодное место на 20-30 минут. Тем временем 
варите 1 5  минут оставшиеся от щуки чешую, 
голову, хвост, плавники и икру (молоки) , бро
сив в воду, когда она закипит, очищенную лу
ковицу. Бульон процедите, немного охладите и 
сварите уху из щуки, положив сначала рыбу и 
нарезанный соломкой картофель, затем , через 
2-3 минуты, нарезанные соломкой и обжарен
ные в масле лук и помидоры . За 10-12 минут 
до готовности добавьте в уху пряности . Всего 
уху варите около 40 минут . 

УХА •НОВГОРОДСКАЯ� 
Требуется: 600 г рыбы, корень петрушки, 1 лу
ковица, по 4 картофелины и свежих помидора, 
1 ст. л. сливочного масла, 2 лавровых листа, 3 го
рошины черного перца, 2 л воды, зелень, соль. 
Способ приrотоВJiеиия. Любую жирную рыбу 

подготовьте к варке. Нарежьте филе неболь
шими кусочками, залейте водой, доведите до 
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кипения и варите 30 минут, затем положите в 
бульон порезаивый кубиками картофель. На 
сковороде с разогретым жиром поджарьте мел
ко порезаивые лук и корень петрушки ,  добавь
те в бульон, как и специи . Варите еще 20 ми
нут. Посолите, заправьте зеленью и подавайте 
уху к столу. 

УХА <сПО-КИЕВСКИ• 
Требуется: 200 г круппого :морского окуня, ЮО г 
икры :морского окуня, 20 г сливочного масла, 1 лу
ковица, 1 ст. л. с.м.етаны, .мускатный орех, соль 
по вкусу, лавровый лист, 1,5 л воды. 
Способ приrотовления. Рыбу выпотрошите 

и залейте холодной водой. Когда вода закипит, 
посолите , добавьте пряности и варите на не
большом огне 35 минут, снимая накипь . Затем 
бульон процедите, а рыбу выложите на блюдо , 
освободив от крупных костей и чешуи . 

Икру обжарьте на сливочном масле вместе с 
измельченным луком , добавьте сметану и раз
мешайте . В кипящую уху выложите икру и ва
рите еще 5 минут. Подавать уху рекомендуется 
холодной. 

УХА <сПО-МОСКОВСКИ• 
Требуется: 600 г сазана или судака, 4 картофе
лины, 3 ст. л. ячменной крупы, 1 :морковь, корень 
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nгnpguual. % pt!A'IIUIIЬI% AgltOI1lЩЪI, Nl11J10116'й� 
сuь. 1U!JNЩ. 3еАI!НЬ IW B"gcg. %00 е C�IIUJHW. 

Спосо0 DJUПO'I08Jie-• Рыбу ВLШО'l'рОШИ"tе, 
С11ИМJ1'1"е кожу и варежьте порциовиыми куска
ми, пoд;caJIIIВIUI каж.цый:. Затем сварите остав
mиеса: пос.пе раад;еJIКИ чem:yiO, кожу, rо.повы, 
:ХВОСТЫ, ПJIЯВВИК.И И икру (МОJIОКИ), 38J1ИВ ИХ 
ХОJIО.ЦИОЙ ВО.ЦОЙ, ПОд;СО.ПИВ И ПОJIОЖИВ JIУКОВИ
цу, иа мапеиьком оrве 15-20 :минут. Бу.вьов 
процед;ите, вемвоrо ох.пад;ите и пОJiожите в веrо 
по.ц:rотоВJiев:иуiО рыбу, очищеввые и иареаав
вые соломкой :картофеJJ:ъ, а аатем, через 2-
3 :мив:уты, проJIЫТУЮ ЯЧМ:ев:иуiО хрупу. За 10-
12 :мввут д;о rотоввости д;обавьте в уху прявос
ти • .8cero варите 40-45 :мввут. 

УХА •РОСТОВСКАЯ• 
� 12 шту" �.ойвы. 4-5 кt�р
тофеАи.н. 1 AY"OВUЦIJ. 1 Ч • ./1.. САШЮЧНО2!0 .IUJCA4, 
сuь. перец гoptlliiJ'IUI. АDВровъШ ./l.liCm no в"усу. 
Способ up:вroтoiUieRRJL Разморозьте рыбу, 

отд;е.пите rо.повы, выпотрошите и пОJiожите в 
кастрJDJПО, 38Jiейте хОJiод;иой вод;ой и д;овед;ите 
д;о кипении. Нарежьте ROJIЬЦ8JIII репчатый .пук, 
:картофеJiь - д;ОJIЬ:каМИ. Опустите .пук и карто
фель в бу.вьов, варите иа сnабом оrве 15 :минут. 
Перед; оковчаивек варки уху ПОСОJIИте, пОJiо
жите перец, лавровый JIИСТ. Перед; под;ачей к 
C'l'OJJ}" заправьте CJПIВOЧВЬDI JiaCJIOM. 
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УХА ((РЫБАЦКАЯ• 
Требуется: 600 г .мелкой рыбы ( мотва, окунь, 
карась), 400 г крупнойрыбы (со.м, налим, щука), 
2 луковицы, лавровый лист по вкусу, l .морковь, 
4 горошины черного перца, 20 г зелени, соль. 
Способ приrотовлеиии. Выпотрошите и про-

мойте мелкую рыбу (но не очищайте) . Сложите 
ее в кастрюлю и залейте холодвой водой, по
ставьте на огонь. Когда вода закипит, посолите 
и добавьте луковицу. Держите на огне до тех 
пор, пока рыба не разварится , бульон процеди
те. Положите в него измельченные лук, мор
ковь, лавровый лист и перец и варите 10 ми
нут . Порциоввые куски крупной рыбы подсо
лите и опустите в кипящую воду. Варите 1 5  ми
нут, удаляя пену. Подавайте уху с зеленью. 

УХА ((ТРАКТИРНАЯ• 
Требуется: 700-800 г крупной рыбы (судака, 
линя), корень петрушки, l луковица, 6 картофе· 
лин, 2 помидора, 2 ст. л. сметаны, лавровый 
лист, соль, сметана по вкусу. 
Способ приrотовлении. Рыбу разделите на 

филе с кожей , но без костей, варезав порциов
выми кусками, подсолите . Из голов, плавни
ков, костей и корни петрушки сварите рыбвый 
бульон, процедите, посолите . В кипящий буль
он положите лавровый лист, очищенные и на-
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резаиные кубиками овощи (кроме помидоров) . 
Варите 1 5  минут, затем добавьте рыбу и наре
заиные кружочками иебольшие помидоры. Ва
рите еще 20 минут, снимите с огня и сразу зап
равьте сметавой по вкусу. 

ЗАНИМАТЕЛЬНЫЕ ФАКТЫ 

Рецепты многих изыскаиных и иеобычиых 
или же очень простых, но весьма вкусных блюд 
в минувшие века ценили не только трактирщи
ки и повара, но и знатные гости, известные 
личности . Так, например, А.С. Пушкин в письме 
к своему другу С.А. Соболевскому (9/Х/1826 г) 
в стихотворной форме дал рецепт ухи : 

Чтоб уха бы.ла по сердцу, 
Можно будет в кипяттс 
По.ложить немного перцу, 
Луку м.а.ленький кусок ... 

УХА ТРОЙНАЯ 
Требуется: 1 н:г .м.елн:ой рыбы ( он:унь, н:арась ), 
700 г судан:а, 400 г стерляди, 1 лун:овица, н:орень 
петрушн:и, н:орень сельдерея, 2 л воды. 
Способ приrотовлеии.я. Положите мелкую 

рыбу в уховарку для тройной ухи (в верхнюю 
часть), залейте холодной водой, добавьте очи
щенные коренья, лук и соль. Варите при сла
бом кипении 40 минут. Бульон процедите. По-
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ложите в него нарезанного на куски судака, 
снова поставьте на огонь (в средней части ухо
варки) и варите еще 40 минут. Затем выньте 
куски рыбы , бульон снова процедите .  Далее 
положите в него куски стерляди и снова по
ставьте на огонь (в нижней части уховарки) . 
Варите еще 40 минут. Охладите , подавайте с 
рыбным расстегаем . 

УХА ХОЛОДНАЯ 
Требуется: 400 г мел�еой рыбы (ерш, о�еунь ), 
300 г суда�еа, �еорень петруш�еи, 1 лу�еовица, 2 по
мидора, 1/3 ста�еана зеленого горош�еа, соль, зе
лень, лавровый лист по в�еусу, 1/3 лимона. 
Способ приrотовлеиия. Отварите рыбную 

мелочь и кости, чешую, плавники судака, про
цедите . В кипящий бульон положите лавровый 
лист, корень петрушки и очищенную луковицу 
(за 2-3 минуты до готовности добавьте лук , а 
лавровый лист и корень петрушки удалите) . 
Варите 1 5  минут. Судака порежьте порционны
ми кусками и варите в ухе 1 5  минут. Добавьте 
также очищенный от шкурки и нарезанный 
кубиками помидор и специи. В специальное блю
до выложите ломтики очищенного и нарезан
ного помидора, лимона, куски рыбы и зелень. 
Сверху залейте все это ухой и поставьте на 6-
8 часов в холодное место . 
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УХА •ЦАРСКАЯ• 
Требуется: 500 г круппой рыбы (щука, судак, 
линь), 1 кг .мелкой рыбы (карась, ерш), корень 
петрушки, 1 луковица, .морковь, специи, 0,5 лимо
на, соль, зелень по вкусу. 
Способ приrотовлеии.в. Выпотрошите и про

мойте мелкую рыбу, залейте холодной водой и 
варите 30-40 минут. В процеженный кипящий 
бульон положите куски крупной рыбы (без кос
тей и кожи) и варите 15-20 минут. Перед окон
чанием варки добавьте спассерованные морковь, 
лук, специи, посолите, добавьте зелень. 

ЩИ ЗЕЛЕНЫЕ 
Требуется: 2 л .мясного (или овощного) бульо
на, 250 г шпината, 200 г щавеля, 1 луковица, 
1 ст. л . .муки, 2 ст. л . .маргарина, соль, перец, 
лавровый лист по вкусу. 
Способ приrотовления. Сварите в кипящей 

воде шпинат до мягкости, протрите его через 
сито. Щавель нарежьте , смешайте с подготов
ленным шпинатом, мукой и разведите горячим 
бульоном. Поставьте на огонь и варите 15-
2 0  минут. З а  пять минут д о  готовности заправь
те щи солью, перцем и лавровым листом . По
давайте в горячем виде . 
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Н3 НСТОРНН 
РУССКОЙ КУХНИ 

Зевевые щи - первое  свежее 6пJодо ва крее
тыmеком C'l'OJie пOCJie д;о.пrоrо 3И101е1'0 и раиве
весевиеrо од;в:ообрааии в пище. СуществоВ8JП1 
трвд;иция - вaiJIUDI'I'Ь :варить ае.пев:ые ЩИ с 3 :маа 
по cт&JIOIIY СТИJDО, в д;еиь весеввей первовест
вицы и б.паrоде'1'евьв Мавры. Васrо.вщи:е щи 
из квашевой капусты, выручавmие ВCJD д;о.вrую 
аи:му, ваковец-то ClleJПIJDICЬ пох.пебкой из пер
вых ,A8JIOB IIJDIPC)AЫ. ()б 31'0М расхожем И иа.сы
щевиом 1111'1'81111118 J18К0110М бJподе l'83e'l'a •Там:
бовские ведомости• ПИС8J18.: •3е.Jiеиые щи, ИDИ 

пусrые, - ПO'l'OJIY, что их :вариr уже не из кис
JЮЙ капусты, КО'l'ОJЮЙ к 3'1'0Jiy времени 0С'1'8е'1'СВ 
В запасе МIUIO, а ИЗ IЦВВNUI, Jiебе.Аы, СИЫТИ, кра
ПИВЫ, •КО'l'Ораи И жrуча род;:в'l'Са, ,А8 В ЩИ 1'0-

д;итсв • .  

ЩИ 3&11Е11ЫЕ С ЯЙЦОМ: 
Tpe61Jaru:J&: z .. � tiy.&ЬOШJ. 500 z ШIШJUJ-
1114. ZOO z щаве•._ по кopJUO петрушки и сиьiJе
ри. укроп. ае.инwй .аук. .&ylUJfllЩtJ. 1 cm. ... .ауки. 
Z cm. JL .apzapiUUJ. Z .lliЩa. сuь. CIUЩIШ. c.aema
JUJ по вкусу. 
Способ пpwnnvВJJeвw•. ПJЮмойте зе.пеиь и 

сварите ее в JQUUIЩeii вод;е д;о IUП'КОСТИ, про
трите через сито. IЦавель протрите через сито 
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и припустите в собственном соку на огне. Гото
вую зелень соедините с обжаренными коренья
ми, смешайте с пассероваиной мукой, добавьте 
мелко нарезанные лук и вареные яйца, разве
дите горячим бульоном и варите 1 5-20 минут. 
Перед окончанием варки заправьте солью, спе
циями. Готовые щи подавайте со сметаной. 

ЩИ ИЗ КВАШЕНОЙ КАПУСТЫ 
С ГРИВАМИ 

Требуется: 400 г квашеной капусты, 30 г су
хих грибов, 1 луковица, 1 морковь, корень петруш
ки, 3 ст. л. растите.л.ьного масла, 1 ст. л. муки, 
специи, соль по вкусу. 
Способ приrотовлеиия. Грибы промойте, за

лейте холодной водой и оставьте на 3-4 часа 
для разбухания, затем добавьте луковицу и ва
рите до готовности. Пассеруйте овощи с пет
рушкой, положите промытую квашеную капус
ту, влейте немного грибного бульона, всыпьте 
специи, посолите и тушите до мягкости . Затем 
влейте остальной бульон. Муку поджарьте на 
растительном масле, разбавьте бульоном, зап
равьте щи, положите рубленые грибы и вски
пятите. Готовые щи подавайте к столу в горя
чем виде . 
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ЩИ ИЗ СВЕЖЕЙ КАПУСТЫ 
Требуется: по 200 г щавеля и шпината. по 100 г 
свежей капусты и с.м.етаны. 2 "артофелины. 
50 г зеленого лу"а· 1 свежий огурец. 2 яйца. са
хар. соль по вкусу. 
Способ приготовлевия:. Сварите шпинат в 

иебольшом количестве подеолеиной воды , от
киньте и протрите через сито. Щавель протри
те на терке и припустите на огне в собственном 
соку. Протертую зелень соедините, разведите 
отваром шпината, прокипятите и охладите . 

4 Рецепты трактирщика 
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Сварите картофель отдельно, охладите и на
режьте кубиками ,  смешайте со щавелем и шпи
натом, добавьте нашинкованную капусту, огур
цы, нарезанные кубиками, и зеленый лук , пе
ретертый с солью. Заправьте щи сахаром и со
лью по вкусу. Перед подачей к столу посыпьте 
зеленью укропа, украсьте половинкой яйца и 
сметаной. 

ЩИ КИСЛЫЕ 
Требуется: 200 г н:вашепой н:апусты, 2 .морн:ов
н:и, 3 н:артофелипы, 1 лун:овица, 2 ст. л. томат
пой пасты, 1 ч. л. аджин:и, 50 г топленого .мас
ла, 1,5 л воды или .мясного бульона, зелень, соль. 
Способ приrотовлеиия. Капусту поджарьте 

на топленом масле. В отдельной сковородке по
тушите морковь, натертую свеклу с томатной 
пастой и аджикой . В кастрюлю с закипающей 
водой или бульоном положите нарезанный кар
тофель, а через 1 5  минут все остальные ингре
диенты . Посолите щи и варите еще 20 минут. 

ИЗ ИСТОРИИ 
РУС СКОЙ КУХНИ 

Щи в каждой русской семье были основной 
и любимой едой. • Щи да каша - пища наша• -
гласила пословица. Варили их, используя все 
богатство фантазии , да и учитывая наличие 
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продуктов в закромах. И у каждой хозяйки был 
обязательно свой секрет, как лучше их запра
вить, потомить, сколько времени подержать в 
печи . . .  Отправляясь зимой в дальние поездки, 
щи замораживали в специально сплетенных для 
этого берестяных коробах объемом приблизи
тельна в 10 л. При необходимости куски щей 
вырубали и подогревали в какой-либо посуде 
на костре. Они никогда не приедались . Выла 
еще и такая поговорка: • Отец родной надоест, 
а щи никогда не надоедят • .  

ЩИ КИСЛЫЕ С МЯСОМ 
Требуется: по 200 г говядины и н:вашеной н:апу
сты, 2 .м.орн:овн:и, 3 н:артофелины, 1 .лун:овица, по 
2 ст . .л. томатной пасты и топленого .м.ас.ла, 
1 ч . .л. аджин:и, 1,5 .л воды, зелень, соль по вн:усу. 
Способ приготовлеиия. Сварите бульон. На-

режьте мясо небольшими кусочками . Капусту 
поджарьте на топленом масле. В отдельной ско
вородке потушите морковь, натертую свеклу с 
томатной пастой и аджикой . В кастрюлю с за
кипающим бульоном положите нарезанный кар
тофель, а через 1 5  минут все остальные ингре
диенты , кроме зелени .  Посолите щи и варите 
их 20 минут. Затем добавьте зелень. 

4* 
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ЩИ КИСЛЫЕ С РЫБОЙ 

Требуется: 1 жирпая рыба ( со.м., пали.м. ), 100 г 
н:вашепой н:апусты, по 3 .м.орн:овн:и и н:артофели
пы, 2 л.ун:овицы, по 2 cm. л.. то.м.атпой пасты и 
подсол.печпого .масла, 1 ч. л.. аджин:и, 1,5 л. воды, 
зел.епь, соль по вн:усу. 
Способ приrотовлении. Рыбу разделайте на 

филе, залейте водой и отваривайте 30 минут. 
Затем порежьте филе небольmими кусочками . 
Капусту поджарьте на подсолнечном масле . В 
отдельной сковородке потушите морковь, на
тертую свеклу с томатной пастой и аджикой. В 
кастрюлю с закипающим рыбным бульоном по
ложите нарезанный картофель, а через 1 5  ми
нут все остальные ингредиенты, кроме зелени . 
Посолите щи и варите их 20 минут. В конце 
варки добавьте зелень. 

ЩИ ЛЕНИВЫЕ 
Требуется: 500 г свежей н:апусты, 3 н:артофе
л.ипы, 1 cm. л.. пшепичпой .м.ун:и, 1 ч. л.. сл.ивочпо
го .м..асл.а, 50 г с.м.етапы, 1 л. воды или бул.ьопа, 
зел.епь, сол.ь, перец. 
Способ приrотовлеиии. В кипящий бульон 

положите свежую мелко нашинкованную капу
сту и после закипания добавьте картофель .  В 
сковороде на разогретом масле поджарьте муку. 
Когда овощи сварятся до полной готовности, 
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добавьте поджареиную муку и заправьте щи 
сметаной. 

Н3 ИСТОРИН 
РУС СКОЙ КУХНИ 

Щи были осиовиым: и первым блюдом во всех 
российских рееторавах и трактирах. Существо
вало, да есть и сейчас множество вариантов их 
приготовлеиия - на мясном бульоне и на воде, 
на квасе и рассоле, с дичью, копченостями, кол
басами, рыбой, грибами и т. д. Так , московс
кий трактир •Арсентьич • славился на всю стра
ну щами с головизной . Варили щи острые и не 
очень, клали в них сметану, добавляли квас, 
уксус, помидоры, словом, всяк на свой вкус. 

ЩИ РУССКИЕ 
Требуется: 200 г груiJинки, 150 г свиных костей, 
800 г капусты, 2 морковки, корень петрушки, 
100 г лука-порея, 80 г копченого сала, лавровый 
лист, перец, соль, зелень по вкусу. 
Способ приrотовлеиия. Капусту, морковь, 

корень петрушки и лук нашинкуйте и тушите 
в закрытой кастрюле с копченым салом. Из гру
динки и свиных костей приготовьте 1 л бульо
на, добавив в него соль, перец по вкусу и лав
ровый лист. Бульон влейте в тушевые овощи и 
доведите до готовности. Посыпьте зеленью. 
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ЩИ С ГРИБАМИ 
Требуется: по 200 г свежей капусты и грибов 
(опята, белые грибы, .маслята), 2 .морковки, 
3 картофелины, 1 луковица, 2 ст. л. томатной 
пасты, 1 ч. л. аджики, по 1 ст. л. топленого и 
подсолнечного .масла, 1,5 л воды или .мясного 
бульона, зелень, соль. 
Способ приrотовлеиия. Капусту нашинкуй

те и положите вместе с картофелем в кипящую 
воду. В отдельной сковородке поджарьте очи
щенные и нарезанные грибы , добавьте морковь 
и свеклу, томатную пасту и аджику. В кастрю
лю, где варятся картофель и капуста, положи
те остальные ингредиенты , кроме зелени. По
солите щи и варите их еще 20 минут. В конце 
варки добавьте зелень. 

ЩИ С КРАПИВОЙ И ГОВЯДИНОЙ 

Требуется: 400 г говядины, 4-5 картофелин, 
1 луковица, 1-2 .морковки, 500 г крапивы, 2 яйца, 
2 ст. л . .маргарина, соль, лавровый лист, специи 
по вкусу. 
Способ приrотовлеиия. Нарежьте говядину 

порционными кусочками и сварите ее. Крапиву 
вымойте и на 2-3 минуты опустите в кипя
щую воду, откиньте на сито и, когда вода сте
чет, мелко порежьте стебли и листья и поту
шите их . Нарежьте морковь, петрушку и лук 
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мелкими кубиками и тоже обжарьте . В кипя
щий бульон положите очищенный и нарезан
ный картофель и сварите его до полуготовнос
ти , затем добавьте крапиву, овощи и варите 
около 20 минут. За 5 минут до готовности зап
равьте щи солью, перцем, лавровым листом и 
специями. 

ЩИ СУТОЧНЫЕ 
Требуется: 500 г квашеной капусты, 150 г сви
ных костей, 1 морковь, корень петрушки, 1 лу
ковица, 100 г томата-пюре, 50 г жира, 30 г муки, 
чеснок, 2 л воды, соль, перец, специи по вкусу. 
Способ приrотовлеиия. Квашеную капусту 

отожмите, положите в кастрюлю, добавьте мас
ло, томат-пюре , сахар, немного бульона, зак
ройте крышкой и тушите 3-4 часа. Овощи на
режьте кубиками, пассеруйте с маслом и до
бавьте в капусту. В кипящий бульон положите 
подготовленную капусту с кореньями и варите 
20 минут. Добавьте соль, перец, специи и вари
те еще 1 0- 1 5  минут. В горшочек положите сви
нину и влейте щи, снова варите 1 0  минут. За
тем добавьте чеснок, зелень. Щи закройте слой
кой из слоеного теста, смажьте яйцом и по
ставьте в духовку. Готовые щи подайте в гор
шочке со сметаной. 
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НЗ ИСТОРИН 
РУС СКОЙ КУХНИ 

В конце XIX века в Москве и других круп
ных городах стали весьма популярны так на
зываемые суточные щи . А впервые их начали 
готовить в трактире Бубнова на Варавке. О них, 
кстати , рассказывает А.Н. Толстой в повести 
• Эмигранты • .  Название щей происходит от спо
соба их приготовления. Их недоваривали и от
ставляли на сутки настояться. А на следую
mий день доводили до кондиции, ставя в печь в 

- горшках под слоем теста. 



Глава 3 

БЛЮДА ИЗ МЯСА, 
птицы, дичи 



АНТРЕКОТ С КАРТОФЕЛЕМ 
Требуется: 500 г антрекота (вырежи}, 1 кг 
картофеля, соль, перец, 100 г сливочного масла. 
Способ приrотовлеии.я. Картофель нарежь-

те соломкой и поджарьте на сливочном масле 
до образования румяной корочки. Мясо нарежьте 
порционными кусочками , хорошо отбейте, по
сыпьте солью и перцем и обжарьте на сливоч
ном масле с обеих сторон. Подавайте мясо с 
картофелем в горячем виде . Можете украсить 
блюдо зеленью. 

БАРАНИНА ЖАРЕНАЯ 
Требуется: 800 г сырой мякоти барапипы, 2 лу
ковицы, 50 г топленого сала, по 250 г томатпо
го соуса и бульона, соль, специи. 
Способ приrотовлеии.я. Сырую мякоть ба

ранины сверните рулетом и, перевязав шпага
том, посолите, поперчите и обжарьте на про
тивне в духовке, добавив топленое сало . Уло
жите вокруг мяса нарезанный лук . Готовую ба
ранину переложите в посуду, а жареный лук 
смешайте с томатным соусом и бульоном , вски
пятите и заправьте по вкусу солью и перцем . 
Баранину нарежьте на куски ,  сняв шпагат, и 
полейте соусом. 
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БАРАНИНА, ЖАРЕННАЯ 
С ГАРНИРОМ 

Требуется: 600 г баранины, б картофелин, 
2 .м.орковки, 1 луковица, 1 ст. л . .муки, по 2 ст. л. 
то.м.атного пюре и сливочного .масла, зелень 
укропа и петрушки, соль и черный .молотый пе
рец по вкусу. 
Способ приrотовлении. Мясо нарежьте ку

сочками по 20-30 г, посолите, поперчите и 
обжарьте на сковороде, далее посыпьте мукой 
и продолжайте обжаривать. После обжарива
ния добавьте томатное пюре, залейте 2-3 ста
канами бульона или воды и тушите под крыш
кой на слабом огне 1 , 5  часа. Положите в дру
гую кастрюлю картофель, морковь, петрушку, 
сверху уложите мясо. Лук нарежьте дольками, 
обжарьте и добавьте туда же. Сок , полученный 
при тушении, процедите , залейте им мясо и 
овощи, сдобрите лавровым листом, перцем и 
поставьте тушить до готовности . 

БАРАНИНА, ЖАРЕННАЯ 
С КАРТОФЕЛЕМ И ПОМИДОРАМИ 

Требуется: по 1 кг постной баранины без кос
тей и картофеля, 300 г по.м.идоров, соль, перец, 
100 г сливочного .масла. 
Способ приrотовлении. Картофель нарежь

те соломкой и обжарьте до образования румя-
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ной корочки. Порционные кусочки мяса посо
лите, поперчите и поджарьте на сливочном мас
ле с двух сторон. Помидоры нарежьте колечка
ми и обжарьте на масле, оставшемел после жар
ки картофеля. Подавайте мясо с картофелем и 
обжаренными кружочками помидоров. 

НЗ ИСТОРИН 
РУС СКОЙ КУХНИ 

Мясные закуски появлялись на столах пра
вославных россиян, соблюдающих пост, не так 
уж часто, но зато когда приходил им черед, 
готовили их от души. При наступлении дней 
мясоеда они становились основным украшени
ем крестьянских столов . Вот перечень наибо
лее распространенных блюд: окорока, ветчина, 
буженина, солонина с хреном , полотни (соле
ные половинки кур) , гуси ,  утки, поросята с 
хреном и сметаной, студни , рубцы отварные с 
чесноком . . .  Характер большинства блюд обус
ловливался особенностями русской печи, кото
рая давала возможность варить, жарить и за
пекать большие куски мяса, поросенка, гусей , 
кур и уток целиком .  
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БАРАНИНА ОТВАРНАЯ 
С ОВОЩАМИ 

Требуется.: 500 г баранины, 2-3 "артофелины, 
60 г репчатого лу"а, 2 мор"ов"и, 1 репа, 200 г 
"апусты, чесно", соль, перец, специи по в"усу, 
15 г жира. 
Способ приrотовлеии.я. Мясо нарежьте кус

ками (с костями) , уложите в неглубокую каст
рюлю, залейте водой (1 л на 500 г мяса) , посо
лите и варите . Примерно через 20-30 минут 
добавьте нарезанные кубиками морковь ,  репу, 
картофель, капусту, положите специи, петруш
ку и варите до готовности. Часть картофеля 
выньте, разомните и положите обратно в каст
рюлю. Добавьте чеснок и вскипятите . При по
даче к столу посыпьте блюдо зеленью. 

БАРАНИНА С ФАСОЛЬЮ И ЯЙЦОМ 
Требуется: 400 г жя"оти баранины, 1 ста"ан 
"расного вина, 1 с т. л. сметаны, 2 ст. л. расти· 
тельного масла, 1 аубчи" чесно"а, молотый пе
рец, соль по в"усу, 400 г фасоли, 3 яйца. 
Способ приrотовлеии.я. Разрежьте мясо на 

12 кусков . Посыпьте каждый солью, поперчи
те, натрите чесноком. Разогрейте сковороду с 
растительным маслом , обжарьте на нем бара
нину со всех сторон до образования корочки. 
Уберите мясо и залейте сковороду сметаной и 
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вином , доведите до кипения. Подавайте бара
нину с соусом из сметаны и вина, отварной фа
солью и четвертинками сваренного яйца. 

БАРАНИНА ТУШЕНАЯ 
Требуется: 500 г постпой баранины, 4 головн:и 
репчатого лун:а, 2 н:ислых яблон:а, по 2 ст. л. 
тертого сыра и жира, перец, соль, зелень. 
Способ приrотовления. Нарежьте баранину 

ломтиками толщиной 2 см, поджарьте в горя
чем жире до образования румяной корочки, 
поперчите , посолите , тушите до готовности . 
Порежьте лук полукольцами ,  обжарьте до мяг
кости , добавьте яблоки, нарезанные ломтика
ми . Смешайте все с зеленью петрушки .  Готовое 
мясо разложите на большом блюде: на каждый 
кусочек положите горку тушеного лука с ябло
ками и натертым сыром. Подавайте отдельно и 
с гарниром. 

БЕФСТРОГАНОВ ИЗ ОТВАРНОГО 
МЯСА С КАРТОФЕЛЕМ 

Требуется: 500 г говядины, 50 г жира, 2 голов
н:и репчатого лун:а, по 1 ст. л. мун:и и томата
пюре, 200 г сметаны, соль, перец. 
Способ приготовления. Разрежьте мясо по

перек волокон на тонкие ломтики, отбейте и 
нарежьте соломкой толщиной 0,5  см, быстро 
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обжарьте в жире, посолите и поперчите. Жарьте 
вместе с мясом нарезанный соломкой репчатый 
лук . Затем посыпьте лук мукой, перемешайте, 
подогрейте, добавьте томат-пюре, еще раз по
догрейте, влейте 3 л бульона или горячей воды 
и тушите до готовности. Перед тем как снять с 
огня, добавьте сметану, но до кипячения не до
водите. 

БЕФСТРОГАНОВ ИЗ ПЕЧЕНИ 
Требуется: 500 г печени, 1 головка репчатого 
лука, 4 ст. л. сливочного маргарина, 0,5 ст. л. 
муки, 2 ст. л. томата, 100 г сметаны, зелень 
петрушки и укропа, соль, перец по вкусу. 
Способ приготовления. Очистите печень от 

пленок, нарежьте мелкими брусочками, залей
те на 3 минуты кипятком , затем слейте воду. 
Мелко нашинкуйте лук , обжарьте на сковоро
де, положите в него печень, посолите, поперчи
те и жарьте еще 20 минут. Затем добавьте муку, 
сметану и томат и вскипятите. Подавайте с гар
ниром. 

БИТОЧКИ, ЗАПЕЧЕННЫЕ 
В СМЕТАНЕ 

Требуется: 500 г курицы, 200 г свежих грибов, 
1 стакан толченых сухарей, 3 ст. л. сметаны, 
яйцо, соль. 
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Способ приrотоВJiеиия. Из мяса курицы при
готовьте фарш, разделите его на шарики,  на 
смазанном маслом противне раскатайте из них 
плоские лепешки. Грибы мелко порубите и под
жарьте на масле. Лук поджарьте отдельно, за
тем соедините с грибами , добавьте 1 ст . л. сме
таны, перемешайте, посолите. Приготовленный 
фарш положите в середину куриных лепешек , 
посыпьте сухарями и полейте сметаной , сме
шанной с .яйцом. Запеките в духовке . 

БИФШТЕКС С ЯЙЦОМ 
Требуется: 400 г свежей нежирной говядины, 
1 большая луковица, 4 яйца, соленый огурец, 2-
4 cm. л. nодсолнечного масла. 
Способ приrотовлеиия. Говядину пропусти

те через мясорубку, вылепите из фарша круг
лые котлетки, в центре каждой сделайте углуб
ление, в которое разбейте по сырому .яйцу, и 
запеките на противне в духовке или на сково
роде. Вокруг котлеток выложите измельченный 
лук и нарезанный кубиками соленый огурец. К 
бифштексам желательно подать соль, черный 
перец и оливковое масло, чтобы каждый сам 
мог заправить мясо приправами по вкусу. Мож
но просто перемешать фарш с .яйцами, луком и 
огурцом, запечь и подавать, намазав на хлеб. 
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ЗАНИМАТЕЛЬНЫЕ ФАКТЫ 

Все мы воспринимаем слово • трапеза• со
вершенно однозначно - это добротная, вкус
ная еда. Но оказывается, это слово не такое уж 
простое, это не угощение, в древние времена 
оно означало небольшой столик на трех нож
ках. Повятие пришло из Древвей Греции, таки
ми столиками пользавались элливы во время 
длительных пиршеств. Столики вплотную при
ставляли к ложам, на них водружали напитки 
и яства, а после пира их убирали под ложа. 

БИФШТЕКС, ВЫМОЧЕНIIЫЙ 
В КВАСЕ 

Требуется: 800 г вырезки говядины, 50 г жира, 

2 стакана кваса, 120 г хрена, соль, специи, 100 г 
панировочных сухарей или муки. 
Способ приrотовлевия. Обжаренвые до по

луготоввости с двух сторов бифштексы (без соли) 
замочите в квасе, смешанном с солью и специя
ми, на 1 5-20 минут. Затем обваляйте их в тер
том хрене с сухарями и дожаривайте на не
большом огне. 

БИФШТЕКС «ПО-РУССКИ• 
Требуется: 500 г говядины, 50 г жира, 30 г хре
на, 1 с т. л. раститиьн.ого масла, соль, перец. 
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Способ приrотоВ.Jiеиия. Нарежьте мясо на 
куски тоJIЩИИой не более 2 см, немного отбейте 
их, смажьте растительным маслом и поместите 
на холод на 30-40 минут. После этого быстро 
обжарьте на сильно разогретой сковороде до 
образования коричневой корочки, поперчите, 
посолите. При подаче к столу рядом с бифш
тексом положите натертый хрен . 

БИФШТЕКС ТРАКТИРНЫЙ 
Требуетеа: 600 г говядины, 3 cm. л. сливочного 
(wш растител.ьного) масла, 8 яиц, зелень, соль. 
Способ приrотовлеиия. Говядину нарежьте 

порциоННЪiми кусками, слегка отбейте, посоли
те и жарьте почти до готовности. Взбейте .яйца 
с солью и зеленью, залейте бифштексы. Пода
вайте на сковороде. 

ГОВЯЖЬЕ ЖАРКОЕ 
•ПО-МОСКОВСКИ• 

Tpeбyem.t:J�.: 500 г мяса говядины, 4 с т. л. мар
гарина, 1 лу"овица, 100 г сметан.ы, 2 соленых 
огурца. чесно", соль, черный молотый перец по 
в"усу. 
Способ приrотовлеиия. Мясо нарежьте ку

сочками, слегка отбейте, посолите, поперчите 
и обжарьте на горячей сковородке в маргари
не. В обжаренное с обеих сторон мясо добавьте 
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нарезанные кольцами репчатый лук , соломкой 
морковь и соленые огурцы и снова жарьте, на
крыв крышкой. Затем положите измельченный 
чеснок, залейте сметаной и слегка потушите. 

ГОВЯДИНА, ЖАРЕННАЯ 
С ГАРНИРОМ 

Требуется: 600 г говядины, 10 картофелип, 2 лу
ковицы, по 1 с т. л. топленого .масла или .марга
рина и бульона или воды, соль, перец, зелень по 
вкусу. 
Сnособ nриrотовления. Говядину нарежьте 

кусочками, слегка отбейте , посолите, поперчи
те и положите на раскаленную сковороду с рас
топленным маслом, обжарьте с обеих сторон. 
Картофель нарежьте крупной соломкой и об
жарьте вместе с мясом . Отдельно нашинкуйте 
и пассеруйте лук , добавьте его в мясо, залейте 
бульоном или водой и немного потушите. Гото
вое блюдо посыпьте зеленью. 

ГОВЯДИНА <сПО-ОХОТНИЧЬИ• 
Требуется: 700 г говядины, 100 г сала, 2 .морков
ки, корень петрушки, 1 репа, 1 луковица, 6 кар
тофелин., 2 ст. л. сливочного .масла, соль и пе
рец по вкусу. 
Сnособ nриrотовления. Мясо порежьте на 

небольшие кусочки и отбейте ,  нашпигуйте са-
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лом. В кастрюле растопите сливочное масло, 
положите в него мясо и оставьте на 1 5  минут. 
Мелко порежьте лук , репу, петрушку и мор
ковь. Овощи и нарезанный на дольки карто
фель выложите на мясо и накройте кастрюлю 
крышкой . Варите на водяной бане около 2 ча
сов. Перед подачей полейте говядину мясным 
соком. 

ГОВЯДИНА •ПО-РУССRИ• 
Требуется: 600-800 г говядины, 3 луковицы, 
1 морковь, корень сельдерея, 2 куска ржаного 
хлеба, 150 г сала, 0,5 стакана .муки, 50 г топле
ного масла, 2 стакана бульона, 100 г сметаны, 
5 картофелин, лавровый лист, соль, перец чер
ный горошком по вкусу. 
Способ приrотоВJiения. Мясо нарежьте лом

тями, посыпьте солью, обмакните в муку и под
жарьте на масле, чтобы оно покрылось короч
кой . Мелко порежьте лук , сельдерей, морковь 
и хлеб, все перемешайте , добавьте соль и спе
ции. На дно кастрюли положите сало, нарезан
ное тонкими ломтиками, на него - мясо, сверху 
укройте все смесью хлеба с овощами . Чередуй
те слои. 

Налейте в кастрюлю бульон, закрыв только 
2 слоя мяса. Поставьте на огонь и дайте бульо
ну закипеть, после чего накройте крышкой и 
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поставьте ее в духовку на 2 часа, затем добавь
те сметану и оставьте еще на 20-30 минут. 
Готовое мясо подавайте с картофелем . 

ЗАНИМАТЕЛЬНЫЕ ФАКТЫ 

В одном из своих произведений, описываю
щих самобытную Москву, великий знаток рус
ского быта В .А. Гиляровский рассказал об од
ном из трактиров на Варварке, который содер
жал Алексей Дмитриевич Лопашев. Трактир был 
знаменит тем, что на его верхнем этаже нахо
дились кабинеты, которые называли • русские 
избы • .  Кабинеты украшала деревянная резьба 
и расшитые полотенца, старииная кухонная 
утварь и т. п .  Посреди каждой • избы • стоял 
стол на двенадцать персои , накрытый расши
тыми широкими скатертями, вышитыми поло
тенцами вместо салфеток . Сервированы столы 
были старииной серебряной посудой - кубка
ми, стопками и стопами, чашами петровских и 
допетровских времен . В меню входили старии
ные русские блюда, медовухи, приготовленные 
с точным следованием рецептам . Конечно, не 
каждому по карману было посетить это заведе
ние. Но зато его хозяин был знаменит тем, что 
одинаково любезно и уважительно относился 
как к богатым посетителям , так и к тем ,  у кого 
денег хватало только на щи. 
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ГОВЯДИНА С ГРИБАМИ 
Требуется: 500 г .мякоти говядины, 200 г жа
реных грибов, 1 ст. л. сметаны, 1 .морковь, 1 лу
ковица, корень петрушки, 2 ст. л . .масла. 
Способ приrотовления. Нарежьте мясо на 

небольшве кусочки приблизительно равной ве
личины , посолите, поперчите , добавьте масло 
и нашинкованный мелко лук . Тушите 30 ми
нут, добавьте жареные грибы, залейте сверху 
сметаной и тушите еще 30 минут. Подавайте с 
гарниром. 

ГОВЯДИНА С ХРЕНОМ 
Требуется: 700 г говядины, 70 г сливочного .мас
ла, 5 картофелин, 100 г с .метаны, 3 крупных ко
решка хрена, 0,5 стакапа папировочпых суха
рей, 4 зубчика чеснока, 1 стакап бульона, лав
ровый лист, соль и перец по вкусу. 
Способ приrотовления. Порежьте говядину 

на небольшве куски, отбейте , посыпьте солью. 
Натрите на терке хрен. Кусочки мяса уложите 
в миску, сверху выложите тертый хрен, накрой
те крышкой и дайте постоять 30 минут. Мелко 
нарежьте овощи , лук нашинкуйте и обжарьте . 
В кастрюле растопите сливочное масло, поло
жите лавровый лист и перец, мясо . Добавьте 
обжаренный лук , все посыпьте панировочными 
сухарями . Уложите овощи и залейте бульоном. 
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Поставьте в духовку на 2 часа. Перед подачей 
заправьте сметаной, смешанной с тертым чес
ноком. 

ГОВЯДИНА С ЧЕРНОСЛИВОМ 
Требуется.: 600 г говяiJины. 250 г чернослива. по 
50 г сыра и жира. 100 г с.метаны. сахар. nерец. 
соль no вкусу. 
Способ приrотов.пеиия. Мякоть говЯДИИЬI 

нарежьте ломтиками, отбейте, посыпьте солью, 
перцем, сахаром, тертым сыром (сыр можно 
заменить отварным рисом). В середину ломти
ков положите очищенный от косточек вымо
ченный чернослив. Ломтики мяса скатайте ру
летиками и перевяжите белой ниткой. Рулети
кв обжарьте в жире до коричневого цвета, пос
ле чего снимите нитки, подлейте немного горя
чей воды, добавьте специи и тушите до мягко
сти. В самом конце добавьте сметану и еще 5 ми
нут потушите. 

ГОВЯДИНА ТУI11Е11А.Я 
Требуется: 1 кг постной говяiJины. 300 г .мор1Ю
ви. СОЛЬ, nерец. лавровый лист, 100 г САUВОЧНОZО 

.масла. 
Способ приrотов.пеиия. Нарежьте говядину 

на кусочки размером 3-4 см, посолите, попер
чите. Растопите масло в сковороде или другой 
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посуде, положите туда мясо. Нарежьте морковь 
кубиками и добавьте в мясо. Положите лавро
вый лист и при необходимости еще подсолите. 
Тушите до мягкости. Подавайте с гарниром. 

ГОВЯДИНА, ТУШЕННАЯ 
В СЛИВКАХ 

ТребуетсJ�.: l �a  постпой говяiJипы, 300 г сливок, 
30 г сливочиого масла, соль. 
Способ приrотовлеиия. Нарежьте говядину 

небольmими ПJiоскими кусочками и посолите, 
обжарьте каждый кусочек на сковороде с рас
ТОПJiенным сливочным маслом с обеих сторон 
примерно по 5-7 минут. Сложите мясо в спе
циальную кастрюлю с высокими бортиками, 
за.пейте сJIИвками и тушите до мягкости. Пода
вайте с гарниром. 

говяжьи отвивньm 
Требуется: 1 кг говядипы, 2 луковицы, соль, nе
рец, 50 г сливочного масла. 
Способ приrотовлеиия. Нарежьте говядину, 

не размороженную до конца, на пласты толщи
ной по 2 см, тщательно отбейте, посолите, по
перчите и уложите на сковороду с растоплен
ным СJIИВОЧНЫМ маслом, покрывая каждый лом
тик колечками лука. Жарьте до готовности. 
Подавайте с гарниром. 
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ГРУДИНКА ГОВЯЖЬЯ, 
ЗАПЕЧЕННАЯ ПОД СОУСОМ 

Требуется: 500 г говяжьей грудинки. 2 лукови
цы. по 2 ст. л. муки и томатной пасты. 1 мор
ковь. корни петрушки и сельдерея. 3 ст. л. топ
леного жира или маргарина. растительного мас
ла. приправы. перец. соль по вкусу. 
Способ приrотовления:. Говяжью грудинку 

посолите, слегка обваля:йте в :муке. Пожарьте 
лук в растительном масле до золотистого от
тенка, заправьте томатной пастой, мукой, пер
цем и еще раз обжарьте. Добавьте морковь, 
порезаивые корни. Грудинку положите на про
тивень, смазанный жиром, полейте сверху при
готовленным соусом. Выпекайте до готовности. 
Чтобы грудинка лучше пропеклась, а соус про
ник и внутрь, проткните ее ножом, перед тем 
как поставить в духовку, и еще несколько раз 
в течение того времени, пока она будет выпе
каться. 

ГРУДИНКА СВИНАЯ 
Требуется: 700 г свиной грудинки. 1 стакан 
риса. 70 г сливочного масла. 3 стакана мясного 
бульона. 1.5 стакана воды. соль и черный перец 
горошком. 3ел.ень по вкусу. 
Способ приrотовлеиия:. Грудинку сварите в 

мясном бульоне. Рисовую крупу положите в 
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кастрюлю и обжарьте в масле. Залейте водой, 
добавьте соль и перец. В сваренный рис добавь
те масло. Выложите его на тарелку, грудинку 
порежьте на куски и уложите сверху, немного 
полейте бульоном и украсьте зеленью. 

ГРУДИНКА СВИНАЯ, 
ФАРШИРОВАIПIАЯ ПЕРЦЕМ 

Требуется: 700 г свиной грудинки, 3 моченых 
яблока, 100 г соленой капусты, 50 г сливочного 
масла, 1 луковица, соль, черный перец горошком 
по вкусу. 
Способ приrотовлеиия. Обдайте кислую ка

пусту кипящей водой, яблоки порежьте на мел
кие кусочки и смешайте с нею. Добавьте масло, 
черный перец и все хорошо перемешайте. На
фаршируйте полученной смесью грудинку, от
верстие зашейте, мясо выложите на сковороду. 
предварительно смазанную маслом. Лук мелко 
порежьте и посыпьте им мясо. Поставьте ско
вороду в горячую духовку и держите до полной 
готовности. 

ГУЛЯШ 
Требуется: 800 г говяжьей мякоти или свини
ны. 50 г животного жира. 150 г лука. 100 г то
матного пюре. 30 г муки. 750 г гарнира. специи. 
соль. перец по вкусу. 
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Способ приrотовления. Мякоть лопатки ИJJИ 
задней ноги говядины (свинины, баранины) на
режьте кубиками по 25-30 г, посолите, попер
чите и обжарьте в жире . Обжаренные кусочки 
мяса залейте водой и тушите около часа с до
бавлением спассероваиного томатного пюре. 
После этого в бульон с мясом влейте разведеи
ную охлажденной водой поджаренную без жира 
муку, добавьте репчатый лук, перец, лавровый 
лист и тушите мясо до мягкости на слабом огне, 
но не переваривая. Подавайте с гарниром (кар
тофель-пюре, гречневая каша и т .  д . ) .  

ИЗ ИС ТОРИИ 

РУС СКОЙ КУХНИ 

У россиян традиционно каждому празднику 
соответствовало свое блюдо. Есть свой день и у 
гуся, называется он •Никита-гусятник • .  В этот 
день начинали забивать гусей, откормленных 
за лето. Жирный, аппетитный и румяный гусь 
был главным блюдом на столе. К нему подава
ли добрую хмельную чарку. Существовало и 
много игровых обычаев, связанных с гусем. 
Например, перед тем как выбрать гуся на за
жарку, хозяйка выбирала птицу поплоmе, за
бивала и бросала в пруд, чтобы задобрить во
дяного, который считался охранителем водо
плавающей птицы. А голову гуся бросали за 
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печку, чтобы домовой не обижался. В этот день 
устраивали также гусиные бои, для которых 
выращивали специальных, бойцовых, гусей. 

ГУСЬ .по-московски. 
Требуется: 1 гусь, 2 лун:овицы, 4 зубчин:а чесно
н:а, 3 лавровых листа, 200 г чернослива, 2 айвы, 
соль, перец. 
Способ приrотовления. Тушку гуся разде

лайте на порционные куски, уложите в гусят
ницу, переложив колечками репчатого лука, 
чесноком и лавровым листом. Добавьте черно
слив, нарезанную кусочками айву, посолите и 
поперчите. Залейте водой, чтобы она покрыва
ла мясо, накройте крышкой и готовьте в ду
ховке на медленном огне около 1 ,  5 часа. 

ГУСЬ С ЧЕРНОСЛИВОМ 
Требуется.: 1 гусь, 150 z сливочного масла, 1 жор
н:овь, н:орень сельдерея, 1 cm. л. ун:суса, 2 cm. л. 
сахара, 300 г чернослива, 30 z жун:и, 3 стан:ана 
воды, соль. 
Способ приrотовлеиия. Морковь и корень 

сельдерея измельчите, поджарьте на масле. Гу
сятину нарежьте на кусочки,  обжарьте и сме
шайте с кореньями. Все вместе сложите в жа
ровню, подлейте воды, посолите и тушите 30 ми
нут. Муку обжарьте в масле, добавьте уксус, 
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сахар, вскипятите и запустите вымоченный чер
НОСJIИВ. Затем соусом с черносливом полейте мясо 
и тушите 1 5  минут. 

ГУСЬ ФАРШИРОВАННЫЙ 
Требуется: 1 гусь, 200 жл молон:а, 1 лун:овица, 
по 2 н:орня петрушн:и и ломтин:а белого хлеба, 
4 зубчин:а чеснон:а, 300 г он:орон:а, 3 яйца, 3 ст. л. 
жира, соль, перец по вн:усу. 
Способ приrотовлеиия. Хлеб, размоченный 

в :молоке, отожмите, лук мелко порежьте и об
жарьте. Хлеб, лук и окорок пропустите через 
:мясорубку, добавьте чеснок, корень петрушки,  
желтки, соль. Яичные белки взбейте и добавь
те к смеси. Гуся начините приготовленной мас
сой, положите на противень, добавьте немного 
воды и жарьте в духовке до готовности, поли
вая выделяющимся соком. 

ЖАРКОЕ ИЗ БАРАНИНЫ 
С КАРТОФЕЛЕМ 

Требуется: 800 г мян:оти баранины (можно с 
н:остями), 300 г н:артофеля, 4 ст. л. сала, 100 г 
мун:и, 2 яйца, чеснон:, соль, специи по вн:усу. 
Способ приrотоВJiеиия. Мясо натрите солью, 

специями, тертым чесноком, смажьте взбитым 
яйцом. На сковороду выложите сначала мясо, 
а сверху картофель. Жарьте в духовке, поли-
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ваи топленым салом или бульоном. Время от 
времени жаркое и картофель переворачивайте, 
давая поджариться с обеих сторон. 

ЖАРКОЕ ИЗ КУРИЦЫ 
Tpeбyen&CJ�: 1 курица, 200 г .м.уки, 1 ст. л. топле
ного .масла, 1 стакан воды, 20 г водки, соль, са
хар, специи по вкусу. 
Способ приrотовления. Куриное мясо отде

лите от костей, порежьте на порции, натрите 
солью и специями, обмакните в муку и выло
жите на сковороду с растопленным жиром, пе
ред окончанием жарки слегка полейте водкой и 
тушите 10 минут. 

ЖАРКОЕ С ГРИБАМИ 
Требуется: 500 г говядины, 2 луковицы, 2 ста
кана сушеных грибов, 200 г сметаны, 50 г .муки, 
100 г .масла, 250 .м.л бульона, соль и перец. 
Способ приrотовлеиия:. Мясо порежьте на 

небольшве кусочки, посолите, немного обваляй
те в муке и выложите на смазанную маслом 
сковороду. Слегка поджарьте. Грибы, предва
рительно размоченные и промытые, залейте 
бульоном, бросьте луковицу и проварите 20 ми
нут . Грибы с бульоном добавьте в сковороду с 
мясом, залейте сметаной, заправьте специями 
и поставьте в духовку. Готовьте 20-30 минут. 
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ЖАРКОЕ •ТРАКТИРНОЕ• 
Требуется: 600 г .мяса баранины., 500 AI.A .мoJto
"a, 25 г сыра, 10 г жира. 1 Ау�еовица, чecJWIC, cOJtь, 
специи по в�еусу. 
Способ приrотовлеиии. Порежьте :мясо на 

куски, посолите, обваляйте их в тертом сыре, 
специях и уложите на смазанную жиром сково
роду. Вокруг выложите нарезанные кусочки 
лука, чеснока и обжарьте в духовке до полуго
товности, затем залейте молоком и жарьте еще 
!О минут. 

ЗАЙЧАТИНА ЖАРЕНАЯ 
Требуется: 1 заячья туш�еа, 8 cm. А • .маргарина, 
Ау�еовица, м.ор�еовь, 0,5 ста�еана воды., coJtь, пе
рец по в�еусу. 
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Способ приrотовления. Тушку зайца разру
бите на части, посолите, поперчите и обжарьте 
на сковороде в растопленном маргарине до об
разования румяной корочки. Затем мясо по
ставьте в духовку, на сковороду подлейте воды 
и тушите 20-30 минут. Морковь и лук мелко 
порежьте, слегка обжарьте и добавьте к мясу. 
Сок, полученный при жарке зайца, процедите 
и снова залейте им мясо, кипятите 1 О минут. 

ЗАЙЧАТИНА ОТВАРНАЯ 
Требуется: 1 заячья тушка, 1 луковица, 2 кор· 
ня петрушки, 2 ст. л. жира, зелень, по 1 ч. л. се· 
мян петрушки и сушеного укропа, 2 лавровых 
листа, 3 с т. л. томатного соуса, соль, перец, 
вода. 
Способ приrотовления. Подготовленную зай

чатину погрузите полностью в холодную воду, 
доведите до кипения, снимите пену, добавьте 
приправы и варите на слабом огне до полной 
готовности. После этого достаньте мясо из бу
льона, полейте его томатным соусом и сразу же 
подавайте к столу. 

ЗАЛИВНАЯ КУРИЦА 
Требуется: 1 курица, 1 морковка, зелень пет· 
рушки, лавровый лист, 8 горошин душистого 
перца, 0,5-1 ч. л. желатина. 
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Способ приrотоВJiеиия. Очищенную, выпот
рошенную курицу разрежьте пополам или на 
четыре части, положите в кипящую воду, до
бавьте крупно нарезаиную морковь, перец го
рошком, лавровый лист и варите, пока курица 
не станет мягкой. Ближе к концу варки до
бавьте соль по вкусу. После этого выньте из 
бульона курицу, разрежьте на небольшве кус
ки, разложите на блюде, которое можно залить 
потом бульоном, и украсьте кружочками мор
кови и зеленью. Куриный бульон продолжайте 
варить, чтобы часть его выкипела, после чего 
снимите жир и процедите. Затем добавьте в него 
размоченный в воде желатин и растворите его 
полностью. Залейте курицу и дайте застыть. 

ЗАЯЦ ТУШЕНЫЙ 

Требуется: 600 г задней части заячьей туш
ки, 100 г шпика свиного, 40 г сливочного масла, 
1 луковица, 1 ст. л. муки, 100 г сметаны, 2 мор
ковки, 20 г сахара, соль, перец, 600 мл воды. 
Способ приrотовления. Заднюю часть зайца 

очистите от сухожилий, нарежьте на куски, 
посыпьте сахаром, солью и перцем, запаиируй
те в муке и поджарьте. Переложите мясо в со
тейник, залейте водой, добавьте поджареиные 
овощи и тушите на слабом огне до готовности. 
За 1 О минут до готовности добавьте сметану. 

5 Рецепты трактирщика 
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КОТЛЕТЫ МЯСНЫЕ 
Требуется: 350 г говядины, 150 г свинины, лу
ковица, 3 с т. л. сухарей, 100 м.л ;молока, яйцо, 
СОЛЬ, nерец. 
Способ приrотовлеиия. Пропустите через 

мясорубку мясо и лук, добавьте соль, перец и 
все хорошенько перемешайте. Затем влейте мо
локо. Разделите массу на котлеты и каждую из 
них обваляйте в сухарях, тонким слоем выло
женных на доске. Обжарьте котлеты с обеих 
сторон на сковороде. Смажьте их взбитым: в 
пену яичным: белком: и снова обжарьте. В каче
стве гарнира подавайте жареный картофель. 

НЗ ИС ТОРИН 
РУС СКОЙ КУХНИ 

Еще задолго до появления мясорубок боль
шую популярность завоевали котлеты пожаре
кие, которые часто предлагали меню тракти
ров и ресторанов. О том, как они появились, 
существует такая легенда. Однажды русский 
царь остановился из-за поломки своего экипа
жа в небольтом городке Осташкове, где ему 
был заказан завтрак в трактире Пожарского. В 
заказ входили котлеты из телятины, и хозяин 
впал в отчаяние, так как не сумел нигде ее 
достать. Но к его чести он нашел выход из по
ложения, заменив телятину курятиной и запа-
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нировав котлеты кусочками хлеба. Видимо, 
котлеты оказались очень вкусны, так как царь 
за мастерство велел наградить трактирщика. А 
тот, боясь разоблачения, признался царю, из 
чего сделал блюдо. И услышал в ответ, что 
впредь котлеты будут называться «Пожарскими• .  

КОТЛЕТЫ РУБЛЕНЫЕ 
Требуется: 400 г говядины, 100 г хлеба, 300 г 
фарша, 50 г сливочного .масла, 20 г тертого сыра, 
соль, перец, любой соус (томатный, .молочный). 
Способ приrотовления. Приготовьте котлет-

ную массу. Для этого пропустите через мясо
рубку мясо, фарш, хлеб, соль, специи. Сфор
муйте котлеты и, не панируя, выложите их на 
смазанный маслом противень или большую ско
вороду. В середине каждой котлеты сделайте 
углубление, заполните его густым соусом, по
сыпьте тертым сыром, сбрызните маслом и за
пекайте в духовке 1 5-20 минут. 

КРОЛЬЧАТИНА ЗАПЕЧЕННАЯ 
Требуется: 600 г .мяса "роли"а, 25 г .му"и, 30 г 
топленого сала, соль, специи, 750 г "артофеля, 
500 г с.метанно-лу"ового соуса, 40 г тертого 
сыра, 35 г сливочного .масла, зелень. 
Способ приrотовления. Мясо кролика отва

рите, нарежьте ломтиками, посолите, обваляй-
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те в специях, запанируйте в муке и жарьте на 
сковороде с топленым салом. 

На дно сковороды налейте немного сметан
но-лукового соуса, выложите на него куски 
крольчатины и обложите кусочками вареного 
картофеля, сверху залейте соусом, посыпьте 
сыром и запекайте в духовке. Готовое блюдо 
сверху украсьте зеленью. 

КРОЛЬЧАТИНА ТУШЕНАЯ 
Требуется: 600 г мяса кролика, по 100 г свин.ого 
шпика и сметан.ы, 1 с т. л. сливочн.ого масла, 
2 морковки, корень петрушки, сельдерей, сахар, 
соль, специи. 
Способ приготовлеиия. Обваляйте мясо в 

смеси сахара, соли и специй.  Запанируйте 
крольчативу в муке и обжарьте со всех сторон 
на разогретом жире, переложите в сотейник, 
добавьте воду, спассерованные овощи, коренья 
и тушите на слабом огне в духовке до готовнос
ти. Готовое блюдо заправьте сметаной и томат
ным соусом, посыпьте зеленью и потушите еще 
10 минут. 

КУРИНАЯ ПЕЧЕНЬ, ЖАРЕННАЯ 
С РИСОМ 

Требуется: 500 г куриной печени, 30 г муки, 60 г 
топленого сала, 2 стакана отварного риса, 50 г 
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сливочного масла, 160 г жареного лу"а, соль, спе
ции, соус по в"усу. 
Способ приrотовлеиия. Печень обдайте ки

пятком, посыпьте солью, обваляйте в специях, 
запанируйте в муке и пожарьте на сковороде с 
жиром. Переложите ее в сковороду с рисом, 
полейте соусом и тушите 1 0  минут на сливоч
ном масле с добавлением воды или бульона. 

КУРИЦА ЖАРЕНАЯ 
Требуется: 2 "г "уриного белого .м..яса, 200 г сли
вочного масла. 
Способ приrотовлеиия. Разделите курицу на 

небольшве кусочки, выложите на сковороду и 
поджарьте на сливочном масле до образования 
румяной корочки. Подавайте отдельно или с 
гарниром. 

НЗ ИС ТОРИН 
РУС СК ОЙ КУХНИ 

На Руси временем начала забоя кур было 
14 ноября, Кузьмин день. Обычно курицу дер
жали в хозяйстве два года. За это время она 
приносила почти 400 яиц, а дальше продуктив
ность значительно падала, и имело смысл ме
нять, омолаживать поголовье. Поэтому хозяйки 
старзлись избавиться от • перестарок • и попол
нить стадо молодками. Сопровождали это спе-
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циальным обрядом. Предварительно крестьян
ки ходили друг к другу и выпрашивали •кури
цу с петушком на развод • .  Получив яички, кла
ли их под своих наседок, чтобы вывелось новое 
поколение. А уж потом приступали к забою. 

КУРИЦА ФАРШИРОВАННАЯ 
Требуется: 1 курица, 30 г топленого масла, 
2 ч. л. молотых приправ, поварская игла, двой· 
ная нить, 8 ягод чернослива, 3 рюмки ликера, по 
50 г шпика и куриной печени, 4 ломтика под· 
жаренного белого хлеба, 2 яйца, кислое яблоко, 
пучок мяты. 
Способ приrотовлени.я. Удалите из черно

слива косточки, замаринуйте его в ликере с 
лимонной корочкой . Порежьте шпик мелкими 
кусочками и растопите на сковороде до образо
вания шкварок . Добавьте к нему крупно наре
занную куриную печень. Очистите яблоко и 
порежьте крупными кусками. Добавьте все ос
тальные компоненты и осторожно перемешай
те.  Натрите тушку курицы снаружи и изнутри 
солью и специями. Неплотно нафаршируйте ее 
приготовленным фаршем.  Скрепите отверстие 
деревянными зубочистками и зашейте. У ложи
те тушку на сковороду с растопленным маслом 
спинкой вверх. Поставьте сковороду в духовку, 
заранее разогретую до температуры 2 30"С . 
Жарьте курицу 1 5  минут, затем переверните на 
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спинку и жарьте еще час. Время от времени 
смазывайте бока курицы образовавшимен со
ком. Мясо подавайте отдельно или с гарниром. 

КУРОПАТКА ЗАПЕЧЕННАЯ 
Требуется: 2 куропатки. 50 г сливочного мас
ла. 400 г картофеля. 150 г бульона. соль. специи. 
фольга. 
Способ приrотовления. Куропатку обжарь

те на масле до полуготовности, посыпьте со
лью, специями, заверните в фольгу и уложите 
вокруг нее кольца вареного картофеля. Поставь
те сковороду в духовку и выпекайте 40 минут. 
Подавайте на блюде, полив сверху соусом. 

МЯСНОЙ ОМЛЕТ 
Требуется: 200 г мяса (говядина, свинина). 
1 яйцо, 100 мл молока. по 2 cm. л. муки и жира, 
зелень. перец, соль по вкусу. 
Способ приrотовления. Мясо пропустите 

дважды через мясорубку с частой решеткой. 
Яйца взбейте, добавьте мелко порубленную зе
лень, муку, молоко, соль по вкусу, перемешай
те и соедините с фаршем. На раскалеиную ско
вороду, смазанную жиром, вылейте массу, пос
ле того как она загустеет, поставьте в жароч
ный шкаф и доведите до готовности. Подавайте 
с припущенным рисом или картофелем-фри. 

1 35 



МЯСО ОТВАРНОЕ С ОВОЩАМИ 
Требуется: 800 г мясной мя"оти (говядина, 
свинина), 500 г овощей (помидоры, мор"овь, лу", 
"абач"и, "апуста), 350 г сметанного соуса, спе
ции, соль, зелень по в"усу. 
Способ приrотовлеиия. Мясо порежьте и 

отварите в подсоленной воде (от 1 до 2 часов) . 
Кусочки отварного мяса переложите в горшо
чек вместе с нарезанными овощами, посолите, 
добавьте специи, полейте соусом, перемешайте 
и запекайте в духовке. Посыпьте зеленью. 

НОГА БАРАНЬЯ НА ВЕРТЕЛЕ 
Требуется: 1,5 "г бараньей ноги, 60 г лу"а, 80 г 
мор"ови, 750 г ябло", соль, специи, зелень, 50 г 
жира, соус. 
Способ приrотовлеиия. Маринованную в те

чение 6 часов баранью ногу натрите солью со 
специями, смажьте жиром, насадите на вертел 
вместе с дольками яблок, морковью, луком и 
жарьте над огнем до готовности. Готовую ногу 
полейте соусом. 

НОГА БАРАНЬЯ НА РЕШЕТКЕ 
Требуется: баранья нога, соль, 4 зубчи"а чес
но"а, 4 с т. л. растительного масла. 
Способ приrотовлеиия. Мясо нашпигуйте 

чесноком, посыпьте солью и уложите на проти-
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вевь. Полейте бараниву растительным маслом, 
поставьте в духовку и зажаривайте до полвой 
готовности. Раз в 10- 1 5  минут поливайте мясо 
образующимся соком. Перед подачей к столу ба
ранину порежьте на небольшив ломтики, посыпь
те зелевью и подайте с отварным картофелем. 

ОТБИВНЬШ •ПО-КУПЕЧЕСКИ• 
Требуется: 500 г говядины, 150 г шампиньонов, 
3 ст. л. сливочного масла, 1 зубчи" чесно"а, 100 г 
сметаны, зелень петруш"и, черный перец, соль. 
Способ приrотовJiевия. Мясо варежьте на 

порциоввые куски, слегка отбейте их, натрите 
солью, перцем и чесноком, смажьте маслом и 
поджарьте на решетке. Отдельно тушите грибы 
в масле с солью и перцем, добавив измельчен
ную зелень и сметану. Готовые отбиввые залей
те грибным соусом. 

ПЕЧЕНЬ СВИНАЯ ЖАРЕНАЯ 
Требуется: 500 г свиной печени, 1 лу"овица, 
1 с т. л. сливочного (или растительного) масла, 
соль, перец. 
Способ приrотовJiевия. Печень освободите 

от пленок и варежьте порциоввыми ломтика
ми, посолите, поперчите. Поместите кусочки на 
разогретую сковородку, смазанную маслом, и 
тушите на медленном огне не более 10  минут. 
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Порежьте кружочками лук и добавьте его в пе
чень за 2-3 минуты до готовности. 

ПЕЧЕНЬ СВИНАЯ, ЗАПЕЧЕННАЯ 
В СМЕТАНЕ 

Требуется: 500 г свиной печени, по 2 луковицы 
и морковки, по 1 ст. л. маргарин.а и муки, 4 ст. л. 
сметаны, маринованный огурец, зелень укропа, 
перец, соль по вкусу. 
Способ приrотовлени.я. В кипящую воду 

бросьте перец, соль, положите печень целым 
куском и варите ее до полуготовности на мед
ленном огне. Затем выньте, разрежьте на ку
сочки и положите на сковороду. Добавьте мел
ко нарезанный лук, морковь и маринованный 
огурец. Залейте половиной стакана оставшега
ся печеночного отвара, разведенного с мукой и 
заправленного сметаной, и поставьте сковород
ку в духовку на 1 0- 1 5  минут. Когда блюдо бу
дет готово, посыпьте его зеленью укропа. 

ПОРОСЕНОК ЗАЛИВНОЙ 
С ЗЕЛЕНЬЮ 

Требуется: 2-2,5 кг молочного поросенка, 
1 морковь, 1 луковица, корень петрушки, 2 кру
тых яйца, консервированный зеленый z.орошек, 
черный молотый перец, соль, 30 г желатина, 
зелень укропа, петрушки, лука. 
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Способ приrотоВJiения. Подготовленную туш
ку поросенка разрубите на куски, залейте во
дой и, добавив соль, пряности и ароматические 
коренья, варите. После закипания убавьте огонь, 
снимите пену и варите около часа. Затем дос
таньте мясо и, накрыв льняной тканью, дайте 
ему остыть. Из бульона, процеженного через 
марлю, приготовьте заливку с желатином. Для 
поросенка подберите просторное блюдо (форму), 
подлейте в нее заливку, разложите кружочки 
яиц, нарезанную морковь, зелень, дайте зас
тыть и снова залейте слоем оставшейся залив
ки так, чтобы она покрыла продукты, сверху 
разложите мясо и вынесите на холод. Подавай
те поросенка, украсив зеленью и овощами. 

ПОРОСЕВОК МОЛОЧНЫЙ, 
ТУШЕННЫЙ В СЛИВКАХ 

Требуется: 1 поросенок, 2-3 головки чеснока, 
30 г сливочного масла или топленого свиного 
сала, 1 л молока, 3 стакана сливок, 2 стакана 
бульона, 1 ст. л. муки, молотый перец, соль, са
хар по вкусу. 
Способ приrотовления. Тушку поросенка 

ошпарьте, удалите щетину, осушите, натрите 
отрубями и опалите, обмойте сначала теплой, 
затем холодной водой, осушите. Разрежьте вдоль 
брюшко и грудную клетку, выньте внутреннос
ти и снова обмойте. Хорошо вычистите уши и 
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рыльце. Язык удалите. Поросевка солите перед 
самым приготовлением, чтобы мя:со не стало 
красным (для: улучшения: вкуса можете на 1 -
2 дня: оставить поросевка в холодном месте) . 

Затем обмытую тушку залейте холодным 
молоком и оставьте на сутки. После этого осу
шенное, нашпигованное чесноком мясо посыпь
те солью, молотым перцем, обваляйте в муке и 
хорошо обжарьте в жире. Мясо положите в ка
стрюлю, залейте оставшимся: жиром, бульоном, 
добавьте сливки. Накройте крышкой и туши
те, пока оно не станет мягким. К концу туше
ния: добавьте соль и немного сахара. 

ПОРОСЕВОК В КВАСЕ 
Требуется: 1 поросенок, соль, 1 ст. л. сметаны, 
1/3 стакана растопленного сливочного масла, 
2 л кваса, 12 горошин перца, 5 лавровых листов. 
Способ приrотовлеиия:. Поросевка подготовь-

те так, как указано в предыдущем рецепте. На 
тушке сделайте надрезы, чтобы она лучше про
питалась, затем положите в глубокую емкость 
и залейте квасом, добавив специи. Оставьте на 
2 суток. Осушенную тушку с внутренней и внеш
ней стороны натрите солью и оставьте на 30 ми
нут, чтобы поросевок просолился:.  Положите 
его на противень спиной вверх, смажьте смета
ной, полейте сливочным маслом и жарьте в го
рячей духовке. Когда он со всех сторон подру-
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мянится, жар уменьшите, влейте немного воды 
и каждые 10- 1 5  минут поливайте тушку ос
тавшимся квасом. Поросевок должен жариться 
1 - 1 , 5  часа. Продолжительность жарки зави
сит от величины поросевка и от температуры 
духовки. Готового поросевка немного охладите 
и разрубите на куски. 

ПОРОСЕВОК НА ВЕРТЕЛЕ 
Требуется: 1 nopoceno", 1 голов"а чеспо"а, мо
лотый черный перец, соль по в"усу. 
Способ приrотовления. Нашпигуйте тушку 

поросевка кусочками чеснока, сделав глубокие 
проколы острым ножом, посыпьте солью и пер
цем, перевяжите шпагатом и насадите на вер
тел. Обжарка поросевка должна продолжаться 
примерно 1 ,  5 часа. Если из места прокола но
жом не вытекает сок, значит, оно готово. Вер
тел все время поворачивайте, чтобы мясо со 
всех сторон покрылось коричневой коркой. 
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ПОРОСЕВОК С ЧЕРНОСЛИВОМ 
Требуется: 1 поросено", 1 "г свежего или 700 г 
сушеного чернослива, 2 с т. л. сметаны, соль. 
Способ приrотовJJеиия. Очищенноrо и раз-

резанного поросенка обмойте, обсушите и посо
лите, натирая изнутри и сверху солью. В брюш
ко положите вымоченный сушеный чернослив, 
зашейте. Ноги поросенка свяжите спереди, туш
ку смажьте маслом или сметаной, положите на 
противень спинкой вниз и жарьте в rорячей ду
ховке 2-2 , 5  часа, поливая соком, пока мясо не 
станет мягким. Если сока мало, долейте немно
го бульона. Можно зажарить и половину поро
сенка. В этом случае тушите чернослив в от
дельной посуде, долив сок от жаркого. 

НЗ ИСТОРИН 
РУС СКОЙ КУХНИ 

Древнее название пряностей - •зелье• ,  •зе.пь
ное • ,  что обозначает •горькое• .  Когда впервые 
пряности появились на Руси, сказать трудно. В 
Оружейной палате в Кремле есть пустой сосуд, в 
котором прежде хранили мирро - мазь, пред
ставляющую набор изысканных пряностей, ко
торыми мазали грудь, лицо и руки царей и � 
раторов при коронации. Сосуд до сих пор хранит 
тончайший волшебный аромат, а ведь последний 
раз он был наполнен благовонием в 1894 году. 
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ПОРОСЕНОК ХОЛОДНЫЙ 
ОТВАРНОЙ С ПЕРЦЕМ 

И СМЕТАНОЙ 

Требуется: 600 г .мяса поросепка, 2 стакапа 
сметаны, 3 ст. л. топленого .масла, 2 л воды, 
1 .морковь, лук репчатый, соль, перец по вкусу. 
Способ приrотовлеиия:. Разделите поросев-

ка на порциовные куски, посолите, поперчите 
и положите в кастрюлю с разогретым топле
вым маслом, залейте горячей водой и варите 
2 часа. Остудите мясо, переложите его на ско
вороду с обжаренным луком и морковкой, за
лейте сметавой с перцем, вакройте крышкой и 
тушите еще 1 5  минут. 

РЯБЧИК ЖАРЕНЫЙ 

Требуется: 1 рябчик, 2 ст. л. рас т . .масла, соль. 
Способ приrотовлеиия:. Подготовленного 

рябчика обжарьте в масле со всех сторов до 
образования румяной корочки. Затем перевер
ните тушку на спинку и поставьте в духовой 
шкаф на 20-30 минут. Во время жарки поли
вайте птицу вытопившимен жиром. 

РЯБЧИК ЗАЛИВНОЙ 

Требуется: 400 г .мяса рябчика, 2 с т. л . .мари· 
нованного лука, 2 .морковки, 3 стакапа бульона, 
20 г желатина, соль по вкусу. 
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Способ приrотовлеиия. Рябчика отварите, 
выньте из бульона. Желатин растворите в бу
льоне и влейте в формы тонким слоем. Поставьте 
в холодное место до застывания. Морковь отва
рите, красиво нарежьте и выложите поверх за
стывшего желе. Сверху залейте еще одним сло
ем желе. Снова поставьте в холод. Затем выло
жите мясо рябчика, нарезанное кусочками, и 
залейте оставшимен желе . Поставьте в холод
ное место. Можете украсить заливного рябчика 
зеленью. 

РЯБЧИК ТУШЕНЫЙ 

Требуется: 800 г мяса рябчи�еа, 1 лу�еовица, 4 го
рошины черного перца, 500 .м.л воды, н:орень пет
руш�еи, 3 cm. л. жира, .мор�еовь, соль. 
Способ приrотовлеиия. Подготовленное мясо 

разрежьте на порционные куски и поджарьте 
на сковороде, смазанной жиром. Переложите 
его в сотейник, добавьте поджаренные репча
тый лук, морковь, корень петрушки, перец и 
залейте горячей водой. Тушите на медленном 
огне до полной готовности примерно 40 минут. 
В конце добавьте соль. 

ЗАНИМАТЕЛЬНЫЕ ФАКТЫ 

Лев Николаевич Толстой как истинный по
читатель и знаток русской кухни часто посе-
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щал траRтиры и рестораны, где готовили по 
старинным рецептам. Известно, что писатеJIЬ 
любил полаRомиться расстегаями, супом с ку
лебякой, московским борщом, траRтирным жар
ким, рецепты которых даны в этой книге. 

РЯБЧИК, ПРИГОТО� 
НА РЕШЕТКЕ 

Требуется: 1 рябчи"· 3 ст. л. JtUJpгapинa, 1 ст. л. 
у"суса. 0,5 ста"ана воды. аджи"а· 2 ст. л. "ет
чупа. соль. перец. 
Способ приrотоВJiеиия. Тушку рябчика раз

рубите на порцианвые куски, положите в ма
ринад из воды, уксуса, аджики, соли и перца. 
Через 3 часа достаньте рябчика, посолите, 
смажьте растопленным маргарином, положите 
на решетку и зажарьте в духовке до полной 
готовности. Готовую птицу полейте кетчупом и 
посыпьте черным перцем. 

СВИНИНА, ЖАРЕННАЯ 
С ГАРНИРОМ 

Требуется: 500 г свинины. 1 с т. л. жира. 1 .м.ор
"овь, 1 лу"овица. соль, перец по в"усу. 
Для гарпира: 5 "артофелип. 2 ст. л. сливочпо
го масла. 
Способ приrотовлеиия. Мясо вымойте, об

сушите, посолите, поперчите и обжарьте со всех 
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сторои до образования румяной корочки. От
дельно очистите и нарежьте кубиками карто
фель, выложите его в мясо, добавьте сливочное 
масло, влейте 1 стакан воды, положите лук, 
морковь и поставьте в духовку. Готовьте 40 ми
нут, поливая каждые 10 минут соком, выделяе
мым при жарке. 

ОТБИВНАЯ СВИНИНА В ТЕСТЕ 
Требуется: 500 г постной свинины, 300 г гото
вого теста, соль, перец, 100 г сливочного масла. 
Способ приrотовлеиия. Нарежьте свинину 

на небольшве ломтики толщиной 1 , 5  см, тща
тельно отбейте их с каждой стороны, посолите, 
поперчите и поджарьте на сковороде на сли
вочном масле до румяной корочки. Немного ос
тудите мясо, заверните каждый кусочек в тои
кий слой теста, уложите на противень и выпе
кайте в духовке при средвей температуре. 

свинъm ножки 
Требуется: 2-3 свиные ножки, по 2 морковки, 
корня петрушки. небольшие репы, луковицы и 
соленых огурца, 500 г картофеля, лавровый лист, 
несколько горошин перца. 
Способ приrотовлеиия. Сварите бульон из 

свиных ножек с добавлением лука и корня пет
рушки. За 30 минут до окончания варки до-
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бавьте нарезанные дольками морковь и репу. 
Через 1 5  минут положите картофель, тонкие 
ломтики соленых огурцов и специи. Варите до 
готовности на слабом огне. Подавайте с отва
ром и овощами. 

СВИНЫЕ ОТБИВНЫЕ 
Требуется: 1 кг свинины, соль, перец, 100 г сли
вочного масла, 3 головки репчатого лука. 
Способ приrотовJiеиия:. Нарежьте постное,  

еще не полностью размороженное мясо на пла
сты толщиной 1 , 5-2 см, отбейте каждый, по
солите, поперчите и выкладывайте на сковоро
ду с растопленным сливочным маслом, укра
шая сверху колечками репчатого лука. Тушите 
мясо до мягкости. Подавайте с гарниром. 

ТЕЛЯТИНА, ЖАРЕННАЯ 
С ГАРНИРОМ 

Требуется: 600 г говядины, 50 г жира, 2 морков
ки, корень петрушки, 60 г сметаны, 1 ч. л. муки, 
30 г сливочного масла, соль, сахар, перец, сель
дерей, лавровый лист. 
Дяя гарнира: 2 стакана гречки, 3 стакана воды, 
60 г сливочного масла, соль по вкусу. 
Способ приrотовJiеиия:. Мясо очистите от 

пленок, поджарьте на жире со всех сторон, что
бы слегка зарумянилось, влейте 1 стакан воды 
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или бульона, добавьте нарезанные морковь, лук, 
сельдерей, соль, перец, лавровый лист и другие 
приправы и тушите на слабом огне под крыш
кой до готовности. Затем выньте его из кастрю
ли, порежьте на порции, уложите на блюдо с 
гарниром из гречневой каши. 

ТЕЛЯТИНА ЗАЛИВНАЯ 
Требуется: 500 г телятины, 50 г растительного 
.масла, l морковь, ! луковица, 2 яйца, соль, перец, 
60 мл молока, 1 ст. л. муки. 
Способ приrотовлеиия. Нарежьте телятину 

порционными кусками, слегка отбейте, посоли
те, поперчите и выложите на разогретую ско
вородУ с маслом, отдельно обжарьте кольца лука 
и морковь, нарезанную соломкой, добавьте об
жарку к мясу. Отдельно разведите муку в мо
локе, добавьте взбитое яйцо, соль, перец, все 
размешайте и залейте зажаренное мясо. Запе
кайте в духовке 10 минут. 

ТЕЛЯТИНА С ЯБЛОКАМИ 
Требуется: l кг телятины, 5 яблок, несколько 
зернышек кардамона, 1/2 ч. л. корицы, 200 мл 
красного вина, 50 мл бульона, 3 ст. л. раститель
ного масла, 1,5 ст. л. муки, соль. 
Способ приrотовлеиия. Мясо немного посо

лите и кончиком ножа проделайте в куске 
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30 отверстий. Каждое яблоко разрежьте на 6 до
лек. Вставьте по дольке в каждое отверстие. 
Кардамон и корицу растолките. Уложите мясо 
в кастрюлю с толстым дном, полейте растоп
ленным маслом, посыпьте специями. Поставьте 
кастрюлю в духовку и держите до тех пор, пока 
мясо не покроется румяной корочкой. Выньте 
кастрюлю и полейте содержимое маслом, по
сыпьте мукой, накройте крышкой и снова по
ставьте в духовку. Когда мясо станет мягким, 
добавьте вино и бульон. Держите в духовке до 
полной готовности. Перед подачей полейте по
лучившимся соусом. 

ТЕЛЯЧЬЯ ВЫРЕЗКА В СМЕТАНЕ 
Требуется: 500 г телячьей вырезки ( задн.яя 
н.ожка, грудин.ка или корейка), 3 cm. л. с.м.ета
н.ы, 2 cm. л. топлен.ого .м.асла, н.есколько зубчи
ков чесн.ока, перец, соль по вкусу_ 
Способ приrотовления. В сметану добавьте 

перец, соль, тертый чеснок и перемешайте. Те
лятину положите в сковороду с расплавленным 
жиром и обжарьте с обеих сторон до румяной 
корочки.  Затем хорошо натрите телячью вы
резку сметанным соусом и поставьте в разогре
тый духовой шкаф на 30-40 минут. Готовую 
телятину порежьте тонкими ломтиками. Пода
вайте с зеленью, зеленым горошком, марино
ванной краснокочанной капустой.  
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ТЕТЕРЕВ ЖАРЕНЫЙ 
Требуется: 1 тушка тетерева, 2 ст. л. сливоч
ного .масла или .маргарина, соль. 
Способ приrотовлеиия. Подготовленную для 

жаренья тушку тетерева посолите, положите в 
жаровню с разогретым маслом и обжарьте со 
всех сторон до образования румяной корочки. 
Затем переверните ее на спинку и поставьте в 
духовку на 40 минут. Во время жаренья тушку 
периодически поливайте жиром. Когда тетерев 
будет готов , разрубите его на 4-6 частей. 

ТЕТЕРЕВ, ЖАРЕННЫЙ НА ВЕРТЕЛЕ 
Требуется: 600 г тетерева, 2 с т. л. лимонного 
сока, 2 луковицы, корень петрушки, 3 ст. л. сли
вочного .масла, соль, перец. 
Способ приготовления. Мясо слегка отбей

те , положите в маринад из лимонного сока, 
мелко нарезанных лука и корня петрушки и 
соли . Через 3-4 часа достаньте , наденьте на 
вертел, смажьте растопленным сливочным мас
лом, смешанным с солью и перцем, и жарьте в 
электрогриле или над горящими углями около 
50 минут. 

, 
ТЕТЕРЕВ ФАРШИРОВАННЫЙ 

Требуется: 1 тетерев, 100 .мл .молока, 1 лукови
ца, по 2 корня петрушки и ломтика белого хле-
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ба. 3 зубчика чеснока, 300 г окорока, 2 яйца, 
3 ст. л. топленого масла, соль, перец. 
Способ приrотовлеиия. Хлеб размочите в 

молоке, отожмите. Лук мелко порежьте и об
жарьте. Хлеб, лук и окорок пропустите через 
мясорубку, добавьте чеснок, корень петрушки, 
желтки, соль. Яичные белки взбейте и добавь
те к смеси. Птицу начините приrотовлеииой мас
сой, положите иа противень, добавьте немного 
воды и жарьте в духовке до готовности, поли
вая выделяющимся соком. 

ТЕТЕРЕВ, ФАРШИРОВАННЫЙ 
ГРИБАМИ 

Требуется: 1 тетерев, 200 г белых грибов, 
2 с т. л. сливочного масла, 1 морковь, по 2 корня 
петрушки, луковицы и яйца, 150 г свиного сала, 
зелень, соль, перец по вкусу. 
Способ приrотовлеиия. Отделите мясо от 

костей, ие нарушая формы тушки. Грибы отва
рите и мелко нашинкуйте, добавьте вареные 
порублеииые яйца, поджареииый репчатый лук, 
морковь, корень петрушки. Начините тетерева 
приготовленным фаршем, зашейте, обложите со 
всех сторои кусками свиного сала и зажарьте 
иа противне в духовом: шкафу до полной готов
ности. 
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ЗАНИМАТЕЛЬНЫЕ ФАКТЫ 

В знаменитых трактирах Москвы и Петер
бурга весьма дорожили своей репутацией и по
этому старались, чтобы блюда соответствовали 
рецептуре, а качество обслуживания находилось 
на уровне. Именно поэтому их так любили по
сещать именитые иностранцы, любившие рус
ские блюда за богатство вкусовых ощущений. 
Особой популярностью пользовались у иност
ранцев курники, тройная уха, расстегаи, пель
мени, блины, пироги, вареники и т. д .  

ТЕФТЕЛИ С КАПУСТОЙ 

Требуется: 500 г мяса говядины, 3 голов"и реп
rш.того лука, по 100 г томата-пюре и белого пше
ничного ХАеба, по 2 ст. л . .му"и и сливочного 
.маргарина, по 500 г свежей и .маринованной "а
пусты, лавровый лист, перец, соль, зелень по 
в"усу_ 

Способ приrотовлевия. Прокрутите мясо в 
фарш, добавьте мелко порублеявый репчатый 
лук, посолите, поперчите и хорошо вымесите, 
разделайте на шарики по 20-30 г ,  запанируй
те в муке и обжарьте со всех сторов в горячем 
жире. Обжаренвые тефтели сложите в кастрю
лю, залейте 1 стаканом бульона, добавьте 2-
3 лавровых листа, соль, 6 горошин червого пер
ца. Накройте крышкой и тушите на слабом огне 
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20 минут. Отдельно потушите капусту, переме
шав нарубленную соломкой свежую и марино
ванную капусту, а также мелко нарезанную го
ловку репчатого лука. Подавайте тефтели с ка
пустой, зеленью петрушки и укропа. 

ТРЕБУХА 
Требуется: по 500 г говяжьих мозгов. печени. 
поче"· 3 с т. л . •  му"и· 0.5 лимона. 5 с т. л. масла. 
у"сус. соль. лавровый лист. перец горош"ом по 
в"усу. 
Способ приготовлеиия. Промойте печень и 

почки, мозги замочите в холодной воде на 30 ми
нут, затем очистите их от пленок, нарежьте на 
маленькие кусочки, положите в кастрюлю, за
лейте водой и варите с 1 ст. л. уксуса, солью, 
перцем горошком и лавровым листом 30 минут 
после закипания. Печень и почки посыпъте пер
цем, обваляйте в муке и жарьте 1 5  минут в го
рячем масле. Готовые печень и почки сложите 
в кастрюлю. Сваренные мозги выньте из бульо
на, поперчите, посолите, обжарьте на сковоро
де в горячем масле 15 минут. Затем положите 
поджаренные мозги к печени и почкам, залейте 
небольшим количеством бульона и тушите на 
слабом огне 20 минут. Готовую требуху пода
вайте на блюде с гарниром из овощей, сбрыз
нув лимонным соком. 
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ТУ111Е11АЯ КУРИЦА 
ТргбуетсJ�.: 2 "уриные груд"и· 200 г сметаны, 
5 cm. л. "уриного бульона, жор"овь, лу"овица. 
Способ пpиroтoВJieiiiiJI. Курицу разделите па 

вебольmие части, отделите кости. Оrварите ку
сочки с морковью и .луком, затем положите их 
в сковороду, залейте сметаной, смешаввой с 
буJIЬОВОМ, И тушите ДО ГОТОВНОСТИ. 

УТКА ДИКАЯ 
Требуется: 1 ди"ая ym"a· 1 лу"овица, "орень 
петруш"и· 1 жор"овь, 1 cm. л. му"и· по 2 с т. л. 
лимонного со"а и сметаны, 1,5 л воды, соль. 
Способ пpиroroВJJeiiiiJL ПодrотоВJiеввую утку 

положите в кипящую воду, варите ва слабом 
оrве 2 часа, сиимая певу и жир. За час до кон
ца варки добавьте коревь.я и COJIЬ. Готовую утку 
выложите ва бJIЮдо, разделайте ва порциоВВЬiе 
куски и полейте бульоном. Муку прогрейте в 
утином жире, добавьте 1 стакан бульона, ли
моВВЬIЙ сок, поварите, всыпьте специи. Соусом 
полейте утку. 

УТКА С ГРУЗДЯМИ 
Требует.ся: 1 уттщ 250 г JUI.1UШl, 6 сушеньи: груз
дей, 3 яйца. 1,5 cm. л. му"и· 50 г сливочного жас

ла, 200 г сжетаны. мор"овь, соль, перец, зелень 
для украшения. 
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Способ приготовлеиия. Лапшу сварите в 
подсоленной воде. Отварите грибы, бульон ос
тавьте, а грибы мелко порежьте и добавьте в 

лапшу. Сварите яйца, мелко нашинкуйте . В 

лапшу положите специи, масло и яйца. Все хо
рошо перемешайте . Полученной смесью нафар
шируйте утку и зашейте . В утятницу налейте 
грибной бульон, добавьте мелко нарезанную 
морковку, положите утку, накройте крышкой 
и тушите. В оставшийся после тушения отвар 
добавьте сметану и поджаренную на масле муку, 
доведите до кипения. Из готовой утки выньте 
фарш, разложите вокруг нее на тарелке и все 
полейте сметанным соусом. 

УТКА С ЯБЛОКАМИ 
Требуется: 1 утка, 500 г яблок, 50 г топленого 
.масла, 1 с т. л. уксуса, 2 ч. л. аджики, соль, перец. 
Способ приготовлеиия. Приготовьте соус из 

смеси топленого масла, уксуса, аджики, соли и 
перца. Утку положите на смазанный маслом про
тивень, натрите приготовленным соусом, посыпь
те солью. Яблоки разрежьте пополам, удалите 
сердцевину, несколько половинок разрежьте на 
дольки и вложите внутрь утки. Остальные яб

локи выложите вокруг нее. Поставьте противень 
с уткой в духовку на час.  По истечении этого 
времени выньте и поперчите по своему вкусу. 
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УТКА ФАРШИРОВАННАЯ 
Требуется: 1 утн:а, 250 .мл. :м.олон:а, 1 лун:овица, 
н:орень петрушн:и, 3 ло:м.тин:а белого хлеба, 4 зуб
чин:а чеснон:а, 200 г он:орон:а, 2 яйца, 1 ст. л. жира, 
соль, перец. 
Способ приrотовления. Хлеб, размоченный 

в молоке, отожмите, лук нарежьте и обжарьте. 
Хлеб, лук и окорок nроnустите через мясоруб
ку, nоложите чеснок, корень nетрушки, желт
ки, соль. Белки взбейте, добавьте к смеси. Утку 
начините приготовленной массой, разместите на 
противне, налейте немного воды и жарьте в ду
ховке до готовности, nоливая выделяющимся 
соком. 
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ЦЫПЛЯТА •ПО-РОССИЙСКИо 
Требуется: 1 цыпленок, 0,5 стакана панировоч
ных сухарей, лимон, 3 с т. л . .меда, .маргарин, 
соль, перец, петрушка для украшения. 
Способ приrотов.пеиия. Половину лимона 

очистите от кожуры и отожмите из него сок . 
Сок и цедру смешайте с мелко нарезаиным лу
ком, паиировочными сухарями и яйцом, добавь
те соль и перец. Полученной массой нафарши
руйте цыпленка, маргарин растопите, побрыз
гайте им тушку и остатками смажьте проти
вень. Цыпленка положите на противень и на
кройте листом фольги. Поставьте в духовку, 
разогретую до 180'С. Через 20 минут достаньте 
противень, уберите фольгу, обмажьте цыплен
ка медом, сбрызните соком половины лимона и 
поставьте в духовку еще на 30 минут. Для ук
рашения используйте петрушку и ломтики ли
мона. 

ЗАНИМАТЕЛЬНЫЕ ФАКТЫ 

Мелкая прислуга в трактирах называлась -
половые и чаевые. Чаевой - работник, разно
сящий подносы с самоварами, чайными при
надлежностями и приборами и соответствую
щим угощением. Эту же работу мог делать и 
половой. Но еще он выполнял мелкие поруче
ния гостей, сервировал стол, убирал его, ело-
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вом, круг его обязанностей походил на обязан
ности современного официанта. 

�ЛЯТА СО СМЕТАНОЙ 

Требуется: 5 цыплят, 500 г сметаны, по 1 ст. л. 
сливочного масла и муки, лавровый лист, 10-
15 горошин черного перца, 8 картофелин, 30 г 
топленого масла, соль. 
Способ приrотовления. Цыплят опалите, 

выпотрошите, хорошо промойте, заправьте нож
ки в хлуп и положите на 5 минут в кипящую 
воду. Выньте из воды, положите в кастрюлю, 
залейте сметаной, добавьте лавровый лист, пе
рец, �оль по вкусу, закройте крышкой и по
ставьте тушить в духовке на средний огонь. 
Картофель очистите, нарежьте брусочками и 
обжарьте в масле на сильном огне так, чтобы 
он хорошо зарумянился. Когда цыплята будут 
готовы, добавьте к ним жареный картофель и 
масло, смешанное с мукой. Снова поставьте в 
духовку и, не давая кипеть, подержите 10 ми
нут. Перед подачей достаньте цыплят, положи
те на отдельное блюдо, обложите картофелем. 

ЯЗЫК ЖАРЕНЫЙ 

Требуется: 500 г языка, 1 луковица, 2 ст. л. сли
вочного (или растительного) масла, зелень ук
ропа и петрушки, приправы, соль, перец по вкусу. 
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Способ пpиroтoВJJeiiiUI. Оrварите язык до 
готовности, обдайте ero холодной водой и осво
бодите от кожицы. Нарежьте порциоииыми ку
СОЧК81\IИ и обжарьте в сливочном масле. Оrдель
ио обжарьте лук, порезаивый колечками, до
бавьте приправы, соль, перец и выложите все 
на кусочки языка. Украсьте блюдо зеленью ук
ропа и петрушки. 

ЯЗЫК, ЖАРЕННЫЙ С ГРИВАМИ 
Требуети: 500 г SI3ЬUЩ 200 г грибов. 2 Ау1WВи
цы. 3-4 ст_ А- жира. сОАь. перец. аел.епь укропа 
rю вкусу. 
Способ пpвroтoВJJeiiiiJL Залейте язык КИШIТ

ком и держите на огне не более пяти минут, 
затем выньте ero, обдайте холодной водой, ос
вободите от кожицы и порежьте иебольmими 
кусочками. Обжарьте предварительно свареи
ные и нарезаиные грибы, добавьте к ним лом
тики языка, порезаивый лук, соль, перец и все 
хорошенько обжарьте. Готовое блюдо можете 
украсить зеленью укропа. 

ЯЗЫК, ЖАРЕННЫЙ С JD'КOM 
Требуется: 500 г SI3ЬUЩ 1 .ор1W8н:а. н:орепь пет
рушки. по 3 ст. А. папировочпых сухарей и сАи
вочн.ого мtJCJUJ. 3-4 RlJAoкa. 0.5 стакапа краепо
го вина. сахар. корица и ешь по вкусу. 
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Способ приrотоВJiеиия:. Оrварите язык с кор
нем петрушки и морковью, за 5 минут до го
товности посолите. Обдайте готовый язык хо
лодной водой и снимите кожицу. Нарежьте его 
ломтиками, обваляйте в сухарях и обжарьте в 
масле. Отдельно обжарьте очищенный и поре
заиный колечками лук. 

Очистите и порежьте кисловатые яблоки, 
залейте небольшим количеством воды и варите 
до мягкости. Затем протрите их через сито, до
бавьте красное вино, сахар, корицу и немного 
проварите. Язык посыпьте луком и подайте к 
нему соус. 

ЯЗЫК ЗАЛИВНОЙ 
Требуется: 500 г языка, 300 г мясного бульона, 
30 г желатина, 1 морковь, приправы, зе.п,ень, соль 
по вкусу. 
Способ приrотовлеии.я. Отварите язык до 

готовности, опустите его в холодную воду, ос
вободите от кожицы и нарежьте кружочками. 
Положите на одно блюдо или порционные та
релочки,  прибаньте сваренную и нарезанную 
морковь. Желатин предварительно замочите на 
30-40 минут в 0 ,5  стакана холодной воды, за
тем нагрейте его до полного растворения, про
цедите через сито и смешайте с горячим бульо
ном. Остудите и залейте приготовленные кусочки 
я:зыка и овощей. Сверху посыпьте зеленью. 
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ЯЗЫК ЗАЛИВНОЙ ПИКАНТНЫЙ 

Требуется: 500 г разделанного язы"а· 2 с т. л. 
растительного масла. 1 лу"овица. 1 ч. л. терто
го сыра. 3 с т_ л. майонеза. яйцо. соль. перец. 
Способ приrотовлеиии. Язык нарежьте пор-

ционными кусками, посолите, поперчите. Лук 
нашинкуйте и обжарьте вместе с кусками язы
ка. Разбейте яйцо, добавьте майонез, тертый 
сыр, перец и залейте этой массой язык. После 
чего поставьте блюдо в духовку и запекайте около 
10 минут. 

ЯЗЫК, ЗАПЕЧЕННЫЙ В СМЕТАНЕ 
Требуется: 500 г язы"а. 1 мор"овь. 1 лу"овица. 
3 с т. л. сливочного (или растительного) масла. 
2 с т. л. томатной пасты. 100 г сметаны. соль. 
перец. 
Способ приrотовлеиии. Обдайте язык кипят

ком, на несколько секунд опустите в холодную 
воду, снимите с него кожицу и нарежьте не
большими кусочками. Морковь и лук почисти
те и нашинкуйте, немного обжарьте в масле и 
поместите в жаростойкую посуду. Сверху поло
жите кусочки языка. Смешайте сметану с то
матной пастой, добавьте соль, перец и залейте 
овощи с мясом. Запекайте в духовке до полной 
готовности. 

б Рецепты трактирщика 



Глава 4 

РЫБНЫЕ БЛЮДА 
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ЗАПЕКАНКА ИЗ СЕЛЬДИ 
С ОТВАРНЫМ КАРТОФЕЛЕМ 

Требуется: 400 г филе сельди, 5-6 вареных 
�еартофелин, 2 яйца, 100 м.л .м.оло�еа, по 2 ст. л. 
сливочного и растительного .масла, coJC ли.м.она 
или 1 ст. л. у�есусной эссенции, перец, соль. 
Способ приrотовлеиия. Филе рыбы сбрыз-

ните лимонным соком или уксусной эссенцией, 
уложите на смазанную растительным маслом 
сковороду, посыпьте солью, перцем. Сверху по
кройте картофелем, нарезанным кружочками. 
Сырые яйца взбейте с молоком, растопленным 
маслом и залейте ими рыбу. Запекайте в жа
рочном шкафу 1 5-20 минут. Подавайте к сто
лу, посыпав рубленой зеленью. 

КОТЛЕТЫ РЫБНЫЕ 
Требуется: 500 г рыбы, 1/2 батона, 2 яйца, 50 г 
сыра, 2-3 ст. л. сухарей, 100 м.л .м.оло�еа, 3 ст. л. 
растительного .масла, соль, перец. 
Способ приrотовлеиия. Отварите рыбу, ос

вободите ее от костей и мелко порежьте или 
пропустите через мясорубку вместе с размочен
ным в молоке и отжатым черствым хлебом. 
Добавьте сырые яйца, тертый сыр, соль, пе
рец. Всю массу тщательно перемешайте и раз
делите на неболъшие круглые котлетки. Обва
ляйте их в сухарях и обжарьте с обеих сторон. 

6* 
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На гарнир можете подать картофельное пюре 
или отварные макароны. 

КАРП С ХРЕНОМ И С ЯБЛОКАМИ 
Требуется: 1 кг карпа, 1 свекла, 2 яблока, 2-
3 корня хрена, сок и цедра лимона, 30 г расти· 
тельного масла, пряности, зелень, соль. 
Способ приrотовления. Корни хрена и яб-

локи потрите на терке, добавьте немного на
шинкованной свеклы для цвета, сок и цедру 
лимона, перемешайте. Все это уложите в посу
ду, в которой будете выпекать рыбу, сверху 
выложите карпа - очищенного, посоленного и 
порезаикого на кусочки. Все сверху сбрызните 
лимонным соком, закройте крышкой, поставь
те в духовку на 30-40 минут. Перед тем как 
подавать к столу, рыбу выложите на большое 
блюдо, полейте соусом, в котором она варилась, 
украсьте зеленью. 

ЛЕЩ ЗАЛИВНОЙ 

Требуется: 1,5 кг леща, 1 морковь, 1 луковица, 
30 г желатина, 1,5 л воды, 2 яйца, 10 горошин 
черного перца, лавровый лист, зелень, соль. 
Способ приrотовлеиия. Сварите бульон из 

овощей и специй и положите в него очищенную 
рыбу. Варите до готовности на медленном огне, 
пока не выварится 0 , 5  л жидкости. Отварную 
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рыбу положите в холодную подсоленную воду, 
затем варежьте кусками. Желатин залейте 
0,5 стакана холодного бульона, через 40 минут 
нагрейте на водявой бане до растворения. С 
процеженного бульона снимите жир, смешайте 
с желатиновым раствором, залейте куски рыбы, 
добавьте варевые овощи и порезаввые яйца и 
поставьте в холодвое место до застывания. 

ЗАНИМАТЕЛЬНЫЕ ФАКТЫ 

Половые были лицом всякого трактира, по
этому они опрятно одевались и специально обу
чалисъ своей работе, обхождению с посетителя
ми. У них присутствовала своего рода унифор
ма: шаровары, рубаха, подпоясанная ремеш
ком, с жакетом, начищенвые сапоги. Атрибу
том всякого трактирного полового являлось и 
полотенце, висящее на согнутой в локте руке. 
Уже к концу XIX века их стали называть офи
циантами. 

ЛЕЩ, ЗАПЕЧЕННЫЙ 
С ГРЕЧНЕВОЙ КАШЕЙ 

Требуется: 1 лещ, 1 ста�Сан гречневой �Срупы, 50 г 
сметаны, 100 г грибов, соль, 2 яйца, 2 ст. л. топ
леного масла, 500 .м.л воды. 
Способ приготовления. Сварите кашу из 

гречневой крупы. Добавьте в нее сметану и мае-
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ло. Крупного леща без головы и хвоста поло
жите в смазанную маслом форму. Сверху обло
жите приготовленной кашей, залейте яйцами и 
запекайте в духовке в течение 45 минут. 

ОСЕТРИНА, ЗАПЕЧЕННАЯ В ТЕСТЕ 
Требуется: 500 г свежей осетрины, 200 г гото
вого теста, 100 г сливочного масла_ 
Способ приrотовлеиия. Нарежьте мякоть 

осетривы и тесто небольшими кусочками. По
ложите каждый кусочек рыбы в тесто и защип
ните со всех сторон. Обжаривайте кусочки в 
горячем сливочном масле в течение 30 минут, 
время от времени переворачивая. 

РЫБА ВЯЛЕНАЯ 
Требуется: 1 нежирная рыба (лещ), 2 ст. л. 
соли, 4 горошины черного перца, 2 лавровых лис
та, 1 ч. л. ун:суса, 1 л воды, 30 г топленого масла. 
Способ приrотовлеиия. Рыбу очистите от 

чешуи и погрузите в маринад, приготовленный 
из воды с уксусом, солью, перцем, лавровым 
листом. Через 4-5 часов повесьте ее ва солнце 
на сутки. Затем положите на смазаввый мас
лом противень и поставьте в вежаркую духов
ку ва 20-30 минут. После этого можете пода
вать к столу. 
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РЫБА, ЖАРЕННАЯ С ЛУКОМ 
Требуется: 700-800 г рыбы (щун:а, лещ, н:руп
ный он:унь), 2-3 лун:овицы, по 30 г томатной 
пасты и растительного масла, пряности, соль. 
Способ приrотовлеиия:. Рыбу порежьте ку-

сочками, обваляйте в подсоленной муке и по
жарьте на растительном масле. Порежьте лук, 
обжарьте его в растительном масле до золотис
того оттенка, добавьте томат и снова пожарь
те. Залейте луковым соусом готовую рыбу. 

РЫБА ЗАЛИВНАЯ 
Требуется: 500 г рыбного филе ( тресн:а, он:унь, 
хен: ), 2 с т. л. растительного масла, 1 лун:овица, 
1 ч. л. тертого сыра, 3 ст. л. майонеза, 1 морн:овь, 
соль, черный молотый перец по вн:усу. 
Способ приrотовлеиия:. Рыбу нарежьте кус

ками, посолите, поперчите. Лук нашинкуйте и 
слегка обжарьте вместе с тертой морковью. Раз
делите поджарку на две половины. На одну 
выложите куски рыбы, а другой покройте ее 
сверху. Затем вокруг рыбы уложите кружки 
вареного картофеля, залейте майонезом, сме
шанным с тертым сыром, и запекайте в духов
ке до золотистой корочки. 
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РЫБА, ЗАПЕЧЕННАЯ В ТЕСТЕ 
Требуется: 1 треска, 3 яйца, 2 лу�еовицы, 400 г 
муки, 50 г дрожжей, соль, щепотка перца, 100 г 
маргарина. 
Способ приrотовлеиия. Дрожжи разведите 

теплой водой, добавьте растопленный маргарин, 
2 яйца, соль, муку. Замесите тесто и поставьте 
в теплое место на 2 часа. Рыбу разделайте на 
филе, смешайте с мелко нарезанным луком, 
посолите и поперчите, а затем выложите на те
сто и залейте яйцом. После чего запекайте в 
духовке 30 минут. 

РЬША ПОД МАРИНАДОМ 
Требуется: 600 г рыбного филе, 250 м.л сливок, 
2 яичных желтка, 100 г сливочного масла, 100 г 
тертого сыра, 1 ст. л. муки, соль, перец. 
Способ приrотовлеиия. Рыбное филе нарежь-

те на порционные куски, посолите, поперчите, 
залейте горячей водой, добавьте соль и любые 
специи, варите 10 минут. Затем смешайте слив
ки, сырые желтки, размягченное сливочное 
масло, тертый сыр, муку, соль, молотый чер
ный перец, разбавьте процеженным отваром 
рыбы до консистенции жидкой сметаны. Залей
те этим маринадом рыбу и поставьте в горячую 
духовку на 10 минут. 
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РЫБА •ПО-МОСКОВСКИ• 
Требуется: 500 г сазапа (палим. или любая дру
гая круппая рыба), 0,5 ст. л. подсолпечпого .мас
ла, .майопез, чеспок, перец, соль по вкусу. 
Способ приrотовлени.я. Рыбу очистите (мо-

жете нарезать кусочками) . Смешайте майонез, 
соль, чеснок и перец, обмакните рыбу в полу
ченную массу, выложите ее на противень, сма
занный растительным маслом, и выпекайте до 
готовности. 

РЫБА •ПО-НОВГОРОДСКИ• 
Требуется: 500 г осетровых рыб или судака, 
200 г кислой капусты, 50 г сливочпого .масла, 
1 луковица, корепь петрушки, 5-6 горашип чер
пого перца, лавровый лист, 1 с т. л. сахара, 0,5 ч. л. 
уксуса, 0,5 стакапа капустпого рассола, соль. 
Способ приrотовлени.я. Рыбу разделайте, 

нарежьте мелкими кусочками и уложите в кас
трюлю. Добавьте кусочек сливочного масла и 
влейте немного воды. Поставьте на огонь и дайте 
немного вскипеть. Мелко нарезанный лук со
едините с корнями петрушки и хорошо промы
той квашеной капустой. Все овощи спассеруйте 
и положите в кастрюлю с рыбой. Добавьте пе
рец, лавровый лист, посолите по вкусу. В кон
це варки влейте капустный рассол, разбавлен
ный уксусом. Перед подачей посыпьте зеленью. 
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РЫБА •ПО-IIЕТЕРБУРГСКИ• 
Требуется: 800 г филе любой рыбы, 3-4 лукови
цы, 0,5 стакана слабого раствора уксуса или ли
монной кислоты, 1 ст. л. сахара, лавровый лист, 
гвоздика, 60 г растительного .масла, перец, соль. 
Способ приrотовлеии.я. Филе рыбы нарежь-

те кусочками, оставьте немного для приготов
леиия бульона, а остальное посолите, поперчи
те, немного обжарьте иа растительном масле. 
Из отложеиной рыбы сварите бульон, слейте, 
добавьте в и его уксус или лимонную кислоту, 
лавровый лист, перец, гвоздику или другую 
приправу с приятным запахом. Поставьте иа 
огонь и дайте покипеть несколько минут. За
тем порежьте лук кружочками и опустите в 
кипящий маринад, еще раз прокипятите. Об
жаренную рыбу залейте марииадом и провари
те 10- 1 5  минут. После этого выложите иа блю
до и поставьте в холодильник. 

РЫБА •ПО-РУССКИ• 
Требуется: 500 г рыбы (осетрина, белуга, сев
рюга), 2 луковицы, по корню петрушки и пастер
нака, 0,5 лимона, 4 ст. л. хрена, по 1 ст. л. уксус
ной эссенции и сахара, зеленый лук, перец, соль. 
Способ приrотовлеии.я. Рыбу обработайте и 

порежьте иебольшими кусочками, замаринуйте 
с добавлением уксусной эссенции, соли, перца, 
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растительного масла, лука, петрушки и пас
тернака на 7-8 часов. В этом же маринаде про
варите рыбу 2-3 часа, добавив лавровый лист. 
Когда она будет готова, остудите ее, не выни
мая из бульона, выложите на блюдо и поставь
те на несколько часов в холодное место, чтобы 
она затвердела и легко резалась. Подавайте к 
столу с соусом, кетчупом или сметаной. 

ЗАНИМАТЕЛЬНЫЕ ФАК ТЫ 

Помимо управляющего трактиром (хозяина, 
содержателя) имелся еще распорядитель - ответ
ственное лицо за порядок в трактире. Он не толь
ко заведовал кухней и следил за приготовлением 
пищи. Он присутствовал в зале и присматривал 
за работой прислуги, встречал гостей, рассажи
вал их, предлагал меню, рекомендовал блюда . . .  

РЫБА ТУШЕНАЯ 
Требуетсs&: 700-800 г филе рыбы ( судан:, сазан, 
н.а.п.и.м. или любая другая н:руппая рыба), 2-3 лу
н:овицы, 1 .морн:овь, 2 помидора, сон: и цедра ли.мо
па, 40 г растительного .масла, зелень, перец, соль. 
Способ првrотоВJiеиия. Приготовьте из рыбы 

филе, порежьте его на кусочки, посолите, по
перчите, сбрызните лимонным соком. Отдельно 
мелко порежьте лук, обжарьте его на сковоро
де до золотистого цвета, добавьте тертую мор-
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ковь, помидоры и обжарьте еще раз. Затем вы
ложите в смазанную маслом утятницу, посыпь
те тертой цедрой лимона и сверху выложите 
рыбу. Накройте крышкой и поставьте в разог
ретую духовку на 30 минут. Подавайте на боль
шом блюде, полив сверху соусом, в котором она 
варилась, и украсив зеленью. 

РЫБА, ТУШЕННАЯ •ПО-АГЛИЦRИ• 
Требуется: 1 суда", 1 лу"овица, 1 .м.ор"овь, 200 г 
грибов, 3 ст. л. подсолнечного .масла, 0,5 ста"а
па воды, соль. 
Способ приrотовлеиия. Филе рыбы разде

лайте на небольшве кусочки. Лук порежьте 
кольцами, морковь натрите на терке, отварен
ные до полуготовности грибы нашинкуйте. На 
разогретом подсолнечном масле слегка поджарь
те овощи, а затем положите кусочки рыбы. Че
рез 10 минут залейте все водой, посолите, на
кройте крышкой и тушите 40 минут. 

РЫБА, ФАРШИРОВАННАЯ 
ЦЕЛИКОМ 

Требуется: 600 г рыбы (суда", сазан, палим., 
лещ), 100 г то.матпой пасты, 2 с т. л . .му"и, 
2 яйца, 0,5 ста"апа .молотых сухарей, 3 ст. л. 
растительного .масла, 1 ст. л. сливочного .мас
ла, соль, черный .молотый перец. 
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Способ приrотовлеиия. Разделайте рыбу на 
филе. Посолите, посыпьте перцем и выдержите 
в прохладном месте 1 5  минут. Выложите на одну 
часть филе слой томатной пасты и покройте 
второй частью, придав форму рыбки: обваляй
те в муке и сухарях, смажьте яйцом. Так под
готовьте всю рыбу. 

Хорошо разогрейте сковородку с раститель
ным маслом, выложите на нее рыбу и обжарь
те. Готовую рыбу подавайте на блюде, полив 
растопленным сливочным маслом. Вокруг раз
местите горячий отварной картофель.  Посыпь
те измельченной зеленью петрушки. 

РЫБА, ЖАРЕННАЯ НА ВЕРТЕЛЕ 
Требуется: 400 г крупной рыбы, луковица, зе
лень петрушки, 1 с т. л. острого соуса, специи, 
соль, 100 г сметаны. 
Способ приrотовлеиия. Очищенную рыбу 

хорошо промойте в холодной воде и оставьте 
на полчаса. Затем срежьте с нее кожу, очисти
те от костей. Мякоть нарежьте тонкими удли
ненными кусками, посыпьте солью, черным 
молотым перце:м. После этого насадите куски 
на вертел, чередуя их с кольцами лука, смажь
те сметаной, соусом и жарьте над раскаленны
ми углями до полной готовности. 

1 73 



СЕЛЬДЬ В СМЕТАНЕ 
Требуется: 1 кг рыбы, 3 с т. л. растительного 
масла, 1 с т. л. муки, 200 г сметаны, 1 стакан 
овощного бульона, зелень укропа, перец, соль по 
вкусу. 
Способ приготовлеиия:. Очистите и промой

те сельдь, удалите головы и порежьте на пор
ционные куски. Обваляйте в муке, смешанной 
с солью, и обжарьте с обеих сторон в масле. 
Уложите рыбу в сотейник, влейте овощной бу
льон и тушите на медленном огне 10 минут, до
бавьте сметану и специи, еще немного подержи
те на огне. Украсьте готовое блюдо укропом. 

СОМ, ЖАРЕННЫЙ С КАПУСТОЙ 

Требуется: 1 кг рыбы, по 0,5 стакана муки и 
растительного масла, 1 ст. л. сала, 1 луковица, 
вилок белокочанной капусты, молотый черный 
перец, соль. 
Способ приготовлеиия:. Подготовленного 

сома разрежьте на куски, освободив от костей, 
посолите, обваляйте в муке и поджарьте на ра
стительном масле или топленом сале. Кочан 
капусты разрежьте на четырехугольные куски. 
Положите в кастрюлю, налейте воды до 1/3 или 
1/4 высоты капусты и тушите, добавив лук, 
растительное масло и сахар. Когда все будет 
приготовлено, в кастрюлю положите слоями 
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тушеную капусту и поджаренного сома. Затем 
добавьте немного воды, поставьте в духовку и 
тушите до полной готовности. 

СОМЯТИНА, ЖАРЕННАЯ С ЛУКОМ 
Требуется: 1 "г рыбы, 2 лу"овицы, 1 мор"овь, 
лавровый лист, 6 горошин перца, 0,5 ста"апа 
му"и, 1 ст. л. растительного масла, 200 г сме
таны. 
Способ приrотовJiения:. Из подготовленного 

сома выньте кости, разрежьте его поперек на 
продолговатые куски,  каждый кусок посолите 
с обеих сторон. Обваляйте сомятиву в муке и 
поджарьте на :масле. Добавьте воды, нарезан
ный кольцами лук, сметану, перец, лавровый 
лист и тушите 20-30 :минут. 

СУДАК В ТОМАТЕ 
Требуется: 1 "г рыбы, по 0,5 ста"ана муки и 
растител.ьноzо .м.асла, .м.олотый перец, соль, 250 г 
томатного соуса. 
Для то.катн.ого соуса: 0,5 ст. л. му"и, 1 ст. л. 
растительного масла, 1,5 ста"ана рыбного бу
льона, по 1/2 .м.ор"ови, лу"овицы, корня петруш
"и, 200 г томатного пюре, перец, лавровый лист, 
лимонная "ислота, сахар, соль. 
Способ приrотовJiения:. Сначала приготовь

те соус. Поджаренную на :масле или сухим спо-
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собом муку разведите рыбным бульоном, добавь
те мелко нарезанные поджаренные на масле ово
щи и томатное пюре, немолотый перец, лавро
вый лист и варите полчаса на слабом огне. Пос
ле этого соус процедите, овощи протрите, зап
равьте лимонной кислотой, сахаром и солью. 
Нагрейте, доведите до кипения и положите мас
ло. Далее рыбу разрежьте на куски, посыпьте 
солью, перцем, обваляйте в муке и поджарьте 
на растительном или сливочном масле. Залейте 
томатным соусом и подогревайте 5 минут. 

СУДАК ЖАРЕНЫЙ 

Требуется: 1 кг рыбы (судак), 0,5 стакан.а 
муки, 150 z растительн.оzо масла, 30 z сливоч
н.оzо масла, соль, молотый перец, 1/4 лимон.н.ой 
корки. 
Способ приrотовления. Разрежьте судака 

вдоль пополам, удалите плавники и хребтовую 
кость, затем разрежьте поперек на куски. По
сыпьте их солью, молотым перцем, обваляйте в 
муке и поджарьте с обеих сторон на раститель
ном или сливочном масле, пока поверхность не 
подрумянится. Посыпьте цедрой лимона. 

ЗАНИМАТЕЛЬНЫЕ ФАКТЫ 

Александр Сергеевич Пушкин, как извест
но, отдавал предпочтение исконно русской кух-
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ие. Вкус к простонародвой пище в нем, по всей 
видимости, был воспитав его ииией Ариной 
Родионовной. Готовили в доме Пушкиных все
гда хлебосольно, по старым рецептам. 

Приятельвица Александра Сергеевича фрей
лина императорского двора Смириова-Россет 
предпочитала простые обеды в ero доме дворцо
вым трапезам. Она вспоминала: • Хотя летом у 
вас бывали дворцовые обеды, я все же любила 
обедать у Пушкиных. У них подавали зелевый 
суп с крутым яйцом, рублевую боJIЪшую котле
ту со шпинатом или щавелем ,  а иа десерт варе
нье из белого крыжовника• . 

СУДАК ЗАЛИВНОЙ 
Требуется: 1 судак, 1 м.орковка, по корню пет
рушки и сельдерея, 1 луковица, 2 л воды, пучок 

зелени петрушки, яйцо. 
Способ приrотовлеJОIВ. Рыбу разделите иа 

части, залейте холодвой водой, добавьте спе
ции, зелень и варите до готовности. Затем выиъ
те, уложите иа блюдо, украсьте зелевью пет
рушки и половинками вареного яйца. Залейте 
бульоном и поместите в холодИJIЪиик иа сутки. 
Перед употреблением украсьте тертой морко
вью и кольцами лука. 
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СУДАК ОТВАРНОЙ 

Требуется: 1 кг рыбы, 1 .морковка, 1 луковица, 
2 лавровых листа, б горошин перца, соль, 1-1,5 л 
голландского соуса. 
Дяя гояяандСJWго соуса: 2 ст. л . .масла сливоч
ного (50 г), 2 желтка, 1-1,5 ст. л. воды, сок по
ловины лимона, соль. 
Способ приrотовления. Для соуса сырые 

желтки тщательно отделите от белков, поло
жите в эмалироваииую кастрюлю, добавьте воды, 
нарезанное кусочками масло и,  помешивая де
ревянной лопаткой, подогревайте смесь на сла
бом огне. Делайте это до тех пор, пока соус не 
станет густым и масло не соединится с желтка
ми в однородную массу. В эту массу, помеши
вая, понемногу добавляйте остальное растоп
ленное масло. Сдобрите по вкусу лимонным со
ком. Судака разрежьте на куски, положите их 
в один ряд в кастрюлю, залейте горячим буль
оном из кореньев и варите на очень слабом огне, 
пока мякоть не станет мягкой. Перед подачей 
к столу рыбу залейте голландским соусом. 

СУДАК С ГРИБАМИ 
Требуется: 1 кг рыбы, 1 с т. л. сливочного .мас
ла, 2 стакана отваренных свежих грибов, 2 лу
ковицы, 400 .м.л воды, душистый перец, соль по 
вкусу. 
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Дяя соуса: 0,5 с т. л. муки, 1 ст. л. сливочного 
масла, 1 яичный желток, 1/4 лимонной корки. 
Способ приrотовлеиив:. Судака разрежьте на 

куски, посыпьте солью и молотым перцем, по
ложите в кастрюлю вместе с поджареиными на 
масле грибами и луком (можно не поджаривать, 
а положить в сыром виде), залейте водой и ту
шите до готовности. Затем муку поджарьте на 
масле, добавьте тертую лимонную корку и раз
бавьте соком , образовавшимел от тушении: 
рыбы. Слегка помешивая, немного проварите. 
Затем снимите посуду с огня, вбейте яичный 
желток и, размешивая, еще немного подогрей
те. Приготовленным соусом залейте судака, ря
дом с ним выложите тушеные грибы. 

СУДАК С ЯЙЦОМ 
Требуется: 1 кг рыбы (судак), 1 с т. л. расти
тельного масла, 3 яйца, 125 м.л молока, 2 ст. л. 
сметаны, зелень петрушки, лимонная кислота. 
Способ приrотовленив:. Разделите судака на 

две части или на удлиненные куски. Каждый 
кусок смажьте растительным маслом, смочите 
лимонной кислотой, посыпьте зеленью петруш
ки и оставьте на полчаса, чтобы рыба замари
новалась. Яичный желток разотрите, положи
те растительное масло, молоко, сметану, все 
хорошо перемешайте до получения однородной 
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массы и добавьте взбитый белок. Куски судака 
обмакните в смесь, положите на сковороду с 
большим количеством хорошо разогретого рас
тительного масла и поджарьте со всех сторон. 
За 1 5-20 минут до окончания жарки влейте в 
сковороду оставшуюся яичную смесь. 

СУДАК, ТУШЕННЫЙ 
СО СМЕТАНОЙ 

Требуется: 600 г судака, 100 г с.метаны, 2 лу
ковицы, .морковь, 50 г растительного .масла, пря
ности, зелень, соль. 
Способ приrотовлеиия. Обжарьте на расти

тельном масле до золотистого оттенка лук, по
ложите сверху порезанного кусочками подсо
ленного судака, добавьте морковь, пряности и 
тушите на медленном огне вместе с маслом. В 
конце добавьте сметану и потушите еще несколь
ко минут. Подавайте к столу, посыпав зеленью. 

СУДАК ФАРШИРОВАШIЪIЙ 

Требуется: 1 кг рыбы, 50 г батона, 100 г .моло
ка, 1-2 яйца, 3 луковицы, 1 ст. л. сливочного 
.масла, 2 .моркови, петрушка, 1/4 сельдерея, лав
ровый лист, соль, 12 горошин горького и душис
того перца, соль. 
Способ приrотовлеиия. Рыбу очистите от 

чешуи, выпотрошите через надрез у головы, 
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промойте и снимите кожу. Мякоть отделите от 
костей, пропустите через мясорубку вместе с 
луком, размоченным в молоке батоном и сва
ренными в бульоне морковью, петрушкой и 
сельдереем. Эту массу положите в растертое до
бела масло и, растирая, добавьте яичные желт
ки, молотый перец, соль. При необходимости 
массу можете разбавить бульоном, чтобы она 
не была слишком густой. ' 

Когда масса станет рыхлой, положите взби
тые яичные белки, осторожно перемешайте и 
начините рыбу фаршем. Надрез у начиненной 
рыбы зашейте, сделайте в ней наколы, поло
жите в кастрюлю спинкой вверх, добавьте ко
ренья, пряности и рыбьи кости. Залейте хо
лодной водой и варите около часа. Если ока
жется, что кожа рыбы слишком натянута и 
может лопнуть, на спине в двух местах сделай
те неглубакие надрезы. 

СУДАК ХОЛОДНЫЙ С КВАШЕНОЙ 
КАПУСТОЙ 

Требуется: 1 кг рыбы (судак, лещ, сом), по 
1/2 стакапа муки и растительпого масла, 
1 с т. л. сливочпого масла, молотый перец, соль, 
500 г квашепой капусты. 
Способ приrотовлеиия. Подготовленную 

рыбу разрежьте вдоль пополам, нарежьте кус-
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ками, посыпьте солью, перцем, обваляйте в муке 
и поджарьте на масле. Затем на несколько ми
нут поставьте в духовку для дожаривания. Пос
ле этого выложите на блюдо и остудите. Когда 
рыба станет чуть теплой, поместите ее на 3-
4 часа в холодильник. Перед подачей к столу 
залейте растопленным сливочным маслом и по
сыпьте мелко нарезанной зеленью петрушки. 
Рядом положите квашеную капусту. 

СУДАК, ЗАПЕЧЕННЫЙ 
С ПОМИДОРАМИ 

Требуется: 1 "г рыбы (суда"), 1 с т. л. сливочно
го ;масла, ;молотый перец, соль, 1/2 ста"ана ;мо
лочного соуса, 2 ст. л. тертого сыра, 2-3 поми
дора. 
Для мояочного соуса: по 1 ст. л. му"и и масла, 
2 ста"ана моло"а или сливо", соль. 
Способ приготовления. Для соуса муку под

жарьте с маслом до светло-желтого оттенка, 
хорошо перемешивая, разведите ее горячим 
молоком, посолите и варите 5 минут.  Для фар
ша вам понадобится более густой соус . Судака 
посолите, посыпьте перцем, поверхность смажьте 
сливочным маслом. 

Порежьте тонкими ломтиками очищенные от 
шкурки томаты, перемешайте их с тертым сы
ром и молочным соусом. Этой массой нафарши-
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руйте рыбу и зашейте брюшину. После этого 
уложите судака на противень, обложите его ку
сочками масла и поставьте в духовку. Жарьте 
рыбу до тех пор, пока поверхность не зарумя
нится. 

ТРЕСКА, ЖАРЕIПIАЯ 
С ОВО�М ГАРНИРОМ 

Требуется: 500 г филе трески, по 300 г J/f.оркови 
и репчатого лука, лавровый лист, соль, 1/2 с т. л. 
растительного жасл.а. 
Способ приrотовлеиия. Промойте филе и 

нарежьте его иебольшими кусочками (длиной 
приблизительио 5 см) . Обжарьте каждый кусо
чек на сковороде с обеих сторои в течение 10 ми
нут. Нашинкуйте морковь и лук. Положите в 
посуду с высокими бортиками в несколько сло
ев треску и овощи, залейте маслом на 1/4 высо
ты и тушите до готовности. Подавайте рыбу 
охлажденной. 

ТРЕСКА, ЗАПЕЧЕННАЯ В ТЕСТЕ 
Требуется: 1 кг филе трески, 1 кг готового слое
ного теста, 50 г сливочного Jlf.acлa, соль, перец. 
Способ приrотоВJiеиии. Нарежьте рыбу на 

небольшве кусочки, посолите, поперчите. Рас
катайте тесто, вырежите из него кружочки. В 
каждый кружочек положите по кусочку рыбы, 
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защипните и поместите иа противень, с:мазаи
иый :маслом. Выпекайте треску в духовке при 
средпей температуре в течение 30 :мииут. Пода
вайте охлаждеииой. 

ЗАНИМАТЕЛЬНЫЕ ФАКТЫ 

Непритязательиую, ио сыткую и здоровую 
русскую кухню любИJiи :многие зиатиые люди, 
ие говоря уже о простолюдииах. Достаточно еще 
раз, например, взглянуть иа письма все того 
же А. С. Пушкина: • . . .  в три часа сажусь вер
хом, а в 5 в ваииу и потом обедаю картофелем 
да гречкевою кашей• .  (Из письма А. С. Пушки
ка от 30. 10. 1836 г.) Или: •Все это :меия смути
ло, так что я к Диме являться более ие каме
реи и обедаю сегодив дома, заказав Степану бот
винью и бифштекс • .  (Из письма А. С. Пушкина 
от 1 7.04. 1834 г.)  

ФИЛЕ МИНЬОН 
Требуется: 500 г фUАе судака. 100 м.л молока. 
1/2 стакана толченых сухарей. яйцо. лимон. 
2 ст. л. муки. 125 г сливочного масла. 
Способ приrотоВJiеиия. Промойте рыбу, про

сушите иа салфетке, посолите, поперчите, об
валяйте в :муке, смочите яйцом, разведеиным 
:молоком, затем обваляйте в сухарях. Обжарьте 
иа сливочном :масле с обеих сторои и сразу же 
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подавайте, украсив ломтиками лимона и веточ
ками зелени. 

ФИЛЕ ЩУКИ, ЗАПЕЧЕННОЕ 
В ТЕСТЕ 

Требуется: 1 кг филе щуки, 1 кг готового дрож
жевого теста, 50 г сливочного масла, соль, перец. 
Способ приrотовлеиия:. Промойте филе 

щуки, посолите, поперчите. Раскатайте тесто в 
большой блин. Завервите в него филе, защип
ните и положите на противень, смазаввый сли
вочным маслом. Выпекайте в духовке при сред
вей температуре в течение 30-40 минут. По
давайте блюдо охлажденным. 

ЩУКА ПОД ТОМАТНЫМ СОУСОМ 
Требуется: 1 кг рыбы, 2 с т. л. растительного 
.масла, 1 стакан томатного соуса, соль, сахар, 
лавровый лист. 
Способ приrотовлеиия:. Разделите рыбу на 

порциониые куски, посолите, поперчите и под
жарьте на растительвом масле. Затем сложите 
обжаренвые кусочки в кастрюлю, залейте то
матным соусом и тушите до полвой готовности. 
Подавайте в холодном виде. 



Глава 5 

ВТОРЪШ БЛЮДА 
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БЛИНЫ КАРI'ОФЕЛЬНЫЕ 
Требуется: 3 стакапа молока, 10 г дрожжей, 
4 крупн.ых картофелины, 2/3 стакана муки, 
1 с т. л. сахарпой пудры, 2 яйца, растительное, 
топленое или сливочное масло, жир, соль. 
Способ приготовлеиия. Картофель очисти-

те, сварите в чуть подсоленной воде и протрите 
через сито. В 1/2 стакана теплого молока рас
пустите дрожжи и оставьте массу бродить. Про
тертый картофель смешайте с мукой, солью, 
сахаром, яйцами. Затем добавьте готовую зак
васку, подогретое молоко и замесите тесто, ос
тавьте бродить в теплом месте . Готовое тесто 
наливайте деревянной ложкой на раскаленную 
и смазанную жиром сковороду. Обжаривайте 
блины до золотистой корочки с обеих сторон. 
Готовые блины смажьте растопленным маслом 
и посыпьте сахарной пудрой. 

ГОЛУБЦЫ С КАПУСТОЙ 

Требуется: 350 г мясн.ого фарша, l/2 стакапа 
риса, луковица, яйцо, 3 ст. л. растительного 
масла, капустные листья, соль, перец. 
Способ приготовлеиия. Мелко порежьте лук 

и обжарьте его, добавьте мясной фарш, рис, 
яйцо, перец и соль, хорошо перемешайте и ос
тудите . Капустные листья ошпарьте и дайте 
стечь воде . Небольшие кусочки начинки за-
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верните в каnустные листья и поместите в жа
ровню, залейте бульоном или кипятком и по
ставьте в духовку на 25-30 минут. 

ГОЛУБЦЫ С КАПУСТОЙ 
И ГРИВАМИ 

Требуется: 100 г грибов, 2 луковицы, 200 г мяс
ного фарша, 1/2 стакана риса, 1 яйцо, 3 с т. л. 
растительного масла, капустные листья, соль, 
перец, зелень петрушки. 
Способ приrотоВJiеиия. Мелко порежьте гри

бы, лук и поджаривайте на масле до испарения 
воды. Добавьте в грибы мясной фарш, рис, пе
рец, яйцо, зелень петрушки, хорошенько пере
мешайте и остудите. Ошпарьте капустные лис
тья и отцедите.  Небольшве кусочки начинки 
заверните в них и поместите их в жаропрочную 
посуду, залейте бульоном или кипятком и по
ставьте запекать в духовку на 30 минут. 

ГРИБЫ СВЕЖИЕ В СМЕТАНЕ 
Требуется: 500 г грибов ( маслята, опята, ры
жики), 1/2 стакана сметаны, 30 г неострого 
сыра, 1 ч. л. муки, 2 ст. л. масла. 
Способ приrотовлеиия. Очистите и промой

те грибы, ошпарьте их горячей водой, откинь
те на сито, дайте стечь воде и нарежьте неболь
шими ломтиками. Посолите и обжарьте на мае-
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ле. В конце жарки добавьте муку и хорошо пе
ремешайте. Положите сметану, прокипятите, 
посыпьте тертым сыром и запеките. Подавайте 
к столу с зелевью петрушки и укропа. 

ЗАПЕКАНКА ОВОЩНАЯ 
Требуется: 2 .моркови, свекла, картофелина, 
луковица, 1/2 кочана капусты, 2 яйца, по 2 ст. л. 
томатного соуса и .муки, 1 ч. л. у�Ссуса, 3 ст. л. 
подсолнечного .масла, соль и перец. 
Способ приrотовлеиия. Морковь и свеклу 

натрите на терке, лук мелко порежьте, все это 
поджарьте на сковороде. Капусту вашивкуйте 
и потушите в подсоленвой воде до готовности 
вместе с картофелем. Затем смешайте все инг
редиенты, залейте взбитыми яйцами, добавьте 
соль, уксус, перец и запеките в духовке. Сверху 
готовую запеканку полейте томатным соусом. 

ЗАПЕКАНКА САМАРСКАЯ 
Требуется: 1/2 кг картофеля, яйцо, 1/2 стака
на .молока, 50 г сливочного .масла, 200 г варено
го .мяса говядины, 2 с т. л. растительного .мас
ла, луковица, соль, перец по вкусу, петрушка, 
укроп. 
Способ приrотовлеиия:. Картофель отвари

те, подсолив по вкусу. Добавьте к нему масло, 
молоко и потолките. Мясо и лук прокрутите 
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через мясорубку. Сковороду смажьте раститель
ным маслом и обжарьте на ней мясо с луком. 
Добавьте перец и соль по вкусу. Сиимите с огня. 
Выложите поверх мяса картофельное nюре и 
разровняйте его. Яйцо взбейте и nолейте заnе
канку сверху. Выnекайте в духовке до nоявле
ния золотистой корочки. 

КАПУСТА ЖАРЕНАЯ 
Требуется: 1 кочан капусты, 2-3 луковицы, 
растительное .масло, соль, перец. 
Способ приrотовлеиия. Мелко nорежьте лук 

и пожарьте его на сковороде в растительном 
масле до золотистого оттенка. Затем отделите 
от кочана листья, мелко их порежьте и nожарь
те вместе с луком, накрыв крышкой. Посолите 
и nоnерчите по вкусу. 

КАРТОФЕЛЬ ЖАРЕНЫЙ 

Требуется: 1 кг картофеля, луковица, 3 ст. л. 
сливочного (или растительного) .масла, соль. 
Способ приrотовлеиия. Тщательно очисти-

те сырой картофель, вымойте его и нарежьте 
кубиками или соломкой. Если картошка моло
дая и мелкая, разрежьте каждую nополам. Ра
зогрейте сковороду и nоложите на нее масло, 
затем картофель и закройте крышкой. Жарьте 
на среднем огне, nериодически помешивая его 
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лопаткой ИJIИ ножом. За несколько :минут до 
готовности добавьте очищеииый и порезаивый 
лук. Готовое бJIЮдо посолите по вкусу. 

КАРТОФЕЛЬ, ЖАРЕIШЫЙ 
С КАIП'СТОЙ 

Tpe6yen&CJ&: l 1и  картофеАя.. 500 г капусты. лу

ковица. JtWрковь. 50 г .маргарина (wш раститиь
ного JtШCJUJ). СОАЬ. Jt.аВровый ;шст. зелень укропа. 

Способ приrотоВJiеВИJI. Мелко порежьте ка-
пусту, лук , :морковь и поместите овощи на го
рячую сковородку с :маслом. Жарьте их до по
луrотоввости. Очистите и помойте картофель, 
порежьте его соломкой и добавьте к овощам. 
Положите соль, лавровый лист и жарьте кар
тошку ДО ПОJIВОЙ ГОТОВНОСТИ. 

КАРТОФЕЛЬ, ЖАРЕIШЫЙ 
С ЯЙЦОМ 

Tpe6yen&CJ&: 500 г картофе.u. 5 яиц. 5-б поАШ
доров. 2 ст. А. JtUJpгapинa. луковица. зелень ук
ропа и петрушки. соль. 

Способ приrотоВJiевив. Очистите и варежь
те вебольmи:ми кусочками картофель. Обжарь
те его в :маргарине. Порежьте помидоры ломти
ками и обжарьте отдельно на сковороде. Затем 
по краи:м томатов рааложите картоИIКу, посыпь
те все :мелко нарезаиным и спассерованным лу-
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ком, залейте взбитыми яйцами и жарьте на мед
ленном огне до полной готовности. Готовое блю
до украсьте зеленью укропа и петрушки.  

КАРТОФЕЛЬ ОТВАРНОЙ 
С МАСЛОМ 

Требуется: 1 кг картофеля, по 4 с т. л. сливоч
ного масла и сметаны, соль. 
Картофель клубнями положите в кастрюлю, 

залейте водой, посолите, закройте крышкой и 
варите на медленном огне до полной готовнос
ти. Готовый картофель подавайте к столу со 
сливочным маслом или сметаной. 

КАРТОФЕЛЬ С ТВОРОГОМ 
Требуется: 1 кг картофеля, 2 яйца, 3 головки 
лука, 1 стакан молока, 3 ст. л. жасла, 300 г тво
рога. 
Способ приrотовлеиия. Сварите картофель, 

протрите его через сито, добавьте горячее мо
локо, сырые яйца, соль, растопленное сливоч
ное масло, все хорошо размешайте. Затем пере
ложите половину всей массы на сковороду, сма
занную маслом, разровняйте, закройте сверху 
слоем поджаренного лука, слоем творога и ос
тавшегося картофеля. Блюдо смажьте сметаной 
и поставьте в хорошо прогретую духовку на 
25 минут. Подавайте со сметанным соусом. 
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КАРТОФЕЛЬ С ЯЙЦАМИ 
Требуется: 1 кг картофеля, 3 яйца, 50 г сливоч
ного .масла. 
Способ приrотовлеиия. Очистите картофель, 

варежьте соломкой и поджарьте на сливочном 
масле до образования румяной корочки. За 
5 минут до окончания жарки взбейте яйца с 
солью в густую пену и залейте этой массой кар
тофель. Можете посыпать блюдо мелко наре
занвой зелевью лука и петрушки или кружоч
ками помидоров. 

7 Рецепты трактирщика 
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КАРТОФЕЛЬ, ТУШЕННЫЙ 
с мясом 

Требуется: 500 г мяса, 1 кг картофеля, лукови
ца, зелень укропа и петрушки, 50 г маргарина 
или любого другого жира, соль, перец, лавровый 
лист. 
Способ приrотовлеиия:. Небольшими кусоч

ками нарежьте мясо, поместите его на горячую, 
смазанную маслом сковороду и обжарьте до по
луготовности. Очистите картофель и порежьте 
его соломкой, добавьте в мясо и закройте крыш
кой. Оставьте тушиться на медленном огне, в 
процессе готовки подливайте понемногу воды. 
За 5 минут до готовности положите порезаввый 
лук, соль, перец, лавровый лист. Готовое блю
до посыпьте зеленью укропа и петрушки. 

КАРТОФЕЛЬ, ТУШЕННЫЙ 
С МЯСОМ В ТОМАТЕ 

Требуется: 500 г картофеля, 300 г мяса ( говя
дина или свинина), l-2 луковицы, томатная 
паста, растительное масло, соль, перец, лавро
вый лист, несколько горошин черного перца. 
Способ приrотовления:. Лук мелко нашин-

куйте и пожарьте в кастрюле в растительном 
масле до золотистого оттенка. Мясо порежьте 
мелкими кусочками, пожарьте его вместе с лу
ком и томатной пастой до готовности.  Затем 
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добавьте немного воды и проварите. Положите 
порезаввый крупно картофель и варите, доба
вив перец, соль, лавровый лист, 20 минут. 

КАРТОФЕЛЬ ФАРШИРОВАННЫЙ 
Требуется: 2 н;г н;артофеля одинан;ового разме
ра, 150-200 г свинины, 350-400 г говядины, 
1/2 стан;ана сметаны, 300 г батона, 1 стан;ан 
молон;а, 100 г сливочного масла, 2 яйца, 3 ст. л. 
мун;и, 1 стан;ан бульона, 5-6 ст. л. портвейна, 
ун;сус, соль, перец. 
Способ приrотовлеиия. Картофель почисти

те, придайте ему форму цилиндра и с помощью 
приспособления для удаления сердцевины у фрук
тов выдавите в середине каждого клубня сквоз
ное отверстие. Свинину, говядину и размочен
ный в молоке батон пропустите через мясоруб
ку, добавьте сметану, сливочное масло, яйца, 
соль, перец. Фаршем начините картофелины. 

В кастрюле растопите сливочное масло, до
бавьте горячий бульон, положите фарширован
ный картофель и тушите на медленном огне до 
мягкости. Соус, в котором тушился картофель, 
слейте, добавьте разведенную в воде муку, дай
те прокипеть, процедите и влейте обратно в 
кастрюлю. Добавьте уксус, портвейн, сметану 
и доведите до кипения. Картофель выложите 
на блюдо, залейте соусом и посыпьте зеленью. 
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КАРТОФЕЛЬНОЕ ПЮРЕ 
Требуется: l кг картофеля, 1 стакап .молока, 
2 ст. л. сливочного .масла, соль. 
Способ приrотов.пеиия. Тщательно очисти

те картошку и сварите ее в подсоленной воде. 
Слейте воду, а картофель еще немного подер
жите на медленном огне до полного испарения 
воды. Далее, не давая картошке остыть, разом
ните ее деревянной толкушкой или протрите 
через сито. Затем добавьте в нее масло и, взби
вая, постепенно влейте горячее молоко. Попро
буйте и, если это требуется, посолите пюре. Это 
блюдо, как правило, подают к котлетам, сосис
кам, ветчине, мясу. 

И8 ИСТОРИИ 
РУС СКОЙ КУХНИ 

Гречневая каша наряду со щами всегда была 
одним из первых и наиболее доступных блюд 
на крестьянском столе. • Гречневая каша -
матушка наша, а хлебец ржаной - отец род
ной• , - так уважительно отзывались они о своей 
основной пище. Действительно, по своим вку
совым и питательным качествам гречиха нахо
дится вне конкуренции. Да и зачастую она была 
практически единственным содержимым крес
тьянских закромов . Выращивать гречиху не
просто - капризная и хлопотная это культу-
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ра. Но выращивали, не жалея сил, так как ви
дели в ней спасительницу. В начале прошлого 
столетия, перед революцией ее культивирqрали 
в России в пятидесяти губерниях, она состав
ляла значительную часть зернового экспорта 
страны. За рубежом гречиху называли • рус
ским хлебом • ,  а россияне - • землячкой • .  

КАША ГРЕЧНЕВАЯ 
Требуется: 2 ста"ана гречневой "рупы, 50 г 
сливочного .м.асла, 1 с т. л. соли, 1 л воды. 
Способ приrотовлеиия. Гречневую крупу 

переберите, прокалите на сковороде до золоти
стого цвета. В кипящую подеолеиную воду по
ложите крупу. После закипания кастрюлю на
кройте крышкой. Кашу варите на медленном 
огне примерно 1 5  минут. По истечении указаи
иого времени снимите кашу с огня, добавьте 
сливочное масло и закутайте кастрюлю теплым 
одеялом. В таком виде она должна находиться 
20 минут. 

КАША ГРЕЧНЕВАЯ С ГРИБАМИ 
Требуется: 1,5 ста"ана гречневой "рупы, 4 ста
"ана воды, 200 г грибов, 3 лу"овицы, зелень, 
2 яйца, 200 г слива", соль. 
Способ приготовлеиия. Грибы (белые гри

бы, опята или подберезовики) предварительно 
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замочите в холодной воде на 1 2-14 часов , про
мойте, порежьте и всыпьте в кипящую воду. 
Туда же положите очищенную луковицу. Вари
те грибы до готовности, затем обжарьте их на 
сковороде с измельченным луком. 

В подсоленную кипящую воду всыпьте про
мытую гречневую крупу. Варите кашу на ма
леньком огне, закрыв крышкой, 10 минут. Го
товые грибы добавьте в кашу. Взбейте яйца и, 
соединив их с зеленью, перемешайте с гречкой. 
Поставьте кашу в духовой шкаф (на маленький 
огонь) на 1 5  минут. 

КАША ГРЕЧНЕВАЯ С МОЛОКОМ 
Требуется: 1 л молока, 2 стакапа гречки, 50 г 

сливочного масла, 1 ч. л. соли, 1 cm. л. сахара. 

Способ приrотовления. Гречневую крупу 
переберите, промойте холодной водой, обдайте 
кипятком. Оставьте крупу в горячей воде на 
1 5  минут. Воду слейте, в чистый горшок влей
те молоко и поставьте в разогретую духовку 
или на огонь. Когда оно закипит, снимите лен
ки. Молоко подсолите, всыпьте сахар, а затем 
промытую и немного подсушенную крупу. Ва
рите кашу в разогретом духовом шкафу до го
товности. Затем сдобрите маслом, перемешай
те. Поверх положите снятые ленки.  Поставьте 
кашу в духовку еще на 7- 1 О минут. Готовое 
блюдо полейте растопленным сливочным мае-
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лом или добавьте еще молока или сливок по 
вкусу. 

КАША ГРЕЧНЕВАЯ ОСОБАЯ 
Требуется: 4 стакапа гречкевой крупы, 20 г 
сливочиого масла, 1/4 ч. л. соли. 
Способ приготовления. Крупную гречневую 

крупу ( • ядрицу• )  просейте, чтобы не остава
лось муки, немного обжарьте на сковороде без 
жира ва маленьком огне . Всыпьте крупу в гор
шок (она должна занять вемвогим более поло
вивы горшка) и положите сливочное масло и 
соль. Затем влейте кипяток так, чтобы вода 
едва покрывала крупу. Размешайте, вакройте 
крышкой и поставьте в предварительно разог
ретую духовку ва 3 часа. Под дно горшка поме
стите сковороду с водой, чтобы каша ве приго
рела. Когда вся вода из сковороды испарится, 
примерно через 2 часа, переверните горшок 
вверх дном, надежно закрепив крышку. Пода
вать к каше рекомендуется сливки. Кроме того, 
каша гречневая особая подается к щам. 

ЗАНИМАТЕЛЬНЫЕ ФАКТЫ 

О популярности гречихи среди россиян рас
сказывают многие предания и легенды. Одна из 
них, например, утверждает, что гречиха про
изошла от • взятой в полов злым татарином 
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царской дочери Круnенички. Сделал татарин 
ее своей женой, и nошли от них детки мелкие
мелкие. Так и мельчали они до тех пор, nока 
не nревратились в коричневые угловатые зер
на. Старушка, nроходившая через Золотую 
Орду, захватила с собой одно зернышко и nри
несла на Русь, захоронила в землице родной, в 
nоле широком. И учало то зерно в рост иттить, 
и из одного зерна выросло семьдесят семь зе
рен. Повеяли ветры со всех сторон и разнесли 
те зерна на семьдесят семь nолей. С той nоры и 
расnлодилась гречиха на Руси • .  

КАША ГУРЬЕВСКАН МАННАЯ 
Требуется: 1 стан:ан .манн;и, 1 л .молон;а, 150 г 

измельченных цун:атов или грецких орехов, 200 г 

абрин:осов, по 4 cm. л. сахара и сливочного .мас

ла, 4 яйца, ванилин, соль. 

Способ приrотовлеиия. Молоко доведите до 
киnения, добавьте немного соли и тонкой струй
кой всыnьте манку, nостоянно nомешивая. Сва
рите густую кашу и немного охладите. Желтки 
разотрите с сахаром, белки взбейте в nену, грец
кие орехи обжарьте в масле . Все это добавьте в 
немного остывшую кашу и nеремешайте.  Ско
вороду с толстым дном смажьте маслом и выло
жите в нее слой каши. Абрикосы очистите от 
косточек и уложите сверху, затем nокройте nен-
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ками, снятыми с молока, разогреваемого в ду
ховке, и еще одним слоем каши. Посыпьте кашу 
сахарной пудрой и раскаленным ножом сделай
те на ее поверхности полосы. Поставьте сково
роду в духовку и держите, пока каша не покро
ется золотистой корочкой. Перед подачей ук
расьте фруктами и орехами. 

КАША ПЕРЛОБАЯ С МОЛОКОМ 
Требуется: 1 стан:ан. перловой н:рупы, 2 стан:а
н.а воды, 3 стан:ан.а .молон:а, 10 z сливочного мас
ла, 3 cm. л. сливон:, 1/3 ч. л . .мусн:атн.оzо ореха, 
1/2 ч. л. н:орицы, соль, сахар. 
Способ приrотовления. Замочите крупу в 

холодной воде на 4 часа, затем несколько раз 
промойте и всыпьте в кипящую подсоленную 
воду. Помешивая, варите кашу до загустения. 
Влейте 2 стакана кипящего молока, добавьте 
сахар, тщательно перемешайте и поставьте на 
маленький огонь на 20 минут . После этого 
всыпьте пряности, влейте сливки и оставшееся 
молоко, хорошо перемешайте и поставьте кашу 
в горшке в разогретый до 120-lЗо·с духовой 
шкаф на 20-25 минут. Оставьте перловую кашу 
с молоком в теплом месте на 2-3 часа для уп
ревания. Подавайте к столу с ягодами, медом и 
орехами. 
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КАША ПУХОВАЯ 
Требуется: 2 стакана гречневой крупы, 1 ст. л. 
растительного или сливочного .масла, 3 стака
на воды, соль. 
Способ приrотовлеиия:. Крупу промойте, дай

те ей обсохнуть на сите. Вскипятите в кастрю
ле воду, добавьте масло, засыпьте крупу, про
варите 2 минуты. Затем возьмите кастрюлю по
больше и вскипятите в ней воду. Поставьте в 
нее кастрюлю с кашей, накройте крышкой и 
варите до готовности. 

КАША ПШЕННАЯ 
Требуется: 2 стакана .молока, 2/3 стакана 
пшенной крупы, соль, 1 ч. л. сахара, сливочное 
.масло. 
Способ приrотовлеиия:. Пшенную крупу тща

тельно переберите, промойте. Поставьте моло
ко на слабый огонь и ждите, когда закипит, 
после чего добавьте в него пшено, а также соль 
и сахар. Варите до тех пор, пока пшено не уве
личится: вдвое и не впитает в себя: все молоко. 
Подавайте со сливочным маслом. 

КАША ПШЕННАЯ ОСОБАЯ 
Требуется: 3 стакана пшенной крупы, 50 г сли
вочного .масла, 1 ч. л. соли, 4 ст. л. сахара, 1 л 
воды, 200 .мл .молока. 
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Способ приrотоВJiения:. Промытую пшенную 
крупу положите в закипающую подсоленную 
воду. Кашу готовьте на воде 1 5  минут, а затем 
добавьте молоко и сахар и варите еще 10 ми
нут. Сиимите с огня, добавьте масло и закутай
те теплым одеялом. Перед подачей к столу каша 
должна постоять примерно 1 5  минут. 

КАША ПШЕННАЯ С МОЛОКОМ 
и тыквой 

Требуется: 2 ста"ана пшенной "рупы, 1 л .мо
ло"а, 1/2 "г ты"вы, 1 ста"ан сахара, 1 ч. л. соли, 
100 г с.11.ивочного .масла, 1 ста"ан воды. 
Способ приrотоВJiеиия. Тыкву порежьте не

большими кусочками, залейте водой и потуши
те до полуrотовиости .  Добавьте горячее моло
ко, доведите до кипения, а затем засыпьте про
мытую пшенную крупу и сахар . Кашу варите 
20 минут на медленном огне под крышкой. По 
истечении указаиного времени снимите кастрю
лю с огня, положите масло и закутайте толстым 
одеялом. 

Через 20-30 минут каша готова. 

КАША ПШЕННАЯ С ТЫКВОЙ 
TpeбyemcJ&: 2 стакана "рупы, 6 ста"анов воды, 
300 г тыквы, 1 cm . .11.. сухарей или .м.у"и, сливоч
ное и pacmumeJJ.ьнoe .м.acJJ.o, перец, соль. 
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Способ приrотовлеиив. В кипящую подео
леиную воду засыпьте хорошо промытую крупу 
и варите 5-6 минут. Затем воду слейте, в кашу 
добавьте масло, закройте плотно крышкой и 
поставьте в духовой шкаф на 30 минут. Отдель
но приготовьте тыкву: очистите от кожуры, 
варежьте ломтиками одинаковой величины, 
опустите в кипящую воду и доведите до кипе
ния. После этого выньте, запавируйте в суха
рях, смешаиных с солью и перцем, и обжарьте 
ва смазаввой растительным маслом сковороде 
до образования румяной корочки.  Подавайте к 
столу, добавив в кашу жареную тыкву. 

КАША РИСОВАЯ 
Требуется: 2/3 стан:ана длинного риса, 1 л. 
воды, 1/2 л. мол.он:а, 50 г сливочного масла, 2 л.у
н:овицы, 3 ст. л.. растительного масла, 1 небол.ь
шая дол.ьн:а любой рыбы холодного н:опчения, 
2 сваренных вн:рутую яйца, сол.ь, перец. 
Способ приrотовлеиив. Кусочек копченой 

рыбы протрите через ситечко, превратив ее в 
пюре. В кастрюлю налейте воды, доведите ее до 
кипения и всыпьте рис. Варите его 3-5 минут, 
после чего воду слейте и продолжайте его ва
рить, во уже в молоке. Когда рис будет почти 
готов, добавьте в него измельченные и припу
щенвые в сливочном масле до золотистого цве-
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та луковицы. Доведите рис до готовности, до
бавьте соль, перец, рыбное пюре и перемешай
те. В готовое блюдо положите рубленые .яйца. 

КАША РИСОВАЯ С ЛУКОМ 
И ГРИВАМИ 

Требуется: 2 стакана рисовой крупы, 4 стака
на воды, 30 г сливочного .м.аслq., зелень, 100 г 
маринованных грибов, 150 г свежих грибов, 2 лу
ковицы, 1 ст. л. горчицы. 
Способ приrотовлеии.я. Свежие грибы (ли

сички или опята) вымойте и замочите в холод
вой воде на 6-7 часов. Затем порежьте и об
дайте кипятком. Варите 50 минут в подеолев
вой воде вместе с луковицей. Залейте рисовую 
крупу кипятком, вакройте крышкой. Через 
10  минут, после того как вода с крупой заки
пит, положите в нее соль, отварвые грибы и 
размешайте. Варите на маленьком огне еще 
10  минут. Мариноваввые грибы и вторую лу
ковицу также измельчите и обжарьте на сково
роде в сливочном масле. Добавьте к каше луко
во-грибную смесь и горчицу. Перемешайте и 
поставьте кашу доходить в духовой шкаф еще 
на 10  минут. Перед употреблением украсьте 
блюдо зеленью. 
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КАША РИСОВАЯ С МЯСОМ 
Требуется: 2 стакана рисовой крупы. 4.5 ста
кана воды. 40 г сливочного м.acJUJ, сОАь,100 г го
вяжьей вырезки. 100 г свиного АJЯСа, луковица. 
20 г корня хрена. 
Способ приrотоВJiев::ия. Говядину ВЬil\IОйте и 

отварите в подеолеиной воде в течение 20 ми
нут. Затем добавьте свинину и варите еще 5 ми
нут. Достаньте мясо, а в кипящий подсолен
ный бульон выложите промытую и обжаренную 
на сухой сковороде крупу. Варите 10 минут. Тем 
временем мясо измельчите. Положите на ско
вороду сливочное масло и потушите мясо с лу
ком, затем остудите и пропустите через мясо
рубку. Выложите в кашу сверху, не перемеши
вая. Затем добавьте оставшееся СJIИВочиое мас
ло и варите кашу, плотно закрыв крышкой, 
еще 20 минут. Корень хрена измельчите, при
правьте рисовую кашу, перемеmайте, после чего 
поставьте в духовой шкаф на 10 минут. 

КАША СО ШКВАРКАМИ 

Требуется: 1 стакан. гречневой крупы. 1.5 ста
кана воды. 200 г свежего caJUJ. сОАь. 
Способ приrотов.леви.в. Гречневую крупу 

переберите, пожарьте на сковороде и всыпьте в 
кипящую подеолеиную воду. Варите на медлен
ном огне до полиого впитывания крупой воды. 
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Порежьте на мелкие кусочки сало, не отделяя 
от него кожицу, обжарьте на сковороде до по
лучения золотистой корочки. Смешайте шквар
ки с готовой кашей. 

КАША ТЫКВЕННАЯ 
Требуется: 200 z тын;вы. 700 z ;м.олон:а. 50 z 
.манной н;рупы. соль. 3 с т. л. сахара. 1/2 стан;а
на изюма. 50 z сливочного .масла. 
Способ приrотовления:. Тыкву очистите от 

кожуры, натрите на терке, залейте водой, что
бы она только покрывала содержимое, и туши
те до мягкости. Вскипятите молоко, заварите в 
нем манную крупу, соедините с отжатой тык
вой, добавьте соль, сахар, размоченный изюм и 
проварите до готовности. Перед подачей к сто
лу добавьте сливочное масло. 

Н3 ИС ТОРИН 
РУС СКОЙ КУХНИ 

Кашу - пшенную, ячменную, овсяную -
широко использовали раньше для начинки пи
рогов. Особенно это было распространено в 
крестьянской среде, где порою, кроме круп, в 
запасах к весне ничего не оставалось. И для 
неизбалованных сельских жителей такие пиро
ги становились нечастым и очень желанным 
лакомством. 
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КОЧАН КАПУСТНЫЙ 
ФАРШИРОВАННЫЙ 

Требуется: 1 кочан. капусты, морковка, репа, 
пучок сельдерея, 1 ст. л. томатной пасты, 30 z 
масла, соль. 
Способ приrотовлеиия:. Морковь, сельдерей, 

репу очистите, промойте, мелко нашинкуйте, 
сложите в кастрюлю и тушите до выкипания 
воды. Затем добавьте томатную пасту, соль, са
хар по вкусу, растительное масло и тушите до 
готовности. Кочан капусты опустите в соленую 
воду и поварите несколько минут. После этого 
отделите от него листья и сложите в кастрюлю, 
смазанную маслом, перемежая с овощным фар
шем. Поставьте в духовой шкаф и выпекайте в 
духовке не менее 1 5  минут. Можете завернуть 
фарш в капустные листья. Подавайте к столу 
со сметаной. 

КОТЛЕТЬIКАРТОФЕЛЬНЬШ 
Требуется: 8-10 картофелин., 2 яйца, 2 ст. л. 
муки или пан.ировочн.ых сухарей, 4 ст. л. сме
таны, зелень по вкусу. 
Способ приготовления:. Картофель очисти

те, отварите. Отвар слейте, картофель обсуши
те и протрите в горячем виде, как для пюре. В 
слегка остывшее пюре добавьте яйца, обжарен
ный лук, хорошо размешайте и разделите на 
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котлеты. Запанируйте их в муке или в сухарях 
и обжарьте с обеих сторон до образования зо
лотистой корочки. Подайте котлеты с маслом 
или со сметаной. 

КОТЛЕТЫ МОРКОВНЫЕ 
Требуется: 1 кг моркови, 5-6 луковиц, 2 л мо
лока, 50 г сливочного масла или маргарина, 
3 яйца, 3 с т. л. пшеничной .м.уки, соль, ланиро
вочные сухари, 100 г жира. 
Способ приrотовлеиия. Морковь нарежьте 

небольшими кусочками и сварите в чуть подсо
ленном молоке до готовности (молоко можно 
немного разбавить водой). Затем охладите и 
пропустите через мясорубку. ОбжареННЪIЙ в сли
вочном масле лук, а также соль, яйца и муку 
добавьте к морковной массе. Все перемешайте 
и сформуйте котлеты. Перед жаркой в разогре
том жире запанируйте их в сухарях. Обжарьте 
морковные котлеты до золотисто-коричневой 
корочки. К готовым котлетам подайте грибной 
или сметанный соус. 

ЛАПША С ТВОРОГОМ 
Требуется: 250 г лапши, 300 г творога, 3 яйца, 
3 ст. л. сахара, 100 г сливочного масла, 1/2 ста
кана сметаны, 1 с т. л. ланировочных сухарей, 
щепотка ванилина, лимонная цедра. 
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Способ приrотовлеиия. Лапшу сварите в 
подеолеивой воде, откиньте на дУРшлаг и осту
дите. Творог пропустите через мясорубку, раз
мешайте со взбитыми яйцами, сахаром, поло
виной размягчеиного масла, ванилином и ли
монной цедрой, перемешайте. Затем соедините 
творог и лапшу. Выложите в смазанную и по
сыпанную сухарями форму, слегка сбрызните 
растопленным маслом, полейте сметаной и за
пеките в духовке. 

ЛАПШЕВНИК 
Требуется: 200 г лапши, 2-3 яйца, 1/2 стан:а
на JtWJUJН:a, 1-2 ст. л. манной н:рупы, .маргарин, 
соль, перец. 
Способ приrотовлеиия. Лапшу сварите, от

киньте на дУРШЛаг. Взбейте яйца, добавьте мо
локо, манную крупу, соль и перец по вкусу, 
перемешайте. Выложите лапшу на смазанную 
маргарином сковороду, залейте ее молочио-яич
ной массой и поставьте выпекаться в духовку. 
Подавая к столу, можете добавить зелень, май
онез, кетчуп. 

ЛАППIЕВНИК С ТВОРОГОМ 
Требуется: 100 г творога, 200 г лапши, 1-2 яйца, 
1/2 стан:ана молон:а, 1 ч. л. сахара, раститель
ное масло, соль. 
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Способ приготовлевия:. Творог прокрутите 
на мясорубке или измельчите ложкой, чтобы 
получилась однородная масса. Добавьте яйцо, 
сахар, соль, хорошо перемешайте, смешайте 
далее с отварной лапшой и вылейте все на сма
занный растительным маслом противень или 
сковороду. Поставьте в духовку выпекаться на 
несколько минут. Подавайте со сметаной. 

няня 
Требуется: 1 бараний сычуг (желудок), 3 ста
кана гречки, 500 г мяса баранины, 4 луковицы, 
соль, перец. 
Способ приготовлевия:. Снимите мясо с ба

раньей головы (включая мозги) и ног, мелко 
порежьте его и смешайте с луком. Добавьте греч
ку и тщательно перемешайте начинку. Начи
ните сычуг этим составом, положите в жаро
стойкую посуду (лучше в глиняную) и поставь
те в духовку со средним жаром на 3-4 часа. 

ОМЛЕТ МОНАСТЫРСКИЙ 
Требуется: 4 яйца, по 2 ст. л. молока и сливок, 
по 1 ст. л. сливочного масла, зелени эстрагона, 
базилика, щавеля, укропа, петрушки, 1 ч. л. тер
того мускатного ореха, черный перец, соль. 
Способ приrотовлевия:. Взбейте яйца, добавь-

те в них молоко и сливки. Положите специи и 
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мускатный орех. Масло растопите на сковороде 
и разогрейте до появления пены. Вылейте яич
ную массу на сковороду и время от времени 
помешивайте. Когда она немного загустеет, по
сыпьте зеленью. 

ОМЛЕТ С ГРИБАМИ 
Требуется: 250 г любых свежих грибов, 1 ст. л. 
маргарина, 3 яйца, 100 г ветчины, 1 ста"ан воды, 
4 ст. л. му"и, соль, зелень. 
Способ приrотовления. Грибы мелко порежь

те и пожарьте в маргарине. Отделите белки и 
взбейте, а желтки смешайте с мукой, водой и 
солью. В эту смесь положите грибы, мелко наре
занную ветчину, а затем осторожно введите взби
тые сливки. Готовую массу вылейте на смазан
ную и чуть-чуть подогретую сковороду и запеки
те в духовке. Перед подачей посыпьте зеленью. 

ОМЛЕТ РЫБНЫЙ С ЛУКОМ 
Требуется: 2 яйца, 3-4 лу"овицы, 3 ст. л. ели· 
вочного масла, по 4 ч. л. тертого острого сыра и 
му"и, 1/2 ста"ана моло"а, по 2 ст. л. сметаны 
и отварного риса, 100 г отварного рыбного филе, 
2 зубчи"а чесно"а, 1/2 ч. л. аджи"и, у"роп, 2 ч. л. 
томатного со"а, соль, перец. 
Способ приrотовлеиия. В фарфоровой посу

де смешайте тертый сыр с мукой, введите моло-
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ко, сметану, взбитые .яйца и хорошо переме
шайте. Далее добавьте рис, кусочки рыбы (су
дак, щука), обжаренный до золотистого цвета 
лук, измельченный чеснок, аджику, томатный 
сок и специи. Все еще раз перемешайте и по
ставьте на паровую баню, прикрыв крышкой. 
Через 5-6 минут содержимое посуды перемешай
те и доведите до готовности. Перед подачей к 
столу посыпьте блюдо измельченным укропом. 

ОМЛЕТ С ОВОЩАМИ 
Требуется: б яиц, 100 г свежей капусты, по 
2 ст. л. сливочного .м.асла и сливок, морковь сред
него размера, щепотка черного перца, соль, зе
лень петрушки, 1 ч. л. сахара. 
Способ приrотовлеиия. Капусту нарежьте 

мелкой и тонкой соломкой и немного припус
тите на сковороде с добавлением воды. Мор
ковь очистите, нарежьте кубиками, добавьте 
соль, сахар, воду и припустите в масле .  Туше
ные капусту и морковь смешайте со взбитой 
смесью .яиц, сливок и специй. Выпекайте в ду
ховке до готовности. Перед подачей посыпьте 
петрушкой. 

РЕПА ПАРЕПАЯ 
Требуется: репа, 4 яйца, 3 ст. л. сахара, 1 ста
кап сливок. 
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Способ приrотовлеиия. Репу среднего раз
мера очистите, нарежьте кубиками и выложите 
в глубокую посуду с толстыми стенками. Отде
лите желтки, разотрите их добела с сахаром, 
добавьте сливки и ,  непрерывно помешивая, 
прогрейте на водяной бане. Соус хорошо взбей
те и перемешайте со взбитыми в крепкую пену 
белками. Залейте соусом репу, закройте посуду 
крышкой и поставьте ее в прогретую духовку 
или печь на 30-40 минут. 

ТОЛЧЕНКА ГОРОХОВАЯ 
Требуется: 2 стакана гороха, 50 г топленого 
масла, луковица, 1 л воды, зелень, соль, перец. 
Способ приrотовлеиия. Горох промойте, за-

лейте холодной водой и оставьте на ночь выма
чиваться . На следующий день добавьте еще 
воды, чтобы покрыть содержимое, и поставьте 
на медленный огонь. Варите до полной готов
ности гороха. Когда он начнет слегка развари
ваться, снимите с огня и потолките скалкой до 
образования пюре. Посолите и поперчите. Мелко 
нарежьте лук. Отдельно поджарьте его на рас
топленном масле и добавьте к гороховому пюре. 
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ЯИЧНИЦА С ВЕТЧИНОЙ 
ПОД ВИННЫМ СОУСОМ 

Требуется (на шесть порчий): б яиц, б Ао.м
тиков хлеба (лучше бел.ого ), 4 Ауковицы, 1 зуб
чик чеснока, 3 ло.мтика ветчины тоАщиной 
1 с.м, 1 пучок свежей огородной зел.ени, 50 г сАи
вочного масла, 3/4 бутылки красного сухого 
вина, 4 ст. л . .муки, сОАь, перец,1/ 4 л растител.ь
ного .масла. 
Способ приrотоВJiения. Нарежьте колечка

ми среднюю часть луковиц. Подрумяньте лом
тики ветчины, предварительно порезав их на 
несколько ровных квадратиков. 

На той же сковородке приrотовьте соус: рас
пустите сало от ветчины, добавьте измельчен
ные чеснок и оставшийс.я лук (последний не 
должен зажариться слишком сильно). Вылейте 
вино, положите зелень, немного посолите, по
перчите. Накройте крышкой и поварите на мед
ленном огне 25 минут. 

Подрумяньте ломтики хлеба. Поджарьте 
колечки лука, окунув их в тесто, приготовлен
ное из .яйца, муки, воды и соли. Разбейте .яйца 
по одному и вылейте их в кипящую воду (с 
добавлением нескольких капель уксуса), вари
те около 2 минут. Затем выложите их в теплую 
подсоленную воду. 

Снимите соус с огня, процедите, добавьте 
1 ст. л. сливочного масла, смешанного с 2 ст. л.  
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муки. Доведите до кипения, опустив туда лом
тики ветчины. В сковороду положите кусочки 
хлеба, затем ломтики ветчины и яиц. Украсьте 
поджаренным луком, полейте соусом. 

ЯИЧНИЦА С РАКАМИ И ГРИБАМИ 
Требуется (на шесть nорций): 12 яиц, 12 круп
ных раков, 30-50 г свежих или консервирован
ных грибов, 400 г сметапы, 35 г сливочпого мас
ла, 50 г крепкого белого випа, соль, перец_ 
Способ приrотовления. Смажьте маслом, 

посолите, поперчите дно шести огнеупорных 
формочек, вылейте по 2 яйца в каждую. При
готовьте водяную баню: кастрюлю с широким 
дном заполните горячей водой и поместите в 
нее формы. Затем поставьте ее в горячую ду
ховку (210"С) и запекайте 6-8 минут. Выньте, 
когда белки начнут терять прозрачностъ, а жел
тки еще не затвердеют. 

Тем временем обжарьте на сковороде в тече
ние 3 минут отваренных и очищенных раков. 
Добавьте 20 г сливочного масла. Снимите ра
ков со сковороды, слейте жир, влейте белое 
вино, выпарите его на сильном огне, добавьте 
сметану, посолите, поперчите и оставьте на огне 
до загустения.  Отварите грибы, порежьте их 
тонкими ломтиками, разложите вместе с рака
ми в формочки с яйцами. Полейте соусом и по
давайте к столу. 
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ЯИЧНИЦА С ЛУКОМ 
Требуется (на шесть персон): 6 яиц. 70 г сли
вочного масла, 300 г сметаны, по пучку петруш
ки и зеленого лука, 3 небольших головки репча
того лука. молотый перец. картофельный крах
мал. 6 маленьких порционных сковородок. 
Способ приготовлевии. Поджарьте лук, а 

затем и яйца на медленном огне. Вылейте в ка
стрюлю сметану, уварите ее наполовиву и до
бавьте крахмал на кончике ножа, разведеввый 
в небольтом количестве воды. Посыпьте яич
ницу огородной зеленью, посолите, поперчите, 
залейте соусом. 

ЯИЧНИЦА С ПОМИДОРАМИ 
Требуется: 4 яйца. 2-3 помидора. головка реп
чатого лука. соль. перец. растительное масло. 
Способ приrотовлевии. На растительвом 

масле обжарьте порезаввый крупными кольца
ми репчатый лук. Убавьте огонь и положите в 
сковороду векрупвые варезаввые кружочками 
помидоры. 

Залейте овощи предварительно взбитыми (с 
перцем и солью) яйцами, доведите до полвой 
готовности на несильвом огне. 
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ЯИЧНИЦА С САЛОМ 
ТребуетеJ& (Нtl. одн.у lWJIЧ&lO): 1 яйцо. кусочек 
славочного масАа. копченое UAU сОАеное cuo. 
порезанн.ое AteAIOUIIU кyбu�UJAU�. ZOAOВIW. лука. 
Способ пp:иroтoВJieJIJIJI. Обжарьте сало, сни-

мите шкварки со сковороды. В эту же сковоро
ду положите лук, нарезанвый коJIЪцами, вы
лейте яйцо, поджарьте до готовности. Посыпь
те подрумиие11ВЪIМИ шкварками. 

ЯИЧНИЦА С СЫРОМ 
В •ГIIЕЗДЪППКАХ• 

Требуете• (Нtl. шесть rюрчай): б яиц. 250г 
тертого сыра.100 г с.метаны.l/2 ст. л. сливоч
ного AUU:Aa. СОАЪ. перец. 
Способ приrотоВJiеиии. Оrделите беJIКи от 

жеJIТIСОв. В болыпой миске взбейте белки в ПJiот
иую пеиу. ВЪIJiожите в смазанную маслом фор
му, посыпьте 2/3 объема тертого сыра. 

Ложкой придайте пене форму шести •гнез
дышек•. ВЪIJiейте в каждое по жеJIТКу. Залейте 
сметаной, пОСОJIИте, поперчите, добавьте остав
mийси сыр. Поставьте в очень горичую духов
ку (230°С) примерно на 12 минут. 

ЯИЧНИЦА СО СМЕТАНОЙ 
Tpe6yemc11 (Нtl. две rюрчаа): 2 яйца. 2 ст. л. 
с.метаны. лук. сОАь. перец. 

218 



Способ приrотовления. Порубите лук, сме
шайте со сметаной. Форму (небольшую фарфо
ровую или керамическую тарелочку) смажьте 
маслом, разбейте в нее яйца, залейте их смета
ной с луком. Запекайте 7 минут в духовке на 
водяной бане. 

Яичницу подайте к столу в еще не остыв
ших формах. Украсьте консервированными ово
щами - горошком, кукурузой, оливками и зе
ленью. 

ЗАНИМАТЕЛЬНЫЕ ФАК ТЫ 

Раньше добрая слава о трактире, его попу
лярность как места, где можно вкусно, сытно и 
порой недорого поесть, была крайне важна для 
любого хозяина подобного заведения. И можно 
сказать, что имена многих истинных кулина
ров и трактирщиков дошли до нас только бла
годаря тому, что они любили свое дело. Так, 
добрая слава ходила во времена А. С .  Пушкина 
о трактире • У Пожарского• ,  о котором поэт 
писал своему другу С.А. Соболевскому 9 нояб
ря 1826 года: •На досуге отобедай у Пожарско
го в Торжке, жареных котлет там отведай . . . •. 



Глава 6 

БЛЮДА ИЗ ТЕСТА 



БЛИНЧИКИ МОНАСТЫРСКИЕ 
Требуется: 250 г .муки, 2,5 стакана .молока, 
3 яйца, 1/2 ст. л. сахара, 1/4 ч. л. соли, 1 ст. л. сли· 
вочного .масла, 200 г начинки из сухофруктов. 
Способ приrотовлеии.я. Смешайте сырые 

яйца с солью и сахаром, прибавьте половину 
стакана молока, размешайте, всыпьте муку и 
вымесите тесто. Разогрейте сковороду, смажьте 
ее маслом и выпекайте блинчики. СтарайтесЪ 
делать их тонкими, чтобы было достаточно под
жарить их только с одной стороны. В каждый 
готовый блинчик заверните столовую ложку 
начинки, сверните конвертиком и уложите на 
блюдо. Для приготовлени.я начинки возьмите 
по две горсти сушеных яблок, груш и любых 
других сухофруктов, пропустите их через мя
сорубку и добавьте несколько ложек любого 
жидкого варенья (так, чтобы начинка не была 
слишком жидкой) . Подавайте блинчики холод
ными. 

влинчики .по-московски .. 
Требуется: 1 л кефира, 2 яйца, 3-4 стакана 
.муки, по 1/2 стакана сахара и растительного 
.масла, кусочек свиного сала ( 50-70 г}, сода, 
соль. 
Способ приrотовлеии.я. Яйца разотрите с 

сахаром. Добавьте муки. Размешайте так, что-
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бы не было комков. Постепенно вливайте ке
фир (маленькими порциями) . Добавьте расти
тельное масло и соду. Снова перемешайте. 

Сковороду разогрейте, смажьте жиром и об
жаривайте блинчики с обеих сторон. Подавай
те со сметаной или йогуртом. 

БЛИНЧИКИ ссРУССКИЕ• 
Требуется: 2 яйца, 1 л молон:а, 2-3 стан:апа 
мун:и, 4 ст. л. сахара, 2/3 стан:апа раститель
ного масла, сода, вапилип, соль. 
Способ приrотовления. Яйца разотрите с 

сахаром. Добавьте постепенно муки. Тщатель
но перемешайте. Половину порции молока по
догрейте. Постепенно влейте его в полученную 
массу. Хорошо размешайте, чтобы не было ком
ков. Добавьте половину стакана растительного 
масла. Оставшееся молоко доведите до кипения 
и влейте в тесто, при этом тщательно помеши
вайте. 

Сковороду поставьте на огонь и смажьте 
растительным маслом. Когда она накалится, 
можете жарить. Налейте тесто тонким слоем и 
обжарьте его сначала с одной стороны, а за
тем - с другой. Каждый раз перед жаркой оче
редного блинчика смазывайте сковороду мас
лом. Подавайте блинчики со сметаной или ва
реньем. 
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ВJIИIIЧИКИ С МОЗГАМИ 
Требуети. дiU& UUН"'ШJWfl: 2 яйца. 200 г жуки. 
1/2 ста"ана воды.1 стакан ЖОJЮ"а.1 cm. А. рас· 
титиьного AUJCJUJ. ешь. "усоче" caJUJ. ДJt.Я на
чинки: 400 г .мозгов. 5-7 JIOЖmulWВ %JU!6a. лу1W
вица. 4 cm. А. аивочного жааа. перец. ешь. 
Способ првrотоВJiеи:ив:. В литровой кастрю-

ле взболтайте яйца, добавьте муку, масло, соль. 
Затем осторожно влейте :молоко, перемешайте 
тесто. Когда оно вы:меситси и станет гладким, 
постепенно долейте воду. Готовое тесто оставь
те на 30-60 минут, после чего вьшекайте блин
чики. Мозги вы:мочите в прох.падв:ой воде, про
мойте, обсушите, осторожно удалите пленку и 
поставьте вариться. После того как они будут 
готовы, прокрутите на :мясорубке вместе с хле
бом. Лук порежьте :мелко и обжарьте на сли
вочном :масле до золотистого оттенка, затем 
смешайте его с :мозгами. Получившейся начин
кой заправьте блинчики. 

ВJIИIIЧИКИ С ТВОРОГОМ 
Требуети.: 1/2 л жшо"а.10 г сахарной пудры. 
1 пол.ный ста"ан ЖУ""· 2 cm. А. тоnленого UAU 
раститиьного жааа. 500 г творога. 2 .яйца. 
2 жеАm"а· 6 cm. л. сахара. цедра л.ижона. 
1/2 стакана тежнаго UЗJOAUJ. 200 г аиво"· жир 
д.li.Я жарень.я. ешь. 
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Способ приrотовлеиия:. В стакане молока 
размешайте соль, 2 яйца, 2 ст. л. сахара, не
полный стакан муки и вымесите тесто без ко
мочков. Добавьте в него топленое или расти
тельное масло, перемешайте. Готовое тесто на
ливайте большой деревянной ложкой на раска
ленную и смазанную жиром сковороду, обжа
ривайте до золотистого цвета с обеих сторон. 
Для начинки творог смешайте со сливками, са
харом, размоченным изюмом, затем добавьте 
2 ст. л .  муки и измельченную цедру лимона. 
Смесь хорошенько вымесите и прогрейте на сла
бом огне, постоянно помешивая. В конце вве
дите в творожную смесь взбитые желтки и еще 
раз перемешайте . На каждый блин положите 
понемногу начинки и сверните их конвертиком. 
Затем обжарьте начиненные блины с обеих сто
рон, посыпьте сахарной пудрой. 

НЗ ИС ТОРИН 

РУС СКОЙ КУХНИ 

Характерной особенностью русского засто
лья всегда были традиционные блюда, соответ
ствующие поводу, по которому собрались гос
ти. Так, на свадьбах подавали курники, жени
ха кормили яичницей, на крестинах отца уго
щали пересоленной •бабиной кашей • ,  чтобы 
знал, каково жене рожать. На поминках пода-
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вали блины, кутью и кисель. Совершенно раз
личались и угощения на весенних, осенних и 
зимних праздниках. Например, в весенние праз
дники подавали .яйца, блюда из творога, в Но
вый год - сладкую кашу из пшенички. Пирог 
был обязательной принадлежиостью именинно
го стола, а блины, пр.яники и разные печенья -
масленицы. 

БЛИНЧИКИ С ЯБЛОКАМИ 
Требуется: 1 стакан .муки, 2 стакана .молока, 
100 г сливочного .масла, 3 яйца, сода, лимонная 
кислота на кончике ножа, соль, 600 г яблок, 1 ч. л . 
.молотой корицы, 1 л воды, 200 г сахара, ванилин. 
Способ приготовлеиия. Высыпьте муку в 

кастрюлю, разведите ее теплым молоком, затем 
добавьте .яичные желтки, соль, сахар, полови
ну растопленного масла и замесите тесто. Соду 
и лимонную кислоту по отдельности разведите 
в 1 ст. л. воды, соедините, перемешайте и сразу 
вылейте в тесто. Белки взбейте, осторожно вве
дите в тесто и, не перемешива.я его, выпекайте 
блины. Для начинки очищенные .яблоки без 
сердцевины нарежьте на кусочки, залейте во
дой, добавьте сахар, корицу, ванилин и упарь
те до мягкости. Готовые блины начините .ябло
ками и сверните конвертиком, а затем обжарь
те в сливочном масле до образования золотис
той корочки. 

8 Рецепты трактирщика 
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БЛИНЫ ГУРЬЕВСКИЕ 
Требуется: 1,5 стакапа пшеничной .м.уки, 
2,5 стакапа .м.аппой крупы, 3 стакапа .м.олока, 
1/2 стакапа сливок, по 2 ст. л. сахара и сливоч
ного .м.асла, 25 г дрожжей, соль па копчике ножа. 
Способ приrотоВJiеиия. Разведите дрожжи в 

теплом молоке, соедините в миске пшеничную 
муку и манку, всыпьте в молоко, перемешайте. 
Когда опара поднимется, добавьте в нее желт
ки, предварительно растертые с солью, саха
ром и сливочным маслом. Все тщательно пере
мешайте. Взбейте белки, сливки и аккуратно 
добавьте все в тесто . После того как тесто еще 
раз подойдет, выпекайте блины. 
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БЛИНЫ ГУРЬЕВСКИЕ 
СКОРОСПЕЛЫЕ 

Требуется: по 1 стакану .муки и манки, 3 ста
кана .молока, 3 яйца, 2 ст. л. сахара, соль, сода, 
лимонная кислота, 250 мл воды. 
Способ приготовлеиия. Яйца залейте теп

лым молоком, добавьте соль, сахар, соду, муку 
и манку. Все тщательно перемешайте. В стака
не теплой воды разведите лимонную кислоту и 
влейте в тесто. Снова перемешайте и начинай
те печь блины. 

БЛИНЫ ИЗ ГРЕЧНЕВОЙ МУКИ 
Требуется: 4 стакана гречневой муки, 2 ста
капа .молока, 2,5 стакана воды, 25 г дрожжей, 
1 ст. л. сахара, соль. 
Способ приготовлеиия. Насыпьте в кастрю

лю 2 стакана муки и разведите ее двумя стака
нами кипятка. Смесь немного остудите и до
бавьте в нее дрожжи, разведенвые в половиве 
стакана теплой воды. Опару перемешайте и 
взбейте, накройте чистой тряпочкой и поставь
те в теплое место. Когда опара подойдет, поло
жите в нее оставшуюся муку, налейте молоко и 
добавьте соль. Все перемешайте, взбейте и по
ставьте в теплое место на 2 часа. После этого 
выпекайте блины. 

s• 
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БЛИНЫ ПШЕННЫЕ 
Требуется: по 400 г пшепа, гречневой и пше
пичпой м.уки, 20 г дрожжей, по 2 ч. л. соли и са
хара, жир для жаренья, растоплепное сливоч
ное или топленое .масло. 
Способ приrотовлеиия. Пшено промойте не

сколько раз в горячей воде, пока она не станет 
совсем прозрачной. Залейте его водой и свари
те жидкую кашицу. Остудите, отмерьте 5 ста
канов и смешайте с пшеничной мукой и дрож
жами. Перемешайте и поставьте в теплое мес
то, чтобы тесто поднялась. Затем к нему до
бавьте гречневую муку, соль и сахар, вымесите 
тесто до гладкости и дайте подняться. За 25 ми
нут до выпечки блинов разведите тесто кипят
ком до густоты. Тесто выливайте большой де
ревянной ложкой на раскаленную и смазанную 
топленым или сливочным маслом сковороду, 
обжаривайте с двух сторон до образования зо
лотистой корочки.  Готовые блины промаслите. 

БЛИНЫ ПШЕНИЧНЫЕ СДОБНЫЕ 
Требуется: 1/2 кг пшепичпой м.уки, 2,5 стака
па .молока, по 2 ст. л . .масла и сахара, 2 яйца, 
соль, 20 г дрожжей, 1 стакап теплой воды. 
Способ приrотовлеиия. Теплой водой залей-

те дрожжи, добавьте 250 г муки, перемешайте 
и оставьте в теплом месте на час . К подняв-
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шейся опаре добавьте соль, сахар, желтки, ра
стительное или растопленное сливочное масло, 
перемешайте, всыпьте муку и замесите гладкое 
тесто. По стакану влейте в тесто теплое моло
ко, тщательно все перемешивая . Накройте 
крышкой и поставьте в теплое место. Готовое 
тесто перемешайте, дайте еще раз подойти и 
добавьте в него взбитые белки. Как только тес
то еще раз поднимется, начинайте печь блины. 

БЛИНЫ «РУССКИЕ• 
Требуется: 1 л .м.оло"а, 2 яйца, 3-4 ста"ана 
.м.у"и, 40 z дрожжей, 50-70 z свиного жира, 
1/2 ста"ана растительного .масла, сода, 5 с т. л. 
сахара, соль. 
Способ приrотовлеиия. Половину молока 

немного подогрейте (оно не должно быть слиш
ком горячим). Положите в него дрожжи. Дайте 
постоять 5 минут. Муку, соль, сахар положите 
в кастрюлю. Добавьте дрожжи, разведенные в 
молоке. Тщательно перемешайте, чтобы не было 
комков. Поставьте в теплое место подходить. 
Когда тесто подойдет, положите туда яйца и 
соду. Оставшевся молоко подогрейте до темпе
ратуры кипения и аккуратно влейте в тесто. Раз
мешайте. Подождите, пока тесто поднимется. 

Сковороду разогрейте и смажьте жиром . 
Жарьте блины под крышкой. Толщина блина 
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должна быть примерно 0,5 см. Подавайте с ва
реньем, медом или сметаной. 

БЛИНЫ С КРАСНОЙ ИКРОЙ 
Требуется: 3 стакана муки, 600 мл воды, 
3 яйца, сода, 1 ст. л. сахара, соль, лимонная кис
лота, 100 г красной икры. 
Способ приготовления. Разотрите яйца с 

сахаром, постепенно добавьте воду, раствор соды 
и всыпьте соль. Хорошо перемешайте и посте
пенно влейте в муку. Тесто размешайте до ис
чезновения мучных комочков, добавьте лимон
ную кислоту, все опять хорошо перемешайте и 
сразу же начинайте выпекать блины. Выкла
дывайте готовые блины на тарелку горкой. От
дельно подайте вазочку с икрой. 

НЗ ИС ТОРИН 
РУС СКОЙ КУХНИ 

Икра красная и черная стала традиционно 
русским блюдом. На Западе ее так и называ
ют - •русская• .  Такое название закрепилось 
потому, что именно русские первыми научились 
обрабатывать ее. Особой хитрости в технологии 
приготовлепил икры нет, но тем не менее фран
цузские и американские рыбаки еще в XIX ве
ке выбрасывали осетровую икру как отбросы. 
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БЛИНЫ С ПРИПЕКОМ 
Требуется: по 1 стакапу гречневой и пшепич
пой муки, 4 стакапа молока, 3 яйца, сода, соль, 
л.имоппая кислота па копчике пожа, 70 г сли
вочного масла. 
Способ приготовлеиия:. Высыпьте всю муку 

в кастрюлю, разведите ее теплым молоком и до
бавьте желтки, сахар, соль, подогретое сливоч
ное масло, замесите тесто. Соду разведите в не
большом количестве воды и в таком же количе
стве воды разведите лимонную кислоту. Соеди
ните соду и кислоту и сразу же смешайте их с 
тестом. Яичные белки взбейте и осторожно вве
дите в тесто, не перемешивая его, выпекайте 
блины до образования золотистой корочки. 

БЛИНЫ С ТЫКВОЙ 
Требуется дл.я бл.ин.ов: 1 кг муки, б стакапов 
молока, 4 яйца, 2 ст. л.. сахара, 2 ч. л.. масла, бО г 
дрожжей. 
Дл.я н.ачин.ки: бОО г тыквы, 3 стакапа молока, 
1 стакап сливок, б ч. л.. муки, 1 ст. л.. масла. 
Способ приготовлеиия:. Дрожжи разведите 

в иебольшом количестве молока, положите са
хар, соль, влейте теплое молоко. Затем добавь
те муку, яйца и перемешайте. Введите растоп
ленное сливочное масло и снова перемешайте. 
Поставьте тесто в теплое место на 3-4 часа и 

231 



иногда помешивайте его, чтобы оно оседало. Из 
готового теста выпекайте блины. Тыкву очис
тите от кожицы и зерен, нарежьте кусочками, 
залейте кипящим подсоленным молоком, на
кройте крышкой, поварите 15 минут. Затем про
цедите, положите в глубокое горячее блюдо, зак
ройте крышкой и поставьте на плиту на паро
вой бане, чтобы не остыла. 

Молоко, в котором тыква варилась, смерь
те стаканами, если окажется меньше трех, до
бавьте. Затем вскипятите его, влейте, помеши
вая, сливки, разведенные с мукой. Снова вски
пятите, когда загустеет, добавьте масло, посо
лите. Этим соусом залейте тыкву и прокипяти
те все еще раз . Полученную начинку из тыквы 
положите в блины и заверните их в конверты. 

БЛИНЫ С ЯБЛОКАМИ 
Требуется: 800 г му"и, 4 яйца, 400 г сливочно
го масла, 3 cma"ana моло"а, 300 г ябло", 1 cma
"an сахара. 
Способ приrотовлеиия. Разотрите желтки с 

мукой, постепенно добавьте молоко, соль, рас
топленное масло. Тщательно все перемешайте. 
Выпекайте блины на горячих, смазанных мас
лом сковородах, наливая очень немного теста. 
Яблоки пропарьте на кипятке с добавлением 
сахара. Подавайте блины с охлажденными па
реными яблоками. 
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БЛИНЫ СКОРОСПЕЛЫЕ 
Требуется: 400 г пшеничной муки, 600 г про
стокваши, 30 г сахара, 4 яйца, 100 г сливочного 
масла, 200 г сметаны, 50 г растопленного масла. 
Способ приrотовJiеиия:. Перетрите муку с 

сырыми желтками, а затем со сливочным мас
лом, добавьте кислое молоко, посолите, всыпь
те сахар, затем введите взбитые белки. Жарьте 
блины на сковороде, смазанной маслом. Пода
вайте с горячей сметаной. 

БЛИНЫ ТРАКТИРНЫЕ 
Требуется: 1 яйцо, по 500 .м.л воды и молока, 3-
4 ст. л. сахара, 3 стакана муки, 1/2 стакана 
растительного масла, 50- 70 г свиного жира, 
мед, сода, соль. 
Способ приrотовJiеиия:. Яйцо, соль и сахар 

перемешайте, добавьте муку. Воду подогрейте 
и введите в смесь, помешивая, чтобы не было 
комков. Положите соду и растительное масло. 
Молоко подогрейте до температуры закипания 
и аккуратно влейте в тесто. Размешайте. 

Сковороду нагрейте, смажьте жиром. Бли
ны не должны быть слишком толстыми. Об
жарьте их с двух сторон. Затем растопите мед 
и помажьте им каждый блин. 
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ВАРЕНИКИ ЛЕНИВЫЕ 
Требуется: 500 г творога, 3 яйца, 2-3 ст. л. 
сахара, 5-6 ст. л. муки. 
Способ приrотов.леиия:. Творог перемешайте 

с яйцами и сахаром. Раскатайте несколько не
больших колбасок толщивой 2-3 см. Нарежь
те ломтики толщивой 1 см. Воду вскипятите, 
подсолите и запустите в нее вареники. Они 
всплывут, когда будут готовы. 

Подайте их к столу со сметаной. 

ВАРЕНИКИ С ВИШНЕЙ 
Требуется: 1/2 стакана молока, 1 яйцо, 2 ста
кана муки, 3-4 с т. л. сахара, 4 ст. л. сливочно
го масла, соль, 300 г свежей или консервирован
ной вишни. 
Способ приrотовдеиия:. Приготовьте тесто 

для вареников. Вишню промойте, дайте воде 
стечь. Тесто раскатайте слоем толщиной 0,5 см 
и вырежите из него кружки. В центр каждого 
кружка положите вишню. Края теста соедиви
те и защипните. Вскипятите воду, подсолите 
ее. Запустите вареники и варите5-7 минут. 

ВАРЕНИКИ С ГРИВАМИ 
Требуется: 1/2 стакана воды, 1-2 яйца, 2 ста
кана муки, 3 ст. л. сахара, 300 г жареных гри
бов, 4 ст. л. сливочного масла, соль. 
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Способ приrотовлеиия. Смешайте воду, 
яйца, муку, сахар, соль и СJiивочное мaCJio. При
готовьте тесто для вареников. Раскатайте его 
тонким CJioeм и вырежите круги различного раз
мера. В центр каждого круга поместите жаре
ные грибы (шампиньоны, подберезовики, мае
лита). Края защипните. Отварите в подсолен
ной воде. Более мелкие вареники приготовятся 
быстрее, поэтому их необх одимо вынуть первы
ми, а остальным дайте еще повариться. 

Подавайте в горячем виде со сметаной. 

ВАРЕНИКИ С КАПУСТОЙ 
Требуется: 450 г жареной капусты, 30 г мар
гарина, 1 яйцо, 100 г обжаренного лука, перец, 
зелень, соль. 
Дяя теста: 2 стакана муки, 2 яйца, 1/2 ста
кана молока ил.и воды. 
Способ приrотовлеиия. Замесите тесто, рас

катайте его тонким слоем, вырежите формоч
ки, смажьте их белком, выложите на них на
чинку и защипните края теста. Варите варени
ки 6-8 минут в слабо подсоленной воде. Сни
мите их шумовкой, когда всплывут. 

Подавайте к столу со сливочным маслом и 
сметаной. 
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ВАРЕНИКИ С КАРТОШКОЙ 
Требуется: 1/2 стакана молока, 1 яйцо, 2 ста
кана муки, 3-4 ст. л. сахара, 4 с т. л. сливочно
го масла, соль. 
Дяя начинки: 200 г отварного картофеля, 1 яйцо, 
3 ст. л. сливочного масла. 
Способ приготовлевия. Смешайте молоко, 

муку, сахар, соль, сливочное масло и яйцо. За
месите крутое тесто для вареников. Картофель 
потолките, добавьте масло и яйцо. Тщательно 
перемешайте. Тесто раскатайте, вырежите из 
него круги. В их центре разместите начинку. 

Защипните края вареников и отварите их в 
подсоленной воде. 

ВАРЕНИКИ С КАРТОШКОЙ 
И ГРИБАМИ 

Требуется: 1/2 стакана молока или воды, 
2 яйца, 2 стакана муки, 3-4 ст. л. сахара, 
4 ст. л. сливочного масла, соль. 
Дяя начинки: 150 г жареных грибов, 1 яйцо, 150 г 
картофеля. 
Способ приготовлевия. Смешайте молоко, 

яйца, муку, сахар, соль и сливочное масло. 
Приготовьте тесто для вареников. Раскатайте 
его и вырежите из него круги с зубчатыми кра
ями. Для этого вам понадобится специальный 
нож. Картошку потолките. Добавьте к ней яйцо 
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и грибы. Тщательно перемеmайте. В центр каж
дого круга положите начинку, края плотно за
щипните. При желании можете смазать края 
яйцом. Отваривайте в подсоленной воде. 

ВАРЕНИКИ С МАЛИНОЙ 
Требуется: 1/2 стакана молока, 2 яйца, 2-
3 стакана муки, 3-4 ст. л. сахара, 4 ст. л. сли
вочного масла, 250 г малины, соль. 
Способ приrотовления:. Смешайте молоко, 

яйца, муку, сахар, соль и сливочное масло. 
Приготовьте тесто для вареников. Раскатайте 
его и вырежите при помощи специальной фор
мы кружки. В центр каждого круга положите 
малину. Края вареников плотно защипните. 

Отварите в подсоленной воде. 

ВАРЕНИКИ С МЯСНОЙ НА ЧИНКОЙ 
Требуется: 2 стакана пшеничной муки, 1 яйцо, 
3/4 стакана воды, соль. 
Дяя начинки: 400 г вареного мяса (лучше говя
дины), большая луковица, 1/2 сдобпой булки, 
2 с т. л. растительного масла, перец, соль. 
Способ приrотовлеиия:. Муку просейте, до-

бавьте яйцо, соль, влейте воду, замесите тесто, 
чтобы оно получилось гладким и однородным. 

Мясо вместе с вымоченной булкой пропустите 
через мясорубку, добавьте мелко нарезанный 
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спассерованный лук, посолите и попе рчите по 
вкусу, тщательно перемешайте . Сле пите варе
ники, сварите в подсоленной воде и подавайте, 
полив топленым салом со шкварками. 

ВАРЕНИКИ СО СМЕТАНОЙ 
Требуется: 1/2 стакана воды. 1 яйцо. 2.5 ста
кана муки. 3-4 ст . .л. сахара. 4 ст . .л. сливочно
го масла. со.ль. 300 г творога. 150 г сметаны. 
Способ приготовлеии.в. Сме шайте муку, са-

хар, соль, сливочное масло, воду и яйцо. Заме
сите тесто. Творог протрите че ре з  сито и до
бавьте к нему густую сметану. Тщате льно пере
мешайте. Тесто тонко раскатайте и вырежите 
из него с помощью стакана кружки небольтого 
размера. На каждый кружок те ста положите 
начинку. Края защипните и смажьте яйцом. 

ВАРЕНИКИ С ТВОРОГОМ .N!l 
Требуется: 100 г мелкозернистого творога. 
1 ст . .л. пшеничной муки. 2 ст . .л. сметаны. 
1/2 с т . .л. сахара. 1 яйцо. 
Способ приготовлеии.в. Творог протрите че

рез сито, смешайте с яйцом, добавьте муку и 
сахар. Сделайте нетолстые колбаски и нарежь
те по 7-8 штук на порцию. 

Опустите вареники в горячую воду, доведи
те до кипения и снимите с плиты. Че ре з  5 ми-
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нут вынимайте их шумовкой. Подавайте к сто
лу со сметаной. 

ВАРЕНИКИ С ТВОРОГОМ .N!!2 
Требуется: 1/2 стакана .молока, 3 яйца, 2 ста· 
капа .муки, 3-4 с т. л. сахара, 4 ст. л. сливочно· 
го .масла, 1/2 кг творога, соль. 
Способ приrотовлеии.я. Яйцо взбейте в хо

лодном молоке. Добавь те соль и муку. Замеси
те крутое тесто. Творог протрите через сито. 

Добавь те оставшиеся .яйца, сахар, соль и масло. 
Тесто раскатайте тонким слоем. Вырежите 

из него кружки, на середину которых положи
те начинку из творога. Края зажмите. Вскипя
тите воду. Чуть - чуть подсолите ее и запустите 
вареники. Варите 5-7 минут на неболь том 
огне. Подавайте с варень ем или со сметаной. 

ВАТРУШКИ С ТВОРОГОМ 
Требуется: 4 стакана .муки, 125 г сливочного 
.масла, 2 ст. л. сахара, 2 яйца, соль, 1,5 стакана 
.молока, 40 г дрожжей. 
Для начипки: 300 г творога, 2 яйца, 2 ст. л. с.ме· 
тапы, 1 ст. л. сахара, 1 ч. л . .муки, соль. 
Способ приrотовлеии.я. Сначала приготовь 

те тесто. Разведите дрожжи теплым молоком и 
поставь те в теплое место, температура должна 
быть 25-зо·с. Через несколь ко минут добавь -
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те в тесто соль, муку, масло и замесите тесто. 
Затем поставьте его в теплое место на 3-4 часа, 
накрыв чистым полотенцем. Не забудьте не ме
нее двух раз обмять тесто, пока оно находится 
в процессе брожения. 

Пока тесто бродит, приготовьте начинку. 
Смешайте яйца с творогом, добавьте сметану, 
сахар, муку и соль. Как следует перемешайте 
массу и оставьте ее в холодильнике. 

Взбейте яйца с сахаром, чтобы получилась 
крепкая пена, и добавьте ее в готовое тесто. 

Затем раскатайте его на доске так, чтобы полу
чился длинный жгут. От жгута отрежьте не
большие кусочки, сделайте из них шарики. Ос
тавьте их на несколько минут в теплом месте. 

Потом раскатайте их в толстые лепешки, дном 
стакана сделайте в них углубление и положите 
туда готовую начинку. Ватрушку смажьте яй

цом или маслом. Выпекайте ватрушки в духов
ке 15-20 минут при температуре 220-24о·с. 

КАЛАЧ МОСКОВСКИЙ 
Требуется: 1 кг муки, 2 стакана молока, 7 яиц, 
1/2 стакана сахара, 300 г масла, 50 г дрожжей, 
соль. 
Способ приrотовлеии.я. В стакане теплого 

молока разведите дрожжи. Всыпьте 3 стакана 
муки и замесите густое тесто. Положите его в 
кастрюлю, накройте полотенцем и поставьте в 
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теплое место подходить. Когда тесто увеличит
ся в 2 раза, добавьте к нему остальные компо
ненты. Хорошо вымесите и положите в форму 

для выпекания (можно положить его в кастрю
лю). Дайте ему еще раз подойти. Поставьте в 
нежаркий духовой шкаф на час. После этого 
калач готов к употреблению. 

КАЛАЧ РУССКИЙ 
Требуется: 6 стаканов .муки. 20 г дрожжей, 40 г 
.маргарина. соль, 3 ст. л. сахара. 2 стакана воды 
или .молока. 1 яйцо. 
Способ приrотовления. Приготовьте дрож

жевое опарное тесто, разделите его на кусочки 
по 100 г. Дайте постоять в течение 1 0  минут. 

После этого придайте тесту форму калача, по
ложите на смазанный маслом противень, дайте 
немного расстояться, смажьте взбитым яйцом 
и выпекайте 10-15 минут при температуре око
ло 25о·с. 

КАЛАЧ САРАТОВСКИЙ 
Требуется: 1 кг .муки. 1,5 стакана воды, 3-
4 яйца, 300 г .маргарина. 0,5-1 стакан сахара, 
50 г дрожжей, ванилин, соль. 
Способ приrотовления. Воду немного подо

грейте. Разведите в ней дрожжи и прибавьте 
4-5 стаканов муки. Тщательно перемешайте. 

241 



Добавьте яйца, сахар, ванилин и соль. Выме
сите тесто и поставьте его на ночь в защищен
ное от сквозняка место. Затем всыпьте остав

шуюся муку и замесите еще раз. Поставьте его 
в теплое место подниматься. Далее разложите 
в форму(ы) и дайте тесту еще раз подняться. 
Выпекайте в духовом шкафу около часа. 

КАЛИТКИ 
Требуется: 1,4 стан:апа мун:и, 50 г сливочиого 
.м.асла, 1 cm. л. сахара, 2 с т. л. сметапы, 4 жел
тн:а, цедра 1/2 лимопа, сахар для посыпн:и. 
Способ приrотовлеиия. Муку просейте, сде-

лайте углубление, положите в него сливочное 
масло, сахар, желтки, сметану, цедру. Все пе
ремешайте до од нор од ной массы, раскатайте в 
длинный жгут. Разрежьте его на небольшие 
батончики, раскатайте их в квадратики в виде 
калиток, посыпьте сахаром и уложите на сма
занный маслом противень. Выпекайте в духов
ке 10- 1 5  минут. 

КРЕНДЕЛЬ МАКОВЫЙ 
Требуется: 1 н:г мун:и, 1,5 л молон:а, 4 желтн:а, 
175 г сахара, по 50 г масла и дрожжей, 300 г 
ман:а. 
Способ приrотовлеиия. Молоко подогрейте 

и налейте в миску, в которой будете месить те-
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сто. Дрожжи накрошите в стакан, добавьте 
1 ч. л. сахара и растирайте до образования жид
кой кашицы. Затем вылейте дрожжи в молоко 

(температура молока не должна превышать 
35.С), добавьте половину муки и все взбейте. 
Тесто посыпьте сверху толстым слоем муки, на
кройте салфеткой, поставьте в теплое место, 
чтобы оно поднялось. Спустя 2-3 часа (в за
висимости от количества дрожжей), когда тес
то уменьшится в объеме, замесите его. При за
месе прежде всего положите остальную муку, 
соль, растертый с сахаром желток. В самом 
конце добавьте растопленное масло и взбитый 
белок. Тесто месите до тех пор, пока оно не 
перестанет приставать к краям миски и рукам. 
Затем смажьте жиром (чтобы оно не покрылось 
корочкой) и дайте подойти еще раз в теплом 
месте. 

В это время мак тщательно промойте и за
лейте горячей водой, чтобы он набух. Затем 
воду слейте, пропустите мак через мясорубку 
или разотрите в неглазурованной глиняной по
суде. Тесто разделите пополам. На посыпанной 
мукой салфетке сделайте крендель, уложите его 
на лист и дайте снова подняться. Выпекайте 

40 минут. Выньте из духовки, смажьте желт
ком, посыпьте маком. Выпекайте еще 15 минут. 
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НЗ ИС ТОРИН 
РУС СКОЙ КУХНИ 

В хлебопечении дореволюционной России 
самой трудоемкой была выпечка бубликов и 
баранок. Тесто для них готовилось очень кру
тое и хорошо вымешенное, без пузырьков воз
дух а. И прежде чем готовые колечки поставить 
в печь, их бросали в чан с кипятком, затем 
вынимали и высушивали. Сегодня рецепты при
готовления румяных колечек остались практи
чески теми же, но вот бублейниц заменили ма
шины. И выпекать бублики стало намного лег
че. Бублики, баранки и сушки любили и взрос
лые, и дети. Чаепитие у самовара с баранками 
вошло даже в традицию. А некоторые виды ба
ранок имели раньше свои названия - по име
нам известных писателей и поэтов, которым они 
особенно нравились . Так, были •пушкинская• 
сушка - с ванилью, •лермонтовская• - на гор
чичном масле, •чех овская•- с маком, •есе
нинская• - подсоленная. 

КРЕНДЕЛЬ С ИЗЮМОМ 
Требуется: по 1 стакапу молока, изюма и ра
зогретого сливочного масла, 8 желтков, 60 г дрож
жей, 1 кг муки, 1/2 стакапа сахарпой пудры. 
Способ приготовления. В подогретое моло-

ко положите желтки, взбейте, добавьте треть 
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муки и растертые с сахаром дрожжи и замесите 
тесто. Когда тесто поднимется и снова опадет, 
выбейте его, добавьте остальную муку, сахар
ную пудру и вымесите. В самом конце добавьте 
растопленное масло и изюм. Тесто хорошо по
мните, чтобы в него попало как можно больше 
воздуха. Когда замешенное тесто поднимется, 
сделайте крендель, уложите его на противень и 
дайте снова подняться. Выпекайте 45 минут. 

Затем смажь те желтком и крошками, приго
товленными из 50 г сливочи ого масла , 1 00 г 
муки, 50 г сахарной пудры. Выпекайте еще 
15 минут. 

КРЕНДЕЛЬ С ПОВИДЛОМ 
Требуется: 1 кг .муки, 1,5 стакана .молока, 
4 желтка, 150 г сахара, ВО г сливочного .масла 
или 100 г .маргарина, 50 г дрожжей, соль, 1 ста
кан повидла. 
Для nовидла: 1 кг ягоды (земляника, крыжов
ник), 1/2 кг слив (3 груши или 2 сладких ябло
ка), 300 г сахара. 
Способ приrотовлеиия. Для повидла пере

берите ягоды, промойте их , всыпь те в ка стрю
лю, добавьте сах ар и ва рите 20 м инут. Затем 
добавь те нарезаи ные доль ками очищенные яб
локи или груш и и варите еще 25 минут. Е сли 
вы будете варить ягоды со сливами, последние 
предва ритель но промойте, положите в посуду, 
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за лейте ягодным повидлом и за пека йте 20 ми
нут в дух овке. Тесто для кренделя приготовь те 
та к, ка к описа но выше. Когда тесто подойдет, 
ра зделите его на 4 ча сти. Ка ждый из кусков 
ра ска та йте в пла ст толщ иной 1 см. Пла сты на 
ма жь те на чинкой из повидла , за тем сверните в 
виде длинного рулета и сдела йте крендель . У ло
жите их на продолгова ты е  листы , да йте под
нять ся, а сверх у сма жь те взбитым яйцом и вы
пека йте 45-50 минут. 

КРЕНДЕЛЬ САХАРНЫЙ 
Требуется: 500 г муки, 1 стакап молока, 1-
2 желтка, 80 г масла или 100 г маргарина, 30 г 
дрожжей, 120 г сахара, цедра 1 лимона, соль, 250 г 
сахарпой пудры. 
Способ приrотовления. Тесто для кренделя 

приготовь те та к, ка к описа но выше. Когда оно 
поднимется, ра ска та йте ег о слоем толщ иной 7 м м  
и ра зрежь те на кусочки ш ириной 6 см. Каж 
дую полоску за сыпь те саха рной пудрой и свер
ните в ва лик. Круглую ф орму с полой середи
ной сма жь те жиром, посыпь те мукой и, не сжи
ма я, соста вь те все ва лики та к, чтобы они со
прика са лись друг с друг ом кра ями. Поднима 
ясь , они будут слива ть ся и обра зовыва ть крен
дель . Сма жь те за готовку яйцом и выпека йте в 
печи 45  минут. Г отовый крендель посыпь те са 
ха рной пудрой. 
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КУЛЕБЯКА 
Требуетея: 1 кг слоеного теста. 300 г фарша из 
вязиги. 200 г вареной рыбы.l яйцо. 
Способ приrотовлеиия. Р аскатайте из тес та 

две полоски толщиной примерно 0,5 см, длив ой 
20 см. Ш ирина одной полоски п ри э том долж
на составлять 10 см, а другой- 20 см. У з кую 
полоску положите на середину п ротивня. З а
тем положите слой фарша из вя з иги, кусоч е к  
рыбы и еще один слой фарша. Сверху фарш 
смажьте взбитым яйц ом, накройте второй ч ас
тью теста и соедините края обеих п олосок. 

У красьте кулебяку рисунком из остатков 
теста, смажьте яйц ом. По краям сде лайте п ро
колы для выхода пара. Поставьте ее в духовку 
на 50 минут, следите за тем , ч тобы она п одру
мянивалась равномерно. В место фарш а из ви
зиги можно использовать рис, ливер, капусту. 

Н8 ИС ТОРИН 
РУС СК ОЙ КУХНИ 

Самой знаменитой кулебякой в Мос кве был а 
та, что подавалась в трактире у Т естова в на
чале ХХ века и называл ась • байдак овским п и
рогом• . А знаменитой она была потом у, ч то 
состояла из 12 ярусов, в которых бы ло все , на
чиная от слоя печ енки налима и заканчивая 
слоем костяных мозгов. 
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КУЛЕБЯКА ОСОБАЯ 
Требуется: по 400 г муки и филе рыбы, 30 г 
дрожжей, 2 стакана молока, 100 г сливочиого 
масла, 5 яиц, по 2 с т. л. растительного масла и 
сметаны, 3 ст. л. панировочных сухарей, луко
вица, 250 г риса, 2,5 стакана воды, соль, сахар, 
перец. 
Способ приrотов.леиия:. Приготовьте дрож

жевое тесто. Для: нач инки сварите рис, немного 
остудите, смажьте маслом сковороду и уложите 
на нее кашу. П оставьте в духовку, чтобы каша 
подрумя:и илась. Ф иле рыбы и лук пропустите 
2 раза ч ерез мясорубку. 3 вареных я:й ца мелко 
порежьте, добавьте к рыбному фаршу. Переме
шайте и добавьте 1 ст. л. масла, сухари, смета
ну, половину стакана молока, соль и перец. 

Ф арш в кулебяку укладывайте слоями, начиная 
с риса. П о  тра диции, поверхность кулебяки ук
рашают узором из теста. Поставьте пирог под
ходить на 20 минут, смажьте поверхность взби
тым .я йцом, сделайте проколы вилкой и выпе
кайте в духовке при температуре 22о·с. 

КУЛИЧ •МОНАСЛЫРСКИЙ• 
Требуется: 1 кг муки, 1/2 л АWЛОКа, 70 г свежих 
дрожжей, 8 яиц, 1 стакан сахара, 300 г сливоч
ного масла, по 200 г очищенного миндаля и свет
лого и темного изюма, соль. 
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Способ приrотоВJiеиии. Г орячее молоко тща
тельно перемешайте с мукой и дайте не много 
остыть. Затем в тесто добавьте вспенивm ие ся 
дрожжи и 3 яйца, пере мешайте и поставьте опа
ру в теплое место, накрыв е е  тканью. Когда 
тесто подойде т, добавьте в не го 4 же лтка, рас
тертых добела с половиной сахара, и 4 белка, 
растертых с другой половиной, растопленное 
масло. Перемешайте тесто в вертикальном на
правлении и дайте ему повторно подойти. З а
тем добавьте в него миндаль и изюм, хорошо 
вымесите, выбейте и разложите в смазанные и 
присыпанные мукой формы до половины их 
объема. Когда тесто поднимется до полного объе
ма, смажьте верх каждого кулича взбитым же л
тком и посыпьте миндальной крошкой. В ыпе
кайте в разогретой духовке. 

Н8 ИС ТОРИН 
РУС СКОЙ КУХНИ 

При царе А лексее Михайловиче суще ство
вал обычай преподносить на православные праз
дники ег о супруге и его дочерям по « пе ре пе чи• 

(это такой род куличей). Т ак, однажды на Рож
дество ей и ее дочеря м боярыни пре поднесли 

420 « перепечей• . Да и сама царица взяла себе 
за правило посылать каждый раз после обе дни 
от с ебя и своих до черей по пять « П е ре пе чей• 
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патриарху. Куличи эти бЪIJiи пожеланием бла
гополучия и богатства. 

КУЛИЧ ОСОБЫЙ 
Требуется: 1 кг муки, 750 г молока, 70 г дрож
жей, 20 яиц. 500 г сахара, 700 г сливочного мас
ла. 20 зерен кардамона. 10-15 капель лимонно
го масла, цедра лимона. соль_ 
Способ приrотовлевия. Молоко доведите до 

кипения и влейте в сухую муку, насыпаиную 
горкой. Постепенно помешивая, тщательно за
месите тесто и охладите его до температуры 
париого молока. Затем введите в него уже запе
иившиеся дрожжи и поставьте опару в теплое 
место, накрыв тканью. Когда тесто поднимет
ся, введите в него желтки всех яиц, растертые 
добела с сахаром. Тесто вновь тщательно выме
сите и повторно поставьте подниматься. 

В подиявшееся тесто добавьте теплое рас
топленное масло и вновь вымесите его со всей 
старательностью. Чем дольше вы будете месить 
тесто, тем вкуснее и пышнее получится кулич. 
Формочки для куличей смажьте маслом, по
сыпьте мукой и каждую наполните тестом ров
но до половины объема. Когда тесто в формоч
ках поднимется, смажьте верх каждого кулича 
взбитой смесью белков и воды (на каждые 4 бел
ка берется 1 ст. л. воды). Выпекайте в разогре
той духовке. 
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КУЛИЧ «РУССКИЙ• 
Требуется: по 2 стакана сливок и сахара, 900 г 
.муки, 250 г сливочного .масла, 9 яиц, 50 г дрож
жей, 1/2 стакана .молока, кардамон, корица, 
шафран, соль. 
Способ приrотовлеиия. Растопите масло и 

подогрейте сливки, смешайте их с половивой 
стакана муки и х орошо разотрите. Когда масса 
немного остынет, вбейте в нее яйцо и разведеи 
вые в теплом молоке дрожжи. Когда опара под

JIИ мется, добавь те в нее 8 желтков, растертых 
добела с сах аром, осталь ную муку и приправы. 

Тесто х орошо выбейте и поставь те дох одить в 
теплое место примерно на 2 часа. Затем выме
сите его руками и сразу же переложите в фор
му, смазанную маслом и обсыпанную сухаря
ми. Как толь ко тесто поднимется, смажь те верх 
куличей взбитой смесь ю белков и воды (на 4 бел
ка- 1 ст. л. воды), после чего поставь те в ра
зогретую печь . 

КУРНИК 
Требуется: 7 яиц, 100 г сливочного .масла, 200 г 
сметаны, 400 г .муки, 1 курица, 1 стакан риса, 
1/4 лимона, 50 г сливок, 2 с т. л • .мелко нарезан
ной петрушки, соль, .мускатный орех. 
Способ приrотовлеиия. Смешайте в кастрю

ле 2 яйца , масло, сметану, муку и соль . Заме-
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сите тесто. Курицу сварите, выньте из бульона, 
отделите мясо от костей. В 1 ,4 стакана бульона 
положите сливки, мускатный орех и немного 
проварите. Добавьте петрушку, немного сока 
лимона и куриное мясо. Рис залейте водой, до
ведите до кипения, откиньте, ополосните про
х ладной водой и всыпь те в куриный буль он, 
посолите и отварите. 

Сварите вкрутую 5 яиц, мелко порежьте. От
делите четвертую часть теста, а оставmееся рас
катайте в круг толщиной 0,5 см. Слоями уло
жи те начинку, накройте раскатанным остатком 
теста, защипните края, смажь те поверх ность и и
рога яйцом и поставьте его в горячую дух овку. 

КУРНИК С ГРИБАМИ 
Требуется: 2 стан:ана мун:и, 200 г сливочного 
масла или маргарина, 1/2 стан:ана воды, 1 ч. л. 
сахара, соль. 
Дяя бяинного теста: 200 г мун:и, 2 яйца, 
1/2 стан:ана воды, 1 стан:ан молон:а, 1 с т. л. рас
тительного масла. 
Дяя первого фарша: 500 г н:урицы, 2 cm. л. .масла. 
Дяя второго фарша: 1/4 стан:ана риса, варе
ное яйцо, зелень. 
Дяя третьего фарша: 200 г свежих грибов, лу
н:овица, 2 ст. л. масла, соль. 
Способ приготовлеиия. Приготовь те слоеное 

тесто: на просеяи ную муку положите малеи ь-
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кие кусочки масла и мелко порубите их ножом. 
В холод ной вод е растворите соль и сахар, влей
те в муку с маслом и быстро вымесите тесто, 
после чего поставьте его в холод ильник на не
сколько часов. Перед выпечкой раскатайте 2-

3 раза, складывая каждый раз в 3-4 слоя. И з  
этого теста сд елайте д ве лепешки диаметром 

30 см и 45 см. 
И з  блинного теста напеките блинчики. При

го товьте куриный фарш: вареную курицу нарежь
те мелкими кусочками, заправьте маслом, посо
лите. Затем второй ф арш:  в вареный рис до
бавьте порубленные яйца, зелень, соль, переме
шайте. И третий фарш: свежие грибы мелко на
режьте, под жарьте, добавьте обжаренный лук. 

После этого выкладывайте пирог: на меньшую 
лепешку - блинчик, на него - первый фарш, 
потом второй и третий, перемежая их прослой
ками из блинчиков. Сверх у полож ите большую 
лепешку, края защипните. Выпекайте в дух овке. 

КУРНИК ((ЦАРСКИЙ• 
Требуется: 1 яйцо, 50- 70 г сливочиого масла, 
100 г сметаиы, 1,5 стакапа муки, соль. 
Для иачиики: 1/2 курицы, курииый бульои, 20-
30 г сливок, 2-3 яйца, грибы, 1/2 стакапа риса, 
специи, 3елеиь. 
Способ приготовления. Яйцо, муку, смета

ну , масло и соль перемешайте. Вымесите тесто. 
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Кур ицу сварите, отделите мясо от костей и по
реж ьте его мелкими кусочками. Несколько бе
лых грибов пож арьте в масле и сметане. Яйца 
отварите и порубите. Рис должен быть сварен 
так, чтобы зерна не разварились. Г рибы, рис и 
курицу перемешайте, добавьте зелени и специи. 

3/4 теста раскатайте в пласт и поместите на 
противень. Поверх него положите начинку и 
сбрызните ее куриным бульоном. И з  оставш е
гося теста сделайте кромку для пирога. В ыпе
кайте курник 30-40 минут. 

ЛЕПЕШКА КУПЕЧЕСКАЯ 
Требуется: 3 стакана муки, 1 стакан сахара, 
200 г сливочного масла, 2,5 с т. л. молока, 200 г 
изюма, 1 ст. л. ликера, сода, соль. 
Способ приrотовлеиия. Сахар, молоко, рас

топленное масло, ликер, соду, соль, вымочен
ный изюм тщательно перемешайте, добавьте 
муку и снова перемешайте. И з  готовой массы 
сформуйте лепешку на смазанном маслом про
тивне. Поставьте в духовку на 20-25 минут. 

Г отовую лепешку сверх у можете смазать медом 
или вареньем. 

ЛЕПЕШКА СЛОЕНАЯ 
Требуется: 500 г муки, 400 г сливочного мас
ла, 1/2 лимона, 1/2 стакана воды, соль. 
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Способ приrотовлеиив:. Просейте :муку, от
делите половиву, смешайте ее на доске с :мас
ло :м и раскатайте в виде квадрата толщиной 
2 с:м. Поместите полученный квадрат в холод
ное тесто. В оставшуюся :муку влейте воду, от
жатый ли:мониый сок, добавьте соль и замесите 
тесто. Готовое тесто скатайте в шар, накройте 
полотенцем и дайте полежать 30 :мииут. Затем 
раскатайте так, чтобы этот квадрат был в два 
раза шире предыдущего. 

Первый квадрат положите на середину вто
рого, заверните и защипните края. Посыпьте 
стол :мукой, раскатайте полученный конверт из 
теста до толщины 1 с:м. Сложите получеииый 
пласт вчетверо, поместите на противень и ос
тавьте на 40 :минут на холоде. Затем холодное 
тесто снова раскатайте, опять сложите вчетве
ро и охладите. То же самое повторите и в тре
тий раз. После этого раскатайте тесто и разде
лайте на небольшие части, из которых сфор
муйте лепешки. Смажьте их яйцом и выпекай
те на противне. Можете посыпать готовые ле
пешки сахарной пудрой или сахаром, смазать 
вареньем. 

ОЛАДЬИ МЕЩАНСКИЕ 
Требуется: 2,5 стан:ана мун:и, 500 J/I.Л молон:а, 
2 яйца, 2 ст. л. сахара, 4 ст. л. растительного 
масла, соль, 30 г дрожжей. 
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Способ приrотовлевия. Дрожжи разведите 
в теплом молоке, добавьте муку и перемешай
те. Когда тесто подойдет, положите яйца, соль, 
сахар и масло, зам есите тесто. Когда оно под
нимется во второй раз, начинайте выпекать 
оладьи. 

ОЛАДЬИ С КАРТОФЕЛЕМ 
И СМЕТАНОЙ 

Требуется: 700 г н:артофеля, 3 яйца, 25 г сли
вочного масла, 2-3 ст. л. густой сметаны, не
большая лун:овица, 2/3 стан:ана пшеничной 
мун:и, тертый мусн:атн.ый орех, 2-3 ст. л. рас
тител.ьного масла, панировочные сухари, соль. 
Способ приrотовлевия. Очистите и отвари-

те картофель. Остудите, тщательно разомните, 
добавьте обжаренный на сливочном масле лук, 
растопленное сливочное масло, сметану, мус
катный орех, желтки яиц, муку, соль и все пе

р ем ешайте. И з  полученной массы сделайте с 
помощью десертной ложки шарики, запанируй
те их сначала в сухарях и взбитых белках, за
тем - снова в сухарях. Ж арьте в раститель
ном масле. Подавайте к столу со сливочным 
маслом, томатным или грибным соусом. 
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ОЛАДЬИ С МОРКОВЬЮ 
Требуется: 5-6 .морковок, 2 яйца, по 2 ст. л. 
пшеничной .муки и топленого .масла, соль. 
Способ приrотовлеиия. Морковь очистите, 

промойте, натрите на терке, смешайте с мукой, 
.яичным желтком и посолите. Осторожно вве
дите взбитый .яичный белок, перемешайте. Ола
дьи выпекайте на сковороде в кипящем масле . 

П еред подачей на стол полейте сметаной. 

ОЛАДЬИ С ТЫКВОЙ 
Требуется: 2 стакана пшеничной .муки, 500 г 
тын:вы, 80 г дрожжей, 2 яйца, 500 .м.л .молока, 
8 ст. л. сахара, соль. 
Способ приrотовлеиия. Разведите дрожжи 

теплым молоком, добавьте .яйца, сахар, соль и, 
помешивая, постепенно всыпьте муку. Натрите 
на крупной терке тыкву и выложите массу в 
тесто. Все тщательно размешайте и готовьте 
оладьи так же, как обычные. К оладьям с тык
вой подайте сметану или мед. 

ОЛАДЬИ СО СМЕТАНОЙ 
Требуется: 2,5 стакана .муки, 500 .м.л .молока, 
по 2 ст. л. сливочного .масла и сахара, соль, 80 г 
дрожжей, 4 яблока, 1 стакан с.м.етаны. 
Способ приrотовлеиия. П риготовьте тесто по 

аналогии с предыдуЩ им рецептом. П еред самой 

9 Рецепты трактирщика 
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выпечкой добавьте в него очищенные от кожу
ры и нарезанные на мелкие кусочки яблоки. 

Сметану смешайте с лож кой сах ара и подавай
те к готовым о ладь ям. 

ПИРОГ БЛИНЧАТЫЙ 
Требуется: 300 г .муки, 600 .м..л .молока, 3 яйца, 
4 ст. л. топленого .масла или .маргарина, 1 ст. л. 
сахара, соль. 
Для н.ачuн.JСu: 300 г отварного куриного .мяса, 
1 яйцо. 
Способ приrотовлеиия. Яйца, соль и сахар 

взбейте. Добавь те 2/3 стакана молока, всыпь те 
муку и замесите тесто, чтобы не было комков. 
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Влейте оставmееся молоко и еще раз тщатель
но перемеmайте. 

Сковороду смажьте маслом и разогрейте. 
Обжаривайте блинчики только с одной сторо
ны. Постарайтесь, чтобы они получались тон
кими. Ф орму для запекания смажьте маслом и 
посыпьте мукой, дно и стенки покройте слоем 
блинчиков жареной стороной вверх. 

Куриное мясо нарежьте мелкими кусочка
ми. На слой блинчиков положите слой мяса. 

Затем - следующий слой блинчиков, слой мяса 
и т. д. Последний слой должен быть из блинчи
ков. Смажьте пирог взбитым яйцом и поставь
те запекаться в духовку на 30 минут. 

Вместо мяса можете положить в пирог лю
бую другую начинку (клубника, вишня, капус
та, творог и т. д. ) или скомбинировать ее. 

ПИРОГ РЫБНJdЙ «СУЗДАЛЬСКИЙ� 
Требуется: 2,5 стакапа пшепичпой муки, 
1 с т. л. сахара, 3-4 с т. л. растительпого мас
ла, 3 яйца, 1 стакап молока, 20 г дрожжей, соль. 
Дяя пачипки: 650 г рыбпого филе, 3-4 лукови
цы, 2 ст. л. растительпого масла, соль, перец. 
Способ приrотовлеиия:. Приготовьте опар-

ное тесто и разделите его на 2 равные части. 
Дайте им расстояться. Затем каждую раскатайте 
в прямоугольные пласты толщиной примерно 
1-1,5  см. Противень смажьте маслом и посыпь-

9* 
259 



те мукой. В ыложите на него пласт теста. По
верх теста положите сырой рыбный фарш . По
солите, поперчите. Л ук поджарьте и положите 

поверх рыбы. Сверху прикройте вторым плас
том тес та, края соедините. В середине верхнего 

плас та сделайте отверстие диаметром 5-7 см. 
О ставьте пирог постоять на 20-30 минут. За
тем прогрейте духовку до 230-235·с . В ыпе
кайте в ней пирог до появления золотистой ко
рочки. 

НЗ ИС ТОРИН 
РУС СКОЙ КУХНИ 

В странах, где Рождес тво празднуют в де
кабре, коронное блюдо - рождественская ин
дейка. В России же всегда были не прочь на 

Рождество отведать свининки, закусить слад
ким сдобным тестом. Поз тому пекли в больш их 
количествах пироги, пряники в виде фигурок 
животных и сладкие « З аедки• . На первое по
давали холодные, а затем горячие куш анья. 

О бязательное изобилие на рождественском сто
ле - з то не только пожелание себе богатства в 
предстоящем году. Такое следование традиции 
идет еще со времен Петра Великого, когда тех, 
кто не выполнял з то требование, сурово нака
зывал и. 
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ПИРОГ С ВИШНЕЙ 
Требуется: 2 стакана муки, 1,5 стакана .м..оло
щ 10 г дрожжей, соль, 10 ст_ л. сахара. 8 яиц. 100 г 
сливочиого масла, 500 г вишпи, 300 г творога, 
1/2 стакапа сметаны. 
Способ приrотоВJiеиия. Четверть стакана мо

лока подогрейте и размешайте в нем измельчен
ные дрожжи. Всыпьте в смесь половину муки , 
размешайте и оставьте на 1-1 ,5 часа для бро
жения (оп ара будет готова, когда достигнет сво
его макси мального объема и начнет немного осе
дать ). В готовую опару введи те раствор соли и 

5 ст. л. сахар а, 4 отдельно взбитых яйца, остав
шуюся муку и половину стакана молока. Тесто 
как следует вымеси те руками и в конце добавь те 
растопленное масло. Для вторичного брожения 

ос тавьте тесто в теплом месте на 1 ,5-2 часа, на
крыв его тканью и время от времени обминая. 

Когда тесто окончательно подни мется, рас
катайте его в пласт круглой и ли квадратной 

фо рмы. Вокруг него уложите жгут из теста тол
щиной 2-3 см. Т ворог как следует разотрите 
со сметаной и небольшим количеством сахара. 

И з  вишен удали те косточки, смешайте ягоды с 
желтками 4 яиц, оставши мся сахаром и моло
ком. На поверхность пирога сначала выложите 
творожную массу, затем вишневую смесь. Дай
те пирогу подойти в последний раз и выпекайте 
в разогретой духовке до готовности . 
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ПИРОГ С ГРИБАМИ 
Требуется: 4 стакана .муки, 10 ст. л . .масла, 
луковица, 2 ст. л. сахара, 4 яйца, 30 г дрожжей, 
соль, 1,5 стакана .молока, 1 кг грибов, 1/2 стака
на сметаны. 
Способ приготовлеии.я. П риготовьте тесто, 

как в п редыдуЩ ем рецеп те. Д ля начинки свари
те грибы, нарежьте их на мелкие кусочки, до
бавьте сметану и мелко нашинкованный п оджа
ренный лук, п осолите и тушите около 15  минут. 

ПИРОГ С КАПУСТОЙ 
Требуется: 4 стакана .муки, 10 ст. л. расти
телыюzо .масла, 8 яиц, 2,5 ст. л. сахара, 25 г дрож
жей, соль, 1,5 стакана .молока, 2 кг капусты. 
Способ приготовлеии.я. Подогрейте молоко 

и растворите в нем дрожжи, добавьте 2 ст. л. 
сах ара, 4 яйца, соль, муку и 8 ст. л. масла. За
месите тесто и оставьте его в теп лом месте на 
2 часа, время от времени уминая. Г отовое тесто 
разделите на 2 одинаковых куска, раскатайте их 
в п ласты толщиной около 3/4 см. Смажьте мас
лом п ротивень, сначала уложите п ервый п ласт, 
на него- начинку, затем второй п ласт. Защип 
ните края. Д айте п ирогу п остоять и немного 

п одняться. После этого смажьте его взбитым яй
цом, в нескольких местах сделайте п роколы вил
кой и п оставьте в горячую дух овку на 30 минут. 
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Д ля: начинки сварите оставшиеся: яйца. Ка
пу сту мелко нашинкуйте, ошпарьте и обдайте 
хо ло дной водой. В сковороду налейте масло, 
вылож ите капусту и обж арьте 15 минут. До

бавьте яйца, соль и оставшийся: сахар. 

ПИРОГ С КАПУСТОЙ И ГРИБАМИ 
Требуется: 4 стакана .муки, 10 ст. л . .масла, 
луковица, 2 ст. л. сахара, 8 яиц, 25 г дрожжей, 
соль, 1,5 стакана .молока, 1/2 кг грибов, 1 кг ка
пусты. 
Способ приrотовления:. Приготовьте дрож

ж евое тесто. Для: начинки мелко нарежьте ка
пусту, обдайте кипятком и холодной водой. 

Грибы отварите и нарежь те на мелкие кусоч
ки, немного обжарь те в масле, добавь те капус
ту, мелко нашинкованный лук и тушите 15 ми

нут. Сварите 4 яйца, мелко порежь те и добавь
те в начинку. Перемешайте. Раскатайте тесто в 
пласт толщиной 1 см, выложите на него начин
ку, края: соедините. Выпекайте в духовке 20-

25 минут. 

ПИРОГ С RАРТОФЕЛЕМ 
Требуется: 800 г .муки, 125 .мл .молока, 20 г 
дрожжей, 50 г сахарной пудры, 60 г растоплен
ного сливочного .масла, 10 крупных картофелин, 
1 стакан измельченных шампиньонов, 2-
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4 лун;овицы, 1/4 стан;апа растительного или 
топленого .масла, соль, перец, зелень. 
Способ приготовления. И з  половины моло

ка, дрожжей, 10 г сах арной пудры и 50 г муки 
приготовьте закваску. Остал ьную муку смешайте 
с соль ю, просейте, добавь те оставшуюся сах ар
ную пудру, сливочное масло, яйцо и закваску. 

Замесите тесто и оставьте его в теплом месте на 
1 -1 , 5  часа бродить . 

Для начинки отварите очищ енный карто
фель в подсоленной воде, разомните его дере
вянной ложкой. В разогр етом масле обжарь те 
шампиньоны и лук, добавь те специи и измель 
ченную зелень, после чего смешайте с карто

фель ным пюре. 
Посыпьте мукой доску и раскатайте на ней 

готовое тесто в пласт, затем на одну его поло
вину выложите начинку, а второй накройте. 

Защ ипните края, переложите на смазанный 
маслом противень, смажьте взбитым желтком 
и слегка наколите вилкой свер х у. Выпекайте в 
горячей дух овке. 

ПИРОГ С ПОВИДЛОМ 
Требуется: по 300 г яблочного повидла и .мун;и, 
лимон, 80 г сахарпой пудры, 30 г ванильного са
хара, соль, лимонпая цедра, 150 г сливочного 
.масла, 3 яйца, сода, лимонпая н;ислота па н;оп
чин;е ножа, 2 ст. л. воды. 
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Способ приrотовлеиии. М уку смешайте с са
харной пудрой, ваниль ным сахаром и соль ю, 
просейте через сито на разделочную доску, до
бавьте измель ченную цедру лимона, размягчен
ное масло, яйца и погашенную в лимонной кис
лоте соду. Д ля этого по отдельности разведите 
соду и лимонную кислоту в 1 ст. л. воды, затем 
смешайте и быстро вылейте в тесто. Хорошо 
вымесив тесто, дайте ему полежать около 30 ми
нут. Л имон пропустите через мясорубку и сме
шайте с повидлом. Тесто раскатайте в пласт, 
переложите на смазанный маслом противень . 

По краям пласта выложите витые жгуты, а 
сверху - ровным слоем начинку. Пирог можете 
украсить жгутами из теста, выложенными по
верх начинки решеткой. Выпекайте в духовке. 

ПИРОГ С ТВОРОГОМ 
Требуется: 3 яйца, 350 г сахара, 150 г сливоч
ного .масла, сода, ли.мон.н.ая "ислота, 400 г .му"и, 
3-4 с т. л. с .метаны, 500 г творога, 1/2 ста"а
н.а изю.ма, 1/4 ста"ан.а грец"их орехов, ван.илин.. 
Способ приготовления. Отделите 3 желтка 

и интенсивно взбейте их со 1 50 г сахара до ра
створения и увеличения массы в объеме. Затем 
добавьте растопленное сливочное масло и пере
мешайте. Постепенно введите соду, лимонную 
кислоту, муку и вымесите тесто до однородной 
массы. Е сли оно полу чилось слишком гу стое, 
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добавьте в него сметану. Для начинки растер
тый творог перемешайте с 3 взбитыми белка
ми, 200 г сахара, изюмом и орехами. Тесто раз
делите на две половины. Первую выложите ров
ным слоем на смазанный масл ом противень, 
сверху - творожную начинку, а затем - слой 
оставшега ся теста. Выпекайте 35-40 минут в 
дух овке, нагретой до 2оо·с. 

ПИРОГ ЯБЛОЧНЫЙ 
Требуется: 4 стакапа муки, 8 ст. л. масла, 
1 стакап сахара, 4 яйца, 25 г дрожжей, соль, l кг 
яблок, 3 ст. л. воды. 
Способ приготовлеиия. Приготовь те дрож

жевое тесто. Для начинки яблоки очистите от 
кожуры, удалите сердцевинку, порежь те на не
большие кусочки, положите в кастрюлю, за
сыпьте сахаром, добавь те воды и сварите гус
тую массу. Затем вылейте ее на сковороду и 
поставьте в духовку на 30-40 минут. 

ЗАНИМАТЕЛЬНЫЕ ФАК ТЫ 

В ресторанах, трактирах и гостиницах М ос
квы, Санкт-Петербурга и других крупных го
родов большой популярность ю польза вались 
•пушкинские пироги• . Такое необычное назва
ние пироги получили из-за того, что, будучи в 
Пскове в гостях у друзей (Осиповых-Вульф), 
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великий поэт и писатель А.С. Пушкин попро
бовал их пирог и и пришел в такой восторг, что 
впоследствии даже подписывался в письмах к 

Осиповым-В ульф • В аш яблочный пирог• . Та
кое пристрастие к псковским пирогам стало 
известно в свете . 

Когда поэт присутствовал на представлении 
романа •Евген ий О негин• , разыгранного импе
раторской семьей (императрица выступала в 
роли Т ать яны, а император - Онег ина), там 
подавал ись яблочные пироги, которые специ
ально привеЗJi и  из Пскова, чтобы порадовать 
поэта. С чь е й- то легкой ру ки их стали назы
вать пушкин скими . 

ПИРОЖКИ КАРТОФЕЛЬНЫЕ 
Требуется: 500 г .м.ун:и, 1/2 стан:ана .м.олон:а, 
25 г дрожжей, 1 ч. л. сахара, соль, 2 яйца. 
Дяя Шl"'и'"'СU: 300 г н:артофеля, 20 г зелени, 
3 ст. л. с.м.етаны, 1/2 стан:ана .м.олон:а, 2 лун:о
вицы, 30 г сл.ивочного масла, 1 ч. л. тертого хре
на, соль, н:расный перец. 
Способ приrотоВJJеиия. Замесите дрожжевое 

тесто на опаре . Картофель очистите, отварите, 
опустив в холодну ю  подсоленную воду. Затем 
воду сле йте, вме сто нее добавьте кипящее мо
локо и растолките, чтобы получилось однород
ное пюре. Л ук обжарьте в сливочном масле до 
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золотистого ц вета. Добавьте перец , хрен, сме
тану и зелень. Остудите. И з  теста сформуйте 
1 5-18 шариков, в которые выложите начин
ку. В ыпекайте пирожки при температуре 230-

240"С. 

ПИРОЖКИ КАРТОФЕЛЬНЬШ 
С ГРИБАМИ 

Требуется: 500 г .м.ун:и, 1 стан:аи с.м.етаиы, 
2 яйца, 1 ст. л. сахара, 25 г сливочиого .масла, 
соль. 
Дяя иачиин:и: 400 г н:артофеля, лун:овица, 
1/2 стан:аиа .м.олон:а, 30 г сливочиого .масла, соль, 
перец, 100 г .м.арииоваииых грибов. 
Способ приrотовлеиия. Сделайте картофе ль

ное пюре, заправив его горячим молоком, мас
лом и обжаренным до золотистого ц вета луком. 

Марии оваи ные грибы измельчите и смешайте с 
уже готовым пюре. Замесите преси ое сдобное 
тесто, разделите его на 1 5-16 частей. Каждый 

ш арик раскатайте, сформуйте пирожки и вы
ложите на смазанный растительным маслом 

противень. Смажьте яйцом и проколите в не
скольких местах вилкой. В ыпекайте при тем

пературе 220-230"С. до готовности. 
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ПИРОЖКИ КАРТОФЕЛЬНЫЕ 
с мясом 

Требуется: 10 1Шртофелин, 1 яйцо, 2 ст. л. мун:и, 
соль, мясной фарш, лун:овица, 2 ст. л. раститель
ного масла. 
Способ приrотоВJiеиия. Вареный картофель 

прокрутите через мясорубку, добавьте муку, 
яйцо, соль и перемешайте. Массу разделайте на 
кружки и начините мясным фаршем, смешаи 
ным со спассероваи ным луком, закрепите края 
теста и выложите на разогретую и смазанную 
маслом сковороду. Обжарьте с двух сторон. К 
пирожкам можете подать любой острый соус. 

ПИРОЖКИ С КАПУСТОЙ 
Требуется: 500 г дрожжевого теста, 400 г н:а
пусты, соль, 3 яйца, 2 ст. л. растительного мас
ла, 20 г сливочного масла, 1/2 стан:ана .м.олон:а, 
по 10 г зеленого лун:а, петрушн:и и ун:ропа. 
Способ приrотоВJiеВИSI. И змельченную кап у-

сту потушите с растительным маслом, посоли
те. Через 5 минут, после того к ак капуста будет 
поставлена на огонь, постепенно влейте моло
ко. Яйца отварите вкрутую, очистите и пору
бите. Смешайте капусту, яйца, измельченную 
зелень. И з  теста сформуйте пирожки, выложив 
в качестве начинки капусту. Дайте им рассто
яться и выпекайте 25-30 минут в умеренно 
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разогретой духовке. Смажьте готовые пирожки 
сливочным маслом. 

ПИРОЖКИ С ЛУКОМ 
Требуется: 400 г дрожжевого теста. 600 г реп
чатого лу"а, 30 г сливочн.ого масл.а, по 10 г зеле
ного лу"а, петруш"и и y"pona. 
Способ приrотовлеиия. Репчатый лук очис

тите, измельчите, немного подсолите и спассе
руйте на сливочном масле. Зелень измельчите 
и соедините с луком. Затем раскатайте тесто, 
вырежите форму под пирожки, положите на
чинку, края защипните. Пирожки смажьте яич
ным желтком и выпекайте около 25-30 минут. 

ПИРОЖКИ С ЛУКОМ И ЯЙЦАМИ 
Требуется: 500 г дрожжевого теста, 2 лу"ови
цы, 2 с т. л. сливочного масла. 50-60 г зеленого 
лу"а, соль, 5 яиц. 2 cm. л. сливо". 
Способ приrотовлеиия. Яйца отварите вкру

тую, очистите и нарежьте кубиками. Репчатый 
лук очистите, измельчите и спассеруйте в сли
вочном масле. Зеленый лук измельчите. Все со
едините, посолите, перемешайте, затем добавь
те сливки. Вырежите из теста кружочки, поло
жите в центр начинку, края защипните.  Выпе
кайте пирожки при температуре 2 10-220"С. 
Затем смажьте сливочным маслом. 

270 



ПИРОЖКИ С МОРКОВЬЮ 
Требуется: по 400 г дрожжевого теста и мор· 
н;ови, 2 ч. л. сливон;, 3 с т. л. сахара, 1 ч. л. меда. 
Способ приrотовлени.я. Морковь пропусти-

те через мясорубку или натрите на терке, сме
шайте ее сначала с сахаром, затем со сливками 
и медом. Из дрожжевого теста сформуйте пи
рожки и выпекайте их в духовом шкафу при 
температуре 210-220"С до готовности, предва
рительно смазав .яичным желтком. 

ПИРОЖКИ С РИСОМ 
Требуется: 500 г мун;и, 500 .м.л. молон;а, 2 ст. л. 
сухих дрожжей, 2 яйца, 200 г маргарина, 1/ 2 ч. л. 
сахара, соль. 
Дяя н,ачин.хи: 1,4 стан;ана риса, 2-3 с т. л. рас· 
тительного масла, ун;роп. 
Способ приrотовлени.я. Замесите опару. Для 

этого в дрожжи добавьте сахар, чуть-чуть муки, 
немного теплой воды. Поставьте в теплое место 
и подождите, пока масса не увеличится вдвое . 
Тем временем в муку вылейте молоко, разбейте 
.яйца, добавьте размягченный маргарин, соль, 
а также готовую опару. Все перемешайте, заме
сите тесто. Дайте ему подняться.  Сварите рис в 
кипящей подсоленной воде, откиньте его на 
сито. Добавьте к рису масло, соль, укроп и пе
ремешайте. Тесто разделите на маленькие ку-
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сочки, раскатайте их и заполните рисом. Сверху 
смажьте взбитым яйцом и поставьте в духовку 
выпекаться. 

ПИРОЖКИ С РЫБОЙ 
Требуется: 500 г муки, 1/2 .л молока, 2 ст . .л. 
сухих дрожжей, 2 яйца, 200 г сливочного масла 
и.ли маргарина, со.ль. 
Дяя начин.ки: 500 г рыбного фи.ле (судак, сом, 
карп}, 2 .луковицы, 2 с т . .л. растите.льн.ого масла. 

Способ приrотовлевия. Тесто приготовьте 
опарным способом, дайте ему подняться. Филе 
рыбы нарежьте мелкими кусочками, посыпьте 
перцем, посолите и прожарьте на масле. Затем 
добавьте поджаренный лук, рубленый укроп и 
перемешайте. Из теста сформуйте пирожки, зап
равив его начинкой, и выпекайте в духовом 
шкафу 30-40 минут. 

ПЛЮШКИ СДОБНЫЕ 
Требуется: 3 стакана муки, 4 ст . .л. сахара, 
100 г сливочного масла, 4 яйца, 20 г дрожжей, 
со.ль, 1 стакан мо.лока. 
Способ приrотовлевия. Замесите дрожжевое 

тесто. Скатайте из него небольшве шарики, 
уложите их на смазанный маслом противень. 
Поверхность плюшек смажьте яйцом, взбитым 
с 2 ст. л. сахара. Выпекайте в горячей духовке. 
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пончики 
Требуется: 7 стаканов .муки, б ст. л. сахара, 
1/3 стакана сливочного .масла, 2 стакана .м.оло
ка, 3 яйца, корица, 60 z дрожжей, соль, 500 z жира 
для жаренья, сахарная nудра для nосыnки. 
Способ пpиroтoв.лeiiiUI. Молоко разогрейте 

и пустите в него дрожжи, хорошо перемешайте 
и постепенно введите остальные продукты -
муку, сахар, растопленное масло, взбитые .яйца 
и корицу. ПостарайтесЪ вымесить тесто как 
можно лучше и оставьте его в теплом месте на 
1-1 ,5  часа, чтобы оно подошло. 

Готовое тесто выложите на стол, еще раз 
вымесите и скатайте д.пиивый жгут средней тол
щины. Нарежьте его на маленькие кусочки ве
личиной с куриное .яйцо, сформуйте поичихи и 
оставьте их на 1 5-20 минут, накрыв салфет
кой, чтобы тесто подошло повторно. Поичихи 
могут быть в форме шариков или колец. Перед 
жаркой стряхните с поичихов муку, так как 
при попадании в горячий жир она горит. За
тем выкладывайте их в кастрюлю с разогретым 
жиром и обжаривайте со всех сторон. Готовые 
поичихи складывайте в дуршлаг или на сал
фетку, чтобы с них стек лишний жир, а затем 
обваляйте в сахарной пудре. 

273 





ПРЯЖЕIЩЫ 
Требуется: 4 ста"ана му"и, 100 г раститель
ного масла, 2,5 ст. л. сахара, 1,5 ста"ана мол.о
"а, 4 яйца, 25 г дрожжей, соль, 300-400 г жира 
для жаренья, любая начин"а. 
Способ приrотовлеиия. Из мягкого дрожже

вого теста слепите маленькие булочки, поло
жите на посыпанную мукой поверхность и дай
те настояться 10 минут. Каждую булочку не
много раскатайте, в центр лепешки выложите 
начинку, защипните края. Дайте пирожкам 
постоять около 20 минут. 

После этого выложите пирожки на сковоро
ду, покрытую большим количеством жира, швом 
вниз и обжаривайте 5-7 минут, время от вре
мени первворачивая каждый пирожок. 

ПРЯНИКИ МЕДОВЫЕ 

Требуется: 2 ста"ана му"и, 300 г меда, 2-
3 с т. л. растительного масла, 100 г измельчен
ных орехов, 1 ч. л. пряностей, лимон, сода. 
Способ приrотовлеииа:. Ядра орехов хоро-

шо измельчите, смешайте с медом, маслом, пря
ностями, натертой на мелкой терке цедрой ли
мона вместе с мякотью. Массу перемешайте до 
однородности, всыпьте смешанную с содой муку, 
замесите тесто. Можете добавить ложку какао. 
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Тесто раскатайте, вырежите формочкой различ
ные прянички и выпекайте в духовке. 

ПРЯНИКИ ПЕЧАТНЫЕ 
Требуется: 2,5 стакана ржаной муки, 1 стакан 
меда, по 1/3 стакана сахара и спирта, цедра 
1/3 апельсина, корица, гвоздика, мускатный орех, 
душистый перец. 
Способ приrотовлевия. Мед вскипятите, 

слегка остудите, вмешайте пряности, растер
тую цедру апельсина. Взбивая смесь лопаткой, 
постепенно добавьте сахар, спирт, муку, а ког
да масса остынет, вымесите тесто. После этого 
тесто обработайте, складывая и растягивая его 
до тех пор, пока не побелеет. Оставьте его в 
прохладном месте на 20-30 минут. 

Затем слепите круглые пряники и выпекай
те на посыпанном мукой противне 1 5  минут. 

ПРЯНИКИ ТУЛЬСКИЕ 
Требуется: 2, 5 стакана муки, 1/2 стакана 
картофельного крахмала, 1,4 стакана меда, по 
2/3 стакана сахара и ядрышек сладкого мин
даля, по 1 ч. л. молотой корицы, гвоздики и мус
катного ореха. 
Способ приrотовлевия. Мед вскипятите до 

красноватого цвета, добавьте сахар, миндаль, 
пряности и проварите. Муку перемешайте с 
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крахмалом, постепенно добавляя мед .  Выме
сите густое тесто, раскатайте его в пласт тол
щиной 1-2 см и нарежьте прямоугольные пря
ники. 

Затем украсьте их миндалем, вдавив поло
винки ядрышек в сырой пряник. Смажьте пря
ники медом, уложите на посыпанный мукой 
противень и выпекайте 1 5  минут. 

пыmки сдовньm 

Требуется: 1 "г му"и, 2,5 ста"ана .м.оло"а, 200 г 

масла, 2-3 яйца, 1 стакан. сахара, 30 г дрожжей, 
соль. 
Способ приrотовлеиия. В кастрюлю влейте 

теплое молоко и растворите в нем дрожжи. 
Всыпьте половину муки и хорошо размешайте, 
чтобы не было комков. Кастрюлю накройте по
лотенцем и поставьте в теплое место. Когда опара 
подойдет, добавьте остальные продукты. Снова 
замесите тесто и поставьте подходить в теплое 
место. 

Когда его объем увеличится в 2 раза, выло
жите его на стол и разделите на небольшие 
шарики массой примерно 50 г. Слегка смажьте 
пышки маслом. Выложите их на смазанный 
маслом противень и поставьте в разогретую ду
ховку на 1 5-20 минут для выпекания. 
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ПЫШКИ ТРАКТИРНЫЕ 
Требуется: 1 кг .муки, 2,5 стакана рисового от
вара, 200 г .маргарина, 2 яйца, 2/3 стакана са
хара, 30-40 г дрожжей, .мак, соль. 
Способ приготовлеиия. В кастрюлю влейте 

теплый рисовый отвар и разведите в нем дрож
жи. Добавьте 1/2 кг муки и замесите тесто без 
комков. Накройте кастрюлю полотенцем и по
ставьте опару в теплое место подходить. 

Когда тесто подойдет, добавьте остальные 
ингредиенты и опять вымесите тесто. Дайте ему 
постоять. Когда его объем увеличится в 2 раза, 
выложите тесто на стол и разделите на кусочки 
весом примерно в 50 г. Придайте им шарооб
разную форму. Противень смажьте маслом и 
выложите на него пышки. Поставьте их в разог
ретую духовку на 1 5-20 минут для выпекания. 

РАССТЕГАЙ С БАРАНИНОЙ 
Требуется: 400 г филе баранины, по 100 г говя
дины и свинины, 50 г сливочного .масла, 4 с т. л. 
сметаны, луковица, картофелина, 500 г .муки, 
3 яйца, 35 г дрожжей, 2 стакана .молока, соль, 
3 ч. л. сахара, красный перец. 
Способ приготовлеиия. Разведите дрожжи в 

теплом молоке, добавьте 3 взбитых яйца, соль, 
сахар и перемешайте. Всыпьте просеянную му
ку, замесите не очень крутое тесто. Мясо очис-
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тите от жилок и пленок (баранина и roВJIДИ]Ia 
для расстегая желательна постная, а свинина -
жирная) и пропустите через мясорубку вместе 
с очищенной картофелиной и луковицей. В 
фарш добавьте сметану, соль, хорошо переме
шайте. 

Тесто разделите на 4 части, каждую раска
тайте в форме овала, выложите фарш и защип
ните края, оставив открытой середину. Отставь
те тесто на 1 0  минут расстаиваться, затем 
смажьте яичным желтком и выпекайте в рас
каленной до 180"С духовке 40-45 минут. 

ЗАНИМА ТЕЛЬНЫЕ ФАКТЫ 
В одном из московских трактиров в Кузнец

ком переулке, который держал любимец акте
ров Щербаков, подавались расстегаи с мясом. 
Каждый такой расстегай был величиной с та
релку и стоил вместе с бульоном 15 копеек. Это 
и привлекало к Щербакову бедных актеров, ко
торые в период безденежья питались в основном 
одними расстегаями. Посещали этот трактир и 
известные писатели, в том числе А.Н. Остров
ский. 

РАССТЕГ АЙ С ГОВЯДИНОЙ 
Требуется: 700 г внутренней говяжьей выре3-
ки, 50 г топленого масла. 4 ст. А. САuвок. Ауко-
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вица. б яиц. 500 г м.у"и· 35 г дрожжей. 2 ста"а
на м.оло"а· соль. 3 ч. л. сахара. "расный перец. 
Способ приrотовлеии.я. Замесите тесто, как 

для расстегаи с бараниной. Гов.ядину порежь
те, очистив от пленок, пропустите через мясо
рубку. На разогретую сковороду выложите топ
леное масло, измельченный лук и мясо. Все это 
немного потушите, затем еще раз пропустите 
через мясорубку, добавьте соль, перец, крутые 
и измельченные яйца и сливки. Из теста (под
нявшегося в 3 раза больше первоначального 
объема) раскатайте пласт в форме овала, тол
щиной около 1/2 см. Выложите остывший мяс
ной фарш и защипните края теста, оставив се
рединку открытой. Готовый расстегай положи
те на смазанный топленым маслом противень и 
оставьте на 10- 1 5  минут. Выпекайте при тем
пературе около 210-220"С. Готовые изделия 
смажьте сливочным маслом. 

РАС�АЙ ОО СВИНИНОЙ 
Требуется: 500 г свинины. 100 г говядины. 
2 cm. л. слива"· лу"овица. 2 зубчи"а чесно"а· 
4 яйца. l/2 ч. л. м.ус"атного ореха. соль. черный 
перец. 
Способ приготоВJiеии.я. Свинина для начин

ки не должна быть слишком жирной. Мелко 
порубите мясо, обжарьте его 7-8 :минут на ско-
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вороде. Пропустите через мясорубку, посолите, 
добавьте мускатный орех, перец. Лук, чеснок 
очистите и измельчите. Лук обжарь:rе в остав
шемен после мяса жире до золотистого цвета. 
Соедините лук и чеснок с фаршем. Яйца отва
рите вкрутую и порубите. Влейте в готовый 
фарш сливки и размешайте. 

Тесто приготовьте, как и для расстегаев с 
говядиной. Разделите его на 4-5 частей, сфор
муйте шарики и оставьте на 5 минут. Раска
тайте тесто, положите фарш. Смажьте рассте
гаи яичным желтком и дайте расстояться 7-
8 минут. Выпекайте 30-40 минут в разогретой 
духовке. 

РАССТЕГ АЙ «ПО-ПОПОВСКИ• 
Требуется: 1 кг дрожжевого теста, по 1/2 ста
кана .муки и воды, 30 г .масла, 700 г любой на
чинки, яйцо. 
Способ приготовлеиия. Тесто раскатайте и 

вырежите из него кружочки. На каждый из них 
положите фарш, защипните кружочки пальца
ми так, чтобы серединка оставалась открытой. 
Уложите пирожки близко друг к другу на про
тивень, смазанный маслом, и дайте им насто
яться 10 минут в теплом месте. Затем смажьте 
их яйцом и поставьте в хорошо разогретую ду
ховку. Держите при температуре 220°С три ми-
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вуты, аатем убавьте оrовь и выпекайте еще 
25 IDIJIYТ. ПOCJie 9'1'0ro :вывьте расстеrаи из ду
ховки и подавайте rорвчи:ми: с икрой и СJIИВОЧ
ВЫII К8.CJIOM. 

РАССТЕГАЙ С rРИВАМИ 
Tpe6gгraea: по 100 z сушенъи zpu6oв и кваше
ной IUUiyt:nu.t. 300 z свежих zputioв. 2 AYI«JflUЦЫ. 
60 z CAIUIO"IНOZO .IUICAIJ, аиь. перец  черный AWJIO
mьni. 400 Z .II.YКU. 30 Z дрожжей, 2 .мйqа.1,5 C11UJ
К4Нtl AIOAOJCa. 

Способ D.PJU'OIOAН-. Разведите дрожжи В 
теПJiом мо.поке, через иеско.пыю м:и:иут добавь
те муку и замесите 'J'eC'ro. Коrда оно поднимется 
один раз, добавьте два желтка, соедииеИИЬiе с 
2 ст. л. растоПJiеииоrо CJIIIВOЧIIoro масла. Хоро
шо размешайте тесто деревав:в:ой ложкой. Гри
бы О'l'В8рите, откв:вьте иа дypm.nar и про:мойте. 
Лук и 0'1'В8риьlе rриб:ы :м:е.п:ко порубите и об
жарьте все в оставmе:мси масле. Охлажде:виую 
смесь посопите, поперчите и соедивите с ква
шевой капустоii. Коrда 'J'eC'lO подв:и:мется во вrо
рой раз, раскатайте ero в тоикий лист и, доба

вив грибную иач:ив:ку, сфор:муйте расстеrай (один 
или иеско.пыю) с открытой серединкой. Дайте 

тесту еще 10 1П1J1УТ расстоатьс.и и выпекайте, 
с:мазев белком, в разогретом духовом шкафу. 
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ЗАНИМА ТЕЛЬНЫЕ ФАК ТЫ 

Традиционно расстегаи подавались к ухе.  
Если пирог был большого размера, его разреза
ли на кусочки. Расстегаи требовали особого 
подхода в приготовлении, особой ловкости и 
знаний. Искусным мастером их приготовлени.я 
был •патриарх• половых тестовекого тракти
ра Кузьма Павлович. Кузьма Павлович заслу
жил столь почетное •трактирное звание• бла
годаря своему таланту великолепно готовить, и 
не только расстегаи. Он изобрел массу собствен
ных рецептов, любил совершенствовать приго
товление и состав традиционных русских блюд, 
отчего пища, сделанная его руками и с фанта
зией, становилась особенно вкусной и пользо
валась большим спросом. 

РЕЗНИКИ 
Требуется: 3 стакапа .муки, 1 стакап смета
ны, 6 яиц, 1 ст. л. сахара, соль, 150 г раститель
ного .масла, 200 г свежих грибов. 
Способ приrотовлеии.я. На деревянную дос

ку небольшим холмиком просейте муку. Сде
лайте в ней небольтое углубление, выложите 
2 ст. л. масла, сметану, соль, сахар, вбейте 
2 .яйца и быстро замесите тесто. Выложите его 
на тарелку, накройте чистым полотенцем и по
ставьте в прохладное место на 40 минут. При-
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готовьте начинку из обжаренных в масле гри
бов и 4 свареиных вкрутую .яиц. Грибы и .яйца 
порежьте крупными кусками. Из теста раска
тайте небольшве пр.ямоугольиики, в центр ко
торых положите начинку. Сложите их конвер
тиком. Выпекайте пирожки на смазанном мас
лом противне в горячей духовке 1 5  минут. 

РЫБНИК 
Требуется: 500 г муки, 1/2 л молока, 2 ст. л. 
сухих дрожжей, 2 яйца, 200 г маргарина, соль, 
сахар по вкусу. 
Дл.я начинки: 500 г рыбного филе, 2 картофе
лины, 3 ст. л. сливочного масла, лук, перец, соль. 
Способ приrотовлеии.я. Замесите опарное 

тесто. Сделайте из него две лепешки круглой и 
прямоугольной формы. Нижняя лепешка дол
жна быть чуть-чуть тоньше. На нее положите 
слой тонко нарезаниого сырого картофеля, по
сыпанные солью и перцем куски рыбного филе, 
тонко нарезанный лук. Все сбрызните маслом и 
накройте второй лепешкой. Края лепешек со
едините, смажьте пирог .яйцом и поставьте в 
духовку выпекаться. 

СОЧЕНЬ 
Требуется: 200 г сметаны, 2 стакапа муки, 
яйцо, соль. 
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Дяя на�ин.ки: 850 г говядины, 2 яйца, луковица, 
70 г ветчины, l/2 стакана молока, 50 г сливоч
ного масла, nерец, соль. 
Способ приrотовлеиия:. Замесите иегустое, 

мягкое тесто. На час поставьте его в холодиль
ник. Мясо пропустите через мясорубку. Лук и 
ветчину мелко нарежьте. Яйца сварите вкру
тую и порубите. Сковороду смажьте маслом и 
разогрейте. Обжарьте на ней лук до золотистой 
корочки, добавьте к нему мясо и ветчину. Ког
да фарш будет готов, положите яйца, молоко, 
соль и перец. 

Тесто разделите на куски весом около 70 г. 
Сделайте из них лепешки, в центр которых по
ложите начинку. Защипните края. По форме 
сочень должен напоминать полукруг. Обжари
вайте его в горячем растительном масле.  

СТРУДЕЛЬ С ЯБЛОКАМИ 
Требуется: 500 г муки, 200 г сливочного мас
ла, 5 яблок, 400 г сахара, соль. 
Способ приrотовлеиия:. Замесите тесто на 

воде, добавьте 50 г сливочного масла и соль, 
хорошо разотрите тесто и разделите его на две 
части, дайте выстояться 1 5  минут. Каждую 
часть раскатайте и растяните скалкой по по
верхности стола. Оставьте на 1 0  минут, после 
чего снова растяните его как можно тоньше. 
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Как только тесто подсохнет, всю его поверх
ность сбрызните разогретым сливочным маслом. 
Распределите начинку из протертых яблок с 
сахаром и сверните тесто в батон, смажьте его 
маслом. Выпекайте на неболъшом огне в духов
ке 20-30 минут. 

СЫРНИКИ 
Требуется: 500 г творога, 100 г сметаны, 
2 яйца, 4 ст. л. сахара, 1/2 стан:ана мун:и, ва
нильный сахар, соль, 100 г растительного или 
топленого масла, 2 ст. л. сахарной пудры. 
Способ приrотовлеиия. Творог пропустите 

через мясорубку или nротрите через сито. Сме
шайте его с мукой, солью, ванилином и яйца
ми, растертыми с сахаром. Массу хорошенько 
вымесите и сделайте неболъшие лепешки. За
тем каждую обваляйте в муке и обжарьте в масле 
с двух сторон до образования румяной короч
ки. Готовые сырники посыпьте сахарной пуд
рой. Подавайте к столу со сметаной или варе
ньем. 

ШАНЕЖКИ 
Требуется: 400 г мун:и, 150 г молон:а, 20 г сли
вочного масла, 2 яйца, 6 н:артофелин, 1/2 ста
н:ана молон:а, 1 стан:ан сметаны, 3 ст. л. сливоч
ного масла, 2 ст. л. сахара, 10 г дрожжей. 
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Cпoeofi Dpiii"CnnIUieJIIUI. Иа муки, MOJIOК&, 
СJIИВОчвоrо JI8.CJia и вiiца пpВI"'O''IIЬ'l"e сдобвое 
опарное тесто. Раскатайrе из иеrо иеекоаько 

кpyrJIЬIX Jieпemeк. У JIOЖJI"''e их иа проrивеиь и 
дайте тесту подватьсв. 

Опарной rоричий: картофе.пь пОТОJIКИТе, 
добавьте яйцо, rорачее мuоко и сметану. Тща
те.пьно все перем:еmайте. Можете добавить об
жареiПIЬIЙ JIYК. В подинвшихси Jieпemкax сде
Jiайте уrяубяеиие и пОJiожите в неrо :картофеш.. 
Вьшекайте в мховке ДО ПС»>В.JJеииа: 30JIОТИС'l'О

Й 
корочки. 

ЯВJIОКИ В ТЕСТЕ 
Tpгбyerru:a: 500 г .&уки. %50 г ..аргарин.а. Z-
3 житJШ.. 3/4 C1114JUJIUJ сахарной пудры. JUJJte
muк вa�UUЫUNЮ CfiZlllltL 
ДIUI. вa'UUixa: 8 111iик. 1 cm. A. IUOiJ из варен.ья 

UAU гycnwzo iJжUUL 
Споео6 пpiii"CnnIUieJDUL Просейте муку иа 

бо.пыпую рааделоЧВ}'JО доску, добавьте ОСТ8JIЬ

иые продукты, быстро захесите тесто. Готовое 
тесто заверните в цeJIJioфaи и пОJiожите на 
30 1111111ут В нИЖнЮJО Ч8.СТЬ XOJIOДИJIЫIИ](Ii. За
тем доставьте ero, paaдeml'l'e иа oтдeJibllble пор
ции, раскатайте кажду10 в 

ПJiаст ТОЛЩIПIО
Й 0,5 см, вырежите квадраты, пОJiожите в каж

дый ПО ПWIOВIIIIКe OЧИIIpHOro ОТ кожуры И ceJ1e-
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чек яблока. В углубление яблока положите не
много варенья, после чего заверните уголки 
квадрата внутрь таким образом, чтобы было 
видно варенье. Осторожно лопаточкой перене
сите яблоко на лист. Испеките в горячей ду
ховке до золотистого цвета. Снова воспользо
вавшись лопаточкой, готовые яблоки осторож
но снимите с листа, чтобы не рассыпалось тес
то. Сверху украсьте их сахарной пудрой. 



Глава 7 

СЛАДКИЕ БЛЮДА 



КАША ГУРЬЕВСКАН С ФРУКТАМИ 
Требуется: 500 г свежих фрун:тов ( яблон:и. гру
ши. бапапы и т. д.). 1/2 л воды. 2 ст. л. маипой 
н:рупы. пряпости (н:орица. ванилип и т. д.). 2-
3 ч. л. сахара. 
Способ приrотовлевии. В кипящую воду по

ложите очищенные и крупно нарезанные фрук
ты, пряности и сахар. Затем всыпьте крупу и 
доведите до готовности, тщательно помешивая 
и постепенно убавляя огонь. Выложите готовую 
кашу в охлажденную кастрюлю или форму. 

Подавайте к столу в маленьких чашечках, 
украсив сверху свежими или консервированны
ми фруктами и ягодами. К каше можете подать 
сладкое молоко или молочный коктейль. 

КАША ГУРЬЕВСКАЛ 
СО ВЗБИТЫМИ ЯЙЦАМИ 

Требуется: 100 г яблочного или абрин:осового 
пюре. 1.5 стан:апа сахара. 1/2 стан:апа маипой 
н:рупы. 700 г воды. 3 белн:а. 
Способ приrотовлеиии. В кастрюлю средне

го размера положите яблочное или абрикосо
вое пюре, сахар, залейте горячей водой, разме
шайте и варите несколько минут, после чего 
процедите. Приготовленный сироп вновь нагрей
те до кипения, помешивая, введите в него :ман
ную крупу, проварите 5-б минут. 
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Полученную массу охладите, добавьте в нее 
взбитые с сахаром белки, nоставьте на лед и 
снова взбейте миксером до образования nены. 

КЛУБНИКА СО ВЗБИТЫМИ 
СЛИВКАМИ 

Требуется: 250 г клубники, 2 желтка, 1 cm. л. 
сахара, 1/4 л сливок, 1 ч. л. крахмала. 
Способ приrотовлевия. Клубнику nротрите 

через сито. Смешайте nоловину nорции сливок 
с крахмалом, добавьте оставшиеся сливки, nред
варительно разогрев их, а затем доведите до 
киnения. 

Разотрите желтки с сахаром и nостеnенно 
введите сливки, а затем - nротертую клубни
ку. Сосуд со сладким соусом nогрузите в холод
ную воду и nомешивайте в nроцессе охлажде
ния. Подавайте блюдо охлажденным. 

КЛУБНИКА В ШОКОЛАДЕ 
Требуется: 750 г клубники, 25 г .миндального 
ликера, 150 г полугорького шоколада, 400 г ва
нильного .мороженого, бисквитное печенье в виде 
палочек, расширяющихся на концах. 
Способ приrотовлевия. Клубнику nромойте, 

обсушите. У nоловины ягод удалите листики. 
Ягоды без листиков сбрызните миндальным ли
кером и оставьте nроnитываться на 1 5  минут. 
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Шоколад поломайте на крупные кусочки и 
растопите на среднем огне на водяной бане. 
Время от времени помешивайте. Ягоды с лис
тиками наколите на деревянные зубочистки и 
обмакните в растопленный шоколад, после чего 
удалите зубочистки. 

Клубнику в шоколаде подавайте вместе с 
ягодами, политыми миндальным ликером, и 
шариками мороженого. 

КЛУБНИКА С ХЛОПЬЯМИ 
Требуется (па 1 порчию): по 3 ст. л. овсяных 
хлопьев и воды, 300 г свежей клубники, по 1 ст. л. 
сгущенного молока и пчелиного меда (или саха
ра), 1/2 лимона, 1 ст. л. тертых орехов. 
Способ приrотовпевия. Овсяные хлопья за-

мочите в воде на ночь. Клубнику переберите, 
промойте и пропустите через мясорубку. Все 
компоненты перемешайте (можно миксером) . 
Десерт посыпьте тертыми орехами. 

КОЗИНАКИ ПОДСОЛНЕЧНЬШ 
Требуется: 100 г сливочного масла, 1 стакан 
сахара, 5 стаканов семечек подсолнечника. 
Способ приrотовпевия. Семечки подсолнеч-

ника промойте, высушите и поджарьте на су
хой сковороде без соли. Затем очистите их. Ра
стопите в миске масло и всыпьте в него сахар. 
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Держите массу на огне до тех пор, пока она не 
станет коричневой. Добавьте семечки и хоро
шо все перемешайте. Влейте горячие козиваки 
в формы и оставьте остудиться. 

КОЗИНАКИ ОРЕХОВЫЕ 
Требуется: 150 г сливочного масла, по 1/2 ста
н:ана сахара и меда, 4 стан:ана орехов. 
Способ приrотовдевия:. Орехи (грецкие или 

лесные) очистите от скорлупы, разрежьте яд
рышки на несколько крупных частей. Расто
пите масло, всыпьте в него сахар и подогрейте 
массу до появления пузырьков. Влейте мед, до
бавьте орехи, все хорошо перемешайте и снова 
проварите 3-4 минуты. После этого влейте ко
зиваки в формы и остудите . 

КОНФЕТЫ ИЗ КЛЮКВЫ 
Требуется: 1 яичный белон:, 200 г сахара, 1 cm. л. 
лимонного сон: а, 1/2 н:г н:люн:вы. 
Способ приrотоВJiевия:. Яичный белок соеди

вите с сахаром и разотрите деревянной ложкой 
добела. Затем добавьте лимонвый сок и мешай
те, пока масса не загустеет. Ягоды клюквы вы
мойте и высушите, самые крупвые обваляйте в 
получившейся глазури и выкладывайте на блю
до, смазаввое воском или свежим весалевым 
сливочным маслом. 
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Когда ягоды высохнут, сложите конфеты в 
банку, но долго их не храните. 

ЗАНИМА ТЕЛЬНЫЕ ФАК ТЫ 

Особое nристрастие nитал А.С. Пушкин к 
такой в наше время иезаслужеиио забытой сла
дости, как конфеты из клюквы. По восnомина
ниям современников, он поnробовал это лаком
ство в одном трактире, и оно ему так nоирави
лось, что он сумел достать рецеnт конфет и не 
раз nосле этого ел их дома. Так, наnример, в 
воспоминаниях Е.Е. Синицыной заnисано: • . . .  по 
вечерам часто угощали Александра Сергеевича 
клюквой, которую он особенно любил. Клюкву с 
сахаром обыкновенно ставили ему на блюдечке• .  

КРЕМ ОРЕХОВЫЙ 
Требуется: 250 г сливочного .масла, 135 г сахар
пой пудры, 1/2 бап"и сгущенного моло"а с саха
ром, 2-3 г ванильпой пудры, 1/2 cma"ana жа
реных орехов, 1-2 cm. л. варенья из черной смо
родины или джема. 
Способ приrотовлеии.я. Масло, нарезаиное 

тон.кой стружкой, постепенно опустите в емкость 
электромиксера со специальной насадкой, пред
назначенной для взбивания nенных структур. 
Сначала взбейте при малых оборотах насадки, 
затем частоту вращения увеличьте, постепенно 
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добавляя в масло сахарную и ванильную пуд
ры, сгущенное молоко. Продолжайте взбивать 
7-lО минут. 

Добавьте в густую массу жареные орехи, 
растертые с сахарной пудрой. В качестве на
полнителя в крем также можно положить ва
ренье из черной смородины или джем из любых 
фруктов или ягод. 

Готовый крем должен иметь пышную струк
туру, глянцевую поверхность и плотно удержи
ваться на деревянной лопатке. Этот вариант 
сливочного крема очень хорошо использовать 
для художественной отделки торта. 

МАРМЕЛАД •КУПЕЧЕСКИЙо 
Требуется: 1 кг яблок, 800 г сахара, 300 г грец
ких орехов. 

Способ приrотовлеиия. Яблоки очистите от 
сердцевины и запеките в духовке. Затем про
трите их через сито . Добавьте сахар, тертые 
грецкие орехи и перемешайте. Варите на огне 
до загустения (примерно 7-10 минут). Остуди
те и разложите в формочки. 

МОЧЕНАЯ МОРОШКА 
Требуется: 10 кг .морошки, 1/2 стакана рома. 
Способ приrотовлеиия. Ягоды переберите, 

вымойте. Бочонок для мочения также тщательно 
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промойте, вытрите насухо и влейте в него ром. 
Немного взболтайте, чтобы ром смочил все его 
стенки. Всыпьте перебранную морошку, залей
те ее водой. Бочонок закупорьте, засмолите. 
Через 3-6 месяцев моченая морошка будет го
това к употреблению. Чтобы сделать ее слад
кой, на каждый 1 кг ягоды вам потребуется 1 кг 
сахара. Высыпьте сахар на блюдо, сверху вы
сыпьте морошку и осторожно перемешайте . 
Подавайте сладкую морошку с колотым льдом. 

ОГУРЦЫ С МЕДОМ 
Требуется: 2 свежих огурца, l/2 стакапа меда, 
вапилип па копчике пожа. 
Способ приrотовлеиия. Помойте и очистите 

огурцы от кожицы и семян, порежьте на не
большие дольки и положите их в мед, смешан
ный с ванилином. Держите огурцы в меде 2 дня 
в холодном месте, затем подавайте . 

ОМЛЕТ ВАНИЛЬНЫЙ 
Требуется: 8 яиц, 200 г сахарпой пудры, 50 г 
рома, 60 г сливочпого масла, 1 ч. л. муки, вапи· 
лип. 
Способ приготовлеиия. Отделите желтки и 

разотрите их с 1 50 г сахарной пудры до обра
зования густой белой массы. Белки взбейте от
дельно в крепкую пену, затем добавьте к ним 
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оставшуюся сахарную пудру и продолжайте 
взбивать. Смешайте желтки с белками, добавь
те муку, ром и слегка помешайте . Распустите в 
сковороде масло, вылейте туда смесь и выпе
кайте в духовке 10- 1 5  минут, пока омлет не 
поднимется и не зарумянится. 

ОМЛЕТ С ИЗЮМОМ 
Требуется: 4 яйца, 50 г сахарной пудры, соль, 
маргарин или жир для жаренья, по 1/3 ста" а на 
темного и светлого изюма. 
Способ приrотовлеиия. Яичные желтки, са

хар и соль разотрите до белого цвета, добавьте 
муку и взбитые в густую пену белки, переме
шайте. Положите размоченный изюм. Разогрей
те и смажьте жиром сковороду, вылейте на нее 
массу и выпекайте в духовке до готовности. 

ОМЛЕТ С ОРЕХАМИ 
Требуется: 4 яйца, по 1/2 ста"ана моло"а и 
измельченных орехов, 4 с т. л. му"и, горсть раз
моченного изюма, соль, сахар, мус"атный орех, 
1 ст. л. сахарной пудры, сливочное масло для 
жаренья. 
Способ приготовлеиия. Яйца взбейте в креп

кую пену, затем разведите молоком, перемешай
те и частями добавляйте в муку, чтобы не об
разовались комочки.  Положите соль, сахар, 
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мускат, изюм и орехи. Сковороду разогрейте, 
распустите масло и вылейте смесь. Выпекайте, 
закрыв крышкой, на среднем огне. Готовый 
омлет посыпьте сахарной пудрой. 

ОМЛЕТ С ФРУКТАМИ 
Требуется: по 1 стан:ану .м.ун:и и .м.олон:а, 4 яйца, 
соль, 1/2 стан:ана сахара, н:арда.м.он, н:орица, ли
монная цедра, 300 г любых фрун:тов ( яблон:и, 
сливы, вишни, груши, абрин:осы, персин:и, н:луб
нин:а и др.). 
Способ приrотовления. Яйца хорошенько 

разотрите с сахаром до растворения, затем раз
ведите молоком, добавьте соль, корицу, карда
мон и измельченную лимонную цедру, после чего 
понемногу введите муку. Фрукты промойте, 
очистите от кожуры и удалите косточки, по
режьте небольшими дольками. Кусочки фрук
тов положите в тесто и хорошо перемешайте. 
Выпекайте омлет в несколько приемов, первво
рачивая его с одной стороны на другую. 

ОМЛЕТ САХАРНЫЙ 
Требуется: 5 яиц, 4 cm. л. сахара, 2 cm. л . .м.ун:и, 
100 г сливон:, 1 cm. л . .масла для с.м.азн:и фор.м.ы. 
Способ приrотовлеиия. Отделите яичные 

желтки и разотрите их с сахаром, просейте в 
полученную смесь муку. Добавьте взбитые слив-
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ки и белковую пеиу. Смажьте маслом форму, 
перелейте в нее смесь и выпекайте в предвари
тельно разогретой духовке 10- 1 5  минут. 

ПАСТИЛКИ ОРЕХОВЫЕ 
Требуется: 250 г густой сметаны, 1/2 л моло
ка, 150 г сахара, 3 яйца, 1 cm. л. же.латина, 1 ч. л. 
ванильного сахара, 200 г орехов, 3 с т. л. воды. 
Способ приrотовления. Желатин замочите 

в холодной воде. Разотрите .яйца с сахаром, 
постепенно вливая подогретое молоко. Получен
ную смесь нагрейте на водяной бане до загусте
ния. Добавьте желатин и ванильный сахар. 
Массу поместите в холодильник, но не замора
живайте. Тем временем взбейте сметану, добавь
те измельченные орехи, смешайте с общей сме
сью и разлейте в формочки. Поставьте в холо
дильник до загустения. 

ПИРО�ОЕ ОРЕХОВОЕ 
Требуется: по 200 г сухого печенья и грецких 
орехов, 150 г сливочного масла, по 2 cm. л. какао 
и воды, 1 яйцо, 1 стакан сахара. 
Способ приrотоВJiеиия:. Печенье измельчите 

в порошок, орехи мелко порубите. В неболь
шой кастрюльке смешайте сахар и какао, влейте 
растопленное масло, воду, взбитое .яйцо. Все 
перемешайте и поставьте на огонь. Когда масса 
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закипит, добавьте размолотое печенье, орехи, 
не перестапая мешать. Затем снимите с плиты, 
тут же переложите в целлофановый мешочек 
или в фольгу, придайте форму колбаски и дай
те застыть. Когда масса застынет, порежьте ее 
на порцианвые кусочки. 

ПОМАДКИ СЛИВОЧНЫЕ 
Требуется: 6 cm. л. сливок, 100 г сахара, вани
лин.. 
Способ приrотовленив:. Сахар всыпьте в ка

стрюлю, залейте горячими сливками и переме
шайте до полного растворения. Поставьте кас
трюлю на сильный огонь и варите без помеши
вания. Как только сироп начнет закипать, сни
мите образовавшуюся на поверхности пену, на
кройте крышкой и варите до готовности. В конце 
варки добавьте ванилин. Сироп быстро охла
дите, а затем взбейте до белой пены. 

НЗ ИС ТОРИН 
РУС СКОЙ КУХНИ 

Впервые помадки, леденцы и другие сладос
ти, приготовленные на сахаре, появились в 
меню патриаршего обеда лишь в 1671  году. А 
первый рафинадный завод в России был осно
ван купцом Вестовым в Москве в начале XVIII 
века. 
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ПОМАДКИ ШОКОЛАДНЫЕ 
Требуется: 100 г ме.лкого просеянного сахара, 
3 cm • .л. воды, 1 ч . .л. какао и.ли 100 г шоко.лада, 
вани.лин. 
Способ приrотовлеиия. Из воды и сахара 

сварите густой сироп, в конце варки добавьте 
ванилин. Шоколад нарежьте мелкими кубика
ми и растопите в горячем сиропе. Помадку раз
лейте в небольшив мисочки.  

ПУДИНГ ШОКОЛАДНЫЙ 
Требуется: 1 .л  мо.лока, 1/3 стакана сахара, по 
100 г с.ливочного мас.ла и манной крупы, 4 яйца, 
200 г горького шоко.лада, вани.лин, кардамон, 
2 cm . .л. сахарной пудры, со.ль. 
Способ приrотовлеиия. Сварите манную 

кашу на молоке, добавив в нее масло, соль и 
сахар. Охладите, вмешайте желтки и взбитые в 
крепкую пену белки, растопленный на водяной 
бане шоколад, ванилин и кардамон.  Массу вы
ложите в форму и выпекайте в духовке 30 ми
нут. Готовый пудинг посыпьте сахарной пуд
рой и шоколадной стружкой. 

ПУДИНГ ВАНИЛЬНЫЙ 
Требуется: 1/2 .л мо.лока, 100 г сахара, 3 cm . .л. 
манной крупы, со.ль, .лимонная цедра, вани.лин 
на кончике ножа. 
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Способ приrотоВJJеии.и. Половиву молока 
вскипятите, добавив сахар, лимонную цедру, 
ванилин и соль. В остальное молоко всыпьте 
манную крупу, влейте все в горячее молоко и 
варите до готовности на слабом огне. Получен
ную массу разложите в охлажденные формоч
ки. Готовое суфле украсьте кусочками фрук
тов, шоколада, желе и сахарной пудрой. 

ПУДИНГ ОРЕХОВЫЙ 
Требуется: 300 г творога. по 100 г сливочного 
масла. сметаны и маиной крупы. 1/2 л .молока. 
4 яйца. 50 г пан.ировочн.ых сухарей. 1/ 2 стакана 
сахара. по 1/4 стакапа грецких орехов и .минда
ля. горсть те.м.ного изюма или кураги. соль. 
Способ приrотоВJJеии.и. Сварите rустую ман-

ную кашу на молоке,  смешайте ее с растертым 
творогом, сметаной, .яйцами, размягченным 
маслом, сахаром и солью. Массу хорошенько 
вымешайте и добавьте в нее измельченные оре
хи и размоченный изюм, затем выложите в сма
занную маслом и посыnанную сухарями форму 
и запеките в духовке. 

ПЬЯНАЯ ВИШНЯ 
Требуется: 2 кг зрелой крупной вишн.и. 1 бутыл
ка коньяка. 2 стакапа воды. 3 стакапа .м.ел.кого 
сахара. 
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Способ приrотовJiеиия. Вишню промойте, 
залейте коньяком и оставьте на два дня, после 
чего коньяк слейте. Сварите густой сироп из 
воды, сахара и двух рюмок коньяка, остудите 
и залейте ягоды. 

СЛИВКИ ВЗБИТЫЕ 
Требуется: 100 г сливок, 8 ст. л. сахарной пуд
ры, ванилин. 
Способ приrотовJiеиия. Сливки интенсивно 

взбейте с сахарной пудрой и ванилином до об
разования однородной густой белой массы, ко
торая не оседает. Взбитыми сливками вы може
те украсить любой десерт, а также кондитерс
кие изделия. 

СУФЛЕ ВАНИЛЬНОЕ 
Требуется: 1/2 л молока, 80 г ванильного саха
ра, 8 яйца, по 100 г сахарной пудры и изю.м.а, 
шоколад. 
Способ приrотовJiеиия. В горячем молоке 

разведите сахар и доведите его до кипения. От
делите яичные белки, взбейте их в крепкую 
пену, добавьте 1 ч. л. сахарной пудры и еще 
раз как следует взбейте. Полученную пену чай
ной ложкой переложите в кастрюлю с кипя
щим молоком, чтобы получились клецки. Го
товые клецки выньте шумовкой и охладите. 
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Затем отдельно размешайте в небольтом коли
честве молока оставшиеся сахар и желтки, по
лученную массу вылейте в кипящее молоко и 
помешивайте, пока крем не загустеет. В крем 
положите размоченный изюм. Суфле полейте 
кремом. 

СУФЛЕ ТВОРОЖНОЕ 
Требуется: 300 г творога, 50 г сливочного .мас
ла, 3-4 яйца, 3/4 стакана с.метаны, l/2 ста
кана caxapa,l стакан .молока, 50 г раститель
ного масла, 2 ст. л . .манной крупы. 
Способ приrотовлевия:. Желтки разотрите с 

сахаром, добавьте молоко и поставьте на огонь. 
Смесь не доводите до кипения и постоянно по
мешивайте. Введите манную крупу и немного 
проварите, после чего охладите и соедините с 
протертым творогом, сливочным маслом и по
ловиной сметаны. 

Всю массу хорошо вымесите и выложите в 
формочки, смазанные растительным маслом, 
после чего доведите до готовности на пару. Ос
тавшуюся сметану смешайте с сахарной пудрой 
(из 2 ст. л .  сахара) , взбейте в густую пену и 
выложите на каждую порцию суфле. 
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СУФЛЕ ЯБЛОЧНОЕ 
Требуется: 7-8 ябло", 50 z растительного JIUJC
лa, 80 z с.ливочноzо .м.асла, 6 яиц, 3 cm. л. JtШнной 
"рупы, 1/2 ста"ана сахара, 1 ста"ан AWJW-кa. 

Способ приrотовлеиия. Яблоки очистите и 
пропустите через :мясорубку, соедините с :ман
ной крупой,  сахаром и сырыми желтками, до
бавьте половину растопленного сливочного :мас
ла и взбитые в крепкую пену беJIКи. 

Все это слегка помешайте, вЬIJiожите в сма
занные растительным :маслом формочки и на 
пару доведите до готовности. 

Суфле подается к столу с :маслом. 

ТВОРОГ •БАРСКИЙ• 
Требуется: 500 z творога, по 200 z иаю.м.а и "У
раzи, 2 апельсина, 100 z из.м.ел.ьченн.ых zpeц"ux 
орехов, 1 ста"ан сахара. 
Способ приrотовлеИИJI. Измельчите курагу 

и орехи, смешайте с сахаром и изюмом и всыпь
те в творог. Тщательно перемешайте. Аккурат
но разделите апельсины на дольки, каждую 
дольку разрежьте острым ножом (над творо
гом) на две части и смешайте с творогом. 

Подавайте охлажденным. 



ТВОРОГ •ПО-КРЕСТЬЯНСКИ• 
Требуется: 1/2 "г творога, 2 яичных желт"а, 
3-4 ст. л. "рестьянс"ого сливочного масла, 2-
3 ч. л. сахара. 
Способ приrотов.пеиия. Творог разомните с 

сахаром. Добавьте яичные желтки и хорошо 
размешайте. Масло растопите и добавьте к тво
рожной массе. 

Творог по-крестьянски готов. 

ТВОРОГ •ПО-МОСКОВСКИ• 
Требуется: 1/2 "г творога, 2 яичных желт"а, 
2-3 ч. л. сахара, 50 г грец"их орехов, 2 ст. л. 
сметаны, 1/3 па"ети"а ванильного сахара. 
Способ приrотов.пеиия. Творог протрите че-

рез сито. Яичные желтки взбейте и добавьте к 
творогу. Сметану, сахар, ванилин и орехи пе
ремешайте и прибавьте туда же. Все еще раз 
хорошо перемеmайте. 

Творог по-московски готов! 

ТВОРОГ •ПО-ПИТЕРСКИ• 
Требуется: 1/2 "г творога, 1-2 ч. л. сахара, 50 г 
изюма, 2-3 ст. л. сметаны, 1/3 па"ети"а ва
нильного сахара. 
Способ приrотов.пеиия. Творог протрите че

рез сито и добавьте к нему сметану, ванилин и 
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сахар. Тщательно все перемешайте. Изюм вы
мойте и оставьте его на 1 5  минут в теплой или 
горячей воде. Положите его в творог и тща
тельно перемешайте. 

ТВОРОГ С КЛУБНИКОЙ 
Требуется: 500 г творога, 200 г свежей ""'-Убпи
ки, 1/2 стакапа сахара. 
Способ приrотовлеиии:. Промойте клубнику 

и хорошо просушите. Смешайте творог с саха
ром. Подавайте его в плошках с несколькими 
ягодами клубники. Можете подать клубнику от
дельно, посыпав сахаром или сахарной пудрой. 

ТВОРОГ С КУРАГОЙ 
Требуется: 500 г творога, 200 г кураги, 100 г 
сахара. 
Способ приrотовлеиии:. Промойте курагу и 

замочите на 60 минут в кипятке. Затем слейте 
воду, просушите плоды и измельчите ножом. 
Смешайте измельченную курагу с сахаром и зап
равьте ею творог. К творогу подайте сметану. 

ТЫКВА ПЕЧЕНАЯ 
Требуется: 1 тыква, 1/2 стакапа меда. 
Способ приrотовлеиии:. Тыкву среднего раз

мера разрежьте пополам, очистите от зерен и 

307 



смажьте изнутри медом. Накройте верхней по
ловинкой нижнюю и поставьте тыкву на про
тивне в предварительно разогретую духовку на 
30-40 минут. Самая вкусная печеная тыква 
получается в печи. Можете подать ее, порезав 
на дольки, с маслом и сметаной. 

ТЫКВА, ФАРШИРОВАННАЯ 
РИСОМ И ЯБЛОКАМИ 

Требуется: 2 тыквы, 1 стакан длинного риса, 
1 кг яблок, 500 г .молока, 300 г сливок, по 100 г 
сахарной пудры и .меда, 3 ст. л. сахара. 
Способ приrотовления. Небольшве тонко-

стенные тыквы помойте, острым ножом отде
лите верхние части и у каждой выньте сердце
вину. Смажьте каждую тыкву изнутри медом. 
Рис переберите, тщательно промойте в холод
ной воде, положите в кастрюлю и залейте во
дой так, чтобы она его покрывала. Слегка под
солите и варите на умеренном огне до полуго
товности. Затем влейте в рис молоко и варите, 
добавив сахар, до готовности. 

Яблоки очистите и удалите сердцевину, по
режьте дольками и смешайте с рисом. Сливки 
взбейте в крепкую пену с сахарной пудрой и сме
шайте с рисом. Начините тыквы рисово-яблоч
ной начинкой, прикройте «крышечками • и по
ставьте их в разогретую духовку на 30 минут. 
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ФРУКТЫ ЗАСАХАРЕННЫЕ 
Требуется: 1 кг различных фруктов и ягод ( доль
ки лимона, апельсина, яблока и груши, сливы, 
абрикосы и вишни без косточек, брусника, ви
ноград, клюква, земляника и т. д.), 1 стакан 
мелкого сахара, 50 .м.л воды, 1/2 стакана сахар
ной пудры. 
Способ приrотовлеиии. Подготовьте фрук

ты и ягоды. Крупные плоды порежьте на доль
ки. Сварите жидкий сироп из воды и сахара. 
Не снимая кастрюлю с огня, всыпьте в сироп 
часть фруктов и ягод и тут же достаньте их с 
помощью специальной ложки. Затем обваляйте 
в сахарной пудре, выложите на противень и 
немного подсушите в духовке.  Засахаренные 
фрукты и ягоды вы также можете использовать 
для украшения кондитерских изделий. 

ФРУКТЫ ГЛАЗИРОВАННЫЕ 
Требуется: 1 кг подготовленных фруктов и ягод, 
4 яичных белка, 2 стакана мелкого nросеянно
го сахара, 3 с т. л. лимонного сока. 
Способ приrотовлеиии. Белки разотрите с 

сахаром деревянной ложкой, потом добавьте 
лимонный сок и вымешивайте массу до тех пор, 
пока она не загустеет и не станет однородной. 
Обмакните дольки фруктов и ягоды в глазурь и 
уложите их на блюдо, смазанное воском. Дайте 
фруктам обсохнуть и подавайе к столу. 
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ЯБЛОКИ МОЧЕНЫЕ 
Требуется: яблоки, листья смородины, на 10 л 
воды - 400 г сахара или 600 г меда, 3 cm. л. соли. 
Способ приготовления. Дно кадки укройте 

слоем листьев смородины, на них положите слой 
.яблок, снова положите слой листьев и т. д. За
кончите слоем листьев. 

Приготовьте сладкую воду для заливки. Раз
ведите в воде сахар и соль и прокип.ятите. За
тем охладите и залейте этим раствором .ябло
ки. Поставьте их в холодное место. Через 30-
40 дней .яблоки будут готовы. 

ЯБЛОКИ ПЕЧЕНЫЕ 
Требуется: б яблок, 150 г брусники, 4-б cm. л. 
сахара. 
Для сиропа: 250 г воды, по 150 г сахара и брус
ники, сердцевины яблок. 
Способ приготовления. Яблоки промойте, 

выемкой вырежите сердцевину так, чтобы не 
было сквозного отверстия. Бруснику перебери
те, промойте, смешайте с сахаром и заполните 
ею .яблоки. В сотейник или противень налейте 
немного воды. Запекайте .яблоки в духовке до 
готовности. Яблочные сердцевины и бруснику 
отварите в воде, процедите, сварите сироп и 
залейте им готовые .яблоки. 



Глава 8 

НАПИТКИ 

3 1 1  



ВАРЕНЕЦ 
Требуется: 1 л AWЛo"a, l/2 ста"ан.а сметаны. 
Способ приrотоВJiеви.и. Молоко прокипяти

те ва слабом: оrве до образования певки, во ве 
сиимайте ее, а перем:ешивайте, чтобы ова опус
тилась ва дво. Молоко при этом должно ува
риться почти до половины своего первоначаль
воrо объема. Остудите, добавьте сметану и вы
держите в теплом: месте 4-6 часов, после чего 
остудите. 

ЖЖЕНКА 
Требуется: 2 бутыл"и ша.м.пан.с"оzо, бутыл"а 

JКМШ, бутылка сотерн.а, 600 z сахара, 200 z "УС
"овоzо сахара, ананас. 
Способ приrотоВJiеви.и. В медной или сереб

рявой посуде смешайте шампанское, сотери и 
сахар. Ававас очистите и нарежьте кубиками. 
Размешайте и вскипятите. Затем вылейте все в 
подrотовлеввую заранее вазу, ва края которой 
крестообразно положите 2 серебрявые вилки . На 
вилки поместите рафинад, полейте его ромом и 
зажгите. Поливайте его ромом до тех пор, пока 
весь ве расплавится. 
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ЗАНИМА ТЕЛЬНЫЕ ФАКТЫ 

Такой напиток, как жженка, знатная мо
лодежь XVIII-XIX веков не только заказыва
ла в трактирах, но и готовила самостоятель
но, поднимая тем самым настроение всей компа
нии. Достаточно обратиться к воспоминаниям 
А.Н. Вульф: « . . .  Сестра моя, Евпраксия, быва
ло, заваривает всем нам после обеда жженку; 
сестра прекрасно ее варила, да и Пушкин, ее 
всегдашний пламенный обожатель, любил, что
бы она заваривала жженку. . .  И что за речи 
несмолкаемые, что за звонкий смех, что за див
ные стихи то того, то другого поэта сопровож
дали нашу дружескую пирушку. Языков был, 
как известно, страшно застенчив, но и тот, 
бывало, разгорячится • .  

КВАС МЕДОВЫЙ 
Требуется: 500 г ржаного солода. 300 г гречне
вой муки. 500 г меда. 16 л воды. по 2 cm. л. из
мельченной мяты и чабреца. 10 г дрожжей. 
Способ приrотовлеиия. Смешайте солод с 

мукой, влейте 5 стаканов кипятка и замесите 
крутое тесто. Хорошо его вымесите и дайте по
стоять в теплом месте 2-3 часа, после чего раз
ведите его 1 5  л кипятка. Смесь перемешайте, 
чтобы не было комочков, и дайте отстояться. 
Слейте отстоявшуюся прозрачную воду, добавьте 
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мед, отвар трав и дрожжевую закваску. Коrда 
квас забродит, ра3Jiейте ero в бутьшки, заку
порьте, ночь подержите в тепле, а затем выие
сите на холод. Квас будет rотов полиостью ТОJIЬ
ко через 3 дня. Оставm:уюси квасную rущу можно 
ИСПОJIЬЗОВаТЬ еще раз . 

:квлс .мос:ковс:кий. 
Требуется: 50 г закваски из р:ж4ного иеба. 4-
5 cm. А. cazapa. l/2 буханки ржаного ХАеба. 3-
5 изюжин.. 2.5 ./1. воды. 
Способ првrотов.вевив. Накрошите XJieб в 

банку, добавьте закваску, всЬIПЬте изюм и са
хар. Залейте водой и оставьте на сутки. По про
шествии положеиного времени процедите квас 
и охладите. Квас можете употреб.пять как от
деJIЬио, так и ДJIJI заправки летних первых блюд 
(например, окрошки). 

:КВАС •НОВГОРОДС:КИЙ• 
Требуетея (на 1 .& uaca): 200 г вapeii.Wl из чер
ной сжороди.н.w. 2 cm. А. пшеничной жуки. 1/2 ч • ./1.. 

сухих дрожжей. 
Способ првrотов.вевив. В варенье добавьте 

дрожжи и муку, поставьте дли брожения. Ког
да квас забродит и покроется желтовато-серой 
пеиой, процедите ero через полотно и перелей
те в боJIЬшую бутЬIJIКу, плотно закупорьте, по-
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ставьте на 1-2 недели в прохладвое место. После 
этого квас будет готов к употреблению. 

КВАС ПЕТРОВСКИЙ 
Требуется: 800 г ржаных сухарей, 25 г дрож
жей, по 100 г сахарного песка, меда и хрена, 4 л 
воды. 
Способ приrотовления. Хлеб нарежьте мел

кими ломтиками и подсушите в духовке до об
разования темно-коричневоrо цвета. Сухари 
залейте кипятком и дайте настояться в тепле 
3-4 часа. Получившееся сусло процедите че
рез несколько слоев марли, добавьте сахар, раз
веденные в стакане дрожжи и, накрыв посуду 
тканью, дайте квасу настояться в теплом месте 
10-12 часов. Когда сусло хорошо перебродит, 
вновь процедите его и разлейте в бутылки, в 
каждую из которых добавьте мед и тертый хрен. 
Бутылки хорошо закупорьте и поставьте в хо
лодильник . Через 3 суток квас будет готов. 

КВАС ПИТЕРСКИЙ 
Требуется: 1 кг рябины, 4 л воды, 1/2 кг сахара, 
10 г дрожжей. 
Способ приrотовления. Ягоды рябины про

бланшируйте в кипящей воде 3-5 минут, пос
ле чего разомните их пестиком, залейте водой 
и варите 10-12 минут. Отвар слейте, процеди-
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те, добавьте к нему сахар, а после охлажде
ния - дрожжи, разведеввые в половиве стака
на рябивового отвара. Разлейте квас в стек
лянные бутылки, плотно закупорьте их и по
ставьте в прохладвое место на 3-4 дня. 

КВАС ПОКРОВСКИЙ 
Требуется: 800 г земляники, 250 г сахара, 4 л. 
воды, 25 г прессованных дрожжей, 0,5-1 ч. л.. 
л.и.м.онной кислоты. 
Способ приrотовлеви.и. Ягоды разомните, 

залейте горячей кипяченой водой и доведите до 
кипения. После настаивания в течение 2-3 ча
сов отвар процедите, введите разведеввые теп
лой водой дрожжи, сахар, лимонную кислоту 
(разведенную в теплой воде в соотношении 1 :20) 
и поставьте для брожения на 6-10 часов. За
тем квас процедите, охладите, разлейте в бу
тылки и храните в прохладном месте. 

КИСЕЛЬ ГОРОХОВЫЙ 
Требуется: 2 стакапа гороха, 1 л. воды, по 1 cm. л.. 
сливочного .масла и сахара, соль. 
Способ приrотовлевия. Горох промойте, за

лейте водой и варите до полного разваривавия. 
Затем добавьте соль, сахар, масло и уксус, сни
мите с огня, дайте настояться под теплым оде
ялом. Остывший кисель поставьте в холодвое 
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место для застывания. Подавайте со сметаной 
или сметаиным соусом. 

КИСЕЛЬ И3 МОЛОКА 
Требуется: 1 л моло�еа, 1/2 ста�еана сахара, 
2 с т. л. �еартофельного �ерахмала, ванилин на 
ICOHЧUICe НОЖа. 
Способ приrотовлеиия. Вскипятите в каст

рюле 3 стакана молока. В стакане холодного 
молока разведите крахмал, влейте в кипящее 
молоко и варите на небольтом огне 5 минут, 
непрерывно помешивая. В горячий кисель до
бавьте ванилин и перемешайте. Разлейте ки
сель в кружки и охладите. 

КИСЕЛЬ ИЗ РЕВЕНЯ С КВАСОМ 
Требуется: 250 г ревеня, 1/2 ста�еана сахара, 
3 ста�еана воды, 1 ста�еан �еваса, 2 с т. л. �ерах
мала. 
Способ приrотовлеиия. Ревень очистите от 

волокон и порежьте на мелкие кусочки.  Залей
те квасом. В воду всыпьте сахар и доведите ее 
до кипения. Добавьте ревень с квасом и проки
пятите 45 минут. Оrвар процедите, введите крах
мал и вскипятите еще раз. Разлейте кисель в 
чашки и остудите. 
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КИСЕЛЬ КЛЮКВЕННЫЙ 
Требуется: по 1 cma�eany �елю�евы и сахара, 60 г 
�ерахма.п.а, 1/4 л сливо�е, 2 cma�eana воды. 
Способ приrотовления. Клюкву разомните 

деревянной ложкой, пюре залейте стаканом хо
лодной кипяченой воды, перемешайте и слейте 
сок. Клюквенную мезгу залейте водой в про
порции 1 : 5  и прокипятите 5 минут. Отвар про
цедите, добавьте сахар и вскипятите. 

В холодной воде разведите крахмал и влей
те в кипящий отвар, непрерывно помешивая . 
Добавьте клюквенный сок, перемешайте и ох
ладите . Охлажденные сливки взбейте в креп
кую пену и выложите на каждую порцию ки
селя. 

КИСЕЛЬ ОВСЯНЫЙ 
Требуется: 3 cma�eana овсяпых хлопьев, 1,5 л 
воды, ложти�е ржапого хлеба, 1/2 cma�eana саха
ра, сщь, сливочное .масло. 
Способ приrотовления. В керамическую по

суду всыпьте хлопья, залейте их литром теп
лой воды, положите измельченный на кусочки 
хлебный ломтик, накройте посуду полотенцем 
и поставьте в теплое место на 2 дня. Затем мас
су процедите через марлю, добавьте еще 2 ста
кана воды, сахар и соль. Поставьте на средний 
огонь и помешивайте деревянной ложкой, пока 
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кисель ве закипит. Подавайте rорячим: со сли
ВОЧJILПI маслом. 

КИСЕJIЬ ЯГОДВЫЙ 
Требуетса: 1 стакан. Аюбыz ягод. 3/4 ста�Сана 
сахара. 2.5 стакана воiJы. 2 cm. А. ICJНIXJIUlJUJ. 
Способ пp:иroroВJieВИJI. ЯrоДЬI протрите че-

рез сито или отожмите из вих сок. Воду с саха
ром вскипятите . Добавьте крахмал, яrодвое 
mope или сок, тщательно все перемешайте и 
вскипятите еще раз. 

КОМПОТ АНРИКОСОВЫЙ 
Требуепи:я: 500 г абрu�Сосов. 200 г сахара. 1 л 
воды. 
Способ пpвroтoВJieJIIUI. Абрикосы промойте 

в холодвой воде, сделайте ва вих продоJIЬвые 
разрезы и удалите косточки. В кастрЮJПО всыпь
те сахар, залейте ero rоричей :щ»дой и помеши
вайте ва меДJiеввом оrве до раствореви.и. Затем 
положите абрикосы и доведите до кипеви.и. 

КОМПОТ БРУСНИЧНЫЙ 
Требуется: 500 г tJpycн.uiCU. 300 г сахара. 2 А 
воды. 
Способ пp:иroroВJieВИJI. Брусвику засыпьте 

половивой сахара и ПО'l'ОJJКИте, чтобы выдеJIИJiс.и 
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сок. Сахар засыпьте в кастрюлю, залейте горя
чей водой и сварите сироп, в него положите 
брусничную массу. Помешивая, доведите до 
кипения, охладите. 

КОМПОТ В АРБУЗЕ 
Требуется: 200 г очищенных вишен., 2 стан:а
н.а сахара, 1 л воды, половин.н:а арбузной н:орн:и. 
Способ приrотовлеии.и. Вишни переберите, 

отожмите сок и засыпьте сахаром. Через 2-
3 часа вновь слейте образовавшийся сок и за
лейте отжимки водой. Поставьте на медлеввый 
огонь и прокипятите 5 минут. Затем остудите и 
добавьте отжатый сок. Приготовленный ком
пот залейте в арбузную корку, из которой пред
варительно удалите мякоть. Подайте к столу, 
поставив в какую-иибудь емкость, чтобы ком
пот не выливался. 

КОМПОТ ГРУШЕВЫЙ 
Требуется: 500 г груш, 150 г сахара, 1 л воды, 
цедра лимона или апельсина. 
Способ приrотовлеии.и. Очищенвые груши 

разрежьте и удалите сердцевину. В кастрюлю 
всыпьте сахар, влейте горячую воду, положите 
варезаввые на дольки груши и при медленном 
кипении варите 10- 1 5  минут, пока груши не 
станут мягкими. В готовый компот положите 

320 



лимонную или апельсиновую цедру, охладите. 
Если груши очень спелые, компот достаточно 
довести до кипения. 

КОМПОТ ИЗ КРЫЖОВНИКА 
Требуется: 1 "г "рыжовни"а· 300 г лимонной 
цедры. 400 г сахара. 2 л воды. 
Способ приготовлеиия:. Крыжовник залейте 

водой, добавьте сахар, лимонную цедру, дове
дите до кипения и несколько минут варите на 
медленном огне, охладите. 

КОМПОТ ИЗ СУХОФРУКТОВ 
Требуется: по 50 г "ураги и темного изюма, по 
100 г сушеного чернослива и сухого "расноzо вина. 
бадьян. гвозди"а· "орица. "ардамон. 10 cm. л. са
хара с верхом, 1/2 ч. л. лимонной "ислоты. 1,5 л 
водьt. 
Способ приготовлеиия:. В кастрюлю налей

те холодной воды и положите туда все сухие 
пряности, доведите до кипения и прокипятите 
10 минут, снимая пену. Далее опустите туда 
сухофрукты и дайте им прокипеть 1 0  минут. 
Всыпьте в компот сахар, лимонную кислоту и 
проварите его еще 5 минут. Снимите с огня, 
добавьте в компот сухое вино, закройте крыш
кой и дайте настояться. Перед подачей к столу 
остудите. 

1 1  Рецепты трактирщика 
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КОМПОТ ОСОБЕННЫЙ 
Требуется: 2 дыни, 2 стакана сахара, 2 л. воды. 
Способ приrотовлеиия:. С небольтих дыиь 

срежьте корку, нарежьте их небольшими ку
сочками и засыпьте половиной сахара в глубо
кой посуде. Перемешайте содержимое и дайте 
постоять в прохладном месте 2 часа. Сварите 
сладкий сироп, снимите пену и в кипящий си
роп погрузите кусочки дыни. Через минуту сни
мите кастрюлю с плиты, накройте крышкой и 
остудите. 

компот сливовый 
Требуется: 500 г слив, 150 г сахара, 1 л. воды, 
корица и кардамон. 
Способ приrотовлеиия:. Сливы промойте в 

холодной воде, сделайте боковой надрез и уда
лите косточки. В кастрюлю всыпьте сахар, за
лейте горячей водой, размешайте, положите 
сливы и доведите до кипения. В конце варки 
добавьте корицу и кардамон. 

КОМПОТ ИЗ ЯБЛОК 
Требуется: 8 яблок одинакового размера, 1 л. 

воды, 8 ст. л. сахара, имбирь, 2-3 шт. кардамо
на, 2-3 шт. гвоздики, 5-6 горошин черного пер
ца, по 1 с т. л. лимонного сока и лепестков кар
кадэ. 
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Способ приготовления. Яблоки очистите , 
вырежите сердцевину и добавьте холодную воду, 
чуть подкисленную уксусом, чтобы они не по
темнели. В эмалированную кастрюлю налейте 
воду, положите измельченные в ступке прянос
ти, доведите до кипения и прокипятите 5 ми
нут. Запустите яблоки, каркадэ, сахар и вари
те еще 10- 1 5 минут. В конце варки влейте 
лимонный сок. Охладите. 

МЕДОВУХА 
Требуется: 800 г .меда, 200 г изюма, 5 лимонов, 
10 л воды, 1 ч. л. дрожжей, 3 cm. л. пшеничной 
.муки. 
Способ приготовлевия. Лимоны порежьте 

кружочками и удалите косточки. Мед, лимоны 
и изюм положите в большую кастрюлю и за
лейте горячей кипяченой водой. Размешайте 
мед. В немного остывшую смесь добавьте дрож
жи и муку. Оставьте на сутки.  Когда изюм и 
лимоны всплывут, это значит, что началось 
брожение. Процедите жидкость и разлейте в 
бутылки, тщательно закройте их и храните в 
холодном месте. Напиток будет готов через 5-
б дней. 

1 1 *  
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НЗ ИС ТОРИН 
РУС СКОЙ КУХНИ 

Выражение «медовый месяц• известно всем, 
а вот откуда оно пошло, знает далеко не каж
дый. В древности на Руси существовал обычай 
варить для молодоженов слабоалкогольную ме
довуху, которую влюбленные супруги должны 
были пить не только на свадебном пиру, но и 
спустя 30 дней. Никаких других напитков им 
пить не позволялось, отсюда и пошло выраже
ние «медовый месяц• .  

МОЛОКО ТОПЛЕНОЕ 
Требуется: 1 л молока, 1/4 л воды, 1/2 ч. л. мо
лотого аниса, 3-4 горошины черного перца, ще
потка измельченной мяты. 
Способ приготовлеиия. В керамической по

суде смешайте молоко с водой, засыпьте измель
ченные пряности и мяту и поставьте в предва
рительно прогретую духовку на 1 5-20 минут. 
Пусть молоко томится, но не кипит. Уменьшите 
огонь и дайте ему потомиться еще 5-7 минут. 

ПРОСТОКВАША 
Требуется: 1 л молока, 1 ст. л. сметаны. 
Способ приготовлеиия. Сметану разболтай

те со стаканом молока, добавьте остальное мо-
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локо, накройте и поставьте в теплое место. Когда 
молоко скиснет, вынесите его на холод. 

Простоквашу подавайте с сахаром и ржа
ными сухариками. 

СБИТЕНЬ 
Требуется: 100 г сахара, 150 г .меда, 1,5 л воды, 
3-4 гвоздики, корица па копчике ножа, лавро
вый лист, 2 ч. л. сушепой .мяты. 
Способ приrотовлеиия. Разведите мед в ста

кане воды, вскипятите и снимите пену. Отдель
но nрокипятите сахар в стакане воды, соедини
те оба сиропа и проварите на слабом огне, не 
допуская заметного кипения, но чтобы часть 
воды выпарилась. В оставшейся воде отварите 
пряности и травы в течение 10  минут, снимите 
с огня,  дайте им настояться еще 10  минут и 
соедините с сиропом. 

Подавайте сбитень горячим. 



ЗАКЛЮЧЕНИЕ 

Как ни странно, во на пищу тоже распрост
раняется мода. В развые времена некоторые 
блюда пользуются особой популярностью, ко
торая может как возрастать, так и снижаться. 
В подтверждение этого достаточно вспомнить 
культ знаменитого салата оливье, который в 
свое время был чуть ли не главным атрибутом 
любого праздника. Однако в настоящее время 
пальма первенства принадлежит другим, более 

экзотическим блюдам. 
Как бы там ни было, но традиционное все

гда остается дорогим сердцу. Например, мно
гие считают винегрет устаревшим, однако его 
истинные поклонники, наверное, будут суще
ствовать всегда. И, в общем-то, так и должно 
быть. Ведь настоящие привязанности не про
ходят даже со временем, а значит, вкусные блю
да останутся популярными всегда. 

Доказательством этому служит наша книга, 
в которой приведены рецепты, провереиные 
временем. Они так разнообразны, что можно 
не сомневаться: книга пригодится каждому чи
тателю. От простых до достаточно сложных, 
на любой вкус, разнообразные блюда объедине
ны одним общим качеством, а именно - вели
чайшими вкусовыми ощущениями. 

327 



Русские люди имеют особое отношение к еде. 
Разумеется,  при этом представители русского 
населения должны отличаться хорошими ку
линарными способностями. Чтобы не ударить в 
грязь лицом и подтвердить завидную репута
цию великолепного повара и кондитера в од
ном лице, вам наверняка пригодятся рецепты, 
приведеиные в настоящем издании. Но так как 
их великое множество и запомнить хоть поло
вину очень сложно, книга всегда поможет вам. 
С нею вы сможете уточнить то, в чем сомневае
тесь, вспомнить забытое и узнать новое. Мы 
надеемся, что кулинарный материал окажется 

полезным и послужит стартовой площадкой для 
тех, кто впервые познал радость приготовле
ния пищи. 

Хочется пожелать, чтобы эта книга не ста
ла единственным пособием в нелегкой науке под 
названием кулинария. Кстати, создание неко
торых рецептов основано на импровизации, из 
чего можно сделать вывод, что для человека с 
богатой фантазией приготовление пищи навер
няка превратится в увлекательное занятие. 
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