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Аннотация
Мама и бабушка были первыми и самыми строгими учителями. А вот кулинарные университеты автор проходила заочно у… Елены Молоховец!
Можно ли готовить по ее рецептам сегодня? Из какой же потребительской корзины можно доставать всех этих каплунов, рябчиков и омаров с лангустинами? Где, наконец, брать диких кабанов или тетеревов?
После тщательного анализа нескольких тысяч ингредиентов из полутора тысяч рецептов от Молоховец выяснилось, что выполнимыми можно считать 96,8% (1452) рецептов, невыполнимыми или условно невыполнимыми – 3,2% (48).
На многие кулинарные идеи автора вдохновила Молоховец. Другие были почерпнуты из домашних кулинарных «запасников» и объединены с ее идеями.
Книга адресована широкому кругу читателей, которые любят готовить, и тем, кто только делает свои первые шаги в домашней кулинарии.


В. Лаврова
Готовим по рецептам Е. Молоховец


Квас

Где ты, писательница малосольная,
Молоховец, холуйка малахольная,
Блаженство десятипудовых туш
Владетелей десяти тысяч душ?
В каком раю? чистилище? мучилище?
Костедробилище?
А где твои лещи
Со спаржей в зеве? раки бордолез?
Омары Крез? имперский майонез?
Кому ты с институтскими ужимками
Советуешь стерляжьими отжимками
Парадный опрозрачивать бульон,
Чтоб золотым он стал, как миллион,
Отжимки слугам скармливать, чтоб ведали,
Чем нынче наниматели обедали?
Вот ты сидишь под ледяной скалой,
Перед тобою ледяной налой,
Ты вслух читаешь свой завет поваренный,
Тобой хозяйкам молодым подаренный,
И червь несытый у тебя в руке,
В другой – твой череп мямлит в дуршлаге.
Ночная тень, холодная, голодная,
Полубайстрючка, полублагородная…

«Завтра, 21-го мая, исполняется ровно 50 лет со дня появления в свете всем известной книги «Подарок молодым хозяйкам», составленной Е. М. Молоховец. Первое издание этой книги вышло 21-го мая 1861 года и с этой поры выдержало 26 изданий по 10 и 15 тысяч экземпляров, в общей сложности до 300 000 экземпляров… уголка в России нет и нет, пожалуй, семьи, где бы не было этой книги. И среди хозяек имя Е. М. Молоховец пользуется огромным авторитетом».
«Биржевые ведомости», 20.05.1911

Моя первая встреча с Еленой Молоховец произошла в детстве. В нашем дворе жила девочка, с которой я дружила. Она была на несколько лет старше меня, уже ходила в школу и умела читать. Как-то раз она пришла в гости с большой красивой книжкой и сказала, что мы будем играть в «молоховца»!
Что такое «молоховец», сама она точно не знала, но сказала, что прочитала об этой игре в книжке. Мы часами разглядывали «Книгу о вкусной и здоровой пище», богато изданную, в тисненой обложке, с фотографиями небывалых цветов.
Игра заключалась в том, что мы или «ели» какие-то особенно вкусные картинки, или устраивали магазин. Оказалось, что у нас дома есть точно такая же книга, только в обложке поскромнее, поэтому играть было очень удобно — что у нас, что в гостях у подруги.
Много лет спустя, когда я читала сыну повесть Льва Кассиля «Кондуит и Швамбрания», то буквально остолбенела, натолкнувшись на эти строки:
«…Швамбранская игра в то время сводилась главным образом к воображаемому обжорству. Швамбрания ела. Она обедала и ужинала. Она пировала. Мы смаковали звучные и длинные меню, взятые из поваренной книги Молоховец. На этих швамбранских пиршествах мы немножко удовлетворяли свои необузданные аппетиты.
Но сахарный фонд Швамбрании убывал только по праздникам. Главным поваром Швамбрании был Жорж Борман. Его мы взяли со старой рекламы какао и шоколада. Жорж Борман был последним героем Швамбрании. Это был герой чисто желудочного происхождения. Никакого нового заблуждения он уже не мог состряпать…».
Вторая встреча с Молоховец случилась в студенческие годы. В то время я не расставалась с томиком стихов. Мне очень нравился Арсений Тарковский. Помню, как меня огорчило одно его стихотворение о совершенно неизвестной мне тогда женщине:
Для того чтобы спорить с Тарковским о холуйстве «малахольных» писателей перед владельцами десяти тысяч душ крепостных, элементарно не хватало знаний. Это только потом я узнала, что книга Елены Молоховец «Подарок молодым хозяйкам или средство к уменьшению расходов в домашнем хозяйстве» была впервые издана 3 июня 1861 года — почти через полгода после отмены крепостного права в России.
Был просто неприятный осадок от всех этих злых оскорблений — «малахольная», «полубайстрючка», «полублагородная»… Ну и самое отвратное — ледяной налой, черви, черепа. И подумалось мне тогда: вот встретитесь вы там, под ледяной скалой, у ледяного налоя, ее череп будет мямлить из дуршлага, а из чего — твой…
Это сегодня я «списываю» все на классовый подход и на время, в котором мы жили, но это стихотворение шокировало не только меня одну. Возмутило оно и одного из хороших знакомых Тарковского — Александра Ревича, переводчика и поэта:
«…И даже это дурацкое стихотворение о Молоховец — он ее оболгал там, он злющий тогда был, Арсений. На самом деле это достойная книжка, она учила вкусной пище, больше ни на что она не претендовала… Он ее там обругал… У него очень сильной была связь с истоками, которую он, к сожалению, потерял в этой жуткой жизни. Он остался один, он остался в разоре и блуждании, потом у него появились дети. Дома он не умел делать, потому что был сыном, а не отцом. Такая его природа была — сын, а не отец…»
За что Арсений Тарковский оскорбил и оболгал Елену Молоховец? Не знаю, со стороны судить трудно. Думаю, у «ледяного налоя» они поговорят и об этом тоже…
Русский писатель Евгений Иванович Замятин в эмиграции писал, что в Париже — два наиболее ходовых автора: на первом месте Елена Молоховец, на втором — Пушкин…
Вряд ли думала она когда-нибудь о том, что ее имя вознесется до таких заоблачных литературных вершин, но и не подозревала, что окажется оболганной и совершенно забытой на долгие десятилетия.
Елена Ивановна Молоховец (урожденная Бурман) родилась 28 апреля 1831 года в Архангельске в дворянской семье. Точная дата смерти Елены Ивановны не установлена. Известно только, что похоронена она, будучи православной, на Волковском лютеранском кладбище 15 декабря 1918 года рядом с отцом.
Мать Елены Молоховец была домохозяйкой, отец служил начальником архангельской таможни. Родителей Елена потеряла в юном возрасте. Все расходы на образование и воспитание девицы Молоховец взяла на себя ее бабушка.
В 1848 году Елена окончила Смольный институт для благородных девиц в Санкт-Петербурге и вернулась в Архангельск. Юная выпускница Смольного выходит замуж за тридцатилетнего Франца Францевича Молоховца, служившего архитектором. Вскоре молодая семья переезжает в Курск. Здесь Елена Молоховец начинает работать над книгой, которая принесет ей широкую известность.
Вряд ли она подозревала, что ее книга «Подарок молодым хозяйкам», изданная в Курске в 1861 году, станет самой популярной и самой тиражной кулинарной книгой Российской империи. С 1861 года по 1917 год она переиздавалась в России 29 раз!
Книга «Подарок молодым хозяйкам или средство к уменьшению расходов в домашнем хозяйстве» стала новым словом в отечественной кулинарии. До Молоховец русские кулинарные издания от «Росписи к царским кушаньям» и столовых книг Патриарха Филарета до расходных монастырских книг и столовой книги боярина Бориса Морозова не давали точную раскладку ингредиентов и ограничивались примерными рекомендациями.
Книга Молоховец проникнута духом кулинарного мессианства! Елена Ивановна ощущает себя кулинарным поводырем, указующим молодым хозяйкам путь обретения семейного счастья. В кратком предисловии к книге автор объявляет, что берется обучить замужних россиянок всем премудростям домашней кулинарии. Неопытность на кухне, поясняет она, приводит к «разным неудовольствиям в семейной жизни», является причиной неразумных финансовых затрат и иной раз заканчивается «потерей целых состояний».
Конечно, сегодня без улыбки нельзя читать ее гигиенические советы и рекомендации есть мороженое ложкой и не брызгать на гостей, откупоривая бутылки! Поражает увлеченность автора и искреннее желание наладить кулинарный быт каждой русской семьи, точнее, указать единственно правильный кулинарный путь.
Современников Елены Ивановны такой мессианский напор забавлял. Над этим подтрунивали в литераторских кругах конца XIX века, некто Е.И.М. искренне полагал, что ею изобретен способ приготовления пищи на огне, что без ее указаний едоки пронесут ложку мимо рта, что питаться надо только по ее книге…
Подтрунивание было беззлобным, шутки — добрыми, а книгу Елены Ивановны покупали. После второго издания «Подарка» в 1866 году книга регулярно переиздавалась каждые 2–3 года. Золотую жилу обнаружили и тогдашние плагиаторы. Появилось множество кулинарных подделок с очень похожими фамилиями, не имеющими, однако, ничего общего с подлинным автором: Мороховец «Новый подарок молодым хозяйкам», Мороховцов «Полный подарок молодым хозяйкам», Малковец «Дорогой подарок молодым хозяйкам», Е. Малоховская «Подарок молодым хозяйкам», «Настоящий подарок молодым хозяйкам» Е. М.
После революции 1917 года в советской России Елена Молоховец не издавалась. Незаслуженно забытая соотечественниками, хотя и не по своей вине, она не была забыта русскими эмигрантами, рассеявшимися по всему свету. В 1936 году на пожертвования членов русской общины, обосновавшихся на Аляске, был издан сокращенный вариант «Подарка».
В 1992 году издательство «Indiana University Press» опубликовало полное издание книги Е.И. Молоховец «Подарок молодым хозяйкам или средство к уменьшению расходов в домашнем хозяйстве» на американском языке (представьте себе, есть и такой, именно не английский, а американский!) с аннотацией и комментариями Дж. Томре.
Провела эксперимент. Набрала в «Яндексе»: «Если к вам неожиданно пришли гости». Получила ссылки на тысячи страниц с продолжением: «Если к вам неожиданно пришли гости, пошлите человека в погреб за окороками, соленьями, наливками…» Или как вариант: «Если вдруг появятся двадцать гостей, не волнуйтесь. Спуститесь в погреб и возьмите один-два окорока, которые там висят. Возьмите фунт масла и две дюжины яиц…». Или: «Если к вам неожиданно пришли гости, то спуститесь в погреб. Возьмите со льда кусок свежей, не очень жирной осетрины и отдайте его кухарке…»
Этот гимн запасливости и хозяйской рачительности приписывается «незабвенной и великой нашей кулинарше княгине (реже — графине!) Елене Молоховец». Так рождаются мифы, точнее, миф уже родился, потому что ни княгиней, ни графиней Елена Молоховец не была, а фраз этих ни в одной ее книге нет.
В «Подарке» представлены разнообразные меню обедов и ужинов (в позднейших изданиях их число возрастает до 900) по пяти категориям цен. Есть в книге простые господские обеды из трех блюд, есть дорогие — с закусками, десертами и вином, есть детские завтраки и обеды для прислуги.
Как-то мы с подругой принялись рассуждать на тему реальности приготовления блюд по рецептам от Молоховец в наши дни. Из какой же такой потребительской корзины, задались вопросом мы с ней, можно доставать сегодня всех этих каплунов, рябчиков и омаров с лангустинами? Где, наконец, брать диких кабанов или тетеревов?
Мы засучили рукава и взялись за работу. После тщательного анализа нескольких тысяч ингредиентов из полутора тысяч рецептов от Молоховец выяснилось, что, в принципе, выполнимыми можно считать 96,8 % (1452) рецептов, невыполнимыми или условно невыполнимыми — 3,2 % (48).
Увы, полакомиться кашей из смоленской крупы не удастся больше никому, потому что гречневую крупу сегодня не обкатывают. Под большим вопросом блюда из пулярок и каплунов. Дело в том, что пулярка — это не просто жирная и хорошо откормленная, но и кастрированная курица. Поэтому современная курица из супермаркета с ярлычком «для жарки» — совсем не то, что имела в виду Молоховец.
С каплунами еще хуже. Каплун — это молодой петушок, семенные железы которого выдраны специальным крючком. При этом в руководствах XIX века отмечается, что кастрировать петушка лучше не инструментом, а пальцами. Ужас…
Затем блюда из черепахи. Что-то я не припоминаю в продаже, так сказать, гастрономических черепах. А идти в зоомагазин за черепашкой для супа — это даже жестоко.
Вызвали сомнение и блюда с трюфелями. В «Подарке» их всего два, но с учетом того, что грибы мутировали, мы для себя решили, что готовить их не будем. К тому же в Московской и Ивановской областях растут белые трюфели, а черные, которые лучше, на Кавказе.
Есть у Молоховец и три десятка рецептов из дичи. В принципе рябчиков и куропаток в специализированных магазинах купить можно, но мы все же записали в свой печальный синодик масло из рябчиков, паштет из тетерева, сыр из зайца и другие. В невыполнимые мы занесли и блюда из «копченой нижней челюсти вепря».
Рыбный ряд в книге Молоховец должен вызывать оптимизм у современных едоков! Все доступно, все покупаемо и, в принципе, не особенно дорого. Осетрина всплывает в «Подарке» четырежды, стерлядь — трижды. В остальных случаях придется удовольствоваться карасями, карпами, щуками, лососями, форелью, сельдью…
Никакой там тебе экзотики, никаких омаров, никаких лангустинов. Икра есть, но только в двух рецептах, да и то просто свежепросольная, без указания цвета.
[image: ]
Общий принцип приготовления салатов — съел и забыл! Поэтому мы решили не давать раскладку на 10 человек. Это порция на одного, на двоих или даже на троих, если в дальнейшем ваших гостей ждет богатое продолжение! На несколько человек мы решили давать только рецепты некоторых паштетов и закусок.
На многие салатно-закусочные идеи нас вдохновила Елена Молоховец. Другие были почерпнуты из наших домашних кулинарных закромов и опять-таки объединены с идеями Молоховец.
Любой салат — прекрасный повод для творчества. Классический пример — салат «Оливье». Не тот, что у Гиляровского в «Москве и москвичах», а современный и непременный атрибут любого праздничного стола. Ну-ка вспомните, сколько раз вы ели этот салат в гостях? И каждый раз он был разным!
Легкий майонез можно купить, но еще лучше приготовить его самим. Рецепт легкого майонеза приведен ниже.
Листья одуванчика — 200 г 
Лук зеленый — 100 г 
Петрушка и укроп — по ½ пучка 
Майонез легкий — 75 г 
Соль йодированная 
Листья одуванчиков тщательно помойте под проточной водой, выдержите в холодной воде 30 минут и мелко порежьте. Добавьте измельченную зелень петрушки и лук. Хорошо перемешайте, посолите по вкусу, заправьте легким майонезом и посыпьте мелко нарезанным укропом.
Яйца — 2 шт. 
Горчица острая — 1 ч. л. 
Лимонный сок — 4 ст. л. 
Оливковое масло — 250 г 
Перец красный (молотый) — 10 г 
Соль йодированная 
Сварите яйца вкрутую, очистите от скорлупы, разотрите желтки с горчицей и 2 ст. л. лимонного сока, затем взбейте смесь до кремообразного состояния. Постепенно добавляйте масло, продолжая взбивать кремообразную массу (лучше всего — в миксере). Затем добавьте оставшиеся 2 ст. л. лимонного сока, посолите и поперчите по вкусу.
Единственный вопрос, который может возникнуть у вас при приготовлении этого салата — использовать или нет соевый соус. Если вас по каким-то причинам он не устраивает, замените его на любой подходящий.
Курица (индейка) — 120 г 
Оливки зеленые — 10 г 
Зеленый горошек — 20 г 
Салат эндивий — 15 г 
Соевый соус — 30 г 
Яйцо — ½ шт. 
Огурцы или помидоры — 25 г 
Укроп — 10 г 
Соль йодированная по вкусу 
Нарежьте мелкими ломтиками мякоть жареной или отварной птицы и овощи. Тщательно перемешайте, посолите по вкусу и заправьте соевым соусом. Украсьте готовый салат частью мякоти птицы, нарезанной тонкими продолговатыми кусочками, сваренным вкрутую рубленным яйцом и мелко нарезанной зеленью укропа.
Паштет из обжаренной печени вкуснее, из отварной — здоровее! Мне нравится и так и так.
Печень говяжья — 700 г 
Масло сливочное — 100 г 
Лук репчатый — 200 г 
Яйцо — 1 шт. 
Морковь — 300 г 
Масло подсолнечное — 50 г 
Соль йодированная по вкусу 
Мелко нарежьте морковь и лук, обжарьте их на подсолнечном масле до полуготовности, добавьте мелко нарезанную печень и обжаривайте вместе с морковью и луком до полной готовности. Дайте остыть и дважды пропустите смесь через мясорубку (или протрите через сито). Добавьте размягченное сливочное масло, посолите и тщательно перемешайте. Готовый паштет сформуйте в виде батона (рулета), посыпьте рубленым яйцом.
Где взять дичь? Подстрелить! Если серьезно, то поискать в специализированных магазинах или даже супермаркетах. На крайний случай можно заменить ее обычной курицей.
Дичь (готовая) — 250 г 
Огурцы свежие — 50 г 
Помидоры — 50 г 
Сельдерей — 30 г 
Фасоль стручковая — 50 г 
Морковь — 50 г 
Зеленый горошек — 50 г 
Спаржа — 30 г 
Цикорий салатный — 20 г 
Майонез — 100 г 
Укроп и петрушка — по 1 пучку 
Перец красный (молотый) — 10 г 
Соль йодированная по вкусу 
Вареную или жареную дичь (фазан, куропатка, перепелка) нарежьте тонкими продолговатыми ломтиками, вареную морковь — кружочками, вареную спаржу и стручки зеленой фасоли — дольками по 2–3 см. Цикорий нарежьте тонкой соломкой, свежие помидоры и огурцы — кружками, добавьте зеленый горошек, посолите и поперчите по вкусу. В центр салатницы положите мелко нарезанный цикорий, на него горкой — ломтики дичи, а вокруг дичи уложите овощи, не перемешивая их. Перед подачей на стол полейте салатной заправкой (или же подавайте ее отдельно), посыпьте мелко нарезанной зеленью петрушки и укропа.
Одно только перечисление полезных веществ, содержащихся в черносливе, займет немало места! В нем много витаминов разных групп, магния, кальция, фосфора, натрия и железа. Что касается калия, улучшающего водно-солевой баланс организма и положительно сказывающегося на работе почек, то в черносливе его содержится в полтора раза больше, чем в бананах!
В народной медицине чернослив используется для лечения и профилактики заболеваний желудочно-кишечного тракта. Известен он и как прекрасное слабительное средство.
Мясо курицы — 300 г 
Чернослив (без косточек) — 200 г 
Орехи грецкие — 100 г 
Чеснок — 3–4 зубчика 
Сок лимонный — из 1 лимона 
Укроп и петрушка — по 1 пучку 
Майонез легкий — 150 г 
Соль йодированная по вкусу 
Мелко нарежьте вареное куриное мясо, добавьте мелко нарезанный чернослив (предварительно замоченный в горячей воде на 1–2 часа). Добавьте измельченные ядра грецких орехов и чеснок, смешайте с мясом курицы и черносливом, посолите по вкусу. Полейте салат соком лимона, непосредственно перед подачей на стол заправьте майонезом. Украсьте мелко нарезанной зеленью петрушки и укропа.
Такое неожиданное сочетание творога с рыбой придает закуске особую пикантность.
Сардины в масле — 250 г 
Творог соевый — 100 г 
Яйца — 5 шт. 
Лук репчатый — 50 г 
Укроп и петрушка — по 1 пучку 
Майонез легкий — 100 г 
Соль йодированная по вкусу 
Сардины и творог разотрите до образования однородной массы, добавьте мелко нарезанные вареные яйца и лук. Посолите по вкусу, выложите в салатницу горкой и заправьте майонезом. Украсьте салат мелко нарезанной зеленью укропа и петрушки.
Это не просто салат, а настоящий букет из витаминов, микро– и макроэлементов. Очень полезен детям. Взрослым тоже!
Тыква — 500 г 
Морковь — 300 г 
Орехи грецкие — 100 г 
Изюм — 50 г 
Инжир сушеный — 50 г 
Лимон — 2 шт. 
Сахар — 100 г 
Соль йодированная по вкусу 
Тыкву нарежьте кубиками и отварите в небольшом количестве подсоленной воды. Морковь натрите на крупной терке. Мелко нарежьте сушеный инжир и грецкие орехи. Смешайте тыкву и морковь, добавьте орехи, изюм и инжир, посыпьте сахаром, подсолите по вкусу и полейте лимонным соком. Украсьте изюмом и половинками ядер грецких орехов.
Астрологи утверждают, что собирать крапиву нужно на восходе солнца в первой четверти Луны и только по вторникам! Но если вы сорвете ее в среду или даже в четверг и не в первой четверти, а во второй, и не на восходе, а на закате, все равно салат получится вкусным!
Молодая крапива — 800 г 
Лук зеленый — 120 г 
Побеги папоротника — 100 г 
Петрушка — 1 пучок 
Орехи грецкие — 100 г 
Майонез — 200 г 
Соль йодированная — 10 г 
Тщательно промытые листья молодой крапивы залейте крутым кипятком и подержите под крышкой 2–3 минуты. Откиньте на дуршлаг, дайте воде стечь и мелко нарежьте. Смешайте листья крапивы с мелко нарезанным зеленым луком и побегами папоротника. 
Добавьте мелко нарезанные ядра грецких орехов, посолите по вкусу, залейте салатной заправкой.
Перед подачей на стол посыпьте салат мелко нарезанной зеленью петрушки.
Сладкие ананасы из банки для этого салата не подойдут. Хотя одна моя подруга сделала раз этот салат с ними и говорит, что вышло очень даже неплохо!
Курица вареная — 200 г 
Ананасы — 200 г 
Яблоки — 100 г 
Майонез — 100 г 
Лимонный сок — 20 г 
Перец красный (молотый) — 10 г 
Соль йодированная по вкусу 
Вареную курицу нарежьте ломтиками, яблоки и ананасы очистите и нарежьте кубиками. Смешайте курицу с нарезанными яблоками и ананасами, сбрызните лимонным соком, посолите и поперчите по вкусу, дайте постоять ½ часа. Перед подачей на стол полейте салатной заправкой и украсьте салат ломтиками ананасов.
Если вам хочется не прибавить остроты, а только подкрасить салат, используйте шафран вместо карри. Салат получится изумительно оранжевым!
Корни цикория — 400 г 
Топинамбур — 400 г 
Лимон — 1 шт. 
Петрушка и укроп — по 1 пучку 
Масло оливковое — 100 г 
Карри (порошок) — 10 г 
Соль йодированная по вкусу 
Тщательно помойте, очистите и мелко нарежьте корни цикория. Отварите и нарежьте кубиками топинамбур. Перемешайте, посолите по вкусу, посыпьте карри, полейте лимонным соком, заправьте оливковым маслом. Перед подачей на стол посыпьте мелко нарезанной зеленью петрушки и укропа.
Тмин — на любителя. У него немного жгучий вкус и выраженный пряный аромат. Эту специю чаще кладут в сложные для пищеварения блюда или, как это принято в Англии, едят на десерт сладости с тмином.
Морковь — 500 г 
Яблоки — 100 г 
Орехи грецкие — 100 г 
Лимон — 1 шт. 
Тмин — 5 г 
Сахар — 50 г 
Подготовленную морковь натрите на крупной терке. Помойте и очистите яблоки, удалите сердцевину, затем натрите их на терке и смешайте с морковью. Добавьте мелко нарезанные грецкие орехи, сахар, лимонный сок, тмин, украсьте половинками ядер грецких орехов.
Хрен делает любое блюдо острым и пряным. Он возбуждает аппетит, очищает организм и способствует укреплению здоровья.
Хрен — 250 г 
Яйца — 5 шт. 
Сахар — 50 г 
Майонез легкий — 100 г 
Петрушка и укроп — по 1 пучку 
Соль йодированная по вкусу 
Хрен промойте и натрите на терке или пропустите через мясорубку. Сваренные вкрутую яйца мелко нарежьте и смешайте с хреном. Добавьте сахар, соль по вкусу, тщательно перемешайте и дайте постоять 15–20 минут. Заправьте салат легким майонезом, посыпьте мелко нарезанной зеленью петрушки и укропа.
Просто, быстро, вкусно и исключительно полезно для здоровья.
Филе тунца — 250 г 
Чеснок — 2 зубчика 
Орехи грецкие — 20 г 
Сок лимонный — 10 г 
Побеги бамбука — 30 г 
Укроп — 20 г 
Масло оливковое — 20 г 
Перец красный (молотый) — 10 г 
Соль йодированная по вкусу 
Отварите филе тунца в небольшом количестве воды, откиньте на дуршлаг, остудите. Пропустите через мясорубку, добавьте мелко нарезанный чеснок, посолите и поперчите по вкусу, заправьте оливковым маслом. Выложите в салатницу, сбрызните лимонным соком и посыпьте молотыми орехами. Украсьте салат мелко нарезанной зеленью укропа и побегами бамбука.
Лет десять тому назад я бы не стала даже упоминать этот рецепт из-за раков, точнее, их отсутствия. Сегодня они не продаются разве что в газетных киосках!
Раковые шейки — 200 г 
Яйца — 2 шт. 
Цикорий салатный — 100 г 
Помидоры — 100 г 
Артишоки — 100 г 
Зеленый горошек — 50 г 
Морковь — 50 г 
Оливки зеленые — 50 г 
Майонез —100 г 
Соль йодированная по вкусу 
Сложите очищенные раковые шейки и клешни в стеклянную или керамическую посуду, полейте салатной заправкой и дайте постоять несколько минут. Нарежьте овощи кубиками, уложите горкой в салатницу и добавьте салатной заправки, посолите по вкусу. Мясо раков выложите горкой сверху овощей. 
Вокруг уложите кружки яиц, вареной моркови, отваренных артишоков, зеленый горошек, помидоры и цикорий.
Гарнир полейте салатной заправкой, затем украсьте салат зелеными оливками и мелко рубленным яйцом.
Для этого салата вполне подойдет и консервированная спаржа. Хотя особых проблем со свежей в последнее время нет.
Язык говяжий отварной — 100 г 
Спаржа отварная — 100 г 
Зеленый горошек (консервированный) — 50 г 
Укроп — 20 г 
Майонез — 50 г 
Перец красный (молотый) — 10 г 
Соль йодированная по вкусу 
Отварной язык нарежьте кубиками, добавьте нарезанную кусочками отварную спаржу, зеленый горошек, мелко нарезанную зелень укропа и тщательно перемешайте, посолите и поперчите по вкусу. Выложите в салатницу, полейте салатной заправкой, украсьте зеленым горошком и зеленью укропа.
Чтобы быстрее и лучше всего почистить кальмара, опустите тушку в кипяток на 2–3 минуты.
Кальмары —100 г 
Помидоры — 50 г 
Морковь (сырая) — 50 г 
Зеленый горошек (консервированный) — 50 г 
Масло оливковое — 20 г 
Лимонный сок — 20 г 
Майонез — 50 г 
Укроп и петрушка — по 1 пучку 
Соль йодированная по вкусу 
Почистите кальмаров, помойте, проварите в слегка подсоленной воде 5–7 минут. Дайте остыть, не вынимая из отвара, нарежьте кубиками. Морковь натрите на крупной терке, мелко порежьте помидоры. Смешайте морковь, помидоры, зеленый горошек с кальмарами, посолите по вкусу, полейте лимонным соком, заправьте оливковым маслом и салатной заправкой. Перед подачей на стол посыпьте мелко нарезанной зеленью петрушки и укропа, украсьте кружочками вареных яиц.
Все гениальное — просто!
Кальмары вареные — 150 г 
Морковь — 100 г 
Майонез — 50 г 
Чеснок — 2 дольки 
Соль йодированная по вкусу 
Помойте, очистите и натрите на мелкой терке морковь, затем переложите в кастрюлю и тушите на слабом огне 8-10 минут. Дайте остыть, добавьте нарезанное кубиками мясо кальмаров, толченый чеснок и разотрите до образования однородной массы. Выложите в салатницу, посолите по вкусу, полейте салатной заправкой, украсьте кружочками вареной моркови.
Не уверена, что везде у нас продается свежий папоротник, поэтому сама использую консервированный. Заливаю побеги водой и вымачиваю около суток. Воду за это время меняю 2–3 раза. Потом опускаю побеги в кипяток и варю 15 минут. Потом воду сливаю, промываю побеги холодной водой и храню подготовленный папоротник в ней, но не более двух суток.
Мякоть вареных креветок — 200 г 
Зеленый горошек (консервированный) — 100 г 
Помидоры — 100 г 
Папоротник (побеги) — 50 г 
Лук зеленый (перо) — 50 г 
Укроп — 10 г 
Морковь вареная — 2 шт. 
Майонез — 150 г 
Соль йодированная по вкусу 
Креветки отварите в кипящей подсоленной воде примерно 3–4 минуты, дайте остыть в отваре, очистите от панциря, разомните вилкой. Мелко нарежьте вареную морковь, помидоры и зелень, смешайте с креветками и добавьте зеленый горошек. Тщательно перемешайте, посолите по вкусу и полейте салатной заправкой. Перед подачей на стол посыпьте мелко нарезанной зеленью укропа, украсьте мелко нарезанным вареным яйцом и кружочками отваренной моркови.
Этот салат прекрасно смотрится в салатнице и, можете быть уверены, не затеряется даже на самом богатом столе!
Индейка вареная — 200 г 
Огурцы — 100 г 
Помидоры — 50 г 
Фасоль зеленая (стручковая) — 50 г 
Зеленый горошек (консервированный) — 50 г 
Яйца — 1 шт. 
Желтый перец — 50 г 
Укроп — 10 г 
Майонез —100 г 
Перец красный (молотый) — 10 г 
Соль йодированная по вкусу 
Мясо вареной индейки нарежьте тонкими ломтиками, огурцы и помидоры — тонкими кружочками. Отварную стручковую фасоль нарежьте дольками по 2–3 см, перец — соломкой, посолите и поперчите по вкусу. Часть подготовленных овощей и зелень укропа уложите горкой в салатницу и полейте салатной заправкой. Уложите сверху ломтики птицы, остальные овощи и нарезанные кружочками вареные яйца положите вокруг горки.
Прекрасный салат — вкусный, полезный для здоровья и выглядит очень необычно!
Кальмары вареные — 150 г 
Кольраби — 100 г 
Ламинария (консервированная) — 100 г 
Майонез — 50 г 
Яйца — 2 шт. 
Лук репчатый — 50 г 
Перец красный (молотый) — 5 г 
Укроп — 1 пучок 
Соль йодированная по вкусу 
Натрите капусту на мелкой терке, измельчите мясо кальмара и соедините с мелко нарезанными яйцами, репчатым луком. Добавьте мелко нарезанные водоросли, перемешайте ингредиенты, посолите и поперчите по вкусу, выложите горкой в салатницу и полейте салатной заправкой. Перед подачей на стол посыпьте мелко нарезанной зеленью укропа, украсьте кружочками вареных яиц.
Очень красивое и, главное, очень необычное и вкусное блюдо!
Креветки вареные — 200 г 
Яйца — 2 штуки 
Лук зеленый — 50 г 
Масло оливковое — 10 г 
Лимонный сок — 5 г 
Соус соевый — 50 г 
Имбирь — 5 г 
Вино белое — 20 г 
Перец красный (молотый) — 5 г 
Соль йодированная по вкусу 
Очистите креветки от панциря и нарежьте мелкими кусочками. Мелко порежьте вареные яйца и зеленый лук, смешайте с креветками, поперчите по вкусу, уложите горкой в салатницу. Для соуса тщательно перемешивайте лимонный сок и соль до полного растворения, осторожно помешивая, добавьте оливковое масло и имбирь. Сбрызните салат белым вином. Отдельно подавайте соевый соус.
Как-то раз я сделала этот салат с копченой лососиной, и получилось даже вкуснее!
Лососина отварная — 250 г 
Яйца — 3 шт. 
Лук-шалот — 1 шт. 
Укроп — 1 пучок 
Для соуса:
Лимонный сок — из 2-х лимонов 
Подсолнечное масло — 2 ст. л. 
Горчица — 1 ст. л. 
Кайенский перец — 5 г 
Соль йодированная по вкусу 
Нарежьте филе лосося тонкими порционными ломтиками, уложите в стеклянную посуду и подержите 3–4 минуты на пару. Мелко порежьте лук-шалот и зелень укропа, перемешайте и разложите в четыре тарелки. Положите сверху порционные ломтики лососины, полейте соусом и подавайте горячую закуску к столу. Для приготовления острого соуса смешайте желтки и горчицу в подходящей стеклянной или керамической посуде, добавьте соль и перец по вкусу, взбивайте до получения однородной массы, осторожно подмешивая подсолнечное масло.
Традиционный салат «а ля рюс»! Селедку с картошкой уважали у нас раньше, думаю, будут уважать и всегда.
Сельдь — 200 г 
Свекла — 100 г 
Картофель —100 г 
Яблоки — 50 г 
Яйца — 3 шт. 
Горчица — 10 г 
Сок лимонный — из 1 лимона 
Майонез — 100 г 
Очистите сельдь, нарежьте небольшими кусочками. Мелко нарежьте маринованную свеклу, вареный картофель, свежие яблоки, белки сваренных вкрутую яиц, смешайте с сельдью. Желтки яиц разотрите с небольшим количеством майонеза, добавьте лимонный сок, горчицу по вкусу, тщательно перемешайте. Перед подачей на стол полейте салат майонезом, не перемешивая его.
Рис в этот салат добавляется в качестве наполнителя. Можно его исключить. Тогда положите в салат еще одно яйцо или морковку.
Филе трески — 200 г 
Лук репчатый — 50 г 
Морковь — 50 г 
Рис — 50 г 
Яйца — 1 шт. 
Майонез —100 г 
Перец красный (молотый) — 10 г 
Укроп и петрушка — по 1 пучку 
Соль йодированная по вкусу 
Филе трески отварите в подсоленной воде вместе с луком и морковью. Дайте остыть, удалите кости и нарежьте. Отварите рис, откиньте на дуршлаг и промойте. Мелко нарежьте яйцо и лук, смешайте с треской, посолите и поперчите по вкусу. Перед подачей на стол полейте салатной заправкой, посыпьте мелко нарезанной зеленью петрушки и укропа.
Эндивий или цикорный салат — на любителя. Эндивий немного горчит, поэтому для смягчения вкуса его нужно бланшировать или измельчить.
Лососина отварная — 300 г 
Эндивий — 50 г 
Петрушка — 50 г 
Майонез — 50 г 
Соль йодированная по вкусу 
Свежую сырую лососину (филе с кожей) нарежьте на порционные куски и сварите. Дайте остыть в отваре. Перед подачей на стол удалите кожу, посолите по вкусу. Рекомендуется подавать с подходящим гарниром — зеленым горошком, стручками зеленой фасоли, помидорами, отварной спаржей, бататом. Украсьте рыбу эндивием и веточками петрушки. Салатную заправку подавайте отдельно.
Красивый и яркий салат, прекрасно выглядящий на обеденном столе.
Капуста краснокочанная — 300 г 
Яйца — 1 шт. 
Уксус яблочный — 30 г 
Масло оливковое — 50 г 
Каперсы — 10 г 
Перец красный (молотый) — 10 г 
Соль йодированная по вкусу 
Мелко нашинкуйте капусту, перетрите ее с солью, залейте уксусом и дайте постоять 2–3 часа. Затем посыпьте перцем и заправьте оливковым маслом. Переложите готовый салат в салатницу, украсьте каперсами и посыпьте рубленым яйцом.
По-кавказски остро и по-кавказски же вкусно и полезно!
Свекла — 1 кг 
Орехи грецкие — 250 г 
Чеснок — 1 головка 
Масло оливковое — 100 г 
Уксус яблочный — 50 г 
Укроп и петрушка — по 1 пучку 
Соль йодированная по вкусу 
Испеките свеклу и дайте ей остыть, очистите от кожуры и натрите на крупной терке. Истолките чеснок и мелко нарежьте ядра грецких орехов, смешайте и разотрите, добавляя понемногу масла. Соедините со свеклой, заправьте уксусом и перемешайте. Перед подачей на стол посыпьте мелко нарезанной зеленью петрушки и укропа.
Острая и вкусная закуска. Именно то, что надо!
Баклажаны — 500 г 
Масло оливковое — 100 г 
Укроп и петрушка — по 1 пучку 
Для соуса:
Орехи грецкие — 100 г 
Чеснок — ½ головки 
Майонез — 250 г 
Соль йодированная по вкусу 
Подготовленные баклажаны нарежьте кружочками толщиной примерно ½ см, посолите по вкусу и обжарьте на оливковом масле до образования румяной корочки. 
При приготовлении соуса измельчите ядра грецких орехов, добавьте толченый чеснок, майонез и тщательно перемешайте.
Уложите баклажаны на плоское блюдо, украсьте каждый кружочек зеленью петрушки и укропа, полейте приготовленным соусом.
Это прекрасный пример того, как сделать из очень полезной, но пресноватой морской капусты великолепный салат. Если вы не боитесь холестерина, смело добавляйте в салат 3–4 вареных яйца.
Морская капуста — 300 г 
Масло оливковое — 50 г 
Лук репчатый — 2 головки 
Сок лимонный — из 1 лимона 
Чеснок — 3–4 зубчика 
Укроп — ½ пучка 
Соль йодированная по вкусу 
Пассеруйте мелко нарезанный лук в оливковом масле, смешайте с капустой, добавьте толченый чеснок и тщательно перемешайте. Перед подачей на стол сбрызните салат лимонным соком и украсьте мелко нарезанной зеленью укропа.
Это очень быстрая закуска, очень вкусная и красиво смотрящаяся в салатнице!
Шампиньоны — 1 кг 
Лук репчатый — 3 головки 
Масло оливковое — 100 г 
Майонез — 250 г 
Укроп и петрушка — по 1 пучку 
Соль йодированная по вкусу 
Пассеруйте мелко нарезанный лук в оливковом масле, добавьте тушеные до полуготовности шампиньоны, посолите по вкусу, добавьте масло и майонез и тушите на слабом огне до полной готовности. Перед подачей на стол посыпьте мелко нарезанной зеленью петрушки и укропа.
Если вас смущает слово «эскариоль», добавьте обычный эндивий. Если вас смущает и он, кладите обычный зеленый салат!
Мясо кролика — 200 г 
Огурцы соленые — 100 г 
Яблоки — 100 г 
Лук репчатый — 1 головка 
Эскариоль — 50 г 
Масло оливковое — 50 г 
Горчица — 20 г 
Перец красный (молотый) — 10 г 
Укроп и петрушка — по 1 пучку 
Сахар — 5 г 
Соль йодированная по вкусу 
Мелко нарежьте вареное мясо кролика, соленые огурцы, салат, лук и яблоки, перемешайте, заправьте маслом, сахаром, перцем, горчицей и солью. Уложите в салатницу. Перед подачей на стол посыпьте мелко нарезанной зеленью петрушки и укропа.
Ударный компонент в этом салате — чеснок. Ни в коем случае его не жалейте!
Сыр «Гауда» — 200 г 
Яйца — 5 шт. 
Лук зеленый — 50 г 
Чеснок — 4–5 зубчиков 
Майонез — 100 г 
Соль йодированная по вкусу 
Порежьте кубиками сыр и вареные яйца, добавьте мелко нарезанные лук и чеснок, хорошо перемешайте, посолите по вкусу. Заправьте салат майонезом и дайте постоять в холодном месте 30–40 минут.
Когда вынимаете желтки из яиц, осторожно «вырезайте» ребром чайной ложки и часть белка, иначе фарша в яйцо поместится мало.
Яйца — 5 шт. 
Сыр «Голландский» — 200 г 
Масло сливочное — 20 г 
Укроп и петрушка — по 1 пучку 
Майонез —100 г 
Соль йодированная по вкусу 
Вареные крутые яйца очистите, разрежьте вдоль, выньте желтки. Разомните желтки вилкой, смешайте с размягченным сливочным маслом и натертым на терке сыром, посолите по вкусу, добавьте немного майонеза и нафаршируйте яйца полученной смесью. Оставшийся натертый сыр заправьте майонезом, переложите в салатницу, а фаршированные яйца уложите сверху. Перед подачей на стол посыпьте мелко нарезанной зеленью петрушки и укропа.
Латышский салат отличается от аналогичного русского салата только тем, что в него добавляют еще и филе трески.
Филе трески — 100 г 
Сельдь — 100 г 
Огурцы соленые — 50 г 
Картофель — 50 г 
Яблоки — 50 г 
Яйца — 2 шт. 
Каперсы (маринованные) — 10 г 
Горчица — 20 г 
Майонез —150 г 
Соль йодированная по вкусу 
Мелко порежьте отварную рыбу, подготовленную сельдь, огурцы, вареный картофель и яйца, добавьте очищенные и нарезанные кубиками яблоки. Перемешайте, посолите по вкусу, заправьте горчицей и майонезом. Украсьте салат каперсами.
Непривычное сочетание компонентов, но салат получается очень вкусным. И очень полезным для здоровья, потому что по количеству целебных и полезных веществ, в ней содержащихся, тыква превосходит, наверное, все фрукты, овощи и ягоды. Не вместе, разумеется, а по отдельности!
Тыква столовая — 500 г 
Огурцы — 100 г 
Лук репчатый — 80 г 
Тмин — 10 г 
Помидоры — 100 г 
Масло подсолнечное — 100 г 
Лимонный сок — из 2 лимонов 
Перец кайенский — 5 г 
Соль йодированная по вкусу 
Нарежьте тыкву кубиками и отварите в небольшом количестве подсоленной воды. Нарежьте огурцы кубиками, помидоры — дольками, мелко порежьте или натрите на терке репчатый лук. Подготовленные овощи перемешайте, посолите по вкусу, заправьте лимонным соком и растительным маслом. Перец и тмин рекомендуется добавлять непосредственно перед подачей на стол.
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Супы по рецептам Молоховец совершенно необязательно варить в кастрюльках от Zepter. И дело даже не в том, что стоит такая кастрюлька примерно столько же, сколько небольшой цветной телевизор. Главное, что суп из «цептеровской» кастрюльки не вкуснее супа из простого русского эмалированного чугунка. Кстати, дно у него такое же толстое, а бактерицидности пищи, сохранности витаминов и экономии энергии такая посуда дает не меньше, чем Zepter, Winston и Baron вместе взятые!
Шестилитровый эмалированный чугунок стоит порядка 3 000 рублей. Тоже не даром… Но это практически вечная посуда, хотя у нее и нет гарантии на 95 лет, как у модных производителей кухонной посуды. Но все же не сомневайтесь, в наследство дочери вы этот чугунок передадите!
Бульон, как и любой суп, не следует варить в медной посуде. Лучше всего приготовить его в горшке или в эмалированном чугунке. Для приготовления бульона используются две емкости: одна — для варки бульона, вторая — для заправки уже процеженного.
Если вас интересуют вкусовые качества бульона, начинайте варку в холодной воде. Если вам нужна сочная говядина — бульи, то опускайте мясо в кипящую воду.
На 6 порций бульона берется от 4,5 до 5,5 кг говядины вместе с костями или 3 кг — без костей (по ½ кг на человека) и получаете превосходный бульон к праздничному столу. Для менее изысканного обыкновенного бульона берется 0,6–2 кг говядины с костями, то есть 100–300 г на порцию.
Для прозрачного бульона требуется говядина преимущественно от бедра, огузка. Для менее качественного бульона — от костреца (передней части задней ляжки), подбедерка, булдыжек и пр.
Для супов-пюре, борщей, щей и пр. — говядина от бедра, подбедерка, грудинки, к ним добавляется телячья голяшка, занимающая 20 % от общего количества мяса.
На каждую порцию необходимо 2,5 стакана воды, которой должно увариться не менее стакана. На 6 порций следует взять, следовательно, 15 стаканов. Сначала нужно положить в кастрюлю говядину, налить 6 полных тарелок или 9 стаканов воды, измерить специальной палочкой высоту воды, сделать на ней отметку, влить остальную воду и варить бульон до тех пор, пока через 3–4 часа он не уварится до сделанной отметки.
В начале варки поставьте бульон на сильный огонь, накрыв кастрюлю крышкой, чтобы он скорее закипел. Доведите его трижды до сильного кипения, после чего дайте ему кипеть на медленном огне (лучше, если с одного бока кастрюли) 3–4 часа. Не следует доливать бульон водой, необходимое количество воды нужно влить сразу.
Время варки зависит от величины куска мяса. Бульон из килограммового куска мяса варится 4 часа. В течение первого часа бульон нужно трижды довести до сильного кипения, каждый раз отставляя для снятия пены. Второй час бульон кипит на медленном огне, а за полтора часа до конца варки он отстаивается, процеживается и заправляется.
Трижды доведя бульон до кипения, нужно каждый раз отставлять кастрюлю и снимать пену. Делать это лучше ложкой, а не шумовкой. Вместе с пеной надо снимать и жир, так как на нем поджариваются коренья для бульона.
Жир, снятый с бульона вместе с пеной, называется «брезом». Его надо кипятить отдельно в кастрюле часа два, процедить, вновь вскипятить, пока он совершенно не очистится — иначе будет чувствоваться привкус сала. Дать постоять сутки и использовать лишь на следующий день.
Основными кореньями для бульона считаются морковь, петрушка, сельдерей, порей и отчасти репа. Для бульона на 6–8 человек надо брать 1 луковицу и 300 г основных кореньев (примерно 2 моркови, 1 корень петрушки, треть корня сельдерея, 1 порей).
Вкус бульону придают пучок зелени петрушки, сельдерей и порей, которые должны вариться вместе с кореньями. Бульон с основными кореньями надо процедить, после чего добавить каротель, стручки, картофель. Основные же коренья не нужно выбрасывать — их можно подавать на отдельной тарелочке. Они очень вкусны со сливочным или растительным маслом.
Готовить основные коренья нужно следующим образом: их надо очистить, вымыть, опустить в воду, но долго в ней не держать, потому что они теряют аромат. Когда с бульона снята пена, их нарезают в него и варят до самого конца. Все коренья, кроме порея, разрезают вдоль на две части.
Одну часть надо положить разрезанной стороной на чистую сухую сковороду, чтобы они подрумянились, но не подгорели, после чего опускают в бульон вместе с оставшейся частью сырых кореньев. Поджаренные коренья придают бульону вкус и золотистый цвет. К поджаренным кореньям моркови, петрушки, сельдерея, к луковице прибавляют и ломтика два репы.
Вместо того чтобы поджаривать их на плите, многие, нарезав их кружочками, поджаривают докрасна в масле или в брезе, то есть в жире, снятом с бульона. После чего вынимают их шумовкой, обливают кипятком и кладут в бульон и варят до конца.
Кроме основных кореньев можно по желанию добавить репу, брюкву, сушеные грибы, несколько штук нерассыпчатого картофеля хорошего сорта, что придает сладость супу. Если же вы хотите, чтобы бульон имел определенный вкус каких-либо овощей, надо взять ½ кг этих овощей в очищенном виде на 6–8 человек, то есть 0,7 кг — в неочищенном.
Для бульона на 6–8 человек, то есть на 9 стаканов, нужно взять 3 ч. л. соли. Когда будет снята пена и начнут вариться коренья, можно смело положить 1½ ч. л. соли, то есть полпорции, а затем посолить по вкусу в конце варки или вместо этого влить хорошо посоленную прокипевшую воду, заготовленную заранее.
Если бульон пересолен, следует взять стакан самой лучшей пшеничной муки или хорошо просеянного риса, завязать в чистенькую тряпочку и опустить в пересоленный бульон. Мука и рис во время кипячения втягивают в себя соль. Так как отвар может сделаться немного мутным, нельзя подать его к столу в качестве собственно бульона. В таком случае можно приготовить из него суп с макаронами, заправив желтками и сливками.
Если бульон имеет плохой вкус, а говядина оказалась жесткой, то, сняв с него пену и проварив его еще полчаса, следует влить в него на 1½ кг говядины 2 ст. л. водки и варить до готовности. К тому времени, когда запах водки испарится, говядина сделается мягкою.
Чтобы чистый бульон имел янтарный цвет, его подцвечивают разными способами:
1-й способ. Варят в бульоне, в отдельной кастрюльке, шелуху от 1–2 луковиц, предназначенных для бульона. Когда шелуха выварится, подливают этот отвар в общий бульон.
2-й способ. Одну очищенную от шелухи луковицу мелко изрубить, завязать в чистую тряпочку, вымыть под краном несколько раз, выжимая, осушить, после чего поджарить в ½ ст. л. сливочного масла или бреза. Затем, ополоснув лук горячей водой, бросить его в бульон и варить 2–3 часа.
3-й способ. 2 куска сахара истолочь, всыпать на чистую сковородку, смочить водой, поджечь докрасна, но не дать подгореть, развести 2–3 ст. л. воды, вскипятить и процедить в бульон по вкусу. Подцвечивать бульон сахаром можно и непосредственно перед едой. Кроме того, подцвечивать можно только ту часть бульона, которая подается к столу, поскольку такой бульон не предназначен для употребления на следующий день.
Лучше всего эту воду из жженого сахара заготовлять на несколько дней и сохранять в тщательно закупоренной бутылке.
4-й способ. Самый лучший способ — разрезать пополам одну луковицу, 2 моркови, 1 корень петрушки, треть корня сельдерея, можно даже кусочек репы, половину их поджарить до темного цвета, кладя их на сковороду разрезанной стороной. Следить, чтобы они не подгорели.
Есть несколько способов очистить бульон и сделать его прозрачным:
1-й способ. Когда мясо будет готово настолько, что его легко можно будет проколоть вилкой, отставить кастрюльку, дать бульону отстояться, снять сверху жир и процедить бульон сквозь ситечко или сквозь чистую, без мыла вымытую салфетку, в другую кастрюльку, вскипятить, перелить прямо в суповую миску, на всыпанный в нее, мелко изрубленный, зеленый укроп.
2-й способ. Чтобы бульон был еще чище, надо не только процедить его сквозь ситечко и салфетку, но еще очистить белками, а именно: взбить 2–3 сырых белка, опустить в кипящий бульон. Когда он хорошо прокипит, процедить через плотное ситечко, а еще лучше, сквозь вымытую без мыла салфетку, которую смочить предварительно холодной водой, выжать и привязать к опрокинутой табуретке.
3-й способ. Если бульон должен быть чист, как кристалл, то процеживают его вторично, положив на салфетку фильтровальную бумагу.
Для очищения бульона и усиления его крепости и вкуса берется оттяжка, которая приготовляется следующим образом.
Сварите бульон на 6–8 человек из 1–2,5 кг говядины, процедите. Возьмите ½ кг свежего сырого мяса, без жира и костей, нарежьте, пропустите через мясорубку, переложите в глиняную чашку, вбейте венчиком 2–3 сырых взбитых белка, разведите полутора стаканами холодной воды, размешайте до однородной массы.
За полтора часа до отпуска согрейте стаканом самого горячего бульона, размешайте, влейте в кипящий бульон, размешайте, поставьте кастрюлю на слабый огонь, неплотно накрыв крышкой, варите не более полутора часов.
Через полтора часа, когда оттяжка свернется, процедите бульон через марлю с оттяжкой, затем еще раз вскипятите и подавайте.
Суп называется бульоном, если мясной отвар с кореньями подается чистым и прозрачным. Если приготовляется бульон двойной крепости, то он называется консоме.
Супом называется бульон и тогда, когда в чистый отвар кладется или мучная заправка, или желтки со сливками, или сметана и пр.
Супом-пюре — если прибавляется пюре из круп, кореньев или мяса.
Борщом — если прибавляется свекла.
Щами — если прибавляется свежая или кислая капуста с мучной заправкой.
Рассольником — если прибавляются почки, соленые огурцы и прочее с мучной заправкой и т. д.
Мясные супы готовят вообще из трех основных сортов бульона: желтого, красного и белого.
Желтым называется бульон с поджаренными кореньями, следовательно, золотистого цвета. Он подается или самостоятельно, или употребляется для всех прозрачных супов.
Красным называется бульон с поджаренными кореньями и поджаренной суповой говядиной, следовательно, не только золотистого, но уже и красноватого цвета. Он подается также или самостоятельно, особенно в чашках к завтраку и ужину, или употребляется для клейких супов, то есть для тех, к которым прибавляются телячья голова и ножки.
Белым называется бульон совсем без кореньев, а если и с кореньями, то не с поджаренными. Из такого белого бульона варятся щи, борщ, все мучные супы и суп-пюре.
Рецепты этого раздела даются из расчета на 6 порций.
Возьмите 2 кг свежей говядины от бедра, промойте в холодной воде, не выжимая мяса. Возьмите кастрюлю для варки супа, положите в нее говядину, влейте 9 стаканов холодной воды, измерьте лучинкой или специальной палочкой высоту воды, влейте еще 6 стаканов воды, накройте крышкой, дайте 3 раза вскипеть на большом огне, каждый раз отставляя кастрюлю и снимая накипь в другую кастрюлю не шумовкой, а ложкой.
Наколите говядину кухонной вилкой и, удерживая ее над кастрюлей, смойте пену бульоном. Переложите мясо в другую емкость и процедите туда же бульон. Хорошо вымойте кастрюлю для варки супа, переложите туда говядину, перелейте бульон, посолите его 1½ ч. л. соли.
Возьмите луковицу, 2 моркови, 1 корень петрушки, треть корня сельдерея, 1 порей, очистите их, вымойте. Первые четыре разрежьте вдоль пополам. Из них одни половинки поджарьте в масле или брезе, то есть в жире с бульона, или положите разрезанной стороной на горячую сковороду, подрумяньте. Опустите в бульон с прочими оставшимися кореньями и с пучком зелени петрушки, сельдерея и порея.
Неплотно прикройте крышкой, варите на маленьком огне 2–3 часа, чтобы кипело с одного только бока. Уварите до сделанной отметки, за полтора часа до отпуска отставьте кастрюльку на край плиты, дайте устояться, еще раз снимите сверху жир кухонной суповой ложкой. Выньте говядину, перелейте осторожно бульон в другую емкость, процеживая его еще раз.
Так готовится основной, желтый, чистый бульон, который подается или самостоятельно, или служит для приготовления большинства других прозрачных супов:
1,8–2 кг говядины от задней части 
300 г основных кореньев: 2 моркови, 1 корень петрушки, 1/3 корня сельдерея, 1 порей, 1 луковица, половина репы 
250 г картофеля 
пучок зелени: петрушки, сельдерея и порея зеленый укроп. 
Особый вкус придает бульону отвар отдельно сваренного в бульоне хорошего нерассыпчатого картофеля, который можно подать как второе блюдо с маслом.
Жюльен
Французы добавляют в жюльен полстакана марсалы, пол-лимона без зерен и молотый мускатный орех.
Мы обнаружили и безалкогольный вариант улучшения этого супа. Возьмите 250 г молотых белых сухарей. Залейте двумя стаканами кипятка и дайте постоять. Перемешайте и добавляйте в суп по вкусу. Приятного аппетита!
Говядина — 2–2,5 кг 
Основные коренья — 600 г 
Большая морковь — 1 шт. 
Для гарнира:
Галарепа или репа — 1 шт. 
Корень сельдерея — 1 шт. 
Спаржа — 6–8 шт. 
Цветная капуста — 1 кочешок 
Сушеный зеленый горошек — 1 ст. л. 
Зеленые бобы — 6-12 шт. 
Сливочное масло — 1 ст. л. 
Сода, соль — ½ ч. л. 
Щавель, шпинат и салат-латук — 50 шт. сборных листьев 
Сварите желтый или красный бульон с поджаренными основными кореньями, очистите мясной оттяжкой, в которую добавьте и все обрезки от мелко нашинкованных кореньев, процедите. Возьмите различные коренья, очистить их от кожицы, сразу же опустите в холодную воду, затем нашинкуйте их, как вермишель, длиной в 6 см. 
За час до конца варки поджарьте в сливочном масле (0,5 ст. л.) коренья до золотистого цвета, размешайте, залейте их процеженным бульоном, чтобы только покрыть коренья, дайте бульону выкипеть почти до конца.
Сварите отдельно в процеженном бульоне спаржу, нарезанную кружочками, цветную капусту, нарезанную маленькими «кустиками», сушеный зеленый горошек и зеленые нашинкованные бобы сварите отдельно, предварительно опустив в соленый кипяток с содой. Очищенные от стебельков листья шпината, щавеля и салата-латук, нарезанные небольшими четырехугольниками, обдайте кипятком, дайте раз вскипеть, откиньте на сито, промойте холодной водой, дайте стечь.
Все это выньте шумовкой в суповую миску, залейте общим процеженным горячим бульоном и подавайте к столу.
Суп весенний «Принтаньер»
Суп хоть и весенний, но готовить его можно круглый год. Нас немного насторожила репа в оригинальном рецепте, но мы честно сварили суп с ней и съели! Потом без нее. И тоже съели. И в первом и во втором случае получилось примерно одинаково по вкусу.
Говядина (кости курицы) — 2 кг 
Основные коренья — 300 г 
Зелень — 1 пучок 
Луковица — 1 шт. 
Цветная капуста — 1 кочешок 
Зеленые цельные стручки — 5–6 шт. 
Репа — 1 шт. 
Горох вылущенный — 1 ст. л. 
Спаржа — 3–4 шт. 
Каротель — 6–8 шт. 
Картофель — 1 кг 
Укроп 
На оттяжку:
Говядины и пр. — 400 г 
Соль по вкусу 
Сварите желтый бульон средней крепости или двойной крепости с мясной оттяжкой с основными поджаренными кореньями, луковицей и пучком зелени. По желанию можно прибавить кости небольшой курицы, процедить. 
За час до подачи к столу возьмите молодой очищенный цельный картофель, молодую репу, нарезанную ломтиками, спаржу, зеленые цельные стручки, 1 ст. л. вылущенного свежего горошка, головку цветной капусты, разделенную на части.
Все это вычищенное и вымытое опустите в посоленный кипяток, доведите до кипения, откиньте на дуршлаг, промойте холодной водой, переложите в отдельную кастрюльку, залейте процеженным бульоном и тушите до мягкости. Чтобы цветная капуста и молодая морковь не разварились, положите их в кастрюлю за 15 минут до окончания варки.
В суповую миску всыпьте мелко изрубленную зелень укропа, перелейте туда же все овощи с бульоном, залейте остальным бульоном.
Бульон из курицы обыкновенный
Курицу для бульона нужно выбирать нежирную. Вместо риса можно использовать манную крупу. В этом случае полстакана крупы нужно всыпать в кипящий бульон за 10 минут до окончания варки.
Курица очищенная и выпотрошенная — 1,2–1,3 кг 
Телячьи кости — 500 г 
Коренья сельдерея и пастернака — 200 г 
Рис — ½ стакана 
Зелень 
Соль по вкусу 
Сварите курицу с костями до полуготовности. Ополосните в бульоне, снимая накипь и пену. Разрежьте на порционные кусочки и переложите в другую кастрюлю, залейте процеженным бульоном и доваривайте на малом огне. За час до конца варки всыпьте половину стакана риса, вскипяченного раз в соленой воде, и доваривайте его с курицей. 
За 20 минут до отпуска положите в кипящий бульон обжаренные коренья. Подавайте с зеленым укропом.
Бульон с солеными огурцами
Суп по этому рецепту сварила моя подруга. Было очень вкусно. Дома я решила угостить им и своих. Говядину брала от подбедерка, а вот соленых огурцов в доме не оказалось, поэтому пришлось класть в суп маринованные. Получилось ничуть не хуже!
Говядина — 700 г 
Телячья грудинка — 700–900 г 
Корень сельдерея и петрушки — 300 г 
Зелень — 1 пучок 
Луковица — 1 шт. 
Соленые огурцы — 6 шт. 
Для оттяжки — 2–3 белка 
Огуречный рассол по вкусу 
Зеленый укроп 
Соль по вкусу 
Сварите желтый бульон. Когда он трижды вскипит, снимите пену, положите вымытую телячью грудинку, поджаренные в масле обрезки от мелко нашинкованных белых кореньев, поджаренный лук, кожицу и зернышки от соленых огурцов, пучок зелени. Варите на медленном огне. Когда грудинка через час или полтора сварится, опустите ее минут на десять в холодную воду, выньте, положите под пресс, остудите. Отдельно сварите в процеженном бульоне красиво мелко нашинкованные корни сельдерея и петрушки. 
За 15 минут до подачи к столу положите туда же мякоть огурцов, разрезанную сначала на 4 части вдоль, а потом косячками. Отдельно вскипятите и очистите белками огуречный рассол. Процедите его через марлю, сливая в отдельную посудину для того, чтобы его можно было влить в суп по вкусу.
Процедите и основной бульон. Положите в него мелко нашинкованные коренья и грудинку, разрезанную на порции, сперва вдоль по костям, а потом каждую кость на 2–3 части поперек. Вскипятите все вместе один раз, перелейте в суповую миску на зеленый укроп.
Бульон из индейки
Меня научили, как сделать из бульона еще и второе! Когда филе индейки сварится, но не переварится, срежьте его и поставьте на пар в кастрюлю. Это филе я подаю на второе блюдо с рисом и подливкой.
Индейка — 1300–1400 г 
Масло сливочное — 50 г 
Белые коренья — 300 г 
Зелень — 1 пучок 
Говядина — ½ кг 
Белки — 2–3 шт. 
Зеленый укроп 
Соль по вкусу 
Подготовьте индейку к варке. Крылышки и ножки отрежьте по суставам и обжарьте в масле. Из оставшейся индейки сварите бульон с белыми кореньями и зеленью. 
За 1½ часа до отпуска добавьте в бульон оттяжку из ½ кг мягкой говядины, 2–3 белков и 1½ стакана воды, кипятите 1½ часа, затем процедите бульон. Положите в него и обжаренные крылышки и ножки.
Бульон из телятины
Бульон будет вкуснее, если его варить с костями от жареной телятины. Кости нужно хорошо разбить. Кладут их в бульон вместе с оттяжкой. На такую порцию потребуется около килограмма костей.
Говядина — 400 г 
Основные коренья — 300 г 
Душистый перец — 2–3 зерен 
Лавровый лист — ½ шт. 
Молотый мускатный орех 
Гвоздика 
Кардамон по вкусу 
На оттяжку:
Телятина — 400 г 
Белок — 3 шт. 
Зеленый укроп 
Соль по вкусу 
Трижды доведите до кипения говяжий бульон. Снимите накипь, процедите. Положить в бульон коренья — жарить их не нужно. 
Пропустите телятину через мясорубку, переложите в стеклянную посуду, добавьте 3 взбитых белка, влейте 1½ стакана холодной воды и размешайте до получения однородной массы. За 1½ часа до отпуска разведите массу стаканом горячего бульона и перемешайте.
Влейте оттяжку в кипящий бульон, размешайте и варите на маленьком огне не более полутора часов. Незадолго до отпуска добавьте специй, процедите бульон и подавайте к столу.
Бульон красный из телячьей головы по-английски
Чтобы бульон получился прозрачным, нужно его очистить. Елена Молоховец советует делать это… икрой. Думаю, это лишнее! По крайней мере, лично я с большим удовольствием поем ее просто так. Поэтому, если вы надумаете очищать бульон, делайте это мясной оттяжкой или белками.
Говядина — 800 г 
Голяшка телячья — 400 г 
Коренья основные — 300 г 
Луковицы — 1–2 шт. 
Голова телячья — 1 шт. 
Морковь — 2 шт.3 
Зелень — 1 пучок 
Лавровый лист — 1–2 шт. 
Перец душистый — 5-10 зерен 
Уксус — ½ стакана 
Мелко нашинкованные коренья: 
1 порей, ½ корня петрушки, ½ корня сельдерея 
Соль по вкусу 
Сварите красный бульон из мяса разных сортов и кореньев, снимите жир, процедите бульон. Положите в суповую миску телячью голову, нарезанную ровными ломтиками. 
Голову варят отдельно с  ½ стаканом уксуса, кореньями и специями. Когда она будет готова, снимите мясо с костей, положите на блюдо, накройте другим блюдом, положите под пресс, остудите, нарежьте кусочками правильной формы, положите в миску, залейте кипящим бульоном, опустите в него отдельно отваренные мелко нашинкованные коренья и укроп.
Перед самой подачей влейте в бульон ½ -1 стакана французского вина.
Борщок
Это очень быстрый, очень легкий и очень вкусный суп!
Говядина — 400 г 
Основные коренья — 200 г 
Луковица — 1 шт. 
Свекла — 1 кг 
Лавровый лист — 3–4 шт. 
Перец черный — 5–6 зерен 
Сметана — ½ л 
Соль по вкусу 
Обрежьте корешки и верхушки красной свеклы, тщательно вымойте. Целую свеклу отварите до мягкости с холодной водой, переложите в эмалированную кастрюлю подходящего объема, залейте процеженной свекольной водой, положите лавровый лист, 5 зерен перца, 1 сырую очищенную луковицу, доведите до кипения, варите, подливая заранее сваренный говяжий бульон с кореньями. Сметану подавайте отдельно. 
Суп белый
Общий принцип приготовления белых супов заключается в том, что бульон варится без поджаренных кореньев. Я прочитала, что такие супы можно готовить вообще без основных кореньев, то есть варить в бульоне луковицу и зелень (петрушку с укропом).
Крепкий бульон для такого супа не нужен, поэтому на 6 человек нужно взять 1 кг говядины от бедра, подбедерка или грудинки и примерно 200 г телячьей голяшки.
Для заправки на 6 порций понадобится 0,75 стакана муки. За 1½ часа до отпуска подрумяньте ее с маслом, разведите частью процеженного бульона, прокипятите, влейте в остальной кипящий процеженный бульон, вскипятите.
Из такого бульона можно варить щи и борщ. В этом случае в него нужно положить перец и лавровый лист.
Говядина — 1 кг 
Телячья голяшка — 200 г 
Печеная луковица — 1 шт. 
Зелень — 1 пучок 
Масло сливочное — ½ ст. л. 
Морковь — 1 шт. 
Корень сельдерея — ½ шт. 
Корень петрушки — ½ шт. 
Мука — ½-0,75 стакана 
Сливки — ½ стакана 
Желтки — 2 шт. 
Капуста — 400 г 
Перец — 2–5 зерен 
Соль по вкусу 
Сварите обыкновенный белый бульон из говядины, печеной луковицы и пучка зелени, процедите. Распустите ½ ст. л. масла, слегка поджарьте в нем мелко нарезанные 1 морковь, ½ корня сельдерея, ½ корня петрушки, подливая ¼ стакана бульонного жира, и залейте процеженным бульоном. 
½ стакана поджаренной муки размешайте с ½ стакана холодной воды, влейте в кипящий бульон, прокипятите, процедите.
Разведите в миске 2 желтка с ½ стакана сливок, влейте 2 стакана теплого бульона и, перемешивая, доведите до кипения, но не кипятите.
Перед подачей разрежьте на части, бланшированную и отдельно отваренную в бульоне кочанную капусту и положите в суповую миску. Влейте туда же приготовленные желтки и общий процеженный бульон.
Суп из соленых рыжиков
Как ни странно, но соленых рыжиков я в продаже не нашла. Маринованных — валом! Пришлось использовать их. Если же вы их все-таки раздобудете, то замочите на ночь в холодной воде. Маринованные грибы замачивать не нужно.
Баранина с почкой — 400 г 
Ветчина — 200 г 
Соленые рыжики — 400 г 
Масло подсолнечное — 1 ст. л. 
Луковицы — 2 шт. 
Зелень — 1 пучок 
Мука — ½ стакана 
Уксус — 1 ст. л. 
Сахар — по вкусу 
Огурцы — 2 шт. 
Зеленый укроп 
Соль по вкусу 
Натрите луковицы и притушите их в масле с пучком зелени. Нарежьте кусочками баранину с ветчиной, залейте водой, сварите, подправьте ½ стаканом муки. 
Перед подачей прибавьте 1 ч. л. уксуса, сахарного песка, 2 очищенных и нарезанных огурца, положите притушенные рыжики, вскипятите, всыпьте укроп, подавайте.
Суп из телячьих почек
Очень ароматный суп. Вкусный, легкий и цвет у него совершенно бесподобный!
Говядина — 1 кг 
Телячьи почки — 2 шт. 
Морковь — 1 шт. 
Корень петрушки — 1 шт. 
Корень сельдерея — ½ шт. 
Масло сливочное — 1 ст. л. 
Порей — 1 шт. 
Луковицы — 1–3 шт. 
Огурцы соленые — 2 шт. 
Душистый перец — 10–15 зерен 
По вкусу маринованные грибки, маринованные вишни, оливки, корнишоны 
Зеленая петрушка, укроп 
Соль по вкусу 
Сварите белый бульон из говядины с кореньями и пряностями, процедите. 
Нашинкуйте луковицы, распустите 1 ст. л. сливочного масла, поджарьте лук на легком огне.
Телячьи почки нарежьте ломтиками, вымойте, положите в кастрюльку с поджаренным луком, накройте крышкой, поджарьте, посыпьте 1 ст. л. муки, разведите бульоном, влейте немного огуречного рассола, положите 2 очищенных от кожицы и мелко нарезанных соленых огурца, добавьте маринованные грибки, маринованные вишни, оливки, нарезанные корнишоны, вскипятите. Положите соль, перец, зеленую петрушку.
Борщ русский
Диетическим я это блюдо назвать не рискну. Но если вы упорно боретесь с лишними килограммами, просто исключите сметану. А русский борщ — это святое!
Свекла — 500 г 
Капуста — 150 г 
Морковь — 100 г 
Лук репчатый — 100 г 
Корень петрушки — 30 г 
Томат — 100 г 
Мука пшеничная — 20 г 
Масло топленое — 100 г 
Сахар — 10 г 
Уксус яблочный — 10 г 
Сметана — 50 г 
Лавровый лист — 3–4 шт. 
Перец красный (молотый) — 10 г 
Укроп и петрушка — по 1 пучку 
Соль йодированная по вкусу 
Нарежьте свеклу соломкой и тушите на топленом масле с добавлением сахара и томата (чтобы свекла сохранила свой цвет, добавьте уксуса). В кастрюлю с кипящим бульоном положите нашинкованную капусту, добавьте тушеную свеклу, пассерованные с мукой коренья и лук и варите борщ 20–30 минут. За 5 минут до окончания варки положите специи, посолите и поперчите по вкусу. 
Перед подачей на стол заправьте борщ сметаной, посыпьте мелко нарезанной зеленью петрушки и укропа.
Борщ из грудинки
Многие недолюбливают баранину. И очень, скажу я вам, зря! Она хороша не только в национальных блюдах, но и в привычном русскому желудку борще!
Баранья грудинка — 400 г 
Картофель — 200 г 
Морковь — 100 г 
Свекла — 150 г 
Масло оливковое — 50 г 
Лук репчатый — 1 головка 
Чеснок — 5 зубчиков 
Базилик — 10 г 
Томат — 100 г 
Перец красный (молотый) — 10 г 
Укроп и петрушка — по 1 пучку 
Соль йодированная по вкусу 
Сварите мясной бульон, процедите, отделите мясо от костей и порежьте на кусочки. Положите в бульон картофель, тушеную свеклу и пассерованную морковь, посолите по вкусу. Варите до полуготовности картофеля, затем положите нашинкованную капусту, проварите и добавьте лук, обжаренный на оливковом масле с томатом. 
За 5 минут до конца варки положите мелко нарезанный чеснок и специи, добавьте мелко нарезанную зелень петрушки, укропа и базилика.
Снимите с огня и дайте настояться под закрытой крышкой.
Борщ украинский
Вот бы еще горилки к этому борщу… в крынке! А так все в нем на своем месте и все есть!
Свекла — 300 г 
Капуста — 300 г 
Картофель — 250 г 
Морковь — 100 г 
Лук репчатый — 1 головка 
Томат — 100 г 
Сахар — 50 г 
Мука пшеничная — 20 г 
Масло топленое — 50 г 
Сметана — 200 г 
Уксус винный (красный) — 20 г 
Шпик — 50 г 
Чеснок — 5 зубчиков 
Лавровый лист — 2 шт. 
Перец красный (молотый) — 10 г 
Укроп и петрушка — по 1 пучку 
Соль йодированная по вкусу 
Доведите до кипения мясной бульон (из ягнятины или индейки). Положите в кастрюлю картофель, тушеную свеклу и пассерованную морковь, посолите по вкусу. Варите до полуготовности картофеля, затем положите нашинкованную капусту, проварите и добавьте лук, обжаренный на топленом масле с томатом. За 5 минут до конца варки положите специи и шпик, толченый с чесноком. Затем добавьте мелко нарезанную зелень петрушки и укропа. Снимите с огня и дайте постоять под закрытой крышкой. 
Перед подачей на стол рекомендуется положить в борщ нарезанные свежие помидоры и заправить его сметаной.
Борщ ялтинский
В прошлом году мы всем семейством отдыхали в Ялте. Хозяйка угостила нас бесподобным борщом, рецепт которого я переписала, а дома угостила подруг. Им он тоже очень понравился.
Свекла — 300 г 
Капуста — 300 г 
Картофель — 250 г 
Томат — 100 г 
Мука пшеничная — 20 г 
Масло оливковое — 50 г 
Сметана — 200 г 
Лавровый лист — 2 шт. 
Перец красный (молотый) — 10 г 
Укроп и петрушка — по 1 пучку 
Соль йодированная по вкусу 
Подготовленную свеклу нашинкуйте и отварите в подсоленной воде. Капусту и картофель отварите отдельно и положите в свекольный отвар. Посолите и поперчите по вкусу, добавьте специи, муку, пассерованную на оливковом масле, томат, мелко нарезанную зелень петрушки и укропа. Перед подачей на стол заправьте борщ сметаной. 
Борщ зеленый
Щавелем совершенно незаслуженно пренебрегают крупные торговые фирмы, поэтому в супермаркете вы его не купите. Искать его нужно у частников на овощных рынках. В щавеле содержится много яблочной и щавелевой кислоты. Это великолепное средство для профилактики и лечения заболеваний мочевыделительной системы.
В идеале блюда со щавелем нужно есть раз в неделю.
Свекла — 300 г 
Картофель — 500 г 
Морковь — 100 г 
Корень петрушки — 30 г 
Лук репчатый — 50 г 
Лук зеленый — 100 г 
Щавель — 250 г 
Шпинат — 250 г 
Томат — 70 г 
Масло топленое — 50 г 
Сахар — 10 г 
Уксус яблочный — 10 г 
Лавровый лист — 3–4 шт. 
Перец красный (молотый) — 10 г 
Укроп и петрушка — по 1 пучку 
Для заправки:
Яйца — 4 шт. 
Сметана — 50 г 
Соль йодированная по вкусу 
Нарежьте свеклу соломкой и тушите на топленом масле с добавлением сахара, томата и уксуса. Морковь, петрушку и репчатый лук, нарезанные соломкой, пассеруйте на топленом масле. В кипящий бульон (или воду) положите картофель, нарезанный дольками, доведите до кипения, добавьте тушеную свеклу, пассерованные коренья и варите борщ до готовности. За 5 минут до окончания варки положите специи, мелко нарезанные щавель и шпинат, посолите и поперчите по вкусу. 
Перед подачей на стол положите в каждую тарелку нарезанное кружочками вареное яйцо, заправьте сметаной, посыпьте мелко нарезанной зеленью петрушки и укропа.
Мясной бульон
Если нет ягнятины, берите баранину. Просто убедитесь в том, что она свежая.
Ягнятина — 800 г 
Лук репчатый — 1 головка 
Морковь — 100 г 
Масло топленое — 50 г 
Корень петрушки — 100 г 
Петрушка, сельдерей — по 1 пучку 
Лук-порей — 50 г 
Соль йодированная по вкусу 
Положите мясо в кастрюлю, залейте водой, чтобы она только покрывала мясо. Снимите пену с закипевшего бульона, затем добавьте связанную в пучок зелень сельдерея, лука-порея и петрушки, а также крупно нарезанные и обжаренные на топленом масле лук, морковь и корень петрушки. Посолите по вкусу, убавьте огонь и варите 1,5–2 часа до готовности, дайте остыть, снимите жир, процедите. Бульон рекомендуется подавать с яйцом и жареными пирожками с начинкой из зеленого лука и яиц.
Солянка рыбная
Это не совсем уха и не совсем солянка. Это именно рыбная солянка. Вкусная, полезная и великолепно подходящая к праздничному столу.
Морской окунь — 1 кг 
Шампиньоны — 200 г 
Капуста квашеная — 250 г 
Огурцы соленые — 100 г 
Лук репчатый — 1 головка 
Масло оливковое — 20 г 
Мука пшеничная — 50 г 
Перец красный (молотый) — 10 г 
Оливки зеленые (маринованные) — 50 г 
Укроп и петрушка — по 1 пучку 
Соль йодированная по вкусу 
Очистите шампиньоны, нарежьте ломтиками и сварите до полуготовности. Пассеруйте лук на оливковом масле. Обжарьте муку до золотистого цвета на сухой сковороде (без жира!) и разведите ее небольшим количеством бульона. Нарежьте тонкими ломтиками очищенные от кожи соленые огурцы. Подготовленную рыбу нарежьте порционными кусочками и положите в грибной отвар, посолите и поперчите по вкусу, проварите 5–7 минут, добавьте квашеную капусту, огурцы, оливки, пассерованный лук, муку и специи. 
Перед подачей на стол посыпьте мелко нарезанной зеленью петрушки и укропа, украсьте суп кружочком лимона.
Суп сырный
Сырный суп в качестве первого блюда — это забытая классика сырного приема, предполагающая сырную закуску, сырное второе блюдо и сырный же десерт!
Индейка — 600 г 
Сыр голландский — 100 г 
Яйца — 5 шт. 
Хлебцы хрустящие — 100 г 
Укроп и петрушка — по 1 пучку 
Соль йодированная по вкусу 
Сварите бульон из индейки, процедите. Нарежьте мясо порционными кусочками. Натрите сыр на терке, разомните желтки вилкой, добавьте мелко покрошенные хлебцы. Залейте небольшим количеством бульона, тщательно размешайте, посолите по вкусу и вылейте смесь в процеженный бульон. Доведите до кипения, снимите с огня и дайте постоять под крышкой. 
Перед подачей на стол положите в тарелки мясо, посыпьте мелко нарезанной зеленью петрушки и укропа и залейте горячим супом.
Суп с кольраби
Если брать не кольраби, а другую капусту, получится тоже ничего. Поэкспериментируйте!
Кольраби — 500 г 
Картофель — 500 г 
Брюква — 250 г 
Морковь — 100 г 
Томат — 100 г 
Лук репчатый — 100 г 
Лук-порей — 1 шт. 
Корень петрушки — 50 г 
Корень сельдерея — 50 г 
Шпинат —100 г 
Масло топленое — 50 г 
Сметана — 50 г 
Укроп и петрушка — по 1 пучку 
Соль йодированная по вкусу 
Мелко нарежьте и обжарьте на масле морковь, петрушку, сельдерей и репчатый лук. Кольраби и брюкву нарежьте ломтиками, бланшируйте и откиньте на дуршлаг. Нарежьте ломтиками картофель и положите в кипящий бульон, добавьте пассерованные коренья, кольраби и брюкву, посолите по вкусу и варите до готовности. За 5 минут до окончания варки добавьте нарезанный шпинат и лук-порей. 
Перед подачей на стол заправьте суп сметаной, посыпьте мелко нарезанной зеленью петрушки и укропа.
Уха из судака
Бульон из индейки можно заменить обычным куриным бульоном. И все равно будет очень вкусно!
Бульон (из индейки) — 400 г 
Судак — 150 г 
Картофель —100 г 
Корень петрушки — 50 г 
Лук репчатый — 1 головка 
Помидоры — 1 шт. 
Масло топленое — 20 г 
Перец красный (молотый) — 10 г 
Укроп и петрушка — по 1 пучку 
Соль йодированная по вкусу 
Положите в кипящий бульон крупно нарезанный картофель, петрушку и лук, варите 10–15 минут. Добавьте специи, нарезанного порционного судака (без костей), нарезанные кружочками помидоры, посолите и поперчите по вкусу, варите до готовности рыбы. Снимите с огня, заправьте уху маслом. 
Перед подачей на стол посыпьте мелко нарезанной зеленью петрушки и укропа.
Суп-пюре картофельный
Обычный суп для всей семьи. Исключите перец, если будете кормить им детей. Хотя мои дети едят и с перцем, просто я изначально кладу его поменьше.
Картофель — 750 г 
Лук репчатый — 1 головка 
Перец красный (молотый) — 10 г 
Для заправки:
Яйцо — 1 шт. 
Сметана — 50 г 
Укроп и петрушка — по 1 пучку 
Соль йодированная по вкусу 
Очистите картофель, нарежьте дольками и сварите с луковицей в подсоленной воде. Отвар слейте, протрите картофель и лук через сито, разбавьте отваром, посолите и поперчите по вкусу, доведите до кипения. Разотрите желток со сметаной и заправьте суп. 
Перед подачей на стол посыпьте суп-пюре мелко нарезанной зеленью петрушки и укропа.
Суп крестьянский
Классика деревенской кухни. Просто, вкусно и сытно!
Капуста — 500 г 
Картофель — 500 г 
Брюква — 250 г 
Морковь — 100 г 
Помидоры — 200 г 
Лук репчатый — 100 г 
Корень петрушки — 50 г 
Масло топленое — 50 г 
Сметана — 50 г 
Укроп и петрушка — по 1 пучку 
Соль йодированная по вкусу 
Положите нашинкованную капусту в кипящий бульон, доведите до кипения, добавьте пассерованные коренья, картофель и брюкву, посолите по вкусу, варите 20–25 минут. За 5 минут до окончания варки положите в суп помидоры, разрезанные пополам. 
Перед подачей на стол посыпьте мелко нарезанной зеленью петрушки и укропа.
Суп с салатом
Традиционно кочанный салат к суповой зелени не относится. В этом и заключается пикантность и оригинальность рецепта.
Салат кочанный — 300 г 
Картофель — 200 г 
Лук репчатый — 100 г 
Лук-порей — 1 шт. 
Масло топленое — 50 г 
Перец красный (молотый) — 10 г 
Укроп и петрушка — по 1 пучку 
Соль йодированная по вкусу 
Нарезанный салат бланшируйте, откиньте на дуршлаг, дайте стечь воде и припустите с маслом на слабом огне. Мелко нарежьте лук и обжарьте на масле до золотистого цвета. Картофель нарежьте ломтиками и положите в кипящий бульон вместе с подготовленными салатом и луком, посолите и поперчите по вкусу, варите до готовности на слабом огне. Перед подачей на стол посыпьте мелко нарезанной зеленью петрушки и укропа. 
Суп с салатом рекомендуется заправлять сметаной и подавать с мясом или яйцами, сваренными вкрутую.
Суп с огурцами
Что может быть лучше огурцов в супе? Только картофель и морковь!
Огурцы — 200 г 
Картофель — 400 г 
Морковь — 100 г 
Лук репчатый — 2 головки 
Томат — 100 г 
Горошек зеленый (консервированный) — 100 г 
Эндивий — 50 г 
Масло топленое — 50 г 
Соль йодированная по вкусу 
Для заправки:
Яйца — 2 шт. 
Молоко — 100 г 
Нарежьте ломтиками картофель. Пассеруйте мелко нарезанные коренья с томатом, положите в кипящий бульон или воду, добавьте картофель, слегка посолите и варите до готовности. За 5 минут до окончания варки положите нарезанные кружочками свежие огурцы, салат, зеленый горошек. 
Перед подачей на стол добавьте в тарелки заправку из яичного желтка, растертого с молоком.
Суп из кореньев
Вполне диетический суп, хотя и не предназначенный для похудения.
Морковь — 200 г 
Корень сельдерея — 100 г 
Лук репчатый — 2 головки 
Картофель — 200 г 
Мука пшеничная — 50 г 
Масло топленое — 150 г 
Соль йодированная по вкусу 
Для заправки:
Яйцо — 2 шт. 
Сметана —100 г 
Сыр «Моцарелла» — 100 г 
Сок лимонный — 20 г 
Натрите на терке коренья, мелко нарежьте лук и пассеруйте на топленом масле с мукой. Положите в кипящий бульон нарезанный ломтиками картофель, проварите 10 минут, добавьте коренья, посолите по вкусу и варите до готовности. 
Перед подачей на стол заправьте суп желтком, смешанным со сметаной, тертым сыром и лимонным соком.
Суп морковный
Почему-то не принято у нас готовить такие супы, а ведь они очень вкусные и полезные.
Морковь — 250 г 
Крупка (из пшеницы твердых сортов) — 100 г 
Масло топленое — 50 г 
Перец красный (молотый) — 10 г 
Соль йодированная по вкусу 
Для заправки:
Сметана — 250 г 
Яйца — 3 шт. 
Нарежьте морковь кружочками и пассеруйте в масле с мукой. Положите в кипящий бульон или воду, всыпьте крупку, посолите и поперчите по вкусу и варите до готовности. 
Перед подачей на стол заправьте суп желтками, растертыми со сметаной.
Суп французский
Сыр для этого супа нужен твердый, чтобы его удобнее было тереть на терке.
Картофель — 300 г 
Морковь — 100 г 
Пастернак —100 г 
Корень петрушки и сельдерея — 50 г 
Горошек зеленый (консервированный) — 250 г 
Масло топленое — 50 г 
Сыр — 200 г 
Майонез — 250 г 
Укроп — 1 пучок 
Перец красный (молотый) — 10 г 
Соль йодированная по вкусу 
Мелко нарезанные коренья и зеленый горошек обжарьте в небольшом количестве масла. В кипящую воду положите нарезанный ломтиками картофель, посолите и поперчите по вкусу, варите 10 минут, добавьте пассерованные коренья и горошек, натертый на крупной терке сыр. Доваривайте суп при постоянном помешивании до полного растворения сыра. 
Перед подачей на стол заправьте суп майонезом и посыпьте мелко нарезанной зеленью укропа.
Суп рисовый
Это диетический вариант. Если вы не сидите на диете и не считаете калории, то перед подачей на стол заправьте суп майонезом, посыпьте мелко нарезанной зеленью петрушки и укропа.
Рис белый — 100 г 
Морковь — 100 г 
Лук репчатый — 1 головка 
Корень петрушки — 50 г 
Масло топленое — 50 г 
Соль йодированная по вкусу 
Подготовленные коренья пассеруйте на топленом масле. Чтобы суп был прозрачным, проваривайте рис отдельно примерно 5 минут, затем откиньте на дуршлаг, дайте воде стечь. 
Положите отваренный рис в кипящий бульон, добавьте пассерованные коренья, посолите по вкусу и варите до готовности.
Суп рисовый с лимоном
В оригинальном рецепте используется рис «басмати», но если его нет, берите любой другой сорт.
Филе кролика — 200 г 
Кости мясные — 150 г 
Рис — 100 г 
Лук репчатый — 1 головка 
Масло топленое — 50 г 
Лимон — 1 шт. 
Соль йодированная по вкусу 
Для заправки:
Яйца — 2 шт. 
Сметана —100 г 
Сварите бульон из костей и мяса кролика. Выньте мясо, бульон процедите. Положите в бульон пассерованный лук, рис, посолите и варите до готовности. Перед концом варки добавьте цедру лимона. 
Перед подачей на стол заправьте суп яичными желтками, растертыми со сметаной. Положите в тарелки порционные кусочки кролика, посыпьте мелко нарезанной зеленью петрушки и укропа и украсьте кружочками лимона.
Суп овсяный с грибами
Вкусный и оригинальный суп, хотя ничего особенного в нем на первый взгляд и нет!
Крупа овсяная — 300 г 
Шампиньоны — 200 г 
Морковь — 100 г 
Корень петрушки и сельдерея — 50 г 
Лук репчатый — 1 головка 
Масло топленое — 100 г 
Перец красный (молотый) — 10 г 
Укроп и петрушка — по 1 пучку 
Сметана —100 г 
Соль йодированная по вкусу 
Подготовленные грибы отварите, нарежьте кусочками и поджарьте на топленом масле. Нарежьте кубиками и пассеруйте коренья и лук. Положите в грибной отвар пассерованные коренья и грибы, посолите и поперчите по вкусу, проварите 5-10 минут, добавьте овсяную крупу и варите до готовности. 
Перед подачей на стол заправьте суп сметаной, посыпьте мелко нарезанной зеленью петрушки и укропа.
Чихиртма
Прекрасный образец блюда национальной кухни, адаптированного к российской кулинарной действительности!
Баранина — 500 г 
Лук репчатый — 2 головки 
Мука пшеничная — 50 г 
Яйца — 2 шт. 
Масло оливковое — 50 г 
Шафран — 10 г 
Укроп — 1 пучок 
Уксус яблочный — 50 г 
Соль йодированная по вкусу 
Подготовленную баранину нарежьте небольшими порционными кусками, положите в кастрюлю и поставьте варить на слабый огонь, снимая пену. Посолите по вкусу и варите до готовности. Выньте сваренную баранину, бульон процедите. Поджарьте на оливковом масле мелко нарезанный лук, посыпьте мукой, перемешайте и прожарьте еще раз. 
Добавьте в процеженный бульон шафран, соль, перец и поджаренный с мукой лук, положите сваренную баранину и дайте закипеть. Вскипятите отдельно яблочный уксус, влейте в суп и доведите до кипения.
Перед подачей на стол взбейте яичные желтки в отдельной посуде, смешайте с небольшим количеством бульона, влейте в суп и подогрейте, не доводя до кипения, затем посыпьте суп мелко нарезанной зеленью петрушки и укропа.
Суп с яблоками
Баранину для этого супа лучше брать нежирную. Хотя будет вкусно по-любому!
Баранина — 500 г 
Картофель — 500 г 
Фасоль белая — 250 г 
Лук репчатый — 2 головки 
Яблоки — 100 г 
Масло топленое — 50 г 
Перец черный (горошком) — 10 г 
Соус соевый — 50 г 
Укроп и петрушка — по 1 пучку 
Соль йодированная по вкусу 
Подготовленную баранину нарежьте или нарубите на кусочки весом 30–40 г, положите в кастрюлю, залейте водой, посолите и варите на слабом огне, снимая пену. В отдельной кастрюле поставьте варить предварительно замоченную фасоль. 
Через 1–1,5 часа после начала варки переложите в кастрюлю с фасолью сваренные кусочки баранины, предварительно отделив мелкие косточки. Затем добавьте процеженный бульон, поджаренный на масле лук, нарезанный картофель и яблоки, соус, посолите и поперчите по вкусу, варите до готовности под крышкой 20–25 минут.
Перед подачей на стол посыпьте мелко нарезанной зеленью петрушки и укропа.
Суп-пюре из печенки
Простой рецепт и очень вкусный суп для всей семьи.
Говядина — 500 г 
Печень телячья — 400 г 
Морковь — 100 г 
Корень петрушки — 50 г 
Лук-порей — 1 шт. 
Масло топленое — 50 г 
Соль йодированная по вкусу 
Для соуса:
Масло топленое — 50 г 
Мука пшеничная — 100 г 
Для заправки:
Яйца — 2 шт. 
Масло сливочное — 100 г 
Молоко — 200 г 
Подготовленную телячью печень нарежьте маленькими кубиками, обжарьте на масле вместе с кореньями и луком-пореем, посолите и поставьте тушить под крышкой на 30–40 минут, прибавив полстакана воды или бульона. Пропустите печенку через мясорубку с частой решеткой и протрите через сито. 
При приготовлении соуса пассеруйте муку, разведите 1 л бульона и варите около получаса. Затем соус процедите, добавьте протертую печенку, перемешайте и доведите суп до кипения.
Снимите с огня и заправьте яичными желтками, растертыми с маслом, молоко — по вкусу. К супу-пюре рекомендуется подавать гренки.
Суп молочный рисовый
Этот суп с удовольствием едят все члены моей семьи — и взрослые и дети!
Молоко — 1 л 
Рис — 100 г 
Сахар — 30 г 
Масло сливочное — 30 г 
Соль йодированная по вкусу 
Помойте рис, откиньте на дуршлаг, чтобы стекла вода. Всыпьте рис в кипящее молоко, добавьте соль, сахар и варите 15–20 минут до полной готовности риса. 
Перед подачей на стол заправьте суп сливочным маслом.
Суп швейцарский
Как-то раз у меня не было «Швейцарского» сыра, а был «Голландский». Голландский суп получился тоже ничего!
Хлеб пшеничный — 100 г 
Сыр «Швейцарский» — 150 г 
Бульон говяжий — 1 л 
Масло сливочное — 50 г 
Молоко — 250 г 
Тмин — 5 г 
Перец красный (молотый) — 10 г 
Зелень петрушки — 50 г 
Соль йодированная по вкусу 
Нарежьте хлеб кубиками и обжарьте в сливочном масле. Добавьте мясной бульон, тмин, соль и перец по вкусу и варите суп на самом слабом огне примерно 10 минут. Влейте молоко, снимите суп с огня и, осторожно помешивая, добавьте натертый сыр. Перед подачей на стол посыпьте суп мелко нарезанной зеленью петрушки. 
Бульон крепкий с вином
Вкусный праздничный суп. Главное, что выпивка сразу же с закуской!
Говядина — 2 кг 
Индейка — 500 г 
Морковь — 150 г 
Лук репчатый (печеный) — 2 головки 
Лук-порей — 1 шт. 
Корень петрушки — 50 г 
Лавровый лист — 2–3 шт. 
Перец черный (молотый) — 10 г 
Масло топленое — 100 г 
Мадера — 250 г 
Соль йодированная по вкусу 
Подготовленную говядину обжарьте со всех сторон в кастрюле на масле вместе с мелко нарезанными кореньями и печеным луком. 
Дайте остыть, залейте водой. Как только бульон закипит, снимите пену, положите индейку, посолите по вкусу и варите до готовности с кореньями и специями. Затем мясо выньте, бульон процедите. Перед подачей на стол влейте мадеру. Подавайте суп в чашках.
Суп из вишен
Необычное сочетание традиционных суповых овощей и зелени с вишнями! Оригинально и вкусно.
Говядина — 1 кг 
Телятина — 500 г 
Морковь — 100 г 
Пастернак — 50 г 
Лук репчатый — 2 головки 
Вишни — 500 г 
Хлеб пшеничный — 200 г 
Сахар — 100 г 
Кардамон — 5 г 
Гвоздика — 4–5 шт. 
Мускатный орех — 5 г 
Укроп и петрушка — по 1 пучку 
Соль йодированная по вкусу 
Сварите бульон из говядины и кореньев, процедите. Сложите вишни без косточек в кастрюлю, положите туда телятину, добавьте масло и специи, влейте бульон и варите на самом слабом огне до готовности мяса. Выньте мясо, добавьте в бульон хлеб и варите до загустения, затем протрите пюре через сито. Разведите говяжьим бульоном, посолите по вкусу, добавьте сахар и тщательно перемешайте с рассыпчатой рисовой кашей, сваренной отдельно. 
Говядину и телятину, нарезанные на порционные кусочки, рекомендуется подавать отдельно.
Суп молочный с овсяными хлопьями
Если вы сели на диету, то этот рецепт определенно для вас!
Молоко — 1 л 
Хлопья овсяные — 250 г 
Сахар — 50 г 
Масло сливочное — 30 г 
Соль йодированная 
Всыпьте овсяные хлопья в кипящее молоко, добавьте по вкусу соль и варите 5-10 минут. 
Перед подачей на стол положите в суп масло и сахар.
Суп с лимоном
Уберите из рецепта лимон — и суп у вас получится традиционным и самым заурядным!
Телятина — 1 кг 
Морковь — 100 г 
Пастернак — 50 г 
Лук репчатый — 2 головки 
Лимон — 1 шт. 
Рис — 200 г 
Майонез — 200 г 
Масло сливочное — 20 г 
Укроп и петрушка — по 1 пучку 
Соль йодированная по вкусу 
Сварите бульон из телятины с кореньями, процедите, влейте майонез, доведите до кипения, положите нарезанный кружочками очищенный лимон, предварительно удалив зерна. Добавьте рис, сваренный отдельно в мясном бульоне, сливочное масло, посолите по вкусу, затем еще раз доведите до кипения. 
Перед подачей на стол посыпьте мелко нарезанной зеленью петрушки и укропа.
Суп-пюре из картофеля
Вроде ничего особенного, но очень вкусно, питательно и полезно!
Картофель — 1 кг 
Молоко — 750 г 
Масло сливочное — 70 г 
Лук-порей — 50 г 
Для заправки:
Яйца — 2 шт. 
Молоко — 150 г 
Соль йодированная по вкусу 
Нарежьте вымытый и очищенный лук-порей, слегка поджарьте на масле, добавьте нарезанный ломтиками картофель, залейте 5 стаканами воды, посолите по вкусу и варите 25–30 минут. Сваренный картофель вместе с отваром протрите через сито, влейте горячее молоко и тщательно размешайте. 
Перед подачей на стол заправьте маслом и яичными желтками, смешанными с молоком. Суп-пюре из картофеля рекомендуется подавать с гренками.
Суп молочный с картофельными клецками
Картофельные клецки придают традиционному супу особенный вкус и пикантность!
Молоко — 1 л 
Картофель —100 г 
Яйца — 2 шт. 
Мука пшеничная — 50 г 
Масло сливочное — 30 г 
Соль йодированная по вкусу 
Протрите через сито вареный картофель, добавьте яичные желтки, муку, посолите по вкусу, перемешайте, затем добавьте взбитые яичные белки. Полученное пюре берите чайной ложкой, смоченной в холодной воде, и опускайте клецки в горячее молоко. Варите их на слабом огне без крышки в течение 10–12 минут, посолите по вкусу. 
Перед подачей на стол заправьте суп сливочным маслом.
Суп-пюре из спаржи
Вкусный диетический суп. Спаржу можно взять и консервированную.
Спаржа — 800 г 
Мука пшеничная — 50 г 
Молоко — 1 л 
Масло сливочное — 100 г 
Соль йодированная по вкусу 
Отберите и очистите для гарнира 20–25 головок спаржи. Остальную спаржу помойте, нарежьте и варите 20–25 минут в двух стаканах подсоленной воды. Поджарьте в кастрюле 2 ст. л. муки с таким же количеством масла, влейте молоко и доведите до кипения. Затем добавьте спаржу вместе с отваром и варите еще 10–15 минут. Протрите через сито, посолите по вкусу, перед подачей на стол заправьте суп маслом и положите в него сваренную для гарнира спаржу. 
Суп-пюре из спаржи рекомендуется подавать с гренками.
Суп луковый с сыром
Очень вкусный и необычный суп. Попробуйте!
Сыр «Чеддер» — 400 г 
Лук репчатый — 250 г 
Мука пшеничная — 200 г 
Хлеб пшенный — 100 г 
Перец красный (молотый) — 10 г 
Масло оливковое — 70 г 
Соль йодированная по вкусу 
Мелко нарежьте лук и положите в кастрюлю с кипящим маслом. Как только лук приобретет золотистый цвет, всыпьте муку и тщательно перемешайте. Положите в кастрюлю, постепенно вливая холодную воду. Все время помешивайте, пока бульон не посветлеет. Добавьте еще воды, посолите и поперчите по вкусу, доведите до кипения. Накройте посуду и дайте супу покипеть на очень слабом огне еще 30 минут. 
Снимите с огня и процедите через сито. Положите поджаренный хлеб и сыр в глиняный горшочек, залейте процеженным супом и томите около часа в духовке. Подавайте к столу в горшочке.
Лапша домашняя
Лапша — это наше национальное! Саму лапшу лучше готовить самой. В крайнем случае можно купить полуфабрикат. Но это будет хуже. Поверьте!
Курица — 1 кг 
Морковь — 100 г 
Лук репчатый — 1 головка 
Корень петрушки — 50 г 
Для лапши:
Мука из пшеницы (спельта) — 200 г 
Яйца — 1 шт. 
Соль йодированная по вкусу 
Сварите куриный бульон с кореньями и луком, процедите, приготовьте лапшу, засыпьте лапшу в куриный бульон и варите 5-10 минут. 
Чтобы приготовить лапшу, насыпьте муку на разделочную доску горкой, сделайте углубление и разбейте в него яйцо, добавьте 3 ст. л. воды, ½ ч. л. соли. Замесите крутое тесто, тонко раскатайте его, посыпьте сверху мукой и нарежьте полосками шириной в 5–6 см.
Сложите полоски в 5–6 слоев и мелко нарежьте. Разберите лапшу и дайте ей подсохнуть на салфетке.
Суп-пюре из курицы
Этот суп тоже из разряда быстрых, и возни с ним не то чтобы много. Зато он очень вкусный и красивый.
Курица — 1 кг 
Мука ржаная — 50 г 
Масло оливковое — 50 г 
Яйца — 2 шт. 
Укроп и петрушка — по 1 пучку 
Соль йодированная по вкусу 
Сварите куриный бульон, выньте готовую курицу, снимите мясо с костей, удалив кожу. Отложите половину грудки, остальное мясо пропустите через мясорубку 2 раза. Добавьте 2–3 ст. л. остывшего бульона и протрите через сито. Пассеруйте муку, разведите 4 стаканами горячего куриного бульона и проваривайте смесь 20 минут при непрерывном помешивании. Добавьте пюре из курицы, перемешайте, поставьте на слабый огонь, посолите по вкусу, доведите до кипения. 
Перед подачей на стол положите в каждую тарелку мелко нарезанное филе курицы, посыпьте суп мелко нарезанными яйцами и зеленью петрушки и укропа.
Суп из цыпленка
Это вариация на тему куриного супа. Лимонный сок — в обязательном порядке. Со специями можете поэкспериментировать.
Цыпленок — 1 шт. 
Лук репчатый — 1 головка 
Мука ржаная — 20 г 
Лимонный сок — 20 г 
Укроп и петрушка — по 1 пучку 
Карри — 20 г 
Масло оливковое — 50 г 
Соль йодированная по вкусу 
Обжарьте цыпленка в оливковом масле, срежьте мясо с костей, затем пропустите обрезанное мясо через мясорубку и протрите через сито. В этом же масле поджарьте до золотистого цвета мелко нарезанный лук. 
Добавьте в лук ржаную муку, тщательно перемешайте и поджаривайте еще 2–3 минуты. Влейте в кастрюлю 1 л воды, добавьте в воду лук и протертое мясо, доведите до кипения, посолите по вкусу и варите на медленном огне до загустения. Незадолго до конца варки положите в кастрюлю полотняный мешочек с зеленью. Снимите с огня, накройте крышкой и дайте настояться 10–15 минут.
Перед подачей на стол заправьте суп из цыпленка карри и лимонным соком. Суп из цыпленка рекомендуется подавать с тостами из поджаренного ржаного хлеба.
Суп с цыпленком
Это как та знаменитая курица из исторического анекдота — ребром, плашмя и боком! Но менее вкусным от этого суп не станет!
Цыпленок — 1 шт. 
Лук репчатый — 1 головка 
Мука ржаная — 20 г 
Лимонный сок — 20 г 
Петрушка — ½ пучка 
Перец красный (молотый) — 5 г 
Масло сливочное — 50 г 
Соль йодированная по вкусу 
Обжарьте цыпленка в масле, срежьте мясо с костей, затем пропустите обрезанное мясо через мясорубку. В этом же масле поджарьте мелко нарезанный лук до оливкового цвета. Добавьте в лук муку, тщательно перемешайте и поджаривайте еще 2–3 минуты. 
Влейте в кастрюлю 1,5 л воды, не доводя до кипения, добавьте в воду лук и протертое мясо, доведите до кипения и варите на медленном огне до загустения. Незадолго до конца варки положите в кастрюлю полотняный мешочек с зеленью, посолите и поперчите по вкусу. Снимите с огня, накройте крышкой и дайте настояться 10–15 минут.
Перед подачей на стол заправьте суп лимонным соком. Суп с цыпленком рекомендуется подавать с тостами из поджаренного ржаного хлеба.
Суп в горшочке
Много всего. Но только благодаря этому блюда, приготовленные в горшочке, бывают такими сочными, наваристыми и вкусными.
Говядина — 600 г 
Лук репчатый — 3–4 головки 
Морковь — 200 г 
Корень петрушки — 50 г 
Корень сельдерея — 30 г 
Петрушка и укроп — по 2 пучка 
Капуста листовая — 500 г 
Топинамбур — 500 г 
Помидоры — 200 г 
Перец красный (молотый) — 10 г 
Соль йодированная по вкусу 
Сварите мясо до полуготовности в слегка подсоленной воде. Лук и коренья нарежьте соломкой, мясо — кубиками, помидоры — на восемь частей каждый. Подготовьте листовую капусту и нарежьте ее крупными кусочками. 
Топинамбур помойте, очистите от кожуры и нарежьте крупными кусочками. Уложите мясо в 4–5 порционных горшочков, в каждый из них — рядами подготовленные овощи, поместив в середину связанные в пучочки зелень петрушки и укропа. Сверху положите дольки помидоров, залейте бульоном, посолите и поперчите по вкусу, плотно закройте крышками и поставьте на 1–1,5 часа в духовку со средним жаром, чтобы суп не кипел, а томился.
Подавайте суп горячим в горшочках.
Суп из телятины с томатом
Для этого супа можно брать и говядину, но из телятины он будет нежнее и вкуснее!
Филе телятины — 400 г 
Ножка телячья — 1 шт. 
Лук репчатый — 4 головки 
Морковь — 100 г 
Корень сельдерея — 30 г 
Корень петрушки — 30 г 
Масло сливочное — 50 г 
Лавровый лист — 3 шт. 
Перец черный (горошком) — 10 г 
Яйца — 2 шт. 
Томат — 100 г 
Укроп и петрушка — по 1 пучку 
Соль йодированная по вкусу 
Подготовленную к варке телячью ножку разрубите на несколько частей, залейте холодной водой, добавьте луковицы, морковь, сельдерей и петрушку. Дайте закипеть на сильном огне, после чего убавьте огонь и варите так, чтобы бульон едва кипел. Когда мясо разварится, положите в бульон слегка обжаренную на сливочном масле телятину, добавьте перец горошком, соль и лавровый лист. Когда телятина сварится, снимите кастрюлю с огня, бульон процедите, затем добавьте в него томат и дайте покипеть 10–15 минут. 
Нарежьте телятину небольшими кусками, разложите в тарелки, положив в каждую из них половинку вареного яйца, залейте бульоном и посыпьте мелко нарезанной зеленью укропа и петрушки.
Суп гороховый
Если вы хотите, чтобы суп получился ароматным и наваристым, добавьте копченостей по вкусу.
Говядина (с костями) — 500 г 
Горох лущеный — 250 г 
Морковь — 100 г 
Корень сельдерея — 20 г 
Корень петрушки — 20 г 
Петрушка и укроп — 1–2 пучка 
Лук репчатый — 100 г 
Масло сливочное — 100 г 
Перец красный (молотый) — 5 г 
Соль йодированная по вкусу 
Сварите мясной бульон, процедите. Мясо порежьте на мелкие кусочки и обжарьте на сливочном масле. Быстроразваривающийся горох залейте процеженным мясным бульоном и варите примерно 1,5 часа до полного разваривания, постоянно помешивая, посолите и поперчите по вкусу. Мелко нарежьте коренья, морковь и лук, обжарьте на масле и положите в бульон за 15 минут до окончания варки. Добавьте мясо и прокипятите. 
Перед подачей на стол посыпьте зеленью петрушки и укропа.
Суп-пюре гороховый
И в этом супе копчености будут нелишними. Лучше всего взять копченые ребрышки, проварить с говядиной. Мясо с ребрышек обобрать и протереть через сито вместе с остальной массой. Будет очень вкусно!
Говядина — 500 г 
Горох лущеный — 300 г 
Морковь — 100 г 
Корень сельдерея — 20 г 
Корень петрушки — 20 г 
Петрушка и укроп — 1–2 пучка 
Лук репчатый — 100 г 
Масло оливковое — 100 г 
Перец красный (молотый) — 5 г 
Перец черный горошком — 10 г 
Лавровый лист — 2 шт. 
Мука ржаная — 30 г 
Соль йодированная по вкусу 
Сварите бульон из говядины, процедите. Мясо порежьте на маленькие кусочки и обжарьте на оливковом масле. Быстроразваривающийся горох залейте процеженным мясным бульоном и варите примерно 1,5 часа до полного разваривания, постоянно помешивая. 
Мелко нарежьте коренья, морковь и лук, обжарьте на масле и положите в бульон за 15 минут до окончания варки, посолите и поперчите по вкусу. Добавьте мясо и прокипятите. Протрите готовую массу через сито. Пассеруйте муку, разбавьте мясным бульоном и добавьте в суп.
Перед подачей на стол посыпьте мелко нарезанной зеленью петрушки и укропа.
Суп-пюре из фасоли
Сорт фасоли — на ваше усмотрение. Я привыкла использовать «Пинто».
Фасоль — 500 г 
Лук репчатый — 2 головки 
Морковь — 100 г 
Корень петрушки — 20 г 
Чеснок — 1 головка 
Мука ржаная — 50 г 
Яйца — 2 шт. 
Оливковое масло — 100 г 
Перец красный (молотый) — 10 г 
Перец черный (горошком) — 10 г 
Соль йодированная по вкусу 
Сварите предварительно замоченную фасоль. Обжарьте мелко нарезанный лук и морковь, порежьте корень петрушки и чеснок, добавьте коренья в отвар фасоли. Доведите до кипения на слабом огне, посолите и поперчите по вкусу и варите до полной готовности. Протрите готовую массу через сито, добавьте пассерованную муку и еще раз прокипятите. 
Суп-пюре рекомендуется подавать с мелко рубленным крутым яйцом.
Куриный бульон с клецками
Самый обычный куриный бульон на глазах превращается в… прекрасный суп. И все это благодаря клецкам!
Курица — 1 кг 
Лук зеленый — 50 г 
Петрушка — 1 пучок 
Для клецок:
Мука ржаная — 100 г 
Масло топленое — 25 г 
Яйца — 2 шт. 
Соль йодированная по вкусу 
Положите в кастрюлю подготовленную курицу, залейте водой, поставьте на сильный огонь и доведите до кипения. Снимите пену, посолите по вкусу, добавьте связанные в пучок зеленый лук и зелень петрушки. Доваривайте курицу на слабом огне. 
Доведите до кипения подсоленную воду с маслом, всыпьте муку, размешайте, чтобы не было комков, снимите с огня и дайте остыть. Вбейте в полученную массу яйца. Берите тесто чайной ложкой и опускайте клецки в кипящий процеженный бульон. Когда клецки всплывут, снимите бульон с огня.
Суп яичный с топленым маслом
Этот суп можно приготовить буквально на ходу, за считаные минуты!
Рис — 100 г 
Морковь — 50 г 
Лук репчатый — 2 головки 
Яйца — 3 шт. 
Петрушка и укроп — по 1 пучку 
Масло топленое — 100 г 
Соль йодированная по вкусу 
Мелко порежьте морковь, лук и крутые вареные яйца, положите в кастрюлю, залейте стаканом кипяченой воды, добавьте топленое масло и тушите на слабом огне, накрыв кастрюлю крышкой, до тех пор, пока не выкипит жидкость и не останется одно только масло. Добавьте 1,5 л воды, рис, посолите по вкусу и варите до готовности. 
Перед подачей на стол посыпьте мелко нарезанной зеленью петрушки и укропа.
Суп с орехами
Деликатес! И орехи в нем вполне на месте!
Говядина — 500 г 
Орехи грецкие (очищенные) — 1,5 стакана 
Мука рисовая — 40 г 
Перец ямайский — 10 г 
Чеснок —½ головки 
Лимонный сок — из 1 лимона 
Петрушка, укроп — по 1 пучку 
Соль йодированная по вкусу 
Помойте говядину, нарежьте мелкими кусочками, залейте 2 л воды, посолите и варите на слабом огне до полной готовности. Пассеруйте муку, разведите небольшим количеством говяжьего бульона, добавьте орехи, растолченные вместе с чесноком, и перец. Все тщательно перемешайте и проварите в бульоне 5-10 минут. 
Перед подачей на стол заправьте суп лимонным соком и украсьте мелко нарезанной зеленью петрушки и укропа.
Суп из кореньев с зеленью
Очень вкусный суп из нелюбимой многими хозяйками баранины. Попробуйте его, и будете варить всегда!
Баранина — 600 г 
Турнепс — 100 г 
Морковь — 150 г 
Лук репчатый — 50 г 
Топинамбур — 500 г 
Зеленый горошек (консервированный) — 200 г 
Масло подсолнечное — 100 г 
Соль йодированная по вкусу 
Для клецок:
Масло сливочное — 50 г 
Яйца — 3 шт. 
Мука рисовая — 100 г 
Сварите бульон из баранины. Коренья нарежьте соломкой, обжарьте в масле до золотистого цвета, добавьте в бульон, посолите и проварите до готовности. Приготовьте клецки: в маленькой кастрюле прокипятите сливочное масло с водой, посолите по вкусу, добавьте муку и размешивайте смесь, не снимая с огня. Дайте остыть, затем добавляйте яйца по одному. Готовое тесто берите на кончик ложки и опускайте в кипящий бульон. 
Когда клецки сварятся и начнут всплывать, добавьте в суп зеленый горошек и доведите до кипения на медленном огне.
Суп с кнелями из печени
Этот суп «дежурный» в моей семье. Домашние его очень любят!
Телятина — 500 г 
Печень — 200 г 
Лук репчатый — 1 головка 
Морковь — 1 шт. 
Корень петрушки — 20 г 
Масло оливковое — 50 г 
Масло сливочное — 20 г 
Яйца — 2 шт. 
Мука ржаная — 40 г 
Перец красный (молотый) — 10 г 
Соль йодированная по вкусу 
Сварите бульон из телятины. Мелко нарежьте лук, морковь и корень петрушки, обжарьте коренья на оливковом масле до золотистого цвета. Добавьте коренья в бульон, посолите и поперчите по вкусу, проварите 10 минут. Дважды пропустите печень через мясорубку с мелкой решеткой, разотрите с размягченным сливочным маслом, желтками и мукой. 
Добавьте взбитые белки, перец и соль — по вкусу, осторожно перемешайте. Берите смесь чайной ложкой, смоченной в холодной кипяченой воде, и опускайте в кипящий бульон. Когда кнели сварятся и всплывут на поверхность, снимите суп с огня.
Суп мучной (постный)
Насколько я понимаю, для поста этот суп «скоромный», как говорила моя бабушка, но более диетического рецепта я не встречала.
Мука ржаная — 100 г 
Морковь — 50 г 
Пастернак — 100 г 
Лук репчатый — 100 г 
Корень сельдерея — 20 г 
Масло оливковое — 50 г 
Масло сливочное — 50 г 
Перец кайенский — 10 г 
Укроп и петрушка — по 1 пучку 
Соль йодированная по вкусу 
Мелко порежьте морковь, пастернак и сельдерей и обжарьте их в оливковом масле до золотистого цвета. Залейте коренья 1,5 л воды, посолите и поперчите по вкусу, варите 10–15 минут. Разведите муку в небольшом количестве холодной воды и осторожно влейте мучной раствор в кипящую воду с кореньями, доведите до кипения при непрерывном помешивании, чтобы не образовывались комки. 
Перед подачей на стол заправьте суп сливочным маслом, мелко нарезанным и обжаренным на оливковом масле луком, посыпьте мелко нарезанной зеленью петрушки и укропа.
Окрошка мясная
Вместо томатного сока можно использовать классический квас или даже рассол из маринованных помидоров.
Телятина или (и) язык отварные — 250 г 
Томатный Сок — 2–2,5 л 
Огурцы — 2–3 шт. 
Яйца — 2–3 шт. 
Лук зеленый — 150 г 
Петрушка, укроп — по 1 пучку 
Горчица острая — 10 г 
Перец красный (молотый) — 10 г 
Соль йодированная по вкусу 
Отварное мясо и огурцы нарежьте кубиками, яйца — кружочками. Мелко нарежьте зеленый лук, петрушку и укроп. Разложите в тарелки нарезанные мясо, огурцы и яйца, залейте томатным соком и посыпьте зеленью. 
Подавайте окрошку охлажденной.
Суп с телячьими почками
1,1 кг говядины 
2 телячьи почки 
30 г муки 
50 г сливочного масла 
3 головки репчатого лука 
1 стебель лука-порея 
0,5 корня сельдерея 
1 корень петрушки 
1 морковь 
2 соленых огурца 
7 маринованных шампиньонов 
10 оливок 
2 ст. л. маринованной вишни, огуречный рассол 
Тщательно промыть почки, мясо, очистить и вымыть коренья. Положить мясо в кастрюлю, залить водой, нарезать крупными кусочками сельдерей, морковь, лук-порей, добавить пряности. Бульон варить, пока мясо не станет мягким, затем процедить. 
Нарезать почки. Лук очистить, вымыть, измельчить и поджарить на масле до золотистого цвета, затем добавить почки. Продолжать жарить под крышкой на медленном огне, пока почки не станут мягкими. Почки с луком смешать с мукой в кастрюле.
Разбавить бульоном и небольшим количеством (примерно 0,2 стакана) огуречного рассола. Соленые огурцы очистить, нарезать. Ввести в бульон вместе с грибами, оливками, вишней, вскипятить.
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Говядина делится на 1-й сорт, самый лучший, и 2-й, 3-й и 4-й сорта. В длину туши, то есть от шеи к хвосту, мясо делается все лучше, сочнее, жирнее и вкуснее, а также делается лучше и сочнее от низа туловища к верху, так что вдоль всего почти позвоночного хребта идет наружная и внутренняя вырезка, утолщающаяся к середине туловища, если вырезается, то представляет мягкую, бескостную, жирную часть, употребляемую на бифштекс или самое лучшее жаркое.
Если же не вырезается, то в соединении со смежным мясом представляет лучший, сочный кусок говядины для вареного мяса — бульи, для жареного и тушеного.
Чем ниже мясо к ногам и ближе к голове, тем оно студенистее, так что губы и ноги составляют уже своеобразное, совершенно студенистое мясо, которое начинается исподволь от зареза, то есть от начала головы, а в ногах — ниже колен и до копыт, вследствие чего из них и приготовляется студень, а из телячьих голов и ножек — заливное.
К первому, лучшему сорту, а, следовательно, и самому дорогому, принадлежат следующие части:
1. Вырезка 1-й сорт при ростбифе. Эта внутренняя вырезка окружена в этом месте околопочечным внутренним жиром. Идет на самый лучший бифштекс.
В современной кулинарии используется термин «филей».
2. Краевая вырезка (спинная часть) второго сорта находится над тонким филеем и тонким краем. Вырезанная продается на бифштекс и жаркое. Будучи оставлена при тонком крае, она составляет антрекот или худший ростбиф, который очень невыгоден. Гораздо лучше купить этот весь кусок, вырезку отделить для бифштекса, кусок мякоти — для жаркого, а мясо при костях употребить на суп, но не на чистый бульон.
3. Ростбиф находится между тонким и толстым филеем, представляет самую дорогую часть мясной туши, потому что содержит в себе две вырезки: одну внутреннюю первого сорта, самую дорогую, а другую наружную, называемую затылочной. Это самая жирная часть.
Из этого ростбифа весом от 4,8 до 12 кг, смотря по величине туши, приготовляется самое лучшее жаркое. Такое жаркое подается на больших обедах или в большой семье целиком.
4. Тонкий филей находится между тонким краем и ростбифом, идет углом с 1 ребром и 3 позвонками. В верхней его части находится также вырезка второго сорта, которая заложена по позвоночнику, поверх ребер. Тонкий филей с вырезкою представляет собой прекрасное жаркое.
Если же вырезку вырезать на бифштекс, то остальную часть можно употребить только на суп, но не на чистый бульон.
5. Толстый филей находится между ростбифом и кострецом. Заключает передние кости таза и крестца. Чрезвычайно ценная часть мясной туши, также с куском вырезки. Весь кусок, вместе взятый, можно употребить целиком на жаркое, как ростбиф.
6. Кострец-середина. Так называется задняя часть туши, за толстым филеем. В нем уже нет вырезки. Идет на самое лучшее бульи, а следовательно, и на бульон.
В кулинарии XIX века задняя часть говяжьей туши называлась «огузком». В современной терминологии огузком называется верхняя часть бедра задней ноги. Чтобы не путать вас, уважаемые читатели, мы в дальнейшем используем современные термины.
7. Задняя часть костреца, как более мягкая и ценная, употребляется исключительно на кусок разварной говядины, называемой бульи, а следовательно, и на чистый бульон. Кроме этого можно употреблять и на тушеное жаркое.
Кострец оканчивается хвостом, который отрезается и из него готовится суп из хвостов, но бульон делается вкуснее, если к говядине, которая в нем варится, прибавлять по 400 г хвоста, который продается сравнительно дешевле.
8. Огузок лежит книзу от костреца и толстого филея, это самая лучшая часть мяса для чистого крепкого бульона.
9. Внутренняя часть огузка делится на три части:
а) верхняя часть, за кострецом, составляет горбушку, употребляемую исключительно на тушеное жаркое, кости же — на всякий суп, горбушку можно узнавать по округленной форме мяса, покрытой кожицей;
б) середина, сзади бедра, употребляется на жаркое, битки, зразы, клопс, кости же с окружающим их мясом — на бульон;
в) нижняя часть употребляется на котлеты и суп.
10. Кострец — рядом с бедром, но ближе к голове. Это совсем нежирная мясная часть. Идет на зразы, клопс, на рубленые котлеты, кости с мясом — на суп.
В кулинарии XIX века кострецом назывался небольшой кусок мяса между средней частью бедра и головой. В современной терминологии — это нижняя часть оковалка.
Ко второму сорту мяса принадлежат следующие части:
11. Тонкий край с 6 ребрами и соответствующими позвонками. Находится между тонким филеем и толстым краем. Считается лучше толстого края, потому что к нему прилегает уже краевая вырезка второго сорта, которая находится по позвоночному хребту, поверх ребер.
Не будучи вырезана, она составляет с ребрами тонкого края так называемый антрекот, употребляемый для худшего ростбифа, но который невыгоден, потому что в нем много ребер и костей вообще. Купив большой кусок этой части, лучше отделить вырезку на бифштекс или жаркое, а все остальное употребить на суп, но не на бульон.
12. Толстый край находится между тонким краем и шеей, с пятью ребрами и пятью позвонками. Идет на кислые супы и на небольшие куски жаркого или битки. Его можно отличить от тонкого края только тем, что заметна срезанная с него передняя лопатка. Как при тонком, так и при толстом крае надо смотреть, чтобы не прирезали к ним краевой покромки, принадлежащей к четвертому сорту мяса.
13. Лопатка идет от толстого края и до булдыжек, составляя всю переднюю ногу от ее начала, сверху. Эта часть вообще, хотя по суповому мясу и хороша, но не жирна, поэтому и относится ко второму сорту и употребляется только на всевозможные супы и ленивые щи.
Также нужно смотреть, чтобы не прирезали к ней верхнюю часть булдыжки, принадлежащей к четвертому сорту мяса.
14. Грудинка находится под лопаткою, начиная от шеи и до задней ноги, делится на четыре части:
а) самая лучшая часть — передняя, называется «челышко»;
б) вторая часть, называемая середина грудинки, употребляемая на кислые супы и щи. Мясо очень вкусное с твердым жирком и хрящиками, которое и подается в щах;
в) третья, еще худшая часть, называется «завиток» и принадлежит к третьему сорту содержит в себе значительную часть брюшных оболочек, употребляется на варево в самых дешевых блюдах;
г) четвертая, самая худшая, называется «бочок», принадлежит к четвертому сорту.
15. Подбедерок, ниже бедра первого сорта. В нем много костей и сухожилий, но из него все же выходит хороший бульон и заменяет отчасти бедро.
16. К третьему сорту принадлежит кроме «завитка» еще и шея. Чем ближе к туловищу и к верху, тем мясо ее лучше. Ее можно только варить на самый простой суп.
17. Затылочная часть годится только на колбасу.
К четвертому сорту принадлежат следующие части:
18. Зарез составляет переднюю часть шеи. Употребляется в дешевых блюдах в вареном виде.
19. Булдыжки, называемые также голяшкой и рулькой. Две задние находятся между ногой и подбедерком с одной стороны и огузком — с другой. Две передние между ногой и передними лопатками. Состоят из сплошных костей и сухожилий и употребляются на суп.
20. Бочок — самая худшая, четвертая часть грудины, представляет собой мясной лоскут, без костей. Идет на варево в самых дешевых блюдах.
21. Филейная и краевая покромка. Первая составляет нижнюю часть ростбифа, а вторая — нижнюю часть тонкого края. Эта полоса мяса идет вдоль, начиная от шеи и до оковалка, она отрезается, так как по этой полосе туши расположены внутренности, что придает ей дурной вкус и запах, так что почти никуда не годится.
22. Ноги и губы употребляются на студень для простых и дешевых блюд.
23. Голова также употребляется на студень для простых и дешевых блюд.
24. Мозги варят и жарят, употребляют также на фарш в пирожки.
25. Язык не жарят, подается только вареным, как горячим, так и холодным, его солят, коптят и употребляют на колбасы.
26. Почки употребляют на рассольник и в соус. Почечный жир считается самым лучшим и употребляется в колдуны, котлеты, зразы и т. д.
27. Печенку жарят.
28. Ливер, то есть легкие, сердце и селезенка, употребляются для начинки пирогов и на варево для дешевых блюд.
29. Рубцы употребляют на суп и соус.
30. Бычий хвост — на суп.
31. Мозги из говяжьих костей, вынимают из позвоночной хребтовой кости и употребляют в английские пудинги и в плумм-пудинг.
32. Сало вытапливается на фритюр.
33 Сердце идет на варево и холодное для простых и дешевых блюд.
34. Кишки — на обертку колбас.
Хорошая свежая говядина должна быть:
1. Ни бледно-алого, ни насыщенно-красного цвета, потому что первый служит признаком болезни, а второй указывает, что животное не было убито, а умерло с сохранением всей крови или страдало острой лихорадкой.
2. Мясо хорошего качества должно иметь лишь незначительный или даже вовсе не иметь запаха, и при этом запах его не должен быть неприятный, потому что мясо больных животных отличается тошнотворным, трупным запахом, а иногда даже пахнет лекарствами. Запах этот легко различается после того, как мясо разрежут на куски и сполоснут теплой водой.
3. При приготовлении оно не должно слишком сильно сморщиваться и слишком много терять в весе.
4. Простояв день или около того, оно не должно давать ни струи жидкости, ни покрываться влажностью, напротив, поверхность его должна оставаться сухой.
5. Жир должен быть в надлежащем количестве, потому что как недостаток, так и излишек его должны считаться дурным признаком.
6. Чтобы узнать, свежая говядина или нет, стоит купить лакмусовой бумаги, состоящей из розовых и синих листочков. Если приложить к говядине синий листочек и он сделается красным, то это знак, что мясо не свежее, что в нем уже образовалась кислота. Если же приложить к говядине розовый листочек и он сделается синим — это знак того, что мясо совершенно свежее.
7. Говядину можно употреблять лишь на второй или третий день после убоя, потому что, когда она еще горяче — парная, она как кисель, так что ее нельзя разрубить ровными кусками по тому шаблону, какой принят в мясной технике.
8. Мясо на второй и третий день после убоя называют все же парным, в знак доказательства его свежести.
9. Мясо только что убитой коровы, до второго дня, бывает всегда жестким, как при варке, так и при жаренье его, и не так удобоваримо.
С третьего дня оно под влиянием образующейся в нем кислоты размягчается, делается приятнее на вкус, мягче и удобоваримее, поэтому при домашнем убое скотины необходимо следить за тем, чтобы мясо полежало дня два даже в теплом месте, а затем уже было вынесено на холод.
Тотчас после убоя мясо имеет блестящую поверхность и вишнево-красный цвет с фиолетовым оттенком.
Начиная со второго дня поверхность мяса уже не блестит и имеет совершенно ровную поверхность при разрезе и матовый, более ярко-красноватый цвет, полученный благодаря действию кислорода. Впоследствии, при надавливании пальцами, оно уже не имеет той большой упругости, какую имеет во второй день, получает уже некоторую дряблость, как будто чем-то размягчено.
Мерзлое мясо. Замораживание его происходит от замерзания находящейся в составе его воды. При замерзании оно увеличивается отчасти в весе, но особенно в объеме.
Мерзлое мясо разрубается очень ровно. Оно, если впервые замерзло и не оттаивало, нисколько не вредно, хотя менее удобоваримо, чем парное.
Во всяком случае, замораживание мяса — это самое лучшее средство для его сохранения. Оно может сохраняться тысячелетиями, как говорят ученые, если не будет подвержено оттаиванию.
Мясо, купленное мерзлым, должно быть только обмято перед его употреблением, растаять же оно должно уже в кастрюле при варке или жаренье, но не ранее.
Надо остерегаться покупать не мерзлое, а оттаянное мясо. Узнавать его можно следующим образом. Цвет оттаянного мяса ярко– или кирпично-красный. Поверхность разреза ровная и чрезвычайно влажная. При дотрагивании такое мясо обильно смачивает пальцы. При надавливании пальцем он углубляется в мясо, как в тесто, и оставляет после себя ямку, которая не наполняется сама собою, как это делается в парном мясе.
Если такое мясо положить на блюдо, то по прошествии некоторого времени вокруг него образуется лужица жидкости цвета алой крови. Мясники в данном случае оправдываются тем, что эта жидкость служит не доказательством оттаивания, а доказательством сочности мяса.
Оттаянное мясо скорее портится, чем парное, потому что при оттаивании мяса из него выливается оттаявшая вода, входившая в его состав в первые дни после убоя. По путям вылившейся воды проникает воздух с разными гнилостными зародышами, которые, пристав к поверхности мяса, получают в нем пищу для своего развития и размножаются.
Хотя мерзлое мясо менее вкусно и удобоваримо, чем парное, но замерзшее только один раз, в свежем виде, может еще быть допущено к употреблению. Но если замерзшее мясо оттаяло, опять замерзло и снова оттаяло, то такое мясо должно быть исключено из употребления, оно делается в высшей степени дряблым и узнать его можно по одному самому главному признаку, а именно: по неравномерности окраски или цвета мяса, начиная от ярко-красного и до совершенно черно-красного цвета, тогда как мясо, замерзшее в первый раз, бледно-сероватого цвета.
Мясо, которое замерзает в четвертый раз и более, делается сплошь черно-красным и почти никуда не годится по своим внутренним качествам.
В случае крайней необходимости употребить испортившееся мясо, советуем положить его в кастрюлю с водой, поставить на хороший огонь, дать вскипеть, снять пену, затем бросить в кастрюлю горячий, твердый, но не дымящий березовый уголь, оставить его минуты на две-три. Как мясо, так и бульон теряют от этого совершенно дурной запах и дурной вкус, хотя мясо не теряет свои вредные свойства.
Вообще, чем мясо жирнее, тем оно скорее портится.
Печенка. Свежая говяжья печенка всегда имеет блестящую, гладкую поверхность, коричневый, шоколадный цвет, часто с фиолетовым, а иногда и с желтоватым оттенком. При разрезе из нее сочится кровь, при надавливании отмечается упругость, при сильном надавливании пальцем происходит разрыв ткани, но ямки, как это бывает в гнилой печени, не получается. Запах свежей печени — с легкой горечью от желчи.
У загнившей же печенки цвет матовый, поблекший, желтый с зеленоватым отливом. Ткань дряблая, и при надавливании пальцем остается ямка. Запах — гнилостный.
Сохранять ее долго нельзя, и если почему-то употребление ее нужно отложить до следующего дня, то сохранить ее можно, замочив на несколько часов в холодной воде.
Почки. Точно также почки надо перед употреблением замочить в воде, разрезав их пополам.
Мозги. Состоят из двух частей, их также следует замочить в холодной воде, сменив ее два раза, чтобы выделилась из них вся кровь. Поверхность свежих мозгов блестит, при надавливании пальцем видится упругость и отсутствие ямок. У загнивших же ткань тусклая, мягкая, сметанообразная, тянется и легко растирается между пальцами. В летнее время мозги портятся уже в конце первых суток, но в холодильнике могут простоять 2–3 суток.
Бычья голова. Узнать, свежа она или нет, можно по губам быка. Если, отвернув нижнюю губу и осмотрев внутреннюю поверхность всей морды, эта поверхность окажется блестящей, стекловидной, неизменной, значит, она свежая. На испортившейся же заметны красные полосы и пятна, более или менее крупные пузыри, которые при худшем состоянии мяса лопаются, представляя изъязвления, так что мясо висит иногда клочьями и сдирается лоскутками.
Говяжьи ноги. Не должны иметь ни язв, ни пузырей, особенно в расщелине между копытами, что бывает в тех, которые уже портятся.
В случае, если будут куплены подобные непортившиеся головы и ноги, их надо особенно тщательно вымыть и опалить на голом огне, так как при этом легком обжаривании всей поверхности кожи удаляются все попорченные части, что делает остальное мясо безвредным.
Говяжий язык. Языки продаются свежими, посоленными и копчеными. На языке, начинающем портиться, видны то красные, то синевато-багровые пятна, то пузырьки, то изъязвления, он иногда до половины бывает облезшим, причем пораженная часть ярко-красного цвета.
Айва придает говядине изумительно нежный и тонкий вкус. Рекомендуем вам это блюдо!
Говядина — 400 г 
Айва — 400 г 
Лук репчатый — 100 г 
Масло сливочное — 50 г 
Перец красный (молотый) — 10 г 
Укроп и петрушка — по 1 пучку 
Соль йодированная — 10 г 
Помойте говядину (филейную часть, кострец или огузок), нарежьте небольшими кусочками (из расчета 3–4 кусочка на порцию), положите в неглубокую кастрюлю и обжарьте на разогретом масле. Обжаренное мясо залейте водой так, чтобы она только покрывала мясо, и тушите около часа. Очистите от кожицы и сердцевины айву, нарежьте дольками, положите в кастрюлю с мясом, добавьте поджаренный лук, соль, перец и продолжайте тушить до полной готовности мяса. Перед подачей на стол мясо с айвой переложите на подогретое блюдо и посыпьте мелко нарезанной зеленью петрушки или укропа.
Ростбиф рекомендуется подавать со строганым хреном, а огурцы, помидоры, зеленый горошек или эскариоль — отдельно.
Говядина — 1 кг 
Масло топленое — 100 г 
Перец кайенский — 10 г 
Соль йодированная по вкусу 
Помойте филейную часть, тонкий край или вырезку говядины, вырежьте сухожилия, посолите, поперчите по вкусу, положите целым куском на разогретый с маслом противень или сковороду и слегка обжарьте. Затем поставьте его в духовку (духовой шкаф) и жарьте до готовности. 
Через каждые 10–15 минут поливайте мясо образовавшимся соком. Если сока будет недостаточно, подливайте воду или мясной бульон. Продолжительность жарки зависит от того, какой именно ростбиф вы собираетесь приготовить: сильно прожаренный, средне прожаренный или с кровью.
После того как ростбиф будет готов, достаньте противень из духовки и дайте остыть, затем нарежьте ростбиф ломтиками средней толщины.
Казалось бы, никаких изысков, простое крестьянское блюдо. Но до чего же вкусно!
Сердце говяжье — 500 г 
Лук репчатый — 3 головки 
Томат — 50 г 
Мука ржаная — 50 г 
Масло топленое — 50 г 
Сахар — 10 г 
Перец молотый (красный) — 10 г 
Соль йодированная по вкусу 
Тщательно помойте говяжье сердце, обсушите на салфетке, нарежьте порционными кусочками и обжарьте на разогретой сковороде с маслом. Незадолго до окончания жарки посыпьте кусочки сердца мукой, посолите и поперчите по вкусу, обжарьте 1–2 минуты, затем сложите в неглубокую кастрюлю. Залейте сердце водой так, чтобы она только покрывала его, и поставьте на слабый огонь на 2–3 часа. Обжарьте мелко нарезанный лук, добавьте томат и сахар, прокипятите и влейте в кастрюлю за 20–30 минут до окончания тушения.
У каждой хозяйки свои любимые рецепты вторых блюд. В этом разделе мы и приводим только многократно опробованные, проверенные и любимые нами и нашими домашними блюда!
Баранина — 500 г 
Красная фасоль — 200 г 
Лук репчатый — 1 головка 
Пастернак —100 г 
Помидоры — 200 г 
Масло подсолнечное — 50 г 
Перец красный (молотый) — 10 г 
Соль йодированная — 10 г 
Нарежьте баранину небольшими кусочками, посолите по вкусу, посыпьте перцем, обжарьте на масле, переложите в неглубокую кастрюлю, добавьте предварительно замоченную фасоль, 2,5–3 стакана воды и варите около часа. Затем добавьте слегка поджаренные лук и пастернак, нарезанные помидоры и тушите в течение 30–40 минут. Перед подачей на стол посыпьте мелко нарезанной зеленью петрушки.
Мы совместными усилиями вывели кулинарный постулат: чем больше овощей, тем вкуснее мясо!
Баранина — 500 г 
Кольраби — 300 г 
Морковь — 100 г 
Пастернак — 100 г 
Лук репчатый — 100 г 
Турнепс — 200 г 
Гвоздика — 5–6 шт. 
Петрушка, укроп — по 1 пучку 
Лавровый лист — 2–3 шт. 
Перец черный (горошком) — 10 г 
Соль йодированная — 10 г 
Хорошо помойте баранину, нарежьте порционными кусочками, сложите в кастрюлю и залейте ½ л горячей воды. Кастрюлю накройте крышкой, поставьте на огонь и варите около 1 часа. Добавьте нарезанные кубиками и слегка обжаренные морковь, пастернак, лук, а также кольраби, турнепс, перец, лавровый лист и гвоздику, посолите и поперчите по вкусу и тушите на слабом огне до полной готовности. Перед подачей на стол посыпьте сверху зеленью петрушки или укропа.
Зеленая фасоль оттеняет и подчеркивает специфический вкус баранины.
Баранина — 500 г 
Фасоль зеленая (стручковая) — 400 г 
Лук репчатый — 2 головки 
Масло оливковое — 50 г 
Петрушка и укроп — по 1 пучку 
Перец красный (молотый) — 10 г 
Соль йодированная — 10 г 
Помойте баранину, нарежьте порционными кусочками, сложите в неглубокую кастрюлю и обжарьте на разогретом масле. Обжаренное мясо залейте водой так, чтобы она только слегка покрывала его, посолите и поперчите по вкусу, тушите на слабом огне под крышкой примерно 30–40 минут, затем добавьте поджаренный лук, мелко нарезанную зеленую фасоль и тушите до полной готовности. Перед подачей на стол переложите баранину с фасолью на подогретое блюдо и посыпьте мелко нарезанной зеленью петрушки или укропа.
Бобы в это блюдо нужны именно красные. Как-то раз меня угостили бараниной с белыми бобами. Было вкусно, но все же иначе, чем с красными.
Баранина — 500 г 
Бобы красные — 200 г 
Лук репчатый — 2 головки 
Томат — 100 г 
Масло оливковое — 50 г 
Перец красный (молотый) — 10 г 
Укроп и петрушка — по 1 пучку 
Соль йодированная — 10 г 
Нарежьте баранину кусочками, посолите и поперчите по вкусу, обжарьте на оливковом масле, переложите в кастрюлю, добавьте предварительно замоченные бобы, подлейте воды так, чтобы она только покрывала баранину и бобы. Варите около часа, затем добавьте пассерованный лук и томат, тушите под крышкой до готовности. Перед подачей на стол посыпьте мелко нарезанной зеленью петрушки и укропа.
Богатое блюдо — вкусное, наедистое и красивое!
Баранина — 1 кг 
Картофель — 900 г 
Морковь — 300 г 
Лук репчатый — 4 головки 
Корень петрушки — 80 г 
Масло оливковое — 50 г 
Томат — 100 г 
Петрушка и укроп — по 1 пучку 
Перец красный (молотый) — 10 г 
Укроп и петрушка — по 1 пучку 
Соль йодированная по вкусу 
Помойте баранину, нарежьте или нарубите порционными кусочками и обжарьте на масле до образования румяной корочки. Залейте обжаренное мясо водой или бульоном, добавьте томат, посолите и поперчите по вкусу, тушите на слабом огне под крышкой 30 минут. 
Нарежьте коренья и обжарьте их отдельно, затем добавьте к баранине и тушите до полной готовности мяса.
Перед подачей на стол посыпьте рагу мелко нарезанной зеленью петрушки или укропа.
Тушеная баранина — тоже очень даже неплохо. Хотя моим домашним больше нравится баранье рагу.
Баранина — 1 кг 
Картофель — 2 кг 
Лук репчатый — 3 головки 
Масло оливковое — 150 г 
Перец красный (молотый) — 10 г 
Соль йодированная по вкусу 
Нарежьте мякоть подготовленной баранины маленькими кусочками, обжарьте на масле до образования румяной корочки, посолите и поперчите по вкусу, добавьте мелко нарезанный лук и жарьте вместе с бараниной на слабом огне. Положите обжаренный картофель, посолите и поперчите по вкусу, подлейте немного бульона и доведите до полной готовности в духовке.
Это гораздо более патетическое блюдо, чем рагу или просто тушеная баранина!
Баранина — 1 кг 
Лук репчатый — 2 головки 
Мука пшеничная — 30 г 
Сок лимонный — из ½ лимона 
Вино красное (столовое) — 250 г 
Масло топленое — 50 г 
Яйца — 3 шт. 
Сахар — 50 г 
Перец черный (горошком) — 10 г 
Соль йодированная по вкусу 
Разрежьте или разрубите баранину на порционные куски, положите в кастрюлю и дважды доведите до кипения. Выньте мясо, промойте в холодной воде, залейте процеженным бульоном, посолите по вкусу и сварите с луком и специями до полной готовности. Распустите масло, поджарьте в нем муку, разведите бульоном, добавьте лимонный сок. Залейте полученным соусом баранину, доведите до кипения, добавьте сахар, влейте вино. Перед подачей на стол вбейте желтки и подогрейте в духовке.
Секрет этого блюда заключается в соусе. «Тайный» рецепт лукового соуса мне удалось выклянчить у подруг!
Баранина —1,5–2 кг 
Лук-шалот — 200 г 
Чеснок — 1 головка 
Лук репчатый — 2 головки 
Укроп и петрушка — по 1 пучку 
Соль йодированная по вкусу 
Отбейте, вымочите и хорошо помойте мягкий кусок баранины. Нашпигуйте луком и чесноком, посолите по вкусу, положите в сотейник. Добавьте немного воды, жарьте до готовности в духовке, поливая баранину образующимся соком. Перед подачей на стол снимите жир, посыпьте баранину мелко нарезанным репчатым луком, зеленью петрушки и укропа. Жаркое из баранины рекомендуется подавать с луковым соусом.
Бульон — 250 г 
Лук репчатый — 100 г 
Сок лимонный — из ½ лимона 
Мука пшеничная — 30 г 
Масло оливковое — 20 г 
Поджарьте в оливковом масле мелко нарезанный лук, посыпьте мукой, разведите бульоном, добавьте лимонный сок, тщательно перемешайте и прокипятите. Смешайте с соком, в котором жарилась баранина. Перед подачей на стол подогрейте и переложите в соусник.
Для этого блюда потребуется именно грудинка. Конечно, можно сделать жаркое и из другой части, но, сразу скажу, будет не так замечательно!
Грудинка баранья — 1 кг 
Морковь — 100 г 
Лук-порей — 1 шт. 
Корень петрушки и сельдерея — 50 г 
Лавровый лист — 2–3 шт. 
Перец черный (горошком) — 10 г 
Соль йодированная 
Для соуса:
Лук репчатый — 2 головки 
Масло сливочное — 30 г 
Яйца — 3 шт. 
Майонез — 250 г 
Мука пшеничная — 30 г 
Нарежьте на порционные куски сваренную с кореньями и специями грудинку, посолите по вкусу. Для соуса пассеруйте лук, посыпьте мукой, разведите бульоном из баранины, доведите до кипения. Влейте майонез, еще раз вскипятите, затем вбейте в полученный соус 3 желтка, подогрейте, облейте им баранину, уложенную на противень, и поставьте томиться в духовку на ½ часа.
Мне не раз приходилось слышать, что шашлык из свинины и нежнее, и вкуснее. Возможно, но настоящий шашлык готовится исключительно из баранины.
Баранина — 2 кг 
Лук репчатый — 500 г 
Вино белое (виноградное) — 250 г 
Лук зеленый — 100 г 
Укроп и петрушка — 2 пучка 
Лавровый лист — 5 шт. 
Перец черный (горошком) — 20 г 
Соль йодированная по вкусу 
Подготовленную баранину нарежьте порционными кусками, положите в эмалированную посуду, посолите. Переложите нарезанным кольцами луком, добавьте специи, полейте молодым вином и поставьте мариноваться в холодное место на 5–6 часов. 
Затем нанижите мясо на шампуры и жарьте на мангале (на углях, но не на открытом огне), сбрызгивайте мясо вином и периодически поворачивайте шампуры, чтобы оно прожаривалось равномерно.
Перед подачей на стол снимите мясо с шампуров, посыпьте мелко нарезанным зеленым луком, зеленью петрушки и укропа.
Это ресторанное блюдо. Но его вполне можно готовить и дома!
Баранина — 2 кг 
Бараний жир (почечный) — 500 г 
Лук репчатый — 5 головок 
Лимон — 4 шт. 
Лук зеленый — 200 г 
Масло топленое — 150 г 
Перец черный (горошком) — 20 г 
Соль йодированная по вкусу 
Мелко нарежьте баранину и жир, перемешайте, посолите по вкусу, пересыпьте перцем и мелко нарезанным луком и поставьте в холодное место на 2–3 часа. Пропустите мясо с жиром через мясорубку, влейте стакан воды, хорошо вымешайте и выбейте фарш. Сформуйте длинные колбаски, обжарьте в масле без панировки и сразу же подавайте на стол. Люля-кебаб рекомендуется подавать с крупно нарезанным репчатым и зеленым луком и кружочками лимона.
Очень вкусное диетическое блюдо. Осторожнее с черносливом. Не к обеду будет сказано, но это все-таки сильное слабительное средство…
Кролик — 1 кг 
Масло топленое — 100 г 
Томат — 150 г 
Чернослив — 600 г 
Для маринада:
Сок лимонный — из 3 лимонов 
Гвоздика — 5–6 шт. 
Лавровый лист — 3–4 шт. 
Перец черный (горошком) — 15 г 
Сахар — 10 г 
Укроп и петрушка — по 1 пучку 
Соль по вкусу 
Подготовленную тушку кролика нарежьте небольшим кусочками, залейте маринадом и маринуйте 6–8 часов в прохладном месте. 
Для приготовления маринада гвоздику, лавровый лист и перец залейте разбавленным водой лимонным соком, доведите до кипения, дайте остыть под крышкой. Добавьте в маринад мелко нарезанную зелень укропа и петрушки.
Слейте маринад, обжарьте мясо на топленом масле до образования румяной корочки, подлейте воды, добавьте томат и промытый сухой чернослив, посолите по вкусу. Тушите на слабом огне до полной готовности.
Перед подачей на стол посыпьте мелко нарезанной зеленью петрушки и укропа.
Просто и быстро. Зато вкусно и красиво!
Кролик — 1 шт. 
Майонез — 400 г 
Масло топленое — 50 г 
Сухари панировочные — 50 г 
Укроп и петрушка — по 1 пучку 
Соль йодированная по вкусу 
Подготовленного и нарезанного порционными кусками кролика отбейте, положите на противень, смазанный топленым маслом, посолите по вкусу, полейте майонезом и посыпьте панировочными сухарями. Запекайте в духовке на слабом огне около часа. Перед подачей на стол посыпьте мелко нарезанной зеленью петрушки и укропа.
Ела жаркое, приготовленное по этому рецепту, и из зайца, и из кролика.
Заяц — 1 шт. 
Масло топленое — 100 г 
Масло сливочное — 30 г 
Сухари панировочные — 100 г 
Сок лимонный — из 1 лимона 
Соль йодированная по вкусу 
Подготовленную тушку молодого зайца порежьте на куски и вымачивайте в воде 2–3 часа, добавив лимонный сок. Помойте, посолите по вкусу и жарьте на противне или вертеле, поливая распущенным топленым маслом. Перед подачей на стол посыпьте сухарями, поджаренными в сливочном масле. Жаркое из зайца рекомендуется подавать с овощным или фруктовым салатом.
Если в доме нет зайцев, смело берите кроликов!
Заяц — 1 шт. 
Лук репчатый — 4 головки 
Масло сливочное — 100 г 
Майонез — 400 г 
Перец черный (горошком) — 10 г 
Соль йодированная по вкусу 
Для теста:
Яйца — 2 шт. 
Мука — 150 г 
Подготовленную тушку молодого зайца нарежьте на порционные куски, посолите и уложите в глиняные горшочки. Добавьте мелко нарезанный поджаренный лук, перец, майонез и доведите до кипения. Затем горшочки накройте крышкой, замазав щели простым тестом, и поставьте в духовку на 1,5 часа. Когда заяц будет готов, снимите тесто и подавайте к столу в горшочках.
Кроличье мясо вообще нежное само по себе. А отбивные как масляное масло! В том смысле, что просто тают во рту!
Филе кролика — 1 кг 
Яйца — 2 шт. 
Масло топленое — 200 г 
Масло оливковое — 50 г 
Сок лимонный — из 2 лимонов 
Лук репчатый — 1 головка 
Лавровый лист — 2–3 шт. 
Перец черный (горошком) — 10 г 
Сухари панировочные — 200 г 
Соль йодированная по вкусу 
Подготовленное мясо кролика нарежьте на порционные кусочки, хорошо отбейте, смажьте оливковым маслом, сложите в кастрюлю, посолите, полейте лимонным соком, добавьте нарезанный колечками лук и специи, поставьте в холодное место на 3–4 часа. Затем обмакните куски кролика в яйцо, обваляйте в сухарях и поджаривайте на топленом масле. Сложите поджаренные котлеты в сотейник и доведите до готовности в духовке, поливая маслом.
Диетическое и очень даже недурственное блюдо!
Кролик — 600 г 
Картофель — 600 г 
Морковь — 100 г 
Пастернак — 100 г 
Лук репчатый — 2 головки 
Масло сливочное — 200 г 
Перец красный (молотый) — 10 г 
Перец черный (горошком) — 10 г 
Укроп — 1 пучок 
Соль йодированная по вкусу 
Подготовленную тушку молодого кролика порежьте на куски, обжарьте в масле, положите в кастрюлю. Мелко нарезанные коренья и кружочки картофеля обжарьте в масле до образования золотистой корочки. Посолите и поперчите по вкусу, тушите мясо вместе с овощами, картофелем и специями примерно 30–40 минут. Перед подачей на стол посыпьте рагу мелко нарезанной зеленью укропа.
В нашем доме индейка — редкий гость. Даже не знаю, почему так получилось. Ну а когда она есть, я ее чаще всего просто жарю.
Индейка — 1 шт. 
Масло сливочное 
Соль йодированная по вкусу 
Для гарнира:
яблоки, огурцы, эскариоль, фрукты и ягоды 
Подготовленную для жарки индейку посолите со всех сторон, положите на противень спинкой вверх, полейте растопленным маслом, прибавьте ½ стакана воды и поставьте жарить в духовку. Во время жарки поливайте индейку образовавшимся на противне соком и поворачивайте так, чтобы она зарумянилась со всех сторон. Молодая индейка жарится от 1 до 2,5 часа, в зависимости от величины. 
После окончания жарки достаньте индейку, слейте жир, добавьте стакан мясного бульона или воды, прокипятите и процедите. Если вы готовите индейку не целой тушкой, а половинками или кусочками, то после обработки и подготовки ее рекомендуется жарить на сковороде.
Перед подачей на стол разрежьте индейку сначала на две половины, затем каждую половину — на 4–8 порционных кусочков и уложите на подогретое блюдо, полив соком и украсив веточками зелени петрушки или листиками салата.
На гарнир рекомендуется подавать печеные яблоки, эскариоль, огурцы, фрукты и ягоды.
При виде этого блюда я всегда вспоминаю шутку или быль о бедуинах, точнее, о свадебном верблюде! В верблюде запекается бык, в быке — овца, в овце — курица. И все это великолепие подается на свадебный стол! Что же касается фаршированной индейки, то вкусу нее просто изумительный!
Индейка — 1 шт. 
Для фарша:
Печенка телячья — 500 г 
Молоко — 200 г 
Масло топленое — 50 г 
Яйца — 3 шт. 
Хлеб пшеничный — 300 г 
Изюм — 100 г 
Сахар — 30 г 
Перец черный (горошком) — 5 г 
Соль йодированная по вкусу 
Подготовленную тушку индейки натрите солью, нафаршируйте и жарьте на противне или на вертеле, поливая распущенным маслом. 
Для приготовления фарша обжарьте на масле подготовленную телячью печенку и пропустите ее через мясорубку. Посолите, добавьте пшеничный хлеб, намоченный в молоке, перемешайте и перемелите еще раз.
Добавьте 1 ст. л. масла, 3 сырых желтка, перец, сахар, изюм и взбитые в пену белки. Перемешайте и нафаршируйте индейку (не очень плотно, поскольку фарш увеличивается в объеме). Зашейте нитками и жарьте на противне или вертеле.
Индейку рекомендуется подавать с салатами из подходящих овощей или фруктов.
Вишневое пюре к этому замечательному блюду готовится следующим образом: выньте косточки из вишен, добавьте специи и тушите до мягкости на самом слабом огне, протрите через сито, добавьте сахар и доведите пюре до кипения.
Филе индейки — 2 кг 
Масло топленое — 100 г 
Вино красное (виноградное) — 200 г 
Соль йодированная по вкусу 
Для пюре:
Вишни — 1 кг 
Сахар — 150 г 
Гвоздика — 2–3 шт. 
Мускатный орех — 10 г 
Корица — 10 г 
Кардамон — 5 г 
Разрежьте филе индейки на порционные кусочки, отбейте и подрумяньте с обеих сторон на топленом масле. Затем уложите в плоскую кастрюлю, смазав дно и стенки топленым маслом, посолите по вкусу, добавьте красное вино и тушите до готовности. Выложите на блюдо, полейте жидкостью, в которой тушилась индейка, разведя ее бульоном. В середину блюда выложите пюре из вишен. Индейку с пюре из вишен рекомендуется подавать с гренками из ржаного хлеба, обжаренного в небольшом количестве масла.
Бюджетный рецепт: просто, быстро, вкусно и недорого!
Цыпленок — 1 шт. 
Масло сливочное — 50 г 
Петрушка — 1 пучок 
Эндивий — 50 г 
Перец красный (молотый) — 10 г 
Соль йодированная — 10 г 
Подготовленную тушку цыпленка посолите и поперчите по вкусу, обжарьте со всех сторон на разогретой сковороде или в неглубокой кастрюле с маслом. Затем положите цыпленка на противень, поставьте в духовку и дожаривайте на слабом огне в течение 20–30 минут, поливая образовавшимся соком. Готового цыпленка разрежьте на 2–3 части, уложите на блюдо, полейте соком, образовавшимся во время жарки, украсьте веточками зелени петрушки или листиками салата.
Это любимый рецепт моей подруги. На ура приняли его и мои домашние. Мне он тоже нравится.
Цыплята — 3 шт. 
Крыжовник — 200 г 
Морковь — 100 г 
Корень петрушки — 50 г 
Сахар — 50 г 
Масло топленое — 20 г 
Мука — 20 г 
Вино белое — 200 г 
Соль йодированная по вкусу 
Подготовленных цыплят нарежьте небольшими порционными кусочками и сварите вместе с кореньями. Залейте недозревший крыжовник 2 стаканами куриного бульона, добавьте сахар и тушите под крышкой до готовности. Пассеруйте муку на топленом масле, разведите 3 стаканами бульона, добавьте цыплят и крыжовник, доведите до кипения. Выложите цыплят на блюдо, в соус из крыжовника добавьте белое вино и перед подачей на стол полейте им цыплят.
Если вам лень возиться с домашним майонезом, смело используйте магазинный. Уверяю вас, хуже не будет!
Цыпленок — 1 кг 
Лук репчатый — 300 г 
Перец душистый — 10 г 
Лавровый лист — 2–3 шт. 
Сок лимонный — из 1 лимона 
Майонез легкий — 250 г 
Соль йодированная по вкусу 
Подготовленную тушку цыпленка порежьте на порционные куски, отбейте, посолите по вкусу, добавьте душистый перец и лавровый лист, уложите в кастрюлю. Сбрызните кусочки цыпленка лимонным соком, посыпьте мелко нарезанным репчатым луком и поставьте в холодное место на 2–3 часа. Затем переложите кусочки цыпленка на противень, залейте майонезом и запекайте в духовке на слабом огне в течение 30–40 минут.
Я обожаю любое мясо на рашпере или шампуре. Цыпленка тоже!
Цыпленок — 1 кг 
Жир куриный — 50 г 
Соль йодированная по вкусу 
Для гарнира:
Огурцы, кукуруза вареная (консервированная), эндивий, зеленый горошек (консервированный) 
Тушку цыпленка среднего размера опалите, помойте, выпотрошите, натрите солью. Подготовленную тушку наденьте на металлический шампур — наискось тушки, от ножки к крылышку, и жарьте на мангале примерно 20–30 минут. Во время жарки смазывайте тушку цыпленка куриным жиром, периодически поворачивая шампур для равномерной жарки. Перед подачей на стол снимите цыпленка с шампура и уложите на предварительно подогретое блюдо с гарниром. Цыпленка рекомендуется подавать с соусом ткемали.
Отварите в воде промытые сливы ткемали (или любые кислые сушеные сливы). Процедите отвар и протрите сливы без косточек через сито, разведите отваром до густоты жидкой сметаны, добавьте толченый чеснок, соль, молотый перец, мелко нарезанную зелень кинзы или укропа, дайте закипеть, остудите.
Много всего, зато оригинально, вкусно и шикарно смотрится в тарелке!
Курица — 1,5–2 кг 
Чернослив — 250 г 
Морковь — 50 г 
Лук репчатый — 1 головка 
Корень сельдерея — 30 г 
Мука ржаная — 30 г 
Лимонный сок — из ½ лимона 
Перец душистый — 10 г 
Лавровый лист — 2–3 шт. 
Масло топленое — 150 г 
Укроп и петрушка — по 1 пучку 
Сахар — 20 г 
Соль йодированная по вкусу 
Положите в кастрюлю топленое масло, мелко нарезанные коренья и пряности. Когда масло закипит, положите курицу и тушите под крышкой до мягкости, переворачивая и понемногу подливая воду. 
Когда курица поджарится со всех сторон, выньте, разрежьте на порционные кусочки и уложите обратно в кастрюлю. Влейте 3 стакана бульона, посолите по вкусу и варите около получаса. Пассеруйте муку, разведите куриным бульоном, добавьте лимонный сок и сахар, доведите до кипения и процедите.
Залейте полученным соусом курицу, добавьте предварительно замоченный на 1 час чернослив и доведите до кипения.
Я ела плов практически везде, где только принято готовить это замечательное блюдо. Не скажу, что узбекский плов или армянский хуже. Просто они совершенно другие. А вот мне нравится именно турецкий!
Баранина — 1 кг 
Бульон крепкий — 500 г 
Рис — 300 г 
Морковь — 100 г 
Чернослив (без косточек) — 100 г 
Лук репчатый — 2 головки 
Петрушка и сельдерей — по пол корня 
Лавровый лист — 2–3 шт. 
Яйца — 3 шт. 
Масло сливочное — 30 г 
Перец черный (горошком) — 10 г 
Мускатный орех — 10 г 
Сухари панировочные — 30 г 
Соль йодированная по вкусу 
Для теста:
Яйца — 2 шт. 
Мука — 150 г. 
Подготовленный кусок жирной баранины (лучше всего грудинки) сварите в воде с кореньями и специями, добавив крепкого бульона. Обложите блюдо рантом из теста и испеките. Сварите на бульоне, в котором варилась грудинка, густую рисовую кашу, прибавьте чернослив. 
Когда каша остынет, вбейте в нее 2–3 желтка, добавьте сливочного масла и мускатного ореха, посолите по вкусу, размешайте. Переложите на блюдо часть каши, на нее — грудинку, нарезанную ломтиками, полейте бульоном. Потом опять слой риса и грудинку.
Посыпьте сверху панировочными сухарями и поставьте в духовку, чтобы плов подрумянился.
Яичница считается непременным атрибутом мужской кулинарии. Только, господа мужчины, глазунью-то надо еще суметь приготовить!
Яйца — 4 шт. 
Масло топленое — 20 г 
Укроп и петрушка — по ½ пучка 
Перец красный (молотый) — 10 г 
Соль йодированная по вкусу 
Разогрейте масло на сковороде. Удостоверьтесь в свежести яиц, для этого выливайте их по одному вначале на тарелку и только потом на сковороду, следя за тем, чтобы желтки не разлились. Посолите и поперчите по вкусу. Жарьте на не слишком разогретом масле до тех пор, пока белок свернется, а желток и окружающий его слой белка останутся полужидкими. Перед подачей на стол посыпьте яичницу мелко нарезанной зеленью петрушки и укропа.
Такой яичницей в детстве кормила меня моя деревенская бабушка.
Яйца — 4 шт. 
Картофель — 4 шт. 
Лук репчатый — 1 головка 
Молоко — 100 г 
Масло топленое — 40 г 
Соль йодированная по вкусу 
Порежьте отварной картофель кружочками и обжарьте на сковороде с обеих сторон. Вылейте в миску сырые яйца, выливая каждое вначале в стакан, потом — в миску. Слегка взбейте яйца с молоком, добавьте соль по вкусу и залейте смесью обжаренный картофель. Поставьте сковороду в разогретую духовку и запекайте до готовности. Перед подачей на стол посыпьте репчатым луком, нарезанным кольцами.
Знаю, что холестерин, знаю, что вредно. Но готова есть такую яичницу хоть каждый день!
Яйца — 4 шт. 
Помидоры — 2 шт. 
Масло топленое — 20 г 
Перец красный (молотый) — 10 г 
Укроп и петрушка — по 1 пучку 
Соль йодированная по вкусу 
Тщательно промойте помидоры, нарежьте их ломтиками и обжарьте на сковороде с разогретым маслом. Вылейте яйца по одному на тарелку, затем на сковороду, посолите и поперчите по вкусу. Жарьте до готовности, пока белок свернется, а желток останется полужидким. Перед подачей на стол посыпьте яичницу мелко нарезанной зеленью петрушки и укропа.
«Нежный» омлет и «грубая» капуста дают в сочетании оригинальнейшее блюдо.
Капуста тушеная — 300 г 
Яйца — 4 шт. 
Масло топленое — 20 г 
Мука пшеничная — 20 г 
Молоко — 150 г 
Перец красный (молотый) — 10 г 
Укроп и петрушка — по 1 пучку 
Соль йодированная по вкусу 
Разогрейте тушеную капусту на сковороде. Отделите белки от желтков, взбейте белки, постепенно добавьте к ним желтки, муку и молоко, перемешайте, посолите и поперчите по вкусу. Залейте капусту яичной смесью, дайте загустеть на слабом огне, поставьте в духовку и запекайте до готовности, накрыв сковороду крышкой. Перед подачей на стол посыпьте мелко нарезанной зеленью петрушки и укропа.
Просто омлет — очень вкусно, с грибами — вдвойне!
Яйца — 4 шт. 
Шампиньоны — 200 г 
Лук репчатый — 1 головка 
Масло топленое — 50 г 
Мука пшеничная — 20 г 
Молоко — 100 г 
Укроп и петрушка — по 1 пучку 
Соль йодированная по вкусу 
Подготовленные шампиньоны проварите, нарежьте кубиками и обжарьте с мелко нарезанным луком на оливковом масле. Добавьте немного воды и тушите в сковороде до готовности. 
Отделите белки от желтков, белки взбейте до получения пышной пены, постепенно добавьте к ним желтки, муку и молоко, перемешайте, посолите по вкусу. Залейте грибы яичной смесью и дайте загустеть на слабом огне, приподнимая деревянной лопаткой края омлета, чтобы незагустевшая часть опустилась на дно сковороды.
Когда омлет зарумянится, аккуратно переложите на блюдо и посыпьте мелко нарезанной зеленью петрушки и укропа.
Овсянка, сэр, точнее, омлет, сэр! Строго, чопорно и вкусно — чисто по-английски.
Сыр — 100 г 
Яйца — 4 шт. 
Мука пшеничная — 20 г 
Сельтерская вода — 20 г 
Масло топленое — 20 г 
Соус соевый — 50 г 
Перец красный (молотый) — 5 г 
Соль йодированная по вкусу 
Взбейте в миксере натертый на терке твердый сыр, яйца, муку и сельтерскую воду. Вылейте смесь на сковороду с сильно разогретым маслом, жарьте омлет на не слишком сильном огне. Перед подачей на стол полейте омлет соевым соусом.
Кто сказал, что сыр это не мясо? Возможно, и в самом деле не мясо, зато не менее вкусно!
Сыр голландский — 300 г 
Яйца — 2 шт. 
Сухари панировочные — 100 г 
Масло топленое — 100 г 
Соль по вкусу 
Нарежьте сыр одинаковыми квадратиками толщиной ½ см, обмакните в яйцо, обваляйте в сухарях (дважды) и обжаривайте на масле. Сыр жареный рекомендуется подавать с салатом из фруктов.
Рекомендую это блюдо именно не как закуску, а как самостоятельное, второе!
Баклажаны — 500 г 
Масло оливковое — 50 г 
Яйца — 2 шт. 
Мука пшеничная — 100 г 
Укроп и петрушка — по 1 пучку 
Перец красный (молотый) — 10 г 
Соль йодированная по вкусу 
Помойте баклажаны, очистите от кожуры, нарежьте вдоль ломтиками толщиной 1 см. Посолите и поперчите по вкусу, обмакните во взбитые яйца, обваляйте в муке и обжарьте на масле с обеих сторон. Перед подачей на стол посыпьте мелко нарезанной зеленью петрушки и укропа.
Вообще-то нужно есть горячей, а в холодном виде приготовленная таким образом цветная капуста удивительно напоминает курятину!
Капуста цветная — 1 кг 
Масло топленое — 30 г 
Майонез — 250 г 
Укроп — 1 пучок 
Соль йодированная по вкусу 
Отварите капусту в подсоленной воде до полуготовности. Разберите на соцветия, уложите в смазанный маслом сотейник, посолите по вкусу, залейте майонезом и запекайте в духовке до полной готовности. Перед подачей на стол посыпьте мелко нарезанной зеленью укропа.
Прекрасное диетическое второе блюдо. В нашем доме морковные котлеты с превеликим удовольствием едят взрослые и дети.
Морковь — 500 г 
Крупка пшеничная — 50 г 
Яйца — 1 шт. 
Мука пшеничная — 50 г 
Масло топленое — 50 г 
Сметана —100 г 
Сахар — 30 г 
Подготовленную морковь натрите на мелкой терке, переложите в кастрюлю, добавьте воду, сахар, пшеничную крупку и тушите на слабом огне до загустения смеси. Дайте остыть, добавьте яйцо, тщательно перемешайте. Сформуйте котлеты, обваляйте их в муке и обжарьте на масле с обеих сторон. Подавайте котлеты горячими со сметаной.
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3 баклажана 
2 моркови 
1 корень пастернака 
3 помидора 
50 мл оливкового масла 
1 стакан томатного сока 
Соль 
Морковь и пастернак очистить, вымыть и измельчить. Овощи поджарить на оливковом масле, добавить соль и перец. Баклажаны вымыть, разрезать на несколько продольных длинных ломтиков, с двух сторон обжарить на масле. На каждый кусочек баклажана положить фарш из овощей. Сложить полоски в виде целого баклажана, поместить в сотейник, залить томатным соком, запечь в духовом шкафу
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680 г вареного картофеля 
230 г ветчины 
225 г сливочного масла 
30 г сыра 
6 яиц 
Отделить белки от желтков у 3 яиц. Протереть вареный картофель. Мелко нарезать ветчину. 120 г сливочного масла соединить с желтками, добавить 3 яйца, тщательно растереть, пока масса не побелеет. Ввести протертый картофель и измельченную ветчину, перемешать. Форму для выпечки хорошо смазать маслом, положить в нее подготовленную массу, поставить в горячий духовой шкаф, запекать до золотистой корочки. Растопить 50 г сливочного масла, натереть сыр на терке. Готовый пудинг выложить на блюдо, посыпать тертым сыром, полить растопленным маслом, подать на стол.
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2,2–2,7 кг говядины 
120 г сливочного масла 
2–3 сухаря 
Молотый черный перец 
Мясо отбить, вымыть. Со всех сторон натереть молотым перцем, положить в кастрюлю, выдержать 8–10 ч. Мясо натереть солью, поместить на противень. Сливочное масло нарезать небольшими кусочками, покрыть ими поверхность куска говядины, поставить в горячий духовой шкаф запекать до румяной корочки. Небольшое количество воды налить на противень, чтобы довести жаркое до готовности, обливать мясо через каждые 10 мин водой. Измельчить сухари. Через некоторое время посыпать жаркое сухарями. Подавать на стол с гарнирами из картофеля, белой фасоли, пюре из овощей, с тушеными грибами и т. д. Использовать различные подливки и соусы.
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200 г риса, 
1 тыква весом 1 кг 
40 г сахара 
6 яиц 
200 г сметаны 
100 г сливочного масла 
0,5 стакана кураги 
0,5 стакана изюма 
400 мл воды 
Корица по вкусу 
Яичные желтки осторожно отделить от белков. Белки взбить, постепенно добавляя сахар. Вымыть курагу и изюм. Рис перебрать, вымыть, залить водой, варить, пока не станет мягким. У тыквы срезать верхушку, удалить семена. Середину плода вынуть ложкой, чтобы тыква представляла собой горшочек со стенками толщиной в палец. Извлеченную массу тыквы соединить со сметаной, рисом и сливочным маслом. Добавить изюм и курагу, взбитые белки, корицу. Все смешать. Поместить массу внутрь «горшочка», накрыть тыкву срезанной верхушкой. Запекать в духовом шкафу, пока тыква не станет мягкой. На стол подать на блюде.
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Всю жизнь любила рыбу и считала, что умею ее готовить. Благо выросла на Дону, а дед и отец были рыбаками. Не любителями мужских посиделок на бережку под водку с ухой, а именно добытчиками, промысловиками. Поэтому рыба у нас в доме никогда не переводилась. На Дону ее много — и своей «собственной», и той, что заходит к нам на нерест.
В Дону, в Таганрогском заливе, в Пролетарском водохранилище и тысячах водоемов области водятся: щука, лещ (чебак), жерех (белизна), сом, налим, плотва, вырезуб, кутум, ельцы, голавль, язь, красноперка, овсянка (верховка), линь, подуст (чернопуз), пескари, уклея (себель), густера (ласкирь), белоглазка, синец, чехонь, горчак, золотой и серебряный караси, сазан, белый амур, белый и пестрый толстолобики…
Поднимаются в Дон рыбец, судак (сула), донская сельдь, шемая (селява), тарань. Есть на Дону и осетровые — аж шесть видов: белуга, осетр, севрюга, стерлядь, шип и бестер.
Премудростям рыбной кулинарии меня учила бабушка. От нее я и узнала, как долго хранить рыбу живой. Елена Молоховец советует сохранять рыбу так: воткнуть в рот кусочек хлеба, намоченного в воде, и положить рыбу на лед. Так я и сделала. Только за неимением льда рыбу положила в холодильник. Эффект — не совсем такой, какого хотелось бы…
Бабушка сохраняла иначе, вернее, разную рыбу — по-разному. Караси, карпы, чехонь и толстолобики по нескольку дней оставались живыми в корзине с мокрой травой. «Зубастых» вроде щуки, а также сомов, сазанов, амуров и жерехов мы относили в подвал. Хранилась рыба в несколько слоев в деревянном ящике с колотым льдом на дне. Каждый слой пересыпался льдом. Последний слой льда, самый толстый, засыпался сверху соломой, ящик прикрывался крышкой. Талая вода вытекала через щели на дне ящика. Так рыба долго хранилась живой и хорошо охлажденной.
Еще несколько «рыбных» правил, которые я запомнила с детства: щука вкуснее всего зимой; семга, угорь и форель — летом; карп — в месяцы, в названии которых есть буква «р». А вот раков в месяцах с буквой «р» на Дону не едят!
Первые шаги по рыбной кухне я делала вместе с бабушкой. Потом появилась книга Елены Молоховец. Это было что-то необыкновенное, а простые и общеизвестные рецепты рыбных блюд превратились в законченные кулинарные шедевры. Премудрости рыбной кухни по Молоховец постигала вместе с подругами — такими же фанатками кулинарии.
Вначале мы следовали рецептам «от и до», потом стали их немного «усовершенствовать», точнее, подгонять под гастрономические реалии сегодняшнего дня. В итоге получилось то, что получилось. Рецепты проверенные, «отработанные» и очень вкусные!
Уха из судака
В эту уху не нужно класть перца. Мясо у судака нежное, вкус тонкий, и остроты ему не требуется. Тем более вся фишка этого рецепта в птичьем бульоне. И осторожнее с укропом. Он-то, конечно, тоже нужен, но «сильноват» для судака и может перебить весь вкус.
Бульон (из индейки) — 400 г 
Судак — 150 г 
Картофель — 100 г 
Корень петрушки — 50 г 
Лук репчатый — 1 головка 
Помидоры — 1 шт. 
Масло сливочное — 20 г 
Петрушка (Укроп) — 1 пучок 
Соль по вкусу 
Положите в кипящий бульон крупно нарезанный картофель, петрушку и лук, варите 10–15 минут. Добавьте специи, нарезанного порционного судака (без костей), нарезанные кружочками помидоры, посолите и поперчите по вкусу, варите до готовности рыбы. Затем снимите с огня, заправьте уху маслом. 
Перед подачей на стол посыпьте мелко нарезанной зеленью петрушки (и укропа).
Суп из сардин
Это простой «рабоче-крестьянский» суп! Можно поэкспериментировать со специями. Кайенский перец — вариант идеальный, но если его нет, подойдет и молотый красный.
Сардины — 400 г 
Лук репчатый — 1 головка 
Масло оливковое — 30 г 
Мука — 50 г 
Лимон — 1 шт. 
Зелень (чабрец, укроп) — 1 пучок 
Лавровый лист — 2 шт. 
Чеснок — 1 зубчик 
Гвоздика — 4 шт. 
Кайенский перец — 10 г 
Имбирь — 5 г 
Соль по вкусу 
Положите в полотняный мешочек чеснок, гвоздику, имбирь, лук, зелень и лавровый лист, залейте 1 л воды и варите примерно 20 минут на слабом огне. Положите в кастрюлю нарезанную кусками подготовленную рыбу, посолите и поперчите по вкусу и варите еще 15 минут. 
Выньте полотняный мешочек с луком и зеленью, дайте супу постоять 5 минут и достаньте рыбу из отвара. Отделите рыбную мякоть от костей, измельчите и опять положите ее в бульон. Разведите муку в миске и влейте смесь в кастрюлю. Перед подачей на стол заправьте суп лимонным соком и оливковым маслом.
Суп из осетрины с фрикадельками
Не пугайтесь большого количества ингредиентов. Понятно, что и просто осетровый бульон очень даже ничего! Но все-таки у нас суп, а не бульон, поэтому и рецепт должен соответствовать.
Осетрина — 700 г 
Морковь — 100 г 
Пастернак — 50 г 
Лук репчатый — 2 головки 
Лавровый лист — 2–3 шт. 
Петрушка (и укроп) — 1 пучок 
Яйца — 1 шт. 
Хлеб белый — 100 г 
Молоко — 100 мл 
Мука — 25 г 
Имбирь — 5 г 
Перец гвоздичный — 10 г 
Масло оливковое — 50 г 
Соль по вкусу 
Сварите бульон из головы, позвоночной кости, плавников и хвоста осетра с кореньями и специями. Мякоть рыбы пропустите через мясорубку вместе с размоченным в молоке хлебом и мелко нарезанным репчатым луком, обжаренным в масле до золотистого цвета. Добавьте 1 яйцо, посолите и хорошо размешайте фарш. Сформуйте шарики, обваляйте их в муке, отлейте часть бульона и отварите в нем рыбные фрикадельки. 
Затем процедите рыбный бульон, заправьте мукой, разведенной в стакане бульона, прокипятите и опустите в него сваренные фрикадельки. Перед подачей на стол посыпьте суп мелко нарезанной зеленью петрушки и укропа.
Суп рыбный «Особый»
Весь вопрос — где взять рыбу-парусник? Поймать на спиннинг где-нибудь у берегов Новой Зеландии, Австралии или Кубы. Калифорнийские и гавайские — тоже ничего! А если серьезно, то «ловить» эту рыбку нужно в супермаркете. А если и там «не клюет», то вспомнить о том, что относится парусник к отряду окунеобразных.
Рыба-парусник — 1 кг 
Лук репчатый — 1 головка 
Лавровый лист — 2–3 шт. 
Чеснок — 3–4 зубчика 
Тмин молотый — 10 г 
Перец гвоздичный — 10 г 
Масло оливковое — 50 г 
Укроп и петрушка — 1 пучок 
Соль по вкусу 
Очистите рыбу и сварите ее в 2 л воды на умеренном огне с лавровым листом, солью и душистым перцем. Когда рыба разварится, снимите с огня, бульон процедите. 
Постоянно помешивая, обжарьте мелко нарезанный лук в оливковом масле на сильном огне. Залейте обжаренный лук процеженным рыбным бульоном, добавьте толченого чеснока и тмина. Тщательно перемешайте и доведите до кипения.
Снимите с огня, процедите еще раз и подавайте на стол в керамических чашках. К супу рекомендуется подавать рисовые или кукурузные лепешки.
Суп-пюре из осетрины
Тут все ясно. Лавровый листик, укропчик, петрушка… Единственное, если вы хотите более выраженного рыбного вкуса, то уменьшите количество кореньев.
Осетрина — 750 г 
Морковь — 100 г 
Корень петрушки — 50 г 
Лук репчатый — 2 головки 
Мука — 100 г 
Масло сливочное — 100 г 
Лавровый лист — 2 шт. 
Укроп и петрушка — 1 пучок 
Соль по вкусу 
У подготовленной рыбы отделите мясо от костей. Пищевые отходы рыбы (голову, плавники, кости) поставьте варить с кореньями и луком для бульона. Мякоть рыбы нарежьте порционными кусочками и тушите с маслом и мелко нарубленным луком. Пассеруйте муку, разведите 4 стаканами рыбного бульона, вскипятите, положите подготовленную рыбу и варите до готовности. 
Затем суп процедите и протрите через сито, посолите по вкусу и заправьте маслом. Перед подачей на стол посыпьте мелко нарезанной зеленью петрушки и укропа.
Уха из стерляди
Это праздничный рецепт, потому что делать оттяжку икрой — вроде как-то жирновато! Хотя кому как… Стерлядь, конечно, не «шекснинская», а обычная из супермаркета. Обратите внимание: в рецепте нет укропа. Укроп сам по себе — вещь для обычной рыбацкой ухи незаменимая, но не для стерляжьей.
Стерлядь — 1 кг 
Лук репчатый — 1 головка 
Лук-порей — 1 шт. 
Корень петрушки и сельдерея — по 1 шт. 
Лавровый лист — 3–4 шт. 
Перец черный (горошком) — 10 г 
Соль по вкусу 
Для оттяжки:
Икра — 50 г 
Подготовленную рыбу положите в кастрюлю, залейте холодной водой, добавьте очищенные коренья, лук, соль и варите на слабом огне 30–40 минут. Затем бульон процедите. 
Чтобы получить прозрачную уху, делают оттяжку паюсной или зернистой икрой. Для оттяжки разотрите в ступке 50 г икры, постепенно добавляя по 1 ст. л. холодной воды до тех пор, пока не получится тестообразная масса. Разведите полученную массу стаканом холодной воды, добавьте стакан горячей ухи и в два приема влейте в кастрюлю с горячей ухой.
После того как будет влита первая порция оттяжки, дайте ухе закипеть, затем влейте вторую порцию. После вторичного закипания варите на самом слабом огне 15 минут. Снимите с огня, дайте постоять и процедите. Уху рекомендуют подавать с кулебякой или расстегаями.
Суп из тунца
А вот в этом рецепте специи и коренья играют решающую роль! Если вы хотите, чтобы суп получился более острым, смело кладите больше чеснока.
Тунец — 400 г 
Лук репчатый — 1 головка 
Масло оливковое — 30 г 
Мука ржаная — 50 г 
Лимон — 1 шт. 
Укроп и петрушка — 1 пучок 
Лавровый лист — 2 шт. 
Чеснок — 1 зубчик 
Гвоздика — 4 шт. 
Перец душистый — 10 г 
Имбирь — 5 г 
Соль по вкусу 
Вскипятите 1 л воды, подсолите. Поместите в полотняный мешочек чеснок, гвоздику, имбирь, душистый перец, лук, зелень и лавровый лист и варите 20–25 минут на слабом огне. 
Положите в кастрюлю нарезанную кусками подготовленную рыбу, посолите по вкусу и варите еще 15 минут. Выньте мешочек с луком, специями и зеленью, дайте постоять 5 минут и достаньте рыбу из отвара.
Отделите рыбную мякоть от костей, измельчите и опять положите ее в бульон. Разведите ржаную муку в миске и влейте смесь в кастрюлю. Перед подачей на стол заправьте суп лимонным соком и оливковым маслом.
Солянка рыбная
Знаю людей, которые и на дух не переносят квашеную капусту. В качестве альтернативы можно использовать лимон.
Морской окунь — 1 кг 
Шампиньоны — 200 г 
Капуста квашеная — 250 г 
Огурцы соленые — 100 г 
Лук репчатый — 1 головка 
Масло оливковое — 20 г 
Мука пшеничная — 50 г 
Перец красный (молотый) — 10 г 
Оливки зеленые (маринованные) — 50 г 
Укроп и петрушка — 1 пучок 
Соль по вкусу 
Очистите шампиньоны, нарежьте ломтиками и сварите до полуготовности. Пассеруйте лук на оливковом масле. Обжарьте муку до золотистого цвета на сухой сковороде (без жира!) и разведите ее небольшим количеством бульона. Нарежьте тонкими ломтиками очищенные от кожи соленые огурцы. 
Подготовленную рыбу нарежьте порционными кусочками и положите в грибной отвар, посолите и поперчите по вкусу, проварите 5–7 минут, добавьте квашеную капусту, огурцы, оливки, пассерованный лук, муку и специи. Перед подачей на стол посыпьте мелко нарезанной зеленью петрушки и укропа, украсьте суп кружочком лимона.
Суп из креветок
Здесь ничего не убавить, не прибавить. Разве что положить побольше перца!
Креветки — 250 г 
Помидоры — 100 г 
Рис — 100 г 
Лук репчатый — 1 головка 
Чеснок — 3 зубчика 
Лавровый лист — 2–3 шт. 
Масло оливковое — 50 г 
Укроп — 1 пучок 
Перец молотый (красный) — 5 г 
Соль по вкусу 
Положите в кастрюлю очищенные креветки, добавьте нарезанный дольками помидор, чеснок, лавровый лист и укроп, залейте 1 л воды и поставьте на слабый огонь. Обжарьте мелко нарезанный лук в оливковом масле и положите в суп. 
Добавьте рис, посолите и поперчите по вкусу, незадолго до конца варки положите в кастрюлю мелко нарезанный укроп. К супу из креветок рекомендуется подавать поджаренные ржаные сухарики.
Суп из кальмаров
Во-первых, вкусно! Во-вторых, калорийность брокколи составляет всего-то 30 ккал на 100 г! В-третьих, это еще и великолепное антисклеротическое средство!
Кальмары — 500 г 
Рис дикий — 100 г 
Зеленый горошек — 500 г 
Бобы красные — 100 г 
Морковь — 200 г 
Брокколи — 200 г 
Лук репчатый — 1 головка 
Помидоры — 100 г 
Лимон — 1 шт. 
Петрушка и сельдерей — по 1 пучку 
Перец красный (молотый) — 5 г 
Вино белое (виноградное) — 200 г 
Масло оливковое — 100 г 
Налейте в большую кастрюлю оливковое масло, нагрейте до кипения и обжарьте мелко нарезанный репчатый лук. Добавьте нарезанного кусочками кальмара, предварительно замоченные красные бобы, измельченную зелень петрушки и сельдерея, нарезанную кружочками морковь, очищенную и нашинкованную брокколи, целые помидоры, красный перец и соль. Залейте 1 л воды, перемешайте и тушите на слабом огне до полной готовности кальмаров. 
Перед подачей на стол заправьте суп лимонным соком и белым вином.
Рыбный суп-пюре с кореньями
Пропорцию кореньев и овощей можно изменить. Это рецепт супа, который с большим удовольствием едят в моей семье!
Горбыль (палтус, групер, тунец) — 500 г 
Кольраби — 50 г 
Лук-порей — 50 г 
Морковь — 150 г 
Турнепс — 150 г 
Пастернак — 100 г 
Петрушка — 1 пучок 
Сельдерей — 1 пучок 
Помидоры — 50 г 
Кайенский перец — 10 г 
Перец горошком — 10 г 
Оливковое масло — 50 г 
Соль по вкусу 
Помойте зелень и свяжите в пучок. Очистите морковь, кольраби, турнепс и пастернак, нарежьте овощи кружочками или кубиками, положите их в кастрюлю, залейте 2 л воды. Добавьте оливкового масла, положите помидоры, посолите и поперчите по вкусу, варите до полной готовности. 
Подготовленную рыбу нарежьте кусками, посолите, поперчите. Положите в кастрюлю с овощами и варите на маленьком огне до готовности. Слейте отвар, удалите пучок зелени, достаньте рыбу и разомните все овощи в пюре. Очистите от костей, мелко порежьте или растолките и смешайте с овощами. Залейте смесь процеженным отваром.
Подавайте суп горячим.
Мрейна из рыбы
Пусть вас не пугает название. Этот тунисский рыбный суп мало чем отличается от обычного русского! Кстати говоря, это прекрасный повод для вас поэкспериментировать со специями и кореньями.
Окунь — 1 кг 
Лук репчатый — 1 головка 
Лавровый лист — 2–3 шт. 
Чеснок — 3–4 зубчика 
Тмин молотый — 20 г 
Перец молотый (красный) — 20 г 
Масло оливковое — 50 г 
Перец черный (горошком) — 20 г 
Соль йодированная 
Очистите рыбу и сварите ее в 2 л воды на среднем огне с лавровым листом, солью и перцем. Когда рыба разварится, снимите с огня, бульон процедите. Обжарьте мелко нарезанный лук в оливковом масле на сильном огне при постоянном помешивании до золотистого цвета, затем посыпьте молотым красным перцем. 
Залейте обжаренный лук процеженным рыбным бульоном, добавьте толченый чеснок и тмин. Тщательно перемешайте смесь и доведите до кипения. Снимите с огня, процедите еще раз и подавайте суп горячим. К мрейне рекомендуется подавать поджаренные ржаные сухарики.
Шорба
Еще один замечательный рецепт средиземноморской кухни. Немного непривычен набор специй, но это на ваше усмотрение. Обратите внимание, этот рыбный суп не имеет ничего общего с узбекской шурпой и туркменской шорбой.
Тунец — 1 кг 
Окунь — 1 кг 
Рыбные головы — 2–3 шт. 
Оливковое масло — 200 г 
Лук репчатый — 2 головки 
Морковь — 3 шт. 
Чеснок — 1 головка 
Помидоры — 200 г 
Тмин — 5 г 
Шафран — 5 г 
Перец красный (молотый) — 5 г 
Кориандр — 5 г 
Петрушка, сельдерей — по 1 пучку 
Соль по вкусу 
Очистите, выпотрошите и вымойте окуней, отрезав им головы. Помойте головы крупной рыбы, обсушите рыбу салфеткой. Нагрейте в сотейнике оливковое масло и слегка обжарьте мелко нарезанный лук. Затем положите в сотейник рыбные головы и тушите на среднем огне примерно 10 минут. Добавьте 1 л остывшей до комнатной температуры кипяченой воды, накройте крышкой и варите на среднем огне примерно 30 минут. 
Слейте отвар через дуршлаг, растолките ступкой рыбные головы. Перелейте процеженный отвар обратно в кастрюлю, добавьте 1 л воды, мелко нарезанный чеснок, помидоры, шафран, тмин, кориандр, молотый красный перец, очищенную и нарезанную кружочками морковь, нарезанную зелень петрушки и сельдерея. Поставьте на средний огонь, посолите по вкусу. После закипания убавьте огонь, накройте кастрюлю крышкой и варите около получаса.
Примерно за 10 минут до окончания варки положите в рыбный бульон порционные куски тунца и окуня — следите за тем, чтобы рыба не разварилась. Сваренную рыбу выложите в глубокое блюдо, а суп перелейте в супницу.
Подавайте шорбу горячей.
Треска отварная с томатным соусом
Томатный соус можно приготовить самим или купить готовый и немного облагородить!
Треска — 1 кг 
Морковь — 2 шт. 
Корень сельдерея — 1 шт. 
Лук — 1 головка 
Лавровый лист — 2–3 шт. 
Перец черный горошком — 5–6 шт. 
Для соуса:
Помидоры — 400 г 
Мука пшеничная — 50 г 
Масло сливочное — 50 г 
Петрушка — 3–4 веточки 
Соль, сахар по вкусу 
Подготовленную рыбу нарежьте порционными кусками без кожи и костей. Из пищевых отходов рыбы сварите небольшое количество бульона с добавлением соли, специй, кореньев. Варите 40–50 минут, затем процедите, сварите в бульоне порционные куски рыбы до готовности. 
Для приготовления соуса нарежьте помидоры, сложите в кастрюлю, добавьте масло и несколько ложек процеженного рыбного бульона. Потушите помидоры под крышкой. Разотрите пассерованную муку с маслом, разведите бульоном, проварите и процедите, добавьте в помидоры. Заправьте соус по вкусу сахаром и солью.
Выложите горячую рыбу на блюдо, залейте приготовленным соусом, посыпьте нарезанной зеленью петрушки. К рыбе рекомендуется подать на гарнир отварной картофель.
Треска отварная с морковью и лимоном
Аккуратнее с сельдереем! У него мощная вкусовая гамма, которая может подавлять другие компоненты.
Треска — 800 г 
Морковь — 2–3 шт. 
Корень сельдерея — 1 шт. 
Лук — 100 г 
Лимон — 1 шт. 
Масло сливочное — 50 г 
Лавровый лист — 2 шт. 
Душистый перец горошком — 5–6 шт. 
Соль по вкусу 
Подготовленную рыбу нарежьте порционными кусками. Морковь и сельдерей мелко нашинкуйте. Лимон нарежьте кружочками, удалите зерна. Положите рыбу в кастрюлю, добавьте морковь, сельдерей, сливочное масло, соль и пряности. Поверх рыбы уложите кружочки лимона. 
Залейте таким количеством воды, чтобы она только покрывала рыбу. Варите до готовности. Выложите готовую рыбу на блюдо и залейте отваром, в котором она готовилась. Если отвара слишком много, его нужно выпарить.
На гарнир рекомендуется подать отварной картофель, посыпанный зеленью петрушки и укропа.
Карп отварной с овощами
Прекрасный рецепт и изысканный вкус из-за вина. Спиртное, конечно, можно исключить, но тогда блюдо получится пресноватым.
Карп — 1 кг 
Морковь — 2 шт. 
Петрушка — 1 шт. 
Сельдерей — 1 шт. 
Лук репчатый — 2 головки 
Капуста кольраби — 200 г 
Масло сливочное — 100 г 
Вино белое сухое — 500 мл 
Соль и перец по вкусу 
Подготовленную рыбу нарежьте порционными кусками, посолите и поперчите. Овощи нарежьте тонкой соломкой и обжарьте в сотейнике. Положите в сотейник рыбу, влейте вино и варите рыбу вместе с овощами до готовности на маленьком огне. 
Выложите готовую рыбу вместе с овощами на блюдо. На гарнир можно подать картофельное пюре или отварной картофель, посыпанный мелко нарезанной зеленью петрушки.
Камбала отварная с луковым соусом
Почему-то многие мои знакомые с предубеждением относятся к этой замечательной рыбе с нежным и вкусным мясом. И хотя камбалу чаще всего подают жареной, отварная тоже очень даже ничего!
Камбала — 500 г 
Лук — 300 г 
Молоко — 500 мл 
Масло сливочное — 50 г 
Мука пшеничная — 30 г 
Сок лимонный — 30 мл 
Соль, сахар по вкусу 
Подготовленную рыбу нарежьте порционными кусками, отварите в молоке. Испеките лук без жира, дайте остыть, измельчите в блендере. Готовое пюре заправьте сливочным маслом, растертым с пассерованной мукой. Влейте в луковое пюре немного кипятка и проварите до загустения. Заправьте по вкусу лимонным соком, солью и сахаром. Соус должен иметь приятный кисло-сладкий вкус. 
Готовую рыбу выложите на блюдо, залейте соусом. На гарнир рекомендуется подать отварной картофель.
Камбала в красном вине
Истина в вине, вернее, камбала, сваренная с красным виноградным вином, это нечто! Обязательно попробуйте.
Камбала — 500–750 г 
Вино красное (виноградное) — 250 г 
Мука ржаная — 20 г 
Масло сливочное — 50 г 
Лук репчатый — 1 головка 
Петрушка — 1 пучок 
Лавровый лист — 3 шт. 
Гвоздика — 4–5 шт. 
Перец красный (молотый) — 10 г 
Соль по вкусу 
Для соуса:
Мука ржаная — 25 г 
Масло сливочное — 50 г 
Положите на дно кастрюли очищенные, промытые и мелко нарезанные петрушку и лук, прибавьте гвоздику и лавровый лист, перец и соль — по вкусу. Поместите сверху подготовленную и нарезанную на куски камбалу, добавьте вина и стакан бульона (или воды). Накройте кастрюлю крышкой и варите до готовности 15–20 минут. Когда рыба сварится, слейте бульон в другую кастрюлю и приступайте к приготовлению соуса. 
Поставьте кастрюлю с бульоном на огонь и вываривайте его до тех пор, пока не останется около стакана. Прибавьте неполную 1 ст. л. муки, смешанную с таким же количеством масла, и при постоянном помешивании кипятите 3–4 минуты. Снимите соус с огня, добавьте кусочек сливочного масла и размешивайте до полного растворения масла. Посолите и поперчите по вкусу, затем процедите.
Перед подачей на стол переложите камбалу на подогретое блюдо и полейте соусом.
Карп отварной с овощами в красном вине
Просто карп, просто отваренный с кореньями — это вкусно. Добавьте каперсов — вкус сильно изменится. В лучшую, разумеется, сторону. Отварите карпа в вине — и вы получите необыкновенное блюдо!
Карп — 1 кг 
Морковь — 2 шт. 
Петрушка — 1 шт. 
Сельдерей — 1 шт. 
Лук репчатый — 1 головка 
Каперсы — 70 г 
Вино красное столовое — 300 мл 
Масло сливочное — 100 г 
Мука — 70 г 
Лавровый лист — 2 шт. 
Соль и перец по вкусу 
Подготовленную рыбу нарежьте порционными кусками, посолите, поперчите и оставьте в прохладном месте на 1–2 часа. Из пищевых отходов рыбы сварите немного бульона. Нарезанные кружочками коренья и лук выложите в смазанный маслом сотейник, сверху положите рыбу. Посолите, добавьте лавровый лист, каперсы, залейте рыбу с овощами бульоном, влейте вино и варите на маленьком огне. Когда рыба с овощами будет готова, отвар осторожно слейте. 
Для приготовления соуса пассерованную с маслом муку разведите отваром, проварите 7-10 минут до загустения. Готовую рыбу вместе с овощами выложите на блюдо, полейте приготовленным соусом. На гарнир рекомендуется подавать отварной картофель, посыпанный мелко нарезанной зеленью.
Морской окунь в молоке
Не знаю, как вы, но я, выросшая на речной рыбе, чувствую какой-то привкус в морской. Молоко полностью его устраняет. Особую пикантность блюду придает, казалось бы, простой соус.
Морской окунь — 1 кг 
Молоко — 1000 мл 
Сливочное масло — 100 г 
Молотые сухари — 100 г 
Петрушка и укроп — 1 пучок 
Соль по вкусу 
Подготовленную рыбу нарежьте порционными кусками и посолите. Растопите в кастрюле сливочное масло, добавьте молотые сухари, влейте молоко. Когда жидкость закипит, положите в кастрюлю рыбу, посыпьте мелко нарезанной зеленью петрушки и укропа. 
Когда рыба будет готова, выложите ее на блюдо вместе с соусом. Если соус получился жидким, прокипятите его после того, как вынете рыбу.
На гарнир рекомендуется подавать отварной картофель.
Караси, отварные со сметанным соусом
Это классика кулинарии. Все на своем месте, в своей пропорции. Что касается сильных специй, добавляйте их по вкусу.
Карась — 1 кг 
Лук репчатый — 2–3 головки 
Сметана — 400 мл 
Сухари молотые — 100 г 
Петрушка и укроп — 1 пучок 
Соль, тмин и мускатный орех по вкусу 
Подготовленных крупных карасей разрежьте пополам, мелких рекомендуется отваривать целиком. Лук репчатый разрежьте пополам, зелень помойте и свяжите в пучок. 
Рыбу выложите в сотейник, залейте горячей водой так, чтобы она была прикрыта только наполовину. Посолите, положите лук, пучок зелени, лавровый лист, тмин и отваривайте до готовности на маленьком огне.
Для приготовления соуса добавьте в сметану молотые сухари, немного рыбного отвара, посолите, положите молотого мускатного ореха по вкусу и варите при постоянном помешивании на маленьком огне до тех пор, пока соус не загустеет.
Готовую рыбу выложите на блюдо, залейте соусом. На гарнир подавайте отварной картофель.
Палтус отварной с картофелем
Палтус — рыба деликатесная и… деликатная в приготовлении. При неправильной варке целостность кусков нарушается, мясо расслаивается и становится неустойчивым. Другая проблема заключается в выборе правильного соуса для палтуса. Мы с подругами перепробовали множество вариантов соусов и остановились на этом, который вам и рекомендуем!
Палтус — 1 кг 
Картофель — 1 кг 
Морковь — 2–3 шт. 
Корень сельдерея — 1 шт. 
Лук — 1 головка 
Лавровый лист — 2–3 шт. 
Черный перец — 5–6 горошин 
Петрушка и укроп — 5–6 веточек 
Для соуса:
Лук — 1 головка 
Масло сливочное — 50 г 
Мука пшеничная — 50 г 
Сметана — 200 г 
Подготовленную рыбу отварите вместе с кореньями и специями. Картофель нарежьте брусочками и отварите в процеженном бульоне. Репчатый лук мелко нашинкуйте и слегка обжарьте на сливочном масле. Посыпьте обжаренный лук мукой, снимите с огня, добавьте процеженный рыбный бульон, сметану и доведите до кипения. 
Выложите порционные куски рыбы на блюдо, вокруг разложите отваренный в рыбном бульоне картофель. Залейте рыбу с картофелем соусом, посыпьте мелко нарезанной зеленью петрушки и укропа.
Палтус отварной с шампиньонами
Грибы придают дополнительную пикантность. Если нет свежих шампиньонов, возьмите маринованные.
Палтус — 1 кг 
Шампиньоны — 500 г 
Морковь — 1–2 шт. 
Лук — 2 головки 
Лавровый лист — 1–2 шт. 
Сливочное масло — 100 г 
Мука — 50 г 
Сметана — 100 г 
Петрушка — 5–6 веточек 
Соль по вкусу 
Очистите, промойте и нарежьте тонкими ломтиками свежие шампиньоны. Тушите грибы на сливочном масле, на слабом огне в течение 30–40 минут. 
Подготовленное филе палтуса нарежьте порционными кусками без костей, посолите, поперчите, положите в сотейник. Добавьте коренья, специи, репчатый лук, залейте небольшим количеством воды и отваривайте до готовности.
Влейте в грибы процеженный рыбный отвар, заправьте пассерованной мукой, растертой с маслом. Прогрейте, добавьте сметану.
Выложите рыбу на блюдо, сверху положите грибы, посыпьте измельченной зеленью петрушки. На гарнир рекомендуется подавать отварной картофель.
Отварной палтус с помидорами и грибами
Еще один рецепт, родившийся в муках кулинарного творчества! Помидоры, грибы и рыба — эффект просто потрясающий. Убедитесь сами!
Палтус — 1 кг 
Шампиньоны — 300 г 
Помидоры — 300 г 
Лук — 100 г 
Масло сливочное — 100 г 
Мука пшеничная — 100 г 
Лавровый лист — 2–3 шт. 
Укроп и петрушка — 4–5 веточек 
Соль по вкусу 
Подготовленную рыбу нарежьте порционными кусками, положите в сотейник, залейте горячей водой, добавьте соль и лавровый лист и отварите до готовности. 
Очистите, промойте и нарежьте тонкими ломтиками свежие шампиньоны. Тушите грибы на сливочном масле под крышкой. Свежие помидоры ошпарьте кипятком, снимите кожу и нарежьте, очистив от зерен. Лук мелко нашинкуйте, слегка обжарьте на масле и посыпьте мукой. Добавьте помидоры, грибы, потушите до готовности, влейте процеженный бульон.
Выложите порционные куски рыбы на блюдо, залейте соусом, полейте мелко нарезанной зеленью петрушки и укропа. На гарнир рекомендуется подать отварной картофель.
Лососина отварная с острым соусом
Соус не должен быть слишком острым. Не переперчите!
Лососина — 1 кг 
Яйца — 6 шт. 
Лук-шалот — 150 г 
Укроп — 1 пучок 
Для соуса:
Лимонный сок — из 3 лимонов 
Оливковое масло — 100 мл 
Горчица — 1 ст. л. 
Кайенский перец — 5 г 
Соль по вкусу 
Нарежьте филе лосося тонкими порционными ломтиками и варите до готовности. Мелко нарежьте лук-шалот и зелень укропа, перемешайте и разложите в четыре тарелки. Положите сверху порционные ломтики лососины, полейте соусом и подавайте к столу. 
Для приготовления острого соуса смешайте желтки и горчицу в подходящей стеклянной или керамической посуде, добавьте соль и перец по вкусу, взбивайте до получения однородной массы, осторожно подмешивая оливковое масло.
Палтус под соусом с хреном
Это для тех, кто любит погорячее! В исключительных случаях можно обойтись магазинным хреном, только нужно сделать его острее.
Палтус — 1 кг 
Для отвара:
Морковь — 2 шт. 
Сельдерей — 1 шт. 
Петрушка — 1 шт. 
Лук — 1 головка 
Душистый перец — 5–6 шт. 
Лавровый лист — 2–3 шт. 
Уксус, соль — по вкусу 
Для соуса:
Корень хрена — 150–200 г 
Мука — 50–80 г 
Сливочное масло — 100 г 
Рыбный бульон — 250–300 мл 
Сметана — 200–250 г 
Приготовьте пряный отвар из специй и кореньев. Перед закладкой в отвар рыбы добавьте уксус, затем положите рыбу, нарезанную порционными кусками, и варите до готовности. 
Для приготовления соуса мелко натрите хрен. Слегка обжарьте его на масле, посыпав мукой. Затем разведите рыбным бульоном, добавьте сметану и прокипятите.
Выложите рыбу на блюдо, полейте соусом. На гарнир подайте отварной картофель, посыпанный мелко нарезанной зеленью петрушки и укропа.
Палтус отварной с гренками
Это рецепт эконом-класса: и вкусно, и питательно, и хлеб не пропадает!
Палтус — 1 кг 
Морковь — 2 шт. 
Корень сельдерея — 1 шт. 
Лук — 2 головки 
Лавровый лист — 2–3 шт. 
Перец черный горошком — 4–5 шт. 
Для гренков:
Батон пшеничного хлеба — 1 шт. 
Масло сливочное — 50 г 
Для соуса:
Бульон рыбный 
Масло сливочное — 100 г 
Подготовленную рыбу нарежьте порционными кусками без кожи и костей. Залейте пищевые отходы рыбы небольшим количеством воды, добавьте коренья, лук, соль и специи, варите 30–40 минут. Бульон процедите, положите в него куски рыбы и варите до готовности. 
Обжарьте на масле гренки. Для гренок возьмите черствый хлеб, нарезанный тонкими кружочками. Разложите на блюде куски рыбы, перекладывая их горячими гренками, и залейте соусом.
Для приготовления соуса растертую с маслом пассерованную муку разбавьте процеженным рыбным бульоном. Варите соус до загустения на маленьком огне, сняв с огня, добавьте сырой желток, заправьте солью. В соус можно добавить 1–2 ч. л. лимонного сока.
Судак по-польски
За неимением чухонского масла для соуса придется обойтись сливочным. Разница между двумя этими сортами коровьего масла, кстати говоря, ощутимая. Сливочное масло получают из сливок, чухонское или сметанное — из сметаны или кислого неснятого молока.
Если вы хотите, чтобы соус получился гуще, добавьте 3 ст. л. натертой и поджаренной черствой белой булки или молотых белых сухарей.
Судак — 1 кг 
Морковь — 1 шт. 
Петрушки — 1 шт. 
Лавровый лист — 1–2 шт. 
Для соуса:
Масло сливочное — 100 г 
Яйца — 2 шт. 
Зелень петрушки — 5–7 веточек 
Лимонный сок — 50 г 
Подготовленную рыбу нарежьте порционными кусками, посолите. Куски рыбы положите в кастрюлю, добавьте морковь, петрушку, лук, лавровый лист, залейте водой так, чтобы она только покрывала рыбу. Варите на маленьком огне в течение 20 минут. 
Яйца сварите вкрутую и мелко нарубите. Зелень петрушки мелко нарежьте. Для приготовления соуса в растопленное масло положите мелко нарубленные яйца, зелень петрушки, влейте лимонный сок, посолите, тщательно перемешайте.
Готовую рыбу выложите на блюдо, полейте приготовленным соусом, на гарнир подавайте отварной картофель, посыпанный мелко нарезанной зеленью петрушки и укропа.
Судак отварной под соусом из грецких орехов
Судак вкусен и сам по себе. Особую пикантность этому блюду придает соус. Этот рецепт соуса рождался в муках кулинарного творчества. Мы перебрали массу вариантов, пока не остановились на этом — именно с яйцами и горчицей!
Судак — 1 кг 
Лук репчатый — 1 головка 
Лавровый лист — 3–4 шт. 
Перец душистый — 5 г 
Гвоздика — 5 г 
Соль по вкусу 
Подготовленного судака порежьте на порционные кусочки, сложите в кастрюлю, залейте водой так, чтобы она только покрывала рыбу, добавьте головку лука, специи, посолите по вкусу и варите 15–20 минут. Когда рыба будет готова, оставьте постоять под крышкой, перед подачей на стол выложите на блюдо и полейте соусом из грецких орехов. 
Соус из грецких орехов
Орехи грецкие — 200 г 
Масло оливковое — 50 г 
Яйца — 2 шт. 
Сухари молотые — 30 г 
Сахар — 30 г 
Сок лимонный — из 1 лимона 
Горчица острая — 20 г 
Истолките в ступке ядра грецких орехов, подливая понемногу кипяченую воду. Посолите по вкусу, добавьте 2 вареных желтка, растертых с оливковым маслом, молотые сухари, горчицу и лимонный сок. Все тщательно перемешайте. Соус из грецких орехов рекомендуется готовить непосредственно перед подачей блюда на стол. 
Угорь отварной под кисло-сладким соусом
Лучше всего брать свежую рыбу. Если такой возможности нет, придется обойтись мороженой.
Угорь — 1 кг 
Лук — 1 головка 
Укроп и петрушка — 1 пучок 
Для соуса:
Мука — 30–50 г 
Масло сливочное — 50–80 г 
Сухое вино — 100 мл 
Сахар, соль, лимонный сок — по вкусу 
Подготовьте угря, снимите с него кожу, нарежьте порционными кусками. Отваривайте рыбу в течение 40–45 минут, добавив в отвар соль, лавровый лист, зелень и лук. 
Для приготовления соуса слегка обжарьте муку на масле, разведите процеженным бульоном, заправьте сахаром и лимонным соком по вкусу. Готовьте на маленьком огне при постоянном помешивании 15–20 минут, добавьте сухое вино.
Выложите рыбу на блюдо, залейте соусом.
Осетрина отварная
Осетрина очень вкусная и без добавок. Ничего лишнего добавлять к ней не надо, а зелень и масло только подчеркнут ее вкус.
Осетрина — 1 кг 
Морковь — 1 шт. 
Петрушка — 1 шт. 
Лук — 2 головки 
Масло сливочное — 70 г 
Соль по вкусу 
Осетрину рекомендуется варить крупным куском и разрезать на порции перед подачей на стол. Положите подготовленную рыбу в неглубокую кастрюлю, залейте холодной водой так, чтобы она только покрывала рыбу, посолите по вкусу, добавьте очищенную головку лука, коренья и поставьте на сильный огонь. 
Как только вода закипит, уменьшите огонь и варите на слабом огне, не давая бурно кипеть, примерно 30–40 минут (куски рыбы весом более 1 кг варят около 1 часа). Выньте готовую рыбу из отвара, нарежьте толстыми ломтями, выложите на блюдо и полейте растопленным сливочным маслом.
На гарнир к отварной осетрине рекомендуется подавать отварной картофель, посыпанный мелко нарезанной зеленью петрушки и укропа, или картофельное пюре.
Осетрина отварная с грибами
Попробовала добавить грибов и вина. Получилось не просто объедение, а нечто! Рекомендую для особо торжественных случаев!
Осетрина — 1 кг 
Грибы белые — 400 г 
Вино белое сухое — 150 мл 
Масло сливочное — 100 г 
Мука — 50 г 
Соль и перец по вкусу 
Подготовленную рыбу нарежьте порционными кусками, посолите, поперчите. Белые свежие грибы очистите, тщательно промойте под проточной водой и нарежьте ломтиками. Выложите в сотейник слой рыбы, поверх нее — слой грибов, залейте горячим бульоном, сваренным из пищевых отходов рыбы. Добавьте сухое белое вино и варите рыбу вместе с грибами под крышкой на маленьком огне в течение 15–20 минут. 
Для приготовления соуса разотрите пассерованную муку со сливочным маслом, добавьте бульон, в котором варились рыба с грибами, и проварите на маленьком огне при постоянном помешивании в течение 7-10 минут. Готовый соус процедите и заправьте сливочным маслом, разделенным на маленькие кусочки, посолите по вкусу.
Готовую рыбу вместе с грибами выложите на блюдо и залейте соусом. На гарнир к осетрине с грибами под соусом рекомендуется подавать отварной картофель.
Отварная форель под горчичным соусом
У форели нежный и тонкий вкус. Главное тут — не переперчить, не пересолить и не перегорчить, а вот лимонного сока можно добавить чуть больше. Но это на ваше усмотрение.
Форель — 1 кг 
Лук репчатый — 3 шт. 
Сок лимонный — 100 г 
Лавровый лист — 3–4 шт. 
Перец душистый — 5 г 
Соль по вкусу 
Подготовленную целую форель залейте разведенным лимонным соком, посолите по вкусу, дайте постоять 2–3 часа. Переложите форель в кастрюлю, добавьте лук, лавровый лист, перец, 50 г лимонного сока, посолите и варите на слабом огне до полной готовности. Затем снимите кастрюлю с огня, и, не вынимая форель, дайте постоять несколько минут. Готовую форель переложите на блюдо, полейте горчичным соусом. 
Соус горчичный
Готовая горчица — 1 ст. л. 
Масло сливочное — 1 ст. л. 
Мука — 2 ст. л. 
Сухое виноградное белое вино — ½ стакана 
Рыбный бульон — 2 стакана 
Желтки сырые — 4 шт. 
Лимон — 1 шт. 
Сахар по вкусу 
Пассерованную муку, готовую горчицу и сливочное масло разотрите, разбавьте горячим рыбным бульоном. Влейте вино, добавьте нарезанный ломтиками лимон. Прокипятите, охладите до 70 градусов, процедите. Быстро помешивая, введите в соус желтки. 
Лещ запеченный
Все хорошо, только много костей! Этот рецепт подходит любителям речной рыбы и тем, кто не ленится эту рыбу перебирать.
Лещ — 1 кг 
Мука — 50–70 г 
Масло сливочное — 100 г 
Крупного леща почистите, выпотрошите и тщательно промойте под проточной водой. Посолите внутри и снаружи и оставьте в прохладном месте на 1–2 часа. Обсушите, посыпьте мукой и хорошо смажьте размягченным сливочным маслом. 
Выложите рыбу на противень и запекайте в духовом шкафу до готовности. Готовую рыбу выложите на блюдо, на гарнир подавайте отварной картофель и зеленый салат.
Камбала, запеченная с зеленым луком
Одно слово — деликатес! Немного лука и перца. В обязательном порядке — масло и сметана.
Камбала — 1 кг 
Сухари молотые — 100–150 г 
Лук зеленый — 250 г 
Масло сливочное — 100 г 
Сметана — 150–200 мл 
Соль и перец по вкусу 
Подготовленную камбалу нарежьте тонкими ломтиками, посолите. Сотейник хорошо смажьте сливочным маслом и посыпьте молотыми сухарями. Ломтики рыбы хорошо посыпьте сухарями, уложите слоем в сотейник, пересыпая мелко нарезанным зеленым луком. Поперчите, положите второй слой рыбы, посыпьте сверху сухарями и залейте сметаной. Сверху положите небольшие кусочки сливочного масла. 
Запекайте до готовности в духовке. Выложите на блюдо, вокруг положите гарнир. На гарнир рекомендуется подавать отварной картофель, посыпанный мелко нарезанной зеленью петрушки и укропа, или отварную цветную капусту.
Свежая сельдь, запеченная с луком
У меня сердце кровью обливается, когда я готовлю так донскую селедку! Ну а обычную — не жалко! Яйца в рецепте могут показаться лишними, но именно они придают блюду особенный вкус.
Сельдь — 1 кг 
Лук репчатый — 4 головки 
Мука — 100 г 
Масло сливочное — 100 г 
Сметана — 250 мл 
Яйца — 3–4 шт. 
Петрушка и укроп — 1 пучок 
Соль и перец по вкусу 
Для запекания крупную сельдь разрежьте пополам, мелкую используйте целиком. Подготовленную сельдь посолите, поперчите, обваляйте в муке и обжарьте. Репчатый лук мелко нарежьте, заправьте солью, сметаной и сырыми яйцами. 
Выложите обжаренную сельдь в сотейник, залейте ее смесью сметаны с луком и запекайте в духовке до готовности. Подавайте запеченную сельдь, посыпав ее мелко нарезанной зеленью петрушки и укропа. На гарнир рекомендуется подавать жареный картофель.
Судак, запеченный в молочном соусе
Тут вся хитрость в том, что судак не с соусом, а уже в соусе!
Судак — 1 кг 
Масло сливочное — 70 г 
Для соуса:
Масло сливочное — 50 г 
Мука — 30 г 
Молоко — 200 мл 
Яйца — 2 шт. 
Сыр твердый — 70 г 
Сок лимонный — 100 мл 
Соль по вкусу 
Подготовленную рыбу разделайте на филеи без костей и кожи, посолите, сбрызните лимонным соком. Сотейник смажьте маслом, разогрейте, выложите рыбу и запекайте 10–15 минут. 
Для приготовления соуса муку обжарьте на сливочном масле, добавьте горячее молоко и вскипятите. Заправьте лимонным соком, и, дав слегка остыть, влейте желтки, быстро и энергично помешивая. Рыбу залейте приготовленным соусом, посыпьте натертым на крупной терке сыром и запекайте 15–20 минут. На гарнир рекомендуется подавать отварной картофель или отварную цветную капусту.
Караси, запеченные в сметане
Секрет этого блюда заключается в том, что крупных карасей обязательно нужно разрезать пополам, а мелких готовить целиком.
Караси — 1 кг 
Картофель — 1 кг 
Мука — 100 г 
Масло — 100 г 
Сметана — 500 г 
Сухари молотые — 70 г 
Петрушка и укроп — 1 пучок 
Соль по вкусу 
Подготовьте рыбу. Карасей посолите, обваляйте в муке и обжарьте. Картофель отварите в «мундире» и нарежьте ломтиками. Сметану заправьте мукой. 
Сотейник смажьте маслом, влейте половину порции сметаны. Выложите слой картофеля, на него обжаренную рыбу. Залейте оставшейся сметаной, сбрызните маслом, посыпьте молотыми сухарями. Запекайте в духовке до готовности. На стол запеченных карасей подавайте в той же посуде, в которой они готовились, посыпав готовое блюдо мелко нарезанной зеленью петрушки и укропа.
Морской окунь, запеченный с овощами
В этом рецепте примерно пополам овощей и рыбы. Не беда, если овощей окажется даже больше. Кашу маслом, вернее, рыбу овощами не испортишь!
Морской окунь — 1 кг 
Морковь — 3–4 шт. 
Петрушка — 3 шт. 
Сельдерей — 2 шт. 
Лук-порей — 3 шт. 
Лук репчатый — 4 головки 
Масло оливковое — 100–150 мл 
Томат-пюре — 50–70 г 
Соль и перец по вкусу 
Подготовленную рыбу разделайте на филе и нарежьте кусочками. Посолите, поперчите. Коренья, лук-порей и лук репчатый нарежьте тонкой соломкой и обжарьте до полуготовности в сотейнике. Овощи посолите, выложите сверху кусочки рыбы, добавьте томат-пюре, разведенное горячей водой, масло и тушите до готовности в духовке. 
Сазан, запеченный с хреном
Блюдо получается вкусным и острым. С магазинным хреном даже не пытайтесь его готовить.
Сазан — 1 кг 
Масло сливочное — 70 г 
Сметана — 100 мл 
Яйца — 3 шт. 
Корень хрена — 150 г 
Уксус, соль и сахар по вкусу 
Подготовленного сазана выпотрошите, тщательно промойте, посолите внутри и снаружи, оставьте на 15–20 минут в холодном месте. Смажьте рыбу сметаной и уложите на смазанный маслом противень. Запекайте в духовом шкафу 40 минут, поливая выделяющимся соком. 
Корень хрена натрите на мелкой терке, заправьте солью, сахаром и уксусом. Яйца сварите вкрутую и мелко порубите.
Запеченного сазана выложите на блюдо, рядом уложите тертый хрен. Посыпьте готовое блюдо рублеными яйцами, на гарнир подавайте отварной картофель, посыпав его мелко нарезанной зеленью петрушки и укропа.
Лещ, запеченный с квашеной капустой
Это старый бабушкин рецепт. Точно пропорции я в свое время не запомнила, подбирала все методом проб и ошибок. И для вас тут широчайшее поля для кулинарных экспериментов!
Лещ — 1 кг 
Капуста квашеная — 500 г 
Лук репчатый — 1 головка 
Масло сливочное — 100 г 
Сметана — 200 мл 
Яйца — 2 шт. 
Мука — 50 г 
Сухари молотые — 50 г 
Сыр тертый — 50 г 
Перец душистый горошком — 3–4 шт. 
Соль и сахар по вкусу 
Подготовленную рыбу почистите, выпотрошите, посолите снаружи и внутри и оставьте в прохладном месте на 1–2 часа. Квашеную капусту отожмите от рассола. Репчатый лук мелко нашинкуйте. Капусту с луком тушите на небольшом огне, добавив соль, сахар и перец. 
Начините рыбу капустой, зашейте брюшко. Противень смажьте маслом, выложите рыбу, залейте сметаной, смешанной с мукой и яичными желтками. Посыпьте рыбу молотыми сухарями, тертым сыром, сбрызните маслом и запекайте в духовке до готовности.
Когда рыба будет готова, переложите ее на блюдо, соус с противня осторожно слейте, разведите небольшим количеством горячей воды и доведите до кипения. Процедите готовый соус и подавайте в соуснике. На гарнир к запеченному лещу рекомендуется подавать отварной картофель, посыпанный мелко нарезанной зеленью петрушки и укропа.
Палтус, запеченный с шампиньонами и сельдереем
Если вы живете где-нибудь на Хоккайдо, Сахалине, Курилах или Камчатке, то проблем со свежим палтусом у вас не будет. В остальные части кулинарного света эта рыба, увы, поставляется в мороженом виде.
Палтус — 1 кг 
Корень сельдерея — 300 г 
Шампиньоны — 400 г 
Масло сливочное — 100 г 
Вино белое сухое — 300 мл 
Лимонный сок — 50 мл 
Петрушка — 5–7 веточек 
Сахар, соль и перец — по вкусу 
Подготовленную рыбу разделайте на филеи без костей и кожи, посолите, поперчите. Шампиньоны очистите и нарежьте тонкими ломтиками, корень сельдерея нарежьте тонкой соломкой. Тушите грибы и сельдерей под крышкой на маленьком огне до полуготовности. 
Сотейник хорошо смажьте маслом, вначале выложите слой тушеных грибов с сельдереем, затем слой рыбы. Добавьте вино и лимонный сок и тушите 25–30 минут. Слейте соус и выпарите его наполовину, затем заправьте сливочным маслом.
Выложите рыбу, запечную вместе с грибами и сельдереем, на блюдо, залейте приготовленным соусом. Посыпьте мелко нарезанной зеленью петрушки, на гарнир подавайте отварной картофель и зеленый салат.
Карп, запеченный в молочном соусе
Для этого блюда я перепробовала несколько разновидностей карпа — чешуйчатого, голого, золотого… Не знаю, как вам, но мне больше всего понравился зеркальный.
Карп — 1 кг 
Хлеб белый — 400 г 
Мука — 100 г 
Сухари молотые — 100 г 
Сыр твердый — 100 г 
Масло сливочное — 150 г 
Яйца — 3–4 шт. 
Молоко — 500 мл 
Соль и перец по вкусу 
Подготовленную рыбу нарежьте порционными кусками без костей, посолите, поперчите. Обваляйте в муке и обжарьте до полуготовности. Мякиш черствого белого хлеба залейте молоком, дайте хорошо разбухнуть, разотрите. Добавьте яйца, соль, тщательно размешайте. 
Сотейник смажьте маслом, выложите обжаренную рыбу, залейте приготовленным молочным соусом. Посыпьте сверху натертым на крупной терке сыром, сбрызните маслом и запекайте в духовке до готовности.
Соленая сельдь, запеченная с картофелем
Берете любую сельдь (черноморскую, атлантическую, каспийскую…) и получаете целый набор витаминов А, Д и В12. Что касается совершенно необходимых для здоровья жирных кислот Омега-3, которые в организме не вырабатываются, то и их вы получите!
Сельдь соленая — 3 шт. 
Картофель — 1 кг 
Лук репчатый — 3 головки 
Масло сливочное — 100 г 
Сметана — 150 мл 
Слабосоленую сельдь разделайте на филеи без кожи и костей. Репчатый лук мелко нашинкуйте и обжарьте. Картофель сварите в «мундире», очистите от кожицы и нарежьте кружочками. 
Сотейник смажьте маслом, положите вначале слой нарезанного кружочками картофеля, затем филеи сельди. Посыпьте обжаренным луком, залейте сметаной, затем выложите еще один слой картофеля. Посыпьте молотыми сухарями, сбрызните маслом и запекайте в духовке до готовности.
Запеченный морской окунь
Мы долго искали подходящие ингредиенты и остановились на изюме и орехах. К месту здесь и помидоры.
Окунь морской — 300 г 
Помидоры — 150 г 
Орехи грецкие — 70 г 
Изюм — 50 г 
Масло оливковое — 50 г 
Перец красный (молотый) — 10 г 
Соль по вкусу 
Подготовленную рыбу очистите, сделайте наискось надрезы, натрите солью, посыпьте молотым красным перцем. Уложите рыбу в сотейник, залейте оливковым маслом и запекайте в духовке, время от времени поливая маслом. 
Обжарьте в масле грецкие орехи и изюм, добавьте помидоры и тушите, пока помидоры не распарятся. Протрите массу через сито и проварите до загустения. Перед подачей на стол уложите рыбу на блюдо и залейте приготовленным соусом.
Морской окунь, запеченный с картофельным пюре
Картошка с рыбой, что еще нужно для полноценной вкусовой гаммы! Не лишними здесь будут и коренья.
Морской окунь — 1 кг 
Картофель — 2 кг 
Морковь — 1 шт. 
Петрушка — 1 шт. 
Сельдерей — 1 шт. 
Мука — 150 г 
Масло сливочное — 200 г 
Молоко — 300 мл 
Лук репчатый — 3 головки 
Сыр твердый — 100 г 
Петрушка и укроп — 1 пучок 
Лавровый лист — 2 шт. 
Душистый перец — 3–4 горошины 
Соль и сахар по вкусу 
Подготовленную рыбу нарежьте порционными кусками и отварите. Для пряного отвара коренья и лук залейте холодной водой, добавьте соль и специи и проварите 10 минут. Крупную рыбу закладывайте для варки в охлажденный отвар, а мелкую — в горячий. 
Картофель сварите, приготовьте пюре, посолите и заправьте маслом. Две головки репчатого лука слегка обжарьте. Поджарьте муку на масле, добавьте горячего молока и проварите 7-10 минут. Снимите с огня, добавьте соль, сахар и обжаренный лук.
Сотейник смажьте сливочным маслом, вначале выложите слой картофельного пюре, затем слой рыбы. Залейте приготовленным соусом, посыпьте тертым сыром. Сбрызните маслом и запекайте в духовке до готовности.
Запеченного окуня подавайте в той же посуде, в которой он запекался, посыпав мелко нарезанной зеленью петрушки и укропа.
Треска, запеченная с луком
Очень простое блюдо, но и очень вкусное!
Треска — 1 кг 
Лук репчатый — 3–4 головки 
Мука — 150 г 
Масло сливочное — 50 г 
Масло оливковое — 150 мл 
Соль и перец по вкусу 
Подготовленную рыбу нарежьте порционными кусками, посолите, поперчите. Лук репчатый нарежьте тонкими колечками, обжарьте на оливковом масле. Муку обжарьте на сливочном масле. 
Выложите куски рыбы на противень, посыпьте обжаренным луком и мукой, залейте оливковым маслом, добавьте 2–3 ст. л. воды и запекайте в духовке до готовности.
Выложите запеченную треску на блюдо, на гарнир подавайте жареный картофель.
Палтус, запеченный в тесте
Это прекрасный рецепт. Сыр здесь — на любителя.
Палтус — 1 кг 
Мука — 200–300 г 
Масло сливочное — 100 г 
Яйцо — 1 шт. 
Лимонный Сок — 50 мл 
Сухари молотые — 50–70 г 
Сыр твердый — 100 г 
Соль — 10 г 
Подготовленную рыбу нарежьте кусочками, без костей. Замесите тесто из муки, масла и яйца. Тесто должно быть достаточно крутым. Выложите тестом плоскую форму для запекания. 
Уложите кусочки рыбы на тесто, посолите, поперчите, сбрызните лимонным соком. Посыпьте натертым на крупной терке твердым сыром, сбрызните маслом. Края теста загните и защипите как у ватрушки. Запекайте в духовке 30–40 минут.
Треска, запеченная с квашеной капустой
Квашеную капусту можно заменить соленой, желательно, кислой, но у меня неплохо получилось и со сладкой.
Треска — 1 кг 
Капуста квашеная — 1 кг 
Морковь — 2 шт. 
Петрушка — 2 шт. 
Лук — 2 головки 
Масло подсолнечное — 100 г 
Соль и перец по вкусу 
Подготовленную рыбу нарежьте порционными кусками, посолите, поперчите и оставьте в холодном месте на 1–2 часа. Обжарьте нашинкованные коренья и лук. Квашеную капусту отожмите от сока, смешайте с обжаренными кореньями и луком, добавьте масла, немного воды и тушите под крышкой на маленьком огне. 
Порционные куски рыбы обваляйте в муке и обжарьте до полуготовности. Сотейник смажьте маслом, выложите слой тушеной капусты, на нее слой рыбы и сверху второй слой капусты. Посыпьте молотыми сухарями, сбрызните маслом и запекайте в духовке до готовности.
Бычки, запеченные с картофелем
Если у вас в доме есть рыбаки, то это блюдо можно готовить достаточно часто. Я его готовлю по большим праздникам — с рыбаками мне не повезло!
Бычки — 1 кг 
Картофель — 1 кг 
Лук репчатый — 3–4 головки 
Мука — 100 г 
Масло — 100 г 
Сухари молотые — 150 г 
Соль и перец по вкусу 
Подготовленную рыбу выпотрошите, тщательно промойте под проточной водой, посолите, поперчите. Картофель отварите в «мундире», очистите, нарежьте ломтиками. Лук нашинкуйте и обжарьте. Посыпьте мукой, обжаривайте еще 3–5 минут, затем добавьте немного воды, масло, посолите и проварите на маленьком огне 10–15 минут. 
Сотейник хорошо смажьте маслом, выложите слой рыбы, сверху слой картофеля и залейте приготовленным соусом. Посыпьте молотыми сухарями, сбрызните маслом и запекайте в духовке до готовности.
Угорь запеченный
Угорь — большая редкость на наших столах, хотя водится эта рыба не только в северных морях, но и во многих реках и озерах европейской части России. Не знаю, с чем это связано, но и в моей чисто «рыбной» семье едят его не часто. В этом рецепте нет ничего лишнего — только рыба и масло, чтобы подчеркнуть вкус.
Угорь — 1 кг 
Масло сливочное — 100 г 
Соль по вкусу 
Угря выпотрошите, тщательно промойте под проточной водой, посолите, натерев снаружи и внутри солью. Оставьте в прохладном месте на 1 час, затем обсушите, смажьте сливочным маслом. Выложите угря на противень и запекайте в духовке, периодически поливая выделяющимся жиром. 
На гарнир к запеченному угрю рекомендуется подавать отварной картофель и зеленый салат.
Камбала, запеченная с овощами
Еще раз напомню насчет кореньев. В моей семье их любят, а вы действуйте на свое усмотрение!
Камбала — 1 кг 
Морковь — 3 шт. 
Петрушка — 2–3 шт. 
Сельдерей — 2–3 шт. 
Лук-порей — 2–3 шт. 
Лук репчатый — 2 головки 
Помидоры — 300 г 
Масло оливковое — 100 г 
Сыр твердый — 100 г 
Соль и перец по вкусу 
Для этого блюда нужно использовать крупную камбалу. У подготовленной рыбы удалите кожу с темной стороны, разделайте на филеи без костей. Коренья и лук нарежьте тонкими кружочками. 
В сотейнике разогреть масло, слегка обжарить овощи, затем подлить немного воды и тушить под крышкой до полуготовности. Переложить в другую посуду. Филеи рыбы выложить в сотейник, где тушились овощи, посолить, поперчить. Сверху положить овощи, затем помидоры, нарезанные кружочками, посолить, поперчить, посыпать натертым на крупной терке сыром. Запекать в духовке до готовности.
На гарнир к камбале, запеченной с овощами, рекомендуется подавать отварной картофель, посыпанный мелко нарезанной зеленью петрушки и укропа.
Палтус, запеченный под грибным соусом
Палтус с грибами — однозначно 5 «звездочек»! Очень вкусно, питательно и полезно. Специй сюда добавляйте минимум.
Палтус — 1 кг 
Шампиньоны — 200–300 г 
Картофель — 1 кг 
Лук — 1–2 головки 
Мука — 50 г 
Масло сливочное — 100 г 
Сухари молотые — 100 г 
Лавровый лист — 1–2 шт. 
Душистый перец — 3–4 горошины 
Соль по вкусу 
Подготовленную рыбу нарежьте порционными кусками без костей, посолите, обваляйте в молотых сухарях и обжарьте до образования равномерной золотистой корочки. Картофель отварите в «мундире», очистите от кожицы и нарежьте небольшими ломтиками. 
Шампиньоны очистите, отварите, нарежьте небольшими кусочками. Лук мелко нашинкуйте и обжаривайте вместе с грибами в течение 5 минут. Посыпьте грибы с луком мукой и обжаривайте еще 5 минут. Выложите в сотейник, добавьте специи, посолите, залейте двумя стаканами кипятка и варите соус на маленьком огне, пока не загустеет.
Выложите обжаренную рыбу сверху лука и грибов, вокруг рыбы разложите ломтики картофеля. Посыпьте молотыми сухарями, сбрызните маслом и запекайте в духовом шкафу до готовности.
Сазан, запеченный с гречневой кашей
Это старинный рецепт времен моего детства. Нужен только большой карп, но сегодня это не проблема.
Сазан — 1 кг 
Гречневая крупа — 300 г 
Яйца — 3 шт. 
Масло сливочное — 100 г 
Сыр твердый — 100 г 
Сметана — 300 мл 
Соль по вкусу 
Это блюдо нужно готовить из крупной рыбы. Подготовленную рыбу нарежьте порционными кусками без костей, посолите, обваляйте в муке и обжарьте до полуготовности. Сварите рассыпчатую гречневую кашу. Яйца сварите вкрутую, нарежьте кружочками. 
Сотейник смажьте маслом, выложите гречневую кашу, заправленную маслом. Сверху каши положите куски обжаренной рыбы. Поверх каждого кусочка рыбы положите кружочек яйца. Посолите, залейте сметаной, посыпьте тертым сыром. Запекайте в духовке до готовности.
Сом, запеченный с макаронами
При всей незамысловатости гарнира блюдо получается очень вкусным. Если макароны покажутся вам совсем уж «пролетарскими», запекайте рыбу с отварным картофелем.
Сом — 1 кг 
Морковь — 2 шт. 
Петрушка — 2 шт. 
Лук репчатый — 2 головки 
Макароны — 500 г 
Молоко — 300 мл 
Масло сливочное — 70 г 
Мука — 70 г 
Лавровый лист — 1–2 шт. 
Перец душистый — 3–4 горошины 
Соль и перец по вкусу 
Подготовленную рыбу разделайте на филеи без костей, нарежьте порционными кусками, посолите и оставьте в прохладном месте на 1 час. Из пищевых отходов рыбы сварите пряный отвар с добавлением кореньев и лука, процедите и проварите в нем рыбу в течение 10 минут. 
Отварите макароны и заправьте маслом. Муку разотрите с маслом, добавьте молоко и полстакана рыбного отвара и варите на маленьком огне до загустения.
Смажьте маслом сотейник, положите слой макарон, затем слой рыбы, залейте приготовленным соусом. Запекайте до готовности в духовке.
Сом, запеченный с баклажанами
Это как один из вариантов гарнира к рыбе, если вас не устраивают макароны и картофель!
Сом — 1 кг 
Баклажаны — 1 кг 
Масло оливковое — 150 мл 
Томат-пюре — 150 мл 
Мука — 100 г 
Петрушка и укроп — 1 пучок 
Соль и перец по вкусу 
Подготовленную рыбу нарежьте порционными кусками, посолите, поперчите и обжарьте до полуготовности. К конце жарки добавьте томат-пюре. Баклажаны нарежьте кружочками, посолите, дайте постоять 15–20 минут, слейте сок. Обсушите, обваляйте в муке и обжарьте. 
Сотейник смажьте маслом, выложите обжаренную рыбу вместе с томат-пюре, сверху положите обжаренные баклажаны. Добавьте масла, немного воды и запекайте в духовке до готовности.
Подавайте на стол в той посуде, в которой запекалась рыба, посыпав мелко нарезанной зеленью.
Треска, запеченная с картофелем
Прекрасный рецепт для тех, кто не любит «разбирать» рыбу. Без костей и очень вкусно!
Треска — 1 кг 
Картофель — 1 кг 
Масло сливочное — 100 г 
Молоко — 200 мл 
Яйца — 2 шт. 
Соль и перец по вкусу 
Подготовленную рыбу нарежьте порционными кусками, посолите, поперчите, оставьте в прохладном месте на 1 час. Картофель отварите в «мундире», очистите от кожицы, нарежьте ломтиками. Яйца разотрите с маслом, добавьте молоко. 
Сотейник смажьте маслом, положите вначале рыбу, затем слой картофеля. Посолите, влейте яично-молочную смесь. Запекайте до готовности в духовом шкафу.
Сайра, запеченная с шампиньонами
Сайра известна всем в виде консервов, реже — в копченом виде. Везут ее издалека — аж из Тихого океана, поэтому в Россию она попадает в замороженном виде. Но это не страшно, потому что получается очень даже ничего благодаря грибам и вину!
Сайра — 1 кг 
Шампиньоны — 500 г 
Лук репчатый — 4 головки 
Петрушка — 1 пучок 
Масло сливочное — 100 г 
Мука — 50–70 г 
Вино белое столовое — 250 мл 
Соль и перец по вкусу 
Подготовленную рыбу нарежьте кусочками, посолите, поперчите. Шампиньоны очистите, нарежьте, лук нашинкуйте, петрушку мелко нарежьте. Тушите грибы с луком и зеленью под крышкой на маленьком огне. За 5 минут до готовности добавьте подсушенную на сковороде без жира муку и виноградное вино. 
Смажьте сотейник маслом, положите в него рыбу и грибы вместе с соусом. Посыпьте молотыми сухарями, сбрызните маслом. Запекайте до готовности в духовке. На гарнир к запеченной сайре рекомендуется подавать отварной картофель, посыпанный мелко нарезанной зеленью.
Запеченный карп, фаршированный белыми грибами
Ну очень вкусно! Если нет свежих грибов, вполне годятся и сушеные. Тогда грибы нужно замочить, промыть, обжарить с луком и тушить на маленьком огне, как фарш из свежих грибов.
Карп — 1 кг 
Шампиньоны или белые грибы — 300 г 
Сливочное масло — 100 г 
Сметана — 100 мл 
Яйца — 2 шт. 
Сухари молотые — 100 г 
Соль и перец по вкусу 
Подготовленного карпа выпотрошите, тщательно промойте под проточной водой, посолите снаружи и внутри и оставьте на 30 минут в холодном месте. Шампиньоны или белые грибы очистите, нарежьте тонкими ломтиками. Грибы тушите на маленьком огне под крышкой, добавив немного воды. 
Приготовьте фарш из тушеных грибов — добавьте к ним масло, растертое с желтками, молотые сухари и взбитые белки. Фарш посолите, поперчите, хорошо перемешайте. Начините карпа приготовленным фаршем и зашейте брюшко. Выложите фаршированного карпа на противень, полейте растопленным маслом и запекайте в духовке до готовности. Карп готовится примерно 40–45 минут, после чего его нужно залить сметаной и запекать еще 5–7 минут.
Выложите запеченного карпа, фаршированного грибами, на блюдо, на гарнир подавайте отварной картофель, посыпанный мелко нарезанной зеленью петрушки и укропа, и зеленый салат.
Форель, запеченная в сметане
Форель есть форель. Для этого блюда годится озерная и ручьевая, но и радужная форель ничем не хуже!
Форель — 300–400 г 
Молоко — 50–70 мл 
Сметана — 200 мл 
Масло сливочное — 50–70 г 
Сухари молотые — 70 — 100 г 
Зелень петрушки — 5–7 веточек 
Соль и перец по вкусу 
Подготовленную форель выложите на небольшой противень, посолите, поперчите, посыпьте мелко нарезанной зеленью и полейте несколькими ложками молока. Запекайте в духовке в течение 10–15 минут, затем слейте выделившийся сок. Сок добавьте к сметане, размешайте, выпаривайте соус на небольшом огне до половины первоначального объема. 
Снимите с огня, добавьте разделенное на кусочки сливочное масло и залейте приготовленным соусом рыбу. Посыпьте сверху молотыми сухарями и запекайте в духовке до готовности.
Щука, запеченная с сухарями
Есть два варианта приготовления этого блюда, и оба очень хорошие! Первый описан ниже. Во втором варианте разделайте щуку на филеи без костей, но с кожей.
Щука — 1 кг 
Сухари молотые — 200 г 
Лимон — 1 шт. 
Масло сливочное — 100 г 
Лавровый лист — 1–2 шт. 
Душистый перец — 3–4 горошины 
Соль, перец и мускатный орех по вкусу 
Подготовьте рыбу. Нарежьте филеи порционными кусками, посолите. Из пищевых отходов рыбы сварите бульон, добавив лавровый лист и душистый перец. 
Сотейник хорошо смажьте маслом, положите слой рыбы, поперчите, посыпьте мускатным орехом. Поверх рыбы выложите слой тонко нарезанных кружочков лимона без семян. Посыпьте молотыми сухарями, затем опять выложите слой рыбы и лимона. Добавьте немного рыбного бульона, несколько кусочков масла и запекайте в духовке до готовности.
Судак, запеченный с грибами
В этом рецепте можно заменить свежие грибы сушеными, подготовив и протушив их до полуготовности.
Судак — 1 кг 
Шампиньоны — 500 г 
Морковь — 1 шт. 
Сельдерей — 1 шт. 
Лук — 1 головка 
Сухари молотые — 70 г 
Лавровый лист — 1–2 шт. 
Перец душистый — 5–6 горошин 
Для соуса:
Мука — 50 г 
Сливочное масло — 50 г 
Яйца — 2 шт. 
Лимонный Сок — 50 г 
Соль и сахар по вкусу 
Подготовленную рыбу посолите и оставьте в холодном месте на 1 час. Крупную рыбу разрежьте пополам, мелкую используйте целиком. Приготовьте пряный отвар из пассерованных кореньев, лука и специй, положите в него рыбу и варите 15–20 минут. 
Шампиньоны очистите, нарежьте тонкими ломтиками. Выньте рыбу из отвара, выберите кости и нарежьте небольшими кусочками. Смажьте сотейник сливочным маслом, положите в него рыбу, сверху положите нарезанные шампиньоны.
Для приготовления соуса муку, растертую с маслом, разведите небольшим количеством рыбного отвара, добавьте соль, сахар, лимонный сок, проварите 5-10 минут. Снимите с огня, слегка охладите и, быстро и энергично помешивая, влейте яичные желтки.
Залейте рыбу с грибами приготовленным соусом, сверху посыпьте сухарями и сбрызните растопленным маслом. Запекайте рыбу с грибами в духовом шкафу в течение 10–15 минут. Чтобы желтки не свернулись, сотейник нужно вынуть, как только соус начнет подниматься.
Палтус, запеченный с шампиньонами и сельдереем
Определенно не для трезвенников. Но если исключить вино, получится тоже неплохо, но не совсем то, чего хотелось бы!
Палтус — 1 кг 
Корень сельдерея — 300 г 
Шампиньоны — 400 г 
Масло сливочное — 100 г 
Вино белое сухое — 300 мл 
Лимонный сок — 50 мл 
Петрушка — 5–7 веточек 
Сахар, соль и перец — по вкусу 
Подготовленную рыбу разделайте на филеи без костей и кожи, посолите, поперчите. Шампиньоны очистите и нарежьте тонкими ломтиками, корень сельдерея нарежьте тонкой соломкой. Тушите грибы и сельдерей под крышкой на маленьком огне до полуготовности. 
Сотейник хорошо смажьте маслом, вначале выложите слой тушеных грибов с сельдереем, затем слой рыбы. Добавьте вино и лимонный сок и тушите 25–30 минут. Слейте соус и выпарите его наполовину, затем заправьте сливочным маслом.
Выложите рыбу, запечную вместе с грибами и сельдереем, на блюдо, залейте приготовленным соусом. Посыпьте мелко нарезанной зеленью петрушки, на гарнир подавайте отварной картофель и зеленый салат.
Судак, запеченный с цветной капустой
Это вариация на тему гарнира к судаку, который и сам по себе очень даже неплох!
Судак — 1 кг 
Корень петрушки — 1 шт. 
Сельдерей — 1 шт. 
Лук репчатый — 1 головка 
Цветная капуста — 700 г 
Масло сливочное — 100 г 
Мука — 50 г 
Сыр твердый — 100 г 
Лимонный сок — 50–70 г 
Соль и сахар по вкусу 
Подготовленную рыбу нарежьте порционными кусками с кожей, но без костей. Посолите, поперчите, оставьте в прохладном месте на 1 час. Из головы, плавников, костей сварите рыбный бульон, добавив лук, коренья и специи. Проварите порционные куски рыбы в бульоне в течение 10 минут, выньте рыбу, а бульон процедите. 
Цветную капусту отварите и разберите на соцветия. Сотейник хорошо смажьте маслом, выложите по краям цветную капусту, в середину сотейника поместите рыбу.
Муку разотрите с маслом, заправьте ею процеженный бульон и проварите 5-10 минут. Добавьте соль, сахар, лимонный сок, масло и тщательно размешайте. Залейте соусом рыбу и капусту и запекайте в духовке до готовности.
Караси, запеченные с грибами
Это блюдо нужно готовить из крупных карасей. Если запекать мелких карасей, получится тоже хорошо. Но крупные гораздо вкуснее!
Караси — 1 кг 
Свежие белые грибы — 800 г 
Яйца — 4–5 шт. 
Масло сливочное — 100 г 
Мука — 100 г 
Петрушка и укроп — 2 пучка 
Сметана — 200 мл 
Соль и перец по вкусу 
Подготовленную рыбу разделайте на филеи с кожей, но без костей, посолите, поперчите, обваляйте в муке и обжарьте. Очистите, промойте и нарежьте ломтиками белые грибы, обжарьте на масле. Яйца отварите вкрутую, мелко порубите. Зелень петрушки и укропа мелко нарежьте. Добавьте к грибам яйца и зелень, посолите. Сотейник смажьте маслом, выложите вначале слой грибов, затем слой обжаренной рыбы и опять слой грибов. Залейте сметаной, сбрызните маслом и запекайте в духовке до готовности. На гарнир к карасям, запеченным с грибами, рекомендуется подавать отварной картофель, посыпанный мелко нарезанной зеленью петрушки и укропа.
Лещ, запеченный с гречневой кашей
Это старинный донской рецепт. Вряд ли можно переделать его в лучшую сторону. Рекомендую оставить все так, как есть.
Лещ — 1 кг 
Лук репчатый — 3 головки 
Крупа гречневая — 300 г 
Яйца — 2 шт. 
Мука — 50 г 
Сухари молотые — 50 г 
Масло сливочное — 100 г 
Сметана — 100 г 
Петрушка — 1 пучок 
Соль по вкусу 
Подготовленную рыбу очистите, выпотрошите, тщательно промойте под проточной водой, посолите внутри и снаружи. Оставьте в прохладном месте на 1 час. Сварите рассыпчатую гречневую кашу. Лук мелко нашинкуйте и обжарьте. Яйца сварите вкрутую. Зелень петрушки мелко нарежьте. 
Приготовьте фарш — к гречневой каше добавьте мелко нарубленные яйца, обжаренный лук, петрушку. Начините фаршем рыбу и зашейте брюшко. Обваляйте рыбу в муке, смешанной с молотыми сухарями, выложите на противень, смазанный маслом.
Сбрызните фаршированного леща растопленным маслом, подлейте на противень немного воды и запекайте в духовке до готовности. В процессе готовки поливайте рыбу соусом с противня.
Готовую рыбу переложите на блюдо, соус слейте, добавьте к нему полстакана воды и сметану, прокипятите и залейте им рыбу.
Карась, тушенный с овощами
Еще один отличный рецепт и, кстати говоря, прекрасный повод поэкспериментировать с зеленью и кореньями.
Карась — 1 кг 
Морковь — 3 шт. 
Лук — 3–4 головки 
Сливки 20 % жирности — 300 мл 
Масло сливочное — 70 г 
Петрушка и укроп — 1 пучок 
Лавровый лист — 1–2 шт. 
Перец горошком — 5 шт. 
Соль по вкусу 
Подготовленных карасей посолите, поперчите, оставьте на 1 час в прохладном месте (крупных разрежьте пополам, а мелких готовьте целиком). Лук и морковь нарежьте, положите в сотейник, положите к ним рыбу, добавьте специи. Залейте рыбу с овощами небольшим количеством воды и тушите на маленьком огне 30–40 минут. Влейте горячие сливки, снимите с огня, добавьте сливочное масло маленькими кусочками. 
Выложите на блюдо рыбу вместе с овощами, залейте соусом, на гарнир подавайте отварной картофель. Готовое блюдо посыпьте мелко нарезанной зеленью петрушки и укропа.
Палтус, тушенный с овощами
Палтус прекрасно смотрится в компании многих овощей! Это один из вариантов. Рекомендую!
Палтус — 1 кг 
Лук — 3–4 головки 
Помидоры — 500 г 
Шпинат — 100 г 
Петрушка и укроп — 1 пучок 
Чеснок — 5–6 зубчиков 
Масло оливковое — 150 мл 
Соль и перец по вкусу 
Подготовленную рыбу нарежьте порционными кусками, посолите и поперчите, слегка обжарьте. Помидоры обдайте кипятком, очистите от кожицы, удалите семена и нарежьте дольками. Слегка обжарьте нашинкованный лук. Помидоры добавьте к луку и тоже слегка обжарьте. 
Обжаренные помидоры с луком положите в сотейник, добавьте мелко нарезанные листья шпината, петрушку и укроп. Чеснок пропустите через пресс и тоже добавьте к овощам, посолите, поперчите. Добавьте немного воды, положите сверху овощей рыбу и тушите до готовности на маленьком огне.
Переложите на блюдо, на гарнир подайте отварной картофель, посыпанный мелко нарезанной зеленью петрушки и укропа.
Ставрида, тушенная с зеленым луком и помидорами
Ставрида используется в основном для приготовления снеков, закусок и консервов, но и тушеная очень даже неплоха!
Ставрида — 1 кг 
Лук зеленый — 500–600 г 
Лук-порей — 150 г 
Помидоры — 400 г 
Мука — 150 г 
Масло оливковое — 100 г 
Чеснок — 4–5 зубчиков 
Соль и перец по вкусу 
Подготовленную рыбу нарежьте порционными кусками, посолите, поперчите, обваляйте в муке и обжарьте. Помидоры нарежьте дольками, зеленый лук и лук-порей нашинкуйте и обжарьте все вместе в сотейнике в течение 5 минут. Добавьте чеснок, пропущенный через пресс и растертый с солью. Влейте в сотейник немного воды, проварите еще 5 минут. Выложите сверху рыбу и тушите на маленьком огне 40–45 минут. 
На гарнир к тушенной с луком и помидорами рыбе рекомендуется подавать жареный картофель.
Сом, тушенный в сметане
Знаю людей, которые не едят сомов, потому что считают, будто бы они питается исключительно речной падалью. Это заблуждение. Сом очень привередлив в питании! Молодые особи охотятся на мальков и мелких раков. Взрослый сом питается живой рыбой. Кстати говоря, зафиксированы случаи нападения сомов на уток, гусей и мелких домашних животных.
Сом — 1 кг 
Корень хрена — 200 г 
Масло сливочное — 100 г 
Для соуса:
Мука — 50 г 
Масло сливочное — 50 г 
Сметана — 100 г 
Уксус, соль, сахар — по вкусу 
Подготовленного сома нарежьте порционными кусками, посолите, поперчите. Крупно натрите на терке корень хрена, заправьте уксусом, солью и сахаром. Смажьте сотейник маслом, на дно положите натертый хрен, а сверху — куски рыбы, добавьте немного воды. Тушите на маленьком огне. 
Через 15–20 минут слейте отвар, добавьте в него муку, растертую с маслом, сметану и соль и проварите его 10–15 минут. Залейте рыбу этим соусом и тушите еще 15–20 минут. Выложите готовую рыбу на блюдо, полейте соусом, на гарнир подавайте отварной картофель.
Карп, тушенный в пиве
В пиве можно тушить не только карпа, но и практически любую речную и прудовую рыбу.
Карп — 1 кг 
Уксус — 200 мл 
Пиво — 500 мл 
Хлеб белый — 300 г 
Изюм — 100 г 
Лимон — 1 шт. 
Масло сливочное — 50 г 
Соль и перец по вкусу 
Подготовленного карпа нарежьте порционными кусками, посолите, поперчите. Залейте рыбу разведенным уксусом и оставьте в холодном месте на 2 часа. Черствый белый хлеб натрите на терке. 
Налейте в сотейник пиво, положите сливочное масло и вскипятите. Рыбу вместе с маринадом положите в сотейник, добавьте натертый хлеб, изюм, лимонную цедру. Тушите на маленьком огне до готовности примерно 40–45 минут.
Выложите рыбу на блюдо, полейте соусом, на гарнир подайте отварной картофель, посыпанный мелко нарезанной зеленью.
Окунь, запеченный с ореховым соусом
Орехи с рыбой — вкусно! Изюм и орехи с рыбой — превосходно!
Окунь морской — 200 г 
Орехи грецкие — 100 г 
Изюм — 100 г 
Помидоры — 100 г 
Масло оливковое — 100 мл 
Перец красный (молотый) — 10 г 
Соль по вкусу 
Подготовленную рыбу очистите, сделайте наискось надрезы, натрите солью, посыпьте молотым красным перцем. Уложите рыбу в сотейник, добавьте оливкового масла и запекайте в духовке, время от времени поливая выделяющимся соком. 
Обжарьте в масле грецкие орехи и изюм, добавьте помидоры и тушите, пока помидоры не распарятся. Протрите массу через сито и проварите до загустения. Перед подачей на стол уложите рыбу на блюдо и залейте приготовленным соусом.
Морской окунь, тушенный в сметане
В сметане прекрасно выглядят не только караси, но и окуни!
Морской окунь — 1 кг 
Морковь — 2–3 шт. 
Петрушка — 2–3 шт. 
Лук — 2 головки 
Масло сливочное — 50 г 
Сметана — 400 г 
Лавровый лист — 2–3 шт. 
Перец горошком и соль по вкусу 
Подготовленную рыбу нарежьте порционными кусками без костей. Репчатый лук разрежьте на 4 части. Морковь и петрушку нарежьте кружочками. Рыбу вместе с овощами проварите в течение 5–7 минут, добавив лавровый лист и перец горошком. 
Переложите рыбу в сотейник, смазанный сливочным маслом, залейте сметаной и тушите на маленьком огне 15–20 минут. Выложите на блюдо, полейте сметаной, в которой она тушилась, на гарнир подавайте отварной картофель или рассыпчатый рис.
Треска, тушенная с горчицей
Горчицы берите на свое усмотрение. В такой пропорции блюдо получается острым. На гарнир лучше всего подать жареный картофель.
Треска — 1 кг 
Лук — 4–5 головок 
Горчица — 100 г 
Масло оливковое — 100 г 
Мука — 100 г 
Лимонный сок — 50 мл 
Петрушка и укроп — 5–7 веточек 
Соль и перец по вкусу 
Подготовленную рыбу нарежьте порционными кусками, посолите, поперчите. Смажьте куски рыбы горчицей и обжарьте в сотейнике. Лук мелко нарежьте, обжарьте на масле, посыпьте мукой и обжаривайте до золотистого цвета. Посолите, добавьте воды, лимонный сок и прокипятите. 
Залейте обжаренную рыбу соусом, тушите на маленьком огне до готовности. Выложите куски рыбы на блюдо, залейте соусом, посыпьте мелко нарезанной зеленью петрушки и укропа.
Форель, тушенная с черносливом
Готовить это блюдо меня научила моя студенческая подруга из Термеза. Петрушку я попробовала добавить сама, и получилось неплохо.
Форель — 350 г 
Чернослив — 60 г 
Масло оливковое — 100 г 
Лимон — 2 шт. 
Яйцо — 1 шт. 
Чеснок — 3 зубчика 
Петрушка — 1 пучок 
Перец красный (молотый) — 5 г 
Соль по вкусу 
Форель ошпарьте кипятком, очистите от чешуи, стараясь не повредить кожицу, выпотрошите, промойте и нафаршируйте распаренным черносливом. В сотейник влейте оливковое масло и сок из одного лимона, добавьте мелко нарезанную зелень петрушки и измельченный чеснок, поверх уложите рыбу, посолите и поперчите по вкусу, залейте 2 стаканами воды. Поставьте сотейник в духовку и тушите форель примерно 45 минут. Готовую форель выложите на подогретое блюдо. 
В сотейник влейте смесь из взбитого яйца, мелко нарезанной зелени петрушки, измельченного чеснока и сока лимона, дайте соусу загустеть, осторожно помешивая вилкой. Перед подачей на стол залейте форель готовым соусом и украсьте ломтиками лимона.
Камбала, тушенная с баклажанами и помидорами
Пропорцию рыба — овощи 1:1 можно изменить так, как вам больше нравится.
Камбала — 1 кг 
Баклажаны — 1 кг 
Помидоры — 1 кг 
Мука — 100 г 
Масло оливковое — 200 мл 
Соль и перец — по вкусу 
Подготовленную камбалу нарежьте порционными кусками без костей. Посолите, поперчите, обваляйте в муке и обжарьте. 
Баклажаны нарежьте кружочками, посолите, дайте постоять 15–20 минут, чтобы стек сок. Обсушите, обваляйте в муке и обжарьте. Помидоры разрежьте пополам и тоже обжарьте.
Сотейник смажьте маслом, выложите в него слоями вначале баклажаны, затем рыбу и помидоры. Добавьте масла и немного воды, тушите на маленьком огне до готовности.
Сиг, тушенный с шампиньонами
Сиг — рыба в кулинарном отношении универсальная. Ее можно отваривать с зеленью и кореньями, жарить, печь, запекать в фольге, тушить, фаршировать… Очень вкусен сиг с грибами, тушенный в вине.
Сиг — 1 кг 
Шампиньоны — 300 г 
Лук — 3–4 головки 
Масло сливочное — 100 г 
Вино белое сухое — 300 мл 
Мука — 50 г 
Яйца — 2 шт. 
Петрушка — 1 пучок 
Соль и перец по вкусу 
Подготовленную рыбу нарежьте порционными кусками. Шампиньоны очистите и нарежьте тонкими ломтиками. Лук мелко нарежьте. Обжарьте лук и грибы в сотейнике, положите рыбу, мелко нарезанную зелень петрушки и влейте вино. Тушите на маленьком огне. За 5 минут до готовности добавьте муку, растертую с маслом и разбавленную водой. 
Когда рыба будет готова, выложите ее на блюдо. Соусу дайте остыть до 70 градусов, и, быстро помешивая, влейте 2 желтка. Залейте рыбу соусом. На гарнир рекомендуется подавать отварной картофель и зеленый салат.
Угорь, тушенный в винном соусе
Праздничный деликатес! Если хотите, чтобы блюдо получилось не таким острым и пряным, добавляйте меньше петрушки и чеснока.
Угорь — 1 кг 
Лук — 3 головки 
Масло оливковое — 100 мл 
Мука — 50 г 
Вино сухое красное — 150 мл 
Чеснок — 2–3 зубчика 
Петрушка — 1 пучок 
Лавровый лист — 1–2 шт. 
Соль, перец по вкусу 
Подготовленного угря нарежьте порционными кусками, посолите и оставьте на 1–2 часа в прохладном месте. Репчатый лук мелко нашинкуйте, чеснок пропустите через пресс и разотрите с солью, зелень петрушки мелко нарежьте. 
Лук обжарьте, посыпьте мукой и продолжайте обжаривать до золотистого цвета. Добавьте красное вино, чеснок, петрушку, лавровый лист, тушите на маленьком огне 15–20 минут. Положите рыбу и доведите до готовности. Выложите готовую рыбу на блюдо, залейте соусом. На гарнир можно подать рассыпчатый рис или картофельное пюре.
Сом, тушенный в мадере
Традиционно мадеру используют при приготовлении всевозможных блюд из дичи и раков. Но это крепкое вино замечательно сочетается и с рыбой. Для приготовления этого блюда лучше всего взять крымскую мадеру или любое другое вино, близкое к ней по вкусовым качествам — например, бухарское вино.
Сом — 1 кг 
Сливочное масло — 50 г 
Мадера — 300 мл 
Петрушка — 5–7 веточек 
Для соуса:
Мука — 50 г 
Масло 50 г 
Лимон — 1 шт. 
Соль и перец по вкусу 
Подготовленный кусок сома посолите, поперчите. Сотейник смажьте сливочным маслом, положите рыбу, влейте мадеру и тушите на маленьком огне до готовности. Соус заправьте мукой, растертой со сливочным маслом, посолите, прокипятите. 
Рыбу нарежьте, выложите на блюдо, украсьте ломтиками лимона и веточками петрушки. Сома, тушенного в мадере, рекомендуется подавать с гарниром из отварной цветной капусты.
Камбала, тушенная с яблоками и луком-пореем
В общеизвестный рецепт добавила яблок, и получилось очень вкусно.
Камбала — 1 кг 
Яблоки — 500 г 
Лук-порей — 5 стеблей 
Масло сливочное — 100 г 
Сметана — 100 мл 
Вино белое сухое — 400 мл 
Соль и перец по вкусу 
Подготовленную целую камбалу посолите и поперчите. Яблоки очистите от кожицы и нарежьте небольшими ломтиками. Белые части стеблей лука нарежьте кружочками. 
Сотейник хорошо смажьте сливочным маслом, выложите в него лук и яблоки, сверху камбалу, добавьте вино и немного воды. Доведите до кипения, а потом поставьте тушиться до готовности в духовке.
Рыбу выложите, соус выпарите, протрите через сито, заправьте маслом, сметаной, посолите по вкусу. Рыбу выложите на блюдо и залейте соусом, на гарнир рекомендуется подавать отварной картофель, посыпанный мелко нарезанной зеленью, или отварную цветную капусту.
Судак, тушенный с грибным соусом и спаржей
Ресторанная норма закладки шампиньонов на блюдо составляет от 20 до 50 г, на 1 л соуса от 100 до 150 г. Мы ее немного изменили. Можете поэкспериментировать и вы!
Судак — 1 кг 
Шампиньоны — 200 г 
Спаржа — 500 г 
Масло сливочное — 100 г 
Лук репчатый — 1 головка 
Корень сельдерея — 1 шт. 
Морковка — 1 шт. 
Лавровый лист — 1–2 шт. 
Перец душистый горошком — 3–5 шт. 
Для соуса:
Масло сливочное — 70 г 
My на — 40 г 
Яйца — 2 шт. 
Лимонный Сок — 50 мл 
Соль, перец по вкусу 
Подготовленную рыбу нарежьте порционными кусками без костей, посолите, поперчите и оставьте в прохладном месте на 1 час. Шампиньоны очистите, нарежьте тонкими ломтиками и поджарьте. Спаржу очистите от кожицы, свяжите в пучки и отварите в подсоленной воде до готовности. Сварите рыбный бульон из пищевых отходов рыбы, добавив специи, лук и коренья. 
Грибы положите в сотейник, сверху выложите куски рыбы и залейте небольшим количеством рыбного бульона. Тушите рыбу с грибами на маленьком огне в течение 20–30 минут.
Для приготовления соуса обжарьте муку на сливочном масле, добавьте немного холодного рыбного бульона, вскипятите. Снимите соус с огня, и, дав немного остыть, заправьте его яичными желтками, быстро и энергично размешивая. Добавьте лимонный сок, грибы и подогрейте.
Рыбу выложите на блюдо и залейте готовым соусом. Вокруг рыбы положите отварную спаржу.
Тунец, тушенный с помидорами и луком
Здесь тоже можно изменить пропорцию: взять больше лука и меньше помидоров (или наоборот!).
Тунец — 1 кг 
Лук — 4–5 головок 
Помидоры — 700–800 г 
Масло оливковое — 100 г 
Масло сливочное — 50 г 
Мука — 50 г 
Вино белое сухое — 300 мл 
Соль и перец по вкусу 
Подготовленную рыбу нарежьте порционными кусками, посолите, поперчите, обваляйте в муке и обжарьте на оливковом масле. Помидоры обдайте кипятком, очистите от кожицы и порежьте на дольки. Лук нашинкуйте, тоже слегка обжарьте, в конце жарки добавьте помидоры. 
В обжаренный лук с помидорами влейте вино, прокипятите. Поджарьте муку на сливочном масле до светло-коричневого цвета, добавьте ее в соус, посолите и прокипятите.
Положите рыбу в сотейник, залейте соусом, тушите на слабом огне 15–20 минут. На гарнир рекомендуется подавать отварной картофель, посыпанный мелко нарезанной зеленью петрушки и укропа, или рассыпчатый рис.
Треска, тушенная с кореньями
Кореньев сюда можно было бы добавить и больше, но это на ваше усмотрение.
Треска — 1 кг 
Морковь — 3–4 шт. 
Сельдерей — 2–3 шт. 
Лук — 3–4 головки 
Масло оливковое — 150–200 мл 
Петрушка — 1 пучок 
Соль и перец по вкусу 
Подготовленную треску нарежьте порционными кусками с кожей, но без костей, посолите, поперчите и оставьте в прохладном месте 20–30 минут. Обсушите, слегка подрумяньте на сковороде. 
Коренья нашинкуйте и слегка обжарьте на масле. В сотейник положите на дно половину обжаренных кореньев, затем слой рыбы, затем опять слой кореньев. Добавьте немного воды и тушите на слабом огне 30–40 минут.
Переложите тушенную с кореньями треску на блюдо, посыпьте мелко нарезанной зеленью петрушки.
Осетрина жареная с помидорами и луком
Мы перепробовали несколько сортов помидоров и остановились на бычьем сердце. Рекомендуем этот сорт и вам!
Осетрина — 1 кг 
Помидоры — 400 г 
Лук репчатый — 3–4 головки 
Мука — 150 г 
Масло сливочное — 150 г 
Укроп и петрушка — 1 пучок 
Соль и перец по вкусу 
Подготовленную осетрину нарежьте порционными кусками, посолите и поперчите по вкусу. Запанируйте в муке и обжарьте рыбу со всех сторон до образования равномерной золотистой корочки. Отдельно поджарьте в масле разрезанные пополам, подсоленные и посыпанные перцем помидоры. Очистите лук, нарежьте его кольцами и слегка подрумяньте на сковороде в масле. 
Перед подачей на стол уложите куски осетрины на подогретое блюдо, сверху каждого куска положите обжаренный лук, а по обе стороны от него — половинки помидоров. Полейте маслом из-под рыбы и посыпьте мелко нарезанной зеленью петрушки и укропа.
Жареная скумбрия
Здесь все просто. Единственное, на что нужно обратить особое внимание, это сочетание оливкового масла, лимона и красного перца.
Филе скумбрии — 500 г 
Лук репчатый — 2 головки 
Лимон — 1 шт. 
Масло оливковое — 50 г 
Петрушка — 1 пучок 
Перец красный (молотый) — 10 г 
Соль по вкусу 
Нарежьте филе скумбрии на порционные кусочки, сложите в кастрюлю, посолите и поперчите по вкусу, посыпьте мелко нарезанными репчатым луком и зеленью петрушки, сбрызните рыбу соком лимона и маринуйте 2–3 часа. 
Затем обжарьте рыбу со всех сторон до образования равномерной золотистой корочки. Скумбрию рекомендуется подавать с зеленым луком и свежими помидорами.
Палтус жареный
Похудеть вы, конечно, не похудеете, но и лишнего ничего не наберете. А уж вкусовой букет я вам гарантирую!
Палтус — 1 кг 
Лук репчатый — 2 головки 
Мука — 100 г 
Масло оливковое — 100 г 
Подготовьте рыбу, порежьте на порционные куски с кожей, но без костей. Посолите, поперчите, посыпьте измельченным репчатым луком, сбрызните уксусом. Выдержите рыбу в прохладном месте 2 часа. 
Запанируйте куски рыбы в муке, обжарьте до образования золотистой корочки. Выложите рыбу на блюдо, посыпьте мелко нарезанной зеленью. На гарнир рекомендуется подавать жареный картофель.
Судак жареный
Лимонный сок придется к месту, но если вы хотите сделать рыбу более пресной, можно обойтись и без него.
Судак — 1 кг 
Масло растительное — 100 мл 
Мука пшеничная — 70 г 
Лимонный Сок — 50 г 
Соль по вкусу 
Подготовленную рыбу разделайте на филеи, нарежьте порционными кусками, посолите, поперчите, сбрызните лимонным соком. Куски рыбы обваляйте в муке и обжаривайте в течение 10–12 минут. Готовую рыбу переложите на блюдо, полейте ее соком, выделяющимся при жаренье, на гарнир подавайте жареный картофель. 
Треска жареная
Чтобы рыба получилась острой, добавьте несколько зубчиков чеснока.
Филе трески — 500 г 
Мука пшеничная — 150 г 
Яйца — 4 шт. 
Масло оливковое — 50 г 
Лимон — 1 шт. 
Укроп и петрушка — 1 пучок 
Соль и перец по вкусу 
Подготовленное филе рыбы нарежьте порционными кусочками толщиной в 2 см и слегка отбейте, посолите и поперчите по вкусу. Обмакните кусочек рыбы в яйцо, потом обваляйте в муке, повторив это дважды, и обжаривайте на оливковом масле до образования золотистой корочки. Перед подачей на стол посыпьте мелко нарезанной зеленью петрушки и укропа, украсьте кружочками лимона. 
Сардины жареные
Много чеснока для тех, кто любит острое. Если вы предпочитаете чисто рыбный вкус, чеснок можно вообще исключить.
Сардины — 1 кг 
Лук репчатый — 1 головка 
Чеснок — 5 зубчиков 
Мука пшеничная — 200 г 
Лимонный сок — 150 мл 
Масло оливковое — 200 мл 
Тмин — 10 г 
Укроп и петрушка — 1 пучок 
Соль и перец по вкусу 
Разделайте рыбу, удалите позвоночные кости, хорошо помойте и обсушите на салфетке. Нарежьте порционными кусками, уложите в кастрюлю, посыпьте молотым тмином, посолите и поперчите по вкусу. 
Мелко нарежьте лук, смешайте с толченым чесноком и зеленью петрушки, добавьте лимонного сока. Полученным маринадом полейте рыбу, осторожно перемешайте и дайте постоять 1 час.
Обваляйте куски рыбы в муке и жарьте на оливковом масле на умеренном огне. Перед подачей на стол посыпьте мелко нарезанной зеленью петрушки и укропа, сбрызните лимонным соком.
Рыба, жаренная во фритюре
Можно взять рыбу одного вида, а можно сделать что-то типа рыбного ассорти. Лично я жарю обычно судака с палтусом, реже — с треской.
Рыба (палтус, судак, камбала, треска) — 1 кг 
Картофель — 1 кг 
Жир для фритюра — 200 г 
Петрушка — 5–7 веточек 
Соль, перец по вкусу 
Подготовленную рыбу нарежьте брусочками толщиной 1,5–2 см, посолите, поперчите, оставьте в прохладном месте на 30 минут. Картофель нарежьте соломкой, промойте и обсушите. Рыбу обсушите, опустите в сильно разогретый фритюр, обжарьте, выложите на блюдо. Обжарьте во фритюре картофель. Обжаренный картофель выложите сверху рыбы, посыпьте мелко нарезанной зеленью петрушки. Подавайте на гарнир помидоры и зеленый салат.
Скумбрия, жаренная с баклажанами
Можно жарить скумбрию в соотношении 1:1 с баклажанами или 1:1,5, как описано ниже.
Скумбрия — 1 кг 
Баклажаны — 1,5 кг 
Мука — 200 г 
Масло оливковое — 200 мл 
Петрушка и укроп — 1 пучок 
Соль и перец по вкусу 
Подготовленную рыбу нарежьте порционными кусками, посолите, поперчите, обваляйте в муке и обжарьте до образования равномерной золотистой корочки. Баклажаны нарежьте кружочками, посолите и дайте постоять 15–20 минут, после чего слейте сок, обваляйте баклажаны в муке и обжарьте. 
На блюдо выложите вначале слой баклажанов, затем сверху — слой рыбы. Посыпьте готовое блюдо мелко нарезанной зеленью петрушки и укропа. На гарнир подавайте жареный картофель.
Судак, жаренный в тесте
Изначально это был рецепт еврейской кухни, но мы его немного видоизменили!
Филе судака — 1 кг 
Масло растительное — 150 г 
Лимонный сок — 50 г 
Зелень петрушки — 1 пучок 
Для теста:
Молоко — 150 мл 
Мука — 250 г муки 
Масло растительное — 100 мл 
Яйца — 6 шт. 
Соль по вкусу 
Филе судака нарежьте брусочками. Зелень петрушки мелко нарежьте. Филе посолите, поперчите, залейте смесью растительного масла с лимонным соком, посыпьте нарезанной зеленью петрушки и оставьте в прохладном месте на 1–2 часа. 
Для приготовления теста в муку вылейте холодное молоко и растительное масло, добавьте соль и взбитые в пену яичные белки. Тщательно размешайте, чтобы не было комков.
Накалывайте каждый кусочек рыбы на вилку, окунайте в тесто и обжаривайте со всех сторон во фритюре до образования румяной корочки. Готовую рыбу выложите на блюдо, покрытое бумажной салфеткой. На гарнир к рыбе рекомендуется подавать жареный картофель.
Скумбрия, жаренная с сыром
Если нет «Голландского» сыра, можно использовать любой другой сыр твердых сортов.
Скумбрия — 1 кг 
Сыр «Голландский» — 100 г 
Мука пшеничная — 100 г 
Масло оливковое — 100 г 
Соль по вкусу 
Подготовленную рыбу нарежьте на порционные кусочки с кожей, но без костей, посолите по вкусу. Нарежьте сыр тонкими ломтиками, положите ломтик сыра между двумя кусочками рыбы. Панируйте в муке и, аккуратно переворачивая, обжаривайте с обеих сторон в масле до образования золотистой корочки. Жареную скумбрию с сыром рекомендуется подавать с салатом из подходящих овощей. 
Карп, жаренный со сметаной
Не будет вкусной корочки, но сметана придаст жареной рыбе совершенно особенный вкус.
Карп — 1 кг 
Яйца — 2 шт. 
Молотые сухари — 100 г 
Масло сливочное — 70 г 
Сметана — 100 мл 
Петрушка и укроп — 5–7 веточек 
Соль по вкусу 
Подготовленную рыбу нарежьте порционными кусками, посолите, оставьте в прохладном месте на 15–20 минут. Затем куски рыбы обсушите, смочите в яйце и обваляйте в сухарях. Обжарьте рыбу на сливочном масле, залейте сметаной и дайте закипеть. 
Выложите готовую рыбу на блюдо, посыпьте мелко нарезанной зеленью. На гарнир рекомендуется подавать жареный картофель.
Треска, жаренная с помидорами и чесноком
Если вы хотите, чтобы блюдо получилось еще острее, добавьте чеснока и молотого красного перца.
Треска — 1 кг 
Помидоры — 500 г 
Мука — 50 г 
Чеснок — 30 г 
Оливковое масло — 100 г 
Петрушка — 5–6 веточек 
Соль по вкусу 
Подготовленную рыбу нарежьте порционными кусками, посолите, поперчите, обваляйте в муке и обжарьте до образования равномерной золотистой корочки. 
Помидоры ошпарьте кипятком, снимите кожицу, нарежьте четвертинками. Чеснок пропустите через пресс и смешайте с солью. Выложите помидоры на сковороду, где жарилась рыба, и обжарьте на оставшемся от жаренья масле, добавив чеснок.
Рыбу подогрейте, выложите на блюдо, залейте соусом, посыпьте мелко нарезанной зеленью петрушки. На гарнир можно подать жареный или отварной картофель.
Сом, жаренный с помидорами и луком
Сом хотя и жирный, зато со своим тонким вкусом, поэтому тут лучше недоперчить, чем переперчить.
Сом — 1 кг 
Помидоры — 300 г 
Лук репчатый — 2 головки 
Сухари молотые — 150 г 
Масло оливковое — 150 г 
Укроп и петрушка — 1 пучок 
Соль и перец по вкусу 
Филе сома нарежьте порционными кусками, обсушите. Посолите и поперчите по вкусу, обваляйте в панировочных сухарях. Обжарьте порционные куски сома со всех сторон до образования золотистой корочки. 
Отдельно поджарьте разрезанные пополам, подсоленные и посыпанные перцем помидоры. Нарежьте лук кольцами и слегка подрумяньте на сковороде в масле.
Перед подачей на стол уложите рыбу на блюдо, сверху каждого куска положите обжаренный лук, а по обе стороны от него — половинки помидоров, посыпьте мелко нарезанной зеленью петрушки и укропа.
Судак, жаренный с шампиньонами
О гарнире к этому блюду нужно сказать особо. Я просто настаиваю на том, что это должна быть жареная картошка! Не лишним будет здесь и зеленый салат.
Судак — 1 кг 
Шампиньоны — 300 г 
Масло сливочное — 50 г 
Масло оливковое — 100 г 
Мука — 2 ст. л. 
Соль, перец по вкусу 
Подготовленного судака разделайте на филеи с кожей, но без костей, нарежьте порционными кусками. Рыбу посолите, поперчите, обваляйте в муке и обжарьте на оливковом масле до образования золотистой корочки. 
Грибы очистите, нарежьте тонкими ломтиками, жарьте на сливочном масле 10–15 минут, затем подлейте на сковородку немного воды, уменьшите огонь, посолите и доведите до готовности под крышкой.
Выложите рыбу на блюдо, на каждый кусок положите грибов. На гарнир рекомендуется подавать жареный картофель с зеленым салатом.
Кефаль, жаренная с помидорами
Многие не любят кефаль из-за привкуса морской рыбы. Помидоры его уберут, а их пропорцию можете поменять на свое усмотрение.
Кефаль — 1 кг 
Мука — 50–70 г 
Масло оливковое — 100 г 
Помидоры — 1 кг 
Петрушка и укроп — 5–7 веточек 
Соль и перец по вкусу 
Подготовленную рыбу нарежьте порционными кусками без костей, посолите, поперчите, обваляйте в муке и обжарьте до образования равномерной золотистой корочки. 
Обжарьте на масле небольшие помидоры, количество помидоров — по количеству кусков рыбы. Выложите рыбу на блюдо, сверху каждого куска рыбы положите помидор, посыпьте мелко нарезанной зеленью петрушки и укропа. На гарнир подавайте жареный картофель.
Рыба в тесте, жаренная во фритюре
Для приготовления этого блюда очень хорошо подходят морской окунь, палтус, сом, щука
Рыба — 1 кг 
Жир для фритюра — 200–300 г 
Мука — 300–400 г 
Яйца — 3 шт. 
Масло оливковое — 3 ст. л. 
Подготовленную рыбу разделайте на филеи без кожи и костей и нарежьте «палочками». Посолите, поперчите, сбрызните лимонным соком и оставьте на 30 минут в прохладном месте. 
Приготовьте тесто — в муку вылейте холодное молоко и оливковое масло, добавьте соль и взбитые в пену яичные белки. Тщательно размешайте, чтобы не было комков.
Накалывайте каждый кусочек рыбы на вилку, окунайте в тесто и обжаривайте со всех сторон во фритюре. На гарнир к рыбе рекомендуется подавать жареный картофель.
Рыба, жаренная в тесте, с пивом
Лучше всего для этого блюда использовать сардины, кильку или салаку.
Рыба — 1 кг 
Мука — 250 г 
Масло оливковое — 70 г 
Пиво — 1 стакан 
Яйца — 3 шт. 
Жир для фритюра — 200–300 г 
Рыбу выпотрошите, хорошо промойте под проточной водой и обсушите. Приготовьте жидкое тесто — в муку добавьте пиво, оливковое масло, соль, взбитые в пену белки. 
Накалывая на вилку каждую рыбку, окунайте в тесто и обжаривайте во фритюре. Жареную рыбу уложите на блюдо, покрытое бумажной салфеткой. На гарнир рекомендуется подавать жареный картофель и зеленый салат.
Бычки, жаренные с помидорами
И в этом рецепте пропорция рыбы и ягод (помидоры это все-таки ягоды!) может быть изменена.
Бычки — 1 кг 
Помидоры — 1 кг 
Мука — 100 г 
Масло оливковое — 100 г 
Петрушка и укроп — 5–7 веточек 
Соль по вкусу 
Подготовленную рыбу выпотрошите, тщательно промойте под проточной водой, посолите, оставьте в прохладном месте на 20–30 минут. Обсушите, обваляйте в муке, обжарьте до готовности. 
Обжарьте спелые мелкие помидоры. Выложите рыбу на блюдо, разложите вокруг нее помидоры. Украсьте веточками петрушки и укропа, на гарнир подавайте жареный картофель и зеленый салат.
Угорь, жаренный на вертеле
Угорь, само собой, попроще форели на вертеле, но тоже очень празднично, вкусно и красиво!
Угорь — 1 кг 
Масло оливковое — 100 г 
Соль по вкусу 
Для соуса:
Мука — 30–50 г 
Масло сливочное — 50–80 г 
Бульон мясной — 100 мл 
Сухое вино — 100 мл 
Петрушка — 5–7 веточек 
Соль, лимонный сок — по вкусу 
Подготовленного угря освободите от кожи, выпотрошите и тщательно промойте под проточной водой. Обсушите, нарежьте порционными кусками, нанижите на вертел и обжаривайте над раскаленными углями. 
Для приготовления соуса муку обжарьте на масле до коричневого цвета, разведите бульоном. Прокипятите, заправьте вином и лимонным соком. Добавьте мелко нарезанную зелень петрушки.
Готовую рыбу выложите на блюдо. Под рыбу подлейте соус, украсьте жареного угря веточками петрушки и укропа. На гарнир рекомендуется подавать свежие помидоры, огурцы и зеленый салат.
Котлеты из палтуса с маслом
Котлеты принято делать из менее деликатесной рыбы. И как я это поняла — очень даже зря. Попробуйте — не пожалеете!
Филе палтуса — 1 кг 
Хлеб белый — 300 г 
Молоко — 300 мл 
Масло сливочное — 250 г 
Яйца — 3–4 шт. 
Сухари молотые — 200 г 
Петрушка и укроп — 1 пучок 
Соль и перец по вкусу 
Мякоть рыбы без кожи и костей пропустите через мясорубку. Белый хлеб размочите в молоке, пропустите через мясорубку вместе с рыбным фаршем. Добавьте в фарш 50 г размягченного сливочного масла, соль, перец и тщательно перемешайте. 
Зелень петрушки и укропа мелко нарежьте. Оставшееся масло разотрите с нарезанной зеленью. Разделите фарш на порции, придайте форму лепешки. На середину каждой лепешки положите кусочек сливочного масла с зеленью, защипите края, придайте форму бочонка.
Котлеты окунайте во взбитые яйца и обваливайте в молотых сухарях. Панируйте каждую котлету дважды и обжаривайте в обеих сторон. Сразу же подавайте на стол с гарниром из жареного картофеля.
Паровые биточки из щуки
Шампиньоны для этого блюда лучше брать коричневые, сорта «Портобелло». В продаже они есть.
Щука — 750 г рыбы (или 500 г готового филе) 
Фасоль зеленая (стручковая) — 300 г 
Лук репчатый — 2 головки 
Хлеб ржаной — 100 г 
Шампиньоны — 200 г 
Вино белое (виноградное) — 250 г 
Петрушка — 1 пучок 
Яйца — 1 шт. 
Масло сливочное — 100 г 
Соль по вкусу 
Приготовьте рыбный фарш: пропустите подготовленное филе и лук через мясорубку, добавьте яйцо, соль и перец по вкусу, тщательно перемешайте и пропустите фарш через мясорубку еще раз. Разделайте и придайте ему форму битков. 
Разместите битки на дне кастрюли в один ряд, смажьте маслом, переложив подготовленными и нарезанными шампиньонами. Сбрызните маслом, залейте битки вином и добавьте бульона, сваренного из костей щуки так, чтобы битки были погружены в жидкость примерно на %. Накройте кастрюлю крышкой и варите до готовности 15–20 минут.
Слейте бульон в кастрюлю и приготовьте соус. Поставьте кастрюлю с бульоном на огонь и вываривайте его до тех пор, пока не останется около стакана. Прибавьте 1 неполную ст. л. муки, смешанную с таким же количеством масла, и при постоянном помешивании кипятите 3–4 минуты. Снимите соус с огня, добавьте кусочек сливочного масла и размешивайте до полного растворения масла. Посолите и поперчите по вкусу, затем процедите.
Отварите очищенные и промытые стручки фасоли и заправьте их сливочным маслом. Перед подачей на стол переложите битки и грибы на подогретое блюдо, полейте приготовленным соусом, украсьте мелко нарезанной зеленью петрушки. Заправленную маслом фасоль подавайте отдельно.
Котлеты из трески, запеченные
Это, наверное, самый простой и самый вкусный рецепт рыбных котлет. Можно, конечно, найти рыбу и подешевле, но только в ущерб вкусовым качествам.
Треска — 1 кг 
Лук репчатый — 2 головки 
Масло сливочное — 100 г 
Масло оливковое — 100 мл 
Хлеб белый — 300 г 
Мука — 100 г 
Яйца — 2 шт. 
Петрушка и укроп — 1 шт. 
Молоко — 200 мл 
Лимон — 1 шт. 
Соль и перец по вкусу 
Дважды пропустите через мясорубку мякоть рыбы, репчатый лук и размоченный в молоке белый хлеб. Добавьте в фарш яйца, размягченное масло, посолите, поперчите, тщательно перемешайте. Сформуйте котлеты, обваляйте в муке. 
Сотейник хорошо смажьте маслом, выложите котлеты, посыпьте мелко нарезанной зеленью петрушки и укропа. Выложите на котлеты кружочки лимона без зерен. Запекайте котлеты в духовке до готовности.
Тельное из лосося
Блюдо праздничное, не повседневное. И повозиться придется. Зато очень вкусно. Гости оценят!
Филе лосося — 500 г 
Хлеб пшеничный — 100 г 
Сухари молотые — 80 г 
Яйцо — 1 шт. 
Молоко — 100 г 
Масло сливочное — 100 г 
Для начинки:
Шампиньоны — 200 г 
Яйца — 2 шт. 
Лук репчатый — 3 головки 
Укроп и петрушка — 1 пучок 
Соль и перец по вкусу 
Из филе лосося приготовьте фарш, как для котлет. 
Для приготовления начинки мелко нарежьте лук и поджарьте на масле на сковороде. Добавьте отваренные и нарезанные ломтиками шампиньоны, мелко нарезанную зелень петрушки и укропа, рубленные вареные яйца, посолите и поперчите по вкусу, хорошо перемешайте.
Котлетную массу выкладывайте на смоченную водой салфетку. Разделите фарш на порции, сделайте круглые лепешки — размером с котлету. Положите начинку (примерно 2 ч. л.) на одну половину лепешки, накройте другой и «склейте» края так, чтобы изделие было в форме полумесяца.
Начиненные таким образом лепешки обмакните во взбитое яйцо и обваляйте в панировочных сухарях. Обжарьте с обеих сторон, выложите на противень в кастрюлю и поставьте в разогретую до 170 градусов духовку на 5-10 минут.
Перед подачей на стол положите тельное из лососины на подогретое блюдо. На гарнир рекомендуется подавать зеленый горошек, отварную цветную капусту или жареный картофель.
Тефтели из палтуса со сметаной
Много всего. Придется повозиться, но дело того стоит!
Филе палтуса — 1 кг 
Лук репчатый — 3–4 головки 
Хлеб белый — 200 г 
Молоко — 200 мл 
Яйца — 2 шт. 
Масло сливочное — 50–70 г 
Мука — 100 г 
Масло оливковое — 50–70 г 
Сметана — 400 мл 
Соль и перец по вкусу 
Мякоть рыбы дважды пропустите через мясорубку вместе с размоченным в молоке белым хлебом и репчатым луком. Добавьте яйцо, размягченное сливочное масло, посолите, поперчите. Фарш тщательно вымешайте. Разделайте фарш на небольшие шарики, обваляйте в муке и обжарьте в сотейнике. Залейте обжаренные тефтели сметаной и тушите на маленьком огне под крышкой. 
Готовые тефтели выложите на блюдо, вокруг них разложите отварной картофель и залейте сметанным соусом. Посыпьте мелко нарезанной зеленью петрушки и укропа.
Кнели из судака отварные
Готовить нужно именно из судака. Более или менее жирная рыба для кнелей не годится. Проверено на себе!
Филе судака — 1 кг 
Мука — 70-100 г 
Молоко — 300–400 мл 
Масло сливочное — 100 г 
Яйца — 2 шт. 
Соль по вкусу 
Мякоть рыбы дважды пропустите через мясорубку с мелкой решеткой. Муку прогрейте на сковороде, разведите небольшим количеством молока, чтобы получился густой белый соус, охладите и добавьте к рыбному фаршу. Посолите, добавьте яйца и хорошо взбейте, подливая холодное молоко. 
Сотейник смочите водой и выкладывайте на него кнели чайной ложкой. Залейте горячей водой и варите до готовности. Выложите готовые кнели на блюдо, полейте маслом и посыпьте мелко нарезанной зеленью.
Рулет из палтуса
Этот рулет мы с подругами готовили по очереди и по очереди приглашали друг друга в гости! У каждой из нас рулет получился особенным, хотя делали его по одному и тому же рецепту. Но каждый раз было очень вкусно!
Филе палтуса — 1 кг 
Хлеб белый — 300 г 
Лук репчатый — 3–4 головки 
Яйца — 4 шт. 
Масло сливочное — 100 г 
Сухари молотые — 70 г 
Соль и перец по вкусу 
Мякоть рыбы дважды пропустите через мясорубку вместе с репчатым луком. Черствый белый хлеб натрите на крупной терке. Белки яиц взбейте в крепкую пену. Добавьте в фарш хлеб, желтки, посолите, поперчите и введите взбитые в пену белки. 
Выложите фарш на смоченную водой салфетку, придайте ему форму рулета и переложите на смазанный маслом противень. Хорошо посыпьте рулет молотыми сухарями, сбрызните маслом и запекайте в духовом шкафу до готовности.
На гарнир к рыбному рулету рекомендуется подавать картофельное пюре.
Котлеты из луфаря
Не уверена, продается ли луфарь в Центральной России, но в Азовское море он заходит, поэтому в Ростове его купить можно.
Луфарь — 600 г 
Яйца — 3 шт. 
Масло сливочное — 150 г 
Мука ржаная — 50 г 
Масло оливковое — 100 г 
Сухари панировочные — 70 г 
Соль по вкусу 
Филе луфаря дважды пропустите через мясорубку, добавьте яйца, посолите и сделайте из фарша лепешки. На середину каждой лепешки положите небольшой кусочек масла и залепите края лепешки, придавая котлетам овальную форму. Котлеты обмакните в яйцо, обваляйте в муке и панируйте в сухарях. 
Обжарьте котлеты в оливковом масле до образования поджаристой золотистой корочки. Перед подачей на стол полейте котлеты растопленным сливочным маслом. Рекомендуется подавать с зеленым горошком и отварной морковью.
Суфле из трески паровое
Тут все просто, изысканно, вкусно и калории терпят!
Филе трески — 1 кг 
Мука — 70-100 г 
Масло сливочное — 100 г 
Молоко — 400 мл 
Яйца — 4–5 шт. 
Зелень петрушки — 1 пучок 
Соль по вкусу 
Мякоть рыбы сварите на пару, охладите и дважды пропустите через мясорубку с мелкой решеткой. Прогрейте муку, разведите ее небольшим количеством горячего молока, вымешайте, чтобы не было комков. Охладите, добавьте к рыбному фаршу. Добавьте в фарш желтки, тщательно перемешайте. Белки взбейте и аккуратно введите в фарш. 
Форму для суфле хорошо смажьте маслом, выложите в нее полученную массу, поставьте форму в посуду с водой и варите до готовности. Готовое суфле переложите на блюдо, полейте растопленным маслом и посыпьте мелко нарезанной зеленью петрушки.
Тефтели из трески в томатном соусе
Бюджетный рецепт! Зато вкусно и готовится быстро.
Филе трески — 1 кг 
Хлеб белый — 100 г 
Лук репчатый — 2 головки 
Молоко — 400 мл 
Масло оливковое — 150 мл 
Томат-пюре — 150 мл 
Мука — 100 г 
Соль и перец по вкусу 
Рыбное филе вместе с размоченным в молоке хлебом и репчатым луком дважды пропустите через мясорубку. Посолите, поперчите, добавьте 50 г размягченного сливочного масла. Фарш тщательно перемешайте, разделайте на небольшие шарики, обваляйте их муке и слегка обжарьте в сотейнике. 
Для приготовления соуса томат-пюре слегка обжарьте, посыпьте мукой и еще обжаривайте в течение 3–5 минут. Залейте тефтели приготовленным соусом, добавьте немного воды и запекайте в духовке до готовности.
Выложите готовые тефтели вместе с соусом на блюдо, посыпьте измельченной зеленью петрушки. На гарнир к тефтелям с томатным соусом рекомендуется подавать картофельное пюре.
Рулет из палтуса с яйцами и луком
Это я решила «облагородить» рецепт рулета и добавила в него такую вот начинку. Подруги мои начинания одобрили!
Филе палтуса — 1 кг 
Сухари молотые — 100 г 
Молоко — 150 мл 
Масло сливочное — 150 г 
Лук репчатый — 3–4 головки 
Яйца — 8 шт. 
Лук зеленый — 150–200 г 
Петрушка — 1 пучок 
Соль и перец по вкусу 
Мякоть рыбы вместе с репчатым луком дважды пропустите через мясорубку. Добавьте 2 яйца, молоко, молотые сухари, посолите и поперчите. Фарш тщательно вымешайте. 
Яйца сварите вкрутую, мелко нарубите. Зелень петрушки и зеленый лук мелко нашинкуйте. Смешайте нарубленные яйца с зеленью, добавив 50–70 г размягченного сливочного масла, посолите и поперчите по вкусу.
Рыбный фарш выложите на смоченную водой салфетку, придав ему форму лепешки. На середину выложите приготовленную начинку из яиц с зеленью. Соедините края, сформуйте рулет и с помощью салфетки переместите его швом вниз на хорошо смазанный маслом противень.
Смажьте рулет яйцом, обильно посыпьте сухарями и сбрызните маслом. Запекайте в духовке 30–40 минут. На гарнир рекомендуется подавать отварной картофель, посыпанный мелко нарезанной зеленью петрушки и укропа.
Паштет из корюшки
Корюшка — рыба балтийская, но, спустившись в Волгу, попадает из нее в руки кулинарок-экспериментаторш! Одно скажу: паштет из нее ну очень вкусный!
Корюшка — 1 кг 
Морковь — 100 г 
Лук репчатый — 100 г 
Корень петрушки — 50 г 
Масло сливочное — 150–200 г 
Мускатный орех — 10 г 
Петрушка — 1 пучок 
Соль и перец по вкусу 
Разделайте рыбу, срежьте мясо с костей. Мелко нарежьте коренья и лук, обжарьте на масле до образования золотистой корочки. Дважды пропустите через мясорубку обжаренные коренья и рыбное филе. 
Хорошо вымешайте, посолите и поперчите по вкусу, добавьте молотого мускатного ореха, положите в кастрюлю, смазанную топленым маслом, и запекайте в духовке на самом слабом огне до готовности примерно 20–25 минут.
Готовый паштет переложите на блюдо, украсьте мелко нарезанной зеленью петрушки. Рекомендуется подавать с гарниром из подходящих свежих или маринованных овощей.
Рулет из трески с грибами
Вариация на тему рыбного рулета, получившаяся очень даже достойно!
Филе трески — 1 кг 
Хлеб пшеничный — 300 г 
Молоко — 200 мл 
Шампиньоны — 400 г 
Лук репчатый — 4 головки 
Масло сливочное — 150 г 
Яйца — 2 шт. 
Сухари молотые — 70 г 
Петрушка — 2 пучка 
Соль и перец по вкусу 
Мякоть рыбы без кожи и костей пропустите через мясорубку. Белый хлеб размочите в молоке, пропустите через мясорубку вместе с рыбным фаршем. Добавьте в фарш 50 г размягченного сливочного масла, соль, перец и тщательно перемешайте. 
Шампиньоны очистите и мелко нарежьте. Лук и петрушку тоже мелко нарежьте. Обжарьте, посолите, дайте начинке остыть.
На смоченную водой салфетку выложите слой фарша, — придав ему форму лепешки толщиной 1,5–2 см, затем посередине начинку по всей длине. Соедините края рулета, приподнимая салфетку. Выровняйте рулет, с помощью салфетки переместите его швом вниз на хорошо смазанный маслом противень.
Смажьте рулет яйцом, обильно посыпьте сухарями и сбрызните маслом. Запекайте в духовке до готовности. На гарнир рекомендуется подавать отварной картофель, посыпанный мелко нарезанной зеленью петрушки и укропа.
Щука фаршированная
Такая вот «рыба-фиш» — немного русифицированный вариант знаменитого блюда еврейской кухни!
Крупная щука — 1½ — 2 кг 
Лук репчатый — 3–4 головки 
Морковь — 2–3 шт. 
Пастернак — 100 г 
Хлеб белый — 200 г 
Масло сливочное — 100 г 
Яйца — 3 шт. 
Перец красный (молотый) — 10 г 
Лавровый лист — 3–4 шт. 
Соль по вкусу 
Очистите щуку от чешуи, промойте холодной водой. Надрежьте кожу вокруг головы и отделите от мякоти. У хвоста отрубите хребтовую кость таким образом, чтобы хвост не отделился от кожи. Выпотрошите рыбу, помойте, отделите мякоть от костей, приготовьте фарш и начините им подготовленную кожу. 
При приготовлении фарша мякоть рыбы смешайте со слегка обжаренным репчатым луком, замоченным в воде хлебом, 3 крутыми вареными яйцами и пропустите через мясорубку.
Заправьте молотый фарш маслом, добавьте желтки двух яиц, взбитые в пену белки, соль и перец по вкусу, хорошо вымешайте.
Фаршированную рыбу зашейте, заверните в салфетку или марлю в два слоя, положите в подходящую посуду с холодной водой так, чтобы она только покрывала рыбу.
Посолите и поперчите по вкусу, добавьте нарезанные коренья и варите на медленном огне до готовности. За 10–15 минут до окончания варки добавьте перец горошком и лавровый лист.
Фаршированную щуку рекомендуется подавать с тертым хреном.
Осетрина отварная
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3 филе осетрины 
1 корень сельдерея 
1 корень петрушки 
0,5 стакана огуречного рассола 
Соль 
Специи по вкусу 
Корни сельдерея, петрушки очистить, вымыть, нарезать. Опустить в кипящую воду, посолить, добавить специи. Готовый бульон остудить. Осетрину несколько раз обдать кипятком, чтобы легче снять кожу. Филе посолить, оставить на 1 ч. Залить холодным бульоном. Отварить до мягкости. В кипящий бульон добавить огуречный рассол, вскипятить, переложить осетрину на блюдо. Полить осетрину любым соусом для рыбы. Подать на стол, украсив веточками петрушки. 
Пирожки с рыбным фаршем и семгой
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230 г филе семги 
450 г щуки 
60 г сливочного масла 
1 яйцо 
Зелень петрушки 
Молотый перец 
Мускатный орех 
Дрожжевое тесто 
Соль 
Щуку очистить, вымыть, удалить кости, измельчить ножом. Сложить на сковороду, жарить на масле до готовности. Зелень вымыть, мелко нарезать, добавить к рыбе вместе с мускатным орехом и перцем, посолить, хорошо перемешать. 
Семгу вымыть, нарезать тонкими ломтиками. Если используется другая рыба, ее очистить, выпотрошить, отварить, удалить кости. Взбить яйцо. В каждый пирожок поместить ломтик рыбы вместе с приготовленным из щуки фаршем.
Смазать пирожки взбитым яйцом, выпекать в горячем духовом шкафу.
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Миндаль — 200 г 
Сахар — 100 г 
Желатин — 20–25 г 
Протрите через сито, добавляя немного воды, истолченный в ступке сладкий миндаль, добавьте сахар и мешайте до полного растворения. Добавьте в смесь разваренный желатин, тщательно размешайте, вылейте в форму и охладите. Подавайте к столу застуженным на льду.
Размешайте 6 желтков с 6 ст. л. сахара, разведите 3 стаканами молока, процедите, добавьте 2 ст. л. сливочного масла, лимонную цедру, 1–2 рюмки рома, налейте в чашки и сварите до готовности в кипящей воде, доходящей до половины высоты чашек, остудите.
Сок сливовый с мякотью — 150 г 
Желатин — 40–50 г 
Сахар — 50 г 
Разведите сок 2 стаканами горячей воды, соедините с распущенным в теплой воде желатином. Тщательно перемешайте до полного растворения сахара, взбейте на льду, охладите в форме.
Проварите четверть толченой палочки ванили, цедру 1 лимона, 10 толченых горьких миндалин в ½ л молока или сливок, процедите, охладите, добавьте 6 яиц. Проварите бутылку пережженного на карамель сахара в бутылке воды, половину этого количества проварите вместе с сливочно-яичной массой в течение получаса, охладите, соедините со второй половиной раствора карамели, перемешайте и остудите в форме на льду. Подавайте к столу, посыпая протертыми через сито бисквитами.
Сок малиновый — 250 г 
Сироп малиновый — 250 г 
Сок абрикосовый — 250 г 
Сироп абрикосовый — 250 г 
Сок лимонный — по вкусу 
Проварите 1 стакан малинового сока со стаканом сиропа, также приготовьте фруктовые и ягодные соки других оттенков, добавьте к каждому лимонный сок, заморозьте отдельно друг от друга в разных формах до половины готовности; сложите по частям в общую форму и заморозьте окончательно.
Ягоды — 500 г 
Мука кукурузная — 50 г 
Яйца — 8 шт. 
Сахар — 500 г 
Протрите через сито ягоды земляники, малины, красной смородины, клубники (или абрикосы, персики, вишню), добавьте сахар, тщательно перемешайте. Часть смеси соедините с кукурузной мукой так, чтобы не было комков, затем смешайте с остальной массой. Добавьте взбитые с сахаром белки и уложите в высокую форму. Поставьте подняться в умеренно горячую духовку на полчаса. Как только заколеруется, подавайте к столу.
Разотрите 4 желтка с 4 ст. л. сахарной пудры, добавьте лимонную цедру, 3 ст. л. муки, 1 ст. л. размягченного сливочного масла, 2 ст. л. сливок. Взбейте 4 белка, добавьте в тесто часть, а затем сразу остальные, зарумяньте на смазанном маслом листе пласт теста и разрежьте корж пополам. Сварите из очищенных кислых яблок яблочный мармелад: проварите яблоки на слабом огне, протрите через сито, проварите пюре с сахарным сиропом и лимонной цедрой до нужной густоты, охладите. Намажьте корж яблочным мармеладом, накройте другим, нарежьте порционными кусками, подавайте панке к столу, посыпав мелким сахаром.
Сухари ванильные — 300 г 
Молоко — 250 г 
Масло сливочное — 200 г 
Орехи грецкие — 100 г 
Какао — 100 г 
Сахарная пудра — 50 г 
Сахар — 250 г 
Смешайте какао-порошок с сахаром, залейте горячим молоком и варите до тех пор, пока сахар не разойдется. Пропустите через мясорубку ванильные сухари, залейте их горячей молочной смесью, тщательно перемешайте и охладите. Добавьте размягченного сливочного масла, хорошо перемешайте до образования однородной массы. Сделайте шарики и обваляйте их в смеси из измельченных грецких орехов, сахарной пудры и какао. Для застывания поставьте на 1 час в холодильник или морозильную камеру.
Растворите в бутылке теплой воды ½ ст. л. агар-агара, добавьте ½ стакана сахара, четверть толченой палочки ванили, дюжину горьких толченых миндалин, проварите, процедите; добавьте полбутылки кипяченых теплых сливок, перемешивайте на холоде, пока не остынет, вылейте в форму и остудите на льду.
Шоколад плиточный — 50 г 
Сахар — 300 г 
Мука кукурузная — 10 г 
Яйца — 4 шт. 
Распустите шоколад на водяной бане, добавьте 1 ст. л. воды, сахар, кукурузную муку и желтки, тщательно разотрите и осторожно соедините со взбитыми белками. Выложите в форму, запекайте 10–15 минут.
Лимон — 1 шт. 
Яйца — 8 шт. 
Сахар — 250 г 
Натрите крупный лимон на терке, добавьте сахарного песка, размешивая, вбейте по одному 8 желтков и растирайте массу до густоты жирной сметаны. Взбейте белки, осторожно соедините с растертыми желтками и вылейте в смазанную маслом форму, запекайте в умеренно горячей духовке 15–20 минут; подавайте к столу в форме.
Сливы — 500 г 
Яйца — 8 шт. 
Сахар — 250 г 
Протрите спелые темно-синие сливы через сито, добавьте сахарного песка. Размешивая, вбейте по одному 8 желтков и растирайте массу до густоты жирной сметаны, добавьте взбитые в крепкую пену белки и вылейте в смазанную маслом форму. Запекайте 15–20 минут в умеренно горячей духовке и подавайте к столу, не вынимая из формы.
Чернослив (без косточек) — 200 г 
Шоколад — 100 г 
Чернослив помойте, залейте кипятком на 20 минут, откиньте на дуршлаг, дайте стечь воде. Растопите шоколад на водяной бане, вылейте в чашку. Наколите чернослив на вилку и обмакивайте в растопленный шоколад, затем положите на пергаментную бумагу для застывания. Повторите процедуру несколько раз, если слой шоколада ляжет неравномерно.
Персики — 10 шт. 
Агар-агар (растительный заменитель желтка) — 20 г 
Сок лимонный — 50 г 
Сахар — 50 г 
Отварите персики в жидком сиропе, протрите их через сито, добавьте в массу агар-агар, распущенный в горячей воде, влейте лимонный сок; вылейте в эмалированную форму и остудите на льду; опустите форму на минуту в горячую воду, опрокиньте желе на блюдо и подавайте к столу.
Орехи грецкие — 300 г 
Печенье — 100 г 
Мед —100 г 
Апельсин — 1 шт. 
Вино белое (виноградное) — 20 г 
Шоколад — 50 г 
Смешайте мед с молотыми грецкими орехами, добавьте натертую апельсиновую цедру, влейте апельсиновый сок и вино. Всыпьте молотое печенье и тщательно перемешайте. Сформуйте маленькие шарики, обваляйте их в тертом шоколаде, подсушите 2–3 часа.
Абрикосы — 12 шт. 
Сахар — 50 г 
Лимонный сок — 50 г 
Желатин — 20–25 г 
Отварите абрикосы в жидком сиропе, протрите их через сито, добавьте в массу желатин, распущенный в горячей воде, и лимонный сок. Вылейте в эмалированную форму и остудите на льду. Опустите форму на минуту в горячую воду, опрокиньте желе на блюдо и подавайте к столу. Точно таким же образом готовится желе из груш, персиков, яблок и других плодов с твердой мякотью.
Чернослив — 400 г 
Орехи — 200 г 
Сахар — 150 г 
Сироп лимонный — 100 г 
Сливки — 100 г 
Сахарная пудра — 50 г 
Помойте чернослив, залейте кипятком и дайте постоять 1–2 часа. Удалите косточки и нафаршируйте чернослив орехами, растертыми с сахаром. Перед подачей на стол выложите в креманки, полейте лимонным сиропом и залейте охлажденными сливками, взбитыми с сахарной пудрой.
Клубника — 1 кг 
Лимонный сок — 200 г 
Масло маковое — 10 г 
Ваниль — 5 г 
Сахар 
Переберите, положите в дуршлаг ягоды клубники, промойте проточной холодной водой и дайте жидкости полностью стечь. Уложите ягоды слоями в 3–4 см в эмалированную или стеклянную емкость, пересыпая каждый слой сахаром из расчета 1 часть сахара на 4 части клубники. Накройте емкость крышкой и поставьте в теплое место на 8 часов для выделения сока. Отцедите сок в эмалированную посуду, отожмите ягоды клубники в марлевом мешочке и добавьте в сок сахар из расчета 2,5 стакана сахара на 4,5 стакана клубничного сока (маковое масло и ваниль — по вкусу). Тщательно размешайте до полного растворения сахара, добавьте лимонного сока, доведите до кипения и кипятите на слабом огне 15–20 минут, помешивая и удаляя пену. Снимите с огня, дайте остыть под крышкой, разлейте в стеклянную посуду и храните в сухом и прохладном месте.
Семена подсолнечника (жареные) — 500 г 
Масло топленое — 50 г 
Сахар — 100 г 
Распустите в миске топленое масло, добавьте сахар, поставьте на слабый огонь и уваривайте до тех пор, пока масса не станет коричневой. Добавьте очищенные жареные семечки, тщательно перемешайте и подогрейте смесь, не доводя до кипения. Выложите на смазанный маслом пергамент или смоченный водой противень слоем 1,5–2 см, дайте остыть. Пока козинаки не застыли, нарежьте их на порционные квадратики.
Фрукты — 500 г 
Ягоды — 500 г 
Лимон — 2 шт. 
Сироп фруктовый — 250 г 
Сахар — 400 г 
Очистите от кожицы абрикосы (сливы, груши, яблоки), нарежьте кусочками, добавьте свежие ягоды — малину, ежевику, красную или черную смородину, измельчите фруктовую смесь в миксере или протрите через сито. Уложите в эмалированную посуду, добавьте лимонного сока, сахара и фруктового сиропа и поставьте в морозильную камеру на 2,5–3 часа. Для придания шербету более тонкого и нежного вкуса рекомендуется взбить фруктовую массу в миксере еще один раз, затем поставить в морозильную камеру и замораживать шербет в течение получаса.
Бананы — 500 г 
Шоколад плиточный — 200 г 
Яйца — 2 шт. 
Сахар — 50 г 
Растопите шоколад на водяной бане, вылейте в блюдце. Очистите от кожуры спелые, но не перезревшие бананы, разрежьте их пополам и каждую половинку — вдоль. Окуните дольки бананов в растопленный шоколад, так чтобы они полностью покрылись тонким слоем шоколада. Дайте застыть, украсьте взбитыми белками.
Рис белый (нешлифованный) — 250 г 
Сок сливовый — 250 г 
Сахар — 750 г 
Сахарная пудра — 100 г 
Переберите и промойте рис, залейте его 1 л горячей воды, доведите до кипения и варите на слабом огне до пастообразного состояния, примерно 30 минут. Сварите фруктовый сироп из 3 стаканов сахара и 1 стакана виноградного (абрикосового, сливового) сока и уваривайте его примерно 30–40 минут. Протрите разваренный рис через сито, залейте сиропом и варите на слабом огне при постоянном помешивании до тех пор, пока масса не будет отставать от стенок кастрюли. Остывшую массу выложите на посыпанную сахарной пудрой доску или поднос тонким слоем (толщиной в 1–1,5 см). Дайте подсохнуть при комнатной температуре примерно 24 часа, нарежьте кубиками, обваляйте в сахарной пудре.
Орехи грецкие — 1 кг 
Масло топленое — 50 г 
Сахар пиленый — 1 кг 
Шоколадная глазурь 
Распустите пиленый сахар в толстостенной кастрюле, добавьте мелко нарезанные грецкие орехи и топленое масло, тщательно перемешайте. Выложите массу на смазанный маслом противень, раскатайте толщиной 7-10 мм, нарежьте кусочками. Охлажденные полуфабрикаты покройте шоколадной глазурью.
Молоко соевое — 100 г 
Масло прованское — 10 г 
Сахар — 250 г 
Положите в миску сахарный песок, добавьте прованского масла и соевого молока. Поставьте на средний огонь и уваривайте, постоянно помешивая, пока масса не станет коричневой. Вылейте ее на смазанный маслом противень, дайте слегка остыть, вырежьте формочкой для печенья разнообразные фигурки.
Вишни — 2 кг 
Сахар — 2,5 кг 
Сахарная пудра — 50 г 
Переберите и помойте спелые ягоды вишни, откиньте на дуршлаг, удалите косточки, уложите в стеклянную или керамическую посуду, посыпьте 2 стаканами сахара. Когда пустит сок, варите вишню на среднем огне без добавления воды до тех пор, пока не загустеет. Добавьте оставшийся сахар, тщательно перемешайте до его полного растворения и хорошенько уваривайте сироп. Разлейте в лоток и подсушите 10 минут в духовке. Нарежьте мармелад порционными кусочками, обваляйте в сахарной пудре.
Сливы — 2 кг 
Сахар — 500 г 
Сахарная пудра — 200 г 
Переберите, помойте, откиньте на дуршлаг спелые темно-синие и красные сливы, удалите косточки, уложите в стеклянную или керамическую посуду, посыпьте сахаром. Когда сливы пустят сок, варите их на среднем огне без добавления воды до тех пор, пока не загустеют. Добавьте оставшийся сахар, тщательно перемешайте до его полного растворения и уваривайте сироп. Разлейте в лоток и подсушите 10 минут в духовке. Нарежьте мармелад на порционные кусочки, обваляйте в сахарной пудре.
Чернослив — 500 г 
Курага — 500 г 
Сахар — 500 г 
Сахарная пудра — 100 г 
Помойте чернослив и курагу, залейте их холодной кипяченой водой и дайте постоять. Следите за тем, чтобы они стали мягкими, но не раскисли. Пропустите фрукты через мясорубку, добавьте сахар и 1 л кипяченой воды, тщательно перемешайте. Доведите смесь до кипения и уваривайте на слабом огне. Готовую массу разделите на порции, сформуйте шарики, обваляйте в сахарной пудре и подсушите 3–4 часа при комнатной температуре.
Сахар (песок) — 500 г 
Сироп малиновый — 50 г 
Сок лимонный — 50 г 
Добавьте в сахарный песок 2–3 ч. л. воды, распустите на слабом огне, постоянно помешивая, до полного растворения сахара. Уваривайте сироп. В конце варки, когда сироп слегка пожелтеет, добавьте лимонного сока и малинового сиропа, проварите еще 1–2 минуты. Снимите с огня, дайте слегка остыть. Окунайте в сироп оструганные палочки (из древесины не смолистых пород), наматывая на них тягучую массу и окуная в холодную воду для застывания предыдущего слоя, до получения леденцов нужной толщины (или заливайте сироп в специальные смоченные водой формочки).
Курага —100 г 
Изюм — 100 г 
Инжир сушеный — 100 г 
Орехи грецкие — 100 г 
Миндаль сладкий — 100 г 
Лимон — 2 шт. 
Мед — 200 г 
Какао-порошок — 100 г 
Пропустите через мясорубку курагу, изюм, инжир, грецкие орехи или сладкий миндаль и лимоны. К полученной массе добавьте такое количество засахарившегося меда, чтобы получить консистенцию крутого теста. Сформуйте шарики, обваляйте их в какао-порошке или сахарной пудре. Дайте подсохнуть при комнатной температуре 3–4 часа и поставьте на холод.
Абрикосы — 500 г 
Агар-агар — 50 г 
Яйца — 5 шт. 
Сок лимонный — 20 г 
Сахар — 500 г 
Залейте агар-агар 2,5 ст. л. холодной кипяченой воды и оставьте для набухания на 4 часа. Доведите смесь до кипения, добавьте немного воды, 400 г сахара и уваривайте на слабом огне до загустения. Протрите через сито спелые абрикосы, добавьте абрикосового пюре в сироп, еще раз доведите до кипения и снимите с огня. Слегка взбейте в миксере яичные белки с сахаром и, непрерывно помешивая, влейте их в горячую массу, добавьте лимонного сока (или лимонного сиропа по вкусу). Залейте теплую массу в подходящую форму с бортиками, когда подсохнет, нарежьте на порционные кусочки.
Морковь — 1 кг 
Овсяная крупа — 100 г 
Лимон — 2 шт. 
Орехи грецкие — 100 г 
Яйца — 1 шт. 
Ваниль — 5 г 
Сироп фруктовый — 50 г 
Сахар — 800 г 
Натрите сладкую морковь на мелкой терке, добавьте овсяной крупы и сахара. Переложите в кастрюлю, поставьте на рассекатель на самый слабый огонь, проварите до загустения, охладите. Добавьте цедру двух лимонов, ваниль, мелко нарезанные грецкие орехи, яичный желток и фруктовый сироп, тщательно перемешайте. Из полученной смеси сформуйте шарики, обваляйте в молотом печенье или сахарной пудре. Дайте подсохнуть при комнатной температуре 2–3 часа, поставьте в холод и льни к для застывания.
Чернослив (без косточек) — 500 г 
Хрустящие хлебцы — 100 г 
Орехи грецкие — 200 г 
Сахарная пудра — ½ стакана 
Помойте чернослив сначала в горячей, а потом в холодной воде, обсушите на салфетке, пропустите через мясорубку вместе с грецкими орехами и хрустящими хлебцами, добавьте сахарную пудру и тщательно перемешайте смесь. Сформуйте шарики, обваляйте в сахарной пудре, дайте подсохнуть при комнатной температуре 3–4 часа и поставьте в прохладное место.
Масло сливочное — 100 г 
Сахарная пудра — ½ стакана 
Какао-порошок — 100 г 
Миндаль — 50 г 
Растопите сливочное масло в кастрюле, добавьте сахарную пудру, какао-порошок, тщательно перемешайте, дайте остыть. Сформуйте шарики, положите внутрь каждого шарика измельченный сладкий миндаль (или изюминку), обваляйте в сахарной пудре, дайте подсохнуть при комнатной температуре. Поставьте в холодильник для окончательного застывания.
Арбуз — 500 г 
Сок березовый — 250 г 
Смородина черная — 50 г 
Смородина красная — 50 г 
Мед фруктовый — 50 г 
Срежьте кожуру, удалите семечки и нарежьте кубиками мякоть арбуза, уложите в вазочку, добавьте фруктовый мед, залейте охлажденным березовым соком, украсьте салат-коктейль ягодами черной и красной смородины.
Виноград — 200 г 
Яблоко — 100 г 
Груша — 100 г 
Персики — 100 г 
Абрикосы — 100 г 
Орехи грецкие — 50 г 
Яйца — 3 шт. 
Сок лимонный — из 1 лимона 
Сахарная пудра — 100 г 
Очистите от кожуры, удалите сердцевину и семена у спелых яблока и груши, нарежьте кубиками, уложите слоями в вазочки и сбрызните лимонным соком. Уложите слой винограда без косточек, добавьте мелко нарезанных персиков и абрикосов, посыпьте сахарной пудрой, измельченными орехами, украсьте взбитыми в пену белками.
Груша — 300 г 
Абрикосы — 100 г 
Вишни — 100 г 
Сок лимонный — из 1 лимона 
Соус фруктовый — 100 г 
Очистите от кожуры, удалите сердцевину и семена у спелых груш, нарежьте соломкой, сбрызните лимонным соком и уложите в креманку. Разрежьте пополам и удалите косточки у спелых абрикосов, нарежьте ломтиками и уложите второй слой, затем добавьте слой вишен без косточек. Заправьте соусом из малинового сиропа, ананасового и лимонного соков.
Клюква — 20 г 
Варенье клюквенное — 20 г 
Яблоко — 50 г 
Сок лимонный — 10 г 
Сахарная пудра — 5 г 
Яйца — 1 шт. 
В заполненный на 1/3 колотым льдом бокал добавьте клюквенное варенье, уложите второй слой из нарезанного соломкой яблока, сбрызнутого лимонным соком и посыпанного сахарной пудрой. Украсьте сверху взбитым белком и свежими ягодами клюквы.
Нарежьте тонкими кружочками несколько подготовленных спелых плодов киви, уложите в креманку, слегка посыпьте сахарной пудрой. Уложите слой разрезанной пополам свежей клубники (или земляники), затем еще один слой киви. Заправьте салат-коктейль соусом из взбитой с малиновым сиропом сметаны.
Лимон — 1 шт. 
Персики — 100 г 
Мед жидкий — 30 г 
Вишни — 50 г 
Яйца — 2 шт. 
Сахарная пудра — 20 г 
Очистите от кожуры, удалите семена и нарежьте кружочками лимон. Уложите слой нарезанного кружочками лимона в креманку, залейте жидким медом. Уложите второй слой из вишен без косточек, посыпьте сахарной пудрой. Уложите третий слой из нарезанных ломтиками персиков, украсьте сверху взбитыми белками.
Яблоко — 1 шт. 
Мандарины — 4 шт. 
Изюм — 50 г 
Орехи грецкие — 50 г 
Сахарная пудра — 50 г 
Сок ананасовый — 100 г 
Сок лимонный — 20 г 
Очистите от кожуры, удалите сердцевину и семена у красного спелого яблока, очистите мандарины. Яблоки уложите дольками, мандарины мелко нарежьте, уложите фрукты в вазочку слоями попеременно, посыпьте сверху сахарной пудрой, изюмом и измельченными орехами, полейте ананасовым и лимонным соками.
Орехи грецкие — 100 г 
Абрикосы — 100 г 
Мед — 50 г 
Яйца — 2 шт. 
Шоколад — 50 г 
Пропустите грецкие орехи через мясорубку, добавьте мед и тщательно перемешайте. Абрикосы разрежьте пополам, удалите косточки, уложите слоями в вазу, заполняя каждую половинку абрикоса густой орехово-медовой смесью, залейте салат-коктейль взбитыми сливками. Украсьте сверху натертым на крупной терке шоколадом.
Печенье — 700 г 
Масло сливочное — 250 г 
Молоко — 100 г 
Орехи грецкие — 200 г 
Какао —100 г 
Сахар — 250 г 
Пропустите печенье через мясорубку, добавьте сливочное масло, какао, сахар и молотые грецкие орехи, влейте горячее молоко и все тщательно перемешайте. Разделите полученную массу на порции, придайте им форму картошек или шариков, обваляйте в какао-порошке. Поставьте в холодильник или морозильную камеру для застывания на 1–2 часа.
Бананы — 4 шт. 
Миндаль — 20 г 
Хлопья хрустящие (ржаные) — 20 г 
Шоколад — 20 г 
Орехи грецкие — 20 г 
Мед — 50 г 
Очистите от кожуры спелые, но не перезревшие бананы, разрежьте их пополам и каждую половинку — вдоль. Окуните дольки бананов в мед, затем обваляйте 4 дольки в измельченном миндале, 4 дольки — в натертом на терке шоколаде, 4 дольки — в измельченных хлопьях, 4 дольки — в измельченных грецких орехах.
Пирог этот необыкновенно вкусный, но готовить его можно только летом — для него подойдут многие летние ягоды и фрукты. Соблюдение строгих пропорций не обязательно.
Возьмите вишни без косточек, мелко нарезанные ананас, крыжовник, абрикосы, персики, бананы; шелковицу (белую, черную), малину, смородину (черную, красную и белую). Укладывайте фрукты и ягоды в глубокое блюдо слоями, слегка пересыпая сахаром. Оставьте на 2–3 часа, чтобы сахар растворился, затем украсьте сверху взбитыми в пену белками, веточками красной смородины, малиной, поставьте в холодильник и держите в холоде до подачи на стол.
Яблоки (сладкие) — ½ кг 
Изюм — 100 г 
Лимон — 1 шт. 
Агар-агар — 20 г 
Яйца — 2 шт. 
Хлебцы хрустящие — 250 г 
Растворите агар-агар в ½ стакана воды, дайте набухнуть 30–40 минут, подогрейте на водяной бане до полного растворения агар-агара, но не кипятите. Помойте сладкие яблоки, очистите от кожицы, удалите сердцевину и натрите на терке. Добавьте в яблочное пюре измельченные хрустящие хлебцы, изюм без косточек, цедру 1 лимона, тщательно перемешайте, в готовую массу добавьте агар-агар. Уложите в разъемную форму для торта и поставьте в холодильник для застывания на 2 часа. Перед подачей на стол украсьте торт сверху и с боков взбитыми в пену белками.
Абрикосы — 1 кг 
Масло сливочное — 200 г 
Сухари ржаные (панировочные) — 200 г 
Яйца — 2 шт. 
Сахар — 150 г 
Тщательно разотрите сливочное масло с сахаром, добавьте панировочные ржаные сухари, яйца, сахар по вкусу и взбивайте до образования однородной массы без комков, переложите в смоченную водой форму. Поставьте в морозильную камеру на 2,5–3 часа для застывания. Протрите через сито подготовленные абрикосы, добавьте ½ стакана сахара и тщательно разотрите фруктовое пюре. Смажьте торт абрикосовым пюре и поставьте в холодильник еще на 1 час.
Пирожные песочные — 10 шт. 
Сухари панировочные — 100 г 
Ананасы консервированные — 300 г 
Агар-агар — 20 г 
Плотно уложите песочные пирожные в лоток с высокими краями и посыпьте их панировочными сухарями, уложите сверху дольки консервированного ананаса, а сок используйте для приготовления желе. Для этого растворите агар-агар в ананасовом соке, дайте набухнуть в течение 30–40 минут, доведите смесь до кипения, постоянно помешивая. Дайте желе слегка остыть и залейте приготовленную основу. Охладите до комнатной температуры и поставьте в холодильник на 2–3 часа.
Бисквит — 1 кг 
Фрукты консервированные — 1 кг 
Мороженое — 500 г 
Яйца — 3 шт. 
Сахар — 100 г 
Уложите ломтики готового бисквита на металлическое блюдо, сверху — консервированные фрукты, нарезанные тонкими дольками яблоки, груши, айву и ананасы. Поверх фруктов уложите пломбир, закройте мороженое вторым слоем фруктов, а затем снова уложите слой бисквита. Делайте все как можно быстрее, чтобы мороженое не растаяло. Заранее взбейте в миксере яичные белки с сахаром, покройте взбитыми белками верх и бока торта. Поместите торт на 1–2 минуты в духовку (температура не менее 260 °C). Сверху торт покроется аппетитной корочкой, а внутри — сюрприз: холодное мороженое! Перед подачей на стол налейте этиловый спирт на бортики блюда и подожгите. Подавайте торт, выключив в комнате свет.
Лимон — 2 шт. 
Яйца — 4 шт. 
Сахар — 250 г 
Желатин — 25 г 
Залейте желатин ½ л холодной кипяченой воды, оставьте для набухания на 30–40 минут, добавьте сок 1 лимона, подогрейте на водяной бане до полного растворения желатина (но не кипятите), охладите. Взбейте 4 яичных белка с сахаром и соедините с подготовленным желатином. Тщательно перемешайте, выложите в форму для торта, поставьте для застывания в холодильник. Перед подачей на стол украсьте кружочками лимона, свежими фруктами или ягодами.
Творог — 1 кг 
Масло сливочное — 300–400 г 
Яйца — 3 шт. 
Сметана — 200 г 
Какао — 50 г 
Шоколад (черный и белый) — по 50 г 
Сахар — 300 г 
Положите творог в марлевый мешочек и подвесьте на несколько часов, чтобы стекла сыворотка (или положите под пресс). Дважды пропустите творог через мясорубку с мелкой решеткой или протрите через сито, добавляя по частям сливочное масло. Добавьте в творожную массу яичные желтки, растертые с сахаром, густую сметану. Разделите массу на 2 части — одну оставьте белой, к другой добавьте какао-порошок. Положите обе части в холодильник для застывания на 2–3 часа. Выкладывайте массу на блюдо попеременно ровными слоями, придавая торту круглую (квадратную, овальную) форму. Рекомендуется покрыть торт шоколадным кремом и украсить сверху натертым на мелкой терке черным и белым шоколадом. До подачи на стол держите торт в холодильнике.
Зефир —1,5 кг 
Сливки (35 % жирности) — 1 л 
Орехи грецкие — 400 г 
Клюква — 200 г 
Варенье (черная смородина) — 200 г 
Бананы — 200 г 
Клубника — 200 г 
Шоколад черный и белый — по 50 г 
Сахар — 100 г 
Разделите зефир на половинки или разрежьте пополам горячим ножом. Взбивайте сливки в миксере до получения густой однородной массы. Выложите на блюдо слой зефира, затем слой взбитых сливок, посыпьте мелко нарезанными грецкими орехами, затем слой протертой с сахаром клюквы. Выложите 2-й слой зефира, затем — взбитые сливки, орехи, затем — слой черносмородинового варенья. Выложите 3-й слой зефира, затем — взбитые сливки, орехи, тонкие кружочки банана. Выложите 4-й слой зефира, затем — взбитые сливки, орехи, половинки ягод клубники, затем — последний слой зефира, взбитых сливок и орехов. Украсьте натертым на крупной терке черным и белым шоколадом. Поставьте торт в морозильную камеру на 2 часа, затем еще 2–3 часа подержите на верхней полке холодильника.
Сыр тофу — 250 г 
Мед жидкий — 100 г 
Хлебцы хрустящие — 100 г 
Орехи грецкие — 100 г 
Конфитюр фруктовый — 100 г 
Аккуратно нарежьте сыр небольшими квадратиками, разрежьте каждый квадратик по диагонали на два треугольника. Опускайте треугольники сыра в жидкий мед, дайте меду стечь и обваливайте в молотых хрустящих хлебцах, смешанных с мелко нарезанными грецкими орехами. Складывайте сырные треугольники попарно, склеивая их фруктовым конфитюром.
Печенье — 800 г 
Орехи грецкие — 250 г 
Изюм —150 г 
Яйца — 3 шт. 
Шоколад — 20 г 
Какао со сгущенным молоком — 1 банка 
Масло сливочное — 250 г 
Покрошите мелкими кусочками печенье (главное, чтобы не было сухим), положите в эмалированную посуду, добавьте мелко нарезанные грецкие орехи и изюм без косточек, тщательно перемешайте. Смешайте размягченное сливочное масло с какао со сгущенным молоком, хорошо перемешайте с печеньем. Выложите полученную массу на целлофан, придайте ей форму пенька, перевяжите нитками и положите в холодильник или морозильную камеру на 2–3 часа для застывания. После того как торт застынет, выложите его на блюдо и смажьте сверху и по бокам взбитыми в пену яичными белками. Возьмите немного тертого шоколада и присыпьте бока «пенька».
Печенье — 1 кг 
Конфитюр (из слив) — 400 г 
Масло сливочное — 150 г 
Яйца — 5 шт. 
Ликер ванильный — 100 г 
Ванилин — 10 г 
Сахар — 200 г 
Уложите на круглое блюдо слой предварительно смоченного в ванильном ликере печенья и смажьте тонким слоем конфитюра. Разотрите сливочное масло с сахаром и яичными желтками. Взбейте яичные белки с сахаром, добавьте ванилин и соедините с яично-сливочной массой, тщательно перемешайте, добавьте мелко нарезанные грецкие орехи. 
Половину полученного крема уложите на смазанное конфитюром печенье, затем сверху уложите еще один ряд печенья, смазанного конфитюром, и еще один слой крема.
Украсьте торт взбитыми сливками, консервированными или свежими ягодами малины, клубники, земляники. Поставьте в холодильник на 1–2 часа для застывания.
Яблони — 200 г 
Мука пшеничная — 250 г 
Сахар — 200 г 
Яйца — 3 шт. 
Масло топленое — 10 г 
Сметана — 30 г 
Сода — 5 г 
Соль 
Смешайте сметану, яйца, сахар, муку, соль, соду и замесите не очень густое тесто. Очистите яблоки от кожуры, выньте сердцевину и нарежьте дольками. Выложите яблоки в разогретую форму, смазанную маслом, залейте тестом и выпекайте в духовке 15–20 минут.
Коржи вафельные — 6 шт. 
Масло сливочное — 200 г 
Сгущенное молоко — 1 банка 
Орехи грецкие — 250 г 
Изюм — 100 г 
Шоколад — 100 г 
Приготовьте крем из сгущенного молока и сливочного масла, поставьте ненадолго в холодильник, чтобы застыл. Вместо сгущенного молока или сливок можно взять кофе или какао со сгущенным молоком, тогда у вас получится шоколадный или кофейный торт. Возьмите готовые вафельные коржи, смажьте каждый корж кремом, посыпьте мелко нарезанными грецкими орехами и изюмом без косточек. Верхний корж украсьте натертым на терке шоколадом.
Печенье (квадратное) — 30 шт. 
Творог — 400 г 
Масло сливочное — 250 г 
Молоко — 50 г 
Какао — 50 г 
Сахар — 350 г 
Возьмите 15 шт. квадратного печенья, обмакните в молоко и уложите тремя рядами по 5 шт. на слой целлофана. Приготовьте творожную массу из творога, 200 г сливочного масла и 1 стакана сахара. Разделите массу на 2 части. Выложите половину творожной массы на слой размягченного в молоке печенья. Уложите второй слой печенья таким же образом, а на него — вторую половину творожной массы. Сверните «домиком». Приготовьте помадку: смешайте какао с 4 ст. л. сахара, залейте молоком, доведите до кипения, дайте остыть и добавьте 50 г сливочного масла. Обмажьте «домик» сверху и с торцов приготовленной помадкой, поставьте на 2–3 часа в холодильник для застывания.
Сухари ванильные — 500 г 
Яйца — 5 шт. 
Масло сливочное — 200 г 
Кофе молотый — 25 г 
Шоколад — 50 г 
Сахар — 150 г 
Сварите стакан крепкого черного кофе из зерен итальянской поджаренности, процедите, остудите. Разотрите яичные желтки с ½ стакана сахарного песка, взбейте в миксере яичные белки с ½ стакана сахарного песка, смешайте с растертыми желтками. Ванильные сухари пропустите через мясорубку и залейте свежесваренным кофе, добавьте размягченного сливочного масла и яичную смесь, тщательно перемешайте до получения однородной массы. Выложите в разъемную форму для торта и поставьте в морозильную камеру на 1–2 часа. Готовый торт украсьте натертым на терке черным шоколадом, до подачи на стол держите в холодильнике.
Мука пшеничная — 500 г 
Орехи грецкие — 100 г 
Мед — 100 г 
Яйцо — 1 шт. 
Сметана — 50 г 
Сода — 5 г 
Сахар — 150 г 
Уксус яблочный — 5 г 
Для крема:
сметана — 200 г 
орехи грецкие — 150 г 
сахар — 100 г 
Для глазури:
молоко — 50 г 
какао-порошок — 50 г 
Приготовьте тесто из муки, яиц, сахара, сметаны, соды (гашенной уксусом), меда и орехов. Разделите на три коржа и испеките в духовке. Приготовьте крем из измельченных орехов, сметаны и сахара. Намажьте коржи кремом, верхний корж смажьте глазурью, сваренной из молока, какао-порошка и сахара. Поставьте в холодильник.
Коржи «Венские» — 3 шт. 
Бананы —1,5 кг 
Киви — 200 г 
Клубника — 200 г 
Малина — 100 г 
Сметана — 300 г 
Сахар — 100 г 
Смешайте сметану с сахаром. Натрите 3–4 спелых банана на крупной терке, добавьте банановое пюре в сметанный крем. Возьмите венский корж для торта и уложите сверху нарезанные кружочками бананы и киви, смажьте сметанным кремом. На второй корж уложите в один слой нарезанные кружочками бананы и половинки ягод клубники и смажьте кремом. Затем смажьте сметанным кремом третий корж и украсьте целыми ягодами клубники, малины, кружочками бананов и киви.
Печенье — 500 г 
Мармелад — 250 г 
Яйца — 3 шт. 
Масло сливочное — 250 г 
Шоколад — 100 г 
Наливка вишневая — 100 г 
Сахарная пудра — 200 г 
Сахар — 100 г 
Разотрите масло с сахарной пудрой, добавляя по одному яичные желтки. Покрошите печенье, мармелад мелко нарежьте, влейте вишневую наливку, добавьте растопленного на водяной бане шоколада и смешайте с масляно-яичной смесью, дайте постоять 15–20 минут. Тщательно перемешайте, переложите на блюдо, оформите в виде круглого торта и поставьте на ночь в холодильник. Взбейте белки с сахаром, смажьте торт сверху и с боков, украсьте кусочками разноцветного мармелада, консервированными фруктами или ягодами.
Миндаль молотый — 250 г 
Яйца — 6 шт. 
Сахарная пудра — 450 г 
Какао-порошок — 30 г 
Масло оливковое — 5 г 
Сахар — 50 г 
Взбейте яичные белки с сахаром в крепкую пену. Добавьте просеянный молотый миндаль, всыпьте какао и сахарную пудру, тщательно перемешайте. На смазанный оливковым маслом противень выдавите кулинарным шприцем маленькие печенья-птифуры и выпекайте в духовке 20 минут при температуре 120 ºС.
Мед — 350 г 
Сахар — 600 г 
Яйца — 10 шт. 
Орехи грецкие — 250 г 
Шоколад — 100 г 
Ванилин — 5 г 
Сварите сахарный сироп из ½ кг сахара, меда и стакана воды, уваривайте почти до карамелизации. Взбейте в миксере яичные белки до образования устойчивой пены, постепенно добавляя оставшийся сахар. Смешайте взбитые белки и сахарный сироп, варите на слабом огне до полузатвердевания, постоянно помешивая. К полученной массе добавьте ванилин, всыпьте мелко нарезанные грецкие орехи, тщательно перемешайте. Выложите на пергаментную бумагу слоем 2 см, дайте остыть, нарежьте порционными кусочками и покройте шоколадной глазурью.
Мед —150 г 
Сахар — 200 г 
Яйца — 3 шт. 
Мука пшеничная — 800 г 
Масло оливковое — 200 г 
Цедра 1 лимона 
Сода — 10 г 
Замесите тесто из масла, меда, сахара, яиц, соды, муки и лимонной цедры. Сформуйте шарики величиной с грецкий орех, уложите их на смазанный маслом противень и выпекайте в умеренно нагретой духовке до бледно-золотистого цвета.
Мука — 600 г 
Сахар — 250 г 
Морковь — 150 г 
Йогурт сливочный — 250 г 
Яйца — 2 шт. 
Изюм — 100 г 
Корица — 15 г 
Ванилин — 10 г 
Масло топленое — 20 г 
Соль 
Смешайте муку, сахар и корицу. Натертую на мелкой терке морковь смешайте с изюмом, добавьте ванилин, яйца и йогурт. Соедините обе смеси, тщательно перемешайте и выложите в смазанные маслом формочки для выпечки кексов. Выпекайте в духовке 25–30 минут.
Сахарный сироп — 500 г 
Абрикосы —½ кг 
Персики —½ кг 
Цедра одного лимона 
Соедините густой сахарный сироп с лимонной цедрой, соком из абрикосов и персиков, разведите водой по вкусу. Процедите, заморозьте и подавайте к столу. Точно так же готовится мандариновое и лимонное мороженое, у лимонов при снятии цедры удаляйте белую кожицу, обладающую горьким вкусом.
Шоколад черный — 200 г 
Шоколад белый — 50 г 
Молоко — 250 г 
Сахарная пудра — 100 г 
Сливки (жирность 35 %) — ½ л 
Растопите на водяной бане черный шоколад, добавьте горячее молоко, всыпьте сахарную пудру и ванилин, тщательно перемешайте и доведите до кипения на слабом огне, постоянно помешивая. Снимите с огня и охладите шоколадную смесь. Взбейте в миксере густые жирные сливки, добавьте к охлажденной шоколадной смеси, разложите мороженое в креманки и поставьте в морозильник для застывания. Перед подачей на стол украсьте натертым на терке белым шоколадом.
Молоко — ½ л 
Сливки — 250 г 
Сахар — 300 г 
Ванилин — 10 г 
Яйца — 3 шт. 
Разотрите яичные желтки с мелким сахаром, разведите молоком, добавьте ванилин, перемешайте, поставьте на самый слабый огонь и помешивайте, пока не загустеет. Охладите и, разлив в формы, замораживайте мороженое верчением в закрытых формах во льду, смешанном с солью, в течение 10 минут, затем постепенно влейте жирные сливки, продолжая замораживание, после чего подавайте к столу.
Сок вишневый — 2 стакана 
Сок лимонный — из 2 лимонов 
Сахар — 1 кг 
Кармин — 2 г 
Смешайте сок из свежих вишен с сахаром, дайте постоять сутки, размешайте, добавьте лимонный сок, разбавьте по вкусу водой, подкрасьте несколькими каплями кармина, процедите в форму. Заморозьте мороженое в форме на льду, смешанном с солью. Подавайте к столу. Точно так же можно приготовить мороженое из смородины, малины, земляники, дыни или клубники. Из дыни и земляники идет не сок, а пюре, причем к дынному пюре добавляют сок из 2 лимонов и 2 персиков. Для мороженого из красной смородины лимоны лучше всего заменить персиками или абрикосами. Для мороженого из черной смородины сок черной смородины наполовину смешивают с соком красной смородины.
Груши — 1 кг 
Сок яблочный — 350 г 
Сироп сахарный — 250 г 
Сироп малиновый — 100 г 
Сок лимонный — 20 г 
Сливки — 350 г 
Протрите через сито спелые ароматные груши, смешайте грушевое пюре с концентрированным сахарным сиропом, добавьте яблочный сок, перемешайте, поставьте в холодильник. Взбейте в миксере густые жирные сливки, постепенно добавляя малиновый сироп. Соедините взбитые сливки с охлажденной яблочно-грушевой смесью. Разложите мороженое в креманки, поставьте в морозильную камеру на 1–2 часа. Перед подачей на стол сбрызните грушевый пломбир лимонным соком, украсьте дольками яблок и груш, ягодами малины.
Кофе — ½ л 
Яйца — 4 шт. 
Сахарная пудра — 100 г 
Сливки — 300 г 
Кофейный ликер — 50 г 
Кофейный сироп — 100 г 
Орехи грецкие — 50 г 
Ванилин — 5 г 
Сварите крепкий кофе, процедите, охладите. Разотрите добела яичные желтки с сахарной пудрой и ванилином. 
Взбейте в миксере густые жирные сливки с кофейным ликером и кофейным сиропом. Разложите мороженое в креманки, поставьте в морозильную камеру на 1–2 часа.
Перед подачей на стол украсьте измельченными грецкими орехами.
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450 г сливочного масла 
450 г сахара 
450 г сладкого миндаля 
450 г муки 
700 г варенья 
6 яиц 
15 г горького миндаля 
Глазурь 
Измельчить миндаль. Масло растопить, охладить, взбивать до побеления. Добавить сахар, продолжать взбивать, ввести миндаль. По одному вбить яйца, добавляя небольшими порциями муку. Разделить тесто на 6 частей. На дно формы положить круг промасленной бумаги для выпечки. Выложить первую часть теста, разровнять ножом, выпекать в горячем духовом шкафу до золотистого цвета. Испечь еще пять коржей, сложить друг на друга, смазывая каждый вареньем. Верхний корж покрыть глазурью, поставить торт в духовой шкаф на несколько минут. Подать к чаю.
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Это в большинстве своем чай без каких-нибудь добавок, но с обязательной «прикуской», как то: ватрушки, блины или пироги. Сейчас многие пьют чай с сахаром, а это неправильно, поскольку сахар уничтожает некоторые витамины чая, от него портится сам чайный вкус. Раньше на Руси пили чай с сахаром вприкуску и поступали очень мудро: сахар, шоколад, конфеты, варенье заглушают чайный аромат, поэтому пить с ними чай не стоит, лучше выкушать несладкого чая так, чтобы каждый глоток следовал за съеденной сластью.
Истинные знатоки утверждают, что чай нужно пить исключительно в «чистом виде», однако можно пить чай с сахаром и без него, с пирогами, пирожными и другими сладостями, с фруктами, молоком и даже с пряностями. Хлеб, пряники, калачи были на столе наших прапрапрадедов задолго до появления на нем самовара с чаем. Мучные изделия — тяжелая для усвоения пища. Но с чаем, и притом крепким, она усваивается лучше. Чай в данном случае играет роль своего рода катализатора. Пить чай с ягодами и фруктами — давняя русская традиция. В начале XX века, в период чайного ренессанса, пили чай именно с фруктами: на юге — со всеми лесными ягодами, на севере главным образом с яблоками и лимоном, именно такой напиток британцы называют «русским чаем». Летом было принято класть в чай свежие ягоды. Это вкусно и полезно. Можно запивать фрукты чаем, а можно положить их в чашку. Главное и в том и в другом случае то, что при этом усиливается действие витаминов.
Чай с молоком, так называемый «английский чай», питателен, легко усваивается организмом. Его издавна используют как лечебное и укрепляющее средство при простудах, некоторых заболеваниях почек, болезнях сердца, дистрофии. Чай идеально «исправляет» недостатки молока, облегчает его усвояемость и не теряет при этом своих особых качеств. Молоко же нейтрализует действие танина, но не влияет на другие компоненты чая. Заваривая чай, который вы собираетесь пить с молоком, учтите смягчающее действие молока и увеличьте дозу сухого чая на литр жидкости. Чай с молоком распространен во многих странах мира, от Великобритании до Калмыкии, причем англичане строго следуют правилу наливать чай в молоко, а не наоборот.
Молоко или сливки лучше наливать в чашку горячими. Чай с пряностями (корица, гвоздика, кардамон, мускатный орех, тмин и т. д.) был хорошо известен в нашей стране. Потом в России его забыли, а сравнительно недавно стали употреблять снова. Но относиться к нему следует осторожно, так как он может вызвать раздражение органов внутренней секреции, поэтому чай со специями — это напиток молодых и здоровых людей. К наиболее безвредным для организма пряностям можно отнести душистый и горький перец, бадьян, тмин, имбирь и другие.
Чай-пунш по-кубински
Заварите крепкий чай из расчета 7 ч. л. зеленого чая на ½ л кипятка, добавьте щепотку молотой гвоздики, дайте настояться не менее 5 минут, размешайте и процедите. Добавьте по ½ стакана черносмородинового и ананасового соков. Разлейте в термостойкие стаканы, украсьте дольками ананасов и ягодами черной смородины.
Чай по-китайски
Засыпьте чай в предварительно прогретый сосуд из расчета 1 ч. л. зеленого чая на 1 чашку кипятка, залейте кипятком и через 3 минуты перелейте в другой фарфоровый сосуд, предварительно прогретый. Этот чай пьют горячим, маленькими глотками, без сахара и других сладостей, которые портят его натуральный аромат. Ценители чая пьют только 3 заварки, но из хороших сортов можно приготовить и четвертую.
Чай-пунш смородиновый
Заварите крепкий чай из расчета 7 ч. л. зеленого чая на ½ л кипятка, добавьте щепотку молотой гвоздики, дайте настояться не менее 5 минут, размешайте и процедите. Добавьте по ½ стакана черносмородинового и красносмородинового соков. Разлейте в термостойкие стаканы, украсьте кружочками лимона и ягодами черной смородины.
Чай с шампанским
Заварите чай из расчета 4 ч. л. зеленого чая на ½ л кипятка, добавьте цедру 1 лимона, дайте настояться 5 минут, процедите. Добавьте сахар по вкусу, лимонный сок и нарезанную спиралью кожуру лимона. Охладите полученную смесь и перелейте в крюшонницу, влейте «Игристое шампанское» и добавьте несколько кружочков лимона.
Чай лимонный
Сварите сахарный сироп из расчета ½ чашки воды на ½ чашки сахара, добавьте 4 гвоздики и процедите. Заварите чай из расчета 1 ст. л. чая на ½ л кипятка, дайте настояться 5 минут, затем процедите, добавьте сахарный сироп и ½ чашки лимонного сока. Разлейте чай и положите по кружочку лимона в каждую чашку.
Чай тонизирующий
Заварите в керамической кружке 1 большой зубок чеснока, 2 ст. л. свежеприготовленного лимонного сока, 1 ч. л. меда, щепотку красного перца, 2 горошины ямайского (гвоздичного) перца, дайте настояться 10 минут. Процеживать не нужно. Выпейте чай теплым, мелкими глотками. Чай полезен для укрепления иммунной системы и энергетического баланса.
Чайный пунш
Смешайте 1/3 л белого вина и ½ л крепкого зеленого чая, дайте постоять в прохладном месте. Сварите сироп из ½ л воды и 50 г сахара, за несколько минут до конца варки добавьте 2–3 шт. гвоздики, 1/8 палочки корицы, немного лимонной цедры, процедите. Подогрейте вино и крепкий чай и добавьте к сиропу, охладите. Взбейте в миксере 5 яиц, постепенно добавляя винно-чайную смесь. Подавайте напиток охлажденным.
Русский рецепт заваривания чая
В теплый сухой фаянсовый чайник насыпьте сухой чай и налейте сырую воду (воды нужно налить столько, чтобы получилась кашица). Затем чайник с кашицей поставьте на пар на 5 минут, после чего долейте доверху и еще раз выдержите над паром 5 минут. После этого долейте крутого кипятка до половины и опять поставьте на пар на 5 минут. В результате получится насыщенный ароматный настой янтарного цвета.
Квас русский
Заварите кипятком в подходящей стеклянной или эмалированной посуде 1 стакан ржаного солода и ¾ стакана ячменного солода, чтобы получилось тесто средней густоты без комков, дайте постоять 1 час, накрыв полотенцем или плотной скатертью. Поставьте в прогретую духовку для упаривания на 4–5 часов. Долейте кипятка, тщательно перемешайте и настаивайте сутки. Выложите упаренное тесто в дубовый бочонок, разведите 4 л горячей воды и настаивайте 8-10 часов. Когда сусло начнет бродить, процедите и слейте в стеклянную посуду. Оставшуюся квасную гущу залейте 3 л горячей воды и оставьте на 3–4 часа, процедите и соедините оба сусла для сбраживания. Примерно через сутки, когда процесс брожения станет менее интенсивным, добавьте в квас белой патоки из расчета 1 стакан на 6 л кваса. Закупорьте бочонок, оставьте на ночь в комнате и перенесите в холодное место. Квас будет готов к употреблению через 3–4 дня.
Разлитый в бутылки, он может храниться в погребе или холодильнике в течение нескольких месяцев без какого-либо ущерба для вкусовых качеств.
Квас белый «Классический»
Смешайте ½ кг ржаной муки, 50 г солода, 50 г гречневой муки; смочите 2 стаканами воды, размешайте, обварите 2 стаканами кипятка. Через полчаса снова влейте 2 стакана кипятка, повторяйте несколько раз до тех пор, пока не наберется таким образом 2½-3 л кипятка, затем перемешайте, дайте остыть, влейте стакан гущи из-под кваса, накройте, поставьте в теплое место. Можно использовать гущу от старого кваса или закваску, которая готовится следующим образом: 250 г кукурузной муки размешивают с кипятком, вмешивают в тесто 1 столовую ложку пшеничной муки, хорошенько вымешивают закваску и дают окиснуть 15–20 часов. На следующий день разведите квас сырой холодной водой, перенесите в холодное место, дайте настояться. Можно употреблять или разлить в бутылки.
Белый хлебный квас — самый необходимый в домашнем хозяйстве — приготавливается для питья, закваски борща, щей и жарки говядины.
Квас красный
Заварите кипятком по 1 стакану пшеничной и кукурузной муки или крупы, чтобы получилось тесто средней густоты, добавляя соль или сахар по вкусу. Поставьте в духовку, разогретую до температуры 200–220 °C на 2–2½ часа, охладите, нарежьте на куски и залейте теплой водой, чтобы получить однородную гущу, добавьте по 1 стакану солода и квасной гущи от старого кваса, залейте 3 л воды, оставьте для брожения на 2–3 суток. Процедите, не забудьте оставить гущу на новую закваску.
Квас мятный
1 кг «бородинского» хлеба нарежьте ломтиками и подсушите в духовке, чтобы они подрумянились, затем сложите в эмалированную или стеклянную посуду, добавьте листиков мяты по вкусу, залейте 6–7 л крутого кипятка, закройте крышкой, дайте постоять 3 часа. Приготовьте опару из 1 стакана разведенных дрожжей (25–30 г сухих) и пшеничной муки, дайте подойти и добавьте в остывшее сусло, когда брожение окончится, хлеб и мята поднимутся на поверхность и появится пена, процедите вторично и дайте квасу отстояться, затем разлейте по литровым бутылкам (по «плечики»), положите в каждую по 2–3 изюминки, закупорьте размоченными в кипятке пробками, выдержите 3–4 часа в тепле и вынесите на холод (храните бутылки боком). Через 2–3 дня квас будет готов.
Квас петровский
1 кг ржаного хлеба нарежьте ломтиками и подсушите в духовке, чтобы они подрумянились, сложите в эмалированную или стеклянную посуду, залейте 6–7 л крутого кипятка, закройте крышкой, дайте постоять 3–4 часа. Сусло процедите, добавьте ½ стакана меда, 25–30 г дрожжей, 100 г тертого хрена для «ядрености», дайте перебродить 10–12 часов. Когда начнется брожение и появится пена, процедите вторично, разлейте по литровым бутылкам (по «плечики»), положите в каждую по 2–3 изюминки, закупорьте размоченными в кипятке пробками, выдержите 3–4 часа в тепле и вынесите на холод. Бутылки с квасом следует хранить боком. Через 2–3 дня квас будет готов.
Квас северный
Положите в стеклянную или эмалированную посуду ½ кг ржаных сухарей или 1 кг нарезанного кусочками черствого, хорошо выпеченного ржаного хлеба, добавьте 5 ст. л. высушенных и измельченных листьев черной смородины и 1 стакан сахара, залейте 6–7 л кипятка. Тщательно перемешайте, накройте крышкой, укутайте полотенцем или плотной скатертью и оставьте на 3–4 часа. Процедите настой, добавьте 1 стакан сахара, 25–30 г дрожжей, несколько листиков мяты и оставьте для настаивания и осветления на 3 часа. Когда сусло окиснет, отцедите его от гущи в другую посуду и прокипятите. Остудите, прокипятите еще раз, разлейте в бутылки, добавьте в каждую по 2–3 изюминки, закупорьте размоченными в кипятке пробками, выдержите 3–4 часа в тепле и вынесите на холод на 7–8 дней.
Квас скорый
250 г черствого, хорошо выпеченного ржаного хлеба нарежьте ломтиками и подсушите в духовке, чтобы они подрумянились, сложите в эмалированную или стеклянную посуду, залейте 1 л крутого кипятка, закройте крышкой, дайте постоять 3–4 часа. После того, как сусло станет коричневым с характерным запахом ржаного хлеба, процедите, но не выжимайте, а залейте размокший хлеб ½ л кипятка и дайте постоять 1 час. Процедите, влейте полученное сусло в старый настой, добавьте ¼ стакана меда, 50 г тертого хрена, доведите до кипения и охладите. Добавьте лимонного сока для подкисления, пейте охлажденным.
Квас суточный
Возьмите 1 кг черствого, хорошо выпеченного ржаного хлеба, нарежьте его маленькими кусочками, положите в чистую кадочку, влейте 10 л кипятка, тотчас прикройте плотной скатертью. Охладите до температуры парного молока, процедите, но не выжимайте. Добавьте 800 г темной патоки и размешайте, чтобы не оставалась на дне, влейте 2 ст. л. дрожжей, поставьте на 10–12 часов в теплую комнату. Процедите и перелейте в бутылки, положив в каждую по 2–3 изюминки, закупорьте размоченными в кипятке пробками и поставьте в погреб. Через 2 дня квас можно употреблять.
Квас сухарный
Нарежьте ломтиками 1 кг ржаного хлеба, подсушите в духовке, чтобы они подрумянились, сложите в кастрюлю, залейте 5–6 л крутого кипятка, закройте крышкой, дайте настояться и остыть. Процедите настой, добавьте 1 стакан сахара, 25–30 г дрожжей, несколько листиков мяты и оставьте для настаивания и осветления на 6–8 часов. Когда начнется брожение и появится пена, процедите вторично, разлейте по литровым бутылкам с завинчивающимися крышками (по «плечики»), положите в каждую по 5–7 изюминок, плотно завинтите крышками и вынесите на холод (храните бутылки боком). Через 2–3 дня квас будет готов.
Плодово-ягодные и овощные квасы
Сравнительно несложная технология изготовления «разноцветных фруктовых квасов» в домашних условиях позволит вам украсить стол, сделать его нарядным и в праздники, и в будни. Непременное условие, которое необходимо соблюдать при приготовлении старинного русского напитка, заключается в том, что кислых ягод нужно засыпать только половину емкости, а сладких — полную.
Квас тминный
Заварите кипятком в горшке или чугуне по 1 стакану крупномолотой ржаной муки и ржаного солода и растворите, чтобы не было комков. Поставьте солодеть, закрыв чугун. К вечеру, истопив печь, поставьте в нее тесто до утра. Выложите в дубовый бочонок, разведите 6 л холодной воды, положите 1 ст. л. гречневой муки и тщательно разболтайте сусло. Приготовьте болтушку из 1 ст. л. пшеничной муки, ½ ст. л. сухих дрожжей и теплой воды, разболтайте, дайте подняться и вылейте в бочонок. Дайте квасу закиснуть и вынесите на ледник.
Кислые щи
Всыпьте в кадку по 2 стакана пшеничного и ячменного солода и по ½ кг пшеничной и гречневой муки. Заварите кипятком и дайте солодеть 5 часов. Наливайте кипятком — по 2 л всякий раз, — и размешивайте, пока жидкость не сделается такой густоты, как квас (кто какой квас любит — погуще или пожиже). Дайте отстояться в холодном месте. Этим же суслом разведите по 1/5 стакана дрожжей и квасной гущи, вылейте в кадку и тщательно перемешайте. Перенесите в теплое место и дайте закиснуть, потом разлейте в бутылки из-под шампанского, хорошо закупорьте и поставьте в погреб.
Квас абрикосовый
Возьмите 1 кг спелых абрикосов разрежьте пополам, удалите косточки, измельчите. Залейте 3½-4 л холодной кипяченой воды, доведите до кипения и кипятите, пока отвар не станет насыщенно-желтого цвета. Отцедите отвар в эмалированную посуду, протрите через сито абрикосы, залейте выжимки небольшим количеством воды, проварите 2–3 минуты, процедите, охладите и соедините отвары. Добавьте 1 стакан сахара, 1 столовую ложку протертых с сахаром дрожжей и оставьте для сбраживания в теплом месте. Когда квас перебродит и появится пена, процедите, разлейте в бутылки с завинчивающейся крышкой, положите в каждую по 2–3 изюминки и вынесите на холод. Через 3–4 дня квас будет готов. Подавайте охлажденным, с кубиками пищевого льда.
Квас арбузный
Очистите от корки полуторакилограммовый арбуз, выберите мякоть, удалите косточки и измельчите в глубокой керамической посуде. Залейте 6 л холодной кипяченой воды и уварите до консистенции густых сливок. Отцедите отвар в эмалированную посуду, протрите через сито кусочки арбуза, залейте пюре небольшим количеством кипятка, дайте постоять ½ часа, процедите, охладите и соедините арбузное пюре с отваром.
Добавьте ½ стакана нардека или арбузного сиропа, 1 ч. л. протертых с сахаром дрожжей и оставьте для сбраживания в теплом месте на 4–5 часов. Затем процедите, разлейте в бутылки с завинчивающейся крышкой, положите в каждую по 1 чайной ложке сахара и вынесите на холод. Через 2 дня квас будет готов. Подавайте охлажденным на десерт.
Квас брусничный
Истолките деревянным пестиком или разомните ложкой в глубокой посуде 5 стаканов перебранной и промытой брусники, залейте 4 л холодной кипяченой воды, доведите до кипения и проварите на слабом огне 10 минут. Процедите, всыпьте 2 стакана сахара, охладите до 25–30 °C, добавьте 1 столовую ложку растертых с сахаром и разведенных брусничным сиропом дрожжей. Тщательно перемешайте, дайте постоять в открытой посуде 3–4 часа, разлейте в бутылки с завинчивающейся крышкой, положив в каждую по 4–5 изюминок, поставьте в холодное место. Квас будет готов через 2–3 дня. Подавайте охлажденным на десерт.
Квас вишневый
Положите в эмалированную кастрюлю 2 кг спелой промытой вишни (с косточками или без), залейте 4 л холодной кипяченой воды и кипятите до тех пор, пока отвар не станет густым. Процедите через марлю, перелейте в эмалированную, стеклянную, керамическую или деревянную емкость, добавьте ¾ стакана сахара, 1 ч. л. протертых с сахаром дрожжей и 2 ст. л. изюма без косточек. Когда квас перебродит и появится пена, процедите, разлейте в бутылки с завинчивающейся крышкой, положите в каждую по 2–3 изюминки и вынесите на холод. Через 3–4 дня квас будет готов. Подавайте охлажденным с кубиками пищевого льда.
Квас дынный
Небольшую спелую дыню тщательно помойте, очистите от кожицы, нарежьте мелкими кусочками, уложите в глубокую эмалированную посуду, посыпьте сахаром и поставьте в холодильник на 2 часа. Залейте кусочки дыни 3½-4 л холодной кипяченой воды и кипятите, пока отвар не станет густым и насыщенным. Отцедите отвар в эмалированную посуду, протрите через сито кусочки дыни, залейте пюре небольшим количеством кипятка, дайте постоять 1 час, процедите, охладите и соедините дынное пюре с отваром. Добавьте ½ стакана белой патоки, 1 столовую ложку протертых с сахаром дрожжей и оставьте для сбраживания в теплом месте. Когда квас перебродит и появится пена, процедите, разлейте в бутылки с завинчивающейся крышкой, положите в каждую по 1 чайной ложке сахара и вынесите на холод. Через 2 дня квас будет готов. Подавайте охлажденным.
Квас грушевый
Переберите и промойте груши (не используйте для кваса вяжущие сорта груш), сложите в дубовый бочонок или подходящую эмалированную, керамическую или стеклянную посуду, залейте до половины охлажденной кипяченой водой и поставьте в холодное место (летом держите емкость обязательно на льду или в холодильнике, зимой — в погребе; если квас замерзнет, то испортится). Через 5–6 недель квас будет готов. Сахар добавляйте по вкусу непосредственно перед употреблением. Подавайте охлажденным с кубиками пищевого льда.
Квас клубничный
Протрите через сито 4–5 стаканов перебранной и промытой клубники или земляники, залейте 4 л холодной кипяченой воды, доведите до кипения. Процедите, всыпьте 1 стакан сахара, охладите до 25–30 °C, добавьте 1 столовую ложку растертых с сахаром и разведенных клубничным сиропом дрожжей. Тщательно перемешайте, дайте постоять в открытой посуде 3–4 часа, разлейте в бутылки с завинчивающейся крышкой, положив в каждую по 1 ч. л. сахара, поставьте в холодное место. Квас будет готов через 2–3 дня. Подавайте охлажденным.
Квас клюквенный «Классический»
Разомните деревянным пестиком 6 стаканов перебранной и промытой клюквы, залейте 4 л холодной кипяченой воды, доведите до кипения и проварите на слабом огне 8-10 минут. Процедите, всыпьте 2 стакана сахара, охладите до 25–30 °C, добавьте 1 ст. л. растертых с сахаром и разведенных клюквенным сиропом дрожжей. Тщательно перемешайте, дайте постоять в открытой посуде 3–4 часа, разлейте в бутылки с завинчивающейся крышкой, положив в каждую по 4–5 изюминок, поставьте в холодное место. Квас будет готов через 2–3 дня. Подавайте охлажденным с кубиками пищевого льда.
Квас лимонный
Сварите сироп из 2 стаканов сахара и 3 л воды, охладите до 25–30 °C. Добавьте сок, отжатый из 3–4 лимонов, нарезанную соломкой лимонную цедру и 1 ст. л. дрожжей, растертых с небольшим количеством сахара. Тщательно перемешайте и выдержите смесь в открытой посуде 2–3 часа.
Процедите квас, разлейте в бутылки с завинчивающимися крышками или закупорьте размоченными в кипятке пробками, добавьте в каждую по 2–3 изюминки или по 1 ч. л. сахара. Квас будет готов через 2–3 дня. Подавайте охлажденным с кубиками пищевого льда.
Квас малиновый
Разомните деревянным пестиком или ложкой 5 стаканов перебранной и промытой малины, добавьте нарезанную соломкой цедру лимона, залейте 4 л холодной кипяченой воды, доведите до кипения и проварите на слабом огне 8-10 минут. Процедите, охладите до 25–30 °C, добавьте ½ стакана фруктового меда, 1 ст. л. растертых с сахаром и разведенных малиновым сиропом дрожжей. Тщательно перемешайте, дайте постоять в открытой посуде 3–4 часа, разлейте в бутылки с завинчивающейся крышкой, положив в каждую по 4–5 изюминок, поставьте в холодное место. Квас будет готов через 2 дня. Подавайте охлажденным.
Квас морковный
Натрите на крупной терке 1½ кг вымытой и очищенной сладкой моркови, залейте 4 л холодной кипяченой воды, доведите до кипения и снимите с огня. Добавьте несколько кусочков черного хлеба, 2 стакана сахара, лимонную кислоту, корицу и гвоздику по вкусу. Тщательно перемешайте, накройте толстой холстиной и оставьте в теплом месте на 10–12 часов. Отцедите квас в стеклянную посуду и дайте постоять в комнате примерно сутки. Подавайте охлажденным с кубиками пищевого льда.
Квас облепиховый
Разомните деревянным пестиком 5 стаканов перебранной и промытой облепихи, залейте 4–4½ холодной кипяченой воды, доведите до кипения и проварите на слабом огне 5 минут. Процедите, всыпьте 1½-2 стакана сахара, охладите до 25–30 °C, добавьте 1 ст. л. растертых с сахаром и разведенных облепиховым сиропом дрожжей. Тщательно перемешайте, дайте постоять в открытой посуде 3–4 часа, разлейте в бутылки с завинчивающейся крышкой или закупорьте размоченными в кипятке пробками, положив в каждую по 4–5 изюминок, поставьте в холодное место. Квас будет готов через 3 дня. Подавайте охлажденным с кубиками пищевого льда.
Квас медовый с изюмом
Заварите кипятком в подходящей стеклянной или эмалированной посуде 2 стакана ржаной муки, ½ стакана ржаного солода, чтобы получилось тесто средней густоты без комков, дайте постоять 1 час, накрыв полотенцем или плотной скатертью. Поставьте в прогретую духовку для упаривания на 4–5 часов. Долейте кипятка, тщательно перемешайте и настаивайте сутки. Выложите упаренное тесто в дубовый бочонок, добавьте 1 стакан изюма, разведите 5 л горячей воды, тщательно размешайте и настаивайте 8-10 часов. Когда сусло начнет бродить, процедите и слейте в стеклянную посуду. Примерно через сутки, когда процесс брожения станет менее интенсивным, добавьте в квас 2 стакана фруктового незасахарившегося меда, тщательно перемешайте и дайте постоять при комнатной температуре 5–6 часов. Процедите, разлейте в бутылки с завинчивающейся крышкой и вынесите в прохладное место. Квас можно употреблять через 3–4 дня.
Квас свекольный
Натрите на крупной терке 1 кг вымытой и очищенной сладкой свеклы, залейте 4 л горячей воды и оставьте для сбраживания при комнатной температуре на 3 дня. Отцедите квас в стеклянную посуду и дайте постоять в комнате примерно 10 часов, разлейте в бутылки с завинчивающейся пробкой и поставьте в прохладное место. Используйте готовый квас для приготовления борщей, свекольников или как напиток — в этом случае подавайте охлажденным с кубиками пищевого льда, добавляя по вкусу соль, сахар, перец и другие специи.
Квас из шелковицы
Разомните деревянным пестиком или ложкой 4 стакана перебранной и промытой шелковицы, залейте 3 л холодной кипяченой воды, доведите до кипения. Процедите, всыпьте 1 стакан сахара, охладите до комнатной температуры, добавьте 1 ст. л. растертых с сахаром и разведенных частью сиропа дрожжей. Тщательно перемешайте, дайте постоять в открытой посуде 3–4 часа, разлейте в бутылки с завинчивающейся крышкой, положив в каждую по 4–5 изюминок, поставьте в холодное место. Квас будет готов через 4 дня. Подавайте охлажденным с кубиками пищевого льда.
Квас из шиповника
Тщательно переберите и промойте теплой водой 5 стаканов свежего или 3 стакана сушеного шиповника. Сварите сироп из 2 стаканов сахара и 4 л воды, добавьте лимонной кислоты или лимонного сока по вкусу.
Остудите сироп до комнатной температуры, залейте им плоды шиповника, добавьте ½ ст. л. дрожжей, разведенных частью сваренного и охлажденного сиропа, и выдержите при комнатной температуре 2–3 дня. Процедите квас, разлейте в бутылки с завинчивающимися крышками или закупорьте размоченными в кипятке пробками, добавьте в каждую по 2–3 изюминки или по 1 ч. л. сахара.
При брожении в хорошо укупоренных бутылках естественным путем выделяется углекислый газ, который газирует шиповниковый квас и делает его особенно приятным на вкус.
Квас яблочный
1. Порежьте тонкими ломтиками 1 кг кислых яблок, сложите в эмалированную или стеклянную посуду, залейте 4 л холодной кипяченой воды и доведите до кипения. Снимите с огня и дайте отвару постоять 3–4 часа, процедите, добавьте 1 стакан сахара, по 1 ст. л. дрожжей и меда и 1 ч. л. молотой корицы, поставьте в теплое место для сбраживания на 2–3 дня. Процедите квас, разлейте в бутылки с завинчивающимися крышками или закупорьте размоченными в кипятке пробками и поставьте в погреб. Квас будет готов к употреблению через 3–4 дня.
2. Нарежьте спелые яблоки ломтиками, вырежьте сердцевину, нанижите на нить (не очень плотно) и высушите на открытом воздухе — на солнце. Возьмите пятидесятилитровую бочку, всыпьте в нее ведро сушеных яблок и сушеных груш, наполните остывшей кипяченой водой и поставьте в теплое место на 3 дня. Затем вынесите в подвал, прикройте плотной холстиной и оставьте стоять, пока квас не забродит. Закупорьте бочку. Квас будет готов через 3 недели, его можно разлить в бутылки с завинчивающейся крышкой, положив в каждую по несколько изюминок, или засмолить и зарыть в песок.
3. Сложите в подходящую посуду высушенные лесные яблоки и груши, залейте емкость кипятком на 2/3 объема, прикройте плотной холстиной. Через сутки слейте настой и процедите — квас готов. Груши и яблоки можно залить горячей водой еще один раз.
4. Измельчите вместе с кожицей 10–15 кислых яблок средней величины, залейте 5 л холодной кипяченой воды, доведите до кипения и варите на слабом огне 15–20 минут. Процедите отвар, охладите до комнатной температуры, добавьте 2 стакана сахара или ¾ стакана фруктового меда, 1 ст. л. дрожжей, растертых с небольшим количеством сахара и частью сиропа; ½ стакана сока черной смородины; цедру 1 лимона или апельсина; 3–4 ст. л. изюма без косточек. Поставьте в теплое место на 2 дня. Процедите квас, разлейте в бутылки с завинчивающимися крышками или закупорьте размоченными в кипятке пробками и поставьте в погреб. Квас будет готов к употреблению через 3–4 дня. Подавайте квас сильно охлажденным с кубиками пищевого льда.
5. Слегка обжарьте в духовке 6 стаканов сухой яблочной кожуры и высыпьте в эмалированную кастрюлю, залейте 3 л кипятка, дайте закипеть и снимите с огня. Накройте крышкой, дайте настояться 2–3 часа. Слейте полученный отвар, всыпьте 1–1½ стакана сахара, тщательно перемешайте, охладите до 25–30 °C, добавьте 1 ст. л. дрожжей, растертых с небольшим количеством сахара. Еще раз перемешайте и оставьте в теплом месте до появления пены. Процедите квас, разлейте в бутылки с завинчивающимися крышками или закупорьте размоченными в кипятке пробками и поставьте в прохладное место. Квас будет готов к употреблению через 3–4 дня. Подавайте квас сильно охлажденным с кубиками пищевого льда.
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