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Аннотация
У вас есть желание научиться хорошо готовить? С этой книгой вы его осуществите, и записываться на кулинарные курсы вовсе не обязательно. Уже более 15 лет Элга Боровская ведет специальные мастер-классы для начинающих хозяек любого возраста. Поэтому все, о чем она пишет, проверено практикой этих лет и сопровождается благодарными отзывами женщин, побывавших на этих занятиях. Вы получите ответы на вопросы: о наличии полезных веществ в различных продуктах, о правильности их обработки, о сочетании специй в блюдах, о правильном содержании посуды на кухне. Более 1000 базовых рецептов и их вариантов включено в книгу! Вкусные, недорогие и легкие в приготовлении домашние салаты, паштеты, форшмаки, супы, борщи, окрошки; сытные гарниры и аппетитные горячие блюда из рыбы, мяса и птицы; блюда из теста, ароматная выпечка и десерты. Книга выходила в серии «Кулинарное искусство» под названием «Азбука кулинарии». Новое издание доработано и дополнено новыми рецептами блюд.
В формате PDF A4 сохранен издательский макет книги.
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Приветствую вас
в ДОМАШНЕЙ КУЛИНАРНОЙ АКАДЕМИИ!

Подозреваю, что, причин, по которым к каждой из вас в руки попала эта книга, может быть более чем достаточно.
Кто-то окончил школу, поступил в институт и теперь живет в общежитии, где придется овладевать не только различными науками, но и кулинарными премудростями.
У кого-то в жизни произошло счастливое событие — свадьба. И теперь в новом статусе жены появится еще одна новая обязанность — готовить любимому мужу вкусную еду, причем, делать это постоянно.
Кто-то решил заранее подготовиться к взрослой жизни и изучить кулинарное мастерство с юных лет, что очень похвально.
Ну а кто-то вроде бы и умеет готовить почти все, но появилось ощущение, что в любом приготовленном блюде не хватает какой-то изюминки, а точнее — знания особых кулинарных тонкостей, которые помогут придать обычной традиционной еде некий особый фирменный вкус.
Во всех вышеперечисленных случаях можно сделать вывод о том, что вам нужна под рукой книга, которая в сжатой форме даст обзор всех кулинарных тонкостей и премудростей, многому научит и подарит большую коллекцию разнообразных рецептов из всех типов продуктов.
И именно такое издание вы сейчас держите в руках.
Но для начала расскажу вам историю его выхода в печать.
Я являюсь преподавателем двухгодичной «Школы молодой хозяйки», которая изначально организовывалась как кулинарные курсы для молодых девушек и начинающих хозяек, не знающих о кулинарии практически ничего.
Однажды после занятий, уже на выходе из класса, меня остановила женщина средних лет и смущенно рассказала о своих непростых «взаимоотношениях с кулинарией».
Готовить она почти все, как ей кажется, умеет, но еда получается безвкусной, неправильной, выглядит неаппетитно.
Домашние, разумеется, недовольны, и это порождает некоторые конфликты в семье, что, в общем-то, вполне объяснимо…
Она решила исправить ситуацию и пройти наши кулинарные курсы, но в последний момент поняла, что не решится заниматься с молодыми девочками — ей стыдно…
Размышляя над ее ситуацией и ища выход — как ей помочь, я пришла к выводу, что таких женщин и подобных примеров в жизни, наверное, немало. И к сорока годам далеко не все овладели тонкостями приготовления домашней еды.
И вот тогда у меня возникла идея скомпоновать все лекции и практические занятия наших кулинарных курсов и издать книгу, которую, возможно, ждут не только начинающие хозяйки, но и женщины возрастных категорий 30+ и 40+, у которых по разным причинам не получилось вовремя научиться правильно и вкусно готовить.
И еще один деликатный момент: прошу вас не счесть за фамильярность, не обижаться и не удивляться тому, что по ходу обучения я буду доверительно обращаться к каждой из вас на «ты».
Так по предварительной договоренности принято на нашем мастерклассе, так будет здесь, и так будет более доверительно и по-дружески, а значит — более эффективно.

Итак, приступаем!

Эта книга поможет вам легко и быстро освоить азы кулинарного мастерства, познакомит с полезными советами опытных хозяек и научит проводить смелые кулинарные эксперименты.

Для начала я познакомлю вас с понятиями, касающимися базовых продуктов, их выбора, обработки, хранения.
Мы поговорим о выборе кухонной посуды и способах ухода за ней. А затем будем учиться готовить основные базовые, но весьма разнообразные блюда для сытных семейных завтраков, обедов и ужинов, на приготовление которых не придется тратить много времени.

Кроме того, блюда, которые вы научитесь готовить с помощью этой книги, не требуют закупки каких-то особых продуктов. Никакой экзотики — все самое обычное, полезное и недорогое, что можно приобрести как в супермаркете большого города, так и в маленьком сельском магазинчике.

Все рецепты предложенных блюд готовятся по самой доступной технологии из того, что имеется в минимальном продуктовом запасе любой хозяйки.
От вас потребуется лишь строго соблюдать указанные пропорции продуктов и четко следовать инструкциям по приготовлению, а все остальное получится само собой.

В конце книги вас ждут приятные сюрпризы.

Сюрприз первый — возможность принять участие в кулинарных поединках между традиционными бабушкиными и современными кулинарными рецептами. Приготовить, попробовать, угостить друзей и близких и коллективно выбрать победителя.

Сюрприз второй — получение ДИПЛОМА ЛУЧШЕЙ ХОЗЯЙКИ.

Но все это будет позже, а сейчас — надеваем передники, и за дело!
С пожеланием кулинарных успехов,
Элга Боровская

Часть I
Кулинарные премудрости для начинающих и не только…


Глава 1
Что такое основные продукты питания

В кулинарии существует такое понятие, как группа продуктов основного питания. Под этим термином подразумевается та часть продуктов питания, которая в наибольшей степени обеспечивает организм белками, жирами, углеводами, минеральными веществами, витаминами и аминокислотами. Эти продукты, дополненные приправами и напитками, и являются нашей основной ежедневной пищей.

Пища животного происхождения (молоко и молочные продукты, мясо и мясопродукты) имеет высокую питательную ценность и является основным источником ценных белков, жиров, витаминов (A, D, B2), минеральных солей (кальция, фосфора, натрия, серы и т. д.) и прочих незаменимых для организма веществ. Она также содержит необходимые уникальные аминокислоты. Молоко и изделия из него — сливки, кислое молоко, йогурт, творог, сыр, брынза — являются ценным источником кальция, фосфора и калия. Они содержат в себе практически все витамины. Мясо — это одна из наиболее важных составляющих частей питания человека, изобилующая незаменимыми аминокислотами, ценная благодаря составу жиров, минеральных солей, витаминов и различных вкусовых и ароматических веществ. Из него готовят невероятное количество разнообразных блюд. Ввиду высокой питательной ценности, благодаря незаурядным вкусовым свойствам, сытности и легкой усвояемости мясо и мясные изделия являются ценным и любимым продуктом питания. И все же диетологи рекомендуют употреблять его достаточно умеренно, а предпочтение отдавать качественным сортам белого мяса — курятине, индюшатине.

Не менее ценным питательным продуктом является также рыба. По своим вкусовым и питательным качествам она соперничает с лучшими сортами мяса. Но, в отличие от последнего, легче усваивается организмом. Обитатели глубин содержат необходимые нашему организму витамины (особенно А и D), жиры, белки: по количеству содержания белков, например, судак превосходит курятину, а сазан — говядину. Кроме того, в рыбе содержится практически полный набор микро- и макроэлементов, без которых наш организм не мог бы нормально функционировать.

Пища растительного происхождения (мучные изделия, овощи и фрукты, бобовые и пр.) играет большую роль в нашем пищевом рационе благодаря своей питательной ценности. Она является одним из основных источников белков, жиров, углеводов, витаминов (С, группы В, Е, К), минеральных солей (фосфора, железа, калия и др.) и прочих важных для жизнедеятельности организма веществ. Растительные продукты являются также источником углеводов, целлюлозы, крахмала, сахарозы и пр. Из многих растительных продуктов организм получает необходимые ему жирные кислоты (важны, прежде всего, так называемые полиненасыщенные жиры). Особая роль в продуктах растительного происхождения отводится картофелю.
Картофель — это незаменимый продукт, который наряду с хлебом относится к самым важным источникам энергии. В нем содержится много крахмала и витамина С, который при правильном хранении картофеля не теряет свои свойства в течение года. Картофель является очень ценным продуктом благодаря своим питательным и биологическим качествам, в связи с чем должен присутствовать в нашем меню каждый день, особенно в зимний период, когда возникает дефицит витаминов. Картофель полезен, легко усваивается и из него можно приготовить множество различных вкусных блюд.
Перед приготовлением картофель нужно помыть, а затем очистить ножом из нержавеющей стали или специальным скребком. Срезать кожуру необходимо тонким слоем, так как под ней содержится наибольшая часть витамина С. Картофель можно варить, тушить, жарить, запекать в духовке и печь на костре. Витамины в нем лучше сохраняются, если хорошо вымытые клубни испечь или сварить в кожуре и очистить их непосредственно перед употреблением.
Чтобы сварить очищенный картофель, его нужно разрезать на части, залить кипящей подсоленной водой и варить на медленном огне до полной готовности. Воду нужно слить. Ее можно использовать для приготовления супа, подливки к мясу, соуса. (Никогда не пользуйся водой, оставшейся от варки проросшего картофеля! Он содержит вредный для здоровья яд — соланин.) После окончания варки картофель нужно накрыть крышкой и оставить на некоторое время в кастрюле.
Чтобы сделать тушеный картофель, его нужно разрезать на мелкие части, залить кипящей водой и тушить под крышкой на медленном огне.
Картофель, предназначенный для обжаривания, необходимо помыть, нарезать соломкой или ломтиками, затем положить в холодную воду приблизительно на 15 минут, чтобы из него вышла часть крахмала. После этого его следует просушить на чистом полотенце и обжарить в раскаленном масле до золотистого цвета.
Для запекания картофеля его необходимо сварить «в мундире», очистить, большие клубни разрезать на четыре части и запечь на раскаленном масле или животном жире.

Глава 2
Что такое приправы и пряные добавки к блюдам из основных продуктов питания

К приправам относятся продукты, которые подчеркивают вкус, аромат, а иногда и окраску еды. Они способствуют выделению желудочного сока, чем помогают пищеварению. Приправы никогда не должны превосходить первоначальный вкус и аромат пищи, они призваны лишь подчеркивать его.
Сейчас мы познакомимся с основными приправами и пряностями, используемыми в современной кулинарии.

«Приправы», «специи», «пряности» — эти слова прочно вошли в наш кухонный обиход, и зачастую, употребляя их, мы даже не задумываемся об их истинном значении. Но для начала давайте определимся с терминологией.

Пряности — само слово «пряность» происходит от слова «перец»:
это первая, ставшая известной в России иностранная пряность.
Кстати, любопытный факт, — перец, вместе с другими пряностями, обязательно входил в рецептуру пряничного теста, поэтому пряник и называется «пряником». Но следует знать, что пряности — это не специи и не ароматические добавки.

Специи сложнее отличить от пряностей. Специями называют самые ходовые пищевые добавки — соль, уксус, сахар и некоторые из пряностей: красный и черный перец, гвоздику, корицу, лавровый лист. Всего в мире насчитывается около полутора сотен пряностей, поэтому ставить знак равенства между специями и пряностями нельзя.

Ароматические добавки (роза, жасмин, какао), в отличие от пряностей, придают пище только аромат и никак не влияют на ее вкус.

Приправы (барбарис, слива, гранат, болгарский перец), наоборот, могут изменить вкус еды, совсем не влияя на ее запах. Но это не пряности. Пряности и пахнут, и меняют вкус. Приправ в еду кладут много, иногда их едят как отдельное блюдо, а пряностей — совсем чуть-чуть. Основное отличие приправ от пряностей состоит в том, что приправы можно есть как самостоятельное блюдо, а пряностей в еду кладут совсем немного. Приправы делают блюдо более вкусным, сытным, питательным и легче усвояемым.
Какими бывают пряности
Пряности — это разнообразные растения, которые в свежем или сухом виде употребляются в малых дозах, как добавки к блюдам для придания им определенного желаемого аромата, привкуса, жгучести, для улучшения внешней привлекательности блюда.
Пряности употребляются либо в целом виде (горошинами, бутонами, листочками, веточками и т. д.), либо в молотом. Целые пряности имеют более насыщенный аромат, поэтому их чаще используют для жидких блюд — супов, компотов, киселей, соусов. Молотые пряности больше подходят к мясным, яичным, мучным блюдам. Молотые пряности быстро выдыхаются, поэтому их лучше размалывать непосредственно перед употреблением. Пряности вводят в пищу, как правило, в конце приготовления за 5—10 минут до готовности или даже в момент готовности.

Классифицировать пряности трудно, поскольку в эту категорию причисляются растения, принадлежащие к тридцати ботаническим семействам. Для приготовления пряностей используют разные части растений, иногда какую-то одну, иногда несколько или все сразу. В кухнях разных народов мира одна и та же пряность может использоваться в принципиально разных блюдах: например, одни могут сдабривать ею сладкие блюда, а другие — рыбу.
Пряности бывают классическими, их еще называют экзотическими (к ним относятся пряности субтропического происхождения — из Азии и Америки), и местными, классифицирующимися по географическому признаку. Таким образом, для разных стран местными могут оказаться совсем разные пряности.
Классические пряности всегда используют в сухом виде. Местные — иногда сухими, иногда свежими. У классических пряностей более выражены такие характерные качества, как аромат и жгучесть. При сильном нагревании или при излишнем сдабривании ими пищи классические пряности приобретают горький оттенок.
Местные пряности делятся на две подгруппы: пряные овощи и пряные травы. У пряных овощей (хрен, фенхель, чеснок) в пищу используются корешки, а у пряных трав — все наоборот. В отличие от пряных овощей, пряные травы встречаются и в диком виде.
Как использовать пряности
Многие пряности являются прекрасными консервантами. С их помощью можно замаскировать настоящий цвет блюда. Они могут сделать кушанье более ярким, аппетитным, с этой целью обычно используют шафран, зелень укропа, фенхеля, кинзы. Пряности могут придать вареному блюду вид жареного, для этой цели используют красный перец, корицу, бадьян, имбирь и свежую зелень. Легче всего окрашиваются белые продукты: свежая рыба, рис. Чаще всего пряности используют, чтобы обогатить и разнообразить вкус и аромат привычных продуктов. Но при этом нужно соблюдать некоторые правила и знать кулинарные хитрости, потому что неумелое обращение с пряностями, в частности, их передозировка, не только не украсит блюдо, а может даже испортить его.

Чтобы грамотно использовать пряности, нужно обладать хорошо развитым чувством меры. Из-за переизбытка пряностей пища будет горчить. Следует помнить, что сухие измельченные пряности легко экстрагируются, поэтому закладывать их в блюдо следует всего за несколько минут до готовности. В жидкие блюда сухие пряности можно вводить упакованными в небольшой мешочек из полотняной ткани — в нужный момент вынуть их не составит труда. Еще лучше в жидкие блюда добавлять пряности целиком, в виде веточек. В отдельных случаях свежие пряные травы и овощи кладут уже в готовое блюдо, а потом настаивают в течение нескольких минут.

Работать с пряностями следует в строго определенных условиях:
сухими руками, на сухом столе, сухими приборами. Не стоит резать свежие пряности на деревянной разделочной доске: дерево впитает их пахучие соки. Блюдо с пряностями не подлежит повторному нагреванию: от этого вкус еды может измениться не в лучшую сторону.
То же самое может произойти и со сдобренной пряностями едой при относительно длительном хранении. Поэтому съедать блюда, в которые добавлены пряности, лучше всего сразу.
Как хранить пряности
Хранить пряности, как и всякие другие травы, следует в сухом месте, лучше всего в керамической, стеклянной или фарфоровой герметически закрытой посуде.
При таком способе хранения пряности хорошо сохраняют свой вкус и запах. Желательно, чтобы посуда из стекла была непрозрачной — тогда пряности не потеряют свою первоначальную окраску.
Цельные пряности легче и дольше сохраняют свой аромат. Поэтому измельчать их лучше всего прямо перед употреблением. Но это не всегда возможно, потому что обычно их продают уже истертыми в порошок.
Пряности очень легко выделяют в окружающее пространство свои ароматические вещества, а сами охотно впитывают посторонние запахи. Именно поэтому нельзя хранить различные виды пряностей в одной емкости.
Пряности в виде целых корневищ или клубней необходимо хранить в пропускающих воздух плетеных корзиночках или глиняных горшочках, так как в противном случае они просто загнивают.
Смеси пряностей
Чтобы научиться правильно смешивать пряности, прежде всего надо знать их сочетаемость с теми или иными продуктами. Главное правило смешивания пряностей: чтобы смесь подходила к продукту, и чтобы с ним по отдельности сочетался и каждый из ее компонентов. Например, тмин никогда не сочетается с рыбой. Поэтому смесь, в состав которой входит тмин, для рыбы не годится. Необходимо учесть, что одна и та же смесь в разных блюдах ощущается по-разному. По готовым рецептурам в домашних условиях можно приготовить некоторые классические смеси пряностей, как, например, карри. Соль всегда повышает активность пряностей, поэтому солить сдобренное пряностями блюдо следует осторожно. Но и недосол тоже недопустим: на фоне пряностей недостаток соли, как правило, заметнее, чем без них.
Правила употребления пряностей
На протяжении уже многих тысячелетий люди используют травы и коренья, сушеные плоды и тертые орехи для приправы мясных, рыбных и овощных блюд. Эти добавки помогают разнообразить вкусовую гамму пищи и весьма полезны для здоровья. Микроэлементы, содержащиеся в специях, благоприятно влияют на процесс пищеварения. Эфирные масла тимьяна, фенхеля, шалфея, чеснока и гвоздики обладают сильным дезинфицирующим действием.
Многие пряности действуют на людей возбуждающе — мак, корица, гвоздика, анис, кардамон. Их по традиции добавляют в рождественские пироги и печенье. Эти пряности содержат вещества, снижающие усталость и повышающие тонус, что особенно важно зимой, когда многие люди подвержены депрессивным состояниям. Такие состояния обуславливаются недостатком тепла и света, важных стимуляторов настроения.
Среди специй, безусловно, есть «лидеры» — те из них, которые применяются наиболее часто. Первый в их числе — перец. Черный, белый и зеленый перец изготавливается из одного и того же тропического растения. Для получения черного перца собирают неспелые зеленые горошины перца, которые затем в течение нескольких дней подвергают ферментации, после чего высушивают на солнце до тех пор, пока они не превращаются в черные перчинки.
Для изготовления зеленого перца также собирают неспелые горошины, но в отличие от черного перца их сразу же высушивают при высокой температуре и глазируют солью.
А чтобы получить белый перец, собирают созревшие, но еще не покрасневшие, желтовато-зеленые горошины, вымачивают в течение одной недели в воде, затем отделяют мякоть от косточек, еще раз промывают в воде и высушивают на солнце.

► Черный перец — универсальная приправа, им можно приправлять практически все. Для супов, салатов и мясных блюд лучше всего подходит свежесмолотый перец, имеющий очень интенсивный аромат и вкус.
► Супы рекомендуется приправлять перцем дважды: в начале варки и перед подачей на стол.
► Для жаркого и соусов следует использовать целые горошины перца, которые перед сервировкой нужно удалить.
► Зеленый перец используется для рыбных блюд, маринадов и некоторых соусов.
► Необходимо запомнить, что вкус очень горячей пищи обманчив; поэтому, если суп кажется недосоленным, а соус безвкусным, нужно дать содержимому пробной ложки остыть, и тогда станет ясно, действительно ли со вкусом блюда что-то не так.
► Весьма осторожно нужно дозировать кайенский перец. Им приправляют в основном мясные блюда и тушеные овощи.
► Ряд полезных трав — шалфей, базилик, эстрагон, майоран — можно выращивать на огороде и даже на обычном балконе. Они не требуют особого ухода, а зелень «с грядки» всегда самая вкусная и ароматная.
► Трудно назвать хотя бы одно блюдо, к которому не подходил бы порошок, приготовленный из индийской травы карри. Эта приправа завоевала в Европе большую популярность. Она хорошо сочетается с корицей и кинзой (для рыбных супов и мясных котлет), а также с горчицей, гвоздикой, черным и красным перцем.
► Своеобразный вкус сладким блюдам, выпечке, многим мясным блюдам придает щепотка корицы. В больших количествах употреблять корицу не рекомендуется — она может вызвать бессонницу и расстройство желудка.
► Шафран и розмарин имеют интенсивный запах и своеобразный вкус, поэтому их рекомендуется использовать в небольших количествах.

Есть свои особенности и в хранении специй. Чем они меньше измельчены, тем больше сохраняется их аромат. В сухом, темном, хорошо проветриваемом месте специи могут храниться от двух до пяти лет. Измельченные специи теряют свою пикантность уже через несколько недель. Специи без примесей хранятся дольше, чем смеси. Поэтому рекомендуется измельчать специи непосредственно перед употреблением. Для этого хорошо иметь в хозяйстве металлические или керамические ступки и ручные мельницы. Сухую траву, лавровый лист и гвоздику рекомендуется размельчать вместе с небольшим количеством соли.

Ну вот, теперь ты узнала, какую огромную роль в приготовлении блюд играют пряности, приправы и пряно-ароматические смеси.
Конечно, с первого раза запомнить такой объем информации немного сложно, поэтому давай повторим самое основное с помощью маленькой кулинарной шпаргалки.
Основные правила использования пряностей
1. Пряности можно использовать для нейтрализации постороннего запаха и для придания нового аромата блюду.
2. Пряности можно использовать и для усиления природного аромата и вкуса продукта.
3. Пряности следует использовать крайне осторожно, потому что ошибку в их применении, а точнее — передозировку, исправить нельзя. Применяют их в очень малых количествах и всегда в самом конце приготовления, часто после снятия блюда с огня или за 5 минут до готовности.
4. Пряности нельзя вторично подогревать и долго оставлять в составе блюд. Поэтому блюда, приготовленные с пряностями, желательно съесть сразу, назавтра они приобретут неприятный вкус.
Основные правила использования приправ
1. Кисло-молочные приправы (сметана, кефир, ряженка и т. д.) применяются к овощным блюдам и изделиям из теста.
2. Кисло-растительные приправы (томат, ткемали, барбарис, гранат) и кисло-сладко-растительные приправы (айва, кетчуп) — используют для приготовления мясных блюд.
3. Солено-растительные приправы (каперсы, маслины, оливки) добавляют к рыбным блюдам.
4. Приправы никогда нельзя разводить водой.
5. Молочные приправы разбавляют сывороткой, а растительные — яблочным или сливовым соком.

В следующей главе, которая называется «Полезные кулинарные таблицы», ты познакомишься с очень важной для хорошей хозяйки информацией и узнаешь, какие конкретно специи и пряности нужно использовать в приготовлении различных блюд.

Глава 3
Полезные кулинарные таблицы

В кулинарном искусстве используется масса полезных таблиц, касающихся мер объема, веса и калорийности различных продуктов, их соответствия друг другу, и т. д. и т. п. Более подробно мы будем говорить об этом на очередных мастер-классах, а сейчас я познакомлю тебя с двумя самыми необходимыми на первых порах таблицами, которые понадобятся для овладения азами кулинарного мастерства.
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Таблица 1
Сравнительная таблица мер продуктов (в граммах)
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Таблица 2
Применение специй в различных блюдах
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Глава 4
Как правильно замораживать и размораживать продукты в холодильнике

Общеизвестно, что лучше всего питаться свежими продуктами. К сожалению, для большинства из нас мечта о том, чтобы делать это постоянно, несбыточна. Поэтому люди изобрели различные технологии для длительного сохранения продуктов: консервирование, соление, высушивание, тепловая обработка и охлаждение, хранение продуктов в различных газовых средах, предотвращающих порчу. В бытовых условиях наилучшим средством сохранения питательных и вкусовых качеств продуктов является холод. Длительное хранение продуктов становится возможным только после его замораживания. Поэтому одним из главных предметов на твоей кухне будет являться холодильник.
Из этой главы ты узнаешь о том, как можно максимально сохранить питательные и вкусовые качества мяса и рыбы, овощей и фруктов, как нужно упаковывать продукты перед замораживанием и какие правила при этом нужно соблюдать.

Подготовка к замораживанию. Перед замораживанием продукты должны быть очищены и подготовлены к употреблению после размораживания так, чтобы не нужно было их мыть. Теплые продукты рекомендуется предварительно охладить сначала на воздухе до комнатной температуры, затем в холодильной камере.
Для замораживания необходимо отбирать только доброкачественные продукты. Гнилой внутри продукт после замораживания не станет лучше. Никогда нельзя забывать, что холод только помогает сохранить питательные и вкусовые качества продукта, но не может их улучшить. Если на замораживаемом продукте имеются вредные бактерии, то после замораживания они не погибнут. Холод лишь замедлит их жизнедеятельность. При –18 °C жизнедеятельность бактерий замедляется настолько, что после хранения продуктов в течение нескольких месяцев их количество практически остается на первоначальном уровне. Но если температура в камере будет повышаться, то бактерии начнут активизироваться и размножаться.

Замораживать продукты лучше тонкими порциями. Скорость замораживания зависит не только от температуры, но и от размеров замораживаемой порции продукта. Поэтому предпочтительно замораживать продукты порциями для разового использования. Чем тоньше и мельче замораживаемая порция, тем быстрее она промерзнет на всю глубину.

Замораживать продукты нужно в упаковке. Замораживаемые порции следует упаковать в герметичные пакеты или фольгу с целью предотвращения нежелательной усушки при низких температурах, а также передачи запахов и контактов между собой разных продуктов. Форма пакета должна быть удобна для укладки и рационального использования объема морозильной камеры. При неправильной форме продукта (например, тушка цыпленка) предпочтительно использовать алюминиевую пищевую фольгу, которую следует плотно обжать по форме тушки, чтобы удалить воздух. При замораживании жидких продуктов в пакете следует оставлять свободное пространство в 2–3 см для расширения.

Упаковка продуктов должна быть герметичной. Полиэтиленовые пакеты рекомендуется плотно стягивать пластмассовым шнуром или туго завязывать.

Карточки с наименованием продукта — это удобно! При длительном хранении большого количества продуктов на пакеты целесообразно прикрепить карточки с указанием содержимого и даты, до которой продукт следует использовать. Карточки могут быть бумажными или картонными, но лучше использовать специальные самоклейки, примерзающие к упаковке. Надписи делают фломастером, поскольку чернила и карандаш легко стираются.
Для быстрого узнавания продукта рекомендуется применять цветные карточки или пакеты. Например, для мясных продуктов — красные карточки, для рыбных — синие, для мясных блюд домашнего приготовления и полуфабрикатов — желтые, для молочных — белые, а для фруктово-овощных — зеленые.
Место заложенного на длительное хранение продукта следует отметить в календаре хранения. В наиболее распространенных моделях современных холодильников и морозильных камер это делается с помощью ползунка на переднем щитке корзины или ящика в морозильной камере.

Что делать, если продукты оттаяли? Если возникла проблема (например, техническая поломка или длительное отключение электроэнергии) и продукты оттаяли, то их уже нельзя долго хранить без опасности навредить здоровью. Если продукты невозможно использовать сразу или в ближайшее время, приготовьте из них полуфабрикаты и заморозьте, а затем храните уже по новым условиям для готовых блюд.
Особенности замораживания разных продуктов и сроки хранения
Свинину и телятину рекомендуется замораживать в парном состоянии сразу же после убоя, говядину — через 4–5 дней, баранину — через 6 дней после выдержки при температуре 4–7 °C.
Перед замораживанием мясо нужно разрезать на куски для разового использования и вырезать жир.
Небольшие куски мяса, бифштексы, отбивные, рубленое мясо целесообразно разделить между собой целлофановыми прокладками, чтобы они не смерзались.

Рекомендуемые сроки хранения: фарш и сосиски — 2 месяца, ливер — 3 месяца, бифштексы и отбивные из свинины и баранины — 6 месяцев, телятины — 8 месяцев, говядины — 9—10 месяцев, мясные блюда домашнего приготовления — 3–4 месяца, а готовые продукты промышленного приготовления — 4—12 месяцев.
Кроликов, домашнюю птицу и дичь перед замораживанием рекомендуется выдерживать 2–3 дня в холодильной камере при температуре 4–7 °C.
Внутренности тушек нужно упаковывать отдельно, поскольку сроки хранения их значительно меньше, чем тушек.
Не рекомендуется фаршировать тушки перед замораживанием.

Рекомендуемые сроки хранения: гуси, утки, зайцы и кролики — 6 месяцев; куры, индейка, дичь и оленина — 9 месяцев.
Рыбу рекомендуется замораживать не позднее, чем через 3 часа после улова. При этом лучше всего сохраняются ее вкусовые качества.
Крупную рыбу нужно разрезать на небольшие куски и разделить их пленкой или жиронепроницаемой бумагой.
Рыбу небольшого размера можно заледенить. Для этого сначала ее выдерживают 2–3 часа в морозильной камере, а затем на несколько секунд окунают в холодную воду. После образования ледяной корки рыбу упаковывают и снова возвращают в морозильную камеру.

Рекомендуемые сроки хранения: мелкая рыба — 2–3 месяца; рыбные блюда домашнего приготовления — 3–4 месяца, а промышленного приготовления — 5–9 месяцев; крупная рыба и жареная — 4–6 месяцев.
Крабов, раков и креветок замораживают после отваривания. Рекомендуемые сроки хранения — 2–3 месяца.

Сливки, сметану и майонез лучше не замораживать. При замораживании эти продукты свертываются. Сметана после размораживания расслаивается и теряет свои гастрономические качества.
Твердые сыры предпочтительно замораживать готовыми к употреблению и натертыми на терке.
Мягкие сыры и прессованный творог можно замораживать для непродолжительного хранения.
Грибы предпочтительно замораживать как можно быстрее после сбора. Рекомендуемые сроки хранения — 5–6 месяцев.

Овощи предпочтительно замораживать через 2–3 часа после сбора.
Перед замораживанием их рекомендуется бланшировать в кипящей воде. Вместо бланширования овощи можно опустить на несколько секунд в кипящую подсоленную воду (30 г соли на 4 л воды) и затем сразу же охладить под струей воды. Дать воде стечь, просушить, разделить на порции для разового использования и упаковать перед замораживанием. Овощи с большим содержанием влаги и салаты лучше не замораживать.
Рекомендуемые сроки хранения: суповых наборов — 6–7 месяцев, отдельных овощей — 10–12 месяцев.

Фрукты и ягоды можно замораживать разными способами.
Нарезанные и мелкие фрукты и ягоды в натуральном виде замораживают в пакетах в форме брикетов толщиной 2–3 см.
Мелкие фрукты и ягоды в сахаре замораживают на неглубоком поддоне и затем упаковывают. Плоды в сахаре не смерзаются, остаются твердыми и пригодны для употребления в слегка подмороженном виде.
Ломтики фруктов (яблок, груш и абрикосов) можно заморозить в сахарном сиропе (100–200 г сахара на 0,5 л воды). Сироп нужно медленно нагреть до полного растворения сахара и затем охладить. На каждый килограмм фруктов заливают 0,5 л сиропа, оставляя в пакете свободное пространство для расширения объема при замерзании. Чтобы фрукты не всплывали, сверху укладывают скрученную вощеную бумагу.
Фруктовое пюре из крупноплодных яблок и груш позволяет максимально сохранить витамины и микроэлементы после длительного хранения. Для приготовления пюре можно использовать крупные плоды с дефектами, предварительно удалив поврежденные части. Плоды нужно очистить и удалить сердцевину, затем протереть и добавить сахар по вкусу. При заполнении пакетов нужно оставить место для расширения объема при замерзании.
Рекомендуемые сроки хранения фруктов и ягод — 10–12 месяцев.
Размораживание
Существует несколько способов размораживания продуктов. С целью лучшего сохранения вкуса и экономии электроэнергии большинство продуктов рекомендуется начинать размораживать в холодильной камере холодильника, а не на открытом воздухе. Лучше всего питательные и вкусовые качества сохраняются при быстром размораживании в микроволновой печи.
Мясо можно размораживать при комнатной температуре, в холодильной камере или микроволновой печи. Размораживание на глубину 1 см от поверхности происходит в холодильной камере за 3–4 часа, на воздухе при комнатной температуре за 2–2,5 часа, а в духовке при 50 °C за 30 минут. Куски мяса весом 500 г размораживаются в холодильной камере за 5–6 часов. При размораживании в микроволновой печи мясо прогревается равномерно по всему объему куска, а общее время на размораживание и приготовление блюда сокращается в десятки раз.
Не рекомендуется размораживать распакованное мясо в воде, поскольку при этом будут вымываться соки и питательные вещества.

Быстрозамороженные мясные полуфабрикаты и готовые блюда можно размораживать и разогревать на газовой или электрической плите, а также в духовке при 150–220 °C.
Порционное мясо и птицу можно использовать для приготовления традиционными методами без предварительного размораживания.
Птицу перед приготовлением нужно обязательно полностью разморозить.
Рыбу предпочтительно размораживать в упаковке при комнатной температуре или в проточной воде за 2–3 часа до приготовления. Время размораживания в холодильной камере составляет 3–4 часа на каждые 500 г.
Сыры и творог размораживают при комнатной температуре 2–3 часа или в холодильной камере 4–5 часов.
Овощи, как и мясо, можно размораживать при комнатной температуре, в холодильной камере или микроволновой печи. 0,5–1 кг овощей при комнатной температуре размораживаются за 3–4 часа, в холодильной камере за 10–12 часов, а в микроволновой печи за 4–6 минут.
Овощи, а также ягоды и фрукты, предназначенные для употребления в сыром виде, рекомендуется размораживать в упаковке в горячей проточной воде при 35–45 °C или в кастрюле, частично заполненной водой, при закрытой крышке. Размораживать их в воде без упаковки не рекомендуется, поскольку будут вымываться питательные вещества.
Овощи, а также ягоды и фрукты, рекомендуется размораживать только к моменту употребления. В размороженном состоянии они через несколько часов темнеют, размягчаются, впитывают в себя посторонние запахи и привкусы даже при условии хранения в холодильной камере.
Все замороженные овощи можно готовить без размораживания, увеличив время обычной варки примерно на ⅓. Свежезамороженные бланшированные овощи доводятся до готовности быстрее незамороженных. При варке быстрозамороженных овощей потери витаминов намного меньше, чем при варке свежих. После продолжительной варки овощи теряют вкус, аромат и свои питательные свойства.
Фрукты и ягоды тоже размораживают различными способами: 0,5–1 кг веса при комнатной температуре размораживаются за 4–6 часов, в холодильной камере за 12–15 часов, а в микроволновой печи за 4–6 минут.
Некоторые фрукты можно готовить без размораживания, хотя при этом они будут терять свою форму.
Замороженные фрукты и ягоды можно использовать в качестве начинки для различных кулинарных изделий или для употребления с горячим сиропом. Ягоды в сахарной пудре подают на десерт, как драже.

Глава 5
Что подразумевается под предварительной подготовкой продуктов

Предварительная подготовка продуктов подразумевает устранение грязи и неиспользуемых частей продуктов, а также тех частей, которые имеют пониженную биологическую ценность. Для этого продукты моют, чистят, перебирают, вырезают подпорченные места, после чего используют для приготовления.
Продукты измельчают — нарезают, рубят или мелют, например такие продукты, как мясо, овощи, картофель, мак, сахар, фрукты и зелень. Обработанные таким образом, они быстрее проходят тепловую обработку, а приготовленные из них блюда лучше усваиваются. Мясо отбивают, при этом разрушаются мышечные волокна и таким образом ускоряется его тепловая обработка. Вымешиванию подвергается тесто. Обваливанием, фаршировкой, формовкой и подкраской вносится разнообразие в запах, цвет и вкус пищи.
Продукты, содержащие высокое количество витаминов, не должны соприкасаться с медью, железом и т. п., поскольку при этом существенно снижается их витаминная ценность. Желательно готовить пищу в нержавеющей или эмалированной посуде. Можно использовать посуду из специальных видов пластмассы.
При подготовке к приготовлению пищи часто приходится иметь дело с замороженными продуктами: мясом, рыбой, дичью, овощами, фруктами, ягодами и т. п. Нельзя размораживать такие продукты в проточной или налитой в емкость воде, поскольку при этом, как мы уже говорили, теряются белки, минералы, витамины и прочие питательные вещества.
Продукты следует размораживать во время тепловой обработки. Лучше всего, когда замороженные продукты после мытья быстро обрабатываются соответствующим тепловым способом. Тогда потери питательных веществ будут незначительными.
К предварительной подготовке относятся и некоторые более сложные операции, например подготовка теста. Перед его приготовлением следует просеять муку. При этом речь идет не только об устранении примесей, а главным образом — о проветривании муки, чтобы она стала более воздушной. При приготовлении теста следует строго придерживаться рецептуры, главным образом, в количестве муки, воды, соли, дрожжей и прочих добавок, а также технологического процесса. Тесто нужно хорошо вымесить и оставить подходить. Важно при этом правильно применять разрыхляющие средства. Считается, что чем более жидкое и однородное тесто (по составу), например, из муки и воды, тем меньшее количество дрожжей требуется для того, чтобы оно стало рыхлым. Тяжелое тесто, которое имеет более насыщенный состав, требует больше разрыхляющих средств (порошка для выпечки). Если не придерживаться этих правил, трудно добиться желаемой легкости и воздушности изделия.
Особой предварительной подготовки требуют и некоторые виды мяса. Чтобы снизить жесткость, мясо старых животных часто маринуют. Для маринования используется рассол, в котором мясо выдерживается несколько дней. К изысканным маринадам часто добавляют белое вино и высококачественное растительное масло, предохраняющее мясо от высыхания. Иногда мясо животных обрабатывается так: после удаления пленок его просаливают, нашпиговывают копченым салом и поливают горячим жиром. После этого из него готовят разные блюда.
Предварительная подготовка продуктов облегчает их последующую обработку. Например, вымачивание в воде (фасоли, гороха, чечевицы) приводит к набуханию бобовых, они становятся мягче и быстрее обрабатываются. Аналогичным образом предварительному замачиванию в воде иногда подвергаются некоторые крупы, например, рис и даже овсянка.

Кстати, возьми на заметку экспресс-рецепт для сытного и полезного завтрака: на ночь залей водой 2–3 ст. ложки овсянки (известной тебе под названием «Геркулес»), а утром залей ее горячим молоком и добавь 1 чайную ложку меда. Быстро, вкусно и полезно!
Есть другие варианты — овсянку можно залить любым соком, йогуртом или кефиром. В готовое блюдо можно добавить изюм, орехи или курагу.
Такой завтрак еще называют салатом красоты, поскольку овсянка в сочетании с перечисленными добавками очень благотворно влияет на организм, способствует хорошему пищеварению, улучшает внешний вид кожи, заряжает энергией.
Этим рецептом пользуются многие звезды шоу-бизнеса, заботящиеся о своем здоровье и внешности. Время приготовления такого завтрака поистине рекордное — 3 минуты!

Глава 6
Как выбирать и обрабатывать мясо, птицу и рыбу

Мясо
Мясо — богатый источник белка, витаминов и минералов, особенно железа, — важнейший элемент здорового питания. Хотя мясо и содержит определенное количество жира, он, как правило, располагается в куске слоями, так что перед приготовлением или после него жир можно аккуратно срезать.
Как покупать говядину, баранину и свинину
Говядина при покупке должна быть плотной на ощупь. Цвет ее может варьировать от ярко-красного до красно-коричневого. Это говорит лишь о том, как давно ее разделали. Правда, если мясо слишком темное и сухое, это может означать, что оно уже долго лежит на прилавке. По внешнему виду говядина должна быть с кремовыми прожилками жира и напоминать срез мрамора.
Если внешний слой жира отделен от мяса пленкой, это означает, что забитое животное было старым.

Баранина варьирует в цвете от бледно-розового (ягненок) до более темных оттенков (мясо взрослых животных). Желтоватый оттенок жира может свидетельствовать о возрасте забитого животного. Если же жир белый, но ломкий, значит, мясо слишком долго держали в морозильнике.

Свинина должна быть плотной и матовой, практически без пленок.
Мясо молодых животных светло-розовое, старых — более насыщенных оттенков. Если свинина совсем темная и покрыта пленками, блюдо будет жестким и сухим. Внешний слой жира должен быть белым и плотным, а само мясо — в тонких жировых прожилках, как мрамор.
Птица и дичь
Птица давно служит основой нашего меню, да и дичь, которую раньше было негде купить, теперь все чаще появляется на прилавках магазинов. Из этих продуктов можно приготовить множество сытных и изысканных блюд. Мясо курицы и индейки постное, нежное, с низким содержанием жира, поэтому оно часто служит сытной, но более легкой заменой красному мясу. Оно подойдет и для воскресного жаркого, и для праздничного угощения, поскольку прекрасно сочетается практически с любыми овощами, бобовыми и зерновыми.
Как выбирать птицу и дичь
В магазинах и на рынках продается свежая, мороженая или охлажденная птица. Куры, индейки, утки и гуси продаются как целиком, так и (за исключением цыплят) готовыми порциями, различными частями, а также в виде фарша.
Куры и индейки, выращиваемые в частном секторе, безусловно, вкуснее, чем с птицеферм. Кур для варки найти труднее, хотя именно из них получается наилучший куриный бульон. Мясо у них более жесткое, чем у молодых птиц, и требует долгой варки на медленном огне, но вкус при этом сохраняется.
Птица, которая продается в магазинах, часто предварительно упакована, уложена на пластиковые поддоны и обернута в прозрачную пленку. Для приготовления всех без исключения блюд надо постараться приобрести более молодую птицу и дичь. Возраст покупаемого продукта можно определить по цвету кожи, жира и состоянию ножек. Тушки молодой птицы покрыты белой нежной кожей, ее жир также более светлый, а лапки покрыты мелкими чешуйками.
Покупая мороженую дичь или птицу, проверьте, чтобы упаковка и содержимое не были повреждены; не берите мягкие, содержащие розоватые кристаллики льда упаковки. Это признак того, что дичь могла быть разморожена и заморожена снова, что ведет к развитию бактерий.
Как сохранить птицу и дичь свежими
Свежую птицу следует хранить в холодильнике, не заворачивая, а мороженую птицу надо поместить в морозильник по возможности сразу же после покупки. Свежую птицу можно хранить в холодильнике до двух дней.
Любую птицу и дичь следует вынуть из упаковки, промыть проточной водой и обсушить салфеткой. Затем ее нужно уложить на чистое блюдо и закрыть фольгой или миской. Это позволяет воздуху циркулировать, но не дает птице высыхать. Потроха индейки или утки необходимо извлечь и хранить отдельно, если ты собираешься использовать их в приготовлении каких-либо блюд. Сырую птицу храни подальше от молочных продуктов, выпечки и полуфабрикатов.
Предварительно упакованная птица может испускать довольно сильный запах, хотя он должен исчезнуть вскоре после того, как ты развернешь упаковку. Прежде чем заморозить птицу, убедись, что она свежая и раньше не подвергалась замораживанию. Крупную птицу разрежь на части или сними мясо с костей, чтобы оно заморозилось быстрее.
Чтобы разморозить птицу или дичь, надо поместить ее на ночь в холодильник или в прохладное место, следуя инструкциям на упаковке. Упаковку нужно слегка приоткрывать для доступа воздуха, а кулинарную обработку птицы начинать сразу после того, как она оттает.
Подготовка птицы и дичи для кулинарной обработки
Любую птицу и дичь следует тщательно промыть холодной водой до начала готовки. Очень важно тщательно промыть внутреннюю часть птицы и убедиться в ее чистоте, особенно если ты собираешься готовить фаршированное блюдо. Затем удали все оставшиеся «пеньки» от перьев и опали на огне все видимые волоски.
Кожу птицы не следует употреблять в пищу тем, кто придерживается диеты с низким содержанием жиров, ее лучше удалять перед запеканием или приготовлением жаркого. Если ты собираешься готовить жареную курицу или индейку, во время жарки кожу не снимай, чтобы мясо осталось сочным, а удали ее непосредственно перед подачей на стол.
У уток и гусей более толстый слой подкожного жира, чем у кур и индеек. Прежде чем жарить такую птицу, проткни ее кожу в нескольких местах вилкой, чтобы стек подкожный жир. Жарь утку и гуся на решетке, установленной над жаровней, куда будет стекать вытапливающийся жир. Поскольку мясо дичи очень постное, во время готовки его необходимо увлажнять. Это можно сделать, протянув через мясо при помощи кулинарной иглы полоски свиного жира либо, накрыв мясо дичи тонкими ломтиками свиного жира или грудинки.
Маринование птицы или дичи активно выявляет ее естественный вкус. Сначала удали кожу, чтобы маринад мог пропитать мясо. Винные маринады особенно подходят для взрослой дикой птицы и кур для варки, так как содержащиеся в маринадах кислоты делают жестковатое мясо более нежным.
Разделывать целую птицу самостоятельно куда дешевле, чем покупать уже разделанные куски, такие, как ножки и бедра, крылья, голени и грудки. Сочетание белого и темного мяса равных порционных кусков придает жареным и запеченным блюдам из птицы более богатый вкус, а для приготовления бульона ты можешь использовать обрезки, спинку, шейку.
Для разделки птицы тебе понадобится острый нож и прочная разделочная доска. Чтобы рассечь ножом хребтовую кость, прикрой тыльную сторону лезвия прихваткой и с силой ударь по ней гнетом или скалкой.
Рыба
Рыба — ценный пищевой продукт. Как я уже упоминала, по своим вкусовым и питательным качествам она соперничает с лучшими сортами мяса. Но, в отличие от последнего, легче усваивается организмом. Обитатели глубин содержат необходимые нашему организму витамины (особенно А и D), жиры, белки: по количеству содержания белков, например, судак превосходит курятину, а сазан — говядину. Кроме того, в рыбе содержится практически полный набор микро- и макроэлементов, без которых наш организм не мог бы нормально функционировать.
Общие рекомендации по подготовке и разделке рыбы
Разделка рыбы. С чешуйчатых рыб сначала удаляют чешую, с помощью ножа или специальной терки. Рыбу с плотно прилегающей чешуей предварительно ошпаривают, т. е. на 15–30 секунд погружают ее в кипяток, и, вынув, соскабливают чешую тупой стороной ножа.
После снятия чешуи с рыбы удаляют все плавники, с помощью ножниц, если плавники мягкие, и с помощью ножа, если колючие и большие.

Потрошение рыбы. Рыбу потрошат либо через разрезанное брюшко, либо через надрез у головы или через спинку. Но чаще всего потрошат через брюшко. На брюшке рыбы, начиная с головы и до анального отверстия, делают разрез. Через него осторожно вынимают внутренности, чтобы не повредить желчный пузырь, т. к. если желчь выльется, то рыба приобретет горький вкус. После удаления внутренностей снимают пленку, покрывающую снизу позвоночную кость, зачищают почки и темную пленку, выстилающую брюшко.
У камбалы и палтуса при разделке снимают кожу с темной стороны тела рыбы (там, где глаза), но предварительно косым срезом отделяют голову, одновременно вскрывая брюшко для удаления внутренностей. Затем соскабливают чешую со светлой стороны и обрезают плавники.
У рыб без чешуи, но с толстой кожей (налим, сом, угорь) иногда при разделке удаляют кожу. Для этого надрезают кожу вокруг головы рыбы. Затем, захватив ее пальцами, сдирают. После этого разрезают брюшко, удаляют внутренности и отрезают голову.
Рекомендуется удалять кожу и с наваги. Для этого надрезают кожу вдоль спинки, отрезают нижнюю челюсть рыбы с частью брюшка для удаления внутренностей, а затем сдирают кожу так, как описано выше.
Через надрез у головы рыбу потрошат в том случае, если ее готовят для фарширования или хотят приготовить в неразрезанном виде.
Через прорезанную спинку рыбу потрошат в тех случаях, когда ее подготавливают для рулета или фарширования.
Мелкую рыбу и рыбу средних размеров потрошат, не вскрывая брюшка. Для этого отделяют голову и вместе с ней внутренности, а через образовавшееся отверстие зачищают брюшную полость.
Если рыбу используют для приготовления рубленых изделий, то ее сначала потрошат, не снимая чешуи, потом разделывают на филе. С каждого кусочка филе удаляют кожу вместе с чешуей.
Необходимо помнить, что при любом способе разделки рыбы — жабры обязательно удаляют, т. к. они придают горьковатый привкус.

Разделанную рыбу тщательно промывают холодной водой, стараясь не мять и не повредить ее.

Порционирование. Промытую рыбу нарезают на порционные куски.
Крупную рыбу предварительно разрезают вдоль позвоночника на 2 части, а затем каждую часть нарезают поперек кусками. Мелкую рыбу не разрезают, а готовят целиком.

Подготовка рыбы для варки и жаренья. Мороженую рыбу перед разделкой оттаивают, а соленую — вымачивают.

Оттаивание мороженой рыбы. Крупную мороженую рыбу обычно оттаивают в воде комнатной температуры, добавив 10 г поваренной соли на 1 литр воды. Длится оттаивание от 1 до 4 часов в зависимости от размера рыбы и температуры воды. Рыбу небольших размеров и филе лучше оттаивать на воздухе. Мелкую мороженую рыбу рекомендуется разделывать не размораживая.

Вымачивание соленой рыбы. Сначала целую рыбу заливают холодной водой на 1 час. После этого ее разделывают, снимают чешую, обрезают голову, плавники, удаляют внутренности. Крупную рыбу можно разделать на куски. Затем рыбу заливают холодной водой (на 1 кг рыбы — 2 л воды). Длится вымачивание от 6 до 10 часов. В процессе вымачивания воду периодически меняют (примерно 3–4 раза). Слишком долго вымачивать рыбу не следует, т. к. при этом теряется ее пищевая ценность.

Для жаренья рыбу разрезают на порционные куски либо с кожей и костями, либо с кожей и без костей, либо разделывают на филейные порции без кожи и без костей. Разрезать рыбу на порционные куски следует в поперечном направлении, начиная от головы, держа нож под прямым углом. Филе рыбы, предназначенное для обжаривания, режут, держа нож под углом 30–40°, начиная от хвостовой части. Если филе рыбы готовят в кляре, то мякоть нарезают небольшими брусочками толщиной 1,5–2 см.

Для варки рыбу порционируют на куски с кожей и позвоночной костью, а филе — на куски с кожей и реберными костями, нож при этом держат под прямым углом. Кожу слегка надсекают в нескольких местах, чтобы куски рыбы не теряли формы. Порционируют филе для варки так же, как и для обжаривания.

Как мыть рыбу? Моют рыбу в чистой проточной воде и очень быстро, т. к. при длительном контакте с водой мякоть рыбы теряет свои полезные вещества.

Как правильно солить рыбу? Рыбу, используемую для варки, предварительно не солят, соль добавляют только в воду, предназначенную для отваривания рыбы. Рыбу, предназначенную для жаренья, солят сухой солью или методом выдерживания тушки в насыщенном солевом растворе от 5 до 10 минут.

Панирование. Перед обжариванием порционные куски рыбы обваливают в муке или молотых сухарях, покрывая поверхность кожи или мякоти тонким слоем панировки. Вместо муки и сухарей можно использовать для панирования жидкое тесто — кляр.
Панирование оказывает большое влияние на внешний вид, вкус и аромат обжаренной рыбы, предохраняет куски рыбы при жаренье от излишней потери влаги и ценных питательных веществ, а также, что немаловажно, придает рыбе приятную золотистую окраску.

Глава 7
Что такое субпродукты

Печень, почки, легкие, селезенка, сердце, мозг, зобная железа, кишки, вымя и язык — более дешевые части туши, чем мясо, однако для питания не менее ценные. Все они содержат важные минеральные вещества и витамины. Однако потребление субпродуктов рекомендуется ограничивать, так как именно эти органы относительно сильно перегружены тяжелыми металлами (например, свинцом и кадмием), поэтому их рекомендуется включать в меню не чаще двух раз в месяц.
Вымя
Вымя — это совершенно особенный вид мяса. Время его варки составляет 5–6 часов. Самым известным блюдом из вымени является «берлинский шницель»: отварное вымя для этого нарезают ломтиками, панируют и обжаривают.
Селезенка
Селезенка в основном используется и перерабатывается в колбасной промышленности, однако ее можно запечь в гриле или обжарить.
Для большинства блюд берут говяжью селезенку. Этот орган окружен очень прочной кожицей, которую обязательно следует удалить.
Селезенка подойдет и в качестве заправки для супа.
Легкие
Легкие — очень малокалорийны, легко усваиваются организмом.
При варке на них обязательно следует положить груз, чтобы они не всплывали на поверхность.
Мозги
Мозги — это богатый минеральными веществами, легко усваиваемый субпродукт. В кулинарии используются в основном телячьи мозги. Говяжьи и свиные мозги как правило являются сырьем для изготовления колбасных изделий. Мозги следует перерабатывать как можно быстрее, так как они не подлежат хранению. С мозгов перед приготовлением тоже следует снять кожицу. Сначала их вымачивают в чуть теплой воде, а затем бланшируют в кипятке и обдают холодной водой. Если мозги правильно приготовлены, то они считаются изысканным деликатесом, популярным среди гурманов.
Сердце
Сердце состоит из мышц с тонкими волокнами. В самой широкой своей части оно обернуто жировым «венком». Жир и жесткие трубки, как правило, удаляются уже в магазине. При покупке следует проследить за тем, чтобы в сердечных камерах оставались следы крови. Сердце имеет очень ароматный привкус, малокалорийно и богато витаминами. Самое нежное сердце у ягнят и телят. Однако свиное или говяжье сердце тоже весьма вкусное. Сердце можно нарезать ломтиками и быстро обжарить или запечь в гриле, его также можно запечь в духовом шкафу, потушить, отварить целиком или нарезав крупными кусками. Сердце можно также нафаршировать.
Из отварного сердца в сочетании с овощами и майонезом готовят вкусные салаты.

Сердце ягненка — самое маленькое по размеру. Его можно нарезать ломтиками или обжарить целым, запечь в гриле или нафаршировать.

Телячье сердце нарезают ломтиками, жарят, запекают в гриле, тушат или варят целым. У него изысканный аромат, оно чрезвычайно нежное и постное. Вес телячьего сердца колеблется между 750—1000 г.

Говяжье сердце весит 1,5–2 кг. Лучше готовить сердце от молодых животных, поскольку его вкус намного нежнее. Говяжье сердце, как правило, нарезают кусочками, отваривают или тушат в подливе.

Свиное сердце относительно маленькое и весит всего 350–500 г. Его вполне можно приготовить целиком. Мясо твердое, однако не грубое, и обладает вкусом, напоминающим обычное мясо. Свиное сердце, как правило, варят или жарят.
Почки
Они богаты питательными веществами и обладают особенным вкусом, который становится тем интенсивнее, чем старше животное.
Почки окутаны слоем жира, который перед приготовлением блюда обязательно удаляется.

Свиные почки или почки ягненка имеют форму бобов и гладкую поверхность. Поверхность телячьих или говяжьих почек, напротив, в трещинах и глубоких бороздках.

Почки молодых животных более нежные на вкус, в них содержится значительно меньше вредных веществ. Перед обжариванием почки следует нарезать не слишком тонкими ломтиками, так как они быстро высыхают и становятся жесткими.

Телячьи почки нежные, сочные и имеют характерный вкус. Они весят 350–550 г и обжариваются в целом виде. Их можно также нарезать ломтиками или маленькими кусочками, как бефстроганов, и обжарить в духовом шкафу или запечь в гриле.

Говяжьи почки имеют темный красно-коричневый цвет и весят 750— 1000 г. Перед приготовлением говяжьи почки следует разрезать вдоль и удалить трубки. Если их готовить щадящим образом, то они будут достаточно твердыми, сочными и иметь специфический вкус. Говяжьи почки годятся для жарки, запекания в гриле, тушения в подливке в духовом шкафу или на плите, а также для приготовления бефстроганов.

Свиные почки значительно меньшего размера и весят 130–150 г. Они имеют светлый красно-коричневый цвет и обладают ярко выраженным специфическим вкусом. Перед приготовлением свиные почки следует разрезать на две части и удалить пленки и трубки. Их можно вымачивать, бланшировать или мариновать в молоке. Почки ягненка темного коричнево-красного цвета, твердые, сочные, со специфическим вкусом и весят около 60 г.
Печень
Чем моложе животное, тем нежнее будет печень. Этот субпродукт обладает не только приятным вкусом, но и имеет высокую питательную ценность: в печени содержится много минеральных и питательных веществ, в том числе витамины групп А и В.

Перед обжариванием печень следует, как и любое другое быстро обжариваемое мясо, посолить и приправить. Во время обжаривания на сильном огне у печени, как и у другого мяса, закрываются на поверхности поры клеток, так что ни соль, ни пряности во время жарки не могут проникнуть в мясо. Если же приправлять или солить мясо после жарки, это отразится на вкусе соуса!

Свежая печень хорошего качества в разрезе гладкая, влажная, имеет красно-коричневый или коричневый цвет. Телячья печень — самая нежная и вкусная. Она светло-коричневого с красным или светло-коричневого цвета, отличается рыхлой и нежной структурой.

Телячью печень можно жарить, запекать под грилем и тушить. Телячью печень солят только после тушения, иначе она будет жесткой.
По той же причине ее не следует слишком долго готовить. Остатки и обрезки лучше всего измельчить и приготовить бефстроганов, клецки, паштеты или пирожки. Одна телячья печень весит 1,2–2,5 кг.

Говяжья печень темного красно-коричневого цвета и имеет наибольший вес 4–5 кг. Она обладает крепким и резким вкусом, иногда чуть горьковатым. Если в течение нескольких часов вымачивать ее в молоке, то вкус готового блюда будет более мягким. Лучше предпочесть для готовки телячью печень, так как она более нежная. Говяжья печень годится для жарки, запекания в гриле, обжаривания во фритюре и приготовления клецок.

Свиная печень темно-коричневого или красно-коричневого цвета, менее нежная, чем телячья, и имеет ярко выраженный специфический вкус. В разрезанном виде она имеет зернистую, пористую структуру. Ее вес колеблется от 1,3 до 2,5 кг. Свиная печень, как и печень других животных, годится для тушения в подливе, жарки, запекания на гриле и жарения во фритюре, а также для паштетов, пирожков и клецек.
Язык
В продажу поступают говяжьи, телячьи, свиные языки и языки ягненка. Их продают свежими, шпигованными, копчеными и отварными. Языки варят или тушат. С вареных языков после приготовления снимают кожу.
Если языки готовят для холодной закуски, то после окончания варки следует оставить их остывать в бульоне, в котором они варились, и слегка придавить прессом, чтобы удалить имеющиеся пустоты.
Толстый кусок языка — самая нежная часть этого субпродукта. Языки ягнят, телят и свиней разрезают вдоль, говяжьи языки обязательно нарезают ломтиками поперек.

Язык ягненка — самый маленький, он весит всего 150–250 г. Обладает нежным, своеобразным ароматом и продается в основном в свежем виде.

Телячьего языка по размеру хватает на 3–4 порции, он весит около 450–600 г. Блюдо готовится из свежего или шпигованного языка. Телячий язык мягкий и чрезвычайно нежный.

Свиной язык весит около 250–400 г и отваривается в свежем или шпигованном виде. Он имеет легкую структуру и нежный вкус.

Говяжий язык считается наиболее вкусным и отличается специфическим привкусом.

Холодные или теплые копченые и отварные языки, нарезанные тонкими ломтиками, являются прекрасным добавлением к спарже, артишокам, грибам и соленым арбузам.

Глава 8
Основные способы тепловой обработки продуктов

Тепловая обработка продуктов преследует ряд целей:

► придает блюдам особый вкус и аромат;
► повышает усвояемость продуктов;
► имеет санитарное значение.

После первичной обработки в продуктах остается значительное количество микроорганизмов, среди которых могут быть и болезнетворные. При температуре 50 °C развитие большинства микроорганизмов приостанавливается, а при дальнейшем повышении температуры они погибают. Это обстоятельство требует строгого соблюдения установленных режимов тепловой обработки продуктов. Надо учитывать, что спорообразующие микроорганизмы при тепловой обработке погибают не полностью, их развитие только приостанавливается и в дальнейшем при благоприятных условиях может возобновиться.
Поэтому необходимо строго соблюдать сроки и условия хранения готовой пищи. Некоторые сырые продукты содержат в себе естественные яды (фасоль, горох, позеленевший картофель и др.). Эти яды при тепловой обработке либо разрушаются, либо переходят при варке в воду и удаляются с ней. Как мы уже говорили, тепловая обработка повышает усвояемость продуктов. Многие из них при тепловой обработке размягчаются и легче разжевываются, а в итоге быстрее и полнее усваиваются. Усвояемость белковых продуктов (мяса, рыбы, мучных изделий) при тепловой обработке повышается по другим причинам. При нагревании белки теряют устойчивость против действия пищеварительных ферментов. (Нарушение режима тепловой обработки может привести и к прямо противоположному результату. Например, пережаренное мясо усваивается хуже, чем правильно приготовленное. Кроме того, некоторые продукты (яйца, картофель, фасоль и др.) содержат ингибиторы — вещества, тормозящие действие пищеварительных ферментов. Тепловая обработка разрушает эти вещества. Крахмал, содержащийся во многих продуктах, при нагревании с водой набухает, превращается в клейстер и становится доступным действию ферментов, расщепляющих его в пищеварительном тракте. Жиры при нагревании расплавляются и легче усваиваются. При тепловой обработке продуктов образуются новые вкусовые и ароматические вещества, которые возбуждают аппетит и способствуют лучшему усвоению пищи. Однако не надо думать, что тепловая обработка оказывает исключительно положительное влияние на пищевую ценность продуктов, — она может значительно снижать ее. При нагревании разрушаются многие биологически активные вещества, в том числе витамины, теряются ароматические и вкусовые вещества, длительное нагревание снижает ценность жиров, при жаренье продукты могут терять сочность, при варке в отвар переходят растворимые питательные вещества. Можно ли предотвратить негативные последствия тепловой обработки продуктов? Да, можно, но для этого необходимо правильно выбрать способ и режим тепловой обработки каждого конкретного продукта.

К основным способам приготовления продуктов относятся варка, тушение, припускание, приготовление пищи на пару, жаренье и выпечка.

Варка является одним из самых распространенных способов обработки, варить можно практически любые продукты, погрузив их полностью в воду.

Тушение отличается от варки тем, что продукты при этом варятся в собственном соку с добавлением небольшого количества воды и погружены в жидкость не полностью. При тушении образуется пар, который и способствует приготовлению пищи. Такая обработка очень распространена.

Припускание — это способ тепловой обработки, при котором продукт помещают в посуду (сотейник, низкую кастрюлю), наливают жидкости столько, чтобы она покрывала продукт примерно на ⅓ высоты, закрывают посуду крышкой и варят. Объем жидкости при этом невелик и потери питательных веществ незначительны.

Приготовление на пару — это особая обработка продуктов, при которой используется только пар, образующийся при кипении воды.
Во время варки и тушения из продуктов выходит часть полезных минералов и витаминов, продукты могут подвергаться окислению. Поэтому их не следует хранить на открытом воздухе. Время приготовления можно существенно сократить, если класть продукты, когда это допускает способ приготовления, прямо в кипящую воду и варить в посуде с закрытой крышкой. Отвар из овощей и очищенной картошки содержит большое количество витаминов и минеральных веществ, поэтому его можно использовать для приготовления супов, соусов и т. п. При обработке паром теряется меньше полезных веществ, поэтому данному способу чаще отдают предпочтение.

Под обработкой продуктов на жиру подразумевается жаренье и выпечка.
Этот способ обработки отличается тем, что на поверхности обрабатываемых продуктов образуется корочка. При этом жиры оказывают двойное воздействие: повышают энергетическую ценность блюда и являются регулятором тепла. Слишком высокая температура нежелательна, поскольку при ней начинается распад жиров и появляются вещества, вредные для здоровья. Продукты жарят на небольшом количестве жира в открытой либо закрытой крышкой посуде. Их полностью опускают в разогретый жир.

Жаренье — это самый распространенный способ приготовления продуктов на нагретых поверхностях сковород, противней и другой посуды. Поверхность, чтобы продукты к ней не прилипали, смазывают жиром. Жир выполняет и другую функцию: предохраняет продукты от пригорания, обеспечивает равномерный нагрев. Сначала жир нагревают примерно до 150 °C, затем кладут на сковороду полуфабрикаты и жарят. На нагретых поверхностях без жира можно жарить блинчики и оладьи — для этой цели используют специальные сковородки с антипригарным покрытием. Второй способ — жаренье во фритюре. В этом случае жира берут в 8—10 раз больше, чем продукта, и нагревают его до 175–180 °C.

Полезный совет, который нужно запомнить: после жаренья жир второй раз не используется, поскольку он содержит вредные для здоровья вещества.
Продукты жарят и на открытом огне. Источником тепла здесь чаще всего является древесный уголь. Продукты насаживают на вертел либо на шампуры и при жаренье постоянно вращают.
Также продукты кладут на смазанную жиром решетку, которую помещают на соответствующем расстоянии от источника тепла. Для этого существуют специальные газовые или электрические духовые шкафы.
На открытом огне выпекают хлеб, печенье и различные мучные блюда. В таком случае тепла требуется значительно меньше, чем при приготовлении на жиру.
Очень популярно сегодня простое и быстрое приготовление многочисленных блюд в микроволновой печи, но об этом мы более подробно поговорим с тобой на очередном мастер-классе.

Выпечка — это процесс выпекания хлебобулочных и кондитерских изделий.
Выпечка подразделяется на две большие группы:
► сладкая выпечка — торты, пирожные, маффины, кексы, рулеты, вафли и т. д.
► несладкая выпечка — беляши, чебуреки, пироги и пирожки с различными начинками, кулебяки и т. д.

Глава 9
Порядок приготовления обеда

Прежде чем начать готовить обед, завтрак или ужин, необходимо определить, к которому часу они должны быть готовы, и рассчитать, сколько на это потребуется времени. Следует при этом иметь в виду, что как только обед, завтрак или ужин будут готовы, их нужно тотчас же подавать на стол, иначе они остынут, потеряют вкус, а отдельные блюда могут оказаться переваренными или пережаренными.
Помимо того, что завтрак, обед или ужин надо подать вовремя, каждое блюдо должно быть вкусным и приятным на вид.

Если для приготовления обеда остается мало времени, то надо подобрать такие продукты и рецепты, из которых обед можно приготовить быстро.
Целесообразнее всего в этом случае пользоваться мясными и рыбными полуфабрикатами. Можно приобретать также и овощи, свежие, консервированные или замороженные, уже очищенные, промытые, нарезанные и специально подобранные для того или иного супа или гарнира (овощные смеси), а также фруктовые компоты.
Выбор полуфабрикатов достаточно разнообразен: отбивные и рубленые котлеты, бифштексы, шашлыки, рыбное филе, панированные куски рыбы, подготовленные для жарения и др.
Для заправки блюд в продаже имеются готовые соусы: «Кубанский», «Острый», «Столовый», «Южный» и др.
Очень быстро можно приготовить обед из консервов: мясные или рыбные супы, тушеное мясо, рыбу под различными соусами, кукурузу в масле. Консервированные фрукты или ягоды сами по себе — прекрасные сладкие блюда.
Значительно ускоряет приготовление обеда использование полуфабрикатов в сочетании с консервами. Так, например, к котлетам, приготовленным из полуфабриката, может быть подан гарнир из консервированной кукурузы, фасоли, зеленого горошка. Рыбное филе можно приготовить с консервированной фасолью. Различные салаты из овощей прекрасно дополняются консервами из рыбы, крабов, кальмаров и др. Для заправки таких салатов используют готовый соус майонез.
И, наконец, обширный ассортимент полностью готовых к употреблению гастрономических товаров — различных колбас, копченостей, мясных паштетов, сосисок, сарделек, разнообразных изделий готовой рыбной кулинарии, молочных продуктов, готовых пельменей — дает возможность, в случае надобности, приготовить обед или завтрак и подать его к столу за 10–15 минут.

Пользование полуфабрикатами и готовыми пищевыми продуктами дает огромную экономию времени, избавляет хозяйку от самой неприятной и трудоемкой части работы на кухне — чистки рыбы, овощей, подготовки мяса и пр., освобождает кухню от загрязнения и значительно сокращает время на мытье посуды.
Помимо полуфабрикатов и консервов в гастрономических, продовольственных и фирменных магазинах, если требуется особенно быстро приготовить обед, можно приобрести различные концентраты (бульоны, щи, борщи, каши, лапшевники, кисели и др.).
В этом случае приготовление обеда займет лишь несколько минут, т. е. время, необходимое для того, чтобы закипела вода.

Со временем ты автоматически научишься определять соотношение различных продуктов для приготовления определенных блюд. Так, например, на 500 г мяса при варке борща рекомендуется брать около 800 г различных овощей; если же мяса будет взято больше, например, 750 г, то для приготовления того же борща овощей надо брать 1 кг 200 г, соответственно увеличивая и норму воды. Неправильное соотношение в готовом борще количества бульона и овощей приведет к тому, что борщ окажется или слишком жидким или слишком густым. Достаточно изменить норму хлеба или жидкости, которые добавляются в мясной фарш, и котлеты не выйдут такими сочными и пышными, какими они должны быть.
Количество гарнира ко вторым блюдам также должно соответствовать весу основного продукта.
Например, если мяса или рыбы берется на одного человека 100 г, то на гарнир надо дать готового картофеля 150–200 г, а макарон или каши 100–150 г. Приступая к приготовлению обеда, следует для экономии времени в первую очередь готовить блюда, требующие более длительной варки, или те, которые до обеда потребуется охладить.

Возьмем для примера обед из трех блюд с закуской:

► закуска — сельдь с гарниром
► первое — мясные щи
► второе — рубленые котлеты с жареным картофелем
► третье — кисель.
Приготовление такого обеда начинают с подготовки мяса и варки бульона. От обмытого мяса, положенного на доску, нужно отделить часть мякоти для котлет и отложить в миску, а остальное мясо и кости для бульона положить в кастрюлю, залить холодной водой и поставить на плиту. Предварительно замоченную сельдь можно уже очистить, нарезать и уложить на лоточек в виде целой рыбки. Отварить картофель, который потребуется для гарнира к котлетам и к сельди. Затем, тщательно вымыв руки, сварить кисель, который до обеда должен остыть. Пока варится кисель, начнет закипать бульон. Надо снять с него пену и убавить огонь. Теперь пора позаботиться о кореньях, луке и капусте для щей — очистить их, вымыть и нарезать, коренья и лук поджарить.
К этому времени бульон будет почти готов, его надо процедить в суповую кастрюлю, переложить туда же мясо, добавить капусту, поджаренные коренья, соль, перец, лавровый лист и продолжать варку.
Пока варятся щи, надо подготовить фарш и разделать котлеты, обвалять их в сухарях, сложить до обжаривания на доску или тарелку и прикрыть полотенцем. Отваренный «в мундирах» картофель очистить, нарезать и поставить жарить (часть отварного картофеля использовать на гарнир для сельди), а на другой сковороде одновременно начать жарить котлеты.
Через 15–20 минут после этого обед будет готов. Из щей надо вынуть мясо, нарезать его, положить в тарелки, разлить в них щи, добавить сметану, посыпать зеленью петрушки или укропом.
Готовые котлеты и гарнир (жареный картофель) уложить на блюдо, а на сковороду, где жарились котлеты, подлить немного бульона, дать закипеть и, процедив, полить этим соусом котлеты; затем картофель посыпать зеленью петрушки или укропом.

Некоторые обеденные блюда, которые хорошо сохраняются, рекомендуется готовить с таким расчетом, чтобы использовать их и для ужина или завтрака. Например, картофель можно сварить в таком количестве, чтобы часть его могла пойти на салат или винегрет к ужину. Часть готовых котлет также можно оставить на ужин или завтрак.
Наконец, и бульон можно варить сразу на два дня. В этом случае половина бульона пойдет для приготовления щей, а вторая половина может быть использована на следующий день для варки какого-либо супа.

После завтрака, обеда и ужина всю посуду надо вымыть горячей водой с моющим средством и сполоснуть чистой холодной водой; кухонную посуду высушить в сушилке, а столовую — насухо вытереть и убрать.
Оставлять посуду немытой, особенно до следующего дня, совершенно недопустимо, так как остатки пищи в посуде разлагаются, издают неприятный запах, а в летнее время привлекают мух. К тому же, кухонная посуда, оставленная немытой, портится (окисляется) и поэтому темнеет.
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Глава 10
Поговорим о кастрюлях

Кастрюли по праву можно назвать некоронованными королевами кухни. Не зря известная французская пословица гласит: «Хорошая кастрюля — хороший обед».
Наверняка, с интересом просматривая многочисленные женские журналы, ты сразу же перелистывала странички, касающиеся бытовой тематики, и зачитывалась советами дизайнеров одежды, косметологов, визажистов, светскими сплетнями и т. п. А ведь в последнее время в таких журналах появилось очень много полезных статей, касающихся грамотного ведения хозяйства. Не огорчайся, все в жизни поправимо: в этой главе собраны самые необходимые на первых порах рекомендации, касающиеся кухонной посуды.

Кастрюли. «Обставлять» свою кухню нужно начинать именно с них.
Посетив любой супермаркет или специализированный магазин, где продается посуда, ты увидишь, что существует масса разновидностей кастрюль — одна другой краше. Какую же выбрать?
По какому принципу? Какому материалу, форме, дизайну отдать предпочтение? Давай сравним преимущества и недостатки различных видов кастрюль.
Алюминиевые кастрюли
До недавнего времени они были самыми распространенными. Они относительно дешевы, легки и долговечны. Алюминий — хороший проводник тепла, поэтому вода закипает в такой кастрюле быстрее, чем, скажем, в эмалированной. Но посуда со слишком тонкими стенками легко деформируется, поэтому из алюминиевых кастрюль предпочтительнее выбирать толстостенные.
Однако алюминий небезобиден. Во-первых, это металл нежный, он легко соскребается со стенок посуды, попадает в пищу и способствует возникновению очень неприятных заболеваний… Ко дну такой посуды легко пригорает пища, а отмывается с трудом: нельзя скрести алюминий металлической мочалкой или щеткой, а тем более наждачными поверхностями.
Алюминий не любит контакта с кислотами и щелочами. Но щи, кисель или мясо в кисло-сладком соусе как раз и есть такие реактивы, а молоко имеет щелочную реакцию.
В результате в приготовленные блюда со стенок кастрюль переходят соединения, не предусмотренные кулинарными рецептами. Продукты, содержащие серу, кальций, оставляют на такой посуде некрасивые темные следы. Это яйца, молочные продукты, рассолы. Ни в коем случае нельзя оставлять приготовленную еду на хранение в алюминиевой посуде. Не годится она и для варки диетических блюд, детского питания.
Все вышесказанное относится и к алюминиевым сковородам. На них можно жарить картофель, тушить или пассеровать овощи, но перемешивать их при этом вилкой или ножом не стоит, опять же из-за чрезмерной нежности металла.
Стоит отметить, что для кипячения молока нет лучшей посуды, чем алюминиевая — в ней молоко не пригорает. Но горячее молоко сразу же нужно перелить в чистую простерилизованную стеклянную или керамическую посуду. Еще алюминиевые кастрюли пригодны для кипячения воды, варки картофеля и овощей (не кислых!), а также для приготовления каш.
Эмалированная посуда
Долгое время она составляла предпочтительную альтернативу алюминию. Это массивная посуда из чугуна или железа, на которую в 2–3 слоя нанесена стекловидная эмаль — инертное вещество, защищающее металл от коррозии. В эмалированной посуде еда пригорает очень охотно. Попробуйте вскипятить в ней молоко. Если не перемешивать его безостановочно, оно обязательно приобретет противный горелый привкус. Ты добьешься лучшего результата, если прежде сполоснешь эмалированную посуду холодной водой. Минус такой посуды — эмаль может откалываться при соприкосновении с ложкой или половником. Если это произошло, то в такой посуде готовить еду уже нельзя, даже воду не стоит кипятить — можно отравиться соединениями металлов. Правда, чем толще и массивнее посуда, тем лучше она сопротивляется ударам.
Но пока кастрюля новая и радует глаз блеском и нарядным орнаментом, без нее не обойтись при варке щей, борщей, приготовлении овощных рагу, мясных и грибных супов. И ни в какой другой посуде не получатся такие кисели и компоты, как в эмалированной.
Однако сверкающая белизна и блеск эмали мешают хорошему поглощению тепла от конфорки. Поэтому предпочтительнее темная эмаль или эмалированные кастрюли со специально зачерненным дном. Если у твоей старой эмалированной кастрюли, лишенной этих новшеств, закоптилось дно — прекрасно, не старайся его отдраить. Нагревание такой кастрюли на огне будет идти несколько быстрее.
Чугунная посуда
Такая посуда довольно медленно нагревается, у чугуна сравнительно низкая для металла теплопроводность, но зато тепло распределяется равномерно и долго сохраняется. Чугунные гусятницы и утятницы хороши для блюд, которые требуют длительного приготовления. Чтобы к поверхности чугуна пригорела пища, надо хорошо постараться, но и тогда он бережет нервы хозяйки, поскольку на черной поверхности не видны следы ее оплошности.
К недостаткам чугуна относится его склонность ржаветь от воды, поэтому чугунную посуду после мытья надо постараться быстро высушить. А еще чугун тяжел, порист и при падении может расколоться. Приготовленные блюда оставлять в чугунной посуде не стоит. Например, гречневая каша от чугуна чернеет. Этих недостатков лишен чугун, покрытый эмалью.
Огнеупорная посуда
Такая посуда обеспечивает несравненную тонкость вкуса приготовляемой в ней еды. Причем этот тонкий вкус сохраняется в такой посуде гораздо дольше, чем в любой другой. Правда, она плохо проводит тепло по сравнению с металлами, хрупкая, бьющаяся. Зато сравнительно дешевая.
Очень красива и элегантна посуда из огнеупорного фарфора или стеклокерамики. Она прочна и незаменима для микроволновых печей, но подходит и для обычных духовок, электрических и газовых. Такая посуда достаточно дорогая, зато ее сразу из духовки можно ставить на стол без риска нарушить гармонию сервировки.
Огнеупорное стекло
Это последний крик «кастрюльной моды». Впрочем, изготавливают из него и чайники, и кофейники. Это красиво, но дороговато. Кстати, иногда огнеупорное стекло бьется. Зато оно совершенно инертно и не реагирует ни с какой пищей, хорошо поглощает тепло, легко моется и не поддается образованию накипи. Накопленная теплота хорошо удерживается благодаря низкой теплопроводности; блюда в ней долго не остывают. Посуда из огнеупорного стекла и фарфора требует несколько иного обращения, чем привычная нам кухонная утварь. Ее можно ставить на любой нагревательный прибор вплоть до керосинки, но при этом обязательно подкладывать под дно металлическую сетку — рассекатель пламени. Поскольку стекло намного хуже металла проводит тепло, неравномерное прогревание дна соответственно взывает неравномерное тепловое расширение, и посуда может растрескаться. Металлическая сетка-рассекатель помогает избежать этих неприятностей.
По этой же причине (неравномерному распределению тепла) нельзя ставить на обычные круглые конфорки овальную или прямоугольную жаростойкую стеклянную посуду, она может лопнуть.
Такая форма посуды предназначена для микроволновых печей и духовок, где идет равномерное прогревание по всему объему.
Густые блюда в такой посуде готовят только на медленном огне и постоянно перемешивают. Если ты не уследишь, и вся жидкость выкипит — твоя дорогостоящая посуда может лопнуть. Нельзя ставить такую посуду на огонь без добавления жидкости или большого количества жира.
И еще один момент, если ты утратишь бдительность и снятую с плиты горячую посуду поставишь на стол, где оказалась незамеченная лужица воды — то, скорее всего, потеряешь и посуду, и ее содержимое все по той же причине: низкая теплопроводность стекла не успевает компенсировать перепад температур из-за соприкосновения с холодной влагой.
И все же, несмотря на длинный перечень недостатков, кухонной посуде из керамики, жаростойкого стекла и фарфора принадлежит будущее благодаря высокой гигиеничности и экологичности.
Посуда с тефлоновым покрытием
У этой самой популярной на сегодня посуды интересная предыстория. Незадолго до второй мировой войны в лабораториях американской компании «Дюпон» был создан фторсодержащий полимер тефлон, исключительно стойкий к кислотам и щелочам, высоким температурам и к тому же удивительно скользкий. Его пытались применить в разных ролях, вплоть до изготовления искусственных суставов. Но настоящую известность тефлон приобрел, когда из него попробовали делать антипригарные покрытия для сковород: к скользкому тефлону почти невозможно что-либо прилепить, даже если очень захотеть. Эта посуда завоевала весь мир. Теперь по лицензии фирмы TEFAL такую посуду выпускают в Санкт-Петербурге — ее не отличить от импортной и цена почти такая же. Иногда можно встретить в магазинах московскую тефлоновую посуду. Что до зарубежных моделей, то глаза разбегаются от изобилия вариантов.
Какую же выбрать?
Во-первых, посуда с тефлоновым покрытием бывает алюминиевая либо стальная, эмалированная снаружи. Стальная, конечно, лучше, но дороже. Но и алюминий не обнаруживает здесь нежелательных вышеописанных свойств, поскольку покрыт прочным инертным слоем тефлона. Внутреннее тефлоновое покрытие может быть гладким или ячеистым, наподобие пчелиных сот. Ячейки увеличивают поверхность нагрева и делают его более равномерным. Обратите на это внимание.
Не помешает убедиться, что снаружи дно совершенно плоское. Это легко проверить, приложив ко дну линейку. Особенно важно это для электрических плит, где конфорки с помощью специальной технологии делают идеально плоскими. Небольшой прогиб дна посуды обернется заметной суммой за перерасход энергии. Не говоря уж о том, что в такой посуде блюда будут готовиться дольше. Между тем, тонкая сковорода может покоробиться, если после разогрева плеснуть на нее холодной водой или просто вылить сразу несколько яиц из холодильника. Делайте выводы — не гонитесь за дешевизной.
Еще раз посмотри на дно снаружи: если оно сплошь покрыто крохотными концентрическими канавками наподобие старой грампластинки — эта посуда идеальна для газовой плиты. Канавки увеличивают площадь нагрева, огня нужно меньше, а блюда готовятся быстрее.
Новую тефлоновую посуду надо вымыть теплой водой с мылом, ополоснуть и смазать маслом. Без масла жарить на тефлоне можно, но не нужно. И блюда получаются скучнее, и сковорода не так долго прослужит, как могла бы. Другое дело, что масла нужно в несколько раз меньше. Что касается долговечности такой посуды, то она сравнительно невелика. Срок полноценной службы без проблем для тонких дешевых сковород — 3–4 года, сковороды с ячеистым покрытием служат 5–6 лет. Самые долговечные — до 10 лет — кастрюли и сковороды с утолщенным шершавым покрытием, напоминающим мокрый песок на пляже.
В рекламе говорится, что в тефлоновой посуде блюда получаются вкуснее. Это пусть каждый проверит сам. Но то, что они выглядят красивее, румянее, аппетитнее — факт. В тефлоновой посуде лучше, чем в алюминиевой или эмалированной, варить борщи, кисели, тушить овощи, кипятить молоко. Еда будет экологически чистой. Посуда с тефлоновым покрытием выпускается с 50-х годов, и никаких вредных последствий до сих пор не выявлено.
Посуда из нержавеющей стали
Посуда из нержавеющей стали блестящая, это не только красиво, но и функционально. Ее блеск имеет глубокий физический смысл: блестящие поверхности остывают намного медленнее, чем матовые, и пища дольше остается горячей. Хорошая посуда из нержавеющей стали дороже тефлоновой, а та, что со «слоеным» дном — существенно дороже. Ее толстое дно состоит снаружи из нескольких слоев разных металлов: алюминия, меди или бронзы, которые имеют высокую теплопроводность. Благодаря этому тепло распределяется равномерно, блюда не подгорают, готовятся быстро. Единственное, чего эта посуда не любит, — чтобы в ней долго находился крепкий рассол. Могут появиться пятна, которые, впрочем, все же можно отчистить. Ручки некоторых кастрюль не нагреваются благодаря оригинальным вкладышам. Эта посуда легко моется и всегда выглядит, как новая. Нужно только время от времени смазывать внутреннюю поверхность маслом. И никаких нежностей, деревянных лопаточек, необходимых для готовки на алюминии или тефлоне.
Посуда из нержавеющей стали гораздо долговечнее тефлоновой и даже тефалевой. И мало кто знает, что практически в любой «нержавейке» с плотно пригнанной крышкой можно готовить без масла и воды, а следы пищи отмываются так же легко, как от посуды с антипригарным покрытием.
Хорошая посуда из нержавеющей стали стоит дорого, но она того стоит. Сейчас в продаже появилась более дешевая отечественная «нержавейка». Важно при покупке проверить, чтобы дно и стенки посуды были достаточно толстыми, а крышка хорошо прилегала, и тогда в такой отечественной «нержавейке» можно смело испытывать признанные кулинарные рецепты от фирмы «Цептер».
Сколько кастрюль нужно иметь на кухне?
Напоследок обсудим, сколько и каких кастрюль и сковород необходимо для полноценного семейного очага. Что число кастрюль зависит от величины семьи — это заблуждение. Чем больше семья, тем больше должны быть кастрюли, но число их зависит только от количества блюд.
Вот примерный расклад, из которого тебе надо выбрать четыре-пять кастрюль: одна литровая, две двухлитровые, две трехлитровые, одна пятилитровая.
Максимум сковород — три: одна большая, две поменьше. И если уж покупать, то лучше комплектом. Это будет дешевле, хотя бы за счет того, что крышек понадобится меньше, чем посуды: одна и для кастрюли, и для сковороды. Тем более что великолепные крышки из прозрачного жаростойкого стекла с регулируемым выпускным клапаном для пара сейчас продаются отдельно.

Глава 11
Посуда для микроволновой печи

Для начала давай освоим микроволновую терминологию. Посуда может быть термоустойчивой, а может быть огнеупорной. На слух эти два термина похожи, но специалисты договорились называть термоустойчивой посуду, которая выдерживает температуру до +140 °C, а огнеупорной — которая выдерживает нагрев до 250–300 °C.
К термоустойчивым материалам относятся столовое стекло, столовый фарфор, большинство видов керамики. Существуют также термоустойчивые пластики (например, полипропилен, полиамид), на которых обязательно должно присутствовать фирменное клеймо, подтверждающее это свойство. Перечисленная здесь посуда пригодна для приготовления пищи в некомбинированной микроволновой печи, то есть в простейшем типе печи, где имеется только функция микроволн.
А огнеупорное стекло, огнеупорный фарфор, огнеупорная керамика — более дорогие материалы, их подвергают специальной обработке и закалке. Среди домашней утвари их встретишь не часто. Огнеупорную посуду производят специально для использования в духовках, комбинированных микроволновых печах во всех режимах; она может применяться и на электрических конфорках плит, и даже на газовых конфорках (но только с металлическим рассекателем).
Термоустойчивое и огнеупорное стекло, фарфор и керамику не следует подвергать резким перепадам температуры. Например, такую посуду нельзя ставить в разогретую духовку или в микроволновую печь с включенным режимом гриля или конвекции, если перед этим ее только достали из холодильника.
А если ты утратишь бдительность, и вынутую из печки горячую посуду поставишь на стол, где оказалась лужица воды, (в предыдущей главе мы уже говорили об этом), то можешь потерять и посуду, и ее содержимое. И все же, несмотря на эти отдельные недостатки, посуде из керамики, жаростойкого стекла и фарфора принадлежит будущее благодаря высокой гигиеничности и экологичности, как принадлежит оно и микроволновым печам.
Стекло
Посуда из стекла или стеклокерамики, даже та, что имеет пометку «термоустойчивая», годится только для разморозки, разогрева и приготовления продуктов в режиме микроволн. Очень хороши для использования в микроволновых печах блюда, миски, тарелки, чашки и кружки из небьющегося матового белого стекла испанской фирмы «Harmonia».
Не используй тонкое деликатное стекло. Хотя оно вполне прозрачно для микроволн, но от соприкосновения с очень горячей пищей может лопнуть.
Фарфор
Почти все виды фарфора, за небольшим исключением, пригодны для использования в микроволновой печи. Очень удобно разогревать первые и вторые блюда, разложенные по порциям в фарфоровые тарелки, которые тут же подаются на стол. Порционные тарелки лучше выбирать без широких бортиков, чтобы на поворотном столике печи могли поместиться сразу несколько штук. В фарфоровых чашках и кружках удобно подогревать молоко, заваривать лекарственные травы, варить кофе.
Керамика и фаянс
Эти материалы пригодны для микроволновой печи, если они со всех сторон, включая дно, покрыты глазурью и на ней отсутствуют сколы и трещины. Частично глазурованная керамическая посуда из-за неравномерности прогревания может растрескаться. Глазурованная керамическая и глиняная посуда недостаточно прозрачна для микроволн и сильно нагревается в печи. И все же она находит неплохое применение для приготовления в микроволновой печи яичниц, омлетов, гамбургеров, котлет, отбивных, ее также можно использовать в режимах гриля и конвекции. На сильно разогретой микроволнами глазурованной поверхности котлеты поджариваются до золотистого цвета, как на хорошей сковороде. Причем без масла.
Извлекая такую посуду из печи, всегда берись за нее специальной прихваткой или кухонной рукавицей.
Бумага, картон и тонкий пенопласт
На многих продуктах, расфасованных в специальные емкости, в частности — полуфабрикатах, указано, что их можно помещать в микроволновую печь прямо в упаковке. Очень распространены так называемые быстрые супы в стаканчиках из тонкого пенопласта. Разумеется, все это можно разогревать и готовить только в режиме микроволн. Время воздействия микроволн должно быть небольшим, и печь нельзя оставлять без присмотра.
Приготовление в бумажной упаковке возможно только для продуктов с низким содержанием жира, сахара и воды.
Пергаментная бумага чаще всего используется в микроволновой печи в качестве прокладок при размораживании, например, хлеба и булочек.
Можно применять даже картонные коробки, выстелив дно чистой салфеткой или пергаментной бумагой. В них разогревают пирожки, круассаны, булочки и другую мелкую выпечку. Сверху их прикрывают другой салфеткой.
Бумажные пакеты, бумажные полотенца, салфетки, пергаментная бумага служат «посудой», в которую заворачивают для разогревания в печи бутерброды, булочки, вареные сосиски и другие продукты.
Готовя горячие бутерброды в режиме микроволн, ты избежишь намокания хлеба снизу, подложив под бутерброд бумажную салфетку или одноразовую картонную тарелку. Картонные стаканчики или тарелки, имеющие восковое покрытие, применять не следует. При нагревании воск может расплавиться и испортить вкус пищи.
Промасленную бумагу применять в печи нельзя, она может загореться.
В продаже встречается одноразовая посуда из картона с термоустойчивым покрытием. При покупке такой посуды обращай внимание на пригодность к использованию в микроволновой печи.
Хлопчатобумажные и льняные салфетки
Их тоже можно считать «посудой», в которую заворачивают для разогревания на микроволнах разнообразную выпечку. Благодаря этому выпечка не отсыревает и не пересыхает, а поворотный столик не засоряется крошками.
Пластиковые емкости
Выпускается широкое разнообразие недорогих мисок и контейнеров всевозможных размеров и форм из термоустойчивого пластика, рассчитанного на применение в широком диапазоне температур от –40° до +140 °C. Все они снабжены крышками. Такая посуда привлекательна тем, что в ней можно и замораживать, и готовить продукты. При покупке пластиковой посуды для этих целей обращай внимание на наличие пометки Thermoplast или Duroplast, свидетельствующей об устойчивости к деформации при нагревании. Хороша специальная пластиковая посуда и тем, что ее можно ставить в печь вместе с содержимым прямо из холодильника. Никакая посуда из стекла, стеклокерамики или фарфора не позволяет такого обращения.
В пластиковой посуде нежелательно готовить блюда с высоким содержанием жира или сахара, так как они нагреваются до температур значительно выше 100 °C и посуда может покоробиться.
Пластиковые пленки и пакеты
В пластиковых пакетах можно размораживать и разогревать продукты. Но не следует плотно их закрывать, иначе произойдет громкий взрыв в печи — из-за быстро расширившегося горячего воздуха внутри пакет лопнет. Чтобы этот воздух мог найти выход, пакет кладут в печь приоткрытым или прокалывают острым ножом в нескольких местах.
Выпускается специальная пластиковая пленка, так называемая прозрачная фольга для микроволновых печей, которая продается в рулонах, упакованных в продолговатые коробки. Она вся покрыта крохотными дырочками для выхода воздуха. Эта пленка легко облегает любые поверхности. Ею оборачивают куски птицы, рыбы, мяса, чтобы они не пересыхали во время приготовления. Еще проще затянуть этой пленкой верх посуды, в которой готовится блюдо. Она предохранит и от пересыхания продуктов, и до известного предела — от выплескивания кипящей жидкости.
О форме посуды для микроволновой печи
Большое значение для качественного приготовления в микроволновой печи имеет не только материал, но и форма, и размер посуды.
Наилучший результат достигается в овальной или цилиндрической посуде. Здесь продукты обрабатываются микроволнами равномерно со всех сторон. Квадратная или прямоугольная посуда, хотя и выпускается иногда специально для микроволновых печей, дает некоторое пересыхание пищи в углах, так как там чрезмерно концентрируется энергия.
Предпочтительнее всего неглубокая и широкая посуда, она обеспечивает наилучшую скорость и равномерность приготовления блюд.
Для блюд из риса, макаронных изделий, для супов или соусов всегда используется посуда большего размера, чем обычно применяется на плите. Специфика микроволнового разогрева жидкостей такова, что, когда температура кипения уже достигнута, выделяющиеся при кипении пузырьки некоторое время удерживаются на дне сосуда. В какой-то момент все это может резко выплеснуться. Поэтому оптимальный вариант для подобных блюд — расширяющаяся кверху посуда. Благодаря увеличенному по сравнению с дном диаметру, подъем жидкости происходит не так активно.
Для кексов и тортов выбирай цилиндрическую посуду, более высокую, чем для духовки, потому что выпечка поднимается в микроволновой печи выше, чем обычно.
Крышки для микроволновых блюд
Готовящиеся в микроволновой печи блюда необходимо закрывать крышками, чтобы защитить продукты от пересушивания, ускорить их приготовление и сделать вкус более нежным. Особенно это относится к овощам, запеканкам и рыбе. Крышки, как и посуда, тоже должны быть полностью прозрачными. Крышки с отверстиями для выхода пара нужны для блюд с большим содержанием жидкости — они позволяют избежать ее переливания через край во время кипения. Если у крышки нет отверстия для пара, клади деревянную палочку между краем посуды и крышкой.
Крышками для микроволновой кухни также могут служить самые различные предметы. Можно накрыть посуду картонной одноразовой или фарфоровой тарелкой, чистой белой бумагой, специальной пленкой для микроволновых печей, о которой мы говорили выше. Готовя в печи мясо или курицу, тем более необходимо использовать специальную пластиковую пленку или пакеты, чтобы жир не забрызгал стенки печи.
Не нужно использовать крышки, когда ты готовишь пироги с хрустящей корочкой, гренки, яичницу, а также блюда, нуждающиеся в частом помешивании (например, соусы и кремы).
Специальная посуда для микроволновки
Самая популярная утварь, предназначенная для микроволновой печи, — огнеупорная посуда Pyrex (читается «пайрекс») из прозрачного стекла.
Она годится для приготовления пищи как в режиме микроволн, так и в режимах гриля, конвекции. Посуда Pyrex выпускается разных размеров и форм, как правило, с крышками. Лучше, чтобы крышка была плоская, без ручки или «шишечки». Тогда ты приобретешь сразу два предмета, потому что крышка может служить еще и плоским блюдом с бортиками.
Посуда из белого стекла Pyroflam выдерживает температуру от –40 до +300 °C. Выпускается аналогичная посуда из белой стеклокерамики, выдерживающая нагрев до +900 °C. Но это уже излишества. К тому же дорогие.
Хороша посуда марки Vision из прозрачной, слегка тонированной стеклокерамики, она годится как для микроволновых печей, так и для духовок, плит.
Посуда марки Vitri из термостойкого пластика предназначена для приготовления продуктов в микроволновом режиме и хранения готовых блюд в холодильнике.
Относительно недорогая посуда из прозрачного стекла Simax пригодна и для микроволновых печей, и для духовок, и для плит. Все ее модели снабжены практичными плоскими крышками.

Достаточно популярна посуда компании Corning для жарения в печи в режиме микроволн. Она изготовлена из стеклокерамики со специальным металлизированным покрытием на наружной стороне дна. Такую посуду ставят в печь сначала пустой, чтобы она сама сначала прогрелась под действием микроволн. Время разогрева, в зависимости от задуманного блюда, составляет от 1 до 6 минут.
В разогретой посуде жарят порционные мясные блюда, котлеты, отбивные, яичницу (предварительно проткнув желтки), птицу, рыбу и многие другие продукты. При контакте с заранее разогретой в печи поверхностью посуды Corning на мясе и других продуктах образуется румяная корочка. Чтобы обжарить куски с двух сторон, по прошествии половины времени, необходимого для приготовления, их переворачивают.

Из матового белого стекла Arcopul изготавливают кофейники, чашки, кружки, которые также хорошо подходят для микроволновых печей.
Приготавливаемые в такой посуде блюда имеют более тонкий, изысканный вкус благодаря химической инертности стекла и керамики. Тогда как металлическая посуда неизбежно подвержена воздействию кислот и щелочей, содержащихся в продуктах.

Глава 12
Как правильно мыть посуду

Безусловно, практически все, за редким исключением, хозяйки при мытье посуды используют популярные сегодня моющие средства.
Они достаточно многообразны, и, наверняка, хорошо знакомы тебе хотя бы из телевизионной рекламы. Но существуют и традиционные способы мытья посуды, доставшиеся нам в наследство от наших мам и бабушек. В отдельных случаях, когда под рукой нет моющего средства, они приходят нам на помощь. Прочитай эту главу, и то, что ты узнаешь из нее, станет твоей палочкой-выручалочкой в непредвиденных ситуациях, которые случаются в жизни. Кстати, эти познания подкрепят твой имидж умелой хозяйки.

Алюминиевую посуду, несмотря на красивый внешний вид, применять в хозяйстве надо осторожно. Алюминий очень легко разъедается соляной кислотой, органическими кислотами и щелочами, при этом образуются растворимые соединения, вредные для организма.
Алюминиевую посуду моют горячей водой с мылом, либо более распространенными сегодня моющими средствами. При длительном кипячении такая посуда темнеет. Чтобы удалить этот недостаток, протри посуду мягкой тряпочкой, смоченной уксусом. Вот почему алюминиевую посуду нельзя использовать для приготовления кислых щей, борщей, киселей из концентратов в брикетах. Не рекомендуется варить в такой посуде компот из кислых фруктов. Старайся не держать подолгу в такой посуде кисломолочные продукты, хлебный квас.

Загрязненные стеклянные бутылки легко отмываются подогретой водой с тертым картофелем.

Стеклянные стаканы будут блестеть не хуже, чем хрустальные, если их прополоскать в холодной соленой воде.

Медная кухонная утварь сейчас редко употребляется в хозяйстве.
Пожалуй, единственная посуда из этого металла — это тазы для варки варенья. Медь хорошо чистить таким составом: в 6 частей воды добавь 3 части нашатырного спирта и 1 часть мела. Хорошо взболтай эту жидкость. Тряпкой смажь поверхность таза, а затем протри его суконкой тряпочкой до блеска. Для полировки предметов из меди после чистки употребляют порошкообразный мел, смоченный смесью воды и нашатырного спирта (1:2).

Пригоревшую кастрюлю можно очистить, если наполнить ее соленой водой и оставить на ночь. На следующий день нужно вскипятить в кастрюле раствор соли, после чего дно легко очистится.

Фарфоровую и фаянсовую посуду нужно мыть горячей водой. Если на чашках остались следы от чая или кофе, посуду нужно протереть с внутренней стороны ваткой, смоченной столовым уксусом или крепким раствором поваренной соли.

Изделия из хрусталя мой мыльной водой с нашатырным спиртом (на 1 л воды 1–2 ст. л.) и споласкивай чистой холодной водой.

Тарелки, блюдца, чашки, покрытые золоченым рисунком, нельзя мыть содовым раствором. Их моют горячей водой. Чтобы вымыть стеклянные рюмки, бокалы, фужеры, украшенные золочеными ободками, в теплую воду добавь несколько капель нашатырного спирта, вымой в ней посуду и сполосни в чистой холодной воде. Никогда не применяй для этого горячую мыльную воду и соду.

Перед употреблением новой чугунной сковороды или казанка на дно насыпь слой соли, поставь посуду на огонь и прокали. Затем, взяв чистую бумагу, этой же солью оботри посуду, смажь ее жиром и снова прокали.

Эмалированная посуда красива, удобна и легко чистится, если ты будешь соблюдать в обращении с ней некоторые правила:
► при резком изменении температуры эмаль трескается, поэтому не ставь пустую кастрюлю на раскаленную плиту, а горячую — на холодную и мокрую подставку;
► если еда в кастрюле пригорела, и ты переложила ее в другую посуду, не спеши наливать в кастрюлю холодную воду, пусть немного остынет;
► эмалированную посуду мой водой с мылом, а сильно загрязненную чисти с содой или специальным моющим средством, но не металлической щеткой;
► в кастрюлю с пригоревшими остатками пищи налей воды, добавь ложку соды и дай постоять. Вымой ее через несколько часов.

Глава 13
20 полезных советов, которые пригодятся на кухне

Совет 1
Ножи, мясорубки и другие металлические предметы, которые использовались для приготовления рыбных блюд, сначала промывают холодной водой с солью, затем прополаскивают горячей водой.
Совет 2
Посуда, в которой находились сырые яйца, тесто, варенье, рыба, вначале моют холодной водой, а уже потом горячей.
Совет 3
Чтобы посуда не пахла рыбой, перед мытьем протри ее сухой горчицей.
Совет 4
Эмалированные поверхности моют мягкой тряпкой или губкой в теплой воде с мылом.
Совет 5
Нельзя держать ножи на горячей плите и прочих горячих поверхностях, они от этого тупятся.
Совет 6
Чтобы удалить неприятный запах от ножа, оставшийся после резки некоторых продуктов, его необходимо протереть сухой тряпкой с поваренной солью.
Совет 7
Осадок в виде черного налета, образующийся на чайниках после длительного заваривания и ухудшающий вкус чая, удаляют следующим образом. В самом чайнике осадок удаляют при помощи тряпки, смоченной в воде и пищевой соде. Для удаления осадка из носика в чайник наливают кипяток и насыпают туда пищевую соду (1 чайная ложка на стакан). Затем чайник оставляют на 2–3 часа, обвернув его 2–3 раза полотенцем, после чего трехкратно промывают горячей водой.
Совет 8
Чтобы руки не пахли чесноком, их протирают кофейной гущей.
Совет 9
Для устранения затхлого запаха в бидоне следует насыпать на дно питьевую соду, затем залить ее горячей водой и несколько минут взбалтывать. Затем нужно вылить содержимое и хорошо прополоскать бидон.
Совет 10
Для устранения затхлого запаха из термоса нужно насыпать в него 2–3 ложки риса, залить теплой водой, закрыть пробку и как следует взболтать емкость. Затем промыть термос горячей водой.
Совет 11
Для удаления пятен с фарфоровой посуды следует промыть ее теплой водой с небольшим количеством нашатырного спирта.
Совет 12
Устойчивые пятна с ножей и вилок хорошо удаляются лимонным соком.
Совет 13
Для удаления пятен от пригоревшего молока нужно залить в кастрюлю воду, добавить 2–3 ложки питьевой соды и прокипятить несколько минут, после чего вымыть.
Совет 14
Чтобы очистить эмалированную емкость для воды от осадка, нужно залить в нее соленую воду, добавить туда уксус и выдержать несколько часов.
Совет 15
Чтобы удалить потемнение эмалированной емкости нужно залить ее горячей водой, добавить соды (чайная ложка на стакан), выдержать несколько часов, затем протереть солью и прополоскать.
Совет 16
Сохранять блеск полированной посуды можно долго, если периодически чистить ее специальными пастами или зубным порошком.
Совет 17
Пятна на руках от овощей удаляют сначала пемзой, а затем соком лимона.
Совет 18
После пребывания в духовке на посуде могут появиться коричневые пятна. Для их устранения посуду несколько раз следует почистить поваренной солью, не забывая в перерывах между чистками хорошо прополаскивать ее.
Совет 19
Сосуды с узким горлом хорошо отмываются толченой яичной скорлупой.
Совет 20
Потемнение с металлических кастрюль удаляется путем кипячения в них кожуры от кислых фруктов (яблок, груш и т. п.).
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Часть II
Базовые рецепты вкусных семейных блюд


Глава 14
Закусочные салаты на все сезоны

Вот ты и дошла до второй части книги. А это означает, что ты уже овладела самыми необходимыми знаниями, касающимися кухонного оборудования, различных продуктов, способов их обработки и хранения, а также хорошо запомнила полезные советы, которые понадобятся тебе в процессе работы.
Теперь мы смело можем приступать к приготовлению обеда, а начнем, пожалуй, с самого простого, на первый взгляд, и хорошо знакомого блюда — салата.
Некоторые женщины считают, что салат приготовить более чем легко. В некотором смысле — да, но профессиональные кулинары уверяют, что приготовление салата — это целое искусство, своего рода священнодействие, в сочетании с фантазией хозяйки, проверенной опытным путем.

В этой главе я научу тебя готовить салаты из сочетаний самых разнообразных продуктов, имеющихся в холодильнике. А чуть позже, когда ты уже сама станешь ориентироваться в сочетаниях продуктов и изобретать рецепты с учетом своего вкуса и, разумеется, вкусовых пристрастий твоего любимого человека, возможно, появится на свет твой собственный «фирменный» салат.
У меня есть одно любимое выражение, которое, на мой взгляд, отличает Женщину с большой буквы от просто женщины. Звучит оно так: «Настоящая Женщина та, которая из «ничего» может сделать три вещи — салат, скандал и шляпку!»

Ну что ж, вкуснейшие салаты из минимального набора компонентов я научу тебя готовить сейчас; скандал, я думаю, — не проблема, хотя лучше избегать стрессовых ситуаций и решать все разумным, мирным способом; а что касается шляпки из «ничего» — это будет одной из тем нашего мастер-класса «Домашнее рукоделие».

Итак, салат — идеальное и едва ли не одно из самых любимых блюд для многих из нас, прежде всего, из-за быстроты приготовления и отсутствия необходимости разогревания: нарезала любимые (или имеющиеся под рукой) компоненты, заправила майонезом, сметаной или растительным маслом — и блюдо готово. Современный словарь объясняет понятие «салат» как блюдо из мелко нарезанных кусочков овощей, мяса, рыбы, яиц, грибов, фруктов в холодном виде. Таким образом, подчеркиваются две особенности этого блюда: измельченное и холодное.
Современные салаты — это любая съедобная смесь, в том числе морская (моллюски, креветки, омары и прочие обитатели моря); мясная (колбасно-ветчинные смеси) с овощами и салатными заправками, приготовленная быстро, на скорую руку. Характерная особенность салата заключается в том, что он должен быть сочным — это одно из его достоинств.
Современные салаты имеют и еще одну особенность — наблюдаются тенденции к приготовлению салатов либо из целых овощей (или нарезанных на очень крупные куски) и трав, либо из тертых свежих корнеплодов. Наряду с этим принимается во внимание цвет овощей, чтобы салат получился нарядным, разноцветным.
Характерная особенность этих салатов — простота в приготовлении (как раз то, что тебе нужно) — отличный вариант для легкого ужина с целью поддержания фигуры, и не менее легкая заправка (лимон, растительное масло, бальзамический или винный уксус).

Прежде чем начать готовить салат, следует определиться с набором продуктов и соответствующим образом подготовить их. Сейчас мы будем учиться тому, как это сделать.

Белокочанную и краснокочанную капусту шинкуют соломкой. Если капуста жестковата, ее перетирают с солью, пока не выделится сок.
Цветную капусту разбирают на соцветия, споласкивают проточной водой и отваривают.
Свежие огурцы (за исключением совсем молодых и парниковых) перед нарезкой очищают от кожуры.
Помидоры для салата отбирают спелые, но крепкие. Их моют, освобождают от плодоножек и нарезают либо кружочками (поперек оси плода), либо дольками. Если для приготовления салата требуются помидоры без кожуры, то их опускают на 1 минуту в кипящую воду, а затем снимают кожуру. Можно перед ошпариванием надрезать помидор крест-накрест около плодоножки, тогда после пребывания в кипятке кожура снимется совсем легко.
Зеленый салат перебирают, отбирая только здоровые листья, обрезают грубые стебли, промывают в большом количестве холодной воды, откидывают на дуршлаг, чтобы стекла вода, а затем обсушивают на салфетке. Нарезают салат перед самым употреблением и всегда крупными кусками. Но лучше всего — не нарезать его, а просто порвать руками.
Салатный сельдерей (зелень) чистят, удаляют корни, обрезают потемневшие участки стеблей. Затем сельдерей держат 1–2 часа в холодной воде, после чего промывают.
Картофель чаще всего варят в кожуре («в мундире»), предварительно тщательно промыв его щеткой. Затем, пока он не остыл, очищают. Можно отварить картофель в очищенном виде на пару.
Свеклу варят или запекают в духовом шкафу прямо в кожуре.
Лук. Для салатов чаще всего используется сладкий лук. Если в луке все же присутствует лишняя горечь, то от нее можно избавиться, полив нарезанный лук уксусом. Или можно обдать его кипятком, а затем промыть несколько раз в холодной воде.
Сырые корнеплоды (морковь, репу, брюкву и корневой сельдерей) моют, очищают от кожуры, снова промывают и шинкуют соломкой (вручную или с помощью крупной терки). С молодой летней моркови можно кожуру не срезать, достаточно просто тщательно вымыть ее с помощью щетки.
Фасоль. У свежей стручковой фасоли отделяют плодоножки с прожилкой и отваривают ее до мягкости в подсоленной воде при бурном кипении и открытой крышке. Затем фасоль откидывают на дуршлаг, охлаждают и разрезают поперек (можно чуть наискось) на кусочки длиной 2–3 см.
Спаржу промывают, срезают с нее кожуру, затем снова промывают, нарезают палочками длиной 3–4 см и варят в подсоленной воде. Хранят в отваре.
Редис освобождают от ботвы и корешков, срезав их, затем моют и нарезают (чаще всего кружочками). Белый редис очищают от кожуры.
Квашеную капусту слегка отжимают от рассола и нарезают (если куски крупные).
Соленые огурцы разрезают вдоль и шинкуют ломтиками. Крупные огурцы предварительно очищают от кожуры.
Искусство приготовления салатов имеет большой исторический опыт, поэтому традиционно сложились определенные правила составления основных салатных композиций. Эти правила совсем не сложны, и ты легко запомнишь их. А когда станешь более опытной хозяйкой, то они автоматически будут всплывать в твоей памяти в нужный момент. На первых порах тебе понадобятся всего 24 основных правила, которые мы сейчас постараемся выучить.
24 основных правила, которыми нужно владеть для приготовления салатов
Правило 1
В салатах могут использоваться практически все пищевые продукты и их сочетания. Главное требование — продукты должны быть совместимы по вкусу.
Правило 2
Каждому салату соответствует своя заправка. Неподходящей заправкой можно испортить хорошо скомпонованный салат. Поэтому сначала в отдельную емкость откладывают часть салата, на котором экспериментируют с незнакомой заправкой, а потом заправляют весь салат.
Правило 3
Когда начинают составлять и заправлять салат, проверяют, не повторяет ли он по составу другие блюда, подаваемые к столу, и не противоречит ли он им. Так зеленый салат из трав или помидоров не подают перед молочным супом. А салат из капусты не стоит подавать перед борщом.
Правило 4
Любые салаты, а особенно зеленые, солят перед подачей на стол.
Салаты из нежных овощей и нежной пряной зелени не солят совсем, а заправляют лимонным соком и чуть-чуть перчат. От соли зелень быстро вянет, теряет свой сок и вкус.
Правило 5
Салаты, подаваемые в качестве закуски, могут содержать не только овощные компоненты.
Правило 6
Салаты, которые подаются ко второму блюду, должны состоять из зелени, чтобы освежить вкус и вызвать аппетит, а не насытить.
Правило 7
К жирным мясным блюдам (плову, стейку, отбивной), подойдут салаты:
► из яблок и чеснока
► из вишен, лука, зеленых перьев чеснока и укропа
► из помидоров и репчатого лука
► из стеблей сельдерея и т. д.
Правило 8
К рыбе подойдет салат из мягких отварных овощей (морковь, картофель с луком) и острой заправкой из хрена, перца, лимонного сока и маслин. Кстати, сразу запомни, что рыба очень «любит» лимон.
Правило 9
Салаты готовят из сырых, вареных, соленых (маринованных, квашеных) овощей и грибов, а также из ягод и зелени. В состав салатов могут входить крупы (чаще всего рис), орехи, сыры, творог, отварное мясо свинины, говядины, птицы, отварная, консервированная и копченая мякоть рыбы, разнообразные морепродукты.
Правило 10
Заправляют салаты растительным маслом и солью, сметаной, майонезом, йогуртом, лимонным соком, медом, а также заправками, приготовленными из смеси этих продуктов, иногда с добавлением уксуса, томатной пасты, горчицы, перца, сахара.
Правило 11
Вместо уксуса для салатов лучше брать лимонный сок, а для салатов со свеклой подойдет сок клюквенный.
Правило 12
Соль для приготовления заправок лучше брать мелкую, а вместо сахара использовать сахарную пудру.
Правило 13
Продукты, используемые для приготовления салатов, должны быть предварительно охлаждены до температуры 8—10 °C, так как салаты из теплых продуктов, а также из смеси теплых продуктов с охлажденными, быстро портятся.
Правило 14
Картофель для салата лучше всего сварить «в мундирах».
Правило 15
Заправлять салаты (солью, специями, маслом, сметаной, майонезом) следует непосредственно перед подачей, чтобы не ухудшались их вкус и внешний вид.
Правило 16
Салаты из свежих овощей и фруктов готовят непосредственно перед подачей.
Правило 17
Приготавливать и хранить салаты можно только в эмалированной, керамической или стеклянной посуде.
Правило 18
Украшать салаты нужно теми же продуктами, из которых они приготовлены.
Правило 19
Для салатов непригодны порченые, вялые, низкого качества овощи.
Отбираются только здоровые, сочные овощи с характерными признаками (морковь — ярко-румяная; свекла — ярко-красная, небольшая, плоская; брюква или репа — ярко-желтые, небольшие, с гладкой кожурой и т. д.).
Правило 20
Вместо соли и сахара, которые присутствуют в каждом салате, можно использовать подходящие по вкусу растения: тертый хрен, чеснок, измельченную зелень, экстракт сушеных грибов и др.
Правило 21
Если у членов семьи разные вкусы, салат можно подать без приправ, а отдельно к нему — различные соусы. Тогда каждый сможет приготовить себе салат по вкусу. Для заправки салата можно использовать сметану, взбитые сливки, майонез, растительное масло, лимонный или другой кислый сок, уксус, маринад, томат-пюре, кефир.
Комбинируя эти приправы, можно внести разнообразие (например, в сметану добавить томат-пюре, в майонез — взбитые сливки, в растительное масло — лимонный сок и т. д.).
Правило 22
Для перемешивания небольших порций салата удобно использовать две вилки или вилку и ложку. Приготовленный салат кладут в посуду горкой. К салату подают специальный прибор или ложку и вилку.
Правило 23
Мясо, рыбу, яйца, хлебные продукты и бобовые нужно комбинировать с различными витаминными салатами, чтобы не нарушать кислотно-щелочной баланс в организме.
Правило 24
Салаты обогащают блюдо витаминами и другими биологически активными веществами, которые нормализуют обмен веществ. Людям, имеющим склонность к ожирению, рекомендуется употреблять больше салатов, причем заливать их нежирным соусом (обезжиренным кефиром, простоквашей, кислым соком, уксусным маринадом, небольшим количеством растительного масла). Витаминные салаты — не только легкий ужин, они дополняют обеды, завтраки и полдники в сочетании с бутербродами.

Салаты из овощей и зелени

Пряный салат из консервированной фасоли
1 банка консервированной очищенной фасоли (500 г), 100 г стручкового маринованного красного перца, 1 луковица, 4 ст. л. растительного масла, уксусная настойка на травах, 2 ст. л. острой горчицы, ½ ч. л. тмина, щепотка чесночной соли, 2 крутых яйца, несколько листьев салата.

Фасоль выложить на сито и тщательно сцедить воду. Стручки перца нарезать тонкой соломкой, лук очистить, очень мелко порубить. В салатницу влить растительное масло, добавить уксус, горчицу, тимьян и чесночную соль. Соус тщательно перемешать, затем добавить фасоль, перец, репчатый лук. Закрыть крышкой, поставить на час настояться в холодное место, затем сервировать в салатницу, уложив по ее краям зеленые листья салата. Яйца очистить, нарезать дольками и украсить ими салат. Салат можно посыпать рубленым зеленым луком. Подать к столу с хлебом из муки грубого помола или деревенским хлебом.
Приготовление чесночной соли: мелкую поваренную соль смешать с соком чеснока.
Салат «Витаминная грядка»
1 большая луковица, 1 яблоко, 1 морковь, 2–4 перца, 2–4 помидора, растительное масло или сметана.

Лук нарезать кольцами, посолить и дать постоять 30 мин. На дно салатницы положить лук, затем морковь (натертую на терке), яблоки, нарезанные тоненькими дольками (снять кожуру), далее перец кольцами и помидоры, нарезанные кружками. Можно также добавить зелень и огурцы. Все это заправить подсолнечным маслом и поперчить. При желании заправить сметаной.
«Ассорти» с пекинской капустой
4 помидора, 2 луковицы, 4 маринованных огурца, 300 г колбасы, 6 ст. л. растительного масла, 3 ст. л. белого винного уксуса, 2 ч. л. горчицы, ½ кочана пекинской капусты.

Помидоры вымыть, очистить, нарезать мякоть дольками. Репчатый лук очистить и нарезать кольцами. Маринованные огурцы мелко нарезать кубиками. Колбасу очистить и тоже нарезать кубиками. Смешать масло, уксус и горчицу. Посолить и поперчить. Перемешать колбасу, лук и помидоры с соусом и оставить на 30 минут.
Капусту очистить, вымыть, осушить, разорвать листики на кусочки и разложить на тарелки. Сверху выложить остальные ингредиенты.
Салат из свеклы с черносливом и орехами
150 г свеклы, 1–2 яблока, 100 г чернослива, 50 г грецких орехов, 1 долька чеснока, 1 стакан сметаны, 1 ч. л. хрена в уксусе, сахар, соль.

Свеклу отварить или испечь в духовке до мягкости. Остывшие корнеплоды очистить от кожуры и натереть на овощной терке. Чернослив вымыть, размочить в остуженной кипяченой воде, очистить от косточек, измельчить. Очищенные орехи подержать в соленой воде, затем тщательно вымыть и измельчить. Чеснок истолочь. К сметане добавить хрен, соль, сахар, замешать туда подготовленные продукты. Украсить салат свеклой и черносливом.
Кукурузно-крабовый салат
2 вареных яйца, 250 г крабовых палочек, 1 банка консервированной кукурузы, 100 г вареного риса, 120 г майонеза.

Мелко порезать яйца, крабовые палочки, добавить кукурузу и рис. Заправить майонезом.
Салат из моркови с черносливом
400 г моркови, 200 г чернослива, ½ стакана сметаны, 1 ч. л. сахара, соль — по вкусу.

Очищенную и вымытую сырую морковь натереть на крупной терке или тонко нашинковать. Чернослив промыть в теплой воде, залить кипятком и дать постоять 15–20 минут, вынуть косточки и нарезать дольками. Морковь и чернослив посыпать сахаром, посолить, перемешать, выложить в салатник и полить сметаной.
Салат из белокочанной капусты
и чернослива
400 г капусты, 100 г чернослива, 50 г моркови, лимонная кислота, сахар.

Нарезать соломкой свежую капусту, посыпать ее сахаром, растереть руками до появления сока, который потом отжать. Заранее замочить чернослив. Когда он набухнет, вынуть косточки, плоды нарезать кусочками. Натереть на крупной терке свежую морковь. Все смешать, добавить разбавленную водой лимонную кислоту или сок лимона.
Подавать к столу, украсив черносливом и кусочками моркови.
Салат из консервированной кукурузыс солеными огурцами
2 моркови, 2 соленых огурца, 200 г консервированной кукурузы, майонез — по вкусу.

Морковь сварить, нарезать кубиками, добавить огурцы (тоже нарезанные кубиками), кукурузу. Все перемешать и заправить майонезом.
Фруктово-овощной салат «Восторг»
100 г белокочанной капусты, 80 г маринованной свеклы, 160 г дыни, 60 г винограда, 100 г апельсинов, 15 г зеленого салата, 150 г майонеза со сметаной, специи.

На десертную тарелку положить горкой дыню, нарезанную соломкой, кубиками или ломтиками, вокруг уложить букетиками нарезанную соломкой белокочанную капусту, маринованную свеклу (вместе с маринадной жидкостью), виноград, кружки апельсина. Украсить листиками зеленого салата. При подаче заправить майонезом со сметаной.
Салат «Морской»
300 г морской капусты, 2 крупные моркови, 2 яйца, соль, перец черный молотый, 120 г майонеза.

Морковь натереть на крупной терке, яйца отварить вкрутую и мелко порубить. Выложить на плоское блюдо слоями: морковь, морскую капусту, майонез, соль и перец. Снова слой моркови, яиц, морской капусты, майонеза. Верхний слой посолить, поперчить и дать пропитаться.
Летний салат со сметаной
3 помидора, 1 свежий огурец, 1 морковь, 1 корень сельдерея, 2 яблока, 5–6 слив, 150 г сметаны, зелень эстрагона, соль.

Помидоры помыть и нарезать дольками. Сырую морковь и корень сельдерея тщательно помыть, очистить от кожуры. У яблок удалить сердцевину и семена. У слив вынуть косточки. Морковь, сельдерей, огурцы, яблоки и сливы нарезать соломкой, чуть присолить, уложить в салатник и полить сметаной. Сверху посыпать измельченной зеленью эстрагона. Салат можно также сдобрить цедрой лимона.
Салат из болгарского перца
4 болгарских перца, 1 пучок зеленого лука, 1 пучок зелени, соль, винный уксус — по вкусу.

Болгарский перец очистить от плодоножек, нарезать тонкой соломкой, смешать с нашинкованным зеленым луком, рубленой зеленью, посолить и дать постоять 15–20 мин. В салат можно добавить винный уксус.
Салат картофельный с чесноком
300 г картофеля, 2 зубчика чеснока, 1 луковица, 2 ст. л. растительного масла, 1 ч. л. уксуса, соль.

Очищенный картофель нарезать кубиками, отварить в подсоленной воде до полуготовности, воду слить, закрыть крышкой и довести до готовности на пару. Затем картофель охладить и переложить в салатник. Очищенный чеснок растолочь с солью, заправить растительным маслом и уксусом, перемешать. Полученным соусом залить картофель и посыпать нашинкованным зеленым или нарезанным соломкой репчатым луком.
Пикантный овощной салат с сыром, орехами и изюмом
200 г отварной моркови, 200 г отварной свеклы, изюм, чеснок, 100 г сыра, грецкие орехи, 120 г майонеза.

Салат выкладывается слоями. Первый слой: морковь натереть на крупной терке, смешать с изюмом, промазать майонезом. Второй слой: сыр натереть на терке, смешать с натертым чесноком, также промазать майонезом. Третий слой: свекла, натертая на крупной терке и смешанная с измельченными грецкими орехами. Полить салат майонезом, украсить рубленой зеленью.
Домашний салат из соленых огурцов с чесноком
2–3 соленых огурца, 2–3 зубчика чеснока, 2 яблока, 100 г сметаны или майонеза, 1–2 ст. л. петрушки или сельдерея (измельченных), сахар, соль и черный молотый перец — по вкусу.

Соленые огурцы и яблоки нарезать небольшими кубиками и сложить в салатник. Добавить измельченный в чесночнице чеснок и мелко нарубленную зелень петрушки или сельдерея, оставив немного для украшения салата. Заправить салат майонезом или сметаной (можно смешать их вместе), посолить, поперчить, добавить сахар и перемешать. Готовый салат украсить сверху оставшейся рубленой зеленью и слегка охладить.
Салат свекольный с чесноком
2 некрупные свеклы, 4 зубца чеснока, 1 ст. л. лимонного сока, 4 ст. л. сметаны.

Вареную свеклу очистить, нарезать соломкой. Истолочь чеснок, смешать с ложкой лимонного сока (или уксуса) и 4 ст. л. сметаны, перемешать со свеклой.
Салат из шпината, щавеля и зеленого лука
400 г шпината, 200 г зеленого лука, 100 г щавеля, 100 г петрушки, 2–3 ст. л. растительного масла, 1 ч. л. уксуса, маслины без косточек, соль — по вкусу.

Шпинат, щавель, зеленый лук и петрушку хорошо промыть, мелко нарезать и смешать. Зелень сбрызнуть уксусом, добавить по вкусу соль и растительное масло. Салат хорошо перемешать и украсить кружочками сваренных вкрутую яиц и маслинами.
Салат с пекинской капустой и апельсинами
500 г пекинской капусты, 150–170 г консервированной кукурузы, 1 апельсин, 1 пучок зеленого лука, 100 г крабовых палочек, 120 г майонеза, 1 ч. л. соевого соуса, уксус — по вкусу.

Разрезать пекинскую капусту вдоль пополам (если капуста очень большая в диаметре, то разрезать на 4 части), нарезать полукольцами шириной 0,5–0,7 см. Апельсин очистить от кожуры, дольки нарезать кусочками длиной около 1 см. Крабовые палочки нарезать тонкими полосками. Добавить нарезанный лук-перо и кукурузу. Смешать с майонезом, сбрызнуть соевым соусом и уксусом или посолить по вкусу.
Салат из капусты с черносливом
400 г белокочанной капусты, 100 г чернослива, 50 г моркови, лимонная кислота, сахар, тмин — по вкусу.

Свежую капусту нарезать соломкой, посыпать сахаром, перетереть руками до появления сока, который затем отжать. Чернослив нарезать маленькими кусочками. Очищенную и вымытую морковь натереть на крупной терке. Все компоненты поместить в посуду, добавить специи и разбавленную в небольшом количестве воды лимонную кислоту. Выложить в высокий стеклянный салатник и украсить целым черносливом.
Овощной салат с кореньями и сметаной
2 корня сельдерея, 1 морковь, 1 корень петрушки, 1 корень пастернака, 200 г краснокочанной капусты, 200 г белокочанной капусты, 150 г свеклы, 100 г растительного масла, 120 г сметаны, 3 ст. л. винного уксуса, соль.

Сельдерей, морковь, петрушку, пастернак и свеклу натереть на крупной терке, посолить и оставить на 20–30 мин. Краснокочанную и белокочанную капусту разобрать на листья, промыть, вырезать утолщения, свернуть листья рулетом, тонко нарезать, перетереть с солью и оставить на 15–20 мин. Отжать все овощи и капусту, сложить в салатник и заправить маслом и уксусом, хорошо перемешав.
Подавать к столу через 15 минут.
Оригинальный салат из редиса с мятой
150 г редиса, 1 небольшая луковица, мята, растительное масло, лимонный сок или уксус, соль, перец черный молотый — по вкусу.

Редис порезать тонкими ломтиками, лук и мяту (мелиссу) мелко нарубить. Перемешать, заправить растительным маслом, лимонным соком (уксусом), солью и перцем.
Воскресный американский картофельныйсалат с заправкой из йогурта
1 кг молодого картофеля, ¼ стакана белого винного уксуса, ¼ стакана растительного масла, 1 головка красного салатного лука, 2 стебля сельдерея, 2 огурца, 125 г майонеза, 125 г натурального йогурта, 2 ст. л. сладкой горчицы, 10 яиц, 1 пучок укропа, соль, перец черный молотый — по вкусу.

Молодой картофель хорошо промыть. Завернуть каждую картофелину в фольгу и 30 мин. запекать в духовке при 220 °C. Картофель должен быть мягким, но не разваливаться. Вынуть картофель из фольги, обдать холодной водой, снять кожуру, порезать крупными дольками. Пока дольки еще горячие, сбрызнуть их уксусом, оливковым маслом, посыпать солью и перцем. Лук порезать тонкими полукольцами, сельдерей — ломтиками. Огурцы очистить от кожуры и семян, порезать кубиками. Соединить овощи с картошкой, йогуртом, горчицей и майонезом. Осторожно перемешать. Яйца сварить вкрутую, очистить и порезать на четвертинки; укроп очень мелко порубить, добавить нарезанные продукты к картошке и еще раз осторожно перемешать. Поставить в холодильник на 2–3 часа.
Салат морковный с сыром и чесноком
100 г моркови, 100 г сыра (твердого), 2–3 зубчика чеснока, 30 г майонеза.

Морковь натереть на мелкой терке, сыр — на крупной. Продукты соединить, добавить растертый чеснок, заправить все майонезом и перемешать.
Салат с консервированной кукурузойи капустой
1 кг белокочанной капусты, 1 банка консервированной кукурузы, 250–500 г крабовых палочек, 3 яйца, 3 моркови, 240 г майонеза, зелень, соль.

Мелко нашинковать средний по размеру кочан капусты. Нарезать крабовые палочки (1 или 2 больших упаковки — по твоему вкусу). Добавить нарезанные крутые яйца, консервированную кукурузу.
Можно использовать вареную кукурузу. Сырую морковь натереть на терке. Затем добавить зелень (петрушку, укроп). Заправить майонезом по вкусу, посолить.
Салат из кабачков и яблок с морковью
300 г кабачков, 100 г яблок, 50 г моркови, 100 г майонеза, лимонный сок, зеленый лук, соль.

Кабачки, яблоки, морковь нарезать соломкой, добавить соль, лимонный сок, посыпать мелко нарезанным зеленым луком и полить майонезом.
Экспресс-салат из пекинской капусты
25 листков пекинской капусты, 2 ст. л. салатной заправки, 2–3 пера зеленого лука.

Крупные листья пекинской капусты разрезать на две-три части, полить салатной заправкой, перемешать, уложить в салатницу и посыпать зеленым луком. Салатная заправка готовится из смеси майонеза и уксуса в соотношении 1:2.
Салат c консервированной кукурузойи картофелем
3–4 картофелины, 1 банка консервированной кукурузы, 100 г крабовых палочек, 1 луковица, 1 яблоко, 100 г майонеза, соль.

Сварить картофель, порезать кубиками, добавить консервированную кукурузу, мелко нарезанные крабовые палочки, луковицу. Зеленое яблоко предварительно очистить от кожуры, удалить сердцевину, мелко порезать. Посолить по вкусу и заправить майонезом.
Овощной салат с грецкими орехами
5 помидоров, 1 пучок салата, 50 г маслин, ½ стакана грецких орехов, сыр, чеснок, соль, перец черный молотый, масло растительное, лимонный сок — по вкусу.

Все овощи промыть, нарезать кольцами помидоры, порубить зеленый салат, добавить маслины, мелко нарезанный чеснок и орехи. Приправить салат солью и перцем по вкусу. Все перемешать. Затем приготовить заправку. Для этого смешать растительное масло с лимонным соком (в соотношении 1:1) и вылить в салат. Сверху густо посыпать натертым на крупной терке сыром.
Овощной салат «Афинский полдень»
2–3 сладких (зеленых) перца, 200 г помидоров, 150 г соленых огурцов, 3 яйца, 50 г томата-пюре, 10 г горчицы, 150 г майонеза.

Очищенный от семян перец нарезать соломкой, огурцы — кубиками, помидоры и вареные яйца — четвертинками. Майонез смешать с горчицей, томатом-пюре и этой смесью заправить перемешанные компоненты.
Салат из баклажанов с луком и консервированным горошком
2–3 баклажана, 2 луковицы, 100 г консервированного зеленого горошка, 2 яйца, 2 яблока, 100 г майонеза, 20 г горчицы, 100 г сметаны, 1–2 ст. л. растительного масла, чеснок, лимонный сок, сахар, соль — по вкусу.

Очищенные от кожуры баклажаны нарезать ломтиками и слегка потушить на сковороде, опустив в разогретое растительное масло. Нарезанный кубиками репчатый лук добавить в тушеные баклажаны и тут же вынуть. Все охладить, смешать с зеленым горошком, мелко нарезанными яблоками и вареными яйцами, приправить солью, лимонным соком и сахаром по вкусу. Выложить в салатницу и залить соусом, приготовленным из майонеза и сметаны, готовой горчицы и измельченного чеснока. Готовый салат украсить дольками помидоров.
Салат из баклажанов с помидорами
1 баклажан, 6–7 помидоров, 1 сладкий перец, 100 г растительного масла, 20 г зелени укропа или петрушки, перец молотый черный и соль — по вкусу.

Нарезанные кружочками баклажаны посолить и дать им постоять 15–20 мин., чтобы исчезла горечь. Затем кружочки баклажана отжать и поджарить на растительном масле до готовности. На дно салатницы уложить слой баклажанов, посыпать рубленой зеленью, а сверху выложить слой нарезанного кружочками перца. Залить все проваренными и протертыми через сито помидорами. Затем в том же порядке продолжить чередование баклажанов и зелени, заливая каждый слой соком помидоров и слегка приправляя солью. Выдержать 3 часа в холоде, после чего подавать салат к столу.
Салат из баклажанов с сыром
2–3 баклажана, 100–150 г сыра, 2 зубчика чеснока, 2 сладких перца, 5 помидоров, зелень кинзы, орегано, петрушки, укропа — по вкусу.

Баклажаны вымыть, обсушить, очистить кожуру и нарезать кружочками, толщиной не более 1–1,5 см. Каждый кружочек баклажана обжарить в разогретом растительном масле.
Затем нарезать соломкой сладкий перец, помидоры и зелень кинзы, орегано, петрушки, укропа. Все ингредиенты слоями выложить на плоскую тарелку: баклажаны, немного обсыпанные мелко нарубленным чесноком и тертым сыром, перец, помидоры, зелень. Каждый слой подсолить по вкусу. К столу салат подают охлажденным.
Витаминный салат с кефиром
1 пучок зеленого листового салата, 6 шт. моркови, 1 пучок редиса, 1 пучок лука-резанца, 2 ст. л. белого винного уксуса, 200 г кефира, соль, перец черный молотый — по вкусу.

Морковь нарезать тонкими ленточками. Порвать листья салата. Редис нарезать кружочками. Выложить овощи и салат в большую салатницу. Смешать кефир, уксус, мелко нарезанный лук и специи. Полить салат соусом и подать к столу.
Салат из черемши с огурцом и сметаной
1 пучок черемши, 100 г сметаны, 1 свежий огурец, 100 г творога, 1 яйцо.

Нарезать листья черемши, посолить по вкусу и добавить побольше сметаны. Можно приготовить сборный салат из черемши и свежего огурца с добавлением крутых яиц. Можно, по желанию, добавить творог. Заправлять любой салат — только сметаной, она предупреждает раздражение желудка острой травкой.
Салат из помидоров с яблоками
6 помидоров, 2 яблока, 1 луковица, 2 яйца, 2 ст. л. мелко нарезанного зеленого лука, 1 ст. л. лимонного сока, 4 ст. л. растительного масла, черный молотый перец, соль — по вкусу.

Помидоры и яблоки нарезать дольками, добавить рубленые вареные яйца, лимонный сок, репчатый лук, растительное масло, соль, перец. Все перемешать и украсить зеленым луком.
Изысканный салат из цветной капустыс виноградом
100 г отваренной цветной капусты, 1 помидор, 1 огурец, 1 стакан винограда, 50 г сметанного соуса, 2 ст. л. нарезанного зеленого салата.

Цветную капусту отварить и охладить. Помидоры нарезать кружочками, свежие огурцы и зеленый салат — соломкой. Подготовленные продукты соединить, добавить виноград и заправить сметанным соусом.
Салат из укропа и сельдерея
400 г сельдерея, 3 луковицы, 1 пучок укропа, 3 ст. л. растительного масла, 1 ст. л. уксуса, 1 ч. л. сушеных приправ, соль, перец черный молотый — по вкусу.

Очистить и измельчить овощи. Перемешать. Отварить овощную смесь на пару в течение 30 мин. В это время приготовить заправку из растительного масла, уксуса, соли, перца и приправ. Охладить овощи и добавить к ним приготовленную заправку. Подавать блюдо охлажденным.
Салат из помидоров с хреном
2 помидора, 3 ст. л. тертого корня хрена, 1 яйцо, ½ стакана сметаны, 1 ст. л. лимонного сока, 1 ст. л. растительного масла, соль — по вкусу.

Неповрежденные спелые помидоры среднего размера вымыть в проточной воде, нарезать кружками толщиной по 3–4 мм и уложить на блюдо. Сверху полить смесью из сметаны, лимонного сока, растительного масла и натертого хрена. Дать немного постоять, чтобы помидоры пропитались соусом. Салат подавать к столу, украсив дольками сваренного вкрутую яйца.
Итальянский картофельный салатс бананом
3–4 картофелины, 4 яблока, 4 помидора, 1 банан, сметана — по вкусу.

Картофель отварить в кожуре, очистить и нарезать кубикам. Яблоки очистить от кожуры и семенного гнезда и нарезать так же как картофель. Помидоры нарезать кружочками. Все смешать, добавить кружочки банана, залить сметаной и поставить на 2–3 часа в холодильник. Подавать на стол как отдельное блюдо в качестве гарнира к жареному цыпленку.
Салат из помидоров с сухариками
1 пучок зеленого салата, 4 желтых перца, 6 помидоров, 1 пучок редиса, 2 стебля сельдерея, 4 яйца (сваренных вкрутую), 100 г сухариков острых, 2 ст. л. растительного масла, 250 г йогурта, 5–6 ст. л. винного уксуса, 3 ст. л. зелени, соль, перец черный молотый — по вкусу.

Салат и перец нарезать полосками, редис — кружочками, сельдерей — ломтиками, помидоры разрезать на 8 частей, яйца порезать тонкими ломтиками. Добавить йогурт, уксус, зелень, соль, черный молотый перец. Овощи сверху присыпать мелкими острыми сухариками и заправить растительным маслом.
Салат из помидоров и слив
3 помидора, 200 г сливы (синей), 100 г сметаны, 1–2 ст. л. сока красной смородины, соль, сахар — по вкусу.

Нарезанные дольками помидоры перемешать со сливами, разрезанными пополам и очищенными от косточек. К сметане добавить соль, сахар и немного сока красной смородины, осторожно смешать полученный соус с массой слив и помидоров. Украсить салат сливами, ломтиками помидора или гроздьями красной смородины.
Салат из помидоров с сыром
6 помидоров, 1 луковица, 100 г твердого сыра, 4 ст. л. растительного масла, 2 ст. л. мелко нарезанного укропа, соль, перец черный молотый.

Свежие помидоры нарезать ломтиками. Лук нашинковать соломкой. Твердый сыр натереть на крупной терке. Продукты смешать, приправить солью, молотым перцем, растительным маслом. Готовый салат посыпать зеленью укропа.
Салат из свежих помидоров с брынзой и сладким перцем
5–6 помидоров, 1 сладкий перец, 100 г брынзы, зелень — по вкусу.

Помидоры нарезать дольками, перец — соломкой, брынзу натереть на крупной терке. Все смешать и украсить любой зеленью. Заправлять салат не требуется.
Салат овощной по-берлински
1 яблоко, 1 картофелина, 1 соленый огурец, 1–2 ст. л. оливкового масла, ½ луковицы, уксус, зелень петрушки, соль — по вкусу.

Картофель и свеклу в кожуре испечь в жарочном шкафу, очистить, нарезать ломтиками и перемешать с очищенными, мелко нарезанными солеными огурцами и репчатым луком. Затем добавить нарезанные тонкими ломтиками яблоки, мелко нарезанную зелень петрушки. Все перемешать, посолить и заправить салатной заправкой из уксуса и растительного масла.
Салат из моркови с кабачками
300 г моркови, 300 г кабачков, 60 г растительного масла, лимонный сок, зелень петрушки, укропа — по вкусу.

Натереть на терке морковь и кабачки, добавить петрушку, укроп, растительное масло и лимонный сок.
Салат слоеный с гранатовым соком
400 г картофеля, 5 помидоров, зелень (петрушка, мята), 1 свежий огурец, 1 луковица, сок 1 граната.

Взять глубокую (10–15 см) салатницу. Уложить на дно слоем в2 см нарезанный кружочками отварной картофель, далее слой тонко нарезанного кружками репчатого лука, потом уложить слоем помидоры, затем — слой пахучей зелени (петрушку, мяту, сельдерей, пастернак, укроп, эстрагон), последним укладывается слой огуречных кружков. Итак, получится 5 слоев. Теперь обильно залить все это соком свежего граната и выдержать салат минут 5—10. Рекомендуется брать сок кисло-сладких сортов граната, в противном случае кислый сорт можно слегка подсластить сахаром. Помидоры — только темно-красные, сочные.
Салат из квашеной капусты с луком-пореем
250 г квашеной капусты, 250 г лука-порея, 40 г растительного масла, 1 ст. л. тмина.

Квашеную капусту откинуть на дуршлаг и дать стечь рассолу. Лук-порей очистить, тщательно вымыть, нарезать очень мелкими перышками вместе с зелеными листьями, оставив один для украшения. Перемешать капусту с нарезанным луком, семенами тмина, заправить сметаной, солью и перцем по вкусу. Выложить в салатник, украсить нарезанным листом лука-порея.
Салат «Гранатовый браслет»
2–3 картофелины, 200 г капусты, 1–2 зубчика чеснока, 2 свеклы, 1 гранат, 100 г майонеза.

Отварить картофель и свеклу. Салат выкладывается слоями, каждый из которых поливается майонезом. Желательно сделать 2 ряда повторяющихся слоев. Натереть картофель на крупной терке, добавить нашинкованную свежую капусту. Далее следует очень мелко нарезанный чеснок и протертая на крупной терке свекла. Не забывайте про майонез после каждого слоя. Сверху посыпать зернышками граната (после граната и чеснока майонез класть не нужно). Еще один такой слой — и салат готов.
Салат с морковью и кинзой
200 г моркови, 200 г зелени кинзы, 200 г семечек тыквы или подсолнечника, оливковое масло, соль — по вкусу.

Морковь вымыть, очистить и нашинковать на крупной терке. Кинзу промыть и мелко нарезать. Добавить семена тыквы или подсолнечника. Все смешать и заправить оливковым маслом, посолить по вкусу.
Французский овощной салат
240 г помидоров, 200 г огурцов, 160 г редьки, 120 г лука репчатого, 60 г растительного масла, 20 г столового уксуса, зелень петрушки, укропа, перец черный молотый, соль — по вкусу.

Овощи (помидоры, огурцы, редьку и лук) мелко нарезать (можно использовать крупную терку), посолить и поперчить по вкусу. Добавить зелень петрушки и укропа, полить уксусом и растительным маслом. Все компоненты салата тщательно перемешать и подавать к столу.
Салат картофельный с фасолью
300 г картофеля, 40 г консервированной или вареной фасоли, 50 г репчатого лука, 100 г сметаны, 30 г зеленого лука, 10 г зеленого салата, перец молотый черный, уксус, горчица, соль — по вкусу.

Фасоль промыть и замочить в холодной воде на 12 часов. Затем отварить фасоль в этой же воде до мягкости, хорошо посолив ее. Картофель вымыть, отварить, охладить, снять кожуру и нарезать небольшими кубиками. Вареную фасоль соединить с картофелем, добавить мелко нарезанный лук, сметану и перемешать. Заправить солью, перцем, уксусом, горчицей. Готовый салат уложить в салатник, посыпать мелко нарезанным зеленым луком и украсить листочками салата.
Салат из кукурузы с майонезом
5 початков кукурузы, 1 яйцо, 5 помидоров, 100 г майонеза, соль, перец черный молотый — по вкусу.

Кукурузу молочной зрелости сварить, отделить зерна и уложить в салатник. К зернам прибавить измельченное вареное яйцо, приправить солью, перцем и майонезом. Готовый салат украсить дольками помидоров и зеленым салатом.
Острый салат из капусты с чесноком
500 г белокочанной капусты, 1 луковица, 300 г перца красного, 1–2 головки чеснока.

Белокочанную капусту нашинковать, посолить, поперчить (перец лучше брать красный, либо сухой молотый, либо свежий очень мелко порезанный), хорошо перемешать, дать постоять, еще раз перемешать. Присыпать салат толченым чесноком. Небольшую луковицу мелко порезать, обжарить на растительном масле, вылить все это горячим на чеснок и быстро перемешать, дать немного постоять и можно подавать к столу. Если салат уложить в плотно закрывающуюся посуду и подержать 1 день в холодильнике, он станет еще вкуснее.
Салат «Осенний»
300 г капусты, 200 г моркови, 100 г сельдерея, 50 г лука-порея, 5–6 яблок, 1 стакан сметаны.

Капусту и сельдерей нашинковать соломкой, морковь и яблоки натереть на крупной терке, лук-порей нарезать, заправить сметаной, перемешать, положить в салатник. Украсить салат зеленью лука-порея.
Салат из белокочанной капустыс клюквой
300 г белокочанной капусты, ½ стакана клюквы, 1–2 ст. л. растительного масла, соль.

Нашинковать капусту, смешать с промытой и просушенной клюквой, заправить растительным маслом, посолить.
Салат из капусты с пикантными добавками
½ кг капусты, 4 яблока, 120 г майонеза, 100 г твердого сыра, 2 ст. л. орехов (арахиса, фундука), 1 ч. л. корицы, соль, сахар, лимонная кислота — по вкусу, зелень.

Подготовленную капусту нарезать тонкой соломкой, посыпать солью и перетереть. Свежие яблоки очистить, удалить сердцевину. Нарезать соломкой и добавить к подготовленной капусте. Орехи подсушить, очистить, измельчить. Голландский сыр натереть на специальной (сырной) терке с мелкими круглыми глазками. В капусту с яблоками положить майонез, корицу, посолить по вкусу. Заправить сахаром и лимонной кислотой. Перемешать и уложить горкой в салатник. Сверху салат посыпать измельченными орехами, тертым сыром и украсить вареной морковью, зеленью петрушки и листьями салата.
Салат из зеленого лука и кабачков
8 перышек зеленого лука, 125 г кабачков цуккини, 1 перец зеленый сладкий, 3 помидора, 3 ст. л. растительного масла, 1 ст. л. белого винного уксуса, соль, перец черный молотый — по вкусу, кориандр — 1 ч. л.

Потушить до мягкости нарезанный зеленый лук, залив его небольшим количеством соленой воды. Слить воду. Положить лук на сервировочное блюдо. Кабачки нарезать ломтиками по 2,5 см. Перец нарезать на полоски, помидор предварительно очистить от шкурки и нарезать кружочками. Потушить до мягкости кабачки, залив их небольшим количеством соленой воды. Слить воду. Добавить к зеленому луку кабачки (цукини), перец и помидоры. Тщательно смешать масло, уксус, перец и вылить заправку на овощи. Салат охладить. Перед подачей на стол присыпать молотым кориандром.
Салат крестьянский из репчатого лука
2 луковицы, 30 г растительного масла, 1 ст. л. уксуса, перец черный молотый, сахар, соль — по вкусу.

Луковицы тонко нашинковать, залить на 5 минут горячей водой для удаления горечи. Воду слить, охладить лук, заправить укусом, солью, сахаром, маслом, посыпать черным молотым перцем.
Салат из цветной капусты с морковью и огурцами
400 г цветной капусты, 200 г моркови, 200 г свежих огурцов, 100 г растительного масла, сок лимонный, соль и зелень — по вкусу.

Кочан цветной капусты очистить, вымыть, а затем ошпарить кипятком и мелко нашинковать. Морковь натереть на крупной терке, а огурцы мелко нарезать. Все овощи перемешать, добавить соль и заправить смесью растительного масла и лимонного сока. Готовый салат украсить зеленью.
Салат из капусты с морковью и яблоками
300 г белокочанной капусты, 100 г моркови, 1 яблоко, 100 г сметаны, соль.

Капусту нашинковать тонкой соломкой, посолить и размять руками до появления сока. Морковь натереть на крупной терке. Яблоко разрезать на 4 части, удалить семенную камеру и нарезать соломкой. Все соединить, добавить сметану, перемешать.
Салат из печеных баклажанов с соусом
1 кг баклажанов, 2 помидора, по 1 щепотке тмина и перца черного молотого, ½ ч. л. горчицы, 1 ст. л. уксуса, 4 ст. л. растительного масла, соль.

Баклажаны испечь, снять с них кожуру, нарезать тонкими ломтиками, уложить на маленькие тарелки. Помидоры очистить от кожуры и семян, мелко нарезать и покрыть ими баклажаны.
Приготовление соуса. Положить в миску горчицу, посолить, поперчить, добавить уксус и тмин, перемешать, затем постепенно, очень тонкой струйкой, влить растительное масло, непрерывно помешивая. Полученным густым соусом полить баклажаны.
Салат «Вкусная диета» из моркови и апельсинов
1 морковь, 2 апельсина, 1 лимон, 2–3 ст. л. меда.

Сырую морковь порезать длинной соломкой (или натереть на специальной терке) и выложить в глубокую миску. Из апельсинов и лимона выдавить сок. В сок добавить немного меда. Залить им морковь и дать немного постоять. Салат готов.
Салат из баклажанов с зеленым луком
3 баклажана среднего размера, 60 г растительного масла, 5–6 перьев зеленого лука, 6 зубчиков чеснока, 1 ст. л. имбиря свежего, 1 перец чили.
Для соуса: 4 ст. л. соевого соуса, 2,5 ст. л. коричневого сахара, 2 ст. л. уксуса, 3 ст. л. воды, соль, перец черный молотый — по вкусу.

Баклажан разрезать вдоль пополам, затем каждую часть — на 8 «пальчиков», после чего обжарить в горячем масле. Для соуса смешать все ингредиенты. Лук мелко нарезать кубиками, чеснок — тоненькими дольками, свежий имбирь натереть, перец чили нарезать тонкими колечками. В отдельной посуде обжарить в течение 1–2 мин. лук, чеснок, имбирь и перец чили. Добавить баклажаны, соус, тушить 3 минуты. Перед подачей к столу охладить.
Салат из зеленого лука со сливами
150 г зеленого лука, 1 стакан слив, 1 ст. л. укропа (нарубленного), 2 ст. л. яблочного сока, 50 г растительного масла, перец черный молотый, соль — по вкусу.

Лук (перья) и сливы вымыть (сливы можно ошпарить и просушить), удалить из слив косточки. Все мелко нарезать. Смешать с укропом. Добавить яблочный сок и растительное масло. Посолить и поперчить.
Томатный салат с мятой и лимоном
700 г помидоров, 10 г мяты (свежей, нашинкованной), цедра 1 лимона, сок половины лимона, 100 г растительного масла, ½ ч. л. сахара, соль, перец черный молотый — по вкусу.

Нарезать помидоры на небольшие ломтики, перемешать с лимонной цедрой, отставить на 1 час. Тем временем сделать заправку, взбив лимонный сок, растительное масло и приправы, добавить сахар по желанию. Полить заправкой помидоры, добавить мяту и перемешать.
Салат овощной с пармезаном
5 помидоров, 2 огурца, 1 луковица, 10 шт. редиса, 100 г маслин без косточек, 150 г сыра пармезан, 2 ст. л. винного уксуса, 100 г растительного масла, свежие листья тимьяна, перец черный молотый, соль— по вкусу.

Вымыть и нарезать овощи, выложить в салатницу или глубокую миску. Добавить туда оливки. Натереть сыр на крупной терке, чтобы получились небольшие кусочки. Положить в салат.
В отдельной миске смешать растительное масло, уксус, перец и соль. Тщательно перемешать. Полить салат соусом, перемешать. Посыпать сверху рубленой зеленью тимьяна.
Испанский овощной салат с добавлением риса
4 помидора, 4 сладких перца, 3–4 зубчика чеснока, 100 г зеленого лука, ½ стакана риса (отварного), 50 г растительного масла, зелень петрушки, соль — по вкусу.

Перец нарезать тонкими полосками, помидоры — кружочками, лук мелко порубить, чеснок измельчить. Смешать овощи с отваренным рассыпчатым рисом, посолить, выложить в салатник, заправить маслом, посыпать зеленью петрушки.
Салат «Овощное ассорти»
250 г белокочанной капусты, 250 г краснокочанной капусты, 2 сладких зеленых перца, 3–4 помидора, черный молотый перец и соль — по вкусу.
Для соуса: 50 г растительного масла, 20 г уксуса, сахар, соль — по вкусу.

Приготовление соуса. В воду добавить уксус, растительное масло, соль, сахар и дать закипеть.
Белокочанную капусту нашинковать и добавить в готовящийся соус, дать закипеть. После этого капусту достать из соуса, дать отвару стечь и уложить ее на середину салатника. Овощному отвару вновь дать закипеть и опустить в него краснокочанную капусту, предварительно посыпав ее свежесмолотым черным перцем. Прокипятить.
Готовую краснокочанную капусту уложить в салатник вокруг белокочанной капусты. Салат украсить нарезанными кольцами перца, вокруг уложить четвертинки помидоров, залить соусом и остудить.
Салат «Можайский»
2–3 моркови, 1 яблоко, 1 редька, 300 г белокочанной капусты, зелень петрушки, столовый уксус или лимонный сок, растительное масло, соль, перец черный молотый и сахар — по вкусу.

Очищенные морковь, редьку и яблоки натереть на терке с крупными отверстиями. Капусту нашинковать. Все смешать и заправить зеленью, маслом, уксусом (лимонным соком) и специями.

Салаты из мяса и птицы

Датский салат из жареного мясас вермишелью
200 г фигурной вермишели из муки высшего сорта, соль, ⅓ чашки маринада из-под огурцов, 4 ст. л. растительного масла, 125 г жареной телятины, 150 г мороженного зеленого горошка, 1 стручок сладкого красного перца, ½ чашки мелко нарезанных консервированных огурцов, 120 г майонеза, 2 ст. л. горчицы.

Вермишель опустить в кипящую подсоленную воду и варить в течение 8 минут, затем откинуть на дуршлаг, промыть под струей холодной воды и сцедить воду. Маринованные огурцы и растительное масло заправить солью и перцем по вкусу, смешать с вермишелью и дать хорошо настояться. Нарезать соломкой жареную телятину.
Горошек опустить в небольшое количество горячей воды, посолить и, закрыв крышкой, тушить в течение 3 мин. Стручок перца разрезать на четыре части, удалить сердцевину, вымыть и нарезать брусочками. Ломтики мяса, горошек (предварительно сцедив с него воду), перец и консервированные огурцы перемешать с вермишелью, салат по вкусу заправить майонезом и горчицей.
Салат из телячьего языка
50 г языка телячьего, 40 г свеклы, 40 г сельдерея, 20 г зелени салата, 10 г анчоусов, 40 г помидоров свежих, 50 г майонеза, соль.

Вареный телячий язык, припущенный сельдерей, анчоусы и салат нарезать соломкой, вареную свеклу — кружочками. Все хорошо перемешать и заправить майонезом и солью. В майонез предварительно добавить мелко нарубленные, без кожуры и семян, свежие помидоры.
Салат из говяжьего сердца с овощами
500 г сердца говяжьего, 4 луковицы, 200 г майонеза, 3 шт. моркови.

Отварить говяжье сердце в подсоленной воде до готовности (варить долго на маленьком огне), поджарить 4 крупные луковицы, нарезанных полукольцами, на подсолнечном масле. Отдельно поджарить 3 крупные моркови, натертые на крупной терке. Охладить. На дно салатника тонким слоем насыпать натертое на крупной терке или нарезанное соломкой отварное сердце, смазать майонезом, сверху тонким слоем выложить жареный лук, на него — жареную морковь, затем опять слой сердца, майонез, лук и морковь. Оставить в холодильнике для пропитки на 1–1,5 часа.
Салат из копченого мяса с киви
500 г мяса (копченая говядина или свинина), 2 яйца, 1 киви, 1 яблоко, 2 небольшие моркови, 1 большой зубчик чеснока, майонез.

Морковь и яйца отварить. Мясо измельчить, выдавить в него чеснок, добавить ложку майонеза и тщательно размешать. Полученную массу выложить в салатник, примять вилкой. Киви натереть на терке и вылить сверху на мясо. Затем отделить белки от желтков. Выложить слоями, промазывая майонезом: белки, морковь, яблоко (все продукты натереть на крупной терке). Сверху салат украсить тертым желтком.
Салат из отварной говядины с грибами
400 г охлажденной постной отварной говядины, 250 г маринованных грибов, 6 перьев зеленого лука, 150 г сладкого красного перца (без семян), листья салата-латука.
Для кислой сметанной приправы: 0,6 стакана густой сметаны, 1 ст. л. хрена, 2 ст. л. лимонного сока, соль, перец черный молотый.

Нарезать говядину тонкими полосками, положить в салатницу вместе с грибами, луком и перцем. Из перечисленных продуктов приготовить приправу, положить в салат, осторожно перемешать. Украсить листьями зеленого салата.
Сытный мясной салат
1 кг говяжьего фарша, 200 г мелко натертого сыра (любого), 4 мелко нарезанных помидора, 2 мелко нарезанные луковицы, 200 г томатного соуса, 6 мелко нарезанных листьев салата, приправа «Чили» и «Орегано».

Подрумянить фарш со специями, добавить томатную пасту. Если консистенция сильно густая, то можно снимать и охлаждать, а если нет — то уварить до загустения. Охладить и перемешать со всеми оставшимися ингредиентами. Подавать с гренками или лавашом.
Слоеный салат «Мозаика»
2 луковицы, 200 г отварного мяса, 2 яйца, 2 маринованных сладких перца, майонез, зелень петрушки.

Салат выкладывается слоями. 1 слой: мелко нарезанный репчатый лук, пассерованный на сливочном масле. 2 слой: мясо, нарезанное соломкой. 3 слой: нарезанный соломкой маринованный перец. 4 слой: отваренные вкрутую и нарубленные яйца. Залить салат майонезом, посыпать зеленью петрушки и оставить для пропитки на час.
Салат из ветчины с овощами
200 г постной ветчины, 150 г капусты, 100 г яблок, 100 г кореньев сельдерея, 200 г моркови, 50 г макарон, 150 г майонеза, 2 ст. л. лимонного сока, соль, сахар.

Ветчину, яблоки, вареную морковь и сельдерей нарезать полосками. Макароны отварить в подсоленной воде, остудить, нарезать маленькими кусочками. Капусту очень мелко нашинковать, выложить в посуду, залить лимонным соком, посыпать солью, сахаром и утрамбовать деревянным пестиком, пока капуста не станет мягкой, сочной. Затем добавить остальные продукты, залить майонезом и перемешать. Украсить зеленью сельдерея, морковью.
Салат «Мечта мужчины»
100 г телятины, 50 г макарон, 2 яйца, 50 г сметаны, хрен, уксус, соль, сахар, зелень, помидоры.

Жаркое из телятины охладить и нарезать поперек волокон на тонкие ломтики.
Макароны отварить до мягкости, откинуть на сито и охладить. Сметану смешать с хреном, солью, сахаром, уксусом и размешать с макаронами, нарезанным мясом, сваренными вкрутую яйцами. Уложить в салатницу, посыпать зеленью, украсить кусочками помидоров.
Салат из ветчины и риса
150–200 г ветчины вареной, 2–3 стручка перца сладкого, 3–4 помидора, ⅔ стакана риса отварного рассыпчатого, 3–4 ст. л. горошка зеленого консервированного, 2 яйца, соус майонез, лук зеленый, салат зеленый, соль, перец черный молотый по вкусу.

Ветчину, перец, салат нарезать соломкой, помидоры — тонкими ломтиками, яйца, сваренные вкрутую, и зеленый лук мелко нашинковать. Сложить все в миску, добавить рис, заправить соусом майонез, солью, молотым перцем. Оформить салат ветчиной, перцем, помидорами, листиками салата, посыпать зеленью.
Салат с говяжьей печенью
120 г майонеза, 200 г печени говяжьей, 250 г шампиньонов, 2 луковицы, 3 ст. л. растительного масла, зелень петрушки, соль, перец черный молотый по вкусу.

Говяжью печень сполоснуть холодной водой, желчные протоки вырезать. Печень отварить в воде в течение 5 мин. Подготовленную печень нарезать мелкими брусочками, посолить и поперчить. Лук нарезать мелкими кубиками, обжарить на растительном масле до золотистого цвета, добавить печень, обжарить вместе в течение 2–3 мин. и остудить. Грибы нарезать ломтиками, залить ½ стакана воды, довести до кипения и варить 10 мин. Остудить грибы в отваре, после чего отбросить на дуршлаг и дать отвару стечь. Выложить в миску жареную печень, лук и грибы, заправить майонезом и перемешать. Поставить салат на 30 мин в холодильник. Перед подачей на стол переложить в салатник и посыпать рубленой зеленью петрушки.
Мясной салат с гранатом и овощами
400–500 г постной свинины или курятины, 300 г картофеля, 300 г репчатого лука, 300 г моркови, 300 г свеклы, 200–300 г зерен спелого сладкого граната, 150 мл уксуса, 150 мл кипяченой воды, 200 г майонеза, сахар — по вкусу.

Приготовить маринад для лука. Размешать уксус и воду с сахаром. Маринад должен быть сладким. Лук нарезать полукольцами и залить маринадом на 1 час. Слить маринад. Мясо, картофель, морковь, свеклу отварить до готовности и нарезать кубиками. Очистить гранат. Маринованный лук, зерна граната, мясо и овощи смешать и заправить майонезом.
Зеленый салат с мясом и фасолью
200 г отварного мяса, 100 г фасоли вареной, 100 г лука репчатого, 100 г салата, 50 г растительного масла, 50 г чеснока, оливки без косточек, соль, перец жгучий на кончике ножа.

Лук мелко нашинковать и пассеровать на растительном масле. Мясо нарезать кубиками. Соединить нарезанный соломкой зеленый салат, фасоль, лук, мясо, добавить перец, рубленый чеснок и соль по вкусу. Оформить салат оливками.
Салат «Оригинальное оливье»
250–300 г мякоти вареной курицы или индейки (или дичи), 2–3 вареные картофелины, 2 свежих или соленых огурца, 70—100 г капусты цветной вареной, 2 помидора свежих, молодой корень сельдерея, 2 ст. л. фасоли консервированной, 2 ст. л. горошка зеленого консервированного, 100 г спаржи вареной, 2 ст. л. майонеза. Для заправки: ½ стакана растительного масла, 50 г уксуса, 1 ч. л. сахара, перец черный молотый, соль по вкусу.

Спаржу нарезать дольками длиной около 3 см, цветную капусту разобрать на соцветия, картофель, огурцы, помидоры и мякоть птицы нарезать тонкими ломтиками, а сельдерей — соломкой. Часть вареных овощей и мякоти птицы, зеленый горошек и фасоль заправить майонезом, солью, молотым перцем, выложить горкой в салатник и полить салатной заправкой. Уложить на салат ломтики птицы, по кромке красиво выложить оставшиеся овощи, листья салата, зелени. По желанию ломтики курицы, которыми украшается салат, можно обжарить.
Пикантный салат из говядины с грушами
100 г говядины (мякоти), 1 огурец, 1 груша, 20 г лука зеленого, 1 зубчик чеснока, 1 ч. л. горчицы, 1 ч. л. масла кунжутного, 1 ч. л. соевого соуса, 1 красный сладкий перец, 1 ст. л. кедровых орехов, 1 яйцо, соль, зелень петрушки — по вкусу.

Мясо отварить, охладить, нарезать ломтиками. Измельченные чеснок и лук соединить с маслом и соевым соусом. Огурец нарезать ломтиками, грушу очистить от кожуры и семян, нарезать ломтиками и ошпарить кипятком, затем охладить. Подготовленное мясо соединить с огурцом, грушей, тонко нарезанным перцем. Приправить горчицей, соевым соусом, посолить и перемешать. Поставить в холодное место на 30 мин. Перед подачей оформить салат ломтиками сваренного вкрутую яйца, зеленью и орешками.
Ароматный мясной салат
375 г телятины отварной, 2 дольки лука шалота, 1 перец сладкий, 1 зубчик чеснока, 3 помидора твердых, 1 огурец маринованный, 1 банка (200 г) фасоли консервированной белой, 1 пучок зелени петрушки, 6 стеблей базилика, 2 ст. л. уксуса, 6 ст. л. масла оливкового, соль.

Телятину нарезать ломтиками. Лук очистить и нарезать тонкими кольцами. Стручок сладкого перца разрезать пополам, удалить семена и мелко порубить. Чеснок растолочь, помидоры мелко нарезать. С фасоли слить маринад. Огурец нарезать ломтиками. Петрушку и базилик порубить. Для соуса тщательно перемешать уксус, масло, соль и маринад от фасоли. Ингредиенты салата соединить, заправить соусом и хорошо перемешать.
Салат из курицы с сельдереем
240–250 г корня сельдерея, 320 г мяса отварного цыпленка, 1–2 соленых огурца небольшого размера, 120 г вареных грибов, 120 г майонеза, 1 ст. л. горчицы, соль по вкусу.

Нарезать крупной соломкой корень сельдерея, огурцы, грибы, мясо цыпленка и все перемешать. Заправить майонезом, горчицей и посолить.
Салат из макарон и ветчины
250 г макарон, 2 ст. л. томата-пюре, 150 г майонеза, 50 г маслин, 200 г ветчины, перец черный молотый и соль по вкусу.

Макароны (короткие) отварить в соленой воде, откинуть на дуршлаг и охладить. Томат смешать с майонезом, полить этим соусом макароны и хорошо перемешать. Макароны выложить на блюдо, посыпать пропущенной через мясорубку ветчиной и украсить маслинами.
Салат «Мясная феерия»
100 г мякоти отварной курицы, 100 г ветчины, 100 г языка говяжьего отварного, 2 помидора, 2 сладких перца, 1 луковица, 1 яйцо, сваренное вкрутую, 100 г маслин без косточек, 60 г майонеза.

Нарезать кубиками мясо курицы, ветчину, язык говяжий, помидоры, яйцо и сладкий перец; мелко нашинковать репчатый лук, маслины порезать колечками. Смешать все ингредиенты и приправить салат майонезом.
Мясной салат с морковью и солеными огурцами
200 г отварной говядины, 3 средние моркови, 2 средние луковицы, 2 небольших соленых огурца, 1–2 дольки чеснока, 60 г майонеза.

Морковь нарезать тонкой соломкой длиной 5 см, лук — тонкими полукольцами. Пассеровать лук и морковь отдельно друг от друга на растительном масле. Остудить. Слить отстоявшееся масло. У огурцов очистить толстую кожуру и нарезать вдоль тонкой (1 мм) соломкой. Мясо разобрать на волокна. Все перемешать, заправить майонезом. Можно не солить. Добавить растертый чеснок (по вкусу).
Салат «Обжорка»
300–400 г говядины отварной, 100 г шампиньонов, 2–3 соленых огурца, 2 моркови, 1 луковица, 180 г майонеза.

Нарезать соломкой говядину, отварные шампиньоны и консервированные огурцы; добавить пассерованные морковь и репчатый лук. Салат приправить специями и майонезом.
Салат «Столичный»
200 г мякоти отварной курицы, 7 шт. вареного картофеля, 3 маринованных огурца, 2 моркови, 1 банка консервированного зеленого горошка, 180 г майонеза, специи.

Нарезать кубиками мясо курицы, картофель, консервированные огурцы, отваренную морковь, яйцо. Добавить консервированный горошек. Салат приправить специями и майонезом.
Салат из шампиньонов с курицей
200 г отварной куриной мякоти, 200 г шампиньонов маринованных, 1 банка консервированного зеленого горошка, 120 г майонеза, кетчуп, специи — по вкусу.

Нарезать брусочками мясо курицы, шампиньоны — продольными ломтиками. Добавить консервированный горошек. Салат приправить кетчупом, специями и майонезом.
Салат из куриной печени с капустой
500 г куриной печени, ½ кочана капусты, 2–3 помидора, 1–2 сладких перца, 1 яйцо, 100 г маслин без косточек, 50 г семечек кунжута, 200 г майонеза, специи — по вкусу.

Нарезать кубиками обжаренную куриную печень, нашинковать соломкой белокочанную капусту, нарезать ломтиками свежие помидоры и сладкий перец, мелко порубить отваренное вкрутую яйцо, добавить целые маслины и обжаренные семечки кунжута. Заправить специями и майонезом.
Салат мясной закусочный
300 г свинины отварной, 7 картофелин, 3–4 соленых огурца, 1 морковь, 2 яйца, 1 банка консервированного зеленого горошка, 200 г майонеза, специи по вкусу.

Нарезать кубиками свинину, картофель, огурцы, вареную морковь и яйцо. Добавить консервированный горошек. Салат приправить специями и майонезом.
Помидоры, фаршированные крабовымипалочками и куриным мясом
125 г крабовых палочек, 125 г мяса отварной курицы, по ½ стручка сладкого зеленого и красного перца, 6 помидоров, 250 мл несладкого йогурта, ½ корня сельдерея, 2 пера лука зеленого, 1 ст. л. лимонного сока, ½ ч. л. соли, ¼ ч. л. черного перца, 1 ч. л. сахара, зелень укропа, базилик, листья зеленого салата.

Мелко нарезать мясо курицы, крабовые палочки, перец и лук, сельдерей натереть на терке. С помидоров срезать верхушки и ложкой аккуратно вынуть мякоть. Срезанные крышечки и мякоть мелко порезать и добавить в салат. Из йогурта, лимонного сока и специй приготовить заправку и ⅔ ее выложить в салат. Получившейся массой нафаршировать помидоры. Порционные тарелочки выложить салатными листьями и сверху положить помидоры с салатом.
Салат «Мясное ассорти»
300 г отварной говядины, 100 г отварной постной свинины, 1 маринованный огурец, 1 луковица, 1 ст. л. мелко нарезанной зелени петрушки, 2 ст. л. растительного масла, 1 ст. л. уксуса, соль, молотый черный и красный перец.

Охлажденное мясо и маринованный огурец нарезать кубиками, лук — кольцами. Все перемешать вместе с зеленью петрушки. Растительное масло соединить с уксусом, посолить, поперчить черным перцем и заправить этой смесью салат. Посыпать молотым красным перцем, подержать на холоде.
Салат «Оливье» с ветчиной, яблоками и маслинами
300 г ветчины, 2 моркови, 5 картофелин, 2 огурца, 1 банка консервированного зеленого горошка, 200 г майонеза, 2 яблока, маслины — для украшения.

Нарезать кубиками ветчину, отваренную морковь, картофель, яйцо, свежие огурцы и яблоки. Добавить консервированный горошек. Салат приправить майонезом и украсить маслинами.
Салат из говяжьего языка с шампиньонамии солеными огурцами
400 г языка говяжьего отварного, 300 г шампиньонов консервированных, 2 огурца соленых, 2 сладких перца, 1 луковица, 100 г маслин, 200 г майонеза.

Нарезать кубиками отварной говяжий язык, консервированные шампиньоны, огурцы и сладкий перец. Мелко нашинковать репчатый лук, маслины нарезать колечками. Салат приправить майонезом.
Салат «Пражский»
300 г говядины, 200 г твердого сыра, 2 свеклы, 2 яйца, 1 луковица, 2–3 зубчика чеснока, грецкие орехи — для оформления, 200 г майонеза.

Нарезать кубиками говядину, сыр, отваренную свеклу и яйца; мелко порубить репчатый лук, чеснок. Салат приправить майонезом, сверху посыпать поджаренными измельченными грецкими орехами.
Салат из мяса кролика с овощами
400 г обжаренного мяса кролика, 3–4 консервированных огурца, 2 моркови, 3 картофелины, 1 яйцо, 1 пучок лука зеленого, 1 корень хрена, 200 г майонеза.

Нарезать кубиками мясо кролика, консервированные огурцы, вареную морковь, картофель и яйцо; добавить тертый корень хрена, зеленый лук. Салат приправить специями и майонезом.
Салат из индейки и крабовых палочек
300 г отварного мяса индейки, 200 г крабовых палочек, 200 г твердого сыра, 1 яйцо, 1 банка консервированного зеленого горошка, 1 банка консервированной кукурузы, 1 пучок лука зеленого, 240 г майонеза.

Нарезать кубиками мясо индейки, крабовые палочки, сыр и яйцо; добавить консервированные горошек и кукурузу, мелко нарезанный зеленый лук. Салат приправить майонезом.
Баварский салат с копченой колбасой
350 г копченой колбасы, 200 г сыра, 2 головки красного репчатого лука, 4 огурца маринованных, 1 пучок лука зеленого, ½ пучка зелени петрушки, 100 г майонеза, 100 г сметаны, 1 ст. л. уксуса, ароматизированного зеленью, 1 ч. л. горчицы острой, соль, перец белый свежесмолотый.

Колбасу и сыр нарезать тонкими брусочками. Репчатый лук — тонкими кольцами, огурцы— тонкой соломкой. Зеленый лук нашинковать, петрушку порубить не очень мелко. Майонез, сметану, уксус и горчицу взбить в пену, приправить солью и перцем. Подготовленные ингредиенты выложить в глубокий салатник, заправить соусом и настаивать до подачи на стол в течение 15 минут.
Салат из свинины с консервированной фасолью
300 г свинины отварной, 5 картофелин, 3 огурца, 1 пучок лука зеленого, 1 банка консервированной фасоли, 1 яйцо, 2–3 зубчика чеснока, 180 г майонеза, специи — по вкусу.

Нарезать кубиками отварную свинину, отваренный в «мундире» картофель, консервированные огурцы, порубить яйцо, мелко нашинковать зеленый лук, измельчить чеснок, добавить консервированную фасоль. Заправить специями и майонезом.
Куриный салат с горчичной заправкой
400 г куриного филе, 6 ст. л. растительного масла, 3 помидора, 1 луковица, 2 ч. л. горчицы, 2 ст. л. уксуса, листья зеленого салата, перец черный молотый, соль, сахар — по вкусу.

Мясо промыть, обсушить, посолить, поперчить и обжарить на 4 ст. л. масла в течение 12–15 мин. до образования золотистой корочки.
Для заправки лук нарезать мелкими кубиками, смешать с горчицей, уксусом, добавить оставшееся масло и приправить солью, перцем и сахаром. Помидоры промыть и нарезать дольками. Мясо нарезать ломтиками, выложить на листья салата вместе с помидорами и полить заправкой.
Салат из мяса кролика с грибами и макаронами
400 г обжаренного мяса кролика, 200 г шампиньонов, 1 яйцо, 300 г макарон, 2 луковицы, 2–3 зубчика чеснока, 200 г майонеза, специи — по вкусу.

Нарезать кубиками мясо кролика, консервированные шампиньоны, порубить яйцо; добавить отварные макаронные изделия (рожки), пассерованный лук, чеснок. Салат приправить специями и майонезом.
Салат из квашеной капусты с говядиной
300 г говядины отварной, 200 г капусты квашенной, 1 пучок зеленого салата, 5 картофелин, 1 большое яблоко, 1 пучок зеленого лука, 1 банка консервированного зеленого горошка, 180 г майонеза, специи — по вкусу.

Нарезать соломкой отварную говядину, квашеную капусту, листовой салат, отварной картофель, яблоки. Мелко нашинковать зеленый лук, добавить консервированный горошек. Заправить специями и майонезом.
Салат с индейкой и ветчиной
300 г отварного мяса индейки, 200 г ветчины, 3 свежих огурца, 3 помидора, 100 г сыра, 1 пучок салата листового, 100 г маслин, растительное масло, специи — по вкусу.

Нарезать кубиками мясо индейки, ветчину, сыр, свежие огурцы и помидоры; листовой салат, маслины нарезать колечками. Салат приправить черным перцем и растительным маслом.

Салаты из рыбы и морепродуктов

Рыбный салат по-шведски
500 г свежемороженой рыбы, 2 ст. л. лимонного сока, 1 луковица, 1 огурец, 1 стакан гороха (вареного), 100 г йогурта без добавок, горчица, уксус, перец черный молотый — по вкусу, соль.

Филе рыбы нарезать кубиками. Затем залить небольшим количеством воды (так, чтобы вода чуть покрывала рыбу) и отварить на слабом огне в течение 5 минут. Откинуть на сито, охладить, а затем сбрызнуть лимонным соком. Огурец нарезать ломтиками, лук — мелкими кубиками. Соединить горох, рыбу, лук, огурец и перемешать. Для соуса: йогурт (можно использовать и сметану), горчицу и немного уксуса (на любителя), соль и перец (по вкусу) смешать до получения однородной консистенции, а затем полить этой заправкой салат.
Салат из рыбы горячего копченияс сырой морковью
200 г копченой рыбы (без костей), 2 картофелины, 1 морковь, 100 г сметаны или майонеза, перец черный молотый, соль — по вкусу.

Нарезать мелкими кубиками отварной картофель, натереть на крупной терке сырую морковь, мелко нарезать или порубить рыбу. Все продукты смешать со сметаной или майонезом, заправить солью и перцем.
Салат из копченой рыбы с картофелеми грибами
200 г копченой рыбы, 3 картофелины, 2–3 ст. л. маринованных грибов, 1–2 огурца, 1 луковица, 2 ст. л. зеленого лука (нарезанного), 120 г сметаны, соль.

Отварной картофель, огурцы, рыбу и лук нарезать ломтиками, смешать с измельченными грибами, зеленым луком и заправить.
Салат из копченой рыбы с маринованнымлуком и картофелем
200 г копченой рыбы (филе), 1 средняя луковица (маринованная), 4 картофелины, 1 морковь, 2 ст. л. растительного масла, 5 листьев салата, 1 помидор, 120 г майонеза, зелень петрушки — по вкусу, соль.

Отварные картофель и морковь нарезать брусочками, смешать с луком и заправить маслом. На горку салата выложить кусочки рыбы, дольки помидора, по краям — листья салата. Посыпать зеленью.
Салат из отварного судака
250 г судака, 30 г репчатого лука, 100 г яблок, 90 г майонеза, 40 г сельдерея (корень), 40 г огурцов, 1 яйцо, зелень петрушки, листья салата, соль.

Рыбу 15 минут варить с луком в небольшом количестве подсоленной воды на слабом огне, затем вынуть, снять с нее шкуру, разделить на небольшие кусочки и охладить. Смешать нарезанные яблоки, свежие огурцы, сельдерей, петрушку и майонез, заправить солью, положить рыбу. Массу осторожно перемешать, уложить горкой, посыпать зеленью петрушки, рублеными яйцами и украсить листочками салата.
Салат с морской капустой и копченой рыбой
200 г морской капусты, 50 г копченой рыбы, 1 яйцо, 1 помидор, 1 свежий огурец, 1 соленый огурец, 2 ст. л. отварного риса, зелень, майонез, соевый соус — по вкусу.

Овощи нарезать соломкой, смешать, добавить укроп, петрушку, зеленый лук. Сверху залить майонезом и соевым соусом.
Японский салат с копченой рыбой и рисом
1 стакан риса, 150 г майонеза, 400 г копченой рыбы, 3 яйца.

Сварить рассыпчатый рис, остудить. Сваренные вкрутую яйца и мелко нарезанную копченую рыбу смешать с рисом и майонезом.
Салат из копченой салаки с картофелем и яйцом
300 г копченой рыбы (салаки), 2 картофелины (отварных), 2 яйца (вареных), 120 г сметаны, горчица — по вкусу, сахар, соль.

Очищенную и нарезанную копченую салаку, картофель и нарубленные яйца смешать, залить сметаной, приправленной горчицей, солью и сахаром. По вкусу к сметане можно добавить уксус или лимонный сок.
Редька с кальмарами
150–200 г кальмаров, 1–2 редьки, 1–2 ст. л. растительного масла, 1–2 ст. л. уксуса, соль.

Отварные кальмары нашинковать соломкой, свежую редьку натереть на крупной терке, заправить растительным маслом, солью и уксусом. Все перемешать, посыпать петрушкой.
Рыбный салат «Гранатовый браслет»
3 яйца (вареных), 2 кислых яблока, 1 репчатая луковица, 1 банка тунца или сардин (консервированных), 100 г сыра, 50 г сметаны, 100 г майонеза (для заправки салата), соль и перец черный молотый — по вкусу, 1 гранат (для украшения).

Майонез перемешать со сметаной. Лук мелко нарезать и залить кипятком, чтобы вышла горечь, ополоснуть лук холодной водой и перемешать с 2 ст. ложками смеси майонеза и сметаны, посолить, поперчить и уложить на дно блюда ровным слоем. Мякоть рыбы размять вилкой, поперчить и перемешать с двумя ложками заправки (майонез и сметана), уложить на слой лука. Яйца изрубить, заправить 2 ст. л. смеси майонеза и сметаны, посолить и равномерно распределить по рыбе. Яблоки почистить и натереть на крупной терке.
Чтобы они не потемнели, можно чуть-чуть сбрызнуть их лимонным соком и сразу же перемешать с 2 ст. л. заправки. Распределить слой яблок поверх яиц. Края салата подровнять, обмазать остатками заправочной смеси и посыпать верх и бока тертым на мелкой терке сыром. Украсить салат зернами граната и поставить в холодильник как минимум на три-четыре часа для пропитки. Подавать и нарезать порционными кусками, как торт, стараясь сохранить очередность слоев. Что касается соли, то можно присолить каждый слой, а можно — через один, это зависит от вашего вкуса. Аналогичным образом можно уменьшить или увеличить количество сметанно-майонезной заправки для салата.
Салат из копченой рыбы и картофеля
500–600 г копченой рыбы (трески, мерлузы и др.), 6–8 картофелин (отварных), 3 ст. л укропа (рубленого), зеленый (или репчатый) лук — по вкусу, 250 г редиса или свежих маринованных огурцов.
Для соуса: 2 яйца (вареных), 200 г сметаны.

Очистить копченую рыбу, тщательно удалить кости, нарезать филе.
Отварной картофель и редис, огурцы или яблоки нарезать кубиками. Подготовленные ингредиенты выложить в салатник слоями или вперемешку и полить сметанным соусом. Сверху украсить ломтиками вареного яйца и листиком зеленого салата (или посыпать рубленым зеленым луком).
Салат «Мимоза»
4 картофелины, 3 моркови, 5 яиц, 1 репчатая луковица, 1 банка рыбных консервов (лучше «Сайра»), 90 г майонеза.

Салат делается слоями в глубоком салатнике. 1 слой — рыбные консервы размять вилкой, смазать майонезом. 2 слой — картофель сварить и натереть на крупной терке, посолить и смазать майонезом.
3 слой — мелко нарезать лук и посыпать картофель. 4 слой — сварить яйца, отделить белки от желтков, натереть белки на крупной терке, посолить, смазать майонезом. 5 слой — вареную морковь натереть на крупной терке, посолить, смазать майонезом. 6 слой — желтки натереть на мелкой терке и посыпать поверх морковного слоя, майонезом не смазывать. Поставить на 1 час в холодильник. Овощи лучше посолить при варке, а во время приготовления салата посолить только белковый слой.
Салат рыбный закусочный
200 г рыбы (язь, судак, лещ, крупный окунь), ½ яйца, 10–15 г растительного масла, 5 г сахара, 20 г уксуса, соль, перец черный молотый, лавровый лист.

Рыбу отварить в подсоленной воде с лавровым листом. Когда рыба остынет, отделить мякоть от костей и нарезать кубиками. Желток размять с уксусом и сахаром, белок мелко порубить. В миске соединить рыбу с яйцом, приправить маслом, посолить, поперчить, все аккуратно перемешать.
Салат с консервированными сардинамии яблоками
2 яблока, 2 ч. л. сока лимона, 200 г консервированных сардин, ½ стакана сельдерея, ⅓ стакана орехов грецких, ⅓ стакана йогурта.

С яблок снять кожуру и нарезать их кубиками. Сельдерей нашинковать, орехи мелко порубить. Нарезанные яблоки полить лимонным соком, чтобы избежать потемнения. Сардины разделать на небольшие кусочки. Осторожно перемешать все ингредиенты, добавив обезжиренный йогурт.
Салат из рыбы горячего копченияс солеными огурцами
400 г копченой рыбы (трески, морского окуня или скумбрии), 4–6 картофелин, 4 соленых огурца, 80 г консервированного зеленого горошка, 1 морковь, 40 г зеленого салата, 180 г майонеза, зелень — по вкусу.

Сваренные и охлажденные овощи нарезать тонкими ломтиками, соединить с нарезанной рыбой, зеленым горошком, ¾ нормы майонеза и осторожно перемешать. Салат выложить в салатницу горкой, украсить ломтиками рыбы, овощами, входящими в состав салата, листочками зеленого салата, полить оставшейся частью майонеза так, чтобы не залить им рыбу и овощи, предназначенные для украшения, и посыпать мелко нарезанной зеленью петрушки или укропа.
Салат из сельди
320 г сельди соленой, 80 г сельди копченой, 8 яиц, 80 г соленых огурцов, 120 г яблок, 40 г репчатого лука, 2 белка, 40 г моркови, 40 г маринованных грибов, 20 г зеленого салата, зелень петрушки.
Для соуса: 2 желтка, 40 г растительного масла, 150 г сметаны, 20 г сахара, уксус, горчица, соль.

С копченой и вымоченной соленой сельди отделить филе, зачистить от костей и нарезать кубиками. Яйца отварить вкрутую. Затем приготовить соус из вареного желтка, растертого с растительным маслом, сметаной, солью, сахаром и уксусом. По желанию можно добавить горчицу. Слишком густой соус можно разбавить бульоном или отваром. Очищенные от кожуры и семечек яблоки, соленые огурцы, лук и белки нарезать мелкими кубиками, смешать с сельдью, соусом и уложить в салатник. При подаче залить оставшимся соусом и украсить кружочками вареной моркови, маринованными грибами, листьями зеленого салата и веточками петрушки. Салат из сельди можно подавать к жареному картофелю или использовать для приготовленья бутербродов.
Эффектный салат из пекинской капустыи копченой рыбы
300 г капусты пекинской, 200 г копченой скумбрии, 100 г лука репчатого (фиолетового), кунжут (семена) — по вкусу.

Листья пекинской капусты промыть в холодной воде и аккуратно разделить их, отрывая кусочки руками (резать листья нельзя — вы потеряете много ценнейшего сока). Уложить листья, украсив их нарезанным тонкими кольцами фиолетового салатного лука. Копченую скумбрию очистить, нарезать небольшими кусочками и уложить на листья пекинской капусты. Сверху салат посыпать обжаренными семенами кунжута.
Рыбный салат с картофелем и рисом
400 г картофеля, 60 г риса, 4 помидора, 3 перца, 1 репчатая луковица, 2 ст. л. масла растительного, 100 г белого сухого вина, 60 г томатной пасты, соль, сахар, перец черный молотый, 2 зубчика чеснока, 1 банка сардин в томате.

Отварить картофель, нарезать кубиками, смешать с отваренным рисом. Помидоры и перец нарезать небольшими кубиками, смешать с измельченной мякотью рыбы. Лук нарезать, потушить на растительном масле, добавить пряности, соль, сахар и вино. Все это еще немного потушить и добавить в салат. Тщательно перемешать, охладить. Можно подавать к столу.
Салат рыбный «Совиньон»
800 г рыбного филе, 2 стакана сухого белого вина «Совиньон», сок 1 лимона, 4 помидора, 1 репчатая луковица (нашинкованная), 10 черных маслин (без косточек), 1 кабачок, 1 стакан зеленого горошка, 1 пучок петрушки или укропа, соль, перец черный молотый — по вкусу.
Для соуса: ⅓ стакана белого винного уксуса, 2 стебля сельдерея, 1 пучок петрушки, ⅓ стакана растительного масла, перец черный молотый — по вкусу, соль.

Отварить рыбу в вине 20–25 мин. Разрезать филе на небольшие кусочки, выложить в салатник. Заправить лимонным соком, солью и перцем, добавить нарезанные овощи и зелень, перемешать. Смешать компоненты для соуса, посолить и поперчить. Залить салат соусом и осторожно перемешать. Поставить в холодильник минимум на час, после чего подавать к столу.
Салат из сельди с рисом
1 сельдь (филе), 2 ст. л. риса, 2–3 репчатые луковицы, 40–50 г зеленого салата, 3 яйца, 90 г майонеза.

Нарезать ровными кусочками филе слабосоленой сельди. Лук нарезать кольцами, залить на 1–2 минуты кипятком, воду слить и быстро охладить лук. Сваренный в подсоленной воде рис откинуть на дуршлаг и охладить. Смешать сельдь, рис, лук, добавить мелко нарезанные яйца, салат, заправить майонезом и хорошо перемешать.
Выложить салат горкой и украсить ломтиками сельди, яйцами и листиками салата.
Салат из печени трески
230 г консервированной печени трески, 4 яйца, зеленый лук — по вкусу.

Зеленый лук мелко нарезать, сваренные вкрутую яйца очистить, отделить белки от желтков. Измельчить печень трески и смешать ее с мелко нарубленными белками. Желтки размять, растереть с луком и маслом из консервов. Все смешать, украсить зеленым луком.
Салат из консервированного тунцас помидорами и бананами
200 г риса, 600 г консервированного тунца, 2 помидора, 2 банана, 2 ст. л. лимонного сока, 5 ст. л. уксуса, соль, перец черный молотый — по вкусу, порошок сладкой паприки — по вкусу, 8 ст. л. растительного масла, 1 ст. л. рубленой зелени.

Рис промыть, залить подсоленной водой (примерно 1,5 стакана), довести до кипения и варить на слабом огне около 15 мин. Готовый рассыпчатый рис охладить, переложив на блюдо. Слить сок из банки с консервированным тунцом, разделить рыбу на кусочки. С помидоров снять кожуру, мякоть нарезать кубиками. Бананы нарезать небольшими кусочками и сбрызнуть лимонным соком.
Для соуса: смешать уксус, соль, перец и порошок паприки. Взбивая, ввести в смесь растительное масло. Смешать заправку с охлажденным рисом, тунцом, помидорами и бананами. Поставить на 30 минут в холодильник. Перед подачей украсить зеленью петрушки.
Оригинальный салат из килекс ветчиной
8 килек (или анчоусов), 150 г ветчины, нарезанной кубиками, 2 яйца (вареных), 4 картофелины (отварных), 2 моркови (отварных), 4 огурца (маринованных), 4 ч. л. зеленого горошка, 1 яблоко, 90 г майонеза.

Маринованные огурцы и отварной картофель, морковь и яйца нарезать мелкими кубиками. Затем прибавить к ним зеленый горошек, майонез и хорошо перемешать. Полученную массу выложить горкой в салатницу, сверху положить очищенные кильки (или анчоусы), нарезанную кубиками ветчину и украсить салат ломтиками свежих яблок и ½ яйца.
Салат-ассорти под «шубой»
300 г сельди, 3 яблока, 4 картофелины, 1 свекла, 3 яйца, 200 г мяса, 200 г майонеза, зелень, помидоры — по вкусу.

Филе сельди нарезать кусочками. Отварной картофель, свеклу, яйца, мясо — дольками, яблоки — кубиками. На большое плоское блюдо выложить слой картофеля, затем слой яблок, свеклу, кусочки сельди, слой мяса и т. д. Желательно, чтобы последний слой был из картофеля. Каждый слой залить майонезом. Украсить дольками яйца, зеленью, ломтиками помидоров. Для того, чтобы у салата был более нежный вкус, продукты (кроме сельди и мяса) можно натереть на крупной терке.
Салат из скумбрии и картофеля
250 г скумбрии (консервированной в масле), 200 г картофеля, 30 г лука зеленого, соль.

Картофель помыть, отварить в кожуре, очистить, нарезать мелкими кубиками, посолить, полить маслом из консервной банки и перемешать. Половину картофеля выложить в салатник, сверху разложить ломтики рыбы, затем — оставшийся картофель. Посыпать салат мелко рубленым луком.
Салат острый с солеными огурцамии сельдью
6–7 картофелин, 2 сельди соленых, 3 ст. л. масла растительного, 2 соленых огурца, 3–4 яблока, ½ луковицы, сахар, уксус, горчица, черный молотый перец, соль — по вкусу.

Перемешать нарезанный кубиками вареный картофель, измельченные огурцы, яблоки, лук. Добавить очищенную от шкуры и костей рыбу, заправить черным перцем и сахаром, посолить по вкусу. Смешать уксус, горчицу, масло и сбрызнуть этой заправкой салат.
Салат рыбный с макаронами
1 банка рыбных консервов (в масле), 3–4 яйца, 1 головка лука репчатого, перец черный молотый — по вкусу, 200 г макарон, 90 г сметаны или майонеза.

Банку рыбных консервов измельчить вилкой в небольшой миске, туда добавить мелко рубленые яйца, измельченный репчатый лук, сваренные и промытые холодной водой рожки или ракушки, по вкусу соли и перца черного молотого, хорошо размешать, все заправить сметаной или майонезом, сложить в салатницу и подать к столу. Если салат заправляется майонезом, то соль добавлять не нужно. Украсить салат зеленым луком, укропом, мелко нарезанным яйцом.
Сельдь «под шубой» (классический рецепт)
300 г филе сельди, 4 картофелины, 1 свекла, 1–2 моркови, 2 яйца, 100 г майонеза.

Филе сельди нарезать кусочками, отварные картофель, морковь, свеклу, яйца натереть на крупной терке. На большое плоское блюдо выложить слой картофеля, затем слой сельди, слой яиц, слой свеклы и т. д. Желательно, чтобы последний слой был из свеклы. Каждый слой залить майонезом, последний слой посыпать тертой свеклой. Готовый салат украсить дольками яйца, можно зеленью.
Салат из сельди с яблоками
300 г сельди, 2–3 яблока, 4–5 соленых огурцов, 2 луковицы, 3 яйца, 180 г майонеза, сахар, лимонная кислота — по вкусу.

Очищенную от шкуры и костей малосоленую сельдь мелко порубить или пропустить через мясорубку. Огурцы и яблоки тщательно вымыть, очистить от кожуры, сердцевины, мелко нарезать, перемешать с сельдью, рублеными яйцами и луком. Добавить соль, перец, сахар, лимонный сок или лимонную кислоту по вкусу и заправить майонезом.
Салат из норвежской сельдис овощами
250 г слабосоленой норвежской сельди (филе), 300 г картофеля, 150 г свежих огурцов, 70 г сельдерея, 100 г красного болгарского перца, 180 г майонеза, лимон, соль — по вкусу.

Отварной картофель, свежий огурец, сельдерей, красный болгарский перец нарезать соломкой, заправить майонезом и выложить на тарелку горкой. Филе сельди нарезать широкими (приблизительно 1 см) полосками и выложить сверху на овощи. Блюдо украсить ломтиком лимона.
Салат куриный с мидиями
400 г курицы (филе), 300 г мидий (консервированных), 3 стакана риса (отваренного), 1 стакан грецких орехов, 1 стакан зеленого горошка (мороженого), 1 красный болгарский перец, 2 ст. л. красного винного уксуса, 2 ст. л. лимонного сока, 1 ст. л. масла грецкого ореха, 1 ст. л. базилика (листья), 2 зубчика чеснока, свежие листья шпината, соль, перец черный молотый — по вкусу.

Обжарить куриное филе в минимальном количестве масла или на гриле, охладить и нарезать крупными кубиками. Консервированные мидии обсушить и мелко порубить. Ядра грецких орехов обжарить, разделить на четвертинки. Затем смешать с отварным рисом, курицей, мидиями, горошком и болгарским перцем (нарезанным кубиками). Соединить винный уксус, лимонный сок, масло грецкого ореха, базилик, чеснок и соль. Заправить этой смесью салат. Хорошо перемешать и подать, украсив листьями шпината.
Салат из кальмаров с морковью
150 г кальмаров, 100 г моркови, 50 г майонеза, ½ зубчика чеснока, соль.

Морковь очистить, помыть, натереть на крупной терке, положить в кастрюлю, влить ½ стакана воды и тушить на слабом огне 8—10 минут, охладить. Добавить нарезанное соломкой мясо кальмара, толченый чеснок, майонез, соль, смешать, выложить в салатник и украсить морковью.
Салат из белокочанной капустыс кальмарами
150 г капусты белокочанной, 300 г кальмаров, 30 г моркови, 30 г лука зеленого, 120 г майонеза.

Подготовленную капусту нарезать соломкой, перетереть с солью до выделения сока. Затем в капусту добавить шинкованный лук, нарезанные соломкой морковь и отваренные кальмары, все перемешать и заправить майонезом.
Салат из кальмаров с морской капустой
1 банка (около 250 г) консервированной морской капусты, 100 г кальмаров, 1 морковь, 2–3 ст. л. масла растительного, 1 репчатая луковица, 1 ч. л. уксуса, соль, перец черный молотый, зелень петрушки — по вкусу.

Кальмаров очистить, отварить в подсоленной воде 3–5 минут, затем нарезать соломкой. Морковь нарезать мелкими кубиками, репчатый лук нашинковать. Консервированную морскую капусту смешать с приготовленными продуктами, добавить уксус, растительное масло, соль, перец, перемешать и оставить в холодном месте на 10–12 часов. Готовый салат украсить зеленью петрушки.
Пикантный салат с кальмарами
200 г кальмаров, 1 головка лука репчатого, 1 морковь, 2 ст. л. растительного масла, 1–2 огурца, 1 ст. л уксуса, 2 зубчика чеснока, зелень — по вкусу, молотый красный перец — по вкусу, соль.

Филе кальмаров отварить в подсоленной воде (варить не более 5 мин), остудить, нашинковать соломкой, лук и морковь также нашинковать соломкой, залить кипящим растительным маслом и дать постоять полчаса. Огурцы очистить, нарезать соломкой, полить уксусом, посолить, поперчить, добавить толченый чеснок. Все тщательно перемешать, выдержать на холоде 1–2 часа, положить в салатник и украсить зеленью.
Салат из мидий c макаронами
200 г мидий, 2 зубчика чеснока, 2–3 помидора, 1 пучок базилика, 8 ст. л. растительного масла, 6 горошин перца, 1 ч. л. сахара, 125 мл белого вина, 250 г макарон (в форме ракушек), 1 ч. л. соли, 1 перец болгарский сладкий, 1 пучок петрушки, 1 веточка лимонной мелиссы, 4 ст. л. винного уксуса, кайенский перец.

Мидии промыть щеточкой под струей воды, удалить усики и бахромку. Чеснок очистить и мелко нарезать, помидоры вымыть и нарезать крупными кубиками. Порубить листья базилика. 2 ст. л. масла разогреть в большой сковороде. Обжарить в нем чеснок, добавить помидоры, половину базилика, перец горошком, сахар и вино. Уложить в эту смесь мидии и тушить 5 минут на сильном огне, выбросить не открывшиеся раковинки. Достать из ракушек мясо мидий, процедить отвар и вскипятить. Макароны отварить в соленой воде 8 минут, затем обдать холодной водой и дать стечь. Перец мелко нарезать кубиками. Мелко порубить петрушку и мелиссу. Уксус смешать с отваром мидий, добавить оставшееся масло и зелень. Приправить соус солью и кайенским перцем. Смешать макароны, перец и мидии. Салат заправить соусом и подавать к столу.
Салат из мидий и морской капусты
500 г мидий, ½ лимона (крупного), 2–3 банки морской капусты.

Замороженные мидии высыпать в дуршлаг и обдать кипятком, чтобы они быстро разморозились. Выложить их в подходящую емкость. Добавить к ним консервированную морскую капусту из банок. Залить лимонным соком и перемешать. Дать настояться 5—10 мин. и подать к столу.
Салат из кальмаров с ананасами
500 г кальмаров, 4 яйца, ½ банки консервированных ананасов, ¼ лимона, 1 банка консервированной кукурузы, 200–250 г майонеза.

Отварить кальмары (варить в подсоленной воде не более 5 минут после закипания) и яйца, почистить, нарезать «соломкой». Добавить кукурузу и нарезанные кубиками ананасы. Натереть цедру ¼ лимона и мелко посечь серединку этой четвертушки. Смешать все ингредиенты, заправить майонезом.
Салат из кальмаровс сыром
500 г кальмаров, 200 г сыра, 200 г риса, 2 яйца, 240 г майонеза или сметаны, соль — по вкусу.

Отварить кальмары, рис и яйца. Готовые продукты (кальмары, яйца, сыр) нарезать тонкими брусочками, добавить рис, майонез или сметану, соль, перец, другие приправы по вкусу. Все перемешать. В салат можно добавить сладкую кукурузу.
Рисовый салат с креветками
200 г риса, 1 красный жгучий перец, 1 ч. л. сливочного масла, 2 моркови, 75 г шпината, 4 ст. л растительного масла, 300 г креветок, 1–2 ч. л. карри, перец черный молотый — по вкусу, 2–3 репчатые луковицы, 2 ст. л. белого винного уксуса, 10 г имбиря, 150 г сметаны, 1 ст. л. лимонного сока, соль.

Рис отварить в соленой воде, откинуть на дуршлаг, обдать холодной водой и дать ей стечь. Луковицы и стручки перца очистить и помыть. Стручки, удалив семена, нарезать полосками, луковицы — тонкими кружками. Морковь почистить, нарезать соломкой и тушить на сливочном масле, добавив немного воды, до полуготовности. Шпинат почистить, помыть и, дав воде стечь, порвать на кусочки. Креветки сварить, очистить. Карри соединить с растительным маслом и смешать с рисом. Добавить лук, перец и морковь. Посолить, поперчить, приправить винным уксусом, затем рис осторожно перемешать с креветками. Имбирь смешать со сметаной, приправить лимонным соком и солью, выложить на салат.
Салат из кальмаров, картофеля и маринованного сладкого перца
400–500 г кальмаров, 200 г картофеля, 200–300 г сладкого перца (маринованного), 50 г зеленого лука, 50 г репчатого лука, 3 яйца, 200 г майонеза, 1 пучок зелени петрушки или укропа.

Сваренные и охлажденные кальмары и сладкий маринованный перец нарезать соломкой. Зеленый и репчатый лук мелко нарезать. Сваренный в мундире, очищенный и охлажденный картофель нарезать тонкими ломтиками. Мелко нарезать вареные яйца, все смешать и заправить майонезом. При подаче посыпать мелко нарезанной зеленью.
Салат из морской капустыс овощами
100 г корня сельдерея, 80 г моркови, 75 г корня петрушки, 10 г сахара, 60 г морской капусты, 40 г растительного масла, 20 г лимонного сока, 20 г укропа.

Очищенный сельдерей, петрушку и вареную морковь нашинковать соломкой. Подготовить морскую капусту. Замороженную морскую капусту промыть в проточной воде и поместить на 15 минут для замачивания в холодную воду. Подготовленную капусту трижды отварить по 15–20 мин при соотношении воды 3:1. Проваренную капусту выдержать в течение 30 минут в слабом растворе уксуса с добавлением соли. Морковь, коренья, морскую капусту заправить лимонным соком, сахаром и добавить по вкусу соль. Салат заправить растительным маслом и посыпать укропом.
Салат селедочный по-домашнему
300 г филе сельди, 4 картофелины, 1–2 соленых огурца, ½ луковицы, 1 яблоко, 60 г растительного масла, 1 неполная ч. л. уксуса, 1 ч. л. сахара, зелень — по вкусу, 1 яйцо, перец молотый черный, соль — по вкусу.

Картофель отварить «в мундирах», очистить и нарезать мелкими ломтиками. Мелко нашинковать филе сельди, очищенные от семян и кожуры огурцы, ошпаренный репчатый лук и очищенные яблоки. Все смешать, заправить оливковым маслом, уксусом, сахаром, солью, перцем и уложить в салатник. Украсить сельдью, яблоками, кольцами лука, листьями свежего салата, рублеными яйцами.
Салат из морской капустыс черносливом
200 г морской капусты, 200 г чернослива, 100 г орехов (ядра), 100 г лука репчатого, 50 г масла растительного.

Морскую капусту проварить в течение 30 минут в большом количестве воды, затем промыть холодной водой. Чернослив вымыть и отварить в небольшом количестве воды до мягкости, вынуть косточки, мякоть мелко нарезать. Лук очистить, нашинковать и пассеровать на растительном масле, посолить. Ядра орехов растолочь. Все соединить, добавить измельченные ядра орехов, перемешать.
Салат из мидий с рисом
600 г мидий, 150 г риса, 2–3 ст. л. масла растительного, 1 ч. л. уксуса, 1 яйцо, помидоры, перец черный молотый, соль, лавровый лист, зелень петрушки или укропа — по вкусу.

Рис промыть и отварить в подсоленной воде. Свежие мидии залить небольшим количеством молока или воды, добавить перец, соль, лавровый лист и варить на среднем огне 20–25 мин. Готовые мидии охладить и мелко нарезать. Подготовленные продукты смешать, добавить растительное масло, уксус, соль, перец. Все хорошенько перемешать, украсить зеленью, нарезанными яйцами и помидорами.
Салат из кальмаровс рисом
200 г филе кальмара, 3 яйца, 100 г риса, 100 г консервированного зеленого горошка, зелень укропа, соль, перец черный молотый — по вкусу, 100 г сметаны, 100 г майонеза.

Рис хорошо промыть, сварить и остудить. Кальмары отварить в течение 3–5 мин, нарезать тонкой соломкой. Сваренные вкрутую яйца мелко порубить. Рис смешать с кальмарами, яйцами и горошком. К сметане добавить майонез, соль, перец и мелко нарубленный укроп, залить этой смесью продукты и все перемешать.
Пестрый салат из кальмаров
300 г кальмаров, 4 шт. картофеля, 2 огурца соленых, 1 морковь, 4 яйца, 50 г зеленого лука или салата, 30 г горошка, 150 г майонеза.

Тушки отваренных кальмаров нарезать тонкой соломкой, предварительно подготовленные и отваренные овощи — соломкой. Смешать ингредиенты, заправить майонезом и специями.
Салат «Нептун»
150 г крабовых палочек, 500 г кальмаров, 1 стакан отварного риса, 300 г кукурузы консервированной, 200 г капусты морской, 300 г майонеза оливкового, соль, перец черный молотый — по вкусу.

Сварить стакан риса. Отварить очищенные кальмары. Крабовые палочки и кальмары мелко нарезать. Все продукты соединить, переложить в салатницу и заправить майонезом. (Кукурузу и салат из морской капусты класть по вкусу). Посолить, поперчить.
Салат из кальмаров с грибамии плавленым сыром
500 г кальмаров, 500 г шампиньонов, 1 баночка (150 г) плавленого сыра, 3 зубчика чеснока, 100 г сметаны, 100 г майонеза, 200 г орехов грецких.

Кальмары почистить, отварить в подсоленной воде 5–7 мин. Остудить, нарезать соломкой. Грибы отварить, остудить, мелко порубить. Перемешать в одной посуде кальмары и грибы. Чеснок и орехи измельчить. Растереть плавленый сыр с майонезом и сметаной в однородную массу, добавить туда орехи и чеснок, полученным соусом заправить грибы с кальмарами. Тщательно перемешать.
Салат из кукурузы с мидиями
100–200 г мидий, 300 г кукурузы (консервированной), 1 луковица, 3–4 картофелины, 3 яйца, 50 г растительного масла, соль, перец черный молотый, зелень, уксус с сахаром — по вкусу.

К подготовленному мясу мидий добавить зерна консервированной кукурузы, лук, ломтики отварного картофеля, заправить постным маслом, уксусом с сахаром, солью и перцем. Посыпать рубленым яйцом и зеленью.
Салат из мяса криля
400 г мяса криля (варено-мороженого), 200 г маринованных мидий, 500 г спаржи, 150 г сливок, 100 г майонеза, 2–3 капли лимонного сока, белый перец, соль и сахар — по вкусу, красный перец (сладкий) — 1 ч. л., укроп — 2 ч. л., листья салата.

Разморозить мясо криля. Отварить спаржу в слегка подсоленной воде в течение 15 мин, затем остудить в холодной воде. Смешать криль со спаржей. Выложить посуду салатными листьями и разложить на них полученную смесь. Смешать майонез, сливки, лимонный сок, добавить мидии с 2 ст. л. маринада, соль и перец. Заправить этой смесью криль и посыпать зеленью.

Салаты из грибов

Салат из шампиньонов с чесноком
1 банка консервированных шампиньонов, 3–4 помидора, чеснок, майонез, специи по вкусу.

Нарезать помидоры дольками и чуть-чуть их посолить. Добавить мелко нарезанные зубчики чеснока и шампиньоны из банки. Все это заправить майонезом. Для праздничного варианта можно добавить сладкий перец, листья салата, ветчину или куриное мясо.
Салат с кукурузой и шампиньонами
1 банка кукурузы, 1 банка шампиньонов в собственном соку, 150–200 г ветчины, 120 г майонеза.

Слить сок из кукурузы и грибов, ветчину и грибы нарезать соломкой, все перемешать и заправить майонезом.
Салат из шампиньонов с помидорамии брынзой
3–4 помидора, 300 г цветной капусты, 100 г брынзы, 5—10 маслин (без косточек), 4–5 шампиньонов, 50 г растительного масла, соль, кинза — по вкусу.

Грибы, желательно молодые, у которых шляпки еще не развернулись и не видно их внутренних темных пластинок, бланшировать в кипящей подсоленной воде в течение 1 минуты. Цветную капусту разобрать на мелкие соцветия, мелко нарезать, добавить нарезанные колечками маслины, помидоры и шампиньоны. Добавить нарезанную кубиками брынзу. Все перемешать, заправить растительным маслом, солью, кинзой.
Салат с шампиньонами, китайской капустойи сыром Моцарелла
1 китайская капуста, 500 г шампиньонов, 125 г сыра Моцарелла, 1 помидор, растительное масло, лимонный сок, перец черный молотый, соль и базилик по вкусу.

Нарезать капусту, тоненько нарезать шампиньоны и сбрызнуть их лимоном, кубиками порезать сыр Моцарелла, если есть желание — добавить несколько черных оливок, помидор порезать небольшими дольками. Перемешать в равных пропорциях растительное масло, лимонный сок, добавить перец черный молотый, соль и базилик. Заправить салат и подать к столу.
Салат «Таежный» с грибами
600 г картофеля, 200 г моркови, 200 г соленых или маринованных грибов, 100 г консервированного зеленого горошка, 100 г клюквы или брусники, 100 г зеленого лука, 100 г растительного масла, соль, укроп, петрушка — по вкусу.

Картофель и морковь отварить, очистить и нарезать мелкими кубиками. Мелко нарезать грибы, зеленый лук. Все перемешать, добавить зеленый горошек, ягоды, посолить, заправить маслом, посыпать зеленью.
Салат из шампиньонов с фасолью
1 банка шампиньонов, 1 луковица, 200 г вареной колбасы (лучше карбоната), 1–2 шт. вареной моркови, 1 банка консервированной фасоли, 1 банка консервированной кукурузы, 150 г майонеза, перец черный молотый.

Шампиньоны обжарить с луком. Морковь и колбасу порезать кубиками. Смешать все ингредиенты. Солить, перчить — по вкусу.
Пикантное ассорти из маслин с грибами
150 г маслин, 100 г маринованных грибов, 25 г лимона, 1 луковица, 1 ст. л. маринадной заливки.

Маслины без косточек, грибы, лук и очищенный от кожуры и косточек лимон мелко нарезать. Перемешать и заправить маринадной заливкой из-под грибов. Подавать к вегетарианским блюдам.
Салат из шампиньонов с помидорами
500 г свежих шампиньонов, 3–4 помидора, 2 яблока, 1 луковица, 200 г сметаны, 2 ст. л. сливочного масла, растительное масло — по вкусу.

Шампиньоны очистить, нарезать ломтиками и тушить со сливочным маслом до готовности. Яйца сварить, почистить, нарезать кружочками, помидоры и яблоки — дольками, репчатый лук — кольцами. Приготовленные продукты выложить на блюдо слоями, заправить смесью сметаны, растительного масла, лимонного сока, соли, сахара (можно майонезом). Готовый салат украсить зеленью.
Салат из шампиньонов с апельсинамии сладким перцем
300 г свежих шампиньонов, 150 г твердого сыра, 1–2 сладких перца, 2 яблока, 1 апельсин, 1 ч. л. горчицы, 1–2 ч. л.
меда, 1–2 ст. л. лимонного сока.

Отобрать крепкие грибочки, очистить их, отварить в подсоленной воде со специями, затем воду слить, а грибы мелко порезать соломкой. Сладкий перец промыть в теплой воде, очистить от плодоножки и семян, нарезать соломкой. Сыр натереть на крупной терке. Яблоки очистить от кожуры и семенной коробочки и нарезать небольшими брусочками, апельсины очистить, мелко нарезать. Подготовленные продукты смешать, добавить горчицу, мед, лимонный сок, цедру апельсина и тщательно перемешать.
Салат из шампиньонов в винном соусе
300 г свежих грибов (шампиньонов), 2–3 помидора, 1 луковица, 1 морковь, 150 г белого сухого вина, 1 ст. л. лимонного сока, 1–2 ст. л. растительного масла, соль, перец черный молотый, зелень — по вкусу.

Отобрать крепкие молоденькие шампиньоны, промыть, нарезать небольшими кусочками, выложить в эмалированную кастрюлю, залить вином, добавить соль, перец и тушить с закрытой крышкой на среднем огне 10–15 мин. Морковь промыть, очистить, натереть на крупной терке, помидоры нарезать дольками, репчатый лук нашинковать, зелень измельчить. Подготовленные таким образом продукты смешать, заправить растительным маслом и лимонным соком. Готовый салат уложить в салатник и украсить мелко нарезанной зеленью укропа.
Салат из шампиньонов с квашеной капустой
100 г свежих шампиньонов, 4 картофелины, 300 г квашеной капусты, 1–2 луковицы, 2–3 ст. л. растительного масла, сахар, зелень — по вкусу.

Грибы промыть, очистить, отварить в подсоленной воде со специями, нарезать небольшими кубиками. Репчатый лук нашинковать. Картофель отварить в «мундире», очистить от кожуры, нарезать кубиками. Подготовленные продукты смешать, добавить квашеную капусту, немного сахара и заправить все растительным маслом. Готовый салат уложить в салатник и украсить мелко нарезанной зеленью укропа.
Овощной салат с лисичками
250 г лисичек, 250 г помидоров, ½ головки красного репчатого лука, 1 ст. л. лимонного сока, 1 ст. л. кедровых орешков, 1 зубчик чеснока, 2 пера зеленого лука,½ ч. л. лимонной цедры (тертой), 3 ст. л. растительного масла, 10 г сыра пармезан, соль, перец черный молотый — по вкусу.

Подготовленные грибы обжарить в 1 ст. л. растительного масла. В конце добавить мелко порубленный чеснок, влить лимонный сок и приправить солью, перцем и цедрой. Остудить. Помидоры вымыть и разрезать на четыре части. Репчатый лук тонко нашинковать. Зеленый лук нарезать кусочками по 3–4 см.
Перемешать все ингредиенты, заправить салат маслом, посолить и поперчить по вкусу, переложить в салатник, посыпать кедровыми орешками и тонко наструганным пармезаном.
Салат из шампиньонов с орехамии черносливом
1 кг шампиньонов, 500 г репчатого лука, 500 г моркови, 10–15 грецких орехов, 200–250 г чернослива.

Мелко порезанные шампиньоны обжарить на растительном масле до готовности. Отдельно обжарить мелко порубленный репчатый лук и натертую на крупной терке морковь. Орехи очистить и измельчить. Чернослив распарить, освободить от косточек и порезать соломкой. Все продукты охладить до комнатной температуры. Лук, морковь, орехи и чернослив соединить, перемешать. Выложить на блюдо слоями: грибы, затем слой смеси, снова грибы и т. д., каждый слой промазать майонезом. Готовый салат украсить половинками чернослива и ореховой крошкой.
Салат из курицы с сыроми грибами
250 г мяса курицы, 200 г твердого сыра, 100 г консервированного зеленого горошка, 100 г маринованных грибов, 100 г сметаны, 1 ст. л. хрена, зелень, соль, специи — по вкусу.

Курицу разделать, отобрать наиболее нежные кусочки и отварить их в слегка подсоленной воде со специями. Затем мясо охладить и нарезать кубиками. Сыр натереть на крупной терке. Маринованные грибы промыть, дать воде стечь и мелко их нарезать. Приготовленные таким образом продукты перемешать, добавить зеленый горошек, соль и все заправить смесью сметаны с тертым хреном.
Готовый салат украсить зеленью.
Салат грибной с помидорами
150 г консервированных грибов, 3 помидора, 1 небольшая луковица, 2 ст. л. растительного масла, 2 ст. л. консервированного зеленого горошка, 2 ст. л. уксуса, петрушка, специи — по вкусу.

Грибы нарезать небольшими дольками, совсем мелкие оставить целиком, добавить нарезанные дольками помидоры, нашинкованный репчатый лук и зеленый горошек. Все это заправить подсолнечным маслом, уксусом и украсить веточками петрушки.
Грибной салат с кальмарами
500 г кальмаров, 500 г вешенок или шампиньонов, 4 яйца, 100 г лука репчатого, 200 г майонеза.

Грибы перебрать, промыть, отварить в подсоленной воде, отжать и мелко нарезать. Кальмары вымыть, отварить в течение 3 мин и нарезать тонкой соломкой. Лук репчатый очистить, обдать кипятком и измельчить. Яйца отварить вкрутую, очистить, нарезать небольшими кубиками. Соединить все подготовленные продукты, заправить майонезом и аккуратно перемешать.
Салат грибной с картофелем и яблоками
300 г свежих грибов, 3 картофелины, 1–2 яблока, 1 луковица, 4–5 ст. л. сметаны.

Картофель вымыть, отварить в «мундире», остудить, очистить от кожуры и нарезать кубиками. Грибы очистить, отварить в подсоленной воде со специями, и также нарезать небольшими кубиками. Яблоки натереть на крупной терке. Подготовленные продукты смешать, добавить измельченный репчатый лук, заправить сметаной и выложить в салатник.
Салат из шампиньонов с зеленым горошком
200 г свежих шампиньонов, 4 картофелины, 5 ст. л. консервированного зеленого горошка, 120 г майонеза, зелень — по вкусу.

Грибы промыть, очистить, отварить в подсоленной воде со специями, затем нарезать небольшими кубиками. Картофель отварить в «мундире», дать немного остыть, очистить от кожуры, нарезать кубиками. Подготовленные продукты смешать, добавить зеленый консервированный горошек, заправить майонезом.
Готовый салат уложить в салатник и украсить мелко нарезанной зеленью укропа.
Салат картофельный с маринованными опятами
300 г маринованных опят, 3 вареные картофелины, 3 соленых огурца, 1 луковица, зеленый лук — по вкусу. Для соуса: 50 г растительного масла, 2–3 ст. л. уксуса, 1–2 ч. л. соли, 1 ч. л. сахара, перец черный молотый, горчица — по вкусу.

Маринованные опята, отварной очищенный картофель и соленые огурцы (вместе с кожурой) нарезать тонкими ломтиками, репчатый лук — полукольцами. Все компоненты смешать и заправить салатной заправкой. Все осторожно перемешать, уложить горкой в салатник и посыпать мелко нарезанным зеленым луком.
Салат грибной с курицей
200 г курицы (отварной), 100 г лука репчатого, 200 г грибов лисичек (обжаренных),100 г соленых огурцов, 100 г укропа (зелени рубленой), 150 г сметаны, 50 г сливочного масла.

Лук нарезать кольцами и обжарить в масле. Огурец нарезать соломкой. Куриную мякоть и грибы нарезать соломкой, соединить с луком, огурцом, укропом и заправить сметаной. Салат оформить огурцом и зеленью.
Салат из краснокочанной капусты с грибами
400 г краснокочанной капусты, 300 г маринованных грибов, 200 г сметаны, 150 г соленых огурцов, 50 г лука репчатого, сахар, соль.

Капусту нашинковать и перетереть с солью до появления сока. Грибы отварить в подсоленной воде, мелко нарезать. Огурцы нарезать небольшими кубиками, репчатый лук нашинковать. Приготовленные продукты смешать, добавить соль, сахар, залить сметаной и тщательно перемешать.
Грибной салат с филе сельди
500 г помидоров, 60 г шампиньонов, 250 г тушеных белых грибов, 2 луковицы, 4 сельди (филе), молоки 1 сельди, 200 г майонеза, 2 ст. л. творога, 2 ст. л. растительного масла.

Нарезать кубиками предварительно вымоченное в молоке филе сельдей, отваренные и притушенные в масле белые грибы, консервированные шампиньоны, лук и свежие помидоры, все аккуратно перемешать вилкой. Залить салатной заправкой, осторожно перемешать и хорошо охладить. Приготовление заправки: Растереть молоки или икру сельди с творогом, смешать с майонезом по вкусу.
Салат из маринованных грибов с рыбой
150 г маринованных грибов, 150 г рыбы, 150 г картофеля, 100 г сладкого стручкового перца, 1 маленькая луковица, 2 ст. л. растительного масла, 1 ст. л. лимонного сока, перец черный молотый, соль.

К маринованным грибам и красному стручковому перцу, нарезанным соломкой, добавить мелко нарезанный сваренный картофель, измельченный лук и отварную рыбу, очищенную от костей и мелко нарезанную. Смесь посолить, поперчить, полить маслом и лимонным соком по вкусу, размешать. Готовый салат украсить мелко нарезанным репчатым луком и маленькими маринованными грибами, предварительно разрезанными пополам.
Салат грибной с сельдереем и сладким перцем
300 г свежих грибов, 200 г корня сельдерея, 3 сладких перца, 50 г сала, 100 г растительного масла, 50 г вина, 1 ст. л. уксуса, 5 зубчиков чеснока, соль, перец черный молотый — по вкусу.

Чеснок растереть с солью, сало нарезать небольшими кубиками. Грибы очистить, промыть, обсушить на полотенце, мелко нарезать и обжарить на растительном масле, после чего смешать их с салом, чесноком и жарить еще 3–4 мин. Затем влить вино и тушить на слабом огне 5–7 мин. Корень сельдерея очистить, мелко нарезать. Из перца удалить семена и порезать его соломкой. Подготовленные продукты смешать, добавить уксус, перец черный молотый и заправить растительным маслом.
Салат грибной с ветчиной
200 г маринованных, соленых или отваренных в собственном соку грибов, 100 г ветчины, 300–350 г отварного картофеля, 1 свежий или соленый огурец, 1–2 помидора, 50–80 г репчатого лука, 1–1,5 стакана сметаны, сваренное вкрутую яйцо, уксус столовый или лимонный сок — по вкусу, соль, сахар, горчица — по вкусу, перец черный молотый, лук-резанец, укроп или зелень петрушки.

Все ингредиенты нарезать небольшими кусочками одинаковой формы, смешать с заправленной специями сметаной и сверху украсить зеленью, ломтиками помидора и яйца.
Салат пикантный с грибами
2–3 корня сельдерея, 300 г ветчины, 300 г маринованных грибов, 3 яблока, 1 свекла, 3 картофелины, 250 г майонеза, 150 г растительного масла, 6 ст. л. горчицы, 5–6 ст. л. уксуса, зелень, соль, перец черный молотый — по вкусу.

Зелень сельдерея промыть, измельчить, корень сельдерея натереть на крупной терке. Приготовить заправку, смешав горчицу, уксус, растительное масло, тщательно ее взбить, залить подготовленный сельдерей и все оставить в холодном месте на 1–2 часа. Затем добавить мелко нарезанные ветчину, ломтики маринованных грибов, очищенные от кожуры и семян яблоки, перец черный молотый, соль и все перемешать. Готовый салат залить майонезом, украсить зеленью, нарезанным отварным картофелем и свеклой.
Салат картофельный с грибами и орехами
150 г соленых грибов (лучше шампиньонов), 250 г консервированного зеленого горошка, 3 ст. л. изюма (без косточек), 3 ст. л. грецких орехов (очищенных), 3 картофелины, 1 яблоко, сок 1 лимона, зелень, зеленый лук, соль, перец черный молотый, растительное масло — по вкусу.

Картошку промыть, сварить «в мундире», очистить, порезать на мелкие кубики. Яблоко также нарезать кубиками, соединить с картофелем, сбрызнуть лимонным соком, добавить изюм, предварительно промытый и распаренный, и мелко порубленные орехи. Затем добавить в салат нарезанные грибы и горошек. Салат приправить солью и перцем, полить маслом, перемешать, украсить нашинкованным луком и зеленью.
Салат из грибов с репчатым лукоми зеленым горошком
400 г маринованных грибов, 150 г репчатого лука, 100 г зеленого консервированного горошка, 100 г майонеза, соль, перец черный молотый, зелень.

Мелко нарезанные грибы смешать с нашинкованным репчатым луком. Все тщательно перемешать, добавить зеленый консервированный горошек, соль, перец черный молотый, заправить майонезом. Готовый салат украсить зеленью.
Салат из груздей с репчатым луком
300 г соленых груздей, 70 г репчатого лука, 50 г сметаны, перец черный молотый, зелень.

Соленые грузди залить холодной водой на 30–40 мин., затем воду слить, а грибы мелко нарезать. Репчатый лук нашинковать. Подготовленные продукты смешать, добавить перец, заправить сметаной. Готовый салат украсить зеленью.
Салат из свежих грибов с лимонным соком
200 г грибов, 4–5 ст. л. лимонного сока, 2 ст. л. растительного масла, 40 г майонеза, соль, зелень, специи — по вкусу.

Грибы очистить, промыть, отварить до готовности в подсоленной воде со специями, слить бульон. Залить грибы лимонным соком и поставить в прохладное место на 2–3 часа. Затем образовавшийся сок слить, грибы мелко нарезать, заправить растительным маслом и майонезом, выложить в салатник и украсить рубленой зеленью.
Салат из свежих грибов с макаронамии овощами
200 г грибов, 100 г макарон (мелких), 2 огурца, 2 помидора, 1 луковица, 1 яйцо, 2–3 ст. л. консервированного зеленого горошка, 100 г майонеза, горчица, соль, перец черный молотый — по вкусу.

Очищенные и тщательно промытые грибы отварить в подсоленной воде со специями, слить отвар, а грибы нарезать небольшими кубиками. Репчатый лук нашинковать. Яйца отварить вкрутую, очистить и измельчить. Макароны отварить в подсоленной воде. Огурцы, помидоры нарезать мелкими кубиками. Все подготовленные продукты смешать, добавить соль, перец черный молотый, горчицу, зеленый горошек, заправить майонезом, украсить тонкими ломтиками помидоров или огурцов.
Салат из грибов с рисом
300 г маринованных грибов, 300 г зеленого лука, 150 г риса, 100 г сметаны, 50 г майонеза, 2 яйца, зелень, соль.

Рис отварить в подсоленной воде. Яйца отварить, очистить, измельчить, грибы нарезать кубиками. Приготовленные продукты смешать, добавить мелко нарезанный зеленый лук, соль, заправить смесью майонеза и сметаны. Готовый салат украсить зеленью.
Салат из грибов с говяжьей печенью
200 г говяжьей печени, 50 г сушеных грибов, 3 соленых огурца, 1 картофелина, 2 яйца, 1 луковица, 100 г майонеза, маслины, лимон, соль, специи.

Яйца отварить, очистить и измельчить. Сушеные грибы замочить на несколько часов в холодной воде и в ней же отварить. Печень отварить в подсоленной воде со специями, нарезать небольшими кубиками и обжарить на сковороде. Репчатый лук нарезать колечками.
Соленые огурцы мелко нарезать. Картофель отварить в «мундире», очистить от кожуры, нарезать кубиками. Подготовленные продукты смешать, заправить майонезом. Готовый салат украсить маслинами и кружочками лимона.
Салат из ветчины с сыром и грибами
250 г ветчины, 200 г твердого сыра, 100 г консервированного зеленого горошка, 100 г маринованных грибов, 80 г сметаны, 100 г майонеза, соль, зелень.

Ветчину или колбасу нарезать кубиками. Сыр натереть на крупной терке, маринованные грибы мелко нарезать. Приготовленные продукты смешать, добавить зеленый горошек, соль, заправить смесью сметаны с майонезом. Готовый салат украсить зеленью.
Горячий салат из баклажанов с вешенками
200 г свежих вешенок, 5–6 помидоров, 1–2 стакана томатного сока, 2 луковицы, 6 баклажанов, ⅓ стакана белого столового вина, 100 г растительного масла, сок 1 лимона, приправа, соль, перец черный молотый — по вкусу, перышки зеленого лука, веточка базилика — для украшения.

Баклажаны нарезать кубиками и замочить в воде с добавлением сока лимона. Репчатый лук нарезать мелкими кубиками, обжарить с подготовленными баклажанами и томатным соком. Приправить специями и солью. Грибы обжарить на растительном масле с добавлением белого вина, соли и перца. Помидоры нарезать кружочками и слегка подпечь в духовке. Из перышек зеленого лука вырезать ажурные листочки для украшения. При подаче к столу в центр тарелки выложить баклажаны, сверху — обжаренные вешенки, по бокам тарелки уложить ломтики помидоров, перышки зеленого лука, веточку базилика. По желанию в баклажаны можно добавить мелко нарубленный чеснок. Тогда блюдо получится более острым на вкус.
Салат из вешенок с морковью и яйцами
300 г свежих вешенок, 200 г моркови, 100 г майонеза, 3–4 яйца.

Вешенки промыть, нарезать соломкой и отварить в подсоленной воде. Морковь вымыть, очистить, нашинковать на крупной терке, отварить в небольшом количестве воды, добавив в нее немного сахара и масла. Яйца отварить вкрутую, очистить и нарезать мелкими кубиками. Подготовленные продукты перемешать и заправить майонезом.
Салат из грибов с клюквой
100 г сушеных грибов, 300 г картофеля, 1 большая луковица, 100 г клюквы, 100 г майонеза, соль, перец черный молотый, зелень.

Картофель отварить в «мундире», очистить от кожуры, нарезать кубиками. Сушеные грибы промыть, залить на 2–3 часа холодной водой, отварить в этой же воде, мелко нарезать. Репчатый лук нарезать колечками. Подготовленные продукты смешать, добавить клюкву, соль, перец черный молотый, заправить майонезом и тщательно перемешать. Готовый салат украсить зеленью, клюквой.
Салат грибной с сельдью и овощами
100 г маринованных грибов, 1 сельдь, 4 соленых огурца, 2 яблока, 1 большая луковица, 1–2 моркови, 2 яйца, 150 г майонеза, зелень.

Сельдь очистить от кожуры и костей, нарезать небольшими кусочками. Очищенные яблоки, маринованные грибы, соленые огурцы нарезать небольшими кубиками. Яйца отварить, очистить и измельчить. Репчатый лук нашинковать. Подготовленные продукты смешать, заправить майонезом. Готовый салат украсить зеленью, кусочками вареной моркови.
Грибы под «шубой»
4–5 шт. картофеля, 300 г грибов, 3 луковицы, 200 г риса, 2–3 моркови, 120 г майонеза, специи — по вкусу, зелень.

1 слой — натертый на крупной терке отварной картофель.
2 слой — обжаренные с луком свежие грибы (маслята, подберезовики, подосиновики, белые).
3 слой — мелко нарезанный лук.
4 слой — отварной рис.
5 слой — отварная морковь, натертая на крупной терке.
6 слой — яйца, сваренные вкрутую, натертые на крупной терке.
Каждый слой слегка присолить и смазать майонезом. Сверху украсить зеленью.

Салаты из сыра и творога

Салат с сыром и кукурузой
400 г твердого сыра, 200 г кукурузы (консервированной), 200 г зеленого горошка (консервированного), 100 г маринада.

Нарезанный кубиками сыр, кукурузу и зеленый горошек перемешать с маринадом, добавив молотый перец.
Для маринада. Смешать 60 г растительного масла и 40 г лимонного сока или разбавленного уксуса, добавить немного соли.
Салат из творога и брынзы
200 г творога, 200 г брынзы, 100 г репчатого лука, 7 зубчиков чеснока, соль, перец черный молотый — по вкусу, зелень — по вкусу.

Репчатый лук мелко нашинковать, чеснок растереть с солью. Все смешать с творогом, брынзой, тщательно перемешать, протереть через сито и поперчить. Готовый салат украсить зеленью.
Салат пряный с сыром
400 г сыра Камамбер, 100 г маринада, 2 огурца (маринованных), 1 головка лука репчатого, 1 пучок петрушки, сахар.

В маринад добавить мелко нарубленные огурец, петрушку и лук, немного сахара. Нарезанный кусочками сыр заправить маринадом. Салат должен выстояться несколько часов.
Для маринада. Смешать 60 г растительного масла, 40 г лимонного сока или разбавленного уксуса, добавить немного соли.
Салат из помидоров с брынзойи шампиньонами
3–4 помидора, 300 г цветной капусты, 100 г брынзы, 5—10 маслин (без косточек), 4–5 шампиньонов, рафинированное растительное масло, соль, кинза — по вкусу.

Молодые грибы, т. е. те, у которых шляпки еще не развернулись и не видно их внутренних темных пластинок, бланшировать в кипящей подсоленной воде в течение 5 минут. Цветную капусту разобрать на мелкие соцветия, мелко нарезать, добавить порезанные колечками маслины, помидоры и шампиньоны. Добавить нарезанную кубиками брынзу. Все перемешать, заправить рафинированным растительным маслом, солью, кинзой.
Салат с сыром и оливками
100 г сыра, 10–12 зеленых консервированных оливок без косточек, 1 яблоко, 1 головка репчатого лука, ½ стакана длиннозерного риса, 100 г сметаны, 1 ст. л. уксуса (лучше винного), соль.

Длиннозерный рис сварить так, чтобы он был рассыпчатым. Остудить. Твердый сыр натереть на крупной терке. Яблоко очистить от кожуры, вырезать сердцевину, нарезать мелкими кубиками. Луковицу очистить и мелко нашинковать. Оливки разрезать крестовидно вдоль на 4 части. Все подготовленные продукты соединить, добавить соль, уксус, сметану и тщательно перемешать.
Салат с сыром, макаронами и овощами
250 г макарон (спагетти), 60 г растительного масла, 1 пакет овощной смеси, 200 г мясного бульона, 1 пучок редиса, 1 крупный огурец, 150 г сыра Эмменталь, 150 г сырокопченого окорока, ½ пучка петрушки, 1 головка лука репчатого, перец черный молотый — по вкусу, мускатный орех — по вкусу, 3–4 ст. л. винного уксуса.

Отварить макароны, откинуть на дуршлаг и обдать холодной водой. Перемешать с 1 ст. л. растопленного сливочного масла. Овощную смесь обжарить в 1 ст. л. растительного масла, затем влить бульон и 5 мин. кипятить на слабом огне. Редис помыть, почистить, разрезать на 4 части. Нарезать сыр, очищенный огурец и окорок кубиками. Петрушку порубить. Лук нарезать узкими полосками. Смешать соль, перец, мускатный орех и уксус. Тщательно взбивая, ввести 3 ст. л. растительного масла. Добавить петрушку и лук. Перемешать с остальными компонентами. Оставить на 15 минут пропитаться.
Салат с сыром и горчицей
4 яйца, ¼ ч. л. перца черного молотого, ½ ч. л. сухой горчицы, ½ стакана сметаны, 250 г швейцарского сыра, 18–20 листьев зеленого салата.

Яйца сварить вкрутую и мелко нарезать. Сыр натереть на терке. Соль, перец, сухую горчицу и сметану растереть в однородную массу, добавить швейцарский сыр и размешать. Листья салата вымыть, скрутить из них стаканчики или кулечки, заполнить приготовленной смесью с сыром и выложить на блюдо.
Салат с черносливом и плавленым сыром
2 упаковки плавленого сыра, 3 зубчика чеснока, 100 г чернослива, 5 яиц, ½ стакана грецких орехов, 1 пучок лука зеленого, 100 г майонеза.

Готовится этот салат слоями.
1-й слой — тертый плавленый сыр с чесноком. Полить майонезом.
2-й слой — рубленые яйца, сваренные вкрутую, с зеленым луком.
3-й слой — нарезанный чернослив. Полить майонезом. Сверху засыпать слоем толченых орехов.
Затем слои повторить, верхний слой полить майонезом.
Салат из баклажанов с острым сыром
2 баклажана, 2 ст. л. растительного масла, 1 пучок салата, 1 пучок петрушки, 200 г острого сыра, винный уксус — по вкусу, перец черный молотый — по вкусу, соль.

Порезать баклажаны на дольки. Сбрызнуть растительным маслом. Обжарить во фритюре до золотистого цвета. Мелко нарезать петрушку и выложить ее на теплые баклажаны. Посолить и поперчить. Разрезать сыр на четыре части, затем положить его в морозильную камеру. Сбрызнуть винным уксусом зелень салата, разложить ее на широкие тарелки, а сверху положить поджаренные баклажаны, посыпанные зеленью. Обжарить сыр на среднем огне. Когда расплавится, вылить его на баклажаны.
Салат с сыром и сельдереем
400 г твердого сыра, 400 г зелени сельдерея, 150 г майонеза с горчицей.

Сельдерей промыть водой, нарезать, отжать через салфетку, смешать с нарезанным кубиками сыром, заправить майонезом.
Салат сырный с помидорами
5 помидоров, 100 г сыра, 100 г майонеза, 1 зубчик чеснока, соль и перец черный молотый — по вкусу.

Помидоры мелко порезать, добавить тертый сыр, заправить все майонезом и хорошенько перемешать. Затем посолить, поперчить и добавить чеснок. Еще раз все перемешать и подавать на стол.
Салат «Истинный гурман»
400 г салата латук, 50 г сыра Рокфор, 3 ст. л. растительного масла, 1 ст. л. лимонного сока, перец черный молотый — по вкусу, соль.

Сыр размять вилкой, добавить лимонный сок и растительное масло, приправить солью и перцем по вкусу. Салат-латук промыть, обсушить, порвать руками на крупные кусочки и залить заправкой с Рокфором.
Салат с сыром и вареным окороком
400 г твердого сыра, 200 г окорока (вареного), 200 г моркови, 100 г маринада.

Отварить морковь. Сыр, окорок и морковь нарезать кубиками, заправить маринадом и поперчить.
Для маринада: смешать 60 г растительного масла и 40 г лимонного сока или разбавленного уксуса, добавить немного соли.
Салат с сыром, помидорами и цуккини
1 лимон, 5 помидоров, консервированных в растительном масле, 2 кабачка цукини, 400 г мягкого сыра, 150 г ветчины, 50 г тертого сыра, растительное масло, соль, перец черный молотый — по вкусу, листочки базилика — по вкусу.

Лимон вымыть и обсушить. С помощью специального ножа срезать кожуру и отжать сок из мякоти. 3 помидора протереть через сито, собрав томатную массу в отдельную посуду. Смешать лимонный сок с томатной массой, растительным маслом, посолить.
Цукини почистить, вымыть и обсушить. Цукини, ветчину и сыр нарезать тонкими ломтиками и выложить на большое блюдо. Оставшиеся помидоры нарезать и разложить сверху. Все полить маринадом и оставить на 10 мин. хорошо пропитаться. Подать блюдо на стол, посыпав тертым сыром, перцем и листочками базилика.
Салат из сыра в йогуртовом соусе
4 яблока, ½ огурца, 1 пучок зеленого лука, 125 г йогурта, 4 листа салата-латук, 450 г сыра мягкого, кресс-салат — по вкусу, лимонный сок, перец черный молотый, соль — по вкусу.

Яблоки очистить от кожуры и нарезать ломтиками. Половину огурца мелко нарезать. Лук мелко порубить. Для соуса смешать йогурт с лимонным соком, добавить перец, соль и залить им яблоки, огурец, зеленый лук. Уложить листы салата-латука на сервировочные тарелки, положить на каждый лист порцию мягкого сыра, а сверху — йогуртовую смесь. В качестве гарнира подать кресс-салат.
Пикантный творожный салат
200 г творога, 5–6 ст. л. молока, 1 репа, 1 корень сельдерея, петрушка (зелень), лук-порей (зелень), укроп (зелень), листья салата — небольшие пучки, сок 1 лимона.

Творог (желательно жирный) тщательно растереть с молоком и солью, чтобы получилась однородная масса. Затем добавить мелко нарезанные и растертые репу, сельдерей, а также измельченную зелень петрушки, лука-порея, укропа. Все хорошо перемешать и выложить на листья салата, политые лимонным соком.
Салат с сыром и крабовыми палочками
4 яйца, 300 г твердого сыра, 10–15 оливок, 2 зубчика чеснока, ½ лимона, 250 г крабовых палочек, 200 г белого поджаренного хлеба, 200 г майонеза.

Крабовые палочки, поджаренный хлеб, вареные яйца, оливки мелко нарезать, добавить тертый на мелкой терке сыр и чеснок. Заправить майонезом и соком лимона. Перемешать и поставить в холодильник на полчаса.
Салат из ветчины с сыром и грибами
250 г ветчины, 200 г сыра, 100 г консервированного горошка, 100 г маринованных грибов, 80 г сметаны, 100 г майонеза, соль, зелень.

Ветчины или колбасу нарезать кубиками. Сыр натереть на крупной терке, маринованные грибы мелко нарезать. Приготовленные продукты смешать, добавить зеленый горошек, соль, заправить смесью сметаны с майонезом. Готовый салат украсить зеленью.
Французский сырный салат с рисом
150 г сыра, ½ стакана риса длиннозерного, ½ стакана сметаны, 1 луковица, соль.

Сварить рассыпчатый рис (см. способ приготовления в главе «Гарниры для вторых блюд»). Сыр натереть на крупной терке, смешать со сметаной. Добавить мелко нарезанный лук, охлажденный рис, соль и все тщательно перемешать.
Салат из огурца и адыгейского сыра
1 огурец, зелень (петрушка, укроп, черемша, базилик) — по вкусу, 300 г сыра адыгейского, 100 г майонеза.

Сыр и огурец нарезать кубиками, добавить рубленую зелень, посолить и заправить майонезом.
Творожный салат «Изюминка»
200 г творога, 2 средние по величине моркови, 2 ст. л. изюма, корица на кончике ножа, 1 ст. л. меда, фрукты из компота или чернослив, курага, 200 г сметаны.

Изюм залить кипятком и оставить на 30 минут, после чего хорошо промыть его в горячей воде. Морковь очистить и натереть на крупной терке. Фрукты из компота промокнуть салфеткой, чтобы удалить лишнюю влагу, и нарезать. Если вместо фруктов из компота используется чернослив или курага, то предварительно их нужно распарить, а затем уже измельчить. Положить в миску творог, изюм, фрукты, мед, корицу, морковь и заправить салат сметаной.
Салат сырный с редькойи морковью
200 г сыра, 1 редька (около 100 г), 1 морковь, масло растительное, лук зеленый, тмин, соль — по вкусу.

Сыр, редьку и морковь натереть на крупной терке, соединить, приправить солью, заправить растительным маслом или майонезом. Затем добавить тмин и украсить мелко нарезанным зеленым луком.
Салат из сыра с овощами
300 г сыра, 1 свекла, 1–2 моркови, 2 яблока свежих или консервированных, кислота лимонная, 100 г сметаны.

Очищенные свеклу и морковь измельчить на терке. Свеклу заправить лимонной кислотой, яблоки нарезать соломкой. Сыр нарезать мелкими кубиками или натереть на крупной терке. Все ингредиенты соединить и заправить сметаной.
Салат из творога и брынзы
200 г творога, 200 г брынзы, 100 г репчатого лука, 7 зубчиков чеснока, соль, перец черный молотый — по вкусу, зелень — по вкусу.

Репчатый лук мелко нашинковать, чеснок растереть с солью. Все смешать с творогом, брынзой, тщательно перемешать, протереть через сито и поперчить. Готовый салат украсить зеленью.
Салат из плавленого сырас луком
200 г сыра плавленого, 2–3 яблока, 1–2 помидора, 1 головка лука репчатого, 100 г майонеза, соль — по вкусу.

Сыр натереть на крупной терке. Репчатый лук нашинковать соломкой и обдать холодной кипяченой водой для удаления горечи. Помидоры нарезать дольками. Яблоки очистить от кожуры, удалить семенную коробочку и нарезать ломтиками. Все соединить, приправить солью, заправить майонезом и перемешать.
Салат сырный с грибами
400 г сыра твердого, 400 г шампиньонов, 1 стакан сметаны, перец черный молотый, соль — по вкусу.

Сыр твердых сортов нарезать мелкими кубиками. Шампиньоны слегка отварить, порезать кусочками и смешать с сыром. Приправить солью, перцем и залить сметаной. Все перемешать.
Салат сырный с яйцами
300 г сыра, 3 яйца, 3 зубчика чеснока, 1 пучок лука зеленого, 100 г майонеза, 3–4 ст. л. горошка зеленого консервированного, соль — по вкусу.

Сыр нарезать соломкой, соединить с вареными мелко нарубленными яйцами, нашинкованным зеленым луком, толченым чесноком и зеленым горошком. Приправить солью и полить майонезом. Выложить в салатницу и украсить рубленым яйцом.
Салат из плавленого сырас яйцом
300 г сыра плавленого, 3 яйца, 3 зубчика чеснока, 60 г майонеза, перец черный молотый, соль — по вкусу.

Сыр предварительно положить в прохладное место, чтобы он слегка затвердел. Затем измельчить его на крупной терке, смешать с толченым чесноком, мелко порубленными вареными яйцами и все перемешать. Заправить майонезом, добавить черный молотый перец, соль. Готовый салат можно украсить свежей зеленью.
Салат из брынзы с помидорами
200 г брынзы, 3–4 небольших помидора, 1 перец сладкий, 1 огурец свежий, 3 зубчика чеснока, 100 г сметаны, зелень сельдерея или петрушки — по вкусу.

Помидоры нарезать кружочками, сладкий перец — кольцами, огурцы — кружочками, зелень мелко порубить. Брынзу тщательно раскрошить, добавить к ней толченый чеснок, измельченные овощи и зелень. Все хорошо перемешать и заправить сметаной.
Салат сырныйсо свежими огурцами
400 г сыра твердых сортов, 2 крупных свежих огурца, 3 яблока, заправка салатная — по вкусу.

Сыр твердых сортов нарезать мелкими кубиками. Яблоки вымыть, срезать с них кожуру, удалить семенную коробочку и порезать дольками, огурцы — кусочками. Все перемешать и полить салатной заправкой.
Салат из сыра с яблоками
200 г сыра, 200 г яблок, 4 ст. л. соуса.

Почистить и нарезать маленькими дольками яблоки. Сыр нарезать мелкими кубиками. Смешать, заправить соусом. Выложить в салатницу, посыпать зеленью, украсить кусочками яблока. Для приготовления соуса смешать 2 ст. л. растительного масла с 2 ст. л. сухого белого вина.
Салат сырный с чесноком
200 г сыра (твердого), 3 яйца, лук зеленый — по вкусу, 2 зубчика чеснока, 100 г майонеза, перец черный молотый, соль — по вкусу.

Сыр твердых сортов нарезать мелкими кубиками. Вареные яйца разрезать на ровные четвертинки. Молодой зеленый лук нашинковать, а чеснок истолочь или натереть на мелкой терке. Все ингредиенты перемешать, приправить солью, перцем, майонезом и уложить в салатник. Готовое блюдо можно украсить дольками яйца и поставить на 30 минут в прохладное место.
Деликатесный салат с сыром и сельдереем
400 г сыра твердого, 2 пучка (около 150 г) зелени сельдерея, 100 г майонеза (можно с горчицей).

Нежную зелень сельдерея вымыть в прохладной воде, обсушить и тонко нашинковать. Сыр нарезать маленькими кубиками. Зелень и сыр смешать в салатнике и заправить майонезом.
Салат из творога и брынзы по-молдавски
200 г творога, 200 г брынзы, 7 зубчиков чеснока, 100 г репчатого лука, 150 г сметаны, соль, перец черный молотый, зелень.

Репчатый лук мелко нашинковать, чеснок растереть с солью. Все смешать с творогом, брынзой и сметаной, тщательно перемешать, протереть через сито и поперчить. Готовый салат украсить зеленью.
Салат из свеклы, сыра и орехов
400 г свеклы (вареной), 200 г сыра плавленого, 100 г орехов грецких, 4–5 зубчиков чеснока, 150 г майонеза, соль — по вкусу, зелень — по вкусу.

Отваренную и очищенную свеклу натереть на терке. Затем натереть на этой же терке охлажденный плавленый сыр и смешать его со свеклой. Добавить толченые грецкие орехи и мелко нарезанный чеснок. Хорошо все перемешать, посолить, заправить майонезом и зеленью.
Салат из творога с ананасом
200 г листьев зеленого салата, 2 помидора, 80 г салатной заправки, 200 г консервированного ананаса, 200 г свежего творога, 2 свежих помидора.

Промыть листья салата, мелко нарезать, разложить в виде зеленого обруча по краям сервировочного блюда и украсить дольками помидоров. Сбрызнуть зелень салатной заправкой. Творог протереть, уложить в центре блюда. Кружки консервированного ананаса слегка обсушить, уложить их на творог в виде панциря.
Творожный салат «Гранатовое сияние»
500 г творога, 1 пучок петрушки, 1 луковица, 1 яблоко, зерна одного граната, сок ½ лимона, соль, 150 г сметаны.

В творог добавить мелко нарезанную петрушку и лук. Яблоко потереть на терке. Добавить зерна граната, сок лимона. Посолить и заправить сметаной.
Салат из сыра с яблоками
200 г сыра, 200 г яблок, 4 ст. л. соуса. Для соуса: подсолнечное масло с добавлением уксуса или вина.

Почистить и порезать яблоки. Сыр нарезать мелкими кубиками. Смешать, заправить соусом. Выложить в салатницу, посыпать зеленью, украсить кусочками яблока.

Салаты корейские

Морковь по-корейски
Морковь нашинковать длинной тонкой соломкой. Посолить, добавить 1 ч. л. глутамината натрия и мять морковь, как тесто, чтобы она пустила сок. Оставить ее на некоторое время. Нарезать лук. Морковь отжать и переложить в другую посуду. Налить на сковороду растительное масло, довести до сильного нагрева, опустить в горячее масло красный перец, затем лук. Когда лук обжарится, вылить его вместе с маслом на морковь и перемешать. Добавить измельченный чеснок и 1 ложку соевого соуса. Можно дополнительно добавить кунжутное семя. Если отдельно от моркови замочить с уксусом древесные грибы, а перед заливкой смешать их с морковью, то получится еще вкуснее.
Морковь, жаренная с сельдереем
Нарезанные соломкой морковь и корень сельдерея обжарить в жире, посолить, смешать с соевым соусом и свиным топленым маслом. Подавать в виде охлажденного салата.
Капуста с горчицей
Кочан капусты разобрать на листья, положить в дуршлаг и отварить на пару. Не допускать, чтобы капустные листья расползлись. Когда они станут мягкими, выложить слоями в кастрюлю, причем каждый лист посыпать горчицей, сахаром, а последний сбрызнуть уксусом. Кастрюлю плотно закрыть крышкой, для лучшей теплоизоляции — обернуть одеялом. Спустя 6 дней блюдо готово.
Цветная капуста по-корейски (первый способ)
Капусту разделить на розетки. Крупные порезать, чтобы их длина не превышала 4–5 см. Из внешних листьев сварить бульон с добавлением 2–3 горошин черного перца, соли, чеснока. Когда отвар остынет, добавить сок лимона, уксус, глутаминат натрия и залить капусту. Сверху посыпать красным перцем и дать настояться 3–4 часа.
Цветная капуста по-корейски (второй способ)
Лук нарезать колечками, потушить, добавить красный перец, чеснок и соевый соус и развести бульоном. Капусту разобрать на розетки, уложить в дуршлаг и подержать над паром. Следить, чтобы она оставалась хрустящей. Выложить капусту на тарелку и полить готовым соусом.
Свекла по-корейски
Молодую свеклу натереть на терке, сложить в кастрюлю, залить небольшим количеством кипящей воды и варить до готовности. Растительное масло разогреть, довести его почти до кипения: специи, уксус вылить в масло, хорошо размешать. Добавить чеснок. Все перемешать, соединить с отжатой свеклой и оставить на сутки.
Баклажаны по-корейски
Баклажаны сварить в воде и порезать кубиками. Добавить красный перец и лук, порезанные тонкими полукольцами, горький стручковый перец, укроп, чеснок. Смесь посолить, добавить растительное масло с уксусом по вкусу. Дать настояться 30–40 минут.
Фасоль по-корейски
Фасоль перебрать, промыть и отварить до готовности, посолить и заправить пассерованным луком, смешанным с томатным и соевым соусом. При подаче полить растительным маслом и посыпать зеленью.
Фасоль с грибами по-корейски
Отваренную фасоль смешать с мелко нарезанными отваренными грибами и корнем сельдерея, заправить корейским соусом, смешанным с растительным маслом, чесноком, кунжутным семенем.
Морковь соленая по-корейски
На 1 кг моркови 15 г свежего укропа, 5 г лавровых листьев, 25 г красного острого перца.
Состав заливки: на 1 л воды — 50 г корейской соли.

Свежую морковь необходимо тщательно вымыть и обрезать ботву.
Приправу и пряности положить на дно, горький перец разложить между слоями моркови. Залить холодной заливкой, положить сверху кружок и гнет, поставить в холодное место на 25 дней. При необходимости долить солевой раствор, приготовленный из расчета 20 г соли на 1 л воды.
Три основных универсальных способаприготовления корейских салатов, в которыхв качестве основного компонента можноиспользовать морковь, свеклу, редьку и капусту
Способ 1
1 кг моркови, 4–5 ст. л. уксуса, ½ стакана подсолнечного масла, 3 ст. л. сахара, 1 большая головка чеснока, пакет «Смесь для корейских салатов».

Сырую морковь, натертую на специальной терке (должны получаться тонкие удлиненные ломтики), смешать с уксусом, подсолнечным маслом, сахаром, содержимым пакетика «Смесь» и большой головкой чеснока, пропущенной через чесночницу.
Способ 2
1 кг моркови, ½ стакана подсолнечного масла, 2–3 головки чеснока, пакетик «Смесь для корейских салатов», 1 ч. л. сахара, 1 ч. л. соли, лавровый лист (растертый), 2–3 ст. л. уксуса.

Сырую морковь залить горячим подсолнечным маслом и уксусом. Далее делать по способу 1.
Способ 3
1 кг моркови, ½ стакана подсолнечного масла, 1 ч. л. соли, 2 головки чеснока, пакетик «Смесь для корейских салатов», 2–3 ст. л. уксуса, 1 головка лука.

Сырую морковь натереть на терке, посолить, добавить немного уксуса и поставить мариноваться на 2–3 ч. Затем массу слегка придавить и слить лишний сок. Обжарить головку лука в подсолнечном масле до темно-золотистого цвета, после чего лук выбросить, а горячим маслом полить морковь и сразу добавить тертый чеснок и содержимое пакетика «Смесь». По этому же рецепту делать все остальные овощи.
Корейский кисло-сладкий салат
300 г белокочанной капусты, 1 крупная морковь, 1 апельсин, 2 яблока кисло-сладких сортов, несколько перьев зеленого лука, 2 ст. л. сахарного песка, 100 г консервированных груш, 1 ст. л. свежевыжатого лимонного сока, 150 г сметаны.

Морковь и белокочанную капусту нашинковать тонкой соломкой и выложить в миску. Яблоки очистить от кожуры, удалить семена и плодоножки, с апельсина снять кожуру и нарезать фрукты мелкими ломтиками. Измельчить зеленый лук. Морковь, капусту, яблоки, апельсины, лук смешать, посолить и полить лимонным соком. Консервированные груши нарезать мелкими кубиками, соединить с сахаром и добавить в салат. Заправить его сметаной, еще раз тщательно перемешать и подавать к столу.

Салаты из макаронных изделий

Салат из макарон с сосисками
300 г макарон, 30 г растительного масла, 1 свежий огурец или маленький пучок свежей спаржи, 2–3 сосиски, майонез, перец черный молотый — по вкусу.

В большую кастрюлю налить воды, добавить ложку масла, соль по вкусу, довести воду до кипения. Положить макароны и варить 8—10 мин. Откинуть на дуршлаг, ополоснуть холодной водой, снова откинуть на дуршлаг. Спаржу и сосиски сварить, при этом спаржа должна оставаться хрустящей. Спаржу нарезать кусочками по 3–4 см, сосиски — кружочками. Смешать все ингредиенты с макаронами, приправить специями и майонезом. Перед подачей к столу салат охладить.
Салат из макарон с овощами
300 г макарон (ракушки), 400 г фасоли консервированной (лучше разноцветной), 50 г фаршированных маслин, 3 стебля сельдерея, 1 небольшая луковица, 1 небольшой пучок зелени петрушки, майонез — по вкусу. Для соуса: 50 г растительного масла, 1 ст. л. винного уксуса (красного), 1 зубчик чеснока, 1 ч. л. базилика (сушеного), ¼ ч. л. душицы (сушеной), перец черный молотый — по вкусу.

В большую кастрюлю налить воды, добавить ложку масла, соль по вкусу, довести воду до кипения. Положить макароны и варить 8—10 мин. Откинуть на дуршлаг, ополоснуть холодной водой, снова откинуть на дуршлаг. Для приготовления соуса взбить вместе все ингредиенты, приправить солью и перцем. Переложить макароны в салатницу, полить соусом и слегка встряхнуть.
С фасоли слить жидкость, промыть холодной водой, переложить на дуршлаг, чтобы вода стекла. Добавить к макаронам нарезанные кружочками маслины, ломтики сельдерея и натертую луковицу. Все перемешать, накрыть крышкой и охладить. Перед подачей салат посыпать рубленой петрушкой и при желании добавить майонез.
Салат из макарон с курицей
500 г макарон, 30 г растительного масла, 2–3 стакана отварных овощей (любых), 300 г вареной курицы, 200 г сыра, 2 стебля сельдерея.
Для соуса: ½ стакана масла растительного, 4 ст. л. уксуса винного, ½ ч. л. сахара, ½ ч. л. майорана (сушеного), ¼ ч. л. горчицы (сухой), 2–3 стебля лука шалот, зелень петрушки, черный молотый перец — по вкусу.

В большую кастрюлю налить воды, добавить ложку масла, соль по вкусу, довести воду до кипения. Положить макароны и варить 8—10 мин. Откинуть на дуршлаг, ополоснуть холодной водой, снова откинуть на дуршлаг. Переложить макароны в салатницу, смешать с овощами, кусочками куриного мяса, кубиками сыра и ломтиками сельдерея. Для соуса смешать все ингредиенты в посуде с плотно закрывающейся крышкой. Полить соусом макароны и хорошо перемешать. Перед подачей к столу салат охладить.
Салат из макарон с ветчиной
500 г макарон, 30 г растительного масла, 400 г кабачков цукини, 1 морковь, 200 г ветчины. Для соуса: 150 г масла растительного рафинированного, 2–3 ст. л. винного уксуса (красного), 1,5 ст. л. лимонного сока, 2 ч. л. базилика (сушеного), перец черный молотый, соль — по вкусу.

В большую кастрюлю налить воды, добавить ложку масла, соль по вкусу, довести воду до кипения. Положить макароны и варить 8—10 мин. Откинуть на дуршлаг, ополоснуть холодной водой, снова откинуть на дуршлаг. Для приготовления соуса смешать все ингредиенты в посуде с плотно закрывающейся крышкой или в смесителе. Полить соусом теплые макароны и хорошо перемешать. Переложить в салатницу, накрыть крышкой и поставить на ночь в холодное место. Сварить морковь и цукини, при этом овощи должны оставаться хрустящими, охладить. Порезать их соломкой, ветчину — кубиками. Смешать овощи, ветчину и макароны, закрыть емкость крышкой и встряхнуть, чтобы все перемешалось с соусом.
Салат неаполитанский из макарон и сыра
200 г макарон, 2 ст. л растительного масла, 1 сладкий перец (красный), 1 сладкий перец (зеленый), 200 г колбасы, 100 г сыра Моцарелла, 100 г твердого сыра, 1 зубчик чеснока, 1 ст. л уксуса, молотый перец — по вкусу, соль.

Отваренные макароны смазать маслом, добавить очищенный сладкий перец, колбасу и сыр (все продукты нарезать соломкой). Приправить смесью тертого чеснока, уксуса и перца. Перемешать и охладить.
Вермишель с ветчиной и шампиньонами
400 г вермишели, 1 репчатая луковица, 1 зубчик чеснока, 2 ст. л. сливочного масла, 200 г шампиньонов, 175 г вареной ветчины, мускатный орех — по вкусу, белый перец — по вкусу, 100 г томатного соуса, 100 г сыра пармезан.

В подсоленной воде сварить вермишель и слить воду. Репчатый лук и чеснок мелко порубить и пассеровать в жире до получения желтого цвета. Затем добавить в сковороду нарезанные вдоль шампиньоны и тушить около 5 минут. Ветчину нарезать соломкой, смешать ее сначала с шампиньонами, затем с вермишелью. По вкусу заправить мускатным орехом, перцем и солью. Сервировать на блюде, полить приготовленным томатным соусом и сверху посыпать тертым сыром пармезан. По желанию тертый сыр можно смешать с мелко нарубленным зеленым шалфеем.
Салат рыбный с макаронами
1 банка рыбных консервов (в масле), 3–4 яйца, 1 репчатая луковица, перец черный молотый, 300 г рожек или ракушек, 100 г сметаны или майонеза.

Банку рыбных консервов измельчить вилкой в небольшой миске, туда же добавить мелко порубленные яйца, измельченный репчатый лук, сваренные и промытые холодной водой рожки или ракушки, по вкусу соли и черного молотого перца, хорошо размешать, заправить сметаной или майонезом, сложить в салатницу и подать к столу. Если салат заправляется майонезом, то соль не добавляется. Украсить салат можно зеленым луком, укропом, мелко нарубленным яйцом.
Салат из бананов со спагетти
2 банана, 2 яблока, 2 помидора, 250 г спагетти, 100 г сметаны, 100 г сыра, 6 ст. л. зеленого консервированного горошка, 100 г грецких орехов, 1 лимон, соль — по вкусу, черный и красный молотый перец, зелень петрушки — по вкусу.

Спагетти отварить в подсоленной воде до готовности, воду слить, спагетти охладить. Бананы, яблоки и помидоры тщательно вымыть. Бананы очистить от кожуры и нарезать кружочками. Яблоки разрезать на половинки и удалить сердцевину. Половинки очистить от кожуры и нарезать дольками. Помидоры нарезать кружочками. Зеленый горошек откинуть на дуршлаг и дать стечь жидкости. Сыр нарезать крупной соломкой. Уложить все компоненты в салатницу и аккуратно перемешать. Грецкие орехи очистить от скорлупы и, разделив ядра на половинки, слегка обжарить на сковороде. Приготовить соус из сметаны, свежего лимонного сока, соли и перца. Перед подачей к столу салат украсить зеленью петрушки и половинками ядер грецких орехов. Соус подать отдельно.
Салат из макарон с апельсинами
300 г макарон, 1 огурец, 1 красная репчатая луковица, 2 апельсина, 1 яблоко (красное), 3 ст. л. лимонного сока, 1 пучок лимонной мелиссы, 150 г йогурта, 100 г сметаны, 50 г майонеза, 3 ст. л. апельсинового сока, соль, сахар и свежемолотый белый перец по вкусу.

Вскипятить подсоленную воду, опустить в нее макароны и варить до готовности 8 мин. Огурец очистить, разрезать пополам вдоль, удалить зерна и нарезать полукруглыми дольками. Лук очистить и нарезать очень тонкими кольцами. Апельсины очистить, разделить на дольки и снять белые прожилки. Яблоки вымыть, вытереть, разрезать на 4 части, удалить сердцевину, нарезать тонкими кусочками и сбрызнуть лимонным соком. Листочки мелиссы вымыть и нарезать полосками, при этом отложить несколько листиков для украшения. Йогурт смешать со сливками, майонезом, апельсиновым соком, приправить солью, сахаром, перцем и полосками мелиссы. Сухие охлажденные макароны смешать с огурцом, луком, заправить салатным соусом. Украсить дольками апельсинов и кусочками яблок.
Салат из макарон с креветками
400 г макарон (рожек), 200 г креветок, 300 г медовой дыни, сок 1 лимона, 1 авокадо, 200 г сельдерея (корневого), 1 пучок укропа, 50 г майонеза 50 % жирности, 150 г молочного йогурта, 50 г сливок, 2 ст. л. коньяка, соль, белый и кайенский перец — по вкусу.

Вскипятить подсоленную воду и отварить макароны до готовности. Креветки обдать холодной водой, обсушить и сбрызнуть 2 ст. л. лимонного сока. Медовую дыню разрезать пополам, удалить сердцевину с семечками и вырезать мякоть острым ножом. Авокадо разрезать пополам, удалить косточку, очистить, нарезать полукруглыми ломтиками и сбрызнуть оставшимся лимонным соком. Корень сельдерея очистить, вымыть, нарезать небольшими кусочками. Немного зелени сельдерея мелко порубить. Укроп вымыть, стряхнуть и мелко нарезать, при этом отложить несколько веточек для украшения. Смешать рожки, фрукты, креветки и зелень и заправить соусом. Добавить в майонез сливки, коньяк, йогурт, приправить солью, белым и кайенским перцем, тщательно перемешать. Украсить салат укропом.
Салат летний с макаронами
300 г макарон (спиральки), 100 г растительного масла, 1 кабачок цукини, 6 помидоров, 6–8 шт. редиса, 20 г базилика, ½ сок лимона, соль, перец черный молотый — по вкусу.

Отварить макароны в соленой воде, слить воду и откинуть макароны на дуршлаг. Цукини нарезать некрупными кубиками, помидоры очистить от семян и нарезать небольшими дольками. Редис нарезать тонкими кружочками. Базилик мелко порубить. Затем нагреть сковородку и в масле тушить цукини 2–3 мин. до готовности. Снять с огня и перемешать с макаронами, помидорами, редиской, базиликом. Все сбрызнуть лимонным соком. Подавать холодным или горячим, полить растительным маслом.
Салат из макарон с лососеми лимоном
300 г макарон, 300 г копченого лосося, сок 1 лимона, 1 яблоко, 1 пучок зеленого лука, 100 г йогурта, 100 г сметаны, 2–3 ст. л. хрена, перец черный молотый — по вкусу, соль.

Отварить макароны в подсоленной воде. Слить воду. Рыбу нарезать кубиками, сбрызнуть 2 ст. л. лимонного сока. Все перемешать. Смешать сметану, йогурт и хрен. Заправить солью, лимонным соком и перцем. Залить полученным соусом салат.
Салат из макарон с фасолью
400 г макарон (рожек), 300 г фасоли (замороженной или консервированной), 1 морковь, 100 г острых маринованных огурцов, 1 пучок зелени петрушки, соль. Для соуса: 1 головка лука шалот, 3 ст. л. винного уксуса, 1 ч. л. острой горчицы, 100 г говяжьего бульона, соль, белый перец — по вкусу, 120 г рафинированного растительного масла.

Отварить макароны вместе с фасолью в достаточном количестве подсоленной воды. Откинуть на сито, обдать холодной водой, обсушить. Морковь очистить, помыть и мелко натереть на шинковке для овощей. Огурцы нарезать кружочками. Петрушку измельчить. Все перемешать. Для заправки лук очистить и нарубить очень маленькими кубиками. Смешать с уксусом, горчицей, бульоном, солью и перцем, ввести масло и взбить миксером до кремообразного состояния. Равномерно залить салат соусом. Украсить веточками петрушки.
Салат из макарон с фруктами и йогуртом
400 г макарон (рожек маленьких), 50 г майонеза, 100 г сливок, 50 г йогурта, 100 г изюма, 2 яблока, 2 апельсина, 1 ч. л. соли.

Сварить рожки, промыть. Нарезать яблоки, апельсины, перемешать все с макаронами, добавить изюм. Йогурт, сливки, майонез и выжатый из апельсинов сок перемешать и полить этим сладким сиропом макаронный салат. Выдержать салат около часа, чтобы макароны хорошо пропитались соком и ароматом фруктов.
Итальянский салат из макаронс паприкой
400 г макарон (коротких), 1 морковь, 250 г шампиньонов, 1 лук-порей (стебель), 2 ст. л винного уксуса, 50 г растительного масла, по 2 ч. л. измельченной зелени розмарина и петрушки, 1 паприка (красный стручок), 8 маслин (без косточек), 100 г сыра, соль, перец черный молотый — по вкусу.

Морковь очистить. Грибы помыть и почистить. Овощи нарезать ломтиками или тонкими кольцами. В течение одной минуты обжарить морковь и лук в 2 ст. л. растительного масла. Добавить шампиньоны, уксус и зелень. Тушить 15 мин. Добавить 3 ст. л. растительного масла. Поставить в холодильник на 12 часов. Макароны отварить в подсоленной воде. Промыть. Стручки паприки очистить, помыть, нарезать кубиками. Смешать с овощами и макаронами. Маслины порубить. Сыр мелко нарубить или натереть на крупной терке. Лук-порей очистить и аккуратно нарезать кольцами. Смешать маслины, сыр, лук и посыпать салат.
Салат из макарон с грибамии оливками
300 г макарон (коротких), 200 г шампиньонов (консервированных), 1 банка оливок (без косточек), 3 помидора, 2 болгарских перца (красных), 100 г молдавской брынзы, 80 г рафинированного растительного масла.

Макароны отварить и смешать с нарезанными овощами и брынзой, нарезанной кубиками. Добавить масло, выложить в салатницу и украсить зеленью петрушки, укропа и зеленого лука.
Салат по-французски с макаронами и мясом
400 г макарон, 250 г вареного мяса, 250 г маринованных грибов, 250 г помидоров, 50 г растительного масла, 50 г лука-порея, 50 г лимонного сока, перец черный молотый — по вкусу, соль.

Макароны отварить в подсоленной воде, откинуть на дуршлаг, промыть водой и отцедить. Мясо, грибы и помидоры нарезать кубиками. Все осторожно перемешать и выложить в салатник. Приготовить заправку из растительного масла, лимонного сока, черного перца с добавлением соли и залить салат. Сверху посыпать мелко нарезанным луком-пореем. Салат выдержать полчаса и подать. По желанию можно дополнительно посыпать мелко нарезанной петрушкой или брынзой.
Экзотический салат из макарон с авокадои анчоусами
300 г макарон, 1 авокадо, 2 ст. л. лимонного сока, 5 анчоусов (филе), 30 г грецких орехов, 1 репчатая луковица, ½ перца чили, 4 ст. л. уксуса, 150 г рафинированного растительного масла, соль, перец черный молотый — по вкусу, базилик — для украшения.

Авокадо очистить, нарезать соломкой, сбрызнуть лимонным соком. Анчоусы мелко нарезать, орехи измельчить. Для приготовления соуса нарезать лук, перец чили, смешать с уксусом, маслом, солью и перцем. Отварить макароны, откинуть на дуршлаг, обдать холодной водой и дать стечь. Все смешать, полить соусом, украсить базиликом.
Салат из макарон с маслинами и анчоусами
400 г макарон (трубочки или спирали), 250 г маслин (без косточек), 30 г каперсов, 8 анчоусов (филе), 4 ст. л винного уксуса, 50 г растительного масла, 1 щепотка сахара, 3 зубчика чеснока, 1 перец, 400 г помидоров (мелких), 3 пучка кресс-салата.

Отварить макароны в кипящей подсоленной воде. Воду слить, ополоснуть макароны холодной водой и оставить остывать в дуршлаге. С маслин и каперсов слить рассол. Промокнуть салфеткой филе анчоусов и мелко нарезать. Смешать уксус, растительное масло и сахар. Чеснок измельчить в чесночнице и добавить к уксусной заправке. Хорошо поперчить и посолить. Смешать макароны с соусом, маслинами, анчоусами и каперсами. Ополоснуть помидоры и разрезать каждый пополам. От кресс-салата отделить небольшие соцветия. Добавить оставшиеся ингредиенты в салат и перемешать.

Винегреты

Винегрет — одно из любимых наших блюд, не уступающее по популярности знаменитому салату «Оливье». Ведущие повара мира не совсем сошлись в способах приготовления винегрета, поэтому традиционно существуют две школы. Одна проповедует следующую технологию: нарезать все продукты кроме свеклы, заправить их постным маслом. Отдельно измельчить свеклу и тоже заправить маслом. И лишь затем смешивать свеклу с остальными продуктами. Блюдо при этом получается разноцветным. Морковь остается желтой, кстати, представители этой школы варят морковь вместе с картошкой, огурцы — зеленоватыми, а репчатый лук и квашеная капуста — белыми. Только картошка слегка закрашивается и становится розовой. Некоего общего вкуса при этом также не создается. Каждый ингредиент «играет» как бы сам по себе. Получается замечательная разноголосица. Одним словом — полное соответствие определению понятия «винегрет», которое дает в своем словаре В. Даль: «Винегрет — это смесь всячины».
Представители второй кулинарной школы выдвигают прямо противоположные требования. Все режется вместе, тщательно перемешивается; можно еще добавить для пущей сдобности немного свекольного отвара и лишь затем пускать в ход масло. Винегрет получается темно-красным, почти однородным. Отдельные компоненты в нем так просто и не разглядишь. И вкус такого винегрета весьма своеобразен, он гармоничный и единый, а не складывающийся путем простого суммирования ингредиентов.
Какой способ предпочесть? — Решай сама. Главное, чтобы блюдо получилось вкусным, выглядело эстетично и доставило удовольствие твоей семье и гостям.
Винегрет с жареным мясом
2 небольшие свеклы, 4–5 картофелин, 1–2 моркови, 2–3 соленых огурца, 2–3 яблока, 1 луковица, 100 г жареного мяса, ½ сельди, 180 г сметанного соуса или майонеза, зеленый лук, зелень петрушки, 1 яйцо.

Вареную свеклу, картофель, морковь, мясо нарезать кубиками, лук изрубить, огурцы, яблоки и сельдь мелко нарезать. Все продукты смешать с соусом, оставив часть овощей ярких цветов для украшения. Посыпать зеленью и рублеными отварными яйцами.
Винегрет «Классический»
4 картофелины среднего размера, 1 свекла, 2–3 моркови, 2–3 соленых огурца, 1 луковица, 100 г растительного масла, соль по вкусу, 300 г квашеной капусты, отварная фасоль — 1 стакан.

Отваренные очищенные картофель, свеклу, морковь, очищенные соленые огурцы и репчатый лук нарезать кубиками. Подготовленные овощи соединить, добавить соль, растительное масло, перемешать. В винегрет можно добавить зеленый консервированный горошек. Разновидности: некоторые хозяйки предпочитают зеленый горошек заменять отварной фасолью и обязательно добавлять квашеную капусту.
Красный винегретс селедкой
½ соленой сельди, 4 картофелины среднего размера, 1 свекла, 2 моркови, 2–3 соленых огурца, 1 луковица, ½ стакана заправки для салатов.

Вареные и очищенные картофель, свеклу и морковь, очищенные соленые огурцы нарезать ломтиками. Репчатый лук нарезать полукольцами. Подготовленные овощи соединить, добавить заправку для салатов, перемешать. По желанию можно положить зеленый консервированный горошек. Винегрет переложить в салатник горкой, на которую выложить разделанную на филе без кожи и костей сельдь, нарезанную наискосок тонкими ломтиками.
Винегрет с рыбой
300 г филе отварной рыбы (осетрины, севрюги, судака), 2 картофелины среднего размера, 2 соленых огурца, 1 помидор, 2 моркови, 2–3 ст. л. зеленого консервированного горошка, ½ свеклы, 3–4 ст. л. консервированной маринованной сливы или вишни, 180 г майонеза.

Осетра или севрюгу разделать на филе и отварить. Судака разделать на филе и отварить. Отварную рыбу нарезать тонкими ломтиками, добавить нашинкованный лук, зеленый горошек, нарезанные мелкими кубиками соленые огурцы, помидоры, отварные морковь, картофель и свеклу. Затем добавить майонез, перемешать. Салат переложить в салатник, украсить маринованными сливами или вишней. Этот винегрет можно готовить и без помидоров.
Винегрет с мясом
200 г отварной говядины, телятины или свинины, 2–3 картофелины среднего размера, 2–3 соленых огурца, 2 яйца, 1 морковь, 1 свекла, 2–3 ст. л. маринованных слив или вишен, 150 г майонеза, соль по вкусу.

Отварное мясо и овощи нарезать мелкими ломтиками, заправить майонезом, солью и перемешать. Винегрет переложить горкой в салатник, вокруг разложить оставленные для украшения мелко нарезанные морковь, свеклу и соленые огурцы. Украсить ломтиками сваренных вкрутую яиц и маринованными ягодами.
Винегрет из овощей, яблок и зелени
4 картофелины, 1 свекла, 1 морковь, 60 г бобов, 200 г свежей капусты, 1 пучок зеленого лука, 1 пучок салата, 2 помидора, 2 свежих огурца, 1 яблоко, 100 г зеленого горошка, 15 г зелени, 45 г растительного масла, сахар, лимонная кислота.

Картофель, свеклу, морковь сварить в кожуре до готовности, остудить и нарезать ломтиками или кубиками. Предварительно замоченные в воде бобы отварить до готовности. Свежую капусту, зеленый лук и салат нашинковать, помидоры нарезать небольшими дольками, свежие огурцы — кубиками, яблоки — кубиками. Подготовленные продукты смешать, добавить зеленый горошек, рубленую зелень, заправить растительным маслом, солью, сахаром и лимонной кислотой. Винегрет выложить горкой на тарелку или в салатник и украсить салатом, дольками помидора, нарубленным зеленым луком.
Винегрет грибной со сметанным соусом
1 свекла, 5–6 картофелин, 1–2 соленых огурца, 3 кислых яблока, 3 яйца, ½ сельди, 1 стакан маринованных или соленых грибов, 180 г сметанного соуса или соуса из простокваши, 1 стручок красного перца, зелень.

Свеклу, картофель и яйца отварить. Грибы, если нужно, вымочить. Все продукты нарезать кубиками и смешать с соусом. Хорошо подходит смесь сметанного соуса с майонезом. Продукты смешать, выложить на блюдо, украсить полосками красного перца и зеленью петрушки.
Винегрет с мидиями
100–120 г вареных мидий, 2 моркови, 2 свеклы, 3–4 картофелины, 2 огурца, 200 г квашеной капусты, 1 головка репчатого лука или 50 г зеленого, 100 г масла растительного, 1–2 ст. л. уксуса, 1 ч. л. сахара.

Мидии припустить в посуде с закрытой крышкой в небольшом количестве воды или молока с добавлением репчатого лука, перца и лаврового листа в течение 20 минут, охладить и нарезать ломтиками. Нарезать кубиками соленые огурцы. Мелко нарезать зеленый или репчатый лук. Квашеную капусту отжать, если она слишком кислая — промыть. Подготовленные продукты смешать, заправить растительным маслом, солью, перцем, уксусом, сахаром и добавить припущенные мидии.
Белый винегрет с сельдью
0,5 кг картофеля, 1 сельдь, 2 луковицы, 50 г растительного масла, 2–4 желтка, 2 ч. л. горчицы, 0,1 г перца, 1 ч. л. каперсов, эстрагон, 1 ст. л. уксуса, зелень петрушки, укропа, лука.

Отварить картофель, нарезать его тонкими брусочками. Мелко изрубить филе сельди и 2 луковицы. Желтки растереть с растительным маслом и горчицей, добавить перец черный молотый, 1 ложку каперсов, эстрагон, ложку уксуса, зелень петрушки, укропа, лука. Все это смешать с картофелем. При подаче к столу украсить зеленью.
Винегрет с грибами
3–4 ст. л. соленых грибов, 4 картофелины среднего размера, 1 свекла, 2 моркови, 2–3 соленых огурца, 1 луковица, ½ стакана заправки для салатов.

Грибы отделить от рассола и промыть. Крупные грибы нарезать на 2–4 части. Вареные очищенные картофель, свеклу и морковь, очищенные соленые огурцы нарезать ломтиками. Репчатый лук нарезать полукольцами. Подготовленные овощи соединить с грибами, добавить заправку для салатов, перемешать. По желанию можно добавить зеленый консервированный горошек.
Винегрет мясной сборный
100 г говядины или телятины, 50 г языка, 50 г ветчины, 2 картофелины, 2 соленых огурца, 1 свекла, 1 морковь, 2 яйца, 30 г брусники моченой, 60 г масла растительного, 15 г уксуса, сахар — по вкусу, зелень — по вкусу, перец черный молотый — по вкусу, соль.

Нежирную говядину (телятину) и язык отварить. Ветчину зачистить от жира. Мясные продукты нарезать мелкими ломтиками, соединить с отварным картофелем, свеклой, солеными огурцами, также нарезанными ломтиками, смешать, заправить растительным маслом, уксусом, сахаром, черным молотым перцем и солью. Уложить винегрет горкой на тарелку, а вокруг разместить мелко нашинкованную отварную свеклу, морковь, моченую бруснику, зелень. На горку винегрета положить ломтики яйца.
Винегрет с соленой килькой, хамсой, тюлькой или салакой
300 г соленой рыбы, 4 картофелины, 1 свекла, 1 морковь, 200 г квашеной капусты, 2 соленых огурца, 1 луковица, 100 г заправки салатной, 15 г зелени петрушки.

Кильку, хамсу, салаку или тюльку (на твой выбор) промыть и перебрать. Если рыба очень соленая, вымочить ее в холодной воде в течение 1–2 часов.
Приготовить овощной винегрет, уложить его горкой, сверху поместить рыбу спинками в одну сторону, полить салатной заправкой, посыпать нарезанным луком и украсить веточками зелени.
Винегрет «Зимний» с рыбой
200–300 г рыбы, 3 картофелины, 1 свекла, 1 морковь, 2 соленых огурца, 150 г майонеза, 2 ст. л. острого соуса, специи, соль по вкусу.

Рыбу отварить со специями, охладить, нарезать ломтиками. Картофель, свеклу, морковь отварить, охладить, нарезать кубиками, смешать с рыбой, посолить, заправить майонезом и соусом.
Винегрет с фасолью
1 свекла, 4 картофелины, 1 соленый или маринованный огурец, 200 г квашеной капусты, 1 морковь, ½ стакана белой фасоли, 1 головка репчатого лука, 50 г растительного масла, соль, зелень по вкусу.

Вареные свеклу, картофель, морковь, а также огурец нарезать на мелкие кубики. Лук и зелень мелко нашинковать. Измельченные овощи соединить с квашеной капустой, вареной фасолью и заправить растительным маслом.
Винегрет «Летний»
3 картофелины, 1 морковь, 1 свекла, 100 г цветной капусты, 50 г зеленого горошка, 1 сваренное вкрутую яйцо, салат зеленый, ½ стакана сметаны, соль, сахар по вкусу, зелень укропа.

Картофель, морковь, свеклу отварить, охладить, нарезать кубиками. Цветную капусту отварить, разобрать на соцветия. Все перемешать, добавив горошек, соль, мелко нарезанную зелень укропа, заправить сметаной. Положить в салатник, украсить цветком, вырезанным из яйца, и листьями салата.
Винегрет со сметаной
3 картофелины, 1 свекла, 1 соленый огурец, 1 яблоко, 1 головка репчатого лука, 50 г фасоли, 1 вареное яйцо, ⅔ стакана сметаны, растительное масло, сахар, перец черный молотый, зелень, соль — по вкусу, 1 лимон.

Отварить отдельно картофель и свеклу, охладить, нарезать кубиками. Отварить и остудить фасоль. Остальные продукты мелко нарезать. Лук пассеровать в растительном масле до золотистого цвета. Все соединить в большой посуде и тщательно перемешать, сбрызнув растительным маслом и соком лимона (или раствором лимонной кислоты), залить сметаной, добавить перец, соль, сахар.
Готовое блюдо перед подачей украсить зеленью и рубленым яйцом. Вместо фасоли можно использовать зеленый горошек.
Винегрет с рыбой и помидорами
300 г рыбы отварной (филе), 4 картофелины, 2 помидора, 1 морковь, 1 свекла, 200 г горошка консервированного, 2 соленых огурца, 45 г маринованных фруктов, 180 г майонеза, зелень.

Подготовленные продукты нарезать тонкими ломтиками, соединить и заправить. Выложить в салатник, украсить зеленью и кусочками продуктов, входящих в состав блюда.
Винегрет со свежей капустой
2–3 картофелины, 1 свекла, 2 моркови, 150 г капусты, 50 г зеленого горошка, 2 соленых огурца, 1 яблоко, 5 ст. л. растительного масла, сахар, зелень петрушки, соль — по вкусу.

Отварить картофель, морковь и свеклу. Все продукты нарезать кубиками, капусту мелко нашинковать. Овощи перемешать, добавить к ним зеленый горошек, сахар и соль и заправить растительным маслом. Перед подачей к столу посыпать зеленью.
Винегрет овощной с цветной капустой
3 картофелины, 1 морковь, 1 свекла, 4 соцветия цветной капусты, 2 яйца, ½ стакана зеленого горошка, 1 ст. л. сахара, ½ стакана сметаны, соль, зелень.

Овощи отварить, охладить и нарезать кубиками. Перемешать все в объемной посуде, добавить зеленый горошек, сахар, соль. Полить сметаной, сверху посыпать рублеными яйцами и украсить зеленью.
Винегрет с кальмарами
3–4 кальмара, 3–4 картофелины, 1 морковь, 1 свекла, 2 соленых огурца, 1 репчатая луковица, 50 г растительного масла, соль, перец черный молотый — по вкусу, зелень укропа — по вкусу.

Кальмары отварить, охладить, нарезать полосками поперек волокон. Картофель, морковь, свеклу отварить, охладить, нарезать кубиками, огурец мелко нарезать, лук нашинковать. Все перемешать. Приправить, солью, перцем, растительным маслом, посыпать зеленью укропа.
Винегрет овощной с кукурузой
150 г кукурузы, 1–2 моркови, 4 картофелины, 1 свекла, 2–3 соленых огурца, 1–2 репчатые луковицы, уксус, 50 г растительного масла, зелень петрушки, сахар, соль — по вкусу.

Кукурузу отварить и охладить. Вареные картофель, морковь, свеклу и соленые огурцы нарезать ломтиками, лук нашинковать. Овощи перемешать с кукурузой. Заправить уксусом, растительным маслом, добавить по вкусу сахар и соль. Перед подачей посыпать зеленью.
Винегрет овощной с морской капустой
100 г консервированной морской капусты, 1–2 моркови, 1 свекла, 2–3 картофелины, 50 г растительного масла, 1–2 соленых огурца, 1–2 шт. репчатого лука или 100 г зеленого лука, уксус, сахар, перец черный молотый, соль — по вкусу.

Сварить отдельно друг от друга картофель, морковь и свеклу. Затем очистить, нарезать тонкими ломтиками. Так же нарезать огурцы. Все овощи смешать с морской капустой и нашинкованным луком. Добавить сахар, соль, перец черный молотый, заправить уксусом и растительным маслом. Хорошо перемешать.
Винегрет со скумбрией
300 г скумбрии горячего копчения, 2 свеклы (вареные), 5 картофелин (отварных), 2 яблока, 3 огурца соленых, 50 г масла растительного, перец черный молотый, соль — по вкусу.

Подготовленные овощи, рыбу, яблоки нарезать ломтиками, смешать и заправить маслом, солью и перцем.
Винегрет с фасолью в медово-горчичной заправке
4 шт. картофеля, 2 свеклы, 2 моркови, 150 г консервированной фасоли, 5 шт. маринованных огурцов, 1 красная репчатая луковица, соль по вкусу. Для заправки: 50 мл растительного масла, 1 ч. л. меда, 1 ч. л. горчицы, 1 ч. л. уксуса, 2 зубчика чеснока.

Подготовить овощи — отварить или запечь, дать остыть и очистить.
Выложить в миску картофель и морковь, нарезанные на кубики, добавить мелко нарезанный лук.
Добавить нарезанные маринованные огурцы. Выложить кубики свеклы. Добавить фасоль, посолить по вкусу и перемешать. Влить заправку в салат и перемешать.
Приготовление заправки: смешать масло, горчицу, мед, уксус и измельченный чеснок.


Глава 15
Паштеты, форшмаки, бутербродные пасты и смеси: нежное удовольствие в домашнем меню

Паштеты

Паштет из курицы с сухим белым вином
1 курица (1–1,5 кг), 1 репчатая луковица, 1 морковь, 0,5 стакана сухого белого вина, 1,5 стакана сливок, 2 ст. л. желатина, черный молотый перец, соль по вкусу.
Для татарского соуса: 400 г майонеза, 2 ст. л. сахара, 3 соленых огурца, 1 ст. л. рубленого зеленого лука.

Выпотрошенную, опаленную и хорошо вымытую курицу залить водой, добавить лук, морковь и отварить до готовности.
Вынуть курицу из бульона, остудить, снять с нее кожу и пропустить мясо три раза через мясорубку.
Посолить, поперчить, влить вино, перемешать, добавить желе из бульона и желатина, хорошо вымешать и потом осторожно перемешать со взбитыми сливками.
Положить в форму, облитую холодной водой, и остудить в холодильнике. Приготовить татарский соус.
Майонез хорошо растереть с сахаром, добавить мелко рубленые огурцы, зелень петрушки и лук. Перемешать.
Перед подачей на стол опустить форму в горячую воду на несколько секунд, выложить паштет на тарелку, сверху облить небольшим количеством татарского соуса. Остальной соус подать в соуснике.
Паштет из мякоти куриных окорочков
3 куриных окорочка, 4–5 яиц, 4 шт. картофеля, 1 репчатая луковица, 100 г куриных шкварок, коренья, лавровый лист по вкусу.

Подготовить 2–3 куриных окорочка, снять кожу с жиром и отварить до мягкости в небольшом количестве подсоленной воды.
В процессе варки добавить в бульон коренья по вкусу и лавровый лист.
Из готовых окорочков удалить косточки, мясо охладить.
Сварить яйца вкрутую, очистить.
Отварить в кожуре 3–4 средние картофелины, охладить и очистить.
Среднюю луковицу, не очищая, запечь в духовке до полуготовности, затем очистить и нарезать на четыре части.
Из снятых с окорочков жировых прослоек приготовить шкварки.
Все подготовленные продукты (мясо, коренья, яйца, картофель, лук, шкварки) дважды пропустить через мясорубку.
Добавить вытопленный при приготовлении шкварок куриный жир, влить 2–3 ложки бульона, посолить, поперчить.
Паштетную массу тщательно перемешать, выложить в специальную форму или уложить на смазанный маслом лист, хорошо обровнять края, придав любую форму, смазать поверхность паштета растительным маслом и зарумянить 3–5 мин в сильно нагретой духовке — гриль.
Затем охладить, переложить на блюдо и оформить поверхность паштета украшениями из растертого добела сливочного масла.
Паштет из отварной говядины
500 г говядины, 300 г петрушки (коренья), 200 г моркови, 2 репчатые луковицы, 1 пучок петрушки или укропа (зелень), 5 ст. л. сливочного масла, растительное масло, соль по вкусу.

Морковь и корень петрушки вымыть, очистить, натереть на крупной терке, отложив несколько кружочков моркови для оформления.
Очищенный лук мелко нарезать. Подготовленные овощи пассеровать на растительном масле до мягкой консистенции.
Отварное мясо пропустить через мясорубку вместе с охлажденными овощами. Добавить в массу две трети нормы сливочного масла, половину мелкорубленой зелени, перемешать, посолить.
Уложить паштет высокой горкой, украсить орнаментом из размягченного масла, оформить кружочками моркови и зеленью.
Нежный паштет из ветчины
200 г ветчины, 1 ч. л. горчицы, 1 ст. л. рубленой зелени, 70 мл сметаны, 0,25 ч. л. тертого мускатного ореха, соль, черный молотый перец по вкусу.

Ветчину пропустить через мясорубку. Добавить горчицу, зелень, сметану, мускатный орех, перец и перемешать.
Печеночный паштет с сыром
100 г печеночного паштета, 100 г любой твердого сыра.

Сыр мелко натереть, затем вместе с паштетом пропустить через мясорубку с частой решеткой, уложить в тарелку горкой, посыпать измельченным сыром.
Паштет из свиного фарша с портвейном и бренди
2 репчатые луковицы, 2 ст. л. сливочного масла, 1 стакан портвейна, 2 ст. л. бренди, 450 г свиного фарша, 100 г свиного сала, 200 г фарша из свиной печени, 3 зубчика чеснока, 1 яйцо, 1 ч. л. соли, 0,5 ч. л. черного молотого перца, 1 щепотка душистого молотого перца, 0,5 ч. л. сушеного тимьяна.
Для оформления: 14 ломтиков бекона с жировой прослойкой.

Лук нарезать кубиками, пассеровать в сливочном масле, затем добавить портвейн и бренди, перелить в миску и охладить.
Добавить в миску с луково-алкогольной смесью нарезанное мелкими кубиками сало и все остальные ингредиенты паштета, хорошенько перемешать.
Прямоугольную форму для паштета объемом около 900 г выложить ломтиками бекона и наполнить паштетной смесью.
Влажной рукой или ножом выровнять поверхность мясного хлебца.
Накрыть паштет краями полосок бекона, затем смазанной маслом вощеной бумагой а, затем крышкой или фольгой.
Налить на противень кипяток, поставить на него форму и выпекать при 180º С примерно 2 часа, пока паштет не станет упругим на ощупь, и его края не будут отставать от стенок формы.
Форму с готовым паштетом поставить на противень, на поверхность паштета поставить гнет, в качестве чего можно использовать банку или кастрюлю с водой. Оставить в холодильнике на ночь.
Утром извлечь хлебец из формы, нарезать острым ножом и подавать с булочками.
Если хлебец с трудом извлекается из формы, нужно окунуть дно формы в кипяток, а затем с небольшим усилием стукнуть дном по столу.
Паштет из отварного мяса со свеклой и яблоками
200 г отварного мяса, 1 яблоко, 1 свекла, 1 репчатая луковица, 2 яйца, сваренных вкрутую, 2 ст. л. сметаны, соль, черный молотый перец по вкусу.

Мясо пропустить через мясорубку. Яблоко и отваренную свеклу натереть на крупной терке. Лук и яйца мелко порубить.
Все смешать, добавить сметану, посолить, поперчить и хорошо перемешать.
Куриный паштет с сыроми шампиньонами
300 г отварного куриного мяса, 50 г сыра, 100 г отваренных шампиньонов, 1 яйцо, 1 стакан сметаны, соль, черный молотый перец, сахар, тертый мускатный орех по вкусу.

Курятину и грибы дважды пропустить через мясорубку, добавить сыр, натертый на мелкой терке, специи и сметану, все перемешать, выложить в смазанную жиром форму и греть в духовке четверть часа.
Паштет из индейки
1 репчатая луковица, 0,5 ч. л. молотой корицы, 4 ломтика белого хлеба, 0,5 ч. л. молотого имбиря, 0,5 ч. л. молотого мускатного ореха, 200 мл сливок, 2 яйца, 1 кабачок, 4 филе кильки, 2 ст. л. каперсов, зелень петрушки по вкусу.

Подготовленное мясо индейки нарезать кубиками по 3 см.
Специи, пряности, нарубленную луковицу, цедру смешать с мясом индейки, положить в морозильную камеру холодильника на 10 минут.
Срезать корку с хлеба и нарезать мякиш кубиками, залить сливками, дать постоять. Петрушку нарубить.
Мясо измельчить миксером до состояния пюре, постепенно добавляя яйца, размоченный хлеб и петрушку. Посолить, поперчить.
Мелко нарезанный кабачок, нарубленное филе килек и каперсы добавить в массу. Фарш положить в промасленную форму для микроволновой печи, накрыть крышкой и запекать в течение примерно 15 мин, затем при уровне мощности 7—10 мин.
К паштету можно подать томатный соус и макаронные изделия.
Паштет из филе кролика
500 г филе кролика, 1 кроличья печенка, 500 г свиного фарша, 1 ч. л. соли, 1 стакан мадеры, 2 ст. л. коньяка, 2 стакана воды, черный молотый перец, мускатный орех по вкусу.

Мясо порезать на небольшие полоски, посолить, поперчить и поставить на 1–2 часа мариноваться в мадере с добавлением коньяка.
Пропустить через мясорубку кроличью печень и добавить ее в свиной фарш. Приправить смесь свиного фарша и печени солью, перцем, мускатным орехом. Все перемешать, добавить туда же маринад, в котором лежало мясо кролика.
Затем взять керамическую огнеупорную миску такого размера, чтобы она была заполнена доверху ингредиентами, и, чередуя слои, уложить фарш и филе кролика.
Накрыть посуду крышкой, а вокруг крышки обернуть жгут из теста для герметизации.
Поставить в глубокое блюдо большего размера с горячей водой и запекать в духовке из расчета 1,5 часа на 1 кг паштета.
Готовое блюдо охладить, порезать на ломтики и подавать к столу.
Французский паштет из куриной печени
500 г куриной печени, 100 г хлебного мякиша (батон), 1 стакан крепкого бульона, 1 зубчик чеснока, 150 г говяжьего костного мозга, 3 яйца, 0,5 стакана густых жирных сливок, 2 ст. л. коньяка, соль, черный молотый перец по вкусу.

Мелко накрошить мякиш батона, размешать крошки с бульоном и поставить на маленький огонь. При постоянном помешивании выпарить жидкость до получения однородной плотной пасты.
Остудить и вмешать растолченный зубчик чеснока.
Печень с костным мозгом пропустить через мясорубку, а потом для полного удаления волокон, протереть печеночную массу через сито, накладывая по 2–3 ч. ложки за один раз и каждый раз очищая ячейки сита. Смешать печень, хлебную пасту, сливки, яйца, коньяк, соль, перец.
Все хорошо взбить.
Прямоугольную форму смазать сливочным маслом, на дно положить промасленную кальку. Выложить смесь в форму.
Форму сверху закрыть фольгой. Поставить в прогретую до 180 °C духовку и готовить 1 час, пока поверхность не станет плотной на ощупь.
Остудить и очень плотно накрыть пленкой.
Если поверхность паштета будет в контакте с воздухом, цвет изменится с розового на серый. Поставить в холодильник на ночь.
За час до подачи на стол, вынуть из холодильника.
Непосредственно перед подачей снять пленку, вынуть из формы и нарезать толстыми ломтями.
Шпротный паштет с луком
1 банка шпрот, 4 яйца, 1 репчатая луковица.

Яйца сварить вкрутую, очистить, и как можно мельче растереть их вилкой. В полученную массу выложить содержимое одной банки шпрот вместе с маслом. Снова тщательно растереть.
Луковицу мелко нарезать и обжарить на растительном масле до золотистого цвета. Соединить с подготовленной массой и хорошо перемешать.
Переложить паштет в блюдо и присыпать сверху яичной крошкой.
Шпротный паштет с сыром
1 банка шпрот, 100 г тертого сыра.
Для яичной массы: 3 желтка, 1 ст. л. томат-пасты, 1 ст. л. муки, 3 белка, соль, черный молотый перец по вкусу.

Шпроты размять в однородную массу вилкой, добавить сыр и масло из консервов. Шпротной массой заполнить до половины корзиночки из теста, сверху положить яичную массу и запечь в духовке в течение четверти часа.
Приготовление яичной массы: желтки взбить с томат-пастой, посолить, поперчить, добавить муку и осторожно замешать взбитые белки.
Аналогичным образом можно приготовить паштет из сайры, сардин, тунца, лосося.
Грибной паштет
1 кг шампиньонов, 5 яиц, сваренных вкрутую, 200 г колбасного сыра, 2 репчатые луковицы, 1 упаковка острого майонеза, растительное масло для жарки, соль по вкусу.

Отварить подготовленные шампиньоны, мелко порубить и обжарить с луком на растительном масле, добавить натертые на мелкой терке колбасный сыр и яйца, посолить, по вкусу, заправить майонезом.
Для тех, кто отдает предпочтение острым блюдам, можно добавить перец, пряные добавки и немного соевого соуса.
Паштет из консервированного горошка с тресковой печенью
250 г консервированного зеленого горошка, 1 банка консервированной печени трески, 1 репчатая луковица, 1 пучок укропа.

Консервированный горошек откинуть на сито, дать стечь жидкости. Пропустить горошек через мясорубку.
Печень трески тоже откинуть на сито, размять и перемешать с массой зеленого горошка. Мелко порубить репчатый лук, все еще раз хорошо перемешать.
Посыпать зеленью укропа.
Паштет из брынзы с анчоусами
150 г сливочного масла, 150 г брынзы, 4–5 филе анчоусов или анчоусной пасты, 20–30 г репчатого или зеленого лука, 1 ч. л. горчицы, красный молотый перец по вкусу.

Масло хорошо размешать, добавить протертые анчоусы или анчоусную пасту, брынзу, немного мелко нарезанного зеленого или репчатого лука, по вкусу горчицы и перца.
Если паштет оказался слишком густым, разбавить его сливками.
Паштет из брынзы с сардинами и яйцом
Готовится так же, как и паштет с анчоусами, только вместо анчоусов нужно добавить в него 4–5 консервированных сардин, масло из консервов и мелко нарезанное яйцо, сваренное вкрутую.
Паштет из печени трески
300 г консервированной печени трески, 3 яйца, 1 репчатая луковица.

Отварить яйца. Пока они остывают, почистить луковицу и открыть консервы. Печень трески вынуть из банки, дать стечь лишней жидкости и положить в емкость кухонного комбайна, туда же добавить репчатый лук и вареные яйца. В режиме рубки продукты за двадцать секунд превратятся в нежнейший и вкуснейший паштет. В случае отсутствия кухонного комбайна, можно заменить его обычной мясорубкой.
Если полученная масса в таком случае будет не совсем однородна по консистенции, то дополнительно нужно перемешать паштет вилкой или взбить миксером.
Селедочный паштет
1 соленая сельдь, 2 яйца, 2 плавленых сырка (по 100 г), 1 упаковка майонеза.

Перед приготовлением сварить вкрутую яйца. Сельдь, если она очень соленая, вымочить в чае или молоке.
Разделать сельдь, освободив от хребта и мелких костей, все ингредиенты смешать и два раза прокрутить через мясорубку, добавить майонез и тщательно взбить.
Паштет из брынзы с томатной пастой
60 г сливочного масла, 200 г брынзы, 30 г репчатого лука, 1 ч. л. горчицы, 1 ст. л. томатной пасты, зеленый лук, черный и красный молотый перец, тмин, соль по вкусу.

К взбитому маслу добавить все перечисленные ингредиенты, хорошо перемешать и дать постоять в прохладном месте.
Паштет из филе копченой рыбы
2 филе копченой рыбы, 2 яйца, 75 г хлебных крошек, 0,5 головки репчатого лука, 150 г натурального йогурта без фруктовых добавок, 1 ст. л. рубленой зелени петрушки, 1 ст. л. тертой лимонной цедры, соль, черный молотый перец по вкусу.

Нарезать филе рыбы тонкими кусочками. Измельчить сваренные вкрутую яйца. Смешать рыбу, яйца, хлебные крошки, мелко измельченный лук и йогурт. Взбить до получения однородной массы.
Приправить солью и перцем, добавить измельченную зелень петрушки и тертую цедру лимона.
Разделить смесь на четыре части, заполнить порционные формы и разровнять чайной ложкой. Подавать с тостами.
Паштет из салаки с овощами
1,5 кг соленой салаки, 2 моркови, 4 головки репчатого лука, 0,5 корня петрушки, 10 ст. л. сливочного масла, мускатный орех, черный молотый перец, соль по вкусу.

Салаку разделать на филе. Морковь, лук, корень петрушки нарезать тонкими ломтиками и обжарить.
Филе салаки и обжаренные овощи дважды прокрутить на мясорубке.
Хорошо вымешать, добавить соль, перец, натертый мускатный орех, положить в кастрюлю, смазанную сливочным маслом, и тушить на слабом огне 20 мин.
Готовый паштет охладить, переложить на блюдо, украсить зеленью петрушки.
Паштет из брынзы с помидорами и зеленым сладким перцем
80 г сливочного масла, 150 г брынзы, 1 ч. л. горчицы, 1–2 помидора, 1 крупный зеленый сладкий перец, репчатый или зеленый лук, тмин, соль по вкусу.

Хорошо вымешать масло, добавить брынзу, горчицу, тмин, мелко нарезанный лук, мелко нарезанный сладкий перец и очищенные от кожуры и семечек мелко нарезанные помидоры.
В конце приготовления по вкусу посолить.
Паштет из брынзы с копченым мясом
100 г сливочного масла, 150 г брынзы, 100 г копченого мяса, зеленый или репчатый лук, сливки, соль по вкусу.

Масло хорошо вымешать, добавить брынзу, сливки и мелко нарезанное копченое мясо или ветчину.
По вкусу посолить и добавить мелко нарезанный лук.
Если паштет слишком густой, разбавить его йогуртом или молоком.
Паштет из брынзы с тмином
80 г сливочного масла, 200 г брынзы, 20–30 г зеленого или репчатого лука, красный молотый перец, сливки, тмин, соль по вкусу.

Свежее масло хорошо смешать с брынзой, добавить соль мелко нарезанный лук, красный перец, тмин и столько сливок, чтобы паштет был мягким. Готовый паштет поместить на несколько часов в прохладное место.
Затем намазать на куски хлеба и украсить кусочками сладкого перца или помидора. Вместо сливок в паштет можно добавить молоко.
Сырный паштет со сметаной
100 г сливочного масла, 6 плавленых сырков треугольной формы, 2 ст. л. сметаны, соль по вкусу.

Масло хорошо взбить, добавить тертый сыр, немного посолить и разбавить свежей сметаной.
В паштет можно положить мелко нарезанные каперсы, но в этом случае солить его не нужно. Паштет можно приготовить и из более мягкого сыра, а также в качестве добавки ввести одно измельченное яйцо, предварительно сваренное вкрутую яйцо.
Паштет из сыра с плесенью
200 г сыра с плесенью («Рокфор», «Дор блю»), 100 г сливочного масла, 100 г мягкого творога, 1 банка консервированных анчоусов, зелень петрушки по вкусу, редис — для украшения.

Сыр и творог протереть на терке или два раза пропустить через мясорубку. Масло взбить, добавить приготовленный сыр с творогом, остальные ингредиенты, указанные в рецепте, хорошо перемешать и намазать на тосты. Украсить каждый тост анчоусом, зеленью петрушки и тонкими ломтиками редиса или других овощей.
Сырный паштет с анчоусной пастой
200 г мягкого сливочного сыра, 100 г сливочного масла, 1 ст. л. подсолнечного масла, 1 ст. л. анчоусной пасты, 1 небольшая репчатая луковица, 10 каперсов, 1 свежий огурец, 1 яйцо, зелень петрушки по вкусу.

Масло хорошо взбить, добавить анчоусную пасту, подсолнечное масло, мелко нарезанный лук или нарезанные каперсы, натертый на терке сыр и все вместе хорошо перемешать.
Намазанные паштетом бутерброды украсить кружком сваренного вкрутую яйца, огурцом и веточкой петрушки.
Паштет из плавленого сырас ветчиной
200 г плавленого сыра, 100 г ветчины, 1 соленый огурец, 0,5 ч. л. молотого красного перца, 1 маринованный красный сладкий перец, 2 ст. л. сливок или 1 ст. л. взбитого масла, 2 ч. л. острого красного соуса, соль по вкусу.

Плавленый сыр треугольный формы натереть на терке, добавить нарезанную мелкими кусочками ветчину, измельченный маринованный перец, молотый перец, соль, соус и столько густых сливок или взбитого жидкого масла, чтобы паштет был достаточно мягким и его легко можно было намазать на хлеб или пресное печенье.

Форшмаки

Форшмак классический
1 крупная соленая сельдь, 2 репчатые луковицы, 1 яблоко, 2–3 ломтика пшеничного батона без корки, 1 ст. л. сливочного масла, 0,5 ч. л. сахара, 1 ч. л. столового уксуса, 1 щепотка лимонной кислоты, 1 щепотка черного молотого перца, зеленый лук — для украшения.

Выпотрошить сельдь, в зависимости от степени ее солености подержать 2–4 часа в молоке. Разделать тушку на филе, отделить косточки, мякоть мелко порубить или пропустить через мясорубку.
Яблоко очистить от кожуры и мелко порубить, соединить с порезанным луком.
Ломтики батона размочить в кипяченой воде, отжать и добавить к яблоку и луку; пропустить через мясорубку.
К полученной массе добавить масло, молотый перец, лимонную кислоту и все хорошо перемешать.
Селедочный фарш соединить с полученной массой, перемешать и выложить в селедочницу.
Форшмак можно приправить уксусом и украсить зеленым луком, укропом или зеленью петрушки.
Форшмак из консервов «Скумбрия натуральная» с яблоком
250 г консервов «Скумбрия натуральная», 2 яблока, 1 головка репчатого лука, 5 ст. л. майонеза.

Скумбрию, яблоки (без сердцевины и кожицы) и лук пропустить через мясорубку, добавить майонез и тщательно перемешать.
Форшмак оригинальный
5 шт. картофеля, 1 слабосоленая сельдь, 1 репчатая луковица, 2 яйца, сваренных вкрутую, 2 ст. л. майонеза, 0,5 стакана растительного масла.

Картофель отварить, сельдь очистить и освободить от косточек, лук очистить. В мясорубке прокрутить картофель, сельдь и репчатый лук.
Все хорошо перемешать, добавить растительное масло, как следует все перемешать руками.
Яйца отварить и мелко нарезать или натереть. В селедочницу выложить картофельно-селедочную массу, придать форму рыбки.
Смазать майонезом, сверху украсить натертыми на мелкой терке яйцами.
Форшмак из консервов «Сардины в масле» с творогом и зеленью
100 г консервов «Сардины в масле», 250 г нежирного творога, зелень петрушки или укропа по вкусу.

Сардины и творог пропустить через мясорубку, добавить мелко нарезанную зелень петрушки, соль и тщательно перемешать.
Форшмак из консервов «Ставрида натуральная» с сыром и луком
250 г консервов «Ставрида натуральная», 3 яйца, сваренных вкрутую, 1 плавленый сырок, 1 головка репчатого лука, 2 ст. л. майонеза.

Все продукты, предусмотренные рецептурой, кроме майонеза, дважды пропустить через мясорубку, заправить майонезом и тщательно перемешать.

Бутербродные смеси и пасты

В зависимости от того, какие продукты и основу (смеси, пасты) употребляют для приготовления бутербродов, их можно разделить на овощные, фруктовые, мясные, рыбные, сырные, яичные, паштетные и другие.
Масляные смеси с зеленью и овощами
Масло с зеленью петрушки
200 г сливочного масла, 2 пучка зелени петрушки (50 г), 0,5 лимона.

Очень тонко нашинковать или нарубить зелень петрушки.
Слегка размять сливочное масло (заранее вынуть его из холодильника), тщательно перемешать с подготовленной зеленью, заправить лимонным соком. Оформить в виде колбаски.
Хранить до использования на холоде.
Аналогичным образом готовят масло с зеленью петрушки и укропа, петрушки и сельдерея.
Витаминное масло
100 г сливочного масла, 80 г моркови, 50 г сельдерея, лимонный сок, соль по вкусу.

Овощи очистить и мелко натереть.
Масло растереть в пену, добавить тертые овощи, перемешать, посолить по вкусу и приправить лимонным соком.
Масло с зеленью шпината
100 г сливочного масла, 1 ломтик лимона, 20 г зелени шпината, соль по вкусу.

Листья шпината хорошо промыть, обсушить и растереть в ступке, добавить туда лимонный сок, соль и размешать.
Из полученной массы выжать сок и влить его в размягченное масло.
Затем хорошо размешать до образования однородной массы, придать форму брусочков и охладить.
Зеленое масло, нарезанное на порционные кусочки, кладут на антрекот, бифштекс, лангет, жаренную в сухарях рыбу и другие блюда.
Масло с зеленой смесью
100 г сливочного масла, 3 ст. л. измельченной зелени, 1 маленькая головка репчатого лука, 1 ч. л. сока лимона, красный молотый перец и соль по вкусу.

Порубить или мелко нарезать лук и зелень: петрушку, укроп, кинзу, базилик, эстрагон.
Масло размягчить и взбить, добавить измельченную зелень, соль, специи и лимонный сок, все тщательно растереть. Охладить.
Мятное масло
100 г сливочного масла (маргарина), 30 г зелени свежей мяты и укропа.

Мяту и укроп мелко нарезать, взбить с размягченным маслом.
Масло с пюре из сырых овощей
250 г сливочного масла, 150 г помидоров, 80 г моркови, сок половины лимона, зелень сельдерея и петрушки по вкусу.

Овощи протереть до пюреобразной консистенции, выжать в них сок лимона и тщательно перемешать с взбитым маслом.
Томатно-масяляный крем
100 г сливочного маргарина, 3 ст. л. острого томатного соуса, 2 ст. л. сметаны, 1 ч. л. хрена в уксусе, 0,5 ч. л. столовой горчицы, сахар и соль по вкусу.

Растереть маргарин. Все компоненты смешать и взбить.
Вместо острого томатного соуса можно использовать томатную пасту.
Томатное масло с творогом
100 г сливочного масла или маргарина, 2 cт. л. густой томатной пасты, 1 cт. л. сухого творога, красный стручковый перец, соль по вкусу.

К взбитому маслу добавить томатное пюре и растертый деревянной ложкой творог. Взбить, посолить.
Можно добавить немного мякоти красного стручкового перца.

Острые масляные смеси (с горчицей, хреном, чесноком, перцем)
Классическое горчичное масло
450 г сливочного масла, 50 г столовой горчицы.

В кастрюлю положить размягченное масло, добавить столовую горчицу и хорошо размешать лопаткой.
Использовать для бутербродов, сэндвичей, канапе и т. п. Можно подавать к рису, макаронным изделиям.
Горчичное масло с лимонным соком
200 г сливочного масла, 40 г горчицы, лимонный сок, соль по вкусу.

В растертое присоленное масло добавить постепенно горчицу и приправить лимонным соком.
Пряное горчичное масло
450 г сливочного масла, 50 г готовой горчицы, душистый молотый перец, соль по вкусу.

Размягченное сливочное масло хорошо размешать с горчицей, душистым перцем и солью. Придать форму брусочков и охладить.
Использовать для приготовления бутербродов.
Масло с хреном
200 г сливочного масла, 50 г тертого или готового хрена, соль по вкусу.

Размягченное сливочное масло растереть в густую пену, добавить тертый хрен, посолить, тщательно перемешать.
Чесночное масло
250 г сливочного масла, 200 г чеснока.

Чеснок очистить, обварить кипятком, хорошо обсушить, растолочь в ступке и, добавляя масло, протереть через сито.
Масло с чесноком я зеленью
200 г сливочного масла, 30 г репчатого лука, 10 г зелени петрушки, 3 дольки чеснока, соль по вкусу.

Чеснок растереть с солью. Лук и зелень петрушки мелко нарезать, все размешать с взбитым маслом.
Чесночно-сырное масло
250 г сливочного масла, 1 головка чеснока, 50 г сыра, 15 г базилика, соль по вкусу.

Чеснок очистить, обдать кипятком, обсушить, измельчить вместе с базиликом, перемешать со сливочным маслом, тертым сыром и солью.
Можно использовать как приправу к макаронным изделиям, рису, отварному картофелю, а также для бутербродов.

Масляные смеси с грибами, орехами
Грибное масло с маринованнымиили солеными грибами
200 г сливочного масла, 100 г маринованных грибов, 1 репчатая луковица, 1 ч. л. лимонного сока.

Измельченные маринованные или соленые грибы смешать с маслом, добавить натертый на мелкой терке репчатый лук, посолить, поперчить.
Можно добавить немного уксуса или лимонного сока.
Миндальное масло
200 г сливочного масла, 100 г очищенного миндаля, 0,5 ст. л. холодной кипяченой воды.

Выдержать масло при комнатной температуре.
Истолочь в ступке миндаль, постепенно добавляя воду.
Соединить масло с истолченным миндалем, тщательно размять вилкой и протереть через сито.
Так же можно приготовить масло с другими орехами, особенно вкусным получается масло с фисташками.

Масляные смеси с яйцами, сыром, колбасами
Масло с желтком
80 г сливочного масла, 1 яйцо (желток).

Яйца сварить вкрутую. Сливочное масло размять, добавить протертый желток. Использовать для оформления закусок, бутербродов.
Колбасное масло
100 г сливочного масла или маргарина, 50 г мягкой колбасы (любой), 1 небольшое яблоко, 0,25 головки репчатого лука, черный молотый перец, соль по вкусу.

К взбитому маслу добавить мелко нарубленную колбасу, тертое яблоко, натертый на мелкой терке лук.
Заправить солью и перцем.
Яичное масло с приправами
100 г сливочного масла или маргарина, 1 яйцо, сваренное вкрутую, 1 ч. л. рубленого зеленого лука или укропа, красный перец, хрен или горчица, соль по вкусу.

Масло взбить вместе с измельченным желтком, добавить мелко нарубленный белок и рубленую зелень, посолить.
Для получения более острого вкуса можно добавить перец, горчицу или тертый хрен.
Сырное масло
150 г сливочного масла, 50 г твердого сыра.

Сыр натереть на мелкой терке и хорошо смешать с размягченным сливочным маслом. Придать форму колбасок или брусочков и охладить.
Использовать для приготовления бутербродов и для заправки макарон.
Сырное масло со шпинатом
100 г сливочного масла, 30 г твердого сыра, 75 г вареного шпината.

Размягченное сливочное масло смешать до однородного состояния с тертым сыром и вареным протертым шпинатом.
Полученную массу положить на тарелку, придав ей форму опрокинутой чашки, и охладить.
Масло с сыром и томат-пастой
100 г голландского сыра, 50 г сливочного масла, 1 ст. л. томат-пасты.

Тертый сыр растереть со сливочным маслом, после чeгo добавить густую томат-пасту и смешать до однородного состояния.
Масло с сыром и томат-пастой можно использовать нe только для бутербродов, но и как гарнир к закускам.
Ветчинное масло
100 г сливочного масла или маргарина, 40 г нежирной ветчины, горчица или сметана по вкусу.

К взбитому маслу добавить пропущенную через мясорубку ветчину, заправить по вкусу горчицей или сметаной.

Масляные смеси с рыбными продуктами
Масло с молоками сельди
750 г сливочного масла, 50 г молок сельди, 15 г столовой горчицы.

Молоки протереть через сито, добавить горчицу, соединить с размягченным сливочным маслом и тщательно взбить.
Селедочное масло с горчицей
150 г сливочного масла, 50 г филе сельди, 15 г столовой горчицы.

Филе сельди мелко порубить и протереть через сито.
Протертую сельдь смешать с размягченным сливочным маслом, готовой горчицей и тщательно взбить.
Использовать для закусок и холодных блюд.
Селедочное маслос сыром
100 г сливочного масла, 30 г филе сельди, 25 г твердого сыра.

Протереть через сито сельдь, соединить с размягченным сливочным маслом, добавить натертый на мелкой терке твердый сыр, хорошо перемешать и охладить.
Селедочное масло с яблоками
150 г сливочного масла, 100 г филе сельди, 1 репчатая луковица, 1 крупное антоновское яблоко.

Филе сельди, вымоченное в молоке или холодном крепком чае, изрубить и соединить с мелко нарубленным пассерованным луком, потом протереть через сито. После этого добавить натертое на мелкой терке очищенное яблоко.
Полученную массу соединить с размягченным сливочным маслом, придать форму брусочка и охладить.
Использовать для приготовления бутербродов, закусок и холодных блюд.
Шпротное масло
100 г сливочного масла или маргарина, 10–12 шпрот, соль по вкусу.

К взбитому маслу добавить размельченные вилкой шпроты, взбить еще раз, заправить солью.
Килечное масло с лимонным соком
100 г сливочного масла или маргарина, 5–6 килек, лимонный сок или лимонная кислота по вкусу.

Кильки очистить от хребтовых костей, филе протереть через сито, соединить с размягченным маслом, заправить лимонным соком.
Использовать для приготовления бутербродов.
Килечное масло с луком
200 г кильки, 200 г сливочного масла, 1 репчатая луковица.

Кильку очистить от костей и измельчить или пропустить через мясорубку. Лук мелко нарезать и слегка обжарить в сливочном масле.
К сбитому сливочному маслу добавить кильку, лук и хорошо перемешать. Вместо кильки можно употребить сельдь.
Ломтики белого хлеба намазывают килечным маслом и украшают фунтиками из ломтиков огурца, в который положена нарезанная фигурным ножом долька крутого яйца.
Масло с рыбными консервами
100 г сливочного масла, 200 г рыбных консервов (в томатном соусе или масле), 1 вареное яблоко, сахар, соль по вкусу.

Рыбные консервы и мякоть вареного яблока протереть через сито.
Полученную массу положить в растертое добела сливочное масло, добавить соль и сахар по вкусу и все растереть до образования однородной пышной массы.
Масло с копченой рыбой
100 г сливочного масла или маргарина, 30 г филе копченой рыбы, 1 ч. л. майонеза, хрен по вкусу.

К взбитому маслу добавить хорошо размельченную копченую рыбу и майонез, заправить хреном.
Масло с красной рыбой
100 г сливочного масла, 50–80 г семги или лососины, 10 г мелко нарубленной зелени петрушки.

Размягченное сливочное масло смешать до однородного состояния с протертой через сито или пропущенной через мясорубку семгой или лососиной и мелко нарубленной зеленью петрушки.
Полученную массу охладить.

Бутербродные пасты

Бутербродно-овощная масса с цветной капустой
100 г сливочного масла, 500 г цветной капусты, 1 яблоко, 1 ч. л. сока лимона, 1 ч. л. сахара, соль по вкусу.

Капусту разобрать на соцветия, отварить до готовности в подсоленной воде, размять. Яблоко очистить и натереть на мелкой терке.
Масло взбить, добавить капусту, яблоко, лимонный сок, сахар.
Смесь перемешать и охладить.
Бутербродно-овощная масса со свеклой
250 г сливочного масла, 160 г моркови, 120 г сладкой свеклы, 1 ч. л. сока лимона, соль по вкусу.

Отварить в кожуре свеклу и морковь.
Охладить, пропустить через мясорубку и смешать с взбитым маслом. Заправить лимонным соком и солью. Тщательно перемешать и охладить.
Чесночная паста с перцем
1 головка чеснока, 1 красный стручковый перец, 2 ст. л. оливкового масла.

Чеснок растереть с солью и красным стручковым перцем.
Добавить оливковое или подсолнечное масло, перемешать.
Намазывать на черный хлеб.
Бутербродная паста с творогоми укропом
1 яблоко, 50 г сливочного масла, 50 г плавленого сыра, 4 ст. л. творога, 2 ст. л. рубленого укропа.

Смешать масло, сыр и творог, добавить укроп, натертое на мелкой терке яблоко и взбить пасту.
Ветчинное масло
200 г ветчины, 150 г сливочного масла, 1 репчатая луковица, соль по вкусу.

Ветчину пропустить через мясорубку, добавить мелко нарезанный обжаренный лук и смешать с взбитым сливочным маслом, посолить по вкусу. Вместо ветчины можно использовать другие мясные изделия.
На намазанный этим маслом хлеб кладут ломтик помидора и на него — колечки лука-порея или репчатого лука, обвалянные в порошке паприки.
Колбасное масло с маринованным огурцом
300 г колбасы, 250 г сливочного масла, 1 репчатая луковица, 1 маринованный огурец.

Колбасу пропустить через мясорубку, лук мелко нарубить и обжарить в сливочном масле.
Очищенный от кожуры маринованный огурец мелко нарезать.
Соединить колбасную массу со сливочным маслом и взбить.
Творожные пасты для бутербродов
► Посолить творог, добавить немного черного перца и консервированные грибы, тушенные на подсолнечном или сливочном масле.
► Посолить творог, добавить немного красного перца, измельченный маринованный стручковый перец и мелкорубленую петрушку. Чтобы паста хорошо ложилась на хлеб, смешать ее с небольшим количеством сметаны или простокваши.
► В творог, смешанный с майонезом, добавить по вкусу лимонный сок. Пастой намазать хлеб, сверху положить красную икру или кусочек белого куриного мяса.
Пикантные пасты для бутербродов
► Хорошо измельчить вареные телячьи мозги и смешать их с солью, черным перцем, петрушкой.
► Смешать сливочное масло с мелко нарезанной петрушкой, добавить горчицу или хрен (по вкусу) и намазать на хлеб. Сверху положить кусочки вареной говядины или птицы и поперчить черным перцем.


Глава 16
Первые блюда

Супы являются составной частью полноценного питания. В них содержатся экстрактивные вещества, способствующие выделению желудочного сока, что повышает усвояемость питательных веществ. Суп весьма полезен для здоровья. Каждая хозяйка должна знать это и позаботиться о том, чтобы свежий, горячий, ароматный суп всегда был в домашнем меню. Кстати, открою тебе еще один секрет — мужчины просто обожают горячие первые блюда, и твой супруг будет безмерно благодарен, если к обеду ты будешь подавать ему разнообразные первые блюда, рецепты которых найдешь в этой главе.
А сейчас давай попробуем разобраться — что же такое суп? Супы состоят из жидкой части — бульона и добавлений — гарнира.
Бульон — это чистый прозрачный отвар из мяса, птицы, рыбы, овощей, грибов, плодов и т. д. Для придания бульону вкуса и аромата в него добавляют морковь, репчатый лук, лук-порей, петрушку, сельдерей, а также пряности — перец, лавровый лист и др. Поскольку супы не богаты витаминами, их нужно обогащать путем добавления свежей мелко нарубленной зелени укропа, петрушки, сельдерея, зеленого лука, чеснока.
Супы бывают прозрачные, заправочные и пюреобразные.
Прозрачные супы представляют собой концентрированные крепкие бульоны из мяса, птицы, рыбы.
Заправочные супы весьма разнообразны — это щи, борщи, рассольники, солянки, супы с картофелем, грибами, овощами, бобовыми, крупами. В конце приготовления их обычно заправляют сметаной, томатом-пюре, пассерованными мукой, луком.
Пюреобразными называются супы, приготовленные из протертых гомогенизированных продуктов. Эти нежные супы чаще всего используют для детского и лечебного питания.
29 основных правил, которыми нужно владеть для приготовления супов
Правило 1
Окрошка станет намного вкуснее, если квас заправить растертыми вареными желтками, солью, сахаром, горчицей и сметаной.
Правило 2
По правилам, в окрошку кладут овощи двух видов: одни — нейтральные или пресные по вкусу, другие — пряные и острые. В качестве нейтральных подойдут отварные картофель, репа, морковь, брюква и свежие огурцы — они составляют примерно половину овощной смеси в окрошках без мяса, или, как их еще называют, овощных, и от четверти до трети объема — в мясных или рыбных. Пряный вкус блюду придают мелко нарезанные зеленый лук, укроп, петрушка, кому нравится — сельдерей и эстрагон.
Правило 3
Овощной суп станет намного вкуснее, если добавить в него молоко (сливки, простоквашу), не говоря уже о сметане.
Правило 4
Чтобы суп, заправленный рисом или макаронными изделиями, получился прозрачным, рис опускают сначала в кипящую водy на 1–3 мин, а вермишель — на 1 мин. Потом воду сливают, а рис или макароны кладут в суп и варят дo готовности.
Правило 5
Чтобы мясо курицы в бульоне стало мягким, нужно, поварив курицу 20 мин., вынуть ее и опустить на несколько минут в холодную воду, а затем продолжить варить в кипящем бульоне.
Правило 6
При приготовлении супа из потрохов перед окончанием варки в него нужно положить 100 г мелко нарезанных свежих или сушеных грибов, предварительно протушенных в сливочном масле, и влить 1–2 желтка, хорошо растертых в миске.
Правило 7
Супы нужно варить в кастрюлях под крышкой. Овощи должны быть полностью покрыты водой или бульоном. Не следует допускать выкипания жидкости.
Правило 8
Борщ можно готовить и с фасолью, предварительно отваренной или консервированной.
Правило 9
Как делать квашеную свеклу для зеленого борща с щавелем: свеклу промыть, очистить, крупно нарезать и сложить в банку. Залить холодной водой, добавить соль. Держать в тепле 2 недели. Когда закиснет, слить жидкость и поставить банку со свеклой в холодильник.
Правило 10
Коренья для первых блюд лучше жарить на сливочном масле — блюдо будет ароматнее.
Правило 11
Если суп оказался пересоленным, нужно прокипятить в нем 10 мин. несколько сырых очищенных картофелин.
Правило 12
Еще один способ того, как поступить, если суп оказался пересоленным: в него нужно опустить небольшой полотняный мешочек с рисом. Рис разварится и впитает излишки соли.
Правило 13
Овощные супы можно готовить с замороженными овощами, которые сейчас в большом ассортименте продаются в магазинах. Замороженные свежие овощи опускайте в кипящую воду, не размораживая их. Этим вы сохраните вкусовые и питательные качества овощей, а также содержащиеся в них витамины.
Правило 14
В супы с шампиньонами не рекомендуется добавлять пряности с резким запахом, чтобы не испортить вкус и аромат грибов.
Правило 15
Сухарики к супу можно поджарить на сливочном масле. Затем посолить их и смешать с мелко нарубленным чесноком.
Правило 16
Чтобы мясо было мягче и быстрее сварилось, бульон нужно солить в конце варки.
Правило 17
Никогда не оставляйте в готовом супе лавровый лист. Он хорош лишь при варке, а потом только портит вкус первого блюда. А вот толченый чеснок нужно добавить именно в конце варки.
Правило 18
Если суп-пюре получился жидким, то нужно заправить его мякишем белого черствого хлеба, размоченного в бульоне и протертого через сито.
Правило 19
Если вы варите картофельный суп с овощами, содержащими кислоту (соленые огурцы, щавель), то кладите их в самом конце варки, иначе картофель будет жестким.
Правило 20
Чтобы мясной бульон был наваристым, мясо кладут в кастрюлю, когда вода еще холодная. Если мясо подается на второе блюдо, его кладут в кастрюлю, когда вода закипит.
Правило 21
Щи — одно из немногих блюд, не теряющих своих вкусовых качеств при хранении. Знаменитые суточные щи называются так потому, что их настаивают в течение 24 ч. Кислота квашеной капусты и аромат пряностей придают таким щам особый вкусовой букет. Щи варят не менее 2 ч., а пряности кладут не ранее, чем за 5—10 мин. до готовности.
Правило 22
Чтобы мясной бульон был прозрачным, нужно опустить мясо на 1–2 мин. в крутой кипяток. Затем воду слить, мясо промыть и поставить варить бульон с мясом уже в свежей воде.
Правило 23
Чтобы при приготовлении первых блюд мясо было сочным, его нужно варить одним куском, а при подаче нарезать на порции.
Правило 24
Во время приготовления кислых щей в кастрюлю сначала кладут картофель, а потом капусту, поскольку картофель плохо разваривается в кислой воде.
Правило 25
Если ты хочешь приготовить крепкий наваристый бульон из свиных ножек, следует вымочить их в течение 2–3 ч. в холодной воде, затем ошпарить кипятком, обсушить, натереть мукой, опалить, хорошенько зачистить и обмыть.
Правило 26
В рассольник вместо перловой крупы или риса можно положить любой сухой суп-концентрат, в котором есть крупа. Это сократит время приготовления.
Правило 27
Чтобы суп с домашней лапшой не помутнел, предварительно ее нужно опустить в горячую воду, а затем откинуть на дуршлаг.
Правило 28
Перед подачей супы должны настояться 5—10 мин., чтобы приправы и соль равномерно напитали все ингредиенты.
Правило 29
Перед тем, как влить в суп сырое яйцо, смешайте его с небольшим количеством охлажденного бульона.

Холодные супы

Классический холодный борщ
2 л воды, 500 г свеклы, 200 г картофеля, 100 г огурцов, 75 г зеленого лука, 2 яйца, 60 г сметаны, 10 г сахара, 10 г уксуса, 10 г хрена, 30 г горчицы.

Свеклу очистить, нарезать маленькими кубиками, положить в кастрюлю, залить водой (из расчета 2 стакана на порцию), добавить уксус и варить 20–30 мин. Готовый отвар процедить и охладить.
В него добавить отваренные и нарезанные мелкими кубиками свеклу, картофель, огурцы, рубленые яйца и мелко нарезанный зеленый лук. Перед подачей на стол в кастрюлю положить тертый хрен, соль, сахар и горчицу. Добавить сметану и перемешать. Перед подачей посыпать борщ зеленью.
Холодный борщ с рыбными консервами
1½ л воды, 300 г рыбных консервов, 1 кг свеклы, 100 г моркови, 3–4 пера лука, 150 г огурцов, 150 г сметаны, 2 яйца, 30 г сахара, 15 мл 9%-ного уксуса, укроп.

Отварить очищенную свеклу. Для сохранения цвета рекомендуется добавлять уксус (1 ст. л. на 1 кг свеклы). Свекольный отвар процедить и охладить. Нарезать соломкой (кубиками) отварные овощи, соединить с охлажденным свекольным отваром, добавить соль, сахар и уксус. Перед подачей на стол положить в борщ консервированную рыбу, нарезанные соломкой (кубиками) огурцы, рубленные лук и яйца, сметану и укроп.
Ботвинья с рыбой
1 л кваса, 250 г шпината, 250 г щавеля, 10 г сахара, 100 г огурцов, 75 г зеленого лука, 50 г хрена, 250 г отварной рыбы (осетрины, судака и др.).

Шпинат и щавель перебрать и хорошо промыть, потом шпинат отварить, а щавель отдельно протушить в закрытой кастрюле. После этого шпинат и щавель протереть через сито. Подготовленное пюре положить в кастрюлю, добавить сахар, соль, немного горчицы и развести все это хлебным квасом, затем добавить нарезанные кубиками свежие огурцы, нашинкованный зеленый лук и укроп. При подаче в тарелку положить натертый хрен и кусочки отварной рыбы, которую можно также подать и на отдельном блюде. Вместо шпината можно использовать листья молодой крапивы.
Окрошка сборная мясная
3 л кваса, 250 г говядины, 250 г свинины, 250 г курицы, 150 г огурцов, 150 г зеленого лука, 2–3 яйца, 200 г сметаны, соль, сахар, горчица, зелень петрушки, укроп по вкусу.

Вареное мясо и огурцы нарезать кубиками. Мелко нарезанный лук растереть с солью до появления сока. Белки сваренных вкрутую яиц мелко порубить, а желтки растереть со сметаной, солью, сахаром и горчицей. Смешать сметану с белками и луком, развести квасом, затем положить мясо и огурцы. Тщательно перемешать и перед подачей в каждую тарелку положить кубики льда. Посыпать окрошку мелко нарубленной зеленью укропа и петрушки. Все мясные продукты для окрошки должны быть без жира. По этому же рецепту можно приготовить окрошку с телятиной и языком.
Окрошка московская овощная
1 л кваса, 100 г картофеля, 80 г свеклы, 60 г свежих огурцов, 30 г яблок, 20 г зелени петрушки, 20 г сахара, 10 г горчицы, 2 яйца, 200 г сметаны, соль, перец, зеленый лук.

Крутое яйцо, вареные овощи и яблоко нарезать кубиками. Желток яйца растереть с горчицей, сметаной, луком, добавить соль и перец. Все соединить и развести холодным квасом.
Окрошка украинская на сыворотке
1 л сыворотки, 50 г моркови, 150 г картофеля, 2 яйца, 100 г зеленого (репчатого) лука, 200 г вареного мяса, сметана, соль, молотый черный перец, зелень по вкусу.

Отварить морковь, картофель в кожуре и яйца. Очистить, нарезать кубиками, добавить измельченный зеленый лук, растертый с солью, и кусочки мяса. Все продукты залить сывороткой, перемешать и поперчить. При подаче в окрошку положить сметану, зелень петрушки и укроп.
Окрошка на фруктовом настое
100 г огурцов, 10 г зелени салата, укроп, ½ яйца, 75 г картофеля, 50 г сметаны, лимонная кислота, соль по вкусу.
Для настоя: 400 мл воды, 100 г яблок или 30 г сухофруктов.

Огурцы нарезать мелкими кубиками, салат и укроп мелко нашинковать. Яйца отварить вкрутую, желток протереть через сито, а белок мелко нарезать. Сырой картофель нарезать мелкими кубиками, отварить до готовности и дать остыть. Яблоки и сухофрукты залить кипятком, накрыть крышкой и настоять 3 ч. Затем остудить и процедить. Залить овощи фруктовым настоем, добавить соль и лимонную кислоту, дать настояться. При подаче заправить окрошку сметаной.
Окрошка с грибами по-старорусски
1 л хлебного кваса, 2 яйца, ⅓ стакана соленых грибов, 50 г огурцов, 100 г зеленого лука, 10 г горчицы, сахар, соль по вкусу.

В квас положить горчицу, сахар, соль и растертые желтки. Грибы отжать, мелко нарезать, соединить с измельченным зеленым луком, мелко порубленным белком. Добавить в смесь огурец, нарезанный кубиками. Тщательно перемешать. Залить грибы квасом, дать настояться.
Свекольная ботвинья с щавелем
2 л горячей воды, 1 кг свекольной ботвы, 150 г огурцов, 200 г щавеля, 400 г редиса, 3 яйца, 50 г укропа, 50 г зеленого лука, 100 г сметаны, 10 г горчицы.

Свекольную ботву промыть, сложить в кастрюлю, залить горячей водой и варить 10–15 мин. Затем добавить промытый щавель и варить еще 10 мин. После этого вынуть шумовкой зелень, пропустить ее через мясорубку и смешать с процеженным и остуженным отваром. Нарезать огурцы, лук, укроп, редис, крутые яйца и сложить все это в супник. Затем добавить сметану, горчицу, залить охлажденным отваром с зеленью и перемешать.
Холостяцкая окрошка на пиве
½ л пива, 50 г огурцов, 50 г редиса, 100 г картофеля, 1 яйцо, лук зеленый, 200 г вареного мяса (колбасы).

Все продукты нарезать кубиками, охладить и залить пивом. По вкусу добавить соль и майонез.
Свекольник холодный из молодой сырой свеклы
1½ л воды, 500 г свеклы, 150 г огурцов, 15 мл 9%-ного уксуса, 2 яйца, 25 г сахара, 250 г сметаны, соль, зелень укропа и петрушки, зеленый лук по вкусу.

Свеклу промыть, очистить, натереть на терке, залить охлажденной кипяченой водой. Затем добавить сахар, соль, уксус. Мелко нарезанные огурцы, зеленый лук, сваренные вкрутую рубленые яйца перемешать, положить в свекольный настой и охладить 40–50 минут. При подаче в свекольник добавить сметану и зелень.
Холодный грибной суп
1½ л холодной кипяченой воды, 100 г сухих белых грибов, 200 г жареного мяса, 1 сваренное вкрутую яйцо, 100 г сметаны, 2 свежих огурца, зеленый лук, зелень укропа, соль, сахар по вкусу.

Сухие грибы промыть, замочить в холодной воде, отварить в той же воде, отвар слить в посуду, грибы нарезать соломкой. Отвар охладить. Мясо, огурцы и яйцо нарезать кубиками. Лук растереть с солью до появления сока. Все подготовленные продукты смешать, залить охлажденным грибным бульоном, добавить сметану, посолить по вкусу, добавить сахар. При подаче посыпать мелко нарезанным укропом.
Холодный овощной супс йогуртом
300 мл овощного бульона, 200 г огурцов, 250 мл йогурта без сахара, 50 г репчатого лука, 1 зубчик чеснока, 15 мл лимонного сока, 50 г укропа, 65 г колотого льда, 100 г крабов, 120 г сметаны, соль, перец, тмин по вкусу.

Огурец разрезать пополам, вынуть семена и нарезать кубиками. Сделать пюре из лука и чеснока, смешать с бульоном и йогуртом, приправить специями и лимонным соком. Укроп мелко порубить. Добавить в суп укроп, нарезанные кубиками крабы и колотый лед. Перед подачей на стол заправить сметаной.
Холодник огуречный
1½ л воды, 150 г говядины, 150 г свеклы, 100 г сельдерея, 100 г моркови, 200 г соленых огурцов, 15 г муки, 100 г сметаны, 1 яйцо, зелень, сахар, соль.

Отваренную в кожуре свеклу очистить, измельчить на терке и положить в бульон. Затем заправить пассерованной мукой, довести до кипения и остудить. После этого положить нарезанные кубиками соленые огурцы, сметану, рубленое яйцо, отваренное и нарезанное кубиками мясо, мелко нарезанный зеленый лук, зелень. Заправить солью, сахаром и огуречным рассолом.
Окрошка на кефире
½ л кефира, ½ л кипяченой воды, 5 шт. редиса с ботвой, 100 г огурцов, 20 г мелко нарезанного зеленого лука, соль.

Огурцы и редис нарезать соломкой, добавить промытые и нарезанные листья редиса, зеленый лук, соль. Смешать кипяченую воду с кефиром, охладить смесь, после чего добавить в нее подготовленные овощи.
Холодник из щавеля
2½ л кипяченой воды, 800 г щавеля, 120 г зеленого лука, 100 г огурцов, 3 яйца, 60 г сметаны, соль.

Щавель перебрать, промыть, нарезать, отварить в подсоленной воде и охладить. Добавить мелко нарезанные огурцы и зеленый лук, растертый с солью. Перед подачей на стол холодник заправить сметаной, посыпать мелко нарезанным укропом. В тарелки положить половинки сваренных вкрутую яиц.
Холодный томатный суп с базиликом
400 мл овощного бульона, 200 г огурцов, 500 г мясистых помидоров, 200 г сладкого перца, 100 г репчатого лука, 4 зубчика чеснока, 75 г панировочных сухарей, 30 мл винного уксуса, 100 мл оливкового масла, 1–2 веточки базилика, соль и перец по вкусу.

Немного сладкого перца, огурцов и помидоров нарезать мелкими кубиками и оставить для украшения. Оставшиеся овощи нарезать кусочками. Лук и чеснок очистить и нарезать кубиками. Сделать из овощей пюре с овощным бульоном. Перемешать с панировочными сухарями, уксусом и оливковым маслом. Посолить и поперчить. Поставить в холодильник на 2 ч. Базилик нарезать тонкими полосками. При подаче посыпать суп базиликом и кубиками овощей.
Окрошка крестьянская с квашеной капустой
1 л хлебного кваса, 200 г картофеля, 200 г квашеной капусты, 50 г зеленого лука, 10 г тертого хрена, 20 мл растительного масла, соль, молотый черный перец, сахар, зелень по вкусу.

В квас положить отваренный картофель, нарезанный кубиками, отжатую от рассола квашеную капусту, мелко нарезанный лук, тертый хрен, посолить, добавить растительное масло, перец и сахар. В тарелки с окрошкой положить измельченную зелень.
Холодный суп с зеленым горошком
400 мл кипяченой воды, 150 г зеленого консервированного горошка, 100 мл рассола от горошка, 250 г огурцов, 50 г сметаны, 15 г укропа, 1 яйцо.

Огурцы очистить и нашинковать. Кожицу от огурцов залить водой и отварить в течение 10–15 мин. Затем отвар процедить, охладить и соединить с рассолом от консервированного горошка. Туда же добавить зеленый горошек, огурцы, сваренные вкрутую рубленые яйца и соль по вкусу. При подаче в тарелки добавить сметану и рубленый укроп.

Овощные и грибные супы

Легкие бульоны из овощей очень полезны и хорошо усваиваются. При термической обработке овощей в воду переходят все растворимые белковые соединения, минеральные соли, витамины. Поэтому такой овощной навар следует использовать для приготовления супа, различных подливок и соусов ко вторым блюдам.
Чтобы овощной бульон был не только полезен, но и вкусен, следует использовать полный стандартный набор овощей. Овощи надо вымыть, очистить и измельчить — нашинковать или натереть на терке. Затем обжарить на растительном (или сливочном) масле, сложить в суповую кастрюлю, залить литром кипятка и добавить 5 г сахара.
Варить на слабом огне 15–20 мин, затем дать настояться 10–15 мин, посолить по вкусу. Перед подачей на стол процедить, заправить сметанной, сливками, посыпать нарезанной зеленью.
Варианты набора овощей для овощных бульонов (на 1 л воды):
► 100 г моркови, 100 г лука-порея, 100 г корня пастернака
► 100 г моркови, 100 г лука-порея, 50 г репчатого лука, 10 г зелени петрушки
► 150 г топинамбура, 100 г лука-порея, 50 г морковной ботвы
► 200 г лука-порея, 50 г ботвы дайкона, 50 г морковной ботвы
► 100 г репчатого лука, 100 г лука-порея, 100 г корня петрушки.

На основе такового овощного бульона можно приготовить заправочный суп или же подать его отдельно с сухариками.
Борщ овощной вегетарианский
1½ л воды (бульона), 200 г свеклы, ½ кочана капусты, 150 г картофеля, 50 г моркови, ½ корня петрушки, 50 г лука, 30 г томатной пасты, 20 г жира, 30 г сахара.

В кипящую воду (бульон) положить нарезанный дольками (брусочками) картофель. Через 10 мин. добавить шинкованную капусту и варить еще 10–15 мин. Затем добавить тушеную (вареную) свеклу, нарезанную соломкой, пассерованные овощи — лук, морковь, корень петрушки — и варить до готовности. В конце положить соль, сахар, специи. Если борщ готовится с квашеной капустой, то ее тушат и кладут вместе со свеклой. Борщ можно заправить разведенной мучной пассеровкой.
Экспресс-борщ за 30 минут
1½ л воды, 50 г лука, 150 г свеклы, 50 г моркови, 200 г картофеля, ¼ кочана капусты, 200 г помидоров, 100 г болгарского перца (красного), 100 г чернослива, 50 г зелени укропа, 50 г зелени петрушки, лавровый лист, 70 мл растительного масла, перец черный и соль по вкусу.

На разогретой сковороде в растительном масле обжарить по очереди мелко нашинкованные лук, свеклу, морковь, перец болгарский. Смешать овощи и тушить 10 мин. Если овощи суховаты — добавить 50 мл воды. В большую кастрюлю положить нашинкованную капусту и нарезанный кубиками картофель, тушеные овощи, осторожно перемешать и добавить холодную воду. Затем поставить на сильный огонь и довести до кипения, добавить соль по вкусу и 10 г сахара. Когда вода закипит, уменьшить огонь и варить 30 мин. В это время в ту же сковороду положить нарезанные помидоры, предварительно сняв с них кожуру, мелко нарезанную зелень и тушить. После 20 мин. варки борща добавить томаты с зеленью и вымытый чернослив, варить еще 10–15 мин. и дать настояться около 1 ч.
Лапша с грибами
1 ½ л воды, 5–6 сушеных белых грибов, 100 г моркови, 1 корень петрушки, 50 г лука, 20 г сливочного масла, зелень, соль и перец по вкусу.
Для лапши: 175 мл воды, 160 г муки, 3–4 яйца, соль по вкусу.

Сварить грибной бульон. Корень петрушки и лук нарезать соломкой, спассеровать с жиром. Приготовить домашнюю лапшу и подсушить ее. В кипящий бульон положить пассерованные овощи, отваренные и нашинкованные грибы, а после того, как бульон снова закипит, — лапшу. Для сохранения прозрачности супа лапшу сначала опустить на одну минуту в горячую воду, откинуть на сито и, когда вода стечет, переложить в бульон. Варить лапшу в бульоне 5 мин. Перед подачей на стол положить зелень.
Солянка овощная
1½ л кипяченой воды, 200 г огурцов, 300 г лука, 30 г томатной пасты, 50 г моркови, 8 маслин, ½ лимона, 200 г репы, 70 мл растительного масла, 20 г рубленого укропа, соль и молотый черный перец по вкусу.

Очистить от кожуры и семян соленые огурцы, нарезать соломкой. Затем добавить к ним натертую на крупной терке морковь, репу, нарезанный лук и растительное масло. Полученную смесь прогреть на огне 5–6 мин., периодически помешивая. Кожуру и семена, оставшиеся от огурцов, залить 500 мл горячей воды, проварить и дать настояться 10 мин. Затем отвар процедить и добавить его к тушеным овощам. После этого добавить оставшуюся воду, посолить, поперчить, положить маслины, укроп, дольки лимона.
Суп «Овощная фантазия»
50 г корня петрушки, 50 г моркови, 50 г корня сельдерея, 50 г лука-порея, 200 г цветной капусты, 100 г стручковой фасоли, 50 г зеленого горошка, 50 г шпината (молодой свекольной ботвы), 200 г помидоров, 100 г острого тертого сыра, 50 г измельченной зелени укропа, петрушки, сельдерея, эстрагона, 15 г сливочного масла, 175 г сметаны, 200 г картофеля, 100 г куриного или другого мяса, соль и перец по вкусу.

Коренья петрушки, сельдерея, моркови и лук вымыть, очистить, нарезать, положить в кастрюлю, залить кипятком, посолить. Мясо вымыть, опустить в кипящие овощи. Цветную капусту замочить в холодной воде на 10–20 мин. Картофель вымыть, очистить, нарезать соломкой и добавить в кипящий суп. Цветную капусту разделить на кочешки и также положить в сваренный до полуготовности суп. Мелко измельченный шпинат добавить в суп за 3 мин. до готовности, после чего варить суп без крышки. Готовый суп снять с огня. Стручковую фасоль очистить от волокон, мелко нарезать и вместе с горошком залить подсоленным кипятком, тушить, пока не станет мягкой, затем соединить с супом. Мясо нарезать и тоже положить в суп. Помидоры ошпарить кипятком, снять кожуру, нарезать дольками, положить порциями на тарелки, залить сметаной. Добавить соль, перец и масло. Горячий суп разлить по тарелкам, посыпать тертым сыром.
Суп гороховый
750 мл воды, 300 г гороха, 1 ½ яйца, 35 г репчатого лука, 40 г растительного масла, соль и перец по вкусу.

Замоченный горох отварить до мягкости, добавить соль, перец и дать настояться 20–25 мин. Затем отвар слить, а горох протереть через дуршлаг, добавить яичные желтки, соль и хорошо перемешать. Подготовленное пюре залить отваром, оставшимся от варки гороха, довести до кипения (но не кипятить) и заправить пассерованным на растительном масле репчатым луком. При подаче суп можно посыпать рубленой зеленью.
Суп грибной с галушками
1 ½ л воды, 20 г сушеных грибов, 160 г муки, 1 яйцо, 35 г сливочного масла, 1 корень пастернака, 3 горьких перца, 200 г картофеля, 1 корень петрушки, 50 г моркови, 50 г репчатого лука, лавровый лист, перец и соль по вкусу.
Для галушек: 175 мл воды, 160 г муки, 3–4 яйца, соль по вкусу.

Грибы промыть и отварить до готовности, отвар процедить, а грибы мелко нашинковать. Муку просеять, добавить воду, яйца, соль, замесить пресное тесто и раскатать в пласт толщиной 1 см. Тесто нарезать на квадратики 2 × 2 см. Очищенный картофель нарезать дольками, положить в грибной отвар и варить 10–15 мин. Затем в отвар опустить нарезанные соломкой и слегка обжаренные коренья, морковь и репчатый лук, а также подготовленные грибы, галушки, лавровый лист, перец, соль и варить все вместе до готовности. При подаче на стол суп посыпать мелко нарезанной зеленью.
Суп густой вегетарианский
1 ¼ л воды, 1 ½ кг свежих овощей (цветной капусты, брюквы, моркови, зеленого лука и т. п.), 100 г лука, 50 г сливочного масла (маргарина), 2 ч. ложки измельченных приправ, 1 лавровый лист, 2 зубчика чеснока, 200 г консервированных грибов, 200 г картофеля, 125 г лапши, 1 тертый мускатный орех, соль и перец по вкусу.

Овощи очистить, вымыть и нарезать. Репчатый лук нарезать кубиками. В высокую кастрюлю положить масло и пассеровать на нем лук до светло-желтого цвета. К луку добавить овощи, слегка потушить и залить водой. Заправить солью, перцем, ароматическими приправами, лавровым листом, рубленым чесноком и, накрыв кастрюлю крышкой, варить около 15 мин. Затем положить грибы, мелко нарезанный картофель и лапшу. Варить еще 20 мин. Заправить мускатным орехом и нарезанным зеленым луком.
Суп деревенский
1 л овощного бульона, 200 г красного перца, 200 г желтого сладкого перца, 300 г кабачков, 100 г репчатого лука, 120 г пшена, 20 г сливочного масла (маргарина), 5 г молотого сладкого красного перца, 1 зубчик чеснока, 1 веточка розмарина, 4 веточки тимьяна, 500 г мякоти баранины, 45 мл растительного масла, соль и молотый черный перец по вкусу.

Стручки сладкого перца вымыть, удалить сердцевину и нарезать кубиками. Кабачки и репчатый лук очистить и мелко нарезать. Репчатый лук, сладкий перец, кабачки и пшено обжарить на сливочном масле в сковороде с толстыми стенками. Посыпать солью, молотым черным и красным перцем. Добавить рубленый чеснок. Залить бульоном и варить 25 мин. на слабом огне, не накрывая крышкой. Тимьян и розмарин мелко нарезать и добавить в суп через 20 мин. Баранину обжарить на растительном масле со всех сторон в течение 4–6 мин., посолить, поперчить и завернуть в алюминиевую фольгу. Оставить на 10 мин. Перед подачей баранину нарезать, разложить в порционные тарелки и налить суп.
Суп из кабачков с манкой
750 г воды, 500 г кабачков, 40 г манки (риса), 25 г сливочного масла, 15 г петрушки (укропа), 1 яйцо, соль.

Очищенные кабачки нарезать кубиками, отварить в подсоленной воде, добавить манную крупу или рис. Перед окончанием варки в суп положить мелко нарубленную зелень и сливочное масло. Готовый суп заправить яйцом.
Суп диетический из «Геркулеса» и чернослива
1 л воды, 100 г крупы «Геркулес», 50 г сливочного масла, 100 г чернослива, соль по вкусу.

Крупу «Геркулес» залить горячей подсоленной водой, проварить до мягкости и протереть. Чернослив промыть и замочить на 2–3 ч. Подготовленный чернослив отварить в этой же воде, затем отвар слить и ввести его в протертый «Геркулес». Чернослив освободить от косточек, нарезать кубиками, соединить с супом, добавить соль, довести до кипения и заправить маслом.
Суп низкокалорийный
3 л воды, 300 г лука, 6 бульонных кубиков, 1 корень петрушки, 150 г сладкого перца, ½ большого кочана капусты, 400 г томатов, 200 г моркови, смесь приправ, соль по вкусу.

Овощи измельчить, опустить их в бульон и варить 20 мин. Приправить смесью сухих трав, посолить.
Суп для идеальной фигуры
1½ л воды, 50 г капусты белокочанной, 50 г моркови, 20 г лука, 50 г репы, 50 г брюквы, 50 г цветной капусты и т. п., 100 мл кефира, 1 зубчик чеснока, пряности (базилик, майоран, орегано), соль по вкусу.

Овощи нарезать или натереть на крупной терке, залить холодной водой и варить до готовности. Затем уже в тарелке суп разбавить кефиром, добавить чеснок и пряности. Посолить.
Суп из капусты с грибами
1½ л грибного бульона, 600 г белокочанной капусты, 500 г картофеля, 250 г лука-порея, 300 г шампиньонов, 50 г сливочного масла (маргарина), 50 г укропа, 50 г сметаны, соль и молотый черный перец по вкусу.

Кочан капусты разрезать на четыре части, удалить кочерыжку, затем нарезать все тонкой соломкой. Картофель очистить и нарезать кубиками. Лук-порей очистить и нарезать колечками. В кастрюле с толстыми стенками растопить сливочное масло и обжарить на нем шампиньоны. Затем выложить капусту и картошку, залить бульоном, накрыть крышкой и варить 20 мин. Добавить лук-порей и варить еще 10 мин. Посолить, поперчить и посыпать нарезанным укропом. Отдельно подать сметану.
Легкий суп из зеленого горошка
1 ½ л воды, 175 мл отвара консервированного зеленого горошка, 300 г консервированного зеленого горошка, 500 г свежих огурцов, 2 яйца, 175 г сметаны, 40 г рубленого укропа, соль и перец по вкусу.

Огурцы нашинковать, смешать с отваром консервированного горошка, добавить зеленый горошек, сваренные вкрутую рубленые яйца, соль. При подаче в суп положить сметану, рубленый укроп.
Суп из цукини с шампиньонами
200 мл воды, 400 мл овощного бульона из кубика, 50 г лука, 1 зубчик чеснока, 150 г шампиньонов, 750 г цукини, 30 мл подсолнечного масла, сок и цедра ½ лимона, 1 лавровый лист, щепотка молотого мускатного ореха, 200 г плавленого сыра, соль и перец по вкусу.

Порубить лук и чеснок. Грибы нашинковать ломтиками и поджарить на растительном масле. Цукини почистить, вымыть и нарезать ломтиками. Переложить грибы в отдельную емкость, а в этой же сковороде потушить лук и чеснок, затем добавить цукини. Влить лимонный сок, овощной бульон и 200 мл воды. Положить лавровый лист и мускатный орех, варить 10 мин. Вынуть лавровый лист, протереть цукини через сито, а затем выложить пюре в суп. Добавить сыр, нарезанный кусочками, дать ему расплавиться. Приправить суп перцем и мускатным орехом, подсолить. Добавить грибы и немного разогреть. Украсить тонкими полосками лимонной цедры.
Суп из кабачков с рисом
1½ л воды, 250 мл кислого молока, 30 г сливочного масла, 400 г кабачков, 100 г моркови, 30 г риса, зелень петрушки, соль.

Кабачки тщательно промыть и пропустить через мясорубку вместе с кожурой и семенами. Морковь очистить, пропустить через мясорубку. Рис промыть, замочить в холодной воде на 1–2 ч., варить 2–3 мин. Продукты соединить, залить горячей водой, быстро довести до кипения, добавить соль, сливочное масло, накрыть посуду крышкой и настаивать 15–20 мин. Подавать суп с зеленью петрушки и кислым молоком.
Суп картофельный с клецками
1 л воды, 250 г картофеля, 50 г моркови, 100 г лука, 40 г сала, 1–2 лавровых листа, 2–3 перца горошком, соль по вкусу.
Для клецек: 130 г молока (воды), 150 г муки, 20 г сливочного масла (маргарина), 1 яйцо, соль.

Нарезать картофель мелкими кубиками, положить в кипящую соленую воду. Репчатый лук (тонкие полукольца) спассеровать на растопленном сале. Когда лук поджарится до золотистого цвета, ложкой с отверстиями собрать его со сковороды и на том же сале спассеровать морковь, нарезав ее тонкой соломкой. Когда морковь будет готова, содержимое сковороды, пассерованный лук, лавровый лист и перец положить в картофельный отвар (картофель к этому времени должен уже 10–15 мин. вариться при слабом кипении). Вместе с луком и морковью в кипящий бульон опустить клецки и варить суп еще 7—10 мин. Для клецек замесить довольно крутое тесто. Для этого размягченное масло сначала тщательно растереть с яичными желтками, постепенно вводя молоко и муку, затем тесто посолить и тщательно вымесить до эластичной однородной массы. Яичные белки взбить в пену и осторожно ввести в тесто. Тесто набирать чайной ложкой, опускать в отвар, варить 5 мин.
Суп картофельный с брынзой
650 мл воды, 500 г картофеля, 150 г брынзы, 40 г зелени петрушки, 40 г зелени сельдерея, 30 г сливочного масла, ¼ лимона.

Картофель очистить, нарезать кусочками и положить и кипящую воду. Сварить до полуготовности, после чего добавить измельченную брынзу, зелень, сливочное масло и варить до готовности. Подавать с ломтиками лимона.
Летний овощной суп
1 л бульона, 250 г сладкого перца, 250 г картофеля, 50 г лука, 250 г сметаны, 50 г масла, 50 г муки, соль по вкусу.

Перец вымыть, удалить из него семена и нарезать соломкой. Картофель нарезать кубиками и варить около 10 мин. в подсоленной воде. Лук мелко нарезать и обжарить на масле, добавить муку, перец, обжаривать еще 5 мин. Выложить в кастрюлю зажарку, картофель, перец, залить бульоном, посолить, заправить сметаной и варить до готовности.
Томатно-картофельный суп
1 л овощного бульона, 30 г сливочного масла, 30 мл оливкового масла, 2 маленьких нашинкованных пера лука-порея, 2 измельченных зубчика чеснока, 200 г мелко нарезанного картофеля, 1 ч. л. тертой лимонной цедры, 2 лавровых листа. Томатная заправка: 15 мл оливкового масла, 1 шт. мелко нашинкованного лука-порея, 1 измельченный зубчик чеснока, 250 г помидоров, очищенных от семян, кожуры и мелко нарезанных, 1 ст. л. рубленых листьев свежего базилика.

Нагреть сливочное и оливковое масло в кастрюле, добавить лук-порей и чеснок, готовить, помешивая, 3 мин., затем накрыть крышкой и готовить еще 10 мин., пока лук не станет мягким. Добавить картофель, цедру, лавровые листы и бульон. Варить, накрыв крышкой, около 20 мин. Взбить суп в блендере порциями и подавать с томатной заправкой. Для томатной заправки нагреть масло в маленькой кастрюле, добавить помидоры и варить при постоянном помешивании, пока смесь не загустеет. В конце приготовления добавить базилик.
Овсяный суп с овощами
1 л воды, 50 г лука, 50 г сухих кореньев петрушки (сельдерея), 10 зерен черного перца, 150 г картофеля, 10 г сахара, 50 г овсяных хлопьев, 100 г свежих (соленых) помидоров, 20 г натертой моркови, соль по вкусу.

Отварить очищенный лук, сухие коренья и черный перец. Через 10 мин. добавить в бульон мелко нарезанный картофель, соль и сахар. Когда суп опять закипит, положить в него овсяные хлопья. После этого варить суп еще 10–15 мин, а за 5—10 мин. до готовности добавить в него помидоры и морковь. По желанию можно добавить в готовый суп ложку сливочного масла, нарезанную свежую зелень. Дать супу настояться 15 мин. Подать к столу со сметаной.
Сырный экспресс-суп
¼ л молока, 80 г твердого сыра, 20 г сливочного масла, 30 г репчатого лука, 100 г хлеба, 30 г муки, 125 мл бульона, соль, перец и мускатный орех по вкусу.

Пассеровать лук с маслом, добавить муку, разбавить все молоком и бульоном, добавить тертый сыр и хорошо прогреть. Приправить специями. Обжарить хлеб, положить по одному кусочку в порционные тарелки и залить горячим супом.
Суп-пюре из тыквы с рисом
1 ½ л бульона, 200 г тыквы, 200 г кабачков, 80 г риса, 80 г моркови, 120 г картофеля, 40 г зеленого горошка, 40 г репчатого лука, 375 мл молока, 40 г сливочного масла, 1 яйцо, 20 г муки.

Тыкву, кабачки, картофель мелко нарезать и припустить (картофель — в отдельной посуде). Лук с морковью пассеровать и припустить вместе с картофелем. Все компоненты супа объединить, добавить зеленый горошек и тушить до полной готовности. Отдельно припустить рис. Овощи и рис протереть. Обжаренную муку развести бульоном и довести до кипения, процедить, соединить с рисом и овощами, тщательно перемешать и снова довести до кипения. Затем суп охладить и заправить смесью из взбитых с молоком яиц.
Суп фасолевый
2½ воды, 400 г фасоли, 1 стебель лука-порея, 50 г репчатого лука, 100 г моркови, 3 стебля сельдерея с листьями, 45 мл оливкового масла, 2 натертых зубчика чеснока, 30 г томатной пасты, 20 г мелко нарезанной зелени петрушки и 20 шт. нарезанных оливок, соль и перец по вкусу.

На 1 час залить фасоль кипятком. Затем слить воду, промыть фасоль, положить в большую кастрюлю. Добавить воду, довести до кипения и варить на слабом огне 1 час. Нарезать лук-порей, морковь, сельдерей, репчатый лук. Положить их в кастрюлю с подогретым маслом.
Перемешать и тушить 5 мин. Через 30 мин. добавить в кастрюлю с фасолью томатную пасту и тушеные овощи, накрыть крышкой и варить 1–1 ½ ч., пока фасоль не начнет развариваться. Посолить и поперчить. При необходимости долить воды. Подавать, посыпав петрушкой и оливками.
Свекольник с фасолью
½ л говяжьего бульона, 30 мл растительного масла, 50 г лука, нарезанного полукольцами, 1 ст. л. семян тмина, тертая цедра ½ апельсина, 250 г тертой отваренной свеклы, 400 г консервированной белой фасоли, 15 мл уксуса, 120 г сметаны, 50 г нарезанной зелени петрушки.

Нагреть масло в большой кастрюле, обжарить лук, семена тмина и апельсиновую цедру до мягкости. Влить бульон, добавить свеклу, фасоль и уксус, варить еще 10 мин. Разлить суп по тарелкам, добавить сметану и посыпать петрушкой.
Суп пивной со сметаной
1 л пива, 1 небольшая булка, 200 г сметаны, 4 желтка, 30 г сахара, корица и соль по вкусу.

Пиво вскипятить с корицей и мелко накрошенной мякотью булки. В отдельной посуде взбить сметану с желтками, сахаром и солью. Горячее пиво медленно влить в желтково-сметанную смесь и тщательно перемешать. Оставить на слабом огне до загустения. Вылить в нагретую супницу. Подавать в бульонных чашках.
Суп-пюре томатный
½ л воды, 800 г очищенных томатов, 25 г сахара, 80 г консервированной сладкой кукурузы, 50 г сыра, 25 г зелени петрушки, 20 мл оливкового масла, 20 г пшеничной муки, соль, перец.

Нарезать мелко сыр. Взять консервированную кукурузу. Измельчить очищенные томаты (лучше в миксере). Растопить сахар на сковороде. Смешать разогретое оливковое масло и муку. Отдельно смешать измельченные томаты и растопленный сахар, варить 15 мин. Добавить оставшиеся ингредиенты. Готовое блюдо посыпать зеленью.
Щи зеленые со шпинатом
500 г мяса, 500 г шпината (крапивы), 200 г щавеля, 1 корень петрушки, 50 г лука, 20 г муки, 60 г сливочного масла, лавровый лист и перец по вкусу.

Мясо предварительно отварить, бульон отцедить. Шпинат перебрать, хорошо промыть, отварить в кипящей воде до мягкости, откинуть и протереть через сито. Щавель перебрать и промыть, крупные листики разрезать. Корень петрушки и лук нарезать мелкими кубиками и обжарить в кастрюле на масле, добавить муку и жарить еще 1–2 мин.
Затем положить в кастрюлю протертый шпинат, хорошо перемешать, развести горячим бульоном и отваром, полученным при варке шпината, добавить лавровый лист, перец и варить 15–20 мин.
Щи из квашеной капусты
1½ л бульона, 250–300 мл воды, 500 г квашеной капусты, 1 корень петрушки, 50 г лука, 30 г муки, 15 мл растительного масла, 20 г томатной пасты, лавровый лист, соль и перец по вкусу.

В кастрюле около 1 ч. тушить квашеную капусту, добавив воду и масло. Затем капусту залить бульоном, положить обжаренный в томате корень петрушки, нарезанный мелкими кубиками, и варить до полной готовности. В конце добавить лавровый лист, перец, соль и мучную заправку.
Щи с грибами
3 л воды, 12 сушеных белых грибов (подберезовиков), 500–600 г квашеной капусты, 100 г моркови, 2 корня петрушки, 100 г лука, 30 г томатного пюре, 80 мл растительного масла, 2–3 зубчика чеснока, 50 г зелени петрушки, 50 г укропа, 1 корень пастернака, 700 г картофеля, 3 лавровых листа, 15–20 горошин черного перца, 30 г муки, соль.

Замоченные накануне грибы залить холодной водой и поставить на огонь. Пока варится бульон, очистить и нарезать овощи, выложить их на сковородку (кроме картофеля, который следует залить холодной водой), заправить маслом и тушить 10–15 мин. Затем добавить в овощи томатное пюре, муку и тушить еще 5 мин. В грибной бульон положить лавровый лист, перец и отжатую от сока квашеную капусту. Через 15 мин. в кипящий бульон добавить тушеные овощи и картофель. Теперь щи должны кипеть до тех пор, пока не сварится картофель. Солить щи нужно только после готовности. В готовые щи добавить чеснок, растертый с небольшим количеством соли (если это необходимо). Мелко нарезанные укроп и петрушку положить прямо в тарелку.

Рыбные супы

Основой всех рыбных супов является рыбный бульон. От того, как он приготовлен, во многом зависят вкусовые достоинства супа. В старину, например, ухой называли только чистый рыбный навар (бульон). Теперь же можно встретить рецепты ухи с различными добавками.
6 секретов приготовления настоящей ухи
Секрет 1
Самой вкусной получается уха, приготовленная из живой или только что заколотой рыбы.
Секрет 2
В уху из живой рыбы для вкуса можно добавить только одну луковицу.
Секрет 3
Чтобы уха получилась наваристой, рыбную мелочь нужно закладывать в самом начале варки и варить ее 1 ½—2 часа до полного разваривания, т. е. до тех пор, пока она не превратится в кашу, а затем процедить и охладить. В охлажденный бульон положить куски крупной рыбы, варить ее на слабом огне до готовности, а затем подать с бульоном, раскладывая в каждую тарелку по куску рыбы.
Секрет 4
Что касается количества рыбы, которое необходимо для приготовления наваристой и вкусной ухи, то рыбу следует класть из расчета 1 кг на 1–1½ л воды.
Секрет 5
Чтобы уха получилась светлой и прозрачной, можно использовать рыбную икру, полученную при потрошении рыбы, или взбитые яичные белки. Для осветления 1 л бульона необходимо взять ⅓ стакана икры, растолочь ее как можно мельче, влить 175 мл холодной воды, размешать, влить 250 мл процеженной горячей ухи, размешать и теплой влить в общую процеженную уху, тщательно перемешав. Уху с оттяжкой накрыть крышкой, проварить на слабом огне 10–15 мин до тех пор, пока она не станет прозрачной, а затем процедить через плотную салфетку и вновь довести до кипения.
Секрет 6
Нужно обязательно удалять у рыбы жабры — в них накапливаются вредные вещества.
Уха классическая
2 ½—3 л воды, 1 кг рыбы, 50 г репчатого лука, 50 г лука-порея, 50 г корня петрушки, 50 г корня сельдерея, 50 г икры, соль.

Наиболее вкусная уха приготавливается из живой рыбы (стерляди, окуня). Уху можно варить также из судака или разной мелкой рыбы, за исключением карася и линя. Для придания ухе необходимой клейкости мелкую рыбу (ершей, окуней) следует варить, не счищая с них чешуи, выпотрошенными, тщательно промытыми. У окуней помимо внутренностей следует удалить и жабры, иначе бульон приобретет горьковатый привкус. Подготовленную рыбу положить в кастрюлю, залить холодной водой, добавить очищенные коренья, лук, соль и варить при медленном кипении 40–60 мин. После этого бульон процедить. Для того, чтобы получить прозрачную уху, надо произвести оттягивание (осветление) паюсной или зернистой икрой. Для этого икру растереть в ступке, постепенно добавляя по ложке холодную воду, до получения тестообразной массы. Растертую икру развести 250 мл холодной воды, добавить стакан горячей ухи и, размешав, влить в два приема в кастрюлю с горячей ухой. После того как будет влита первая часть, уха должна закипеть, и только тогда влить оставшуюся часть оттяжки. При вторичном закипании ухи крышку с кастрюли снять и варить при слабом кипении 15–20 мин. Когда уха будет готова, ее нужно снять с огня и дать постоять 10–15 мин., чтобы оттяжка осела на дно кастрюли. После этого осторожно процедить. Готовую уху подавать с кулебякой, расстегаями. В тарелку с ухой можно положить кусок отварной рыбы.
Уха «На скорую руку»
1 л куриного бульона, 50 г лосося, 50 г форели, 50 г семги, 50 г зелени петрушки, 50 г лука-шалота, 1 зубчик чеснока, соль по вкусу.

Рыбу нарезать кусочками 2 × 2 см, положить в кипящий бульон, добавить лук, мелко нарезанный или пропущенный через чесночнтцу зубчик чеснока и варить на слабом огне 15 мин. За 2 мин. до готовности вынуть лук и всыпать рубленую петрушку. Подать в глиняных горшочках.
Уха рыбацкая с крупой
1½—2 л воды, 1 кг рыбной мелочи, 100 г лука репчатого, 50 г моркови, 100 г корня петрушки, 70 г пшена, 15 мл масла растительного, 2 лавровых листа, 5–6 горошин черного душистого перца, 50 г зелени укропа.

Рыбную мелочь выпотрошить, промыть, опустить в холодную воду, варить 1–2 ч., а затем процедить через сито. Овощи нарезать ломтиками и пассеровать на растительном масле. В кипящий рыбный бульон засыпать перебранное и промытое пшено, проварить его 10–15 мин., затем добавить пассерованные овощи и доварить уху до готовности крупы и овощей. При подаче уху посыпать мелко нарезанной зеленью укропа.
Борщ с кальмарами
1 ½ л воды, 300 г кальмаров, 300 г свеклы, 150 г белокочанной капусты, 150 г картофеля, 50 г моркови, 1 корень петрушки, 100 г репчатого лука, 45 г томатной пасты, 3 зубчика чеснока, 40 г свиного сала, 15 мл 9%-ного уксуса, 10 г сахара, соль по вкусу.

Замороженное мясо кальмаров разморозить, удалить пленку, тщательно промыть в воде, меняя ее 2–3 раза, и варить в подсоленной воде при слабом кипении 3–5 мин. Сваренные кальмары охладить вместе с отваром, затем вынуть их, нарезать кубиками и обжарить с мелко нарезанным салом и луком. Борщ готовить обычным способом. Подготовленные кальмары добавить в борщ за 5—10 мин. до окончания варки. При подаче борщ заправить растертым чесноком, сметаной и зеленью.
Солянка рыбная
2 л воды, 500 г осетрины (севрюги, белуги, стерляди), 200 г соленых огурцов, 100 г репчатого лука, 200 г помидоров или 30 г томата-пюре, 10 г каперсов, 10 г маслин, 30 мл растительного масла, зелень, соль и перец по вкусу.

Филе рыбы нарезать кусочками, а из костей и голов сварить бульон. Очищенный лук тонко нашинковать и слегка поджарить в суповой кастрюле на масле, добавить томат-пюре и тушить 5 мин., после чего в кастрюлю положить кусочки рыбы, нарезанные ломтиками огурцы, помидоры, каперсы, лавровый лист, немного перца и все это залить подготовленным горячим бульоном, посолить и варить 10–15 мин. Перед подачей на стол в солянку нужно положить маслины и мелко нарезанную зелень.
Суп из рыбных консервов
2 л воды, 400 г картофеля, 100 г моркови, 100 г лука, 240 г рыбных консервов (тунца, трески), 100 г вермишели, 1 зубчик чеснока, специи, зелень и соль по вкусу.

В кипящую воду опустить нарезанный брусочками картофель и лавровый лист. Морковь натереть на крупной терке, потушить с маслом на сковороде. Лук мелко нарезать и добавить в почти готовую морковь, пассеровать. Консервированную рыбу разобрать на кусочки, удалить кости, потушить вместе с морковью, добавить специи. Полученную массу ввести в картофельный бульон, заправить зеленью, посолить. Положить вермишель и варить еще 5 мин. Добавить толченый чеснок и снять с огня.
Суп с рыбными фрикадельками
2½ л воды, 1 кг филе хека, 700 г картофеля, 50 г лука, 50 г моркови, 1 корень петрушки, 1 лавровый лист, 50 г белого хлеба, 60 мл молока, 25 г сливочного масла, 1 яйцо, сметана, соль и перец по вкусу.

Сварить овощной бульон. Из рыбного филе приготовить фарш. Для этого филе хека вместе с белым хлебом, размоченным в молоке, дважды пропустить через мясорубку. Добавить масло, яйцо, соль, перец и все перемешать. Сформовать маленькие фрикадельки и опустить их в кипящий бульон, когда картофель станет мягким. Перед подачей на стол в тарелки положить зелень и сметану.

Мясные супы

На основе мясных бульонов можно приготовить невероятное количество первых блюд, среди которых наиболее популярны щи, борщи, крупяные супы, рассольники, солянки и т. д. Научившись готовить их, в скором времени ты сможешь варить и другие супы по более сложным рецептам, а также экспериментировать сама. Сразу же открою тебе очередной секрет, которым пользуются многие опытные хозяйки: в один из выходных дней ты можешь сварить большую кастрюлю мясного бульона и поставить его в холодильник. А затем каждый день или каждые два дня, в зависимости от наличия свободного времени, делать на основе мясного бульона в маленькой кастрюльке всевозможные супы с различными заправками. Мясо ты можешь либо класть в суп, нарезав порционными кусочками, либо использовать для приготовления вторых блюд, например, начинки для блинчиков или вареников. А вскоре ты непременно услышишь, как твой муж хвастается по телефону своей маме, что его жена каждый день готовит ему разные и обалденно-вкусные супы. Ну разве это не здорово! Итак, учимся варить мясные супы.
Крепкий говяжий бульон
2 л воды, 500 г говядины, 300 г мозговых костей, 50 г зелени, 350 г помидоров, 1 стебель лука-порея, лавровый лист, черный перец горошком, соль, хрен по вкусу, зелень.

Репчатый лук разрезать поперек пополам и обжарить поверхность среза. Мясо и кости залить холодной водой, довести до кипения и снять пену. Добавить перец, соль и варить на слабом огне под крышкой около 2 ч. Из помидоров удалить семена и нарезать дольками. Лук-порей нарезать тонкими полосками. Хрен очистить и нашинковать тонкими ломтиками. Бульон процедить, снять жир и снова подогреть. Добавить лук-порей, дольки помидоров и хрен и варить около 10 мин. Разлить по тарелкам, присыпать зеленью.
Бульон с куриными клецками
2–2 ½ л прозрачного бульона. Для клецек: 100 г филе курицы, 1 яичный белок, 50 мл молока, 150 г белого хлеба, соль и перец по вкусу.

Для приготовления клецек мясо курицы пропустить через мясорубку, добавить яичный белок, размоченный в молоке отжатый хлеб, посолить. Все это хорошо перемешать и еще раз пропустить через мясорубку, затем положить в кастрюлю и размешать. После этого, добавляя молоко по столовой ложке, взбить массу лопаточкой и протереть через сито для получения гладкой однородной массы. При помощи чайной ложки сформовать клецки и опустить их по очереди в кипящую воду. Готовые клецки вынуть из воды шумовкой, выложить на тарелки, залить куриным бульоном и посыпать зеленью петрушки.
Домашний бульон с фаршем
2 л воды, 250 г мясного нежирного фарша, 50 г моркови, 100 г лука, 2 яичных белка, 100 г сушеных яблок, сухие листья малины, соль по вкусу.

Мясной фарш, пропущенный через мясорубку с морковью и луком, развести водой до жидкой консистенции и влить в теплую воду. Добавить сухие листья малины, быстро довести до кипения, варить 2–3 мин. Настаивать без нагрева около часа. Снова поставить на огонь, ввести взбитые яичные белки, перемешать, довести до кипения, варить на слабом огне без кипения 10 мин. Настаивать без перемешивания 30 мин. Бульон аккуратно процедить и использовать для приготовления супов, а гущу — как гарнир.
Капустняк с пшеном
3 л воды, 400 г мяса на кости, 200 г картофеля, 50 г лука, 200 г кислой капусты, 200 г пшена, специи и соль по вкусу.

Мясо отварить, слив первый бульон. Морковь и половину лука натереть на терке и поджарить до золотисто-румяного цвета. Капусту потушить в небольшом количестве воды 10–15 мин. Положить в бульон нарезанный кубиками картофель, вторую половину сырого лука, добавить пшено и проварить 5—10 мин. Затем выложить в бульон обжаренную с луком морковь, капусту. Варить еще 7—10 мин. Заправить солью, специями. Подать со сметаной.
Борщ московский
2 л бульона, 300 г отварной говядины, 50 г сосисок, 60 г ветчины, 150 г мясных костей, 50 г ветчинных костей, 200 г свеклы, 300 г свежей капусты, 50 г моркови, 20 г топленого масла, 1 корень петрушки, 50 г репчатого лука, 30 г томатапюре, сахар, 9 %-ный уксус, сметана, соль по вкусу.

Капусту, морковь, свеклу, петрушку нарезать соломкой, лук нашинковать. Морковь и лук пассеровать, свеклу с петрушкой тушить в смеси томата-пюре, уксуса, жира и небольшого количества воды или бульона. В кипящую воду положить капусту, довести до кипения и варить до полуготовности, затем добавить свеклу, морковь и лук. Проварив 10–15 мин., заправить борщ сахаром, солью, если требуется — уксусом, и довести до кипения. Вареное мясо и ветчину нарезать крупными кусками, сосиски — кружочками, выложить в борщ и варить еще 10 мин.
Борщ украинский с пампушками
2 л воды, 250 г говядины с косточкой, 500 г капусты, 100 г свеклы, 100 г моркови, 200 г картофеля, 3 зубчика чеснока, 100 г лука, 100 г сала, 30 г муки, 10 г томатной пасты, укроп, корень и зелень петрушки, лавровый лист, сметана, уксус, растительное масло, соль по вкусу.
Для теста: 160 г муки, 10 г сахара, 5 г дрожжей, 5 мл растительного масла, 1 яйцо, соль по вкусу.

Сварить мясо почти до готовности. Вынуть, разрезать его на 4 части и положить обратно в кипящий бульон вместе с нарезанными соломкой капустой и картофелем. Посолить и варить на слабом огне. Потушить в бульоне с растительным маслом и уксусом нарезанную соломкой свеклу. Пассеровать коренья и лук с мукой и томатной пастой, затем добавить пассеровку вместе со свеклой в борщ (через 15 мин. после закладки капусты). Нарезать сало, растереть его с чесноком и вместе с приправами добавить в борщ за 5 мин. до готовности. Вымесить тесто, испечь 16 пампушек и смочить их соусом. Для приготовления соуса растереть с солью чеснок, добавив растительное масло и немного воды. Разлить борщ по тарелкам, заправить сметаной, посыпать измельченной зеленью. На пирожковых тарелочках подать пампушки.
Щи сборные старорусские
3 л воды, 200 г ветчины, 200 г грудинки, 200 г гусиного мяса, 200 г свинины, 800 г кислой капусты, 400 г лука, 200 г сливочного масла, 100 г белых кореньев, 30 г муки, соль по вкусу.

Взять нарезанные кусочками ветчину, грудинку, свинину, гуся, залить водой, посолить и варить до готовности. После этого добавить в бульон коренья, кислую капусту, поджаренную на сливочном масле вместе с рубленым луком, и варить до готовности кореньев, после чего заправить мукой. Отдельно подать сметану, крутую гречневую кашу или пирожки.
Щи из свежей капусты
3 л воды, 500 г мяса, 500 г капусты, 200 г кореньев, 200 г лука, 60 г сливочного масла, 200 г помидоров, специи и соль по вкусу.

Залить мясо холодной водой и варить 2 ч. Затем мясо вынуть, а бульон процедить в суповую кастрюлю, в которую положить предварительно поджаренные коренья и лук, затем нарезанное мясо, добавить нашинкованную капусту и варить в течение 5 мин. За 5—10 мин. до готовности в щи добавить перец, лавровый лист, соль. Очищенный и нарезанный картофель положить в кастрюлю через 10–15 мин. после того, как положена капуста, а помидоры, нарезанные дольками, — в конце варки вместе с приправами.
Щи суточные
2 л воды, 800 г квашеной капусты, 400 г мяса, 200 г говяжьих костей, 100 г моркови, 3–4 корня петрушки, 200 г репчатого лука, 120 г томат-пюре, 100 г муки, 100 г сливочного масла, 100 г сметаны, 2 зубчика чеснока, зелень и соль по вкусу.

В кастрюлю налить воду, положить мясо, кости и сварить бульон. Муку прожарить на сковороде до золотистого цвета (без масла). Капусту, мелко нарезанные корень петрушки и морковь, слегка поджаренный лук, томат-пюре и муку тушить с маслом 40 мин., затем переложить в кастрюлю, где варится мясо, и прокипятить. Добавить растертый чеснок. Сметану и мелко нарубленную зелень подать отдельно. Щи будут намного вкуснее на вторые сутки.
Щи летние
2 л воды, 500 г мяса, 150 г моркови, 1 корень петрушки, 100 г лука, 500 г капусты, 500 г картофеля, 200 г помидоров, зелень и соль по вкусу.

Мясо залить холодной водой. Когда вода закипит, снять пену и продолжать варить при тихом кипении 1½—2 часа. За 15–20 мин. до подачи на стол в бульон положить очищенные и нарезанные морковь, петрушку, лук и капусту, при этом разрезать кочаны на крупные доли (на 4–6 частей), затем добавить целый очищенный картофель и соль. Перед подачей положить в кастрюлю нарезанные дольками помидоры, дать бульону прокипеть и разлить в тарелки, положив в каждую дольку кочана капусты, 2–3 картофелины, помидоры, укроп или зелень петрушки.
Рассольник с перловой крупой
3 л бульона, 600 г говяжьих почек, 50 г моркови, 50 г лука, 1 корень пастернака, 1 корень сельдерея, 1 корень петрушки, 300 г картофеля, 200 г соленых огурцов, 120 г сметаны, 60 г масла (маргарина), 50 г перловой крупы, зелень петрушки, укропа, лука, перец душистый, лавровый лист, сахар и соль по вкусу.

Крупу промыть в кастрюле, оставив немного воды (на 3–4 см выше уровня крупы). Соленые огурцы нарезать кубиками. Почки очистить от пленок и жира, замочить в воде на 6–8 ч. и отварить до готовности. Пока варятся почки, в отдельную кастрюлю положить кусочки масла, сверху — нашинкованную морковь и белые коренья, картофель, нарезанный дольками, лук, петрушку, укроп, лавровый лист и душистый перец. Накрыть крышкой и поставить на сильный огонь. Пассеровать 8 мин. Во время пассеровки овощей поставить на огонь крупу, помешивая, варить под крышкой 6 мин., после чего переложить в бульон. Залить огурцы горячим бульоном, прокипятить их 2 мин. в отдельной емкости и вылить в основной бульон. Пассерованные овощи обдать кипящим бульоном и выложить в рассольник. Все вместе проварить еще 3 мин. и подать со сметаной и зеленью, оставшейся от пассеровки.
Рассольник крестьянский
3 л воды, 450 г костей, 200 г говядины, 100 г ветчины, 80 г почек, 250 г лука, 200 г соленых огурцов, 50 г маслин, 60 г томатной пасты, 230 г сметаны, зелень и соль по вкусу.

Нашинкованный репчатый лук слегка обжарить с томатной пастой. Соленые огурцы очистить от кожуры, нарезать кубиками и припустить. Вареное мясо, почки и ветчину нарезать тонкими ломтиками. В кастрюлю положить все мясные продукты, пассерованный лук и томат, огурцы, маслины, залить бульоном и довести до кипения. Варить на слабом огне 5—10 мин. Разлить по тарелкам, украсить рубленой зеленью. Сметану подать отдельно.
Рассольник московский
1½ л бульона, 1½ л воды, 300 г говяжьих почек, 100 г репчатого лука, 120 г лука-порея, 1 корень петрушки, 1 корень сельдерея, 100 г щавеля, 100 г шпината (салата), 200 г соленых огурцов, 40 г сливочного масла, 20 г зелени, соль по вкусу. Для льезона: 8 яиц, 50 мл молока.

Подготовленные почки залить половиной нормы холодной воды, довести до кипения и варить 5—10 мин. Затем воду слить, почки промыть холодной водой для удаления пены, залить оставшейся водой и варить до готовности. Бульон процедить и использовать для приготовления рассольника. Коренья и лук нашинковать соломкой и пассеровать с маслом. Перебранные листья шпината и щавеля нарезать на части. Огурцы очистить от кожуры, разрезать вдоль, удалить семена, а затем нарезать поперек крупной соломкой. Отходы от огурцов сварить отдельно в бульоне, который потом нужно добавить в основной бульон из почек, предварительно процедив. Приготовить льезон, взбив яйца с молоком. В кипящий бульон положить пассерованные овощи, огурцы, лавровый лист, перец и варить 15–20 мин. За 5 мин. до окончания варки в рассольник положить шпинат, щавель, заправить солью. При подаче в тарелки положить нарезанные почки, добавить льезон, налить рассольник и посыпать зеленью.
Солянка сборная мясная
3 л воды, 500 г костей, 200 г мяса, 100 г вареной ветчины, 70 г сосисок, 120 г вареных почек, 200 г репчатого лука, 100 г соленых огурцов, 100 г маслин, 80 г томата-пюре, 50 г сливочного масла, 100 г сметаны, ½ лимона, зелень петрушки (кинзы), пряности и соль по вкусу.

Сварить бульон из мяса и костей. Добавить нарезанный, обжаренный с томатом лук, нарезанные кубиками соленые огурцы и варить 5 мин. Затем добавить отваренные и нарезанные ломтиками мясные продукты, пряности, маслины и довести до кипения. При подаче на стол в тарелки положить сметану и кружочки лимона без цедры.
Рассольник по-домашнему
2 ½—3 л бульона из говядины (баранины, курицы, утки), 300 г капусты, 200 г картофеля, 50 г моркови, 1 корень петрушки, 1 корень сельдерея, 50 г лука, 50 г соленых огурцов, 125 мл огуречного рассола, 80 г сливочного масла (топленого масла, маргарина), перец, лавровый лист и соль по вкусу.

Петрушку, сельдерей, репчатый лук очистить, промыть, нашинковать соломкой и слегка обжарить на масле. Соленый огурец нарезать тонкими брусочками и припустить в небольшом количестве бульона. Картофель нарезать дольками, капусту — соломкой. В кипящий бульон положить капусту, а затем, когда бульон вновь закипит, картофель. Через 5 мин. заправить пассерованными овощами с припущенными огурцами. Незадолго до окончания варки положить соль, перец, лавровый лист, влить огуречный рассол.
Куриный суп с грибами по-армянски
3 л воды, 500 г шампиньонов, 500 г курицы, 250 г сметаны, 100 г лука, зелень и соль по вкусу.

Грибы сварить, процедить. Лук нарезать кубиками, обжарить. Птицу отварить до полуготовности, обжарить. В кипящий грибной бульон положить лук, курицу, сметану, грибы и варить до готовности. Посолить, поперчить. Перед окончанием варки добавить зелень.
Куриный суп с баклажанами
2 л куриного бульона, 300 г баклажанов, 150 г лука, 60 мл лимонного сока, 120 г сметаны, 120 мл растительного масла, 100 г риса, 4 зубчика чеснока, черный молотый перец, зелень петрушки и соль по вкусу.

Бульон довести до кипения. Рис несколько раз промыть под холодной проточной водой и дать стечь. Положить рис в кипящий бульон и варить на слабом огне, время от времени помешивая, 15–20 мин. В это время баклажаны вымыть, нарезать кольцами толщиной не более 0,5 см, натереть измельченным чесноком, солью и черным молотым перцем. Разогреть в сковороде растительное масло и обжарить в нем баклажаны с двух сторон до образования румяной корочки. Горячие баклажаны положить в кастрюлю с бульоном, добавить по вкусу соль, влить лимонный сок, сметану и снять с плиты. В готовый суп всыпать вымытую и мелко нарезанную зелень петрушки, накрыть крышкой и дать постоять 10 мин.
Суп с куриными потрошками и вермишелью
2 л воды, 1 кг куриных потрохов, 100 г топленого масла, 15 г моркови, 250 г помидоров, 100 г вермишели, 10 г муки, 1 яйцо, 20 мл лимонного сока, черный перец и соль по вкусу.

Куриные потроха тщательно обработать, промыть и отварить. Варить по частям: сначала крылышки, шейки, ножки и головы вместе с сердцем и желудком. Печень отварить отдельно. Поджарить морковь и помидоры. Вареные потроха сложить в бульон за 15–20 мин. до подачи и проварить с вермишелью и овощами. Суп заправить пассерованной мукой с яйцами, черным перцем, лимонным соком и солью.
Говяжий суп с клецками
3 л воды, 500 г нежирной говядины, 250 г окорока, 125 г зеленого гороха (белой фасоли), 100 г острой колбасы, 250 г моркови, 50 г лука, соль, лавровый лист, душистый перец по вкусу. Для клецек: 40 г шпика, 50 г окорока, 2 яйца, 100 мл мясного бульона, зелень петрушки, 1 зубчик чеснока, 20 г панировочных сухарей, 30 мл растительного масла.

Замоченный горох, говядину и окорок залить водой и отварить до полуготовности. Добавить колбасу, нарезанную кубиками морковь, мелко нарезанный лук, лавровый лист, перец и варить до готовности. Окорок, приготовленный для клецек, шпик, чеснок и зелень петрушки мелко нарубить, добавить взбитые яйца, бульон и панировочные сухари, замесить однородную массу и сформовать из нее клецки. Клецки обжарить до золотисто-желтого цвета в масле (они должны плавать в нем). Опустить клецки в готовый суп перед подачей на стол.
Суп с ветчиной, горошком и макаронами
1½ л куриного бульона, 100 г макарон (ракушек, колечек), 30 мл растительного масла, 100 г нарезанного зеленого лука, 350 г замороженного горошка, 225 г некопченой ветчины, 60 г 30 %-ных сливок, соль и черный перец по вкусу.

Довести до кипения подсоленную воду. Отварить макароны, слить, залить холодной водой и отставить. Нагреть в большой кастрюле с толстым дном растительное масло и обжарить зеленый лук. Добавить горошек и бульон, варить 10 мин. Перетереть суп в пюре. Нарезать ветчину маленькими полосками и добавить вместе с макаронами в кастрюлю. Варить 2–3 мин. Приправить по вкусу. Перемешать со сливками и подать с хрустящим хлебом.
Гороховый суп с картофелем
1½ л мясного бульона, 300 г картофеля, 100 г красного сладкого перца, 100 г лука-порея, 10 мл растительного масла, 2 сардельки, 150 г зеленого горошка, соль, молотый черный перец и майоран по вкусу.

Картофель вымыть, очистить и нарезать кубиками. Стручки сладкого перца разрезать пополам, удалить семена, мякоть нарезать кубиками. Лук-порей очистить, светлую часть мелко нарезать. Картофель, сладкий перец и лук-порей обжарить на масле в кастрюле с толстыми стенками, залить бульоном, накрыть крышкой и варить 20 мин. на слабом огне. Сардельки нарезать не очень тонкими кружочками и добавить в суп вместе с зеленым горошком. Довести до кипения. Приправить солью, молотым черным перцем и майораном.
Гречневый суп
2 л наваристого мясного бульона, 50 г гречневой крупы, 350 г картофеля, 50 г лука, 50 г сливочного масла, соль и зелень по вкусу.

Перебрать и слегка поджарить гречневую крупу, всыпать в кипящий бульон и варить 10–15 мин. Добавить картофель, нарезанный небольшими ломтиками и обжаренный вместе с луком в масле, и варить, пока крупа и картофель не станут мягкими. После этого добавить в кастрюлю зелень, еще раз довести до кипения.
Рассольник с почками
3 л воды, 500 г говядины с костями, 400 г почек, 50 г моркови, 2 корня петрушки, 2 корня сельдерея, 150 г соленых огурцов, 50 г лука, 120–150 г перловки (ячневой крупы, риса), 300 г картофеля, 30 г жира, 100 г сметаны, зелень и соль по вкусу.

Почки освободить от пленок, разрезать пополам вдоль, залить холодной водой, вымачивать 2–3 ч., меняя воду каждые 20 мин. Затем почки промыть, залить холодной водой и довести до кипения. Воду слить, вновь залить почки холодной водой и варить 1½ ч. до готовности. Из мяса сварить бульон, процедить, опустить в него нарезанный кубиками картофель, крупу. Очищенный и вымытый сельдерей, петрушку, морковь, лук нарезать, пассеровать на жире и добавить в бульон. Огурцы очистить от кожуры и зерен, нарезать кубиками, залить бульоном, немного поварить и добавить в суп. Посолить. При подаче на стол в тарелку с рассольником положить нарезанные мясо и почки, добавить сметану и мелко нарубленную зелень.
Суп из копченой свинины с овощами
2 л воды, 1 кг копченой свинины, 50 г лука, 50 г моркови, 150 г брюквы, 150 г картофеля, 1 корень петрушки, 100 г сметаны, 2 зубчика чеснока, тмин, зелень укропа, перец и соль по вкусу.

Промытое мясо залить холодной водой и варить 1 час. Снять с бульона жир, обжарить на нем лук кольцами, морковь кружочками и опустить в бульон с корнем петрушки и брюквой, нарезанной ломтиками. В конце варки приправить и добавить картофель, нарезанный кружочками. Мясо отделить от костей, нарезать и положить в суп.
Суп с фрикадельками
1½ л воды, 1 л овощного бульона, 300 г фарша из телятины, 60 мл растительного масла, 750 г моркови, 200 г лука, 25 г сливочного масла (маргарина), 250 г сливок, 700 мл белого вина, 30 г муки, соль, молотый черный перец, сахар, зелень кресс-салата и соль по вкусу.

Из фарша сделать маленькие фрикадельки, обжарить их на растительном масле и выложить на бумажную салфетку, чтобы впитался лишний жир. Морковь и лук очистить, мелко нарезать, обжарить на сливочном масле, залить бульоном и варить 5 мин. ⅓ моркови достать из бульона. Остальную сварить до готовности, протереть через сито и снова положить в кастрюлю. Смешать сливки и вино. Этой смесью развести муку, вылить в суп и варить 5 мин. Положить морковь и фрикадельки, приправить солью, перцем, сахаром.
Посыпать кресс-салатом.
Суп из молодой телятины с томатом
3 л воды, 400 г телятины, 100 г лука, 100 г моркови, 1 корень петрушки, 1 корень сельдерея, 230 г сметаны, 2 яйца, 100 г томата, лавровый лист, черный перец горошком и соль по вкусу.

Мясо залить холодной водой, варить до готовности. Затем вынуть телятину, нарезать небольшими кусочками, слегка обжарить и вернуть в бульон. Туда же положить целиком лук, морковь, коренья, перец горошком, соль и лавровый лист. Варить 15 мин., затем бульон процедить, добавить в него томат, дать покипеть 10–15 мин. Перед подачей заправить суп сметаной, смешанной с яйцами, добавить мясо. К супу отдельно подать вермишель или рис.
Густой суп со свининой и зеленым горошком
2 л овощного бульона, 150 г репчатого лука, 4 веточки тимьяна, 400 г свинины без костей, 600 г картофеля, 300 г моркови, 450 г свежезамороженного (консервированного) зеленого горошка, соль, лавровый лист, молотый черный перец, зелень петрушки по вкусу.

Лук очистить и очень тонко нарезать. Листики тимьяна мелко нарезать. Свинину нарезать кубиками. Картофель очистить и нарезать так же, как свинину. Морковь очистить и нарезать тонкими кружочками. Овощной бульон довести до кипения с лавровым листом и тимьяном. Положить картофель и варить на умеренном огне 20 мин. Через 10 мин. положить морковь и лук. Еще через 5 мин. добавить зеленый горошек и свинину. После этого суп должен лишь слегка кипеть. Посолить и поперчить. Перед подачей посыпать мелко нарезанной зеленью петрушки. Подать с белым или черным хлебом.
Мясной суп с картофелем и вермишелью
2 л воды, 500 г мяса, 300 г картофеля, 100 г лука, 100 г моркови, 100 г вермишели, 1 корень сельдерея, 1 корень петрушки, 30 мл растительного масла, зелень укропа, черный перец и соль по вкусу.

Сварить мясной бульон. Очищенные коренья и лук нарезать ломтиками и обжарить на масле. Картофель нарезать кубиками, морковь кружочками, положить вместе с обжаренными кореньями и луком в кипящий бульон, всыпать вермишель, добавить перец и варить 25 мин. Посолить. При подаче на стол посыпать суп зеленью.
Густой суп с тушеными овощами
1 л воды, 400 г свинины, 300 г соленых огурцов, 200 г картофеля, 100 г моркови, 50 г белокочанной капусты, 150 г репчатого лука, 200 г фасоли, 50 г помидоров, 30 г муки, 30 г томатной пасты, лавровый лист, черный перец горошком, тертый мускатный орех, соль по вкусу.

Нарезать мясо небольшими кусочками. Обжарить, обваляв в муке. Картофель и морковь нарезать кубиками, обжарить. Соленые огурцы, нарезанные кубиками, отварить в небольшом количестве воды, отцедить. Нашинковать капусту. Фасоль замочить на 3–4 ч. в холодной воде, затем отварить. На дно посуды (неэмалированной) положить слоями мясо, картофель, морковь, капусту, фасоль, огурцы и лук. При необходимости слои повторить. Протереть через сито помидор и выложить сверху. Развести в кипятке томатную пасту, залить им содержимое кастрюли, добавив специи. Блюдо должно быть густым, как рагу. Тушить 20 мин.
Куриный суп с омлетом
1 л куриного бульона, 150 г куриного мяса (филе), 2 яйца, 50 г моркови, 70 г зеленого горошка, 60 г сливок, зелень, черный перец, зеленый лук, белый перец, мускатный орех и соль по вкусу.

Мелко нарезать куриное мясо и часть зелени, залить бульоном, положить морковь и варить 7—10 мин. под крышкой. Морковь вынуть, мелко нарезать и снова положить в суп вместе с зеленым горошком. Варить 3 мин. Поджарить омлет со сливками, нарезать кусочками и подать, разложив по тарелкам и заливая супом.
Куриный суп с кабачками и баклажанами
1½ л воды, 300 г курицы, 150 г кабачков, 150 г баклажанов, 70 г лука, 1 яйцо, 100 мл простокваши, 30 г муки, сок 1 лимона, 40 г сливочного масла, соль по вкусу.

Курицу отварить в подсоленной воде вместе с очищенным и мелко нарезанным луком. Мясо вынуть из бульона, освободить от костей и мелко нарезать. Овощи очистить, мелко нарезать и положить в кипящий бульон. Когда они сварятся, заправить суп простоквашей, мукой и яйцом, влить лимонный сок, вновь положить куриное мясо и добавить сливочное масло.
Куриный суп с помидорами
3 л воды, 1 курица, 100 г помидоров, 150 г лука, 30 г сливочного масла, 50 г перловой крупы, зелень кинзы, петрушки, базилика, соль по вкусу.

Подготовленную курицу порубить кусочками, поставить варить. Через 10 мин. добавить предварительно замоченную в воде перловую крупу, нашинкованный лук, пассерованные на сливочном масле помидоры, соль и зелень. Варить 1 час.
Легкий куриный супчик с сыром
1½ л куриного бульона, 300 г картофеля, 60 г муки, 20 г мелко рубленой зелени сельдерея, 100 мл молока, 200 г тертого сыра «Чеддер», 20 г мелко рубленого репчатого лука, 20 г тертой моркови, 100 г бекона, 20 г рубленого зеленого лука, 10 мл уксуса, соль по вкусу.

Картофель очистить и нарезать маленькими кусочками. Сельдерей и лук нарезать очень мелко. Морковь натереть. Смешать овощи с куриным бульоном и уксусом в большой кастрюле и варить на умеренном огне. Довести до кипения, убавить огонь и кипятить 20 мин. Смешать муку и молоко. Снять кастрюлю с овощами с огня, добавить мучную смесь. Поставить кастрюлю снова на огонь на 5–8 мин. Добавить сыр и дать супу прокипеть, пока сыр не расплавится. К этому времени картофель должен свариться, но при необходимости следует довести его до полной готовности. Если же нет, дать еще повариться. Густота супа — по вкусу. Подать суп в глубоких тарелках, посыпать сыром, мелко нарезанным беконом и зеленым луком.
Куриный суп с картофелем и горошком
1 л куриного бульона, ½ л воды, 30 мл оливкового масла, 50 г мелко нарезанного лука, 1 толченый зубчик чеснока, 200 г нарезанного картофеля, 250 г замороженного горошка, 20 г тертого сыра «Пармезан», соль по вкусу.

Нагреть масло в большой кастрюле, обжарить лук, чеснок, помешивая, пока лук не станет мягким. Добавить бульон и картофель, довести до кипения и варить, не накрывая крышкой, 10 мин. Добавить горошек и продолжать варить суп до готовности картофеля. Перетереть суп до образования однородного пюре, вернуть в кастрюлю, добавить воду, довести до кипения. При подаче посыпать суп тертым сыром.
Куриный суп с лимонным соком
2 л куриного бульона, 60 г риса, 60 мл лимонного сока, 5 яиц, 20 г измельченной зелени петрушки, белый перец, соль по вкусу.

Рис несколько раз промыть под проточной водой и дать стечь. Куриный бульон довести до кипения и всыпать в него промытый рис. Варить на слабом огне под закрытой крышкой, периодически помешивая, 15–20 мин. В это время взбить яйца до образования густой пены, постепенно добавляя лимонный сок. В лимонно-яичную смесь медленно подмешать 200 мл кипящего бульона. Снять кастрюлю с бульоном с огня и влить полученную смесь, непрерывно размешивая ложкой. Поставить на плиту, добавить соль, белый перец, измельченную зелень петрушки и нагреть, не доводя до кипения. Готовый суп накрыть крышкой и дать настояться 5–7 мин.
Луковый французский суп
1½ л мясного бульона, 500 г лука, нарезанного тонкими кольцами, 120 г сливочного масла, 60 г муки, 125 мл сухого белого вина, 200 г белого хлеба, 150 г твердого сыра, перец и соль по вкусу.

В глубоком сотейнике обжарить в масле лук, часто помешивая, пока не подрумянится. Всыпать муку, тушить 1 мин. Добавить бульон, вино, соль и перец. Довести до кипения, убавить огонь и варить 30 мин. Затем разогреть духовку, вылить суп в горшочки, положить сверху по 2 кусочка поджаренного белого хлеба и по два кусочка сыра, чтобы создать «крышку» для супа.
Картофельный суп с телятиной и клецками
1½ л воды, 500 г телятины, 50 г моркови, 50 г лука, 1 корень петрушки, 2 желтка, 30 г сметаны, зелень укропа и соль по вкусу. Для клецек: 400 г отварного картофеля, 1 яйцо, 30 г сливочного масла, 80 г муки, соль по вкусу.

Промытое, нарезанное кусочками мясо залить холодной водой и отварить. Снять пену, добавить очищенные морковь, лук и корень петрушки, посолить и варить до полной готовности мяса. Для приготовления клецек отварной картофель, вареную морковь и лук натереть на терке, добавить яйцо, растопленное масло, муку, соль, нарезанную зелень и все перемешать. Когда мясо сварится, бульон процедить. Приготовленные клецки ложкой опускать в суп, варить на слабом огне до тех пор, пока они не всплывут на поверхность. Перелить суп в суповую миску, ввести яичные желтки со сметаной, положить мясо, отделенное от костей и нарезанное мелкими кусочками, добавить укроп и размешать.
Куриный суп с грибами
1 л куриного бульона, 2 толченых зубчика чеснока, зелень кинзы, 20 г толченых горошин черного перца, 15 мл растительного масла, 20 г сушеных китайских черных грибов, замоченных в холодной воде, нарезанных крупными кусками, 15 мл рыбного соуса, 200 г куриного филе, нарезанного полосками, 55 г зеленого лука, соль по вкусу.

Растереть чеснок, зелень кинзы и толченые горошины перца в однородную массу. На сковороде разогреть масло, добавить острую массу и обжарить, помешивая, 1 мин. Добавить бульон, грибы и рыбный соус, перемешать и тушить 5 мин. Добавить куриное филе, убавить огонь, чтобы жидкость едва кипела, и варить еще 15 мин.
Чесночный суп с яйцом на курином бульоне
1½ л мясного (куриного) бульона, 150 г помидоров, 250 г черствого белого хлеба, 100 г чеснока, 60 г оливкового масла, молотый красный перец, соль, молотый черный перец, 4 яйца, рубленая зелень петрушки и соль по вкусу.

Снять кожуру с помидоров и нарезать мякоть небольшими кубиками. Белый хлеб нарезать кубиками 2 × 2 см и обжарить в предварительно разогретом оливковом масле до золотистого цвета. Перемешать с пропущенным через пресс чесноком и красным перцем. Влить бульон и довести все до кипения. Выложить в суп кубики помидоров, приправить по вкусу солью и молотым черным перцем. Разлить готовый суп в суповые чашки. Осторожно выбить в каждую чашку по одному яйцу, чтобы не растекся желток, и запекать в духовке 8—10 мин. Посыпать молотым красным перцем и петрушкой.
Суп с цветной капустой
2 л мясного бульона, 500 г цветной капусты, 200 г моркови, 1 корень сельдерея, 1 корень петрушки, зелень петрушки, соль по вкусу.

Капусту промыть, разобрать на соцветия. Морковь очистить и нарезать кружочками. Положить капусту и морковь в бульон, добавить коренья, посолить и варить на слабом огне 20 мин. Перед окончанием варки добавить зелень. Подать с пирожками с ливерной или мясной начинкой.
Овощной суп с сыром
1 л мясного бульона, 200 г помидоров, 100 г зеленого горошка, 100 г фасоли, 100 г моркови, 100 г риса, 50 г сыра, 60 мл растительного масла, 1 зубчик чеснока, 50 г репчатого лука, 50 г сельдерея, 20 г томатной пасты, лавровый лист, перец и соль по вкусу.

Измельченный лук и толченый чеснок обжарить на масле, добавить сельдерей и морковь, нарезанные кубиками, потушить. Залить все бульоном, добавить томатную пасту, соль и перец, варить на слабом огне 5 мин. Добавить горошек, замоченную фасоль, рис, лавровый лист и варить до мягкости овощей. За 5 мин. до окончания варки добавить помидоры, нарезанные ломтиками, и тертый сыр.
Суп-гуляш
1 ½ л воды, 300 г мяса, 50 г свиного жира, 200 г картофеля, 300 г репчатого лука, 3 зубчика чеснока, 100 г лечо, красный молотый перец, тмин и соль по вкусу.

Мелко нарезанный лук слегка обжарить на свином жире, добавить красный молотый перец и соединить с мясом, нарезанным кусочками, чесноком, тмином и лечо. Залить ½ л воды в мясо. Варить до полуготовности. Затем добавить картофель, нарезанный кубиками, и долить оставшийся бульон. Варить до полной готовности.
Куриный суп с фасолью и томатами
1 л куриного бульона, 2 зубчика чеснока, 1 стручок острого перца, 120 мл оливкового масла, 30 г томатной пасты, 400 г консервированной фасоли, 300 г красного сладкого перца, тимьян, тмин, семена кунжута, молотый перец чили, соль по вкусу.

Чеснок очистить и нарезать кружочками. Стручок острого перца разрезать пополам, удалить семена и мелко нарезать. ¾ растительного масла разогреть в кастрюле с толстыми стенками, обжарить в нем чеснок с острым перцем и тимьяном, добавить томатную пасту. Томаты крупно нарезать, фасоль откинуть на дуршлаг. Томат и фасоль выложить в кастрюлю с обжаренными овощами, залить куриным бульоном, посолить, довести до кипения и снять с огня. Каждый стручок сладкого перца разрезать на четыре части, удалить семена, положить на противень кожурой вверх и поставить на 10 мин. в духовку. Затем обдать холодной водой, снять кожуру и сделать пюре. Добавить ¼ растительного масла, тмин, кунжут и перец чили, посолить, выложить в суп и немного покипятить, чтобы пюре загустело.
Суп-пюре картофельный
1½ л куриного бульона, 1 кг картофеля, 20 г лука-порея, 180 г сливок, зелень, соль по вкусу.

Очистить и нарезать картофель. Мелко нашинковать лук. В кастрюле смешать картофель, лук и бульон. Довести до кипения, убавить огонь и варить, накрыв крышкой, 20 мин. Суп взбить в кухонном комбайне, перелить обратно в кастрюлю, добавить сливки и подогреть, не доводя до кипения. Перед подачей к столу посыпать зеленью. Суп можно подать холодным.
Харчо
3 л воды, 300 г мяса (говядины или баранины), 400 г мясных костей, 120 г риса, 40 г жира, 120 г лука, 2 зубчика чеснока, 40 г томата-пюре, 40 г ткемали или 20 г винного уксуса, зелень и соль по вкусу.

Мясо нарезать порционными кусочками (из расчета 2–3 шт. на порцию) и варить до полуготовности. Пассеровать томат-пюре на жире, снятом с бульона во время варки. Затем положить в бульон рис, сырой рубленый лук, пассерованный томат-пюре, толченый чеснок. За 5 мин. до готовности добавить ткемали или винный уксус. Подать с кусочками мяса и зеленью.
Суп-пюре с яичными желтками и сливками
1½ л куриного бульона, 5 яичных желтков, 100 г сливочного масла, 300 г сливок, 50 г щавеля, соль по вкусу.

Растереть яичные желтки, масло и сливки. Смесь осторожно влить в кипящий куриный бульон. Добавить отдельно отваренный щавель, нарезанный соломкой. Варить 15 мин. Подать к столу с солеными крекерами.

Молочные супы

Молочные супы очень питательны и готовить их достаточно просто. Хотя и здесь есть свои секреты. Так, например, супы, приготовленные на смеси молока с водой, всегда вкуснее, чем чисто молочные. Однако порядок смешивания воды с молоком — искусство, от владения которым и зависит вкус супа. Сначала в воде нужно сварить основной пищевой компонент супа — рыбу, овощи, вермишель, лапшу, макароны, кнели, клецки, а затем, сцедив жидкость, смешать навар с горячим кипяченым молоком, а потом прогреть смесь, не допуская кипения. Кроме того, суп на молоке с водой нужно загустить мучной «болтушкой» (1 ст. л. муки на 1 ½—2 л суповой жидкости). Само по себе молоко как среда, в которой варят или кипятят, не используется.
Молочные супы можно варить из свежего или консервированного молока (сухого и сгущенного). Сухое молоко следует класть в кастрюлю из расчета 1–1½ ст. л. на стакан воды. Тщательно размешать сухое молоко, сначала в небольшом количестве теплой воды, чтобы образовалась однородная густая масса, затем постепенно подливать в кастрюлю воду такой же температуры и размешивать до полного растворения молочного порошка. После этого молоко довести до кипения и начать приготовление супа.
Молочная лапша
1 л молока, 100 г лапши, 30 мл масла, 10 г сахара.

Лапшу перебрать, положить в кипящее молоко, добавить соль, сахар и варить в течение 10–15 мин. При подаче положить масло. Если вместо лапши засыпана вермишель, то варить суп следует 7—10 мин. Молочные супы нужно варить в посуде с толстым дном или же на слабом огне, чтобы молоко не пригорело.
Молочно-овощной суп
100 г гречневой крупы, 1 л молока, 50 г брюквы, 150 г картофеля, 30 г сливочного масла, тмин, укроп и соль по вкусу.

Крупу промыть, залить водой и варить до полуготовности. Добавить нарезанную брюкву и варить еще 8—10 мин. Влить молоко, довести до кипения, заправить маслом и рубленой зеленью укропа.
Молочный суп с брынзой
1 л молока, 100 г сливочного масла, 60 г муки, 2 яйца, 150 г брынзы, соль по вкусу.

В 50 г масла пассеровать муку, не доводя до подрумянивания, затем залить молоком при постоянном помешивании. Смесь взбить венчиком, чтобы не оставалось мучных комков, и варить 10–15 мин., помешивая, после чего снять с огня. Яйца хорошо взбить, развести небольшим количеством молока и полученную смесь вливать понемногу в суп, помешивая. Добавить оставшееся масло. При подаче в готовый горячий суп добавить мелко нарезанную брынзу.
Молочно-яичный суп
1 л молока, 2 яйца, 80 г сметаны, соль по вкусу.

Яйца и сметану взбить до однородной массы и постепенно, при постоянном помешивании, влить в горячее молоко. Посолить, немного прогреть на слабом огне, не доводя до кипения, и подать к столу. Обрати внимание и запомни: этот суп во время варки нужно непрерывно помешивать, чтобы не свернулись яйца и молоко.
Молочный суп с манкой, тыквой и морковью
1½ л молока, 50 г манной крупы, 200 г тыквы, 150 г моркови, сахар и соль по вкусу.

Очищенные тыкву и морковь нарезать мелкими кубиками. Все по отдельности довести до готовности с добавлением небольшого количества молока и растопленного масла. Молоко вскипятить, заварить манной крупой, варить 10–15 мин., соединить с тыквой и морковью, добавить сахар и соль. При подаче в тарелки с супом положить сливочное масло.
Молочно-рисовый суп
1 л молока, 100 г риса, 30 г сливочного масла, 10 г сахара, соль по вкусу.

Рис хорошо промыть, откинуть на дуршлаг. Когда вода стечет, положить рис в кипящее молоко, добавить соль, сахар и варить 20 мин. При подаче заправить маслом.
Оригинальный молочный суп с дыней
600 г дыни, 1 л молока, 1 яичный желток, 30 г сахара.

Очищенную дыню измельчить, сложить в кастрюлю, добавить сахар и тушить в закрытой посуде до готовности. Затем молоко смешать с яичным желтком, нагреть, не давая закипеть, снять с огня, охладить и добавить в тушеную дыню. Подать к столу в охлажденном виде.
Молочный суп с кабачками и картофелем
1 л молока, 1 л воды, 500 г картофеля, 300 г кабачков, 20 г сливочного масла, соль по вкусу.

Нарезанный дольками картофель положить в горячее молоко и варить 10 мин., добавить кабачки, нарезанные ломтиками, соль и варить при слабом кипении до готовности. В готовый суп положить сливочное масло.
Молочный суп с манкой, картофелем и луком
¾ л молока, ¾ л воды, 400 г картофеля, 50 г репчатого лука, 50 г моркови, 100 мл растительного масла, 50 г манной крупы, зелень петрушки, соль и тмин по вкусу.

В глубокой посуде обжарить в масле лук, добавить очищенный и нарезанный кубиками картофель, натертую морковь, соль, тмин, воду и довести до кипения. Затем положить манную крупу и варить на слабом огне 20 мин. Влить молоко и вновь довести до кипения. Готовый суп подать с нарезанной зеленью петрушки.
Молочный суп с картофельными клецками
1 л молока, 300 г картофеля, 2 яйца, 120 г муки, 30 г растительного масла.

Сваренный протертый картофель, сырые яичные желтки и муку смешать, посолить, затем добавить взбитые яичные белки и снова перемешать. Полученное пюре брать столовой ложкой, края обровнять, затем чайной ложкой, смоченной в горячей воде, отделять клецки от столовой ложки и опускать их в горячее молоко. Варить при самом слабом кипении, без крышки, в течение 5 мин., после чего суп посолить и добавить масло.
Молочный суп с клубникой
2 л молока, 300 г клубники, 200 г овсяных хлопьев, 60 г сахара.

Овсяные хлопья сварить в молоке до готовности, добавить сахар и клубнику, перемешать, выдержать 5 мин. и подать в горячем или холодном виде. Можно приготовить этот суп и из сгущенного молока. В разведенное водой (1:10) вскипяченное молоко положить предварительно отваренную лапшу, рис или другие продукты, добавить соль, слегка прогреть, а перед подачей к столу положить клубнику.
Молочный суп с морковью, яблоками и медом
1 л молока, 200 г моркови, 100 г яблок, 50 г меда.

Морковь и яблоки натереть на крупной терке, залить холодным молоком, добавить мед и тщательно перемешать.
Молочный суп с макаронами
1 ¹∕₅ л молока, ½ л воды, 160 г макаронных изделий, 30 г сливочного масла, 30 г сахара, соль по вкусу.

Перебранные макаронные изделия всыпать в кипящую воду и варить 3–5 мин. После этого откинуть на сито и, когда вода стечет, положить в кипящее молоко, разбавленное водой, и довести до готовности. Незадолго до окончания варки добавить в суп соль, сахар и масло.
Молочный суп с плавленым сыром
40 г сливочного масла, 40 г муки, 1 л молока, 10 г мягкого плавленого сыра, 200 г макарон, соль по вкусу.

Сливочное масло растопить, добавить муку и поджарить на слабом огне до золотистого цвета. Добавить чуть-чуть молока, медленно размешивая, потом добавить остальное молоко, чтобы не было комочков. Туда же добавить мягкий плавленый сыр, а затем предварительно отваренные макароны и соль. Через 5–7 мин. суп будет готов.
Молочный суп с тыквой и томатом
500 г тыквы, 60 г моркови, 25 г муки, 20 г томата-пюре, 300 мл молока, 35 г масла, 500 г воды, соль по вкусу.

Очищенные тыкву и морковь нарезать, положить в кипящую подсоленную воду, отварить до мягкости и протереть через сито. Затем добавить разведенную холодной водой муку и томат-пюре. За 10 мин. до готовности в суп ввести молоко и заправить его сливочным маслом. Подать с гренками.
Молочный суп с овсянкой
⅓ л молока, ¹∕₁₀ л воды, 50 г овсяных хлопьев «Геркулес», 10 г сливочного масла, 10 г сахара.

Овсяные хлопья положить в горячее, разведенное водой молоко, добавить сахар и варить 25–30 мин. Подать суп со сливочным маслом.
Молочный суп-пюре с морковью и рисом
½ л молока, 1 л воды, 800 г моркови, 150 г риса, 100 г сливочного масла, 10 г сахара, соль по вкусу.

Очищенную и промытую морковь нарезать тонкими ломтиками, положить в кастрюлю, влить 50 мл воды, добавить ⅓ масла, соль, сахар и тушить 5—10 мин. После этого всыпать ⅔ промытого риса, залить водой, накрыть крышкой и варить на слабом огне 40–50 мин. Затем вместе с отваром протереть через сито. Оставшийся рис сварить отдельно. Полученное пюре развести горячим молоком и посолить. При подаче суп заправить маслом и положить сваренный рис. К супу подать гренки.
Молочный суп-пюре с помидорами и рисом
¾ л воды, 1 л молока, 750 г помидоров или 100 г томата-пюре120 г масла, 60 г муки, 5 г сахара, 50 г риса, соль по вкусу.

Приготовить молочный соус. Для этого в суповой кастрюле слегка поджарить муку с половиной масла, развести ее горячим молоком и все это вскипятить. Помидоры разрезать на части, добавить ¼ часть масла, сахар и, накрыв, тушить 10–15 мин. Затем влить воду, вскипятить, смешать с молочным соусом и варить на слабом огне 15–20 мин., после этого протереть через сито и заправить маслом. Перед подачей в суп положить рис, сваренный отдельно.
Молочный суп с пшеном
1 ½ л молока, ½ л воды, 150 г пшена.

Промыть пшено, залить водой, положить немного соли и масла, разварить. Затем развести кипяченным молоком и варить до готовности.
Молочный суп с яблоками и корицей
1 л молока, 750 г яблок, 30 г сахара, 5 г корицы, 1 яичный желток.

Яблоки очистить от кожуры и косточек, нарезать небольшими кружочками, сложить в кастрюлю, добавить немного воды, сахар, корицу и тушить, накрыв крышкой, до готовности. Молоко смешать с яичным желтком и слегка нагреть. Не доводя смесь до кипения, снять с огня и соединить с тушеными яблоками.
Молочный суп-пюре с картофелем
1 л воды, 4–5 шт. картофеля, 2–3 стакана молока, 100 г сливочного масла, 20 г лука-порея, 2 яичных желтка, соль по вкусу.

Очищенный и вымытый лук-порей нарезать, слегка обжарить на масле, добавить очищенный, вымытый и нарезанный ломтиками картофель, залить водой, положить соль и варить 25–30 мин. Готовый картофель вместе с отваром протереть через сито, добавить горячее молоко и размешать. Перед подачей суп заправить маслом и яичными желтками, смешанными с молоком. Отдельно подать гренки или кукурузные хлопья.
Молочный суп-пюре с фасолью
1 л молока, 1 л воды, 400 г фасоли (гороха), 50 г лука, 50 г моркови, 100 г сливочного масла, 2 шт. гвоздики, соль по вкусу.

Фасоль перебрать, промыть и замочить в холодной воде на 5–6 ч. После этого залить ее водой, положить разрезанную пополам морковь, целую луковицу, в которую острыми концами вставлены бутоны гвоздики и, накрыв крышкой, варить на слабом огне 40–50 мин. Затем вынуть морковь и лук, фасоль вместе с отваром протереть через сито, развести горячим молоком и посолить. Перед подачей заправить суп маслом. Отдельно подать гренки. Аналогичным способом можно приготовить суп из гороха, только в этом случае гвоздику добавлять не нужно.
Молочный суп-пюре с цветной капустойи жареными грибами
1¹∕₅ л куриного (овощного) бульона, 600 мл молока, 1 кг цветной капусты, 200 г очищенного и крупно нарезанного картофеля, 100 г нарезанного лука, 25 г сливочного масла, 60 мл оливкового масла, 140 г жирных сливок, 250 г лесных грибов (белых, лисичек), рубленый зеленый лук, перец и соль.

Положить нарезанную цветную капусту, картофель и лук в большую кастрюлю с маслом. Медленно нагреть, пока все не начнет шипеть, затем накрыть кастрюлю крышкой и продолжать обжаривание еще 10 мин., не забывая время от времени помешивать зажарку. Овощи не должны быть поджаристыми. Влить бульон и довести до кипения.
Затем влить молоко и снова медленно довести до кипения. Приправить по вкусу и варить, не накрывая крышкой, 10–15 мин, пока овощи не станут мягкими. Влить сливки и взбить. Чтобы суп получился кремообразным, пропустить пюре через сито. Подать с жареными грибами.
Молочный суп-пюре с яйцами
1½ л молока, 4 яйца, 100 г сливок, 30 г сливочного масла, соль по вкусу.

Молоко подогреть, влить, помешивая, взбитые яйца, медленно довести до кипения, добавить сливочное масло, соль, перец и варить в течение 10 мин. В готовый суп перед подачей положить сливки.
Молочный суп-пюре с сыром
¼ л молока, 1 л бульона, 20 г сливочного масла, 30 г муки, 40 г сыра, 2 яйца, 20 г сельдерея, 20 г репчатого лука, соль, молотый перец и зелень петрушки по вкусу.

Пассерованную в масле муку развести молоком и прокипятить, затем разбавить бульоном, посолить, добавить нарезанные лук и сельдерей, поперчить и варить 30 мин. Слегка остудить суп, размешать в нем тертый сыр и желтки, снова прогреть, чтобы сыр расплавился. Подсоленные белки взбить в густую пену, половину добавить в суп, оставшуюся часть разложить в суповые тарелки и добавить зелень петрушки. Взбитый белок образует на супе пену, благодаря чему он приобретает необычный вид.


Глава 17
Вторые горячие блюда из мяса, птицы и рыбы

Блюда из свинины

Свиные отбивные в белом вине
750 г свиных отбивных, 0,1 л белого вина, 2–3 моркови, 1 ст. л. томата-пюре, 1 лавровый лист, чеснок, соль — по вкусу.

Свиные отбивные посолить и слегка обжарить. Поместить половину отбивных в неглубокую кастрюлю, добавив несколько зубчиков чеснока, измельченный лавровый лист и морковь, нарезанную кружочками. Уложить сверху остальные отбивные, залить вином и таким же количеством горячей воды, разведя в ней томат-пюре. Закрыть кастрюлю крышкой и тушить на слабом огне 30 мин. Готовые отбивные подать с жареным картофелем.
Жаркое по-русски в горшочках
300–400 г свинины или свиные ребрышки, 1,5 кг картофеля, 1 луковица, 0,1 л растительного масла, 250 г сметаны, рубленая зелень, соль, коренья и молотый черный перец — по вкусу.

Очищенный картофель нарезать кубиками, обжарить в масле. Лук нарезать крупными кольцами, обжарить в масле до золотистого цвета. Мясо нарезать небольшими кусочками, обжарить в масле со всех сторон до образования румяной корочки. В керамический горшок или кастрюлю с толстым дном и стенками положить мясо, затем картофель, лук. Добавить нашинкованные коренья, приправить солью и перцем, положить лавровый лист, влить бульон, чтобы продукты только слегка были им покрыты. Тушить в горячей духовке 30 мин. За 10 мин. до окончания приготовления залить жаркое сметаной, посыпать рубленой зеленью укропа и петрушки. Подать со свежими или квашеными овощами.
Пряная свинина, запеченная в духовке
1 кг свинины, 0,2 л белого вина, 1 ч. л. черного молотого перца, 1 ч.л. корицы, 2 луковицы, 4 помидора, 4 сладких яблока, 1 корень пастернака, 1 стакан оливкового масла, порошок гвоздики, майорана, лавровый лист, соль — по вкусу.

Наколоть вилкой во многих местах кусок свинины от окорока и залить белым вином, в которое положить молотый черный перец и корицу, добавить немного порошка гвоздики, майорана, лаврового листа, соль и оставить на 1 ч. На противень положить нарезанный лук, очищенные и нарезанные ломтиками помидоры, яблоки и корень пастернака. На овощи положить мясо и залить оливковым маслом. Запекать при умеренной температуре в духовке 2,5 ч., время от времени переворачивая мясо.
Ростбиф
1 кг грудинки, соль, жир для жаренья.

Мясо целым куском отбить, солить его не следует. Затем на сильно разогретую сковороду, смазанную жиром, положить мясо и поставить в нагретую духовку. Вся сложность приготовления ростбифа заключается в том, что мясо должно сразу зажариться со всех сторон и покрыться румяной хрустящей корочкой. Жарить 10 мин., после чего посолить и, часто поливая выделившимся соком, продолжать жаренье еще 15 мин. уже на небольшом огне. Готовое мясо должно внутри остаться сочным и розовым. Подать ростбиф следует целым куском.

Блюда из говядины

Говядина, тушенная с картофелем
1 кг говядины, 2 ст. л. муки, 3 ст. л. смальца, 1,5 кг картофеля, 5 луковиц, 1 корень сельдерея, соль, перец, зелень петрушки и укропа — по вкусу.

Подготовленное мясо нарезать тонкими ломтиками, отбить, посолить, поперчить, обвалять в муке, обжарить с обеих сторон до румяного цвета и уложить на дно сотейника в один ряд. Очищенный сырой картофель нарезать кружочками, добавить нарезанные лук и сельдерей, душистый перец, соль, все перемешать и уложить слоем на мясо. На овощи снова выложить нарезанное мясо, а на него — овощи. Чередовать слои 2–3 раза с расчетом, чтобы последним был слой из картофеля. Все залить бульоном и тушить до готовности.
При подаче на стол блюдо посыпать мелко нарезанной зеленью.
Жаркое из телятины
1,2 кг двойного толстого филея телятины, 2 ст. л. муки, 1 ст. л. сухой горчицы, 0,5 ч. л. базилика, 0,25 ч. л. листьев чабреца, 0,25 ч. л. соли, 1 ст. л. острого соуса, 1 измельченная луковица, 1 измельченная морковь, 1 измельченный стебель сельдерея, 1 лавровый лист, 6 ст. л. красного вина.

Разогреть духовку до 160 °C. Смешать муку, горчицу и специи. Натереть этой смесью телятину и выложить ее на противень. Полить филе соусом, красным вином и водой. Вокруг положить овощи и лавровый лист. Запекать до желаемой готовности. Часто поливать образовавшимся соком. Использовать образовавшийся сок в качестве соуса при подаче к столу.
Говяжья вырезка с грибами и сметаной
1 кг говяжьей вырезки, 2 ст. л. растительного масла, 1–2 ст. л. горчицы, 1 ст. л. пшеничной муки, 2 ст. л. сливочного масла, 50 г белых сушеных грибов, 200 г сметаны, соль — по вкусу.

Мясо промыть, смазать растертой с растительным маслом горчицей и подержать 2 ч. в закрытой посуде. Затем удалить салфеткой лишнюю горчицу, посыпать мясо солью и мукой, подрумянить со всех сторон в сильно раскаленном масле. Переложить мясо вместе с маслом, в котором оно жарилось, в другую посуду, добавить грибной отвар и, накрыв крышкой, поставить на 20–25 мин. в разогретую духовку. Готовое мясо нарезать широкими ломтями поперек волокон и выложить на блюдо. Приготовить соус следующим образом: в оставшийся от мяса сок положить отваренные и измельченные белые грибы, влить подсоленную сметану, размешанную с мукой и разбавленную оставшимся грибным отваром. Вскипятить. Готовым соусом полить нарезанное мясо. Оставшийся соус подать отдельно в соуснике.
Говядина под майонезом
600 г говядины, 1–2 луковицы, 3 ст. л. тертого твердого сыра, 100 г майонеза, черный молотый перец, соль — по вкусу.

Порционные куски говядины отбить, уложить на сковороду, посыпать солью, перцем. Покрыть мясо нарезанным луком, тертым сыром, залить майонезом (сметаной). Запекать в духовке 1 ч.
Шницель говяжий по-гречески
1 шницель, 1 стручок сладкого перца, 2 ст. л. томатной пасты, 2–3 ст. л. растительного масла, жир для жаренья, соль — по вкусу.

Сладкий перец нарезать тонкими полосками, потушить вместе с томатной пастой в растительном масле и все это вылить на обжаренный в жире шницель. Подать с картофелем или рисом.
Жаркое с овощами
500–600 г говядины, 2 ст. л. сливочного масла, 5–7 шт. картофеля, 4–5 шт. моркови, 1 луковица, соль, петрушка, перец — по вкусу.

Мясо нарезать одинаковыми кусками, натереть солью, выложить на прогретую сковороду с маслом, добавить мелко нарезанный лук и жарить до полуготовности. Затем к мясу добавить крупно нарезанную морковь и поставить сковороду в разогретую духовку. Через 10–15 мин. положить в сковороду картофель и жарить до готовности вместе с мясом и морковью, поливая блюдо мясным соком и помешивая. Если сока мало, поливать бульоном. Жаркое украсить зеленью петрушки. На стол подать на сковороде.
Бефстроганов
1 кг говядины (вырезка, толстый и тонкий края, тазобедренная часть), 7–8 луковиц, 250 г сметаны, 3 ст. л. муки, жир, 1 ст. л. томатного соуса, соль, перец — по вкусу.

Мясо нарезать ломтями поперек волокон, отбить до толщины 5–8 мм, а затем нарезать полосками длиной 3–4 см. Подготовленные кусочки выложить на разогретую с жиром сковороду, посыпать солью и перцем и жарить на сильном огне, непрерывно помешивая, в течение 3–4 мин. Приготовить соус. Для этого смешать пассерованную муку, сметану и томатный соус, довести до кипения, положить обжаренный лук. Готовым соусом залить мясо, довести до кипения, потушить. На гарнир подать жареный или отварной картофель.

Блюда из мясного фарша

Котлеты из мясного фарша
500–700 г говяжьего фарша, 100 г мякоти белого хлеба, 1 яйцо, молотые сухари, соль и молотый черный перец — по вкусу.

Говяжий фарш посолить, поперчить по вкусу, добавить мякиш белого хлеба, замоченного в воде и отжатого, хорошо вымешать и разделать котлеты. Смазать их с обеих сторон яйцом, запанировать в сухарях и обжарить в хорошо разогретом масле. Гарнировать котлеты различными овощными пюре и по вкусу подать к ним горячие соусы или холодные приправы из хрена и горчицы.
Картофель с мясным фаршемпо-донскому
1 кг картофеля, 300 г говяжьего фарша, 7 ст. л. растительного масла, 1 луковица, 1–2 ст. л. молотых сухарей, соль, молотый черный перец — по вкусу.

Очищенный картофель нарезать кружочками и слегка обжарить на растительном масле до золотистого цвета. Фарш обжарить с луком до полуготовности. Уложить на противень слоями обжаренный картофель и фарш. Сверху посыпать молотыми сухарями, полить маслом и запечь в духовке до золотистой корочки. Нарезать порционными кусками и подать на стол со сметаной (майонезом).
Котлеты из рубленой говядины
800 г мякоти говядины, 200 г сала, 3 ломтика белого хлеба, 6 ст. л. молока, 6 ст. л. сливочного масла, 2 яйца, 1 стакан панировочных сухарей, соль, перец — по вкусу.

Подготовленные мясо и сало пропустить через мясорубку. На сливочном масле поджарить нашинкованный лук, добавить его в фарш, посолить, поперчить и еще раз пропустить через мясорубку. Добавить в фарш размоченный в молоке хлеб и, подливая оставшееся молоко, взбить фарш до пышной консистенции. Сформировать из фарша лепешки с небольшими углублениями посередине.
В каждое углубление налить по чайной ложке растопленного сливочного масла. Края лепешки завернуть конвертиком и придать форму котлеты. Обвалять котлеты в яйце и сухарях, а затем зажарить на сковороде с маслом. Готовность котлет определить, надавив на каждую их них ножом. Если сок, который из них выделился, светлый, то можно считать, что котлеты прожарились. В качестве гарнира к котлетам подать тушеную капусту, жареный картофель, пюре, овощи.
Битки в сметане
1 кг котлетного фарша, 200 г сметаны.

Сформовать из фарша битки круглой формы: по размеру они должны быть меньше, чем котлеты. Обжарить их на сковороде с маслом до легкого подрумянивания. Сложить все битки в сковороду, на которой жарились, залить сметаной и запекать в духовке 20 мин.
Рулет фаршированный
1 кг котлетного фарша, 4–5 шт. моркови, 2 ст. л. сливочного масла, 200 г сметаны, 100 г панировочных сухарей.

Разложить на стол мокрую салфетку, на нее выложить котлетный фарш и придать ему форму большого блина. Морковь натереть на терке и обжарить с маслом 5—10 мин. Затем перемешать ее с половиной нормы сметаны и выложить ровным слоем на мясной фарш.
Осторожно поднимая салфетку за один край, свернуть из мясной лепешки рулет и опять же с помощью салфетки уложить его на противень, смазанный маслом. Полить рулет оставшейся сметаной, обсыпать сухарями и запечь в духовке до готовности.

Блюда из субпродуктов

Вымя отварное с овощами
1 кг вымени, 3–4 моркови, 2 репы, 1 луковица, 4–5 картофелин, 1,5 стакана сметаны, лавровый лист, соль, перец горошком — по вкусу.

Вымя промыть, нарезать на куски, залить холодной водой, добавить соль, перец, лавровый лист и варить до готовности. Отварное вымя нарезать кубиками (1 × 1 см), уложить в горшочки вместе с нарезанными овощами, залить наполовину бульоном и тушить в духовке до размягчения овощей. За 10–15 мин. до окончания тушения добавить в горшочки сметану.
Вымя, обжаренное в сухарях
600 г вымени, 1 морковь, 1 корень петрушки, 1 луковица, перец горошком, 2 ст. л. муки, 1 яйцо, 1 стакан сухарей, 2 ст. л. сливочного масла, лавровый лист, соль — по вкусу.

Кусок вымени вымочить в течение 4 ч., затем обмыть, положить в кипяток и отварить до полуготовности. Потом добавить коренья, пряности, посолить и варить, пока вымя не станет мягким. Затем вымя разрезать на небольшие куски, посолить их и поперчить, посыпать мукой, смочить взбитым яйцом, обвалять в сухарях и поджарить с обеих сторон на сковороде с топленым маслом. При подаче на стол положить на блюдо и залить растопленным маслом. В качестве гарнира подать горячий вареный картофель, тушеную морковь, фасоль.
Гуляш из вымени
500 г вымени, 1 ст. л. муки, 1ст. л. масла, 1 ст. л. томата-пюре, 1 луковица, лавровый лист, соль — по вкусу.

Вымя обмыть, нарезать кубиками и снова промыть, посыпать перцем, солью и обжарить на сковороде с разогретым маслом и мелко нарезанным луком. После этого обсыпать мукой и жарить еще несколько минут. Обжаренные кусочки сложить в кастрюлю, залить горячей водой так, чтобы мясо было покрыто водой, положить томат-пюре, лавровый лист, накрыть кастрюлю крышкой и тушить на слабом огне 1–1,5 ч. На гарнир подать жареный или отварной картофель.
Котлеты из вымени
500 г вымени, 2–3 луковицы, 2–3 зубчика чеснока, 1 яйцо, соль, перец — по вкусу.

Вымя хорошо вымыть, отварить, пропустить через мясорубку, добавить лук, чеснок, поперчить, посолить, добавить яйцо. Из полученного фарша сформовать котлеты, обвалять в сухарях и обжарить до готовности. Подать с майонезом.
Мозги в томатном соусе
500 г телячьих мозгов, 100 г томатного соуса, 1 морковь, зелень петрушки, 1 луковица, 1,5 ст. л. уксуса, лавровый лист, 4–5 шт. черного перца, соль — по вкусу.

Залить мозги холодной водой. Через 1,5–2 ч. осторожно снять с них пленку (лучше всего, не вынимая из воды). Сложить в сотейник, добавить специи, соль и уксус, влить воду (так, чтобы она только покрыла мозги), быстро довести до кипения, после чего закрыть посуду крышкой, уменьшить нагрев и варить мозги до готовности приблизительно 30 мин. Сваренные мозги выложить на блюдо, полить томатным соусом, а сверху посыпать измельченной зеленью петрушки. На гарнир подать рассыпчатую рисовую кашу или картофельное пюре.
Телячьи мозги с зеленым горошком
800 г телячьих мозгов, 0,2 л мясного бульона, 500 г молодого зеленого горошка, 4 ст. л. сливочного масла, 1 луковица, 0,2 л белого сухого вина, 250 г томатного соуса, сока или очищенных помидоров, соль — по вкусу.

Мозги, обваленные в муке, и лук обжарить в сливочном масле до золотистого оттенка, посолить, сбрызнуть вином, оставить на огне до его испарения, добавить томатный соус, мясной бульон и зеленый горошек. Закрыть крышкой, тушить на слабом огне 45 мин. Если соус слишком концентрированный, добавить горячей воды.
Мозги фри
400 г мозгов, 1 морковь, 1 корень петрушки (сельдерея), 1 луковица, 1,5 ст. л. уксуса, 1 ст. л. муки, 6 ст. л. молока, 1 яйцо, 120 г хлеба пшеничного, 3 ст. л. говяжьего жира (маргарина), 2 ст. л. сливочного масла, лавровый лист, перец горошком, молотый перец, зелень, соль — по вкусу.

Мозги вымочить в холодной воде, зачистить от пленки и отварить с кореньями, луком, специями и уксусом. Охладить, не вынимая из отвара. Затем обсушить, посыпать солью и перцем, запанировать в муке, смочить в льезоне, запанировать в хлебной крошке и обжарить во фритюре до золотистого цвета. Вынув из фритюра, уложить на противень и поставить на несколько минут в жарочный шкаф. Подать с жареным картофелем или сложным овощным гарниром и кусочками сливочного масла. Отдельно подать томатный соус с грибами.
Язык заливной
1 крупный говяжий язык, 1 вареное яйцо, 1 вареная морковь, 1 свежий огурец, 20–25 г желатина, лавровый лист, корень петрушки (сельдерея), зелень, соль — по вкусу.

Обработанный и подготовленный язык отварить с добавлением специй, охладить и нарезать тонкими кусочками. Выложить на блюдо и украсить ломтиками вареного яйца, овощами, зеленью. Из бульона, полученного при варке языка, приготовить желе (на 2,5–3 ст. бульона — 20–25 г желатина). Желе процедить, залить им язык и поставить в холодное место застывать.
Шницель из печени по-московски
400 г печени, 2 крупные луковицы, 3 ст. л. панировочных сухарей, 2 ст. л. сливочного масла, соль, перец молотый — по вкусу.

Зачищенную, промытую печень нарезать широкими ломтиками толщиной с палец. Слегка отбить тупой стороной ножа, не нарушая формы кусков. Куски посолить, поперчить, обвалять в сухарях (не очень мелко размолотых). Зажарить шницель на масле и подать с картофельным пюре. При подаче к столу положить на каждый порционный кусок предварительно обжаренный репчатый лук, нарезанный крупными кольцами.
Гуляш из говяжьего сердца
500 г говяжьего сердца, 2 ст. л. муки, 2 ст. л. сливочного масла, 2 ст. л. томата-пюре, 1 луковица, соль и перец — по вкусу.

Сердце обмыть, нарезать небольшими кубиками и снова промыть, посыпать перцем, солью и обжарить на сковороде с разогретым маслом и мелко нарезанным луком. После этого обсыпать мукой и жарить еще несколько минут. Обжаренные кусочки сложить в кастрюлю, залить горячей водой так, чтобы мясо было полностью ей покрыто, положить томат-пюре, лавровый лист, накрыть кастрюлю крышкой и тушить на слабом огне 1–1,5 ч. На гарнир подать жареный или отварной картофель.
Сердце, тушенное с овощами
500–600 г сердца, 5 картофелин, 3 моркови, 2 луковицы, 1 репа, 1 корень петрушки, 2 соленых огурца, 2 стакана томатного соуса, 100 г сметаны, лавровый лист, соль, перец и зелень — по вкусу.

Сердце промыть, вымочить в холодной воде 2–3 ч. Еще раз тщательно промыть, положить в кипящую воду и отварить при слабом кипении. За один час до окончания варки добавить соль. Готовое сердце вынуть из отвара, положить в холодную воду на 20–30 мин., затем, вынув из воды, нарезать поперек волокон небольшими тонкими ломтиками, залить горячим томатным соусом, добавить сметану. Овощи (кроме огурцов) нарезать дольками и слегка обжарить с жиром. Соленые огурцы очистить, разрезать вдоль на 3–4 части, удалить семена и нарезать дольками. Огурцы и обжаренные овощи уложить в посуду с кусочками отварного сердца, добавить лавровый лист, перец горошком, перемешать и тушить в закрытой посуде при слабом кипении до готовности овощей. При подаче сердце вместе с овощами и соусом выложить на блюдо и посыпать мелкорубленой зеленью петрушки.
Печень по-строгановски
500 г говяжьей печени, 2 луковицы, 2 ст. л. домашнего томатного соуса, 2 ст. л. сливочного масла, соль, черный молотый перец — по вкусу.

Подготовленную печень нарезать брусочками длиной 4–5 см, посолить, поперчить, перемешать. Затем залить соусом, размешать и довести до кипения. Для приготовления домашнего соуса нужно смешать томатный соус с растопленным маслом, добавить нарезанный и обжаренный лук, довести до кипения. На гарнир подать макароны, жареный или отварной картофель.
Язык, обжаренный в сухарях
1 кг говяжьего языка, 1 морковь, 1 луковица, 2 ст. л. муки, 6 ст. л. панировочных сухарей, 1 яйцо, 4 ст. л. жира, 0,2 л томатного соуса, 2 ст. л. сливочного масла, лавровый лист, черный молотый перец, соль по вкусу.

Обработанный и подготовленный язык отварить с нарезанными овощами, снять с него кожу и охладить. Разрезать язык вдоль волокон на тонкие ломтики, посолить, запанировать в муке, а затем, смочив во взбитом яйце, запанировать в сухарях и обжарить с жиром. Подать с жареным картофелем или картофельным пюре, полив маслом. Соус подать отдельно в соуснике.
Биточки из сердца
400 г говяжьего сердца, 5 ст. л. манной крупы, 5 ст. л. муки. 2 ст. л. сливочного масла, 5 ст. л. воды.

Промытое, обработанное и нарезанное на кусочки сердце несколько раз пропустить через мясорубку, добавить манную крупу. воду, перемешать, сформировать биточки, обвалять в муке и обжарить в топленом масле. Затем поставить в духовку и довести до готовности. При подаче полить растопленным маслом.
Печень, тушенная со сметаной
500 г печени, 2 луковицы, 4 ст. л. растительного масла, 150–200 г сметаны, лавровый лист, соль, перец по — по вкусу.

Лук, нарезанный полукольцами, спассеровать на хорошо разогретом масле, добавить нарезанную крупной соломкой промытую печень, посолить, поперчить, перемешать и обжарить. Добавить сметану, лавровый лист, закрыть крышкой и протушить на маленьком огне.

Блюда из птицы

Курица в сметане за 15 минут
1 курица, 1 ст. л. сливочного масла, 120 г сметаны, 2 яйца, перец, соль — по вкусу.

Подготовленную курицу разрезать на порционные куски. Обжарить в скороварке на масле (но не подрумянивать), посолить, поперчить. Закрыть кастрюлю крышкой и тушить курицу 15 мин. Снять крышку и оставить кастрюлю на слабом огне. Хорошо взбить яйца и смешать со сметаной. Влить смесь в кастрюлю, непрерывно помешивая. Не доводя до кипения снять с огня, как только сметана превратится в маслянистую массу.
Курица в фольге
1 курица, специи и соль — по вкусу.

Подготовленную курицу натереть специями и солью. Тщательно упаковать ее целиком или кусочками в фольгу, поместить на противень в хорошо нагретую духовку на 15–30 мин. При желании слегка открыть фольгу сверху и выдержать курицу в горячей духовке до образования золотистой корочки.
Котлеты пожарские по-русски
300 г куриного филе, 100 г белого хлеба, 0,1 л молока, 250 г сливочного масла (жира куриного), специи и соль — по вкусу.

Замочить в молоке белый хлеб (корочку срезать). Мякоть курицы пропустить через мясорубку, соединить с хлебом и еще раз пропустить через мясорубку. Фарш посолить, поперчить, влить оставшееся молоко и тщательно вымешать. Сформовать шарики, заложив размягченное масло или куриный жир внутрь (в этом главная особенность пожарских котлет): они станут нежнее и мягче. Запанировать в белых сухарях, нарезанных соломкой, ножом аккуратно придать шарикам форму котлет, делая один конец острым, а другой — округлым, и жарить на разогретом жире. Когда одна сторона зарумянится, котлеты перевернуть и поставить на 10–15 мин. в нагретый духовой шкаф, после чего сразу же подать к столу.
Котлеты по-киевски
400 г куриного филе, 5 ст. л. сливочного масла, 2 яйца, 50 г панировочных сухарей, растительное масло или смалец, соль.

Разделать каждый кусок мяса на два так, чтобы получился внутренний и внешний филейный край. Внешний край отбить, а в середину положить кусок масла величиной с орех, все завернуть в меньшую филейную часть и скрепить края. Мясо посолить, обмакнуть в яйце, обвалять в сухарях, снова обмакнуть в яйце и снова обвалять в сухарях. Обжарить в течение 3–4 мин. в большом количестве сильно разогретого жира. Затем поставить на 1–2 мин. в духовку. Котлеты по-киевски нужно жарить непосредственно перед подачей на стол.
Сливочное масло для начинки можно смешать с растительным, с желтком сваренного вкрутую яйца, солью и мелко нарубленной зеленью петрушки или укропа. Подавать киевскую котлету следует на обжаренном с обеих сторон кусочке белого батона. Остатки масла растопить и сбрызнуть им котлету. На куриную косточку (ее нужно воткнуть в котлету) надеть бумажную манжетку. Для гарнира подойдет жареный картофель соломкой и зеленый горошек.
Курица, тушенная с грибами в томатном соусе
1 курица, 2 ст. л. куриного топленого жира, 100 г грибов, 150 г томатного соуса, зелень и соль — по вкусу.

Подготовленную курицу посолить и обжарить. Шампиньоны помыть, очистить, мелко нарезать, положить в сковороду, поставить на слабый огонь, добавить немного топленого куриного жира и тушить 20 мин. Жареную курицу разрезать на порционные куски, положить в кастрюлю, поставить на слабый огонь, добавить грибы, влить томатный соус и тушить до готовности еще 15–20 мин. при закрытой крышке. Перед подачей посыпать курицу зеленью. На гарнир подать жареный картофель.
Курица, тушенная с луком
1 курица, 5 ст. л. топленого масла, 3 луковицы, зелень, перец, соль по — вкусу.

Подготовленную курицу нарезать порционными кусками, посолить, поперчить, обжарить на масле с обеих сторон. Добавить поджаренный отдельно лук, залить водой так, чтобы только покрыть курицу, прикрыть крышкой и на слабом огне довести до кипения, затем до готовности. Выложить на блюдо, полить соком, посыпать тушеным луком и зеленью.
Филе куриное, тушенное с морковью
1 курица, 3 моркови, 2 ст. л. крахмала, 100 г сала, 5 ст. л. соевого соуса, 4 яичных белка, зеленый лук, соль — по вкусу.

Филе курицы нарезать ломтиками, смазать смесью яичных белков и крахмала, разведенного холодной водой (1:1), обжарить во фритюре до образования бледной корочки, после чего откинуть на дуршлаг. Зеленый лук нарезать кусочками длиной 2–3 см. Морковь нарезать фигурными ломтиками, отварить до полуготовности, после чего откинуть на дуршлаг. Перед подачей на разогретую сковороду с небольшим количеством жира положить зеленый лук, морковь, добавить соевый соус, немного притомить, после чего положить филе и, продолжая встряхивать сковороду, влить растопленное свиное сало или куриный жир.
Оладьи из курицы
500 г куриного филе, 50 г хлеба белого, 0,3 л молока, 2 яйца, 2 ст. л. масла, соль — по вкусу.

Сырое или варенное куриное мясо пропустить через мясорубку, добавить замоченную в молоке булку, хорошо растереть или еще раз пропустить через мясорубку. Затем добавить яичные желтки, соль, разбавить массу молоком, перемешать и добавить взбитые яичные белки. Подготовленную массу ложкой выложить на сковороду и жарить с обеих сторон на хорошо разогретом масле, пока оладьи не подрумянятся. При подаче к столу выложить оладьи на блюдо и полить растопленным маслом.
Цыплята, жаренные во фритюре
4 цыпленка, 0,5 головки чеснока, 0,4 л растительного масла, перец и соль — по вкусу.

В сотейник с сильно разогретым маслом опустить предварительно обработанных, посоленных и поперченных цыплят. Закрыть крышкой и жарить 25 мин. на сильном огне. Чеснок растереть с солью и развести холодной водой. Подать цыплят горячими, полив чесночным соусом. Гарнировать жареным картофелем.
Цыпленок табака
1 цыпленок, 100 г сливочного масла, перец, соль — по вкусу.

Выпотрошенного цыпленка разрезать вдоль грудки, развернуть, распластать, слегка отбить, посолить, поперчить. Затем положить на разогретую сковороду с маслом, сверху накрыть тарелкой, придавить ее каким-нибудь грузом, чтобы цыпленок плотно прилегал ко дну сковороды. Жарить на умеренном огне около 30 мин. Когда с одной стороны образуется ровная румяная корочка, цыпленка перевернуть. Подать с соусом ткемали или чесноком, толченым с солью и разведенным кипяченой водой.
Чахохбили из курицы
1 курица (1–1,25 кг), 4–5 луковиц, 4 картофелины, 8 помидоров, 2 ст. л. сливочного масла, смесь красного перца, хмели-сунели, семян кориандра, шафрана, мелко нарезанная пряная зелень, соль — по вкусу.

Куски курицы сложить в кастрюлю и тушить под закрытой крышкой.
Когда мясо выделит сок, слить его в отдельную посуду, а птицу продолжать тушить вместе с нашинкованным луком, добавив масло и часто помешивая, чтобы не подгорело. Готовую курицу залить соком, выделившимся при тушении, добавить предварительно отваренный картофель, тушеные и протертые через дуршлаг помидоры. В середине тушения влить, если потребуется, немного воды, в которой варился картофель. В самом конце положить пряную смесь, зелень, посолить.
Рагу из вареной курицы
200 г отварного мяса курицы, 200 г риса, 2 ст. л. масла, 1 луковица, 200 г бульона, 0,2 ст. л. томата-пюре, соль — по вкусу.

Отварное мясо курицы нарезать кубиками. Распустить на сильном огне масло, обжарить на нем нарезанный лук и сухой рис. Рис должен приобрести слегка желтоватый (но не темный) цвет. Когда появится приятный запах, полить его бульоном, дать вскипеть, постоянно помешивая вилкой. Когда рис размягчится, добавить томат-пюре, куриное мясо, соль и дать рагу немного потомиться на медленном огне.
Утка с гречкой по-деревенски
1 утка, 200 г гречневой крупы, 0,4 л воды, 2 моркови, 2 луковицы, специи и соль — по вкусу.

Обработать утку, разделать на куски, положить в кастрюлю, добавить воду, соль, перец, лук, морковь, нарезанные кубиками, и варить до полуготовности. Затем положить в эту же кастрюлю промытую крупу, добавить воду, закрыть крышкой и тушить до готовности.
Рагу из утки
1 утка, 700 г картофеля, 2 моркови, 1 корень петрушки, 2 луковицы, 2 ст. л. муки, 100 г томата-пюре, соль — по вкусу.

Подготовленную утку нарезать небольшими кусочками и посолить. На сковороде вытопить жир, снятый с тушки, выложить кусочки утки и подрумянить, после чего присыпать их мукой и продолжать жарить еще несколько минут. Нарезать дольками картофель и поджарить его отдельно. Мелко нарезанные репчатый лук, морковь и корень петрушки обжарить вместе с уткой. Выложить утку и обжаренный картофель в сотейник, влить немного горячей воды, закрыть крышкой и поставить на слабый огонь. Через 30 мин добавить специи и томат-пюре. Тушить до готовности.
Котлеты из филе индейки
400 г мякоти индейки, 2 ст. л. льезона, 2 ст. л. сливочного масла, 3–4 зубчика чеснока, 100 г белого хлеба, 80 г панировочных белых сухарей, 2 ст. л. жира, перец и соль — по вкусу.

Мякоть индейки с кожей, чеснок, сливочное масло, булку, размоченную в молоке, пропустить через мясорубку, посолить, поперчить, развести водой или молоком до получения фарша средней густоты. Сформировать котлеты овальной формы (по две штуки на порцию), смочить в льезоне, запанировать в белых сухарях, обжарить с жиром на небольшом огне.
Индейка жареная
1 индейка, 4 ст. л. жира, 0,2 л мясного бульона, зелень петрушки, листья салата, соль — по вкусу.

Подготовленную индейку посолить изнутри и снаружи, выложить на сковороду спинкой вниз, полить растопленным жиром, влить 5 ст. л. воды и поместить в умеренно нагретую духовку. Во время жарения индейку поливать образовавшимся на противне соком и поворачивать, чтобы она подрумянилась со всех сторон (жарится индейка от 1 до 2,5 ч. в зависимости от величины). Готовую индейку снять с противня, слить жир, добавить к нему мясной бульон, довести до кипения и процедить. Перед подачей индейку разрубить сначала пополам, затем каждую половину на 4–8 кусков, выложить на подогретое блюдо, полить процеженным бульоном, украсить веточками петрушки и листьями салата. На гарнир подать печеные яблоки, огурцы, маринованные фрукты и ягоды.
Гусь с яблоками
1 гусь, 1,5 кг антоновских яблок, 200 г сметаны, 30 г жира, 1 ч. л. кориандра, черный молотый перец, соль — по вкусу.

Антоновку очистить от кожуры, разрезать на дольки, удаляя сердцевину. Гуся ощипать, опалить над огнем, выпотрошить, натереть снаружи и изнутри солью, перцем, кориандром. Яблоки уложить внутрь и зашить птицу светлой толстой ниткой. Сверху аккуратно и равномерно обмазать тушку сметаной. Поставить гуся в нагретую духовку на 2–2,5 ч., налив на противень немного воды. Перед подачей на стол гуся вынуть из духовки, слить лишний жир в отдельную посуду, удалить нитки, вынуть из гуся яблоки. Птицу разрезать на порционные куски, выложить на блюдо, вокруг выложить тушеную капусту, а на нее дольки яблок. Сверху слегка полить гуся жиром.

Блюда из потрохов

Жаркое из желудков и куриного филе
200 г куриных потрохов (желудочков), 150 г куриного филе, 1 яйцо, 30 г свиного сала, 5 зубчиков чеснока, 20 г крахмала, 3 ст. л. соевого соуса, зеленый лук, перец и соль — по вкусу.

Очищенные и промытые потроха нарезать небольшими ломтиками, после чего сделать на них неглубокие надрезы в виде косой петли, опустить в кипящую воду и, когда она снова закипит, сразу же откинуть на дуршлаг. Куриное филе нарезать небольшими ломтиками, смочить в смеси яичного белка с крахмалом, разведенным холодной водой (1:1), и обжарить во фритюре до образования бледной корочки. В отдельной кастрюле приготовить смесь, состоящую из нашинкованных в длину зубчиков чеснока, зеленого лука, нарезанного кусочками длиной 0,5 см, крахмала, разведенного холодной водой (1:2), соевого соуса, куриного бульона, соли, перца. Перед подачей на сильно разогретую сковороду с небольшим количеством жира положить подготовленное филе, куриные желудочки и прогреть содержимое при неоднократном встряхивании сковороды. После этого добавить приготовленную в отдельной посуде смесь и, не прекращая встряхивать сковороду, влить растопленное свиное сало и куриный жир.
Оладьи из куриной печени
1 кг куриной печени, 150 г манной крупы, 2 луковицы, 1 яйцо, 2 ст. л. растительного масла, 5 зубчиков чеснока, перец и соль — по вкусу.

Сырую куриную печень пропустить через мясорубку вместе с мелко нарезанным, зажаренным на растительном масле луком. Добавить сырое яйцо, манную крупу, соль, перец, чеснок, все хорошо перемешать и жарить, как обычные оладьи. Подать со сметаной.
Запеканка из лапши с куриной печенью
400 г куриной печени, 0,1 л воды, 2 ст. л. сливочного масла, 300 г лапши, 2 луковицы, 200 г сметаны, перец и соль — по вкусу.

На половине нормы масла обжарить мелко нарезанный лук, добавить куриную печень, соль, молотый красный перец, быстро перемешать и подлить воду. Тушить под крышкой 10 мин. Отварить лапшу в слегка подсоленной воде, сцедить, обдать крутым кипятком и перемешать с остатками подогретого масла, добавить тушеную печень, выложить смесь на противень, полить сметаной, посыпать красным перцем и запечь в духовке при умеренной температуре.
Паштет из куриной печени
1 кг куриной печени, 3–4 моркови, 3 луковицы, 200 г сливочного масла, 30 г сала, перец и соль — по вкусу.

В растопленном сале обжарить мелко нарезанные морковь и лук. Туда же положить кусочки печени, посыпанные солью и перцем, обжарить их и охладить. Остывшую массу пропустить через мясорубку 2–3 раза. Слегка размягченному сливочному маслу, выложенному на пергаментной бумаге, придать форму прямоугольника, покрыть его ровным слоем паштета и свернуть рулетом. Как следует охладить в холодильнике.
Спагетти с куриной печенью и сыром
300 г куриной печени, 250 г спагетти, 3 ст. л. растительного масла, 50 г сыра, 2 луковицы, 5 зубчиков чеснока, 2 помидора или 2 ст. л. кетчупа, зелень петрушки, соль, гвоздика — по вкусу.

Отварить спагетти в подсоленной воде, процедить, заправить маслом, мелко нарезанным чесноком и перемешать. На сервировочном блюде выложить макаронные изделия ровным слоем, сверху положить предварительно обжаренную на масле с добавлением лука и гвоздики куриную печень. Полить спагетти соком, оставшимся от обжаривания печени, посыпать тертым сыром, зеленью и сбрызнуть кетчупом или обложить ломтиками помидоров.

Блюда из рыбы

Треска отварная с морковью и лимоном
600–800 г трески, 20 г сливочного масла, 3 моркови, 1 корень сельдерея, 2 лавровых листа, 6 горошин душистого перца, 2 луковицы, ½ лимона, соль по вкусу.

Подготовить и нарезать рыбу порционными кусками. Положить в кастрюлю, добавить кусочек сливочного масла, тонко нарезанные морковь и сельдерей, лавровый лист, душистый перец, соль, нарезанный лук. Поверх рыбы положить кружки лимона, без зерен. Залить водой так, чтобы только прикрыть рыбу. Закрыть крышкой и варить до готовности. Выложить рыбу на блюдо. Если отвара получилось много, излишки следует выпарить, а оставшимся залить рыбу. На гарнир подать отварной картофель, посыпанный измельченной зеленью.
Рыба, запеченная в фольге
400 г любого рыбного филе, 2 лимона, 2 сладких красных перца, 1 луковица, 50 г креветок, 2 зубчика чеснока, 100 г оливок без косточек, 1–2 ст. л. оливкового (можно растительного) масла, 4 ст. л. рубленой зелени петрушки, красный молотый перец, соль по вкусу.

Филе рыбы натереть солью и перцем. Смазать фольгу маслом, положить на нее слоями кольца лука, кружки лимона, часть зелени, посолить. На подготовленную основу выложить филе, на него — слой креветок и нарезанный кольцами сладкий перец. Посыпать рубленым чесноком, оставшейся зеленью, разрезанными на 4 части оливками, сбрызнуть маслом. Края фольги соединить так, чтобы получились «пакетики». Пакетики положить на противень и запекать в духовом шкафу 30 минут.
Нежное лососевое филе
4 ломтика филе лосося, 4 крупных помидора, 1 лимон, 3 ст. л. уксуса, 6 ст. л. растительного масла, 2 ст. л. топленого масла, 1 пучок зеленого салата, молотый черный перец, соль по вкусу.

Листья салата выложить на большие порционные тарелки. Помидоры нарезать кружками и разложить на листьях салата. Натереть на мелкой терке цедру одного лимона. Смешать уксус, цедру, соль, перец и растительное масло. Сбрызнуть маринадом помидоры. Филе лосося обжарить в топленом масле по 4 мин. с каждой стороны. Посыпать специями и выложить на помидоры.
Запеченная треска с сыром
4 порционных куска филе трески (по 200 г), сок 1 лимона, 4 небольших помидора, 1 цукини, 3 стебля сельдерея, 2 сладких перца, 200 г тертого сыра, 4 ст. л. растительного масла, 3 зубчика чеснока, 2 ст. л. томатной пасты, 1 пучок зелени петрушки, молотый черный перец, соль по вкусу.

Филе рыбы сбрызнуть лимонным соком, посолить, поперчить. Помидоры разрезать пополам, цукини, сыр и сладкий перец нарезать кубиками, стебли сельдерея — кружочками. Нагреть 3 ст. л. масла, положить измельченный чеснок, цукини, сладкий перец, сельдерей и рубленую зелень, обжаривать 10 мин. Положить помидоры, томатную пасту, посолить и поперчить по вкусу. Смазать форму оставшимся маслом. Положить в нее подготовленные овощи и рыбу, посыпать сыром и запекать 20 мин. в духовом шкафу при 175 °C. Готовое блюдо посыпать рубленой зеленью.
Рыба в томатном соусе
1 кг любой рыбы, 300 г муки, 2 моркови, 0,1 л растительного масла, 2 луковицы, томатная паста, сахар, соль по вкусу.

Рыбу очистить, выпотрошить, нарезать порционными кусками, запанировать в муке, обжарить на растительном масле. Натереть на мелкой терке морковь, добавить муку, томатную пасту, сахар, воду. Тщательно размешав, залить соусом рыбу, положить жареный лук и кипятить 3–5 мин. Охладить и поставить в холодильник. Подавать рыбу холодной.
Жареное филе скумбрии со свежими помидорами
1 кг филе скумбрии, 2 яйца, 4 ст. л. муки или панировочных сухарей, 5 помидоров, 100 г майонеза, измельченные укроп или зелень петрушки, молотый черный перец, соль по вкусу, растительное масло для жаренья.

Очистить филе скумбрии от кожи, нарезать порционными кусками, запанировать в муке, яйцах, сухарях и обжарить. Помидоры нарезать кружочками и выложить ими дно блюда. Сверху положить горячую жареную рыбу, украсить каждый кусочек кружком помидора, на него положить горкой майонез, смешанный с измельченным укропом. К блюду подать картофельное пюре или рассыпчатый рис.
Рыба, тушенная с овощами
1 крупная рыба (любой породы весом 1–1,5 кг), 4–5 картофелин, 1 морковь, 1 корень сельдерея или петрушки, 2 луковицы, 2 ст. л. томата-пасты, 3–4 ст. л. растительного масла, 1–1 ½ ст. л. 4,5 % уксуса, 1 ст. л. сахара, 2 лавровых листа, зелень укропа и петрушки, молотый черный перец, соль по вкусу.

Очистить рыбу. Из голов, без жабр, хребта и плавников сварить бульон. Филе (с кожей) положить в кастрюлю с толстыми стенками или глиняный горшок, залить водой и варить до полуготовности (10–15 мин.). Затем отвар слить и отставить, рыбу разрезать на порционные куски. В кастрюлю положить рыбу, нарезанные овощи: картофель, морковь, корень сельдерея или петрушки, лук, — чередуя слоями. Залить рыбным отваром, добавить растительное масло, томат-пасту (или помидоры), уксус, специи, сахар, соль. Тушить на медленном огне 25–30 мин., плотно закрыв крышкой. За 5 мин. до конца приготовления добавить перец и лавровый лист. Рыбу подавать горячей, посыпав мелко рубленой зеленью.
Рыба в кляре
800 г филе любой рыбы, 100 г муки, 2 яйца, ¼ стакана сливок, молотый черный перец или перец с лимонным ароматом, сахар, соль по вкусу, растительное масло для жаренья.

Приготовить кляр: растереть желтки с солью, небольшим количеством сахара (сахар не обязательно) и сливками. Затем, помешивая, всыпать муку. Осторожно добавить хорошо взбитые белки. (Лучше это делать вручную, тогда кляр получится нежным и воздушным.) Вымытую, нарезанную порциями и натертую солью и приправами рыбу погрузить в кляр при помощи вилки или зубочистки (зависит от размера кусочка) и обжарить на сковороде в сильно разогретом растительном масле до образования золотистой корочки.
Караси, жаренные в сметане
1 кг карасей, ½ стакана растительного масла, 2 луковицы, 3 яйца, 2 стакана сметаны, панировочные сухари, укроп или зелень петрушки, соль по вкусу.

Карасей очистить, выпотрошить, посолить и досуха вытереть салфеткой. Лук мелко нарезать и обжарить в масле. Яйца взбить и смешать с луком. Рыбу обвалять в яично-луковой смеси, затем в сухарях и обжарить на раскаленной сковороде с обеих сторон. Затем залить сметаной и дать 2 раза закипеть. Жареных карасей разложить по тарелкам, посыпать зеленью петрушки или укропа.
Треска, жаренная со сладким перцем
600 г трески, 3 ст. л. муки, 5 ст. л. растительного масла, 2–3 сладких перца, цедра 1 лимона, молотый черный перец, соль по вкусу.

Нарезать тонкой соломкой лимонную цедру, ошпарить кипятком, обсушить и поджарить на растительном масле, добавить тонко нарезанный сладкий перец и припустить. Филе трески, нарезанное порционными кусками, посыпать солью, перцем, запанировать в муке и поджарить на растительном масле. Выложить на блюдо рыбу, поверх нее — перец с лимонной цедрой.
Филе скумбрии с горчицей и сыром
8 порционных кусков филе скумбрии, 2 ст. л. горчицы, 4 больших ломтика твердого сыра, 3 ст. л. муки, 3 ст. л. растительного масла, соль по вкусу.

4 куска филе смазать горчицей, на 4 других положить ломтики сыра. Соединить попарно порционные куски филе по типу закрытого бутерброда с сыром и горчицей, запанировать в муке и обжарить. Готовое филе разрезать на более мелкие кусочки. Подавать с картофельным пюре и салатом из овощей.
Мойва фри
600–700 г мойвы, 2 ст. л. муки, соль по вкусу, растительное масло для жаренья.

Подготовленную мойву посыпать солью, запанировать в муке и поджарить в большом количестве жира. На гарнир подать жареный картофель с кружочками лимона.

Блюда из рыбного фарша

Рыбные тефтели
400 г консервированной скумбрии в собственном соку, 1 маленькая луковица, 1 ст. л. растительного масла, 100 г томатной пасты, 1 яйцо, 0,1 л воды, молотый черный перец, соль.

Рыбные консервы отделить от косточек и хорошо размять, лук очистить и мелко нарезать, смешать рыбу и лук, добавить яйцо, соль и перец. Из полученного фарша сделать тефтели. Положить на смазанную маслом сковороду и обжарить до образования золотистой корочки. Затем уменьшить огонь, залить томатной пастой, разведенной водой, и тушить под крышкой 7—10 мин. Подавать холодными.
Рыбные котлеты или биточки
500 г филе любой рыбы, 150 г пшеничного хлеба, 1 стакан молока, 6 ст. л. панировочных сухарей, 4 ст. л. растительного масла или жира, 2 ст. л. сливочного масла, 1 яйцо, молотый черный перец, соль по вкусу.

Черствый хлеб мелко нарезать и замочить в воде или молоке. Филе также нарезать, смешать с отжатым хлебом, дважды пропустить через мясорубку, посыпать солью и перцем, добавить яйцо и перемешивать до получения пышной однородной массы. Сформовать котлеты или биточки, запанировать в сухарях и обжарить с обеих сторон до образования румяной корочки, затем поставить в духовой шкаф на 5–7 мин., до готовности. Подавать с гарниром, полив котлеты растопленным сливочным маслом. Отдельно подать соус для рыбы или подлить его под котлеты.
Зразы рыбные
300 г филе морской рыбы, 100 г пшеничного хлеба, молотый черный перец, соль по вкусу, растительное масло для жаренья.
Для фарша: 2–3 луковицы, 2–3 соленых огурца, 100 г панировочных сухарей.

Нарезанное рыбное филе и предварительно замоченный в воде и отжатый хлеб пропустить через мясорубку. Добавить соль, перец и перемешать.
Приготовление фарша: мелко нарезанный лук поджарить, соленые огурцы очистить от кожицы, нарезать, припустить, смешать с луком, добавить сухари и перемешать.
Из рыбного фарша сформовать круглые лепешки толщиной 1 см, на середину которых положить овощной фарш, края лепешек соединить.
Запанировать в молотых сухарях, придавав изделиям овальную форму, и поджарить на сковороде. Подавать с жареным картофелем.
Рыбный рулет с луком
700 г филе любой рыбы, 3 луковицы, 2 ст. л. панировочных сухарей, 5 ст. л. риса, 3 ст. л. растительного масла, 2 зубчика чеснока, укроп и зелень петрушки, молотый черный перец, соль по вкусу.

Рыбное филе пропустить через мясорубку, добавить соль, перец, сухари, толченый чеснок, влить немного воды и перемешать.
Нарезанный лук обжарить на масле, добавить припущенный рис, рубленую зелень, посолить и перемешать.
На термопленку выложить рыбный фарш в форме прямоугольника, поверх положить начинку из лука и риса, свернуть рулетом. Опустить рулет в кипящую воду и варить 20–30 мин.
Готовый рулет разрезать на порции и подавать, украсив веточками зелени.


Глава 18
Гарниры для вторых блюд

К гарнирами, подаваемым к горячим мясным и рыбным блюдам, относятся всевозможные блюда из картофеля, круп, макаронных изделий, овощей и грибов. Самым популярным гарниром считается картофель — его любят практически все. В этой главе я познакомлю тебя с рецептами самых основных гарниров, которыми можно сытно накормить семью. А на очередном мастер-классе мы будем учиться готовить сложные гарниры, которые даже без подачи мясных или рыбных изделий могут являться самостоятельными горячими блюдами. Но всему свое время, а пока что наша задача научиться варить вкусные каши, поэкспериментировать с блюдами из картофеля и популярных овощей, а еще — узнать какие вкусные вещи можно готовить из самых обыкновенных макаронных изделий.
10 советов о том, как приготовить картофельное пюре
Совет 1
Важно выбрать правильный сорт картофеля на пюре, чтобы он был крахмалистый, рыхлый. Для приготовления пюре на четырех человек нужно с помощью картофелечистки очистить 900 г картофеля, срезая кожуру как можно тоньше. Затем нарезать картофель одинаковыми кусочками, не слишком маленькими. Крупный картофель нарезают четвертинками, маленький — разрезают пополам. Лучше варить картофель в пароварке, посыпав солью (2 десертные ложки), 20–25 мин. Если картофель не доварить, пюре получится комками.
Совет 2
Когда картофель готов, достать его из пароварки, положить в кастрюлю и накрыть ее льняным кухонным полотенцем на 4 мин., чтобы ткань впитала излишек пара.
Совет 3
Затем добавить 50 г сливочного масла, 4 ст. л. молока и 2 ст. л. сметаны.
Совет 4
Затем миксером, постепенно увеличивая скорость вращения, взбить картофельную массу в нежное пюре.
Совет 5
Картофельное пюре можно разнообразить различными способами.
Сделай зеленое пюре, добавив петрушку, или горчичное пюре, добавив три вида горчицы.
Совет 6
Можно сделать нежное пюре, заменив масло на 100 г мягкого плавленого сыра и 2–3 ст. л. молока.
Совет 7
Картофелемялки обычно не оставляют в пюре воздуха, поэтому оно получается плотным. Чтобы пюре вышло воздушным и легким, взбивай его деревянной ложкой или миксером, но никогда не используй кухонный комбайн: мало того, что его придется долго отмывать, да еще и пюре будет клейким.
Совет 8
Для пюре лучше всего подходит старая крупная картошка.
Совет 9
Пюре будет более воздушным, если молоко и масло перед взбиванием подогреть.
Совет 10
Для гурманов пюре можно сдобрить оригинальными добавками:
► положить один пучок мелко нарезанного зеленого лука;
► добавить свекольный сок для цвета;
► запечь головку чеснока (прямо в кожуре), выдавить запеченный чеснок из кожицы, добавить в пюре и размять.

Гарниры из картофеля

Картофельс чесночным ароматом
1 кг картофеля, 1 зубчик чеснока, 100 г растительного масла, зелень петрушки, белый молотый перец по вкусу.

Очищенный картофель нарезать ломтиками и положить на некоторое время в холодную воду, потом воду слить, картофель осушить полотенцем и положить в хорошо разогретое масло. Чтобы растительное масло имело лучший вкус, положить в него во время жарки очищенный зубчик чеснока. Почти готовый картофель посыпать белым перцем. Как только он потемнеет, немедленно вынуть. Готовый картофель посыпать зеленью петрушки.
Классическое картофельное пюре
1 кг картофеля, 0,2 л молока, 50 г сливочного масла, соль, молотый черный перец по вкусу.

Очищенный и разрезанный пополам картофель положить в большую кастрюлю с соленой водой. Накрыть кастрюлю крышкой, довести до кипения и варить 20–25 мин. Слить воду и картофелемялкой размять картофель. В маленькой кастрюле растопить масло с молоком (или нагреть их в микроволновой печи), перелить в пюре. Деревянной ложкой взбивать массу несколько минут. Приправить солью и перцем, при необходимости разогреть и сразу же подавать к столу.
Отварной картофель, обжаренный со шпиком
750 г картофеля, 75 г репчатого лука, 135 г шпика, соль по вкусу.

Картофель промыть, залить холодной водой и варить в кожуре до готовности. Охладить, очистить и нарезать ломтиками. Шпик нарезать кубиками и жарить до золотистого цвета. Шкварки вынуть из сковороды и отложить, а в вытопившемся жире слегка обжарить нарезанный лук. Добавить картофель и обжарить все вместе, помешивая. После образования на картофеле корочки посолить его, добавить шкварки и прогреть. Подать как самостоятельное блюдо или как гарнир.
Пюре картофельное с тертым сыром
4 картофелины, ½ стакана сметаны, 100 г тертого сыра, соль, молотый черный перец по вкусу.

Картофель очистить, отварить, слить воду и приготовить пюре. Отдельно взбить сметану, смешать с тертым сыром, приправить солью, поперчить и залить этой смесью картофельное пюре. Запечь в духовом шкафу до образования поджаренной корочки. Подавать как гарнир с мясным бульоном.
Изысканное картофельное пюрес ветчиной
1 кг картофеля, 1 ст. л. сливочного масла, 100 г ветчины, 2–3 стручка сладкого перца, молотый черный перец, молоко, соль, зелень петрушки по вкусу.

Картофель очистить, сварить, добавить горячее молоко и сразу же размять деревянной толкушкой. Затем положить сливочное масло, посолить и хорошо перемешать. Нарезать кубиками ветчину и сладкий перец (перед этим запечь и снять кожицу), мелко нарезать петрушку и смешать с картофельным пюре.
Картофель, жаренный во фритюре
10 картофелин, 3 ст. л. сливочного масла, 1 л растительного масла, соль, зелень по вкусу.

Картофель очистить, нарезать брусочками (фри), соломкой (пай) или кружочками (чипсы), обсушить салфеткой и жарить до готовности в большом количестве раскаленного жира. Готовый картофель вынуть шумовкой, откинуть на сито и посыпать солью. При подаче полить растопленным сливочным маслом и посыпать зеленью. Картофель, жаренный во фритюре, хорошо использовать как самостоятельное блюдо и как гарнир.
Гарнир из брынзы и картофеля
4–5 шт. картофеля, 1 яйцо, 400 г брынзы, мука, панировочные сухари.

Отварить картофель в кожуре, очистить, дать остыть. Растереть со взбитым яйцом слабосоленую бpынзу, предварительно натертую на терке. Остывший картофель размять вилкой, чтобы не оставалось комочков. Смешать картофель и сыpную массу, добавить муку, чтобы получилось тесто, примерно такое же, как на сырники. Сформировать небольшие шарики, обвалять в паниpовочных сухаpях, положить на смазанный маслом противень и поставить выпекаться в горячий духовой шкаф минут на 30. Можно подавать как гарнир и как самостоятельное блюдо.
Картофель, тушенный с луком-пореем
8 картофелин, 1 стебель лука-порея (среднего размера), 2 ст. л. масла или маргарина, 0,2 л молока, 2 г пряной соли, 1 г молотой паприки, 2 г тмина, 0,1 л воды, 200 г зеленого горошка.

Очистить картофель. Нарезать его ломтиками толщиной 1–2 см.
Почистить, промыть и нарезать лук-порей. Растопить масло в сотейнике и положить туда картофель. Хорошо перемешать и добавить молоко, пряную соль, молотую паприку, тмин и немного воды. Варить картофель примерно 15 мин., время от времени помешивая.
Огонь должен быть медленным, чтобы пища не пригорела. Положить лук-порей и варить 5 мин. Влить остаток воды. Добавить горошек и дать блюду покипеть еще 5–6 мин., пока не доварится картофель. Подавать горячим, можно с обжаренным в масле шпинатом.
Такое блюдо служит отличным гарниром, его хорошо подавать к фрикаделькам, бифштексам из фарша или жареным колбаскам.
Палочки картофельные с сыром
500 г картофеля, 1 ст. л. тертого сыра, 2 стакана растительного масла, соль по вкусу.

Очищенный картофель залить холодной водой, варить 10 мин. Затем нарезать картофель брусочками, обсыпать их тертым сыром, высушить и посолить. Жарить во фритюре 7–9 мин. Подать к пиву.
Картофельные палочки с мускатным орехом
750 г картофеля, 2 яичных желтка, 120 г муки, сливочное масло для обжаривания, соль, тертый мускатный орех по вкусу.

Картофель вымыть и сварить в кожуре. Слить воду, дать остыть, очистить и оставить на ночь. На следующий день отжать через пресс или натереть на мелкой терке и вымесить из картофеля крутое тесто, добавив яичные желтки, муку, соль и мускатный орех. Из этого теста на обсыпанной мукой доске сделать колбаски размером с палец.
Большое количество подсоленной воды разогреть и на медленном огне, не доводя до кипения, варить картофельные палочки в течение примерно 20 мин. Когда они всплывут на поверхность, выложить их шумовкой, дать стечь воде и для обсушивания положить на чистое кухонное полотенце. Большое количество сливочного масла разогреть на большой сковороде и обжарить палочки со всех сторон до коричневой корочки. Картофельные палочки подать в качестве гарнира к рагу или любому жаркому.
Картофельные котлеты с черносливом
400 г отварного картофеля, ½ стакана растительного масла, ½ стакана теплой воды, 300 г чернослива, мука, соль вкусу.

Растолочь отварной картофель, посолить, добавить полстакана растительного масла, полстакана теплой воды и столько муки, чтобы получилось не крутое тесто. Дать тесту настояться минут двадцать, в это время приготовить чернослив: промыть, очистить его от косточек, залить кипятком. Раскатать тесто, нарезать стаканом кружки, в середину каждого положить чернослив, сформировать котлеты, защипав тесто в виде пирожков, обвалять каждую котлету в панировочных сухарях и жарить на сковороде в большом количестве растительного масла.
Запеканка из отварного картофеля
1 кг картофеля, 3 ст. л. сливочного масла, 3 яйца, панировочные сухари, соль, молотый черный перец по вкусу.

Отваренный картофель взбить в однородную массу, добавить яичные желтки, соль, перец и осторожно ввести взбитые белки. Выложить массу в смазанную маслом и посыпанную сухарями форму, верхний слой посыпать тонким слоем панировочных сухарей, сверху положить кусочки масла. Запечь в духовом шкафу. Подавать к рыбным, грибным или мясным блюдам.
Картофельники с капустой
500 г картофеля, 500 г капусты, 1 луковица, 1 яйцо, соль по вкусу.

Отварить картофель, размять его с солью, добавить яйцо и муку. Нашинковать капусту, лук измельчить и спассеровать в масле, потушить с капустой. Сформировать из картофельного теста шарики, раскатать каждый в лепешку, положить начинку из капусты, защипить края и опустить в кипящую подсоленную воду. Готовые картофельники должны всплыть. Подать к столу со сметаной.
Картофельная запеканка с цветной капустой
750 г очищенного и разрезанного пополам картофеля, 1 крупный кочан цветной капусты (примерно 700 г). Для соуса: 40 г сливочного масла, 40 г муки, 1 очищенный и измельченный зубчик чеснока, 150 г тертого сыра, соль и черный молотый перец по вкусу. Для присыпки: 40 г хлебных крошек, 100 г тертого сыра, 3 ст. л. мелко нарезанной свежей петрушки.

Разогреть духовой шкаф до 180 °C. Разобрать цветную капусту на соцветия и отваривать почти до полной готовности. Отварить картофель в подсоленной кипящей воде, слегка не доварив его, затем охладить и нарезать крупными кусками. Для приготовления соуса необходимо растопить масло в кастрюле, добавить муку, чеснок и помешивать на медленном огне 1–2 мин., пока масло и мука не приобретут более бледный цвет. Снять с огня и постепенно добавить молоко, взбивая смесь венчиком. Вернуть на огонь и нагревать, помешивая, пока соус не загустеет. Затем снять с огня, перемешать с сыром, приправить по вкусу. Положить в невысокую форму для духового шкафа капусту и картофель. Полить сырным соусом. Смешать все ингредиенты для присыпки и сделать верхний слой. Запекать в духовом шкафу 15 мин. Подавать с зеленым салатом.
Поджарка картофельная со шпиком
4–5 небольших картофелин, 3–4 ст. л. сливок, 50 г копченого шпика, 3–4 ст. л. молока, молотый мускатный орех, соль по вкусу.

Сваренный в кожуре картофель охладить, очистить и нарезать соломкой. Сало-шпик, нарезанное мелкими кусочками, вытопить на слабом огне. На горячую сковороду выложить картофель, хорошо перемешать с салом, заправить солью и мускатным орехом, влить молоко и сливки, снова перемешать и накрыть сковороду крышкой. Через 15 мин. выложить содержимое сковороды на блюдо румяной корочкой вверх.
Котлеты картофельные по-московски
8—10 картофелин, 2 яйца, 2 ст. л. муки (или панировочных сухарей), 1 луковица, 3–4 ст. л. сливочного масла, 4 ст. л. сметаны, зелень укропа или петрушки, соль по вкусу.

Картофель очистить и отварить в подсоленной воде. Отвар слить, картофель обсушить и размять в горячем виде, как для пюре. В слегка охлажденное картофельное пюре добавить яйца, обжаренный лук, хорошо размешать и разделать на котлеты. Котлеты запанировать в муке или сухарях и обжарить с обеих сторон до образования золотистой корочки. При подаче к столу картофельные котлеты полить маслом или сметаной, украсить зеленью петрушки или укропа.
Зразы картофельные
8—10 картофелин, 2 яйца, 2 ст. л. муки (или панировочных сухарей), 1 луковица, 3–4 ст. л. сливочного масла.
Для фарша: 200 г свежих грибов, 1 луковица, соль, молотый черный перец по вкусу.

Картофель очистить и отварить в подсоленной воде. Отвар слить, картофель обсушить и размять в горячем виде, как для пюре. В слегка охлажденное картофельное пюре добавить яйца, обжаренный лук, хорошо размешать и разделать на круглые лепешки. Затем приготовить фарш из пассерованного лука, нарезанных соломкой отварных грибов и специй. Из картофельной массы сделать лепешки. На середину каждой положить ложку фарша, завернуть края, запанировать в сухарях или в муке и обжарить с двух сторон. К столу подать с томатным или грибным соусом.

Гарниры из макаронных изделий

Лапша с грибами
250 г лапши, 5–6 сушеных грибов, 1 луковица, ½ ч. л. соли, 2–3 ст. л. растительного масла.

Сушеные грибы тщательно промыть в теплой воде, положить в кастрюлю, залить 3 стаканами воды и оставить на 1–1,5 ч. для набухания, затем отварить в той же воде до мягкости. Готовые грибы вынуть из отвара, промыть холодной водой, нарезать соломкой, смешать с поджаренным на масле мелко нарезанным луком и хорошо прогреть на сковороде. Грибной отвар процедить, довести до кипения, посолить, сварить в нем лапшу, а затем смешать ее с подготовленными грибами.
Спагетти с жареными помидорами
0,5 кг спагетти, 3–4 больших (не твердых) помидора, соль по вкусу.

Сварить спагетти. Помидоры нарезать дольками средней толщины, обжарить на сливочном масле с одной стороны, посолить, затем аккуратно перевернуть и обжарить с другой стороны, посолить. Добавить на сковороду с помидорами спагетти и хорошенько перемешать.
Макароны с оливками
0,5 кг макарон, 2 крупных красных перца, 4 зубчика чеснока, соль, черный молотый перец, сухие травы, черные маслины без косточек, растительное масло.

Макароны отварить, откинуть на дуршлаг, промыть кипятком, положить в кастрюлю, добавить растительное масло (лучше оливковое). Приправить солью, перцем, сухой зеленью (например, хмелисунели) и потомить на медленном огне. Готовые макароны разложить по тарелкам, залить соусом и посыпать разрезанными на половинки маслинами. Соус готовить так: залить перец водой и кипятить на медленном огне, пока тот не станет мягким, затем вынуть, очистить, измельчить блендером или в комбайне, добавить чеснок и 0,33 л воды, в которой варился перец и еще раз взбить до пюреобразного состояния. Перед подачей к столу соус слегка подогреть.
Спагетти с острым сырным соусом
400 г спагетти, соль, 3–4 пучка петрушки, 2–3 дольки чеснока, 200 г брынзы, 2–3 ст. л. орехов, 2 стручка жгучего перца, 10 ст. л. растительного масла, соль по вкусу.

Спагетти отварить в большом количестве кипящей подсоленной воды, откинуть на дуршлаг. Петрушку мелко нарезать. Чеснок очистить и измельчить. Сыр нарезать мелкими кубиками. Орехи обжарить и измельчить. Перец очистить от семян и нарезать полосками.
Чеснок и перец немного потушить на растительном масле, затем добавить петрушку, сыр и орехи. Перемешать и посолить. Спагетти заправить соусом и украсить полосками перца.
Макароны с лимонным соусоми помидорами
450 г макарон, 4 крупных помидора, 4 ст. л. оливкового масла, 2 лимона, 75 г сыра пармезан, 4 ст. л. нарезанной зелени петрушки, соль по вкусу.

Отварить макароны в кипящей воде. Положить помидоры в кастрюлю и залить кипятком на 1 мин., затем воду слить. Очистить помидоры от кожицы и семечек, затем мелко нарезать. Взбить миксером натертую цедру и сок лимонов, пармезан и оливковое масло. Приправить по вкусу. Откинуть сваренные макароны на дуршлаг, затем переложить в кастрюлю и залить лимонным соусом. Добавить помидоры, петрушку и сразу же подавать к столу.
Спагетти с перцем и чесноком
400 г спагетти, 1 маленький стручок красного перца чили, 6 ст. л. оливкового масла, 1 пучок петрушки, соль по вкусу.

Спагетти отварить в подсоленной воде почти до готовности, откинуть на дуршлаг и промыть холодной водой. Чеснок очистить и мелко нарезать. Стручок перца разрезать вдоль пополам, удалить семена и мелко нарезать. Чеснок обжарить в растительном масле. Добавить перец чили и мелко нарезанную петрушку. Затем выложить в эту же сковороду спагетти, все перемешать и посолить.
Спагетти с помидорамии беконом
400 г спагетти, 300 г помидоров, 1 пучок петрушки, 4 ломтика бекона, 1 ч. л. сливочного масла, 40 г тертого сыра пармезан, соль, молотый черный перец по вкусу, жир для жаренья.

Спагетти отварить в подсоленной воде, не дав им развариться. Помидоры вымыть, разрезать пополам. Петрушку вымыть, листики тонко нарезать. Бекон нарезать широкими полосками. Сливочное масло растопить в сковороде и обжарить на нем бекон до хрустящей корочки. Половинки помидоров около 3 мин. тушить в жире для жаренья, затем по вкусу посолить и поперчить, добавить петрушку и обжаренный бекон. Спагетти откинуть на дуршлаг, обдать холодной водой, дать ей стечь и перемешать макароны с помидорной смесью. Разложить по тарелкам и подать на стол, посыпав тертым пармезаном.

Гарниры из риса

4 совета по приготовлению риса
Совет 1
Прежде чем варить рис, замочи его на 15–30 минут: впитав воду, зерна будут не так прилипать друг к другу во время варки. Затем откинь рис на сито и дай воде стечь. Если ты собираешься его обжаривать, вода должна стекать не менее 10–15 минут.
Совет 2
Перед отвариванием или запеканием риса его можно обжарить — это другой способ предотвратить процесс разваривания риса. Осторожно обжарь рис в небольшом количестве топленого, сливочного или растительного масла, постоянно помешивая, чтобы зерна не подгорели и хорошо пропитались маслом. Обжаривать рис нужно до тех пор, пока часть зерен не станет прозрачной.
Совет 3
Если ты готовишь паровой рис, то на одну часть риса необходимо взять две части воды. Если ты заранее вымочила рис, то воды можно взять меньше.
Совет 4
Если ты добавляешь к рису кипящую воду, то несколько раз перемешай его, чтобы предотвратить слипание зерен.
Рис рассыпчатый (базовый рецепт)
500 г риса, 60 г сливочного масла, соль по вкусу.

Рис промыть в большом количестве холодной воды. Вскипятить воду (по объему в 2,5 раза больше, чем риса), посолить, добавить половину нормы масла, всыпать рис и варить на слабом огне, пока вся вода не впитается в зерна, закрыть плотно крышкой и упаривать до готовности. Заправить оставшимся маслом и перемешать. Использовать как гарнир к мясным и рыбным блюдам.
Рисовые котлетки
350 г риса, 55 г сливочного масла, 1 пучок мелко нарезанного зеленого лука, 1 л горячего овощного или куриного бульона, 2 яйца, 1 ст. л. зернистой горчицы, 75 г натертого твердого сыра, 2 ст. л. нарезанной зелени петрушки, 85 г свежих хлебных крошек, 2 ст. л. оливкового масла, соль по вкусу.

Разогреть сливочное масло в сковороде и 1 мин. обжаривать лук. Затем добавить рис и перемешать, чтобы каждое зернышко обвалялось в масле. Влить немного бульона, перемешать, а после того, как этот бульон впитался, добавить еще. Так постоянно небольшими порциями добавлять бульон до тех пор, пока он не закончится. Готовый рис отставить и дать остыть. Добавить сыр, яйца, горчицу, зелень петрушки, хлебные крошки, специи. Сформовать 12 котлет.
Разогреть масло в большой сковороде, обжарить рисовые котлеты по 5 мин. с каждой стороны (до образования золотистого цвета и хрустящей корочки).
Ризотто с грибами
350 г риса, 1 луковица, 1 зубчик чеснок, 200 г шампиньонов, 0,2 л белого сухого вина, 1 л бульона, 200 г 20 % сливок, зелень розмарина, базилика, петрушки, соль, молотый черный перец, тертый сыр по вкусу, оливковое масло.

На сковороде с высокими бортами разогреть немного оливкового масла и поджарить мелко нарезанные лук, чеснок, розмарин, базилик. Когда лук станет золотистым, добавить нарезанные небольшими ломтиками свежие грибы. Потушить 15 мин. Мелко нарезать петрушку, положить на сковороду, посолить, поперчить и туда же всыпать сухой рис. Перемешать, добавить белое сухое вино и на сильном огне дать ему выпариться. Залить смесь бульоном и оставить готовиться на среднем огне до готовности риса. При необходимости добавить еще немного бульона. Если рис уже готов, а бульона, по вашему вкусу, слишком много, резко прибавить огонь и дать испариться лишней жидкости, помешивая, чтобы рис не пригорел.
Перед подачей посыпать ризотто тертым сыром. В самом конце, когда блюдо практически готово, можно влить сливки, перемешать и подержать на огне еще 5—10 мин.
Рис рассыпчатый с чесноком
300 г риса, 4–5 зубчиков чеснока, растительное масло для жаренья, соль по вкусу.

Промыть рис и максимально дать стечь воде. В кастрюлю налить растительное масло. Чеснок нарезать как можно мельче (или выдавить через чесночницу). Обжарить чеснок на масле до образования золотистого цвета. Потом засыпать рис и хорошо перемешать с чесноком и маслом. Добавить соль. Залить водой так, чтобы она была на 1,5–2 см выше уровня риса. Закрыть крышкой и поставить на сильный огонь. Как только закипит, не открывая крышки, уменьшить огонь до слабого и варить в течение 20 мин. Секрет приготовления этого блюда заключается в том, чтобы не открывать крышку до полной готовности риса.
Сладкий плов
600 г риса, 2 луковицы, 1 большая морковь, 150 г кураги, 100 г чернослива, 150–200 г изюма, соль, специи для плова по вкусу, подсолнечное масло.

Лук нарезать полукольцами, морковь — тонкой соломкой, сухофрукты тщательно промыть. Рис перебрать и тщательно промыть в холодной воде. На большом количестве растительного масла (перед приготовлением масло следует обязательно прокалить!) в толстостенной кастрюле обжарить лук и морковь, добавить сухофрукты, соль и специи, положить рис и залить кипятком на 1–1,5 см выше уровня риса. Закрыть крышкой и тушить около 30 мин. на маленьком огне. Выключить огонь, перемешать и оставить на плите еще примерно на 10 мин.
Биточки рисовые
2 стакана риса, 5 стаканов воды или молока пополам с водой, 2 яйца, 1 ст. л. сахара, 1 ч. л. соли, 4 ст. л. масла, ½ стакана молотых сухарей.

Сварить вязкую рисовую кашу на воде или на молоке пополам с водой, дать ей немного остыть, затем добавить яйца, размешать и, смочив руки в холодной воде, сформировать биточки или котлеты. Обвалять полуфабрикаты в молотых сухарях и обжарить на сковороде с маслом. Подать биточки с киселем, сметаной, фруктово-ягодным или молочным соусом.

Каши

Рецептов всевозможных каш существует великое множество, но чтобы овладеть тонкостями их приготовления, нужно обязательно владеть базовыми знаниями. Поэтому в этом разделе я познакомлю тебя с приготовлением каш по рецептам великого кулинара В. В. Похлебкина, которые взяты из его кулинарной книги «Тайны хорошей кухни», ставшей настольным учебником для мастеров поварского искусства.
Лучше Похлебкина о приготовлении каш не расскажет никто!
Классический рецепт приготовления рисовой каши (фрагмент из книги В. В. Похлебкина «Тайны хорошей кухни»)
Капризна в приготовлении рисовая каша, или отварной рис. Известно, что в странах традиционного рисосеяния — Японии, Вьетнаме, Корее, Индии и других — рисом питаются ежедневно и он обладает таким вкусом, который не получается при европейских способах варки. Даже в самых лучших ресторанах Европы не могут сварить его так вкусно, как в самой захудалой восточной харчевне.
Отчего? Оттого, что варят у нас рис в большом количестве воды, сливают слизь, промывают затем кипятком, а иногда перед варкой крупу подсушивают, обжаривают — словом, делают массу операций, работают вовсю, чтобы получить такой же рассыпчатый рис, как на Востоке. И получают, но… какой ценой! Полным разрушением оболочки и вымыванием крахмалистых и белковых веществ риса. Получают, в сущности, красивую зернинку, чисто декоративный продукт. Надо ли удивляться, что он невкусен! Это вполне естественно. Скорее удивительно, что его все-таки можно есть!
Уже способ варки риса на пару… дает возможность, не делая массы ненужной работы, сохранить большую часть питательных и вкусовых веществ риса. Большую, но не все! Ибо даже на пару рис в подвешенном состоянии отдает в кипящую под ним воду некоторую часть своего состава. Но он будет значительно вкуснее риса, сваренного или, вернее, вываренного целиком в воде. А можно сварить рис в воде и не вываривать его? Можно.
Как? Как варят на Востоке. Точное соотношение: 0,2 кг (риса): 0,3 л (воды). Вода — кипяток, сразу же, чтобы не шло лишнее, трудно рассчитываемое в каждом отдельном случае время на доведение воды до кипения.
Плотная, наиплотнейшая крышка, не оставляющая никакого зазора между собой и кастрюлей, а для, того, чтобы не растерять точно отмеренный пар, — груз, тяжелый гнет на крышку, который не давал бы подняться ей даже в наивысший момент кипения.
Раз все точно рассчитано, то и время варки должно быть абсолютно точно: 12 минут. (Не 10, не 15, а точно 12).
Огонь: три минуты сильный, семь минут умеренный, остальное — слабый.
Каша готова. Но не спешите открывать крышку. Здесь-то и подстерегает вас еще один секрет. Оставьте крышку закрытой и не трогайте кашу ровно столько времени, сколько она варилась. Пусть она постоит на плите ровно двенадцать минут. Затем откройте. Перед вами — рассыпчатая каша, чуть плотноватая.
Положите поверх нее кусочек сливочного масла граммов в 25–50, чуть-чуть посолите, если любите солоно. И размешайте ложкой как можно равномернее, но не разминая «куски», не растирая кашу,
Вот теперь можно попробовать! Ну, как?!
Посмотрите на себя в… зеркало! Ручаюсь на сто процентов, что на вашем лице написано нечто смахивающее на смесь недоумения и удивления. Как будто вам подсунули то, что вы меньше всего ожидали увидеть.
Так оно и есть! Вы ждали, что рис будет иметь обычный, знакомый вам как свои пять пальцев вкус рисовой каши.
Оказывается, ею… и не пахнет!
Только когда вы съедите весь рис, на вашем лице определенно появится удовлетворение и даже удовольствие. Теперь вы можете, наконец, сказать, что знаете настоящий вкус риса.
Не забудьте только заглянуть в зеркало!
Рис имеет сотни сортов, что, разумеется, отражается на его использовании и на вкусе приготовленных из него блюд. Однако несмотря на это, главная кулинарная особенность риса состоит в том, что хотя он и обладает собственным вкусом, но вкус этот — нейтрален, то есть не накладывается на вкус всех других соединяемых с рисом пищевых продуктов. Это свойство чрезвычайно важно. Оно дает возможность сдабривать рис практически любым видом приправ, придавать блюдам из риса любую гамму ароматов, любые вкусовые оттенки — сладкие и кислые, острые и нежные, пикантные и жирные.
Вот почему рис столь любим и распространен на всех континентах, в самых различных странах и особенно среди народов Азии, где его подают с томатным и соевым соусом, с красным перцем, луком, чесноком, с урюком и изюмом, с черносливом и инжиром, с бараниной и курятиной, с моллюсками и вареньем и т. д. и т. п.
Оттого-то правильно сваренный и умело приправленный рис веками не приедается и является хлебом для трех миллиардов населения нашей планеты.
А что применяем мы в нашей бытовой повседневной практике из всего этого кулинарного многообразия?
Классический рецепт приготовления манной каши (фрагмент из книги В. В. Похлебкина «Тайны хорошей кухни»)
Манной каше особенно не повезло с приготовлением. И вот почему.
Что такое манная крупа? Это пшеничная мука твердых сортов пшеницы крупного помола. На два класса выше крупчатки. Такая мука всегда считалась дорогой, редкой в старой России. Только при советской власти манная крупа стала широкодоступным, дешевым продуктом. Поэтому навыков ее варки традиционно не сложилось. Поскольку это не крупа, а мука, то есть молотое зерно, то варить его легко. Оболочки нет, она не мешает, варка идет быстро, за несколько минут, и поэтому кажется, что никаких проблем и никакой «науки» для варки манной каши не требуется. Взял горсть-две, всыпал в кипяток, как бог на душу положил, и сварил.
Жидкая получилась — ничего. Еще с десяток минут покипит — загустеет. Густая вышла — тоже исправимо, плеснул кипяток или молочка — вот и развел до нужной консистенции. К тому же дело вкуса: один любит чуть пожиже, другой — погуще.
Какие уж тут правила? Каждый варит, как ему хочется. Этим каша и хороша. Непривередливая, «демократичная». Потому и полюбили ее не только домашние хозяйки, но и кухарки в столовых, больницах, домах отдыха, санаториях, особенно утром, когда времени мало, а людей завтраком накормить надо.
Но зато недолюбливают манную кашу детишки, хоть ее и «сдабривают» и сахарком, и вареньем, и медком, и шоколадкой. И она принимает все эти «дары», довольно хорошо гармонируя с ними.
Зная манную кашу с детства, мы в то же время не всегда знаем ее истинный вкус, так как не знаем точного правила ее приготовления, пользуемся, так сказать, примитивно-любительским способом ее варки, случайно получившим всеобщее распространение.
А правило это просто: варить в молоке, соблюдая пропорции: 0,5 л молока на 0,75 стакана манной крупы (или, другими словами, 1 л молока на 0,3 кг крупы). Молоко довести до кипения и в этот момент всыпать ситом манную крупу (не горстью, а ситом, чтобы рассеять ее) и продолжать варить только одну-две минуты, все время интенсивно помешивая, а затем закрыть плотной крышкой кастрюлю, где варилась каша, и дать постоять 10–15 минут до ее полного разбухания; после этого можно сдабривать ее маслом и чем угодно, делать как подслащенный, так и «луковый» вариант.
Но главное формирование вкуса произойдет именно тогда, когда каша будет не кипеть, не «преть» под крышкой, утрачивая белки, витамины, вкус, а когда она будет настаиваться уже снятой с огня.
Вкус такой правильной манной каши резко отличается от сваренной обычным способом. Это действительно каша, в которой можно различить хотя и маленькие, но отдельно существующие крупинки. Такая каша и лучше маслится, и не имеет неприятной поверхностной пленки, которая образуется у манной каши только потому, что выделенные белки и клейковина, как более легкая фракция, всплывают на поверхность и здесь подвергаются усиленному испарению и распаду, интенсивно портятся с точки зрения и физиологической, и вкусовой, и, конечно, биохимической.
Манная каша, сваренная по всем правилам, лишена этих отрицательных черт. Она сильнее разваривается, чем при кипении, ибо температура пара молока выше, чем температура самого молока, варимого при открытой крышке.
Есть и еще один прием приготовления манной каши, сходный с описанным. Для этого манную крупу надо разогреть на сковородке вместе со сливочным маслом до легкого пожелтения, но не дать ей подгореть. Затем залить молоком или смесью воды с молоком, где воды было бы чуть больше половины. Заливать надо прямо на сковородке, и поэтому лучше брать глубокую эмалированную. После заливки быстро размешать и дать прокипеть две-три минуты, а затем плотно закрыть крышкой и также выдержать до полного разбухания. Такая каша еще вкуснее. Попробуйте и возьмите на вооружение оба эти способа, из которых первый более подходит для детского питания, а второй — для взрослого.
Как видите, варка каш заключается не только и не столько в механических приемах и не в запоминании правильных количественных показателей… а в гораздо большем числе таких мелочей, деталей, подробностей, которые даже не всегда можно точно описать словами и которые составляют чисто кулинарные особенности, суть кулинарного дела, ремесла, искусства. Вот почему варка вообще и варка каш в частности — следующий, более высокий этап кулинарного мастерства.
Классический рецепт приготовления перловой каши (фрагмент из книги В. В. Похлебкина «Тайны хорошей кухни»)
Перловка принадлежит к тому виду каш, который единодушно не любят все. «Мужицкий рис», как ее презрительно величают. В основном мы встречаемся с ней в супах, где она одиноко плавает, затерявшись среди картошки, моркови, лука и других овощей.
И кто поверит сейчас, что это была любимая каша Петра I?
Но это действительно так. Только многие разучились варить перловку, как рожь, пшеницу и полбу, джугару и многие другие злаки… Перловка — кладовая белка и белковосодержащей клейковины. С ней следует обращаться столь же деликатно, как с бобовыми. Надо постараться разварить ее, не давая завариться каждому зерну в несъедобную твердую «пулю». И тогда перловка покажет себя. Отблагодарит вкусом.
Но как по-настоящему разварить перловку? Что для этого надо сделать? Почему, сколько бы мы ни варили перловку, она продолжает казаться нам невкусной?
Прежде всего, мы совершенно забыли и потому преспокойно пропускаем один очень и очень важный момент в приготовлении перловой крупы, о котором еще в XII–XVII веках знали карелы, коми, пермяки и который не был свойствен русской кухне, а потому стал постепенно исчезать из практики уже в XVIII веке, вместе со старой новгородской культурой, вобравшей в себя отчасти бытовые навыки финно-угорских народов.
Прием этот должен применяться еще до варки перловой крупы и состоит он в вымачивании ее в холодной воде в течение 10–12 часов.
Иными словами, перед тем как готовить перловую кашу, следует заранее залить холодной водой, замочить предназначенную для варки крупу. При этом замачивать надо не на глазок, а один стакан (0,2 л) перловой крупы залить ровно одним литром воды и оставить, повторяю, не менее чем на 10–12 часов. Пусть стоит в кухне с вечера всю ночь!
Утром воду надо будет слить, а вымоченную крупу засыпать в подогретое до 40 °C молоко (в два литра молока, в нашем конкретном случае).
Таким образом, пропорции для правильной варки перловки точные и ясные, и их нетрудно запомнить: ►►1 стакан крупы, ►►1 литр воды для замачивания, ►►2 литра молока для варки.
Как варить перловую кашу?
Пока молоко не закипит и не прокипит после этого 5 минут, варят его непосредственно на наплитном огне, в кастрюле без крышки. А затем закрывают кастрюлю крышкой, снимают с огня и переставляют в большую кастрюлю с кипящей водой, то есть в так называемую водяную баню. Это делается для того, чтобы каша, варящаяся в молоке, не подгорала, не садилась бы на дно, а молоко бы не убегало, и чтобы за такой кашей не надо было бы непрестанно следить, не считая того, что время от времени подливать выкипающий кипяток в большую кастрюлю с водой.
Варка перловой каши в водяной бане должна продолжаться 6 часов. Предвижу крики: «Невероятно!», «Ужасно долго!», «Кто же это будет делать?» — и тому подобные. Не надо паниковать: весь реальный расход времени на варку перловой каши практически сводится к какому-нибудь десятку минут: залить водой (две секунды), слить воду (одна секунда), всыпать в молоко и вскипятить (шесть-семь минут), переставить в водяную баню (пять секунд), ну и, конечно, перед едой размешать придется (две минуты хватит?).
Все остальное время перловая каша «делается сама»: вымачивается и варится без присмотра. Конечно, дома должен все время кто-то быть: все-таки огонь горит. Но этот кто-то (бабушка, отец-пенсионер, школьник, идущий во вторую смену, студент в период экзаменационной сессии, женщина в декретном отпуске и т. д.) может спокойно заниматься другими своими хозяйственными, учебными или служебными делами, зная лишь время, когда ему нужно уделить одну-две минуты перловой каше.
Если же речь идет об общепите (а мы должны добиться, чтобы общепит наконец готовил по всем правилам), то там ни о каком расходе времени и говорить нечего: день, когда повара будут готовить перловку, можно будет засчитывать им как выходной!
А теперь несколько слов о заправке. Для перловки, как для всякой уважающей себя каши, заправка, разумеется, своя, индивидуальная. Когда каша готова (а готовность устанавливается как по времени, так и по появлению у каши красивого, благородного бежевого цвета с палевым оттенком), ее снимают с огня, дают постоять под крышкой минут десять, перекладывают из кастрюли (эмалированной) в фаянсовую или фарфоровую посуду, подливают немного сливок, кладут сливочное (и только сливочное) масло и старательно размешивают до равномерной консистенции и цвета.
А потом — едят! Едят как совершенно самостоятельное блюдо, едят не просто, а с наслаждением, переживая (да, именно переживая, а не пережевывая) каждый маленький, необычайно нежный, приятный глоток. Пережевывать — нечего, в идеале вся каша должна превратиться в нежную, тончайшую пасту, которая сама собой растворяется во рту.
Еда настоящей перловой каши — это своего рода кулинарное переживание, открытие нового кулинарного мира для тех людей, кто в спешке привык глотать невкусную еду и не только позабыл, но и утратил радости ощущения вкуса, аромата, нежности обычной пищи, связывая эти понятия исключительно с какими-нибудь редкими и недоступными продуктами.
Я хочу, чтобы каждый, кто прочтет эти строки, непременно приготовил бы самостоятельно, хотя бы один раз, перловую кашу по вышеуказанному и единственно для нее правильному способу. Только один раз! Второй раз убеждать и упрашивать уже не придется…
И последнее, о чем необходимо предупредить: правильно приготовленная перловая каша сильно разваривается, увеличиваясь в объеме. Полукилограммовой стандартной пачкой крупы можно накормить 20 человек!..
Я уверен, что это блюдо высоко оценят прежде всего шахтеры, металлурги, механизаторы, строители — все, кому приходится работать в условиях повышенных или сильно пониженных температур, испытывать большие физические нагрузки и затем отмываться от производственной грязи, масел, пыли и копоти — в бане или под душем.
Перловая каша после парилки — лучшая, испытанная пища в во вкусовом и в физиологическом отношении: она начисто снимает усталость, напряжение, дает огромный протеиновый заряд, нормализует кровообращение, заставляет смотреть на жизнь веселее.
Если вы, попробовав настоящей перловой каши, будете теперь читать в исторических романах, что перловка была любимой кашей Петра I, то вам станет понятным, что это не домысел какого-нибудь досужего романиста, ибо отныне вы будете точно знать, о какой перловке идет речь. А вот сам романист, повторяя с чужих слов эту историческую истину, подобной каши никогда не едал!
Классический рецепт приготовления гречневой каши (фрагмент из книги В. В. Похлебкина «Тайны хорошей кухни»)
Наиболее проста в смысле варки гречневая каша, имеющая хорошее естественное защитное покрытие каждой зернинки и не выделяющая при варке слизь (крахмал). Испортить гречневую кашу трудно, и тем не менее ее сплошь и рядом готовят неумело, невкусно.
Почему? Да потому, что кажущаяся простота ее приготовления заставляет действовать на авось, а не по правилам. Между тем, как ни покажется странным, кашеварные правила похожи на математические — они точны, ясны, кратки и нетрудны для запоминания.
Для гречневой крупы на каждую единицу объема крупы должно браться вдвое больше по объему воды (1:2). И это соотношение должно соблюдаться не на глазок, а абсолютно точно, до грамма!
Кроме того, есть и определенные правила выдержки температуры, силы огня (его интенсивности) и давления.
Именно о них часто забывают, исполнив точно то, что касается соотношения крупы и воды. И поэтому каши превращаются в самые невкусные блюда. А ведь когда-то они были самыми лакомыми. Они были сами по себе вкусными, оттого что в них сохранялись витамины и особые ароматические вещества, оттого что структура зерна не нарушалась из-за неверного режима давления.
Все это мы можем понять и объяснить теперь, в конце XX века, на основе современных знаний о веществах и материалах вообще. Но люди, жившие 100–200 лет назад и более, готовили правильно чисто эмпирически, на основе повседневного опыта, наблюдая, что и при каких условиях удается, а что — нет.
Так, например, для гречневой каши требуются плотная крышка, сильный огонь в течение первых 3–5 минут до закипания воды, а затем спокойное, умеренное кипение, в самом конце — слабое, до полного выкипания воды не только с поверхности, но и со дна кастрюли или котелка. Кроме того, необходима металлическая (не эмалированная) кастрюля или казанок, лучше всего с утолщенным выпуклым, а не горизонтальным, плоским дном. Именно эта конструкция облегчает выкипание жидкости со дна и создает равномерное прогревание и разбухание всей каши.
И еще одно важное правило для приготовления гречневой и большинства других каш: засыпав крупу и залив ее водой, не трогать, не мешать, не вторгаться в процесс, не поднимать и не приоткрывать крышку. Каша варится не столько водой, сколько паром, и поэтому выпускать его — значит недодать каше положенного тепла. Иначе каша либо подгорает, либо сохнет, либо, если мы пытаемся «помочь» ей, хотим устранить свою ошибку и для этого подливаем воду, превращается в размазню, портится.
Отсюда вывод: исправить ошибку в середине приготовления каш практически нельзя. Лучше все делать по правилам с самого начала и ни в коем случае не вмешиваться в процесс приготовления.
В результате все приготовление, скажем, одного, полутора, двух стаканов гречневой крупы и соответствующего им количества воды (двух, трех, четырех стаканов) заканчивается в пределах 15–16 минут, если нагрев ведется на газовой плите. Держать гречневую кашу на огне дольше этого времени нецелесообразно — ее вкус будет ухудшаться: особый гречневый аромат — выветриваться, слабеть, а зерно — терять форму, трескаться и становиться кляклым. Именно это происходит с гречневой кашей при приготовлении ее в общепите, и потому она не пахнет настоящей гречкой. Почему так нелепо происходит? А потому, что в кулинарии, а особенно в народной, большинство сведений передается традиционно и устно. А по старой традиции гречневую кашу готовили от двух до четырех часов. Только в таких случаях приготовление шло не на непосредственном огне, а в русской печи, на так называемом «вольном духу», то есть при падающей температуре, когда печь остывала после окончания выпечки в ней хлебов. И шло такое медленное приготовление не в металлической кастрюльке, а в глиняной корчаге или в толстостенном чугунке.
Кое-кто «слышал звон», что гречневую кашу готовили долго, и бездумно, механически стал переносить это правило и для наплитного приготовления, считая, что подержать подольше гречку на огне — это как раз то, что надо. А поскольку за последние три-четыре десятилетия гречневая крупа из самой массовой превратилась в редкую в домашнем быту, то «умение» готовить ее мы как бы передоверили общепитовским работникам, которые, к сожалению, действуют по принципу «испорченного телефона».
Вот и приходится теперь писать о таких, казалось бы, элементарных вещах!
Но процесс приготовления каши как блюда не заканчивается на том, что она сварилась, хотя этот момент означает, что главное сделано. Остается еще важная и ответственная деталь — заправка каши, определение ее вкусового акцента. Для каждого сорта каш этот акцент строго индивидуален, о чем в нашем общепите постоянно забывают, сдабривая все каши одной и той же одинаковой подливкой. Именно это и наносит непоправимый вред каше, портит ценный продукт, превращает ее в невкусный балласт, дискредитирует каши как вид особого блюда, низводит их до уровня малоприятного гарнира. Вообще надо решительно покончить с тем, чтобы каши подавались как гарнир к мясным или рыбным блюдам. Гарниры могут быть только овощными. Каши же — особый, совершенно самостоятельный вид блюда. И именно поэтому столь важна их правильная заправка.
Для гречневой каши заправка должна состоять из сливочного масла, лука, сушеных белых грибов и крутых рубленых яиц. Это классическая, неотъемлемая заправка гречневой каши! Всякая иная для нее — неприемлема, неуместна!
Лук можно (и даже нужно) не пережаривать, а вносить его мелко нарезанным в середине кипения в кашу, просто засыпав сверху, не трогая каши, не перемешивая ее. Точно так же засыпаются вместе с закладкой крупы в кипяток и сухие белые грибы в виде порошка (достаточно одного гриба на каждые два стакана крупы, чтобы создать заметный, приятный акцент). Масло и рубленые крутые яйца вносятся только после полной готовности каши (после полного выкипания из нее воды). Лучше всего, если каша, снятая с огня, постоит под крышкой после готовности еще пять минут для так называемого «упревания», то есть полного развития ее вкуса. Только после этого ее можно перемешивать с маслом и яйцами и уже после — солить и тотчас же, горячей, подавать на стол. Холодная, остывшая каша — это насмешка над здравым смыслом, неуважение к кулинарному искусству и профанация этого благородного национального блюда.
Все сказанное относится к гречневой ядрице; из продельной гречневой крупы настоящую кашу делать нельзя. Продел может использоваться на другие кулинарные цели — в овощно-крупяные супы, как добавка к начинке зраз, для украинских гречаников, но только не для приготовления русской гречневой каши.
Классический рецепт приготовления овсяной каши (фрагмент из книги В. В. Похлебкина «Тайны хорошей кухни»)
Все знают о том, что овсяная каша полезна и детям и взрослым. Но те и другие частенько не любят ее. Одна из причин в том, что овсяная каша для взрослых должна готовиться совершенно не так, как для детей. Более того, есть овсяная каша только для взрослых, и есть овсяная каша только для детей. Они отличаются приготовлением, да и самой крупой.
Однако часто бывает, что детям готовят как раз кашу для взрослых, а взрослым предлагают детскую. Никто не подозревает, что произошла ужасная путаница, и обе стороны бывают недовольны такой пищей или даже отказываются от нее.
Но стоит лишь привести все в соответствие, как овсяная каша станет действительно любимой едой и взрослых, и детей.
Как же это сделать? И что надо сделать?
Прежде всего, взрослой овсяной кашей считается каша из целого, недробленого и немятого овсяного зерна. Обращаться с этим зерном надо так же, как с рисом. Более того, его можно смешивать с рисом и варить вместе. Пропорции смесей произвольные, но вкуснее бывает, когда риса чуть больше. Такую овсяную или овсяно-рисовую кашу, как и всякую крупяную, рассыпчатую, можно заправлять маслом или (и) жареным луком.
Детской овсяной кашей считается любая каша из дробленого (пре-сованного) или молотого овсяного зерна (толокна).
Почему?
Потому что дети с их нежными слизистыми полости рта плохо воспринимают жесткую, крутую, рассыпчатую овсяную кашу с ее плотноватой оболочкой, которую именно за ее крутость и плотность (есть что жевать!) ценят взрослые, особенно мужчины.
Дробленое зерно, а тем более молотое (толокно) совсем лишено оболочки, варится быстро и дает одну клейко-слизистую массу, по консистенции приятную для ребенка. Но масса эта невкусная. Поэтому ее принято сластить, скрашивать сахаром. И ребенок ест с грехом пополам, с уговорами, присказками, привыкая есть подслащенную кашу в любое время дня.
Но это как раз и портит вкус ребенка. Не вкус данного блюда. Не вкус на несколько часов или на один день. А тот Вкус с большой буквы, который должен быть для человека путеводной нитью в его кулинарных скитаниях в течение всей жизни и который он обязан не только сохранять в чистоте, но и передавать потомкам.
Здесь, отвлекаясь от конкретной каши, хочется со всей серьезностью подчеркнуть, что вкус надо воспитывать с детства, потеря его столь же ненормальное явление, как слепота, глухота, хотя и не столь заметное.
Вкус — это один из видов ощущений человека, один из видов познания окружающей нас материальной среды. Наряду с обонянием, зрением и осязанием, которые дают нам представление о запахе, цвете, форме и консистенции пищевых продуктов, вкус составляет классический квартет ощущений, при помощи которого человек знакомится с продуктами питания, с пищей. Вкус — первая скрипка в этом квартете. Оценку пище мы во многом даем по вкусу, Вкусно — хорошо. Очень вкусно — отлично. Невкусно — плохо. Но что значит вкусно или невкусно?
В кулинарной науке и практике существует традиционная договоренность о том, что такое хорошо и что такое плохо во вкусовом отношении.
Все градации вкуса сведены, подобно румбам морского компаса, к строгим категориям, тоже к четырем: горько, сладко, кисло, солоно. Первые две — это юг и север кулинарного вкуса, вторая пара похожа на восток и запад. Между ними промежуточные румбы: кисло-сладкое, кисло-соленое, кисло-горькое. Для определения нюансов вкуса, его оттенков в органолептической терминологии существуют понятия: горьковатое, кисловатое, солоноватое, сладковатое. Имеются еще понятия пресного и пряного, чтобы выразить те вкусовые ощущения, которые не укладываются в обычные «румбы». Таким образом, для профессионалов вкуса, для гроссмейстеров органолептики наука о вкусе столь же точна, как и математика. Вкус у такого человека должен быть не субъективным, а приближаться к объективным, установленным показателям. Такими мастерами вкуса являются дегустаторы и титестеры.
Но раз вкус можно определять, устанавливать его качество, давать ему более или менее точную оценку, то выходит, что этот показатель не такой уж субъективный, что он даже главный показатель качества пищевого продукта или блюда. Так оно и есть. Любые скрытые дефекты пищи обнаруживаются без всяких приборов, посредством проверки ее вкуса. В этом состоит одна из особенностей кулинарной науки.
Есть у вкуса и вторая важная особенность. Даже самая важная. Вкусное блюдо, вкусный пищевой продукт — приятнее. А это значит, что он лучше усваивается организмом. Следовательно, вкус не только невидимая абстракция, но и вполне «весомая» категория, ибо вкусная пища всегда сытнее. И это не только так «кажется», но и оказывает реальное воздействие на наше самочувствие, настроение, психику и, в конечном счете, на наше поведение и работоспособность.
Третья особенность вкуса, важный аспект его воздействия на человека состоит в том, что пища должна быть разнообразной по вкусу, вкусовые соотношения должны быть подвижными, а не статичными, раз и навсегда заведенными. И обо всем этом не надо забывать, когда мы готовим ребенку обычную овсяную кашу.
Что же надо сделать? И как?
Первое: разварить геркулес или толокно в воде (желательно в мягкой).
Второе: пропустить кашу через дуршлаг или частое металлическое сито, чтобы задержать не поддающиеся развариванию части — овсяную ость, остаточную шелуху и т. п. Эти твердые части больно ранят, царапают слизистую рта ребенка, отчего он выплевывает всю кашу, будучи сам не в состоянии отделить мелкие жесткие частички от всей массы в ложке.
Родители обычно кричат при этом на ребенка, заставляют его вновь съесть кашу. Ребенок, естественно, раздражается, плачет не только из-за неприятного ощущения, но и из-за чувства обиды, из-за той несправедливости, с которой с ним обходятся. В результате завтрак испорчен, ребенок расстроен. Мама кипит оттого, что недавно выстиранная рубашка или костюм непоправимо заляпаны выплюнутой кашей и испачканы шоколадкой, которая не в состоянии была примирить ребенка с болью и обидой.
А всего этого легко избежать, выполнив второе правило.
Третье: долить молока, варить, чтобы получилась не клейкая слизистая масса, а жиденькая, почти текучая кашица, которую можно даже пить и совсем легко проглатывать.
Четвертое: теперь надо довести кашицу до вкуса. Очень осторожно подсластить, но так, чтобы сахар не чувствовался, а лишь отбивал сыроватый привкус разваренного зерна. Затем слегка ароматизировать анисом или бадьяном, корицей, а если их нет, то высушенной лимонной или апельсиновой цедрой, растертой в порошок. Если и ее нет, то взять свежую цедру лимона, апельсина, отварить ее в четверти стакана воды и влить ложку-две этого густого ароматного навара в кашицу, хорошо размешать ее. Теперь приятная консистенция, мягкость каши придут в соответствие с приятным вкусом.
Для улучшения вкуса годится всякий другой фруктово-ягодный ароматизатор, мармелад (разваренный) или же сливки и масло (их вводят в готовую кашу в сыром виде, ибо сливки не выносят кипения — теряют свой сливочный вкус).
Такая овсяная каша, без сомнения, будет воспринята ребенком с радостью, а возможность менять ее ароматизаторы поможет тому, чтобы она не приедалась.
Классический рецепт приготовления пшенной каши (фрагмент из книги В. В. Похлебкина «Тайны хорошей кухни»)
Пшено, перебрав, вымойте раз шесть-семь, под конец в горячей воде, прежде чем начать готовить из него что-либо.
А почему это нужно?
Да потому, что пшено бывает чрезвычайно загрязнено. Промывать его надо до тех пор, пока вода не станет прозрачной. Покрытие (шелуха) у каждого зернышка крепкое, лакированное, ему ничего не будет от лишней промывки. А когда вымоется, то надо его чуток и отпарить: вот почему нужно в последний раз промывать пшено горячей водой.
Варят пшено всегда в большой воде, в любом количестве, до полуготовности, не ожидая, чтобы зерно разварилось и открыло свои недра. Эту воду все равно сливают. А затем доливают молока и варят до его выпаривания и полной готовности пшенной каши.
Хотя пшено считается малоценной кашей, попробуйте его сваренным по всем правилам. Думаю, понравится, особенно если молока взять побольше и разварить сильнее, а затем через час долить в еще теплую кашу простокваши и либо есть сразу, либо дать постоять ночь. Такая подкисленная пшенная каша чрезвычайно вкусна и тоже не имеет навязчивого вкуса обычной пшенной каши, приевшейся. «Любит» пшенная каша также заправку салом пополам со сливочным маслом и луком.

Гарниры из грибов

Шампиньоны с луком
800 г шампиньонов, 2 большие луковицы, 4 помидора, 10 оливок, 3 ст. л. оливкового масла, 1 ч. л. соли, щепотка белого перца, 1 ч. л. нарезанных листьев розмарина, 1 ст. л. нарезанной зелени (петрушка, тмин и эстрагон).

Очистить грибы и хорошо промыть их, вырезать все поврежденные места, отделить ножки от шляпок и слегка подрезать их. Разрезать шляпки грибов пополам или на несколько частей. Разрезать лук и помидоры на 8 частей. Разогреть масло. Обжарить в нем лук.
Добавить грибы, оливки и помидоры, посолить, поперчить и жарить на слабом огне 10 мин. Положить на подогретые тарелки и посыпать зеленью.
Вешенки тушеные
500 г вешенок, 1–2 луковицы, 30 г сливочного масла, 1 желток, 100 г тертого сыра, 100–150 г сметаны, соль, молотый черный перец, зелень укропа по вкусу.

Свежие грибы обдать кипятком, нарезать, положить в кастрюлю. Нарезать полукольцами лук, поджарить на сливочном масле, смешать с грибами, добавить немного воды, посыпать солью, перцем и тушить 30–35 мин. Заправить сметаной и потушить еще 5–7 мин. Еще лучше заправить сметаной, размешанной с тертым сыром, яичным желтком и мелко нарезанной зеленью укропа (без дополнительного тушения).
Вешенки жареные
400–500 г шляпок вешенок, 2 яйца, 50 г муки, 40 г сухарей, 30 г растительного масла, молотый черный перец, соль.

Шляпки вешенок отварить в течение 5 мин. в воде, процедить, посолить, поперчить и обвалять в муке. Затем обмакнуть во взбитое яйцо, обвалять в молотых сухарях и жарить 15–20 мин. на сильно разогретом растительном масле.
Плов из грибов
200 г сушеных грибов, 6 ст. л. риса, 140 г сливочного масла, 300 г грибов, 2 луковицы, 2 моркови, томат-паста, специи, соль по вкусу.

Сухие грибы перебрать, промыть и замочить на 3 ч., сварить в этой же воде до готовности. Грибы вынуть из бульона шумовкой, нарезать крупной соломкой и обжарить. Смешать грибы с обжаренным, мелко нарезанным репчатым луком и морковью, пассерованными с томатом, добавить немного процеженного грибного бульона, специи, положить перебранный промытый рис, закрыть крышкой и тушить до готовности.

Гарниры из овощей

Кабачки жареные
Кабачки, растительное масло, соль, мука, яйца.

Кабачки очистить, у крупных удалить семечки, нарезать кубиками со стороной 1 см, посолить и на некоторое время отставить. Слить образовавшийся сок. Разогреть растительное масло, высыпать в него кабачки, обсыпать горстью муки, перемешать. Жарить до готовности, часто помешивая. Когда кабачки будут практически готовы, сделать на поверхности углубления, вбить в образовавшиеся ямки яйца и подержать на огне, чтобы свернулся белок.
Цветная капуста со сметаной
Головка цветной капусты, соль по вкусу, сметана.

Капусту отварить в подсоленной воде целиком или разобранной на соцветия, откинуть на дуршлаг, выложить на тарелки и полить сметаной. Если головка капусты варилась целиком, разобрать на соцветия перед тем, как раскладывать на тарелки.
Запеканка из капустыс сыром
1 кг капусты, 200 г сыра, 4 ст. л. растительного масла, 2 луковицы, ¼ стакана бульона или воды, 1 стакан сметаны, 1 ст. л. муки, 3–4 ст. л. натертых сухарей, 15 г сливочного масла, молотый мускатный орех, соль по вкусу.

Лук и капусту измельчить соломкой. В кастрюле с растительным маслом обжарить измельченный лук, добавить отдельно обжаренную нашинкованную капусту, немного жидкости и потушить. В полумягкую капусту добавить сметану, предварительно смешанную с мукой, мускатный орех, соль, часть натертого сыра. Капусту выложить в смазанную жиром и посыпанную сухарями форму, посыпать смесью тертого сыра и сухарей, по поверхности разложить кусочки масла. Запекать в духовом шкафу в течение 20 мин.
Капуста квашеная, тушенная с грибами
1 кг квашеной капусты, 80 г репчатого лука, 40 г сушеных грибов, 20 г муки, 80 г жира, 120 г сметаны, соль, молотый черный перец по вкусу.

Грибы промыть и замочить на 3 ч., затем отварить в той же воде, дополнительно подсолив ее. Капусту отжать и тушить в грибном отваре до полуготовности. Лук и нарезанные соломкой отварные грибы посыпать мукой, обжарить, заправить перцем, сметаной и положить в капусту. Перемешать и тушить до готовности.
Цветная капуста с сухариками
Головка цветной капусты, соль по вкусу, толченые сухари, сливочное масло для обжарки.

Капусту отварить в подсоленной воде целиком или разобранной на соцветия, откинуть на дуршлаг. В растопленное на сковороде масло выложить капусту, разобранную на соцветия, посыпать сухариками и обжарить.
Быстрый капустный гарнир
1 кг капусты, 100 г моркови, 100 г квашеной капусты, 50 г подсолнечного масла, 3–4 ст. л. сметаны.

Нашинковать капусту и морковь, добавить квашеную капусту. Выложить на холодную сковороду или в кастрюлю, залить прокаленным подсолнечным маслом. Поставить на самый большой огонь и держать так 5 мин., постоянно помешивая, чтобы блюдо не пригорело, пока не выпарится вся жидкость. Положить сметану, перемешать, закрыть крышкой и на маленьком огне тушить еще 4 мин.
Фасоль с картофелем
2 стакана фасоли, 1 кг картофеля, по 4 ст. л. сметаны, томата-пюре и масла, 4 луковицы, соль, молотый черный перец по вкусу.

Сварить фасоль и отдельно картофель. Отварной картофель нарезать ломтиками, поджарить и смешать с фасолью. Туда же добавить сметану, мелко нарезанный поджаренный лук, томат-пюре, соль, перец. Все ингредиенты тщательно перемешать, кастрюлю накрыть крышкой и поставить тушить в духовой шкаф или на легкий огонь.
Фасоль с луком и помидорами
500 г фасоли, 200 г растительного масла, 3 ст. л. нарезанного зеленого лука, 2 зубчика чеснока, 1 ст. л. томатной пасты, 5 помидоров, 1 лавровый лист, зелень петрушки, молотый черный перец, соль по вкусу.

Сварить фасоль. Нарезанный полукольцами лук слегка спассеровать на растительном масле, влить ложку воды, положить мелко нарезанный чеснок, мелко нарезанную зелень петрушки, томатную пасту, соль, перец и свежие помидоры, очищенные от кожицы и мелко нарезанные, все перемешать и прокипятить. Заправить готовую фасоль приготовленным соусом и держать в духовом шкафу, пока не выпарится почти вся жидкость. Подавать в теплом виде как самостоятельное блюдо или как гарнир.
Запеканка из фасоли и картофеля
2 стакана фасоли, 500 г картофеля, 2 ст. л. масла, 2 луковицы, соль по вкусу.

Сваренные отдельно картофель и фасоль пропустить через мясорубку, добавить соль и перемешать. Половину полученной массы выложить на смазанную маслом сковороду, разровнять, положить поджаренный лук, накрыть его остальной массой, снова разровнять, сбрызнуть маслом и запечь.
Свекла, тушенная в сметане
400 г свеклы, 160 г репчатого лука, 20 г муки, 80 г жира, 120 г сметаны, соль, зелень по вкусу.

Свеклу очистить, отварить и нарезать соломкой или кубиками. Добавив жир, обжаренный с мукой лук и сметану, тушить в течение 15 мин. При подаче к столу заправить маслом, солью и посыпать зеленью. Гарнир хорошо подходит к блюдам из дичи.
Баклажаны с чесноком
500 г баклажанов, 120 г сметаны, 120 г майонеза, 120 г растительного масла, 2 ст. л. муки, 5 зубчиков чеснока, соль, зелень петрушки по вкусу.

У баклажанов отрезать плодоножку, промыть, не очищая от шкурки нарезать кружочками. Обвалять кружочки в муке и обжарить на разогретой сковороде в масле с обеих сторон. Сложить обжаренные баклажаны в глубокую сковороду, слегка посолить, залить сметаной, смешанной с майонезом. Поставить сковороду в разогретый духовой шкаф и запечь баклажаны до готовности. Готовые баклажаны посыпать растертым с солью чесноком и рубленой зеленью.
Свекольные котлеты
500 г свеклы, ½ ст. л. растительного масла, 2 ст. л. манной крупы, 2 ст. л. панировочных сухарей или муки, 1 яйцо, соль по вкусу.

Свеклу промыть и варить вместе с кожицей до готовности. Готовую свеклу очистить и натереть на терке с мелкими отверстиями или пропустить через мясорубку. Измельченную свеклу положить в сотейник, добавить немного масла, хорошо прогреть и, помешивая, всыпать тонкой струйкой манную крупу, проварить на слабом огне около 25 мин. Затем слегка охладить, смешать с яйцом и солью, разделать котлеты, запанировать их в сухарях или муке и поджарить с обеих сторон до образования румяной корочки.
Домашний овощной гарнир
2–3 картофелины, 1 баклажан, 1–2 сладких перца, 2 луковицы, 3 помидора, 100 г масла, чеснок, зелень, соль по вкусу.

В глубокую сковороду положить очищенный, нарезанный кубиками картофель и слегка обжарить на масле. Добавить мелко нарезанные баклажаны, перец, лук и продолжать обжаривание. Посолить, залить небольшим количеством воды, закрыть крышкой и тушить на слабом огне до готовности. За 5 мин. до окончания жарки добавить нарезанные помидоры, чеснок и зелень.
Баклажаны, запеченные с овощами
200 г баклажанов, 2–3 свежих помидора, 5–6 вареных картофелин, 1–2 ст. л. растительного масла, 1 луковица, ½ стакана тертого сыра, соль, молотый черный перец, зелень петрушки по вкусу.

Нарезать кружками баклажаны и помидоры, мелко нарезать лук, сложить все в миску, добавить масло, соль и хорошо перемешать. В глубокую сковороду или форму, смазанную маслом, уложить слой нарезанного кружочками вареного картофеля, на него — слой овощей, затем снова слой картофеля.
Посыпать картофель солью, перцем и тертым сыром и запекать в разогретом духовом шкафу 20–30 мин. Подавать со сметаной, посыпав зеленью петрушки.
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Глава 19
Изделия из теста

В этой и следующей главах ты познакомишься с продуктом, который многие хозяйки считают некоронованной королевой кухни. Уже догадалась? Ну, конечно же, — это мука. Удивительный продукт, из которого можно приготовить сотни эксклюзивных блюд — начиная от обычных блинчиков с «фирменной изюминкой» (а такая есть у каждой хозяйки), до роскошных королевских тортов. Я уверена, что в скором времени, овладев необходимыми знаниями, ты «подружишься» с мукой и перестанешь «бояться» тесто, а оно отблагодарит тебя за доверие необыкновенно вкусной домашней выпечкой, которая станет визитной карточкой твоего гостеприимного дома.

Вареники

Тесто для вареников
Способ 1
3 стакана муки, 1 стакан кефира, ½ ч. л. соли, ¼ ч. л. соды.

Все ингредиенты смешать. Замесить тесто. На 30 мин. оставить на столе, накрыв чистой салфеткой.
Тесто для вареников
Способ 2
3 стакана муки, 1 стакан воды, 3 яйца и ½ ч. л. соли.

Взбить яйца с солью, добавить половину нормы воды. В кастрюлю высыпать муку, осторожно ввести смесь и замесить тесто, постепенно добавляя остальную воду. Тесто накрыть салфеткой и оставить на столе для набухания.
Тесто для вареников
Способ 3
3 стакана муки, 1 стакан воды, 1 яйцо, ½ ч. л. соли, ½ ч. л. соды.

Тесто можно приготовить несколькими способами.
Тепловой способ: ¹∕₁₀ часть муки, необходимой по рецепту, заварить ⅓ частью кипятка от общего количества необходимой воды — это улучшает набухание клейковины. Заваренную муку перемешать, добавить муку и воду комнатной температуры, яйцо, соль, соду и замесить тесто так, чтобы оно было однородным, эластичным и легко отделялось от рук. После этого дать тесту постоять 40 мин. для вызревания.
Холодный способ: Если необходимо хранить тесто для вареников более продолжительное время, муку залить холодной водой или молоком, добавить яйцо, соль, соду, тщательно вымесить тесто и также дать ему отдохнуть. Надо следить за тем, чтобы тесто не было очень крутым, так как оно тяжело раскатывается и из него трудно лепить вареники. Когда тесто готово, раскатать его толщиной 1–1, 5 мм (для вареников с вишнями вдвое толще), разрезать на квадраты размером 5 × 5 см (из них лепят треугольные вареники, складывая противоположные углы квадратов) или вырезать стаканом кружки (для полукруглых вареников). Второй способ менее предпочтителен, так как отходы теста быстро сохнут и их трудно использовать для вареников.
Начинку следует укладывать точно в центр лепешек.
Сформованные вареники варить в большом количестве кипящей воды. Соль добавлять из расчета 1 ч. л. на 3 стакана воды. Через 5 мин. (в зависимости от начинки) готовые вареники всплывут на поверхность. Следует выбрать их шумовкой на блюдо. Затем, если это вареники с овощами — полить растопленным маслом, слегка встряхнуть, чтобы они покрылись жиром и не слиплись. Вареники с ягодами и фруктами выложить на блюдо и полить медом или пересыпать сахарным песком.
Вареники с мясом
Для начинки: 500 г говядины, 1 луковица, 60 г сливочного масла, перец молотый, соль.

Замесить тесто (способ 1) и раскатать пласт толщиной 1 ½ мм. Формочкой вырезать кружки диаметром 5–7 см, положить на них фарш и защипать края. Обрезки теста использовать для повторной раскатки. Начинку готовить из отварного мяса, пропущенного через мясорубку с добавлением пассерованного лука, соли и молотого перца. Вареники отварить в подсоленном кипятке, подать к столу, полив растопленным сливочным маслом.
Вареники с вишней по-полтавски
Для теста: 2 стакана муки, 1 стакан воды, ½ ч. л. соли, 2–3 ст. л. растительного масла.
Для начинки: 500 г вишни, 200 г сахара, 2–3 ст. л. муки.

Из муки, теплой воды, соли и растительного масла замесить довольно крутое, но эластичное тесто, положить его в полиэтиленовый пакет и оставить для набухания приблизительно на 1 ч. Затем тесто раскатать в тонкий пласт толщиной около 2 мм и разрезать на небольшие квадратики. В середину квадратов положить начинку из вишен, отделенных от косточек и перемешанных с сахаром и мукой, соединить противоположные углы и защипать. Варить вареники в кипящей подсоленной воде, пока они не всплывут. Начинку из вишен нужно приготовить заранее, чтобы вишня дала сок. Этот сок слить в отдельную посуду и полить им готовые вареники.
Вареники с капустой
Для начинки: 1 кг квашеной или свежей капусты, 2–3 луковицы, 1 морковь, 1 корень петрушки, 1 ½ ст. л. томата-пюре, 2 ст. л. растительного масла, 1–2 ч. л. сахара, перец, соль.

Замесить тесто (способ 2). Квашеную капусту отжать, свежую мелко нарезать, потушить с 1 ст. л. растительного масла, добавив томат-пюре, воду или бульон, соединить с поджаренной морковью, корнем петрушки и луком, добавить перец, сахар и соль. Все перемешать и снова потушить, чтобы капустный фарш немного подсох. Сформовать вареники. Отварить в подсоленной воде. Подать вареники с поджаренным луком, полив маслом, на котором жарился лук.
Вареники с творогом
Для теста: 2 стакана муки, 1 стакан воды, ½ ч. л. соли, 2–3 ст. л. растительного масла. Для начинки: 500 г творога, 2 яйца, ½ стакана сахара, соль по вкусу. Для поливки: 1 ст. л. сливочного масла и ½ стакана сметаны.

Из муки, воды, соли и растительного масла замесить тесто. Оставить на 30 мин., накрыв салфеткой. Протертый через сито или пропущенный через мясорубку свежий творог смешать с сырыми яйцами, сахаром, солью. При подаче на стол полить вареники разогретым сливочным маслом, отдельно подать сметану.
Вареники с картофелем и шкварками
Для теста: 3 стакана муки, 1 стакан кефира, ½ ч. л. соли, ½ ч. л. соды. Для начинки: 500–600 г картофеля, 150–200 г жира птицы, 2 луковицы, 2 ст. ложки сливочного масла, зелень, перец, соль.

Замесить тесто. Отварить картофель, пропустить через мясорубку, посолить, поперчить. Жир утки или гуся порезать кубиками (мелкими), обжарить с луком, чтобы получились шкварки, и хорошо вымешать. Подать вареники с растопленным маслом и рубленой зеленью.
Вареники с грибами
Для теста: 3 стакана муки, 1 стакан молока, 1 яйцо, соль.
Для начинки: 1 кг шампиньонов, 500 г репчатого лука, 150 г тертого сыра, соль, перец, чеснок по вкусу.
Для соуса: 1 стакан сметаны, 4 луковицы, 1–2 моркови, 2 ст. л. муки 1 ½ стакана воды, по 3 ст. л. сливочного и растительного масла, 4 зубчика чеснока, соль и перец по вкусу.

Замесить тесто на теплом молоке. Оставить на 10 мин. Шампиньоны мелко нашинковать и тушить без масла до испарения сока. Отдельно обжарить лук на растительном масле, смешать с грибами, добавить соль, перец по вкусу, потушить 5—10 мин. В остывший фарш добавить тертый сыр и чеснок, хорошо размешать. Сформовать вареники, отварить в кипящей подсоленной воде. Соус: лук нарезать полукольцами, обжарить на смеси сливочного и растительного масла, добавить тертую морковь, пассеровать 5–7 мин. Всыпать муку, хорошо перемешать. При перемешивании влить сметану, затем постепенно горячую воду, посолить, довести до кипения. Тертый чеснок добавить в соус перед подачей на стол. Вареники залить готовым соусом или подать отдельно.
Вареники с картофелем и луком
Для начинки: 1 кг картофеля, 3 луковицы, 100 г растительного масла, перец, соль.

Приготовить тесто (способ 2). Очищенный картофель сварить, протереть, смешать с мелко нарезанным поджаренным луком, добавить перец, соль. Сформовать вареники. Отварить в подсоленной воде. Подать к столу, полив горячим растительным маслом.
Вареники с картофелем и шпиком
Для начинки: 500 г картофеля, 300 г шпика, 2 луковицы, 1 ч. л. сметаны, соль, черный молотый перец по вкусу.

Замесить тесто (способ 1). Отварить в подсоленной воде картофель, потолочь. Поджарить на сковороде ½ нормы шпика, 1 луковицу, посыпать молотым перцем. Смешать с картофелем. Раскатать тесто, вырезать кружки, сформовать вареники. Отварить в крутом кипятке.
Поджарить оставшийся шпик, добавить мелко нарезанный лук и сметану. Полить полученной смесью вареники.
Ленивые вареники
500 г творога, 5 ч. л. муки, 5 яиц, сахар, соль по вкусу.

Творог протереть через сито, добавить сырые яйца, соль, сахар и муки, чтобы получилось тесто, которое можно раскатать. Массу перемешать, положить на стол, посыпанный мукой, раскатать в валик толщиной около 4 см, разрезать на кусочки шириной 2,5 см. Варить в подсоленной воде. Подать с маслом или сметаной.
Вареники с капустой и грибами
Для теста: 3 стакана муки, 1 стакан сыворотки, 1 яйцо, ¹∕₅ ч. л. соды, щепотка соли. Для начинки: 500 г кислой капусты, 200 г картофеля, 300 г жира, 20 г сушеных грибов, 2 луковицы, 10 г зелени укропа, 2 г перца, соль.

Замесить тесто. Капусту хорошо промыть, очень мелко порубить и тушить с мелко порезанным луком, лучше всего на жире птицы.
Затем добавить пропущенные через мясорубку отварной картофель и отварные грибы, перец, соль и мелко рубленую зелень укропа, все хорошо вымешать. Готовые вареники рекомендуется поставить на холод на 2 ч, затем варить и подать к столу с маслом, сметаной.
Вареники с печенью и гречкой
500 г говяжьей печени, 1 стакан гречневой крупы, 1 крупная луковица, 1 морковь, 2 ст. л. сливочного масла, соль, пряности.

Замесить тесто (1). Сварить гречневую крупу. Печень пожарить с луком и морковью, пропустить через мясорубку. Полученный фарш смешать с гречкой, добавить соль, пряности. Тесто тонко раскатать.
Вырезать кружки, сформовать вареники. При подаче на стол полить растопленным сливочным маслом.

Пельмени, манты, галушки, клецки

Как приготовить тесто для пельменей
Муку просеять в миску, сделать в ней углубление. Вымешивать тесто следует от краев к центру, постепенно добавляя холодную воду и вбивая яйца. Важно, чтобы яйца и вода не выливались из углубления, сделанного в муке. Для этого муку надо собирать обеими руками с подножия горки и понемногу насыпать в воронку, вымешивая ее руками так, чтобы жидкость не растекалась.
Когда мука вберет в себя всю воду, продолжать месить тесто до тех пор, пока оно не станет абсолютно однородным и эластичным. Эту операцию легче проделать с небольшим количеством теста.
Показатель идеальной однородности теста — если оно раскатывается без складок и трещин. Готовое тесто завернуть во влажное полотенце и отложить на 30 мин. Это необходимо для придания ему большей эластичности.
Как лепить пельмени
Тесто для пельменей можно раскатать одним большим пластом, вырезая кружочки рюмкой. В этом случае много теста выбрасывается, поскольку вторичное раскатывание существенно ухудшает его эластичность и вкус. Попробуйте следующие способы.
Первый способ (классический)
Разрезать тесто на три равных куска и каждый из них скатать в длинный жгут толщиной 1,5 см. Жгут разрезать на кусочки величиной с грецкий орех и раскатать каждый из них в очень тонкую круглую лепешку диаметром 4–5 см (сочень), на одну половину которой положить фарш, завернуть в виде полумесяца, защипать края, затем углы соединить вместе, делая «ушки». Таким образом можно приготовить тесто практически для всех видов пельменей.
Второй способ («косынка»)
Тесто раскатать в тонкий пласт, порезать на квадратики, на угол каждого положить фарш, свернуть по диагонали (косынкой), отогнуть верхний угол, а два других соединить.
Третий способ
Тесто раскатать в тонкий пласт, немного отступая от края разложить фарш. Край смазать яйцом, завернуть и вырезать выемкой пельмени в виде полумесяца. При этом получаются обрезки теста, которые вновь раскатать.
Как варить пельмени
Варить пельмени небольшими партиями в кипящей воде (на 1 кг изделия берут 4 л воды и 40 г соли). Как только пельмени всплывут, вынуть их из воды, сложить в миску и сразу подать на стол. К пельменям подать сливочное масло, уксус, сметану, горчицу, тертый острый сыр. Бульон, в котором варились пельмени, можно использовать как самостоятельное первое блюдо. Для этого его следуеть разлить в чашки, добавить по 2–3 пельменя. Вкусны также запеченные или поджаренные пельмени. Для этого нужно их на 2–3 мин.
опустить в кипящую воду, а затем, вынув из воды, обжарить на сковороде со сливочным маслом или запечь в духовке.
Пельмени сибирские
Для теста: 2 стакана муки, 1 яйцо, ½ стакана воды, ½ ч. л. соли. Для фарша: 200 г говядины, 230 г свинины, 1 луковица, ½ ч. л. соли, 1 ч. л сахара, перец, ½ стакана воды.

Просеять муку (от этого во многом зависит качество теста), высыпать на стол горкой, в середине сделать воронку. Налить в нее холодную воду, добавить слегка взбитое яйцо и соль. Замесить крутое тесто, слегка посыпать мукой и дать ему полежать 20–30 мин. Затем тесто раскатать, вырезать стаканом кружочки. На каждый кружочек положить примерно 1 ч. л фарша и защипить края.
Приготовление фарша. Говядину и свинину пропустить через мясорубку вместе с луком. Добавить сахар, соль, перец, воду, хорошо перемешать. Варить пельмени в кипящей воде, немного подсоленной. Кастрюлю взять просторную, чтобы пельмени не слипались. После того, как они всплывут, варить еще 3–4 мин. Можно приготовить пельмени впрок и держать их в морозилке.
Тесто для пельменей
2 стакана муки, 3 яичных желтка, 1 стакан молочной сыворотки, 1 ст. л. растительного масла, 1 ст. ложка тертого льда, соль по вкусу.

Просеять муку, высыпать ее горкой на столе, сделать в горке углубление. В молочную сыворотку всыпать тертый лед, добавить яичные желтки, растительное масло, соль, все хорошо размешать и постепенно вылить в муку; вымесить тесто. Тесто надо тщательно разминать и выбивать о твердую поверхность, пока оно не перестанет липнуть к рукам. Если нужно, можно подсыпать муки. Полученное тесто накрыть на 30 мин. горячей (облить кипятком и вытереть) кастрюлей или глубокой миской.
Китайские пельмени
Для теста: 2 стакана пшеничной муки, вода, соль по вкусу. Для начинки: 500 г свинины, 400 г свежей капусты, 100 г зеленого лука, 1 ч. л. соевого соуса, 1 ч. л. кунжутного масла, соль по вкусу.

Муку просеять и насыпать на стол горкой. Сделать в муке углубление и заливать понемногу холодную воду. Замесить довольно крутое тесто, накрыть его салфеткой и оставить на 20–30 мин. Приготовить фарш: свинину мелко порубить или пропустить через мясорубку, капусту мелко нарубить, зеленый лук нарезать кубиками. Все перемешать, добавить соль, кунжутное масло, можно влить 1–2 ст. л.
холодной воды для эластичности. Тесто раскатать в ровный жгут диаметром 2 см и нарезать небольшими кусочками (10 г), каждый кусочек теста раскатать в виде круглой лепешки. На лепешку положить фарш и защипать противоположные концы лепешки так, чтобы между начинкой и краем получилось небольшое пространство. Готовые пельмени уложить на посыпанную мукой доску, оставляя небольшие промежутки, чтобы пельмени не склеивались. Отварить в кипящей воде до готовности. Подать с соевым соусом или с уксусом, смешанным с соевым соусом или горчицей.
Пельмени с рыбой
Для теста: 2 стакана пшеничной муки, 1 яйцо, ½ стакана воды, ½ ч. л. соли. Для начинки: 450 г рыбного филе, 1 большая луковица, 50 г сливочного масла, черный молотый перец, соль. Для подачи: 100 г сливочного масла.

Филе любой рыбы (трески, налима, щуки и т. п.) промыть и дважды пропустить через мясорубку вместе с сырым луком, добавить соль, перец, размягченное сливочное масло и хорошо перемешать. С этим фаршем сделать пельмени и сварить. Подать со сливочным маслом.
Пельмени с кальмарами
Для теста: 3 стакана муки, 1 яйцо, ½ ч. л. соли, 1 стакан воды. Для начинки: 500 г кальмаров, 1 стакан риса, 2 луковицы, растительное масло, соль. Для подачи: майонез.

Кальмары обдать кипятком, снять красную пленку, тщательно почистить, пропустить через мясорубку. Отварить до полуготовности рис, припустить очищенный и промытый холодной водой репчатый лук в растительном масле до золотистого цвета. Все смешать, посолить.
Приготовить тесто, раскатать его тонким слоем, сделать пельмени, сварить в подсоленном бульоне до готовности. Подать с майонезом.
Пельмени с зеленью
Для теста: 3 стакана пшеничной муки, 1 стакан воды, 1 яйцо, ½ ч. л. соли. Для начинки: 250 г свинины, 500 г зелени (петрушки, укропа и т. п.), 2 средние луковицы, специи (молотый имбирь, черный молотый перец, соль).

Вымыть мясо, мелко нарубить (можно провернуть через мясорубку, но это менее желательно). Зелень и лук мелко нашинковать, отжать сок и смешать с мясом. Добавить специи. Замесить тесто на холодной воде. Оно должно быть в меру твердым. Раскатать готовое тесто в длинный жгут и разделить на шарики. Посыпать мукой шарики теста и расплющить в блинчики круглой формы. Положить на каждый начинку и слепить пельмени. Вскипятить воду, опустить в нее пельмени и помешивать, чтобы они не прилипли к кастрюле. Как только вода закипит, добавить в кастрюлю немного холодной воды и снова довести до кипения.
Пельмени с яйцами и грибами
Для теста: 2 стакана муки, 1 яйцо, ½ стакана воды, ½ ч. л. соли. Для начинки: 10 яиц, 50 г сушеных грибов, 1 луковица 50 г сливочного масла, черный молотый перец, соль.

Замесить тесто. Грибы залить холодной водой и оставить на 1 ч, затем отварить, мелко порубить, слегка обжарить. К обработанным таким образом грибам, добавить пассерованный репчатый лук, и рубленые, сваренные вкрутую яйца. Все перемешать и в это время дополнить компоненты солью, перцем. Сформовать пельмени. Отварить в подсоленной воде. Выложить на блюдо, полить растопленным сливочным маслом, посыпать зеленью укропа.
Пельмени по-московски
400 г говядины, 500 г свинины, 1 ст. л. сахара, ⅔ стакана воды, 2 луковицы, соль, перец.

Говядину, свинину и лук пропустить через мясорубку, добавить соль, сахар, воду и хорошо вымешать фарш. Замесить тесто обычным способом. Сформовать пельмени чуть крупнее обычных, с большим количеством фарша. Сварить в хорошо подсоленной воде. При подаче полить растопленным сливочным маслом.
Уральские пельмени
Для теста: 2 стакана муки, 2 яйца, ½ ч. л. соли, ½ стакана воды. Для фарша: 150 г говядины, 150 г свинины, 120 г баранины, 50 г сливочного масла, 2 г мускатного ореха, 2–3 ст. л. сливок, 2 луковицы, соль, черный молотый перец по вкусу. Для приправы: 3 зубчика чеснока, 50 г сливочного масла, 3 ст. л. уксуса, соль, черный молотый перец по вкусу.

Эти пельмени являются гордостью сибирских ресторанов, очень хорошо идут под водку как главное блюдо праздничного стола.

Муку просеять и насыпать горкой, в центре сделать лунку и влить воду, добавить яйца, посолить. Хорошо замесить тесто, а затем оставить его на 20–30 мин., накрыв марлей или салфеткой.
Мясо трех сортов 2 раза пропустить через мясорубку с минимальной решеткой вместе с маслом и мускатным орехом, посолить, поперчить и все хорошо перемешать. В фарш постепенно влить сливки, добавить мелко нашинкованный лук и все еще раз тщательно перемешать.
Тесто раскатать в виде длинной не очень толстой полоски, разрезать на небольшие кусочки, которые раскатать в тонкие лепешки. На полученные лепешки положить по 1 ч. л. мясного фарша, края плотно защипать. Готовые пельмени смазать взбитым яйцом, выложить на противень, посыпанный мукой, и поставить в холодильник.
Готовить пельмени на пару 10–15 мин., подать, добавив в качестве приправы тертый чеснок, смешанный с растительным маслом, уксусом, солью и перцем.
Манты по-русски
Для теста: 3 стакана муки, 1 стакан воды, ½ ч. л. соли. Для фарша: 500 г говядины или свинины, 1 ст. л. шпика, 2 луковицы, ½ ст. воды, зелень петрушки и укропа, чеснок, перец, соль по вкусу. Для поливки: 1 ст. л. 3 %-ного уксуса или 100 г сметаны.

Замесить тесто из муки, воды и соли. Раскатать из него длинный жгут и разделить его на кусочки весом по 20 г. Кусочки раскатать тонкими кружочками, но так, чтобы их края были тоньше середины. Пропустить через мясорубку баранину (если мясо недостаточно жирное, нужно добавить мелко нарезанный шпик), добавить мелко нашинкованный репчатый лук, холодную воду, соль и перец, все хорошо перемешать. К фаршу также следует добавить чеснок и мелко нарубленную зелень петрушки и укропа.
Сформовать манты: для этого на середину раскатанных кружочков теста положить фарш и защипать края. Подготовленные манты положить на смазанные жиром решетки (касканы) и готовить на пару в течение 30 мин.
Подать манты, полив уксусом или сметаной, можно положить кусочек сливочного масла.
Картофельные пельмени
1½ кг картофеля, 100 г пшеничной или овсяной муки, 1 яйцо, 2 луковицы, 200 г свиного сала, 100 г сметаны, специи, соль.

Приготовление теста: Сырой картофель натереть на терке, слегка отжать и смешать с овсяной или пшеничной мукой, яйцами, солью.
Массу разделать на круглые лепешки, на середину каждой выложить фарш. Лепешки скложить пополам, придать изделиям форму полумесяца и обжарить во фритюре. Приготовление фарша: Свиное сало нарезать мелкими кубиками, смешать с мелко рубленым репчатым луком, черным перем и солью. Подать пельмени со сметаной.
Галушки картофельные с брынзой
500 г картофеля, 100 г сливок, 100 г сала, 200 г брынзы, 200 г муки, соль по вкусу.

Отварной картофель пропустить через мясорубку, соединить с мукой и раскатать тесто в жгут диаметром примерно 3 см, затем разрезать его на небольшие кусочки и отварить их в подсоленной воде.
При подаче посыпать тертой брынзой и полить горячими сливками.
Клецки манные с вишнями
2 стакана молока, ½ стакана манной крупы, 1 яйцо, 50 г сливочного или растительного масла, соль, 2 стакана вишни, ванилин по вкусу.

Молоко вскипятить, всыпать в него тонкой струйкой манку и варить до получения густой каши; остудить, добавить яйцо и размешать.
Из каши сформовать небольшие шарики и поджарить их в разогретом жире до золотистого цвета. К столу подать горячими, посыпав сахарной пудрой. На гарнир подать вишни без косточек.

Блины, блинчики, оладьи, сырники

Блины на соде
1 стакан пшеничной муки, 1 стакан гречневой муки, 4 стакана молока, 3 яйца, 4 ст. л. сливочного масла, 1 ст. л. сахара, ½ ч. л. соды, ⅓ стакана воды, ¹∕₅ ч. л. лимонной кислоты, соль по вкусу.

Высыпать всю муку в кастрюлю, развести ее теплым молоком, добавить яичные желтки, сахар, соль, растопленное сливочное масло и замесить тесто. Соду развести половиной нормы воды, в таком же количестве воды развести лимонную кислоту. Соединить соду и кислоту и сразу же (пока сода шипит) смешать их с тестом. Яичные белки хорошо взбить и осторожно ввести в тесто. Выпекать блины обычным способом.
Блины боярские
3 стакана гречневой муки, 2 стакана пшеничной муки, 4 стакана молока, 1 стакан сливок (густых), 1 стакан сметаны, 100 г сливочного масла, 5 яиц, 30 г дрожжей, 1 ст. л. сахара, соль по вкусу.

Вскипятить 2 стакана молока, остудить его до температуры парного, отлить полстакана и в нем размешать дрожжи. Вылить молоко и дрожжи в эмалированную кастрюлю и замесить на гречневой муке опару. Когда опара подойдет (через 1,5–2 ч), долить в нее остальное молоко, добавить яичные желтки, растертые со сметаной, маслом, солью и сахаром, пшеничную муку. Все хорошо вымешать и дать снова подняться. Когда тесто вновь подойдет, взбить отдельно сливки и яичные белки, влить белки в сливки и потом в тесто. Осторожно перемешать тесто лопаточкой снизу вверх. Дать тесту постоять 15–20 мин. и выпекать блины обычным способом.
Блины городские
1 стакан пшеничной муки, 1 яйцо, 150 г кефира, соль и сахар по вкусу, ¹∕₅ ч. л. соды, 20 г сливочного масла, 50 г сметаны.

Яйцо растереть с солью, сахаром, добавить просеянную муку и постепенно, помешивая, ввести кефир. Тесто должно быть однородным, консистенции сливок. Перед выпечкой влить растительное масло и растворенную пищевую соду. Тесто еще раз перемешать и выпекать, наливая тонким слоем на смазанную, хорошо разогретую сковороду. Зажаренные с двух сторон блины смазать сливочным маслом и сложить треугольником. Подать со сметаной. Блины, приготовленные таким способом, можно фаршировать.
Блины сметанные
2 стакана сметаны, 3 стакана пшеничной муки, 5 яичных белков, 50 г сливочного масла, 1 стакан воды, 30 г дрожжей, 1 стакан гречневой муки, 1 ст. л. сахара, 1 стакан молока, соль по вкусу.

Вылить в кастрюлю теплую воду, размешать в ней дрожжи, добавить гречневую муку и, хорошо перемешав, поставить опару в теплое место. Пока опара подходит, выложить в кастрюлю сметану, всыпать пшеничную муку и замесить негустое тесто. Охлажденные яичные белки хорошо взбить, добавить их и размягченное сливочное масло в тесто из пшеничной муки и хорошо перемешать. Когда опара подойдет, выложить ее в кастрюлю с тестом из пшеничной муки, добавить стакан теплого молока с растворенными в нем солью, сахаром и все хорошо взбить лопаткой. Выпекать блины обычным способом.
Блины постные
4 стакана гречневой муки, 20–25 г дрожжей, 4 ½ стакана молока, соль, 1 ч. л. растительного масла для смазки сковороды.

В посуду влить ½ стакана теплого молока и развести в нем дрожжи; добавить еще 1 ½ стакана молока. Непрерывно помешивая, всыпать в посуду с молоком 2 стакана муки. Тесто хорошо размешать, чтобы не было комков. Накрыть посуду полотенцем и поставить в теплое место. Когда тесто подойдет (объем увеличится в 2–3 раза), добавить остальную муку, молоко, соль, перемешать и вновь поставить в теплое место. После того как тесто снова поднимется, можно начинать печь блины. Тесто больше не размешивать, чтобы оно не опало.
Блины воскресные
4 стакана муки, 2 стакана воды, 50 г дрожжей, 2 яйца, 2 стакана молока, 50 г растительного масла 1 ст. л. сахара, соль по вкусу.

Из муки, подогретой воды и дрожжей замесить тесто и оставить его на 6–8 ч. Вскипятить молоко и, помешивая, влить его в тесто, положить яйца, соль, сахар, растительное масло, тщательно перемешать. Поставить в теплое место на 20–30 мин., чтобы тесто подошло. Жарить блины обычным способом.
Блины украинские
300 г пшена, 300 г гречневой муки, 3–4 ст. л. масла, 2 яйца, 2 ст. л. сахара, 1 стакан сметаны, 2 стакана молока, 15 г дрожжей.

Из перебранного и промытого пшена сварить вязкую кашу, дать остыть, после чего протереть ее сквозь сито. В кастрюлю влить ½ стакана молока, добавить 1 ст. л. масла, довести о кипения, всыпать один стакан гречневой муки, заварить густое тесто и дать ему остыть до комнатной температуры. После этого в тесто влить разведенные в теплой воде дрожжи, размешать и дать подойти; затем добавить протертую кашу, остальную муку, сырые желтки, растертые с сахаром, посолить и, влив теплое молоко, тщательно размешать и вторично дать подойти. Добавить в тесто взбитые в пену белки. Выпекать блины на хорошо разогретой сковороде. Перед тем, как подать на стол, блины полить маслом, отдельно подать сметану.
Блинчики из картофеля с брынзой
4 картофелины, 2 яйца, 2 луковицы, 250 г брынзы, мука, соль по вкусу.

Сырой картофель очистить, натереть на мелкой терке и немного посолить. Через несколько минут отжать, смешать с яйцами, натертой небольшой луковицей и с таким количеством муки, чтобы тесто имело консистенцию густой сметаны. Из полученного теста жарить блинчики с обеих сторон на сковороде на растительном масле. Брынзу смешать с подрумяненной на растительном масле луковицей. В начинку можно добавить сладкий перец. На готовые блинчики положить тонкий слой измельченной брынзы, после чего их свернуть и подать к столу теплыми.
Блинчики к пиву
5 шт. крабовых палочек, ⅛ ч. л. соли, 1 стакан муки, ½ стакана пива, 1 ст. л. сливочного масла, 1 яйцо.

Замесить тесто из муки, пива, соли и желтка, добавить растопленное масло и предварительно взбитый белок; размешать. Крабовые палочки нарезать тонкими кружочками и добавить в тесто. Выпекать на сковороде в виде небольших блинчиков. Подать горячими с холодным пивом.
Блинный торт
500 г сердца, 300 г легкого, 100 г сушеных грибов, 3 луковицы, специи, соль, 1 стакан молока, 2 яйца, 1 ч. л. сахара, 1 стакан муки, 100 г растительного масла, 50 г сливочного масла, 2 яйца, 200 г сметаны.

Сердце и легкое отварить, добавив в бульон специи. Варить нужно 3–4 ч, чтобы мясо стало мягким и легко отделялись пленки. Грибы отварить в течение 30 мин. Готовые и очищенные сердце и легкое пропустить через мясорубку с отварными грибами и репчатым луком. Тщательно перемешать и, если фарш покажется суховатым, добавить немного грибного бульона. Обжарить на большом количестве жира. Муку, соль и сахар перемешать с яйцами и небольшим количеством молока. Затем потихоньку добавлять в тесто молоко, постоянно перемешивая, чтобы не образовывалось комков. Выпекать блины на раскаленной сковороде, можно не смазанной жиром, наливая тесто тонким слоем. Готовые блины смазать сливочным маслом и переложить слоями фарша. Верхний блин красиво смазать сметаной и посыпать рубленным вареным яйцом и зеленью.
Блинчики кружевные
3 яйца, 1 стакан сахарной пудры, ¼ ч. л. соли, 2 ½ стакана молока, 2 стакана муки.

Три желтка тщательно растереть с сахарной пудрой и солью, после чего взбить венчиком и влить молоко. Взбить отдельно белки. Муку всыпать в кастрюлю, вылить массу из желтков, перемешать, ввести белки и снова перемешать. Тесто наливать на раскаленную сковороду, блинчики печь тонкими, поджаривать с двух сторон.
Оладьи из дрожжевого теста
3 стакана муки, 2 стакана молока, 2 яйца, 1 ст. л. сахара, ½ ч. л. соли, 30 г дрожжей, 200 г сливочного или растительного масла.

Из муки, молока и дрожжей замесить тесто, накрыть его салфеткой и поставить в теплое место для подъема на 30 мин. В поднявшееся тесто добавить яйца, соль, сахар, 1 ч. л. растительного масла. Хорошо перемешать тесто и вторично поставить для подъема на 15 мин., после чего, не размешивая, приступить к выпечке оладий. Сковорода должна быть горячей, масло разогретое. Поджарить оладьи с обеих сторон. Подать к столу со сметаной или вареньем.
Оладьи на скорую руку
3 стакана муки, ½ л кефира, 1 ч. л. соды, 3 яйца, ½ ч. л. соли.

Все ингредиенты смешать, растереть, чтобы не было комочков и выпекать. Оладьи, приготовленные таким легким и быстрым способом, получаются очень пышные и вкусные.
Куриные оладьи
500 г курицы (филе), 70 г сливочного масла, 2 ломтика белого хлеба, 1 ½ стакана молока, 2 яйца, соль по вкусу.

Масло, сырое или вареное мясо пропустить через мясорубку, добавить размоченный в молоке хлеб. Получившуюся массу хорошо растереть или еще раз пропустить через мясорубку. Добавить желтки, соль, разбавить молоком, размешать и влить взбитые белки. Подготовленную массу ложкой выкладывать на сковороду и жарить с обеих сторон на хорошо разогретом масле, пока оладьи не подрумянятся.
При подаче на стол оладьи положить на блюдо, залить растопленным маслом. По желанию отдельно подать брусничное варение.
Картофельные оладьи
500 г картофеля, 1 стакан муки, 50 мл воды, 25 г дрожжей, 1 яйцо, 2 ст. л. растительного масла, ¼ ч. л. соли. Для чесночного соуса: 1 средняя головка чеснока, 1 стакан холодной кипяченой воды, 20 г растительного масла, соль.

Сырой картофель очистить и быстро, пока он не потемнел, натереть на терке. Добавить разведенные в теплой воде дрожжи, яйцо, посолить, всыпать просеянную муку. Полученную массу хорошо размешать и поставить в теплое место, чтобы подошла. Затем смазать сковороду растительным маслом, разогреть и жарить оладьи по 3–5 мин. с обеих сторон. Подать к столу горячими, полить чесночным соусом.
Приготовление чесночного соуса: чеснок натереть на мелкой терке, добавить растительное масло, соль и холодную кипяченую воду.
Луковые оладьи
½ кг лука, 3 яйца, 2 ст. л. муки, ⅓ ч. л. соды, ½ ч. л. соли, перец черный, зелень петрушки и укропа, 1 стакан сметаны, 100 г томатного соуса «Краснодарский», 100 г растительного масла.

Лук мелко порезать и высыпать в кастрюлю добавить муку, соль, перец, соду, яйца. Мелко порезать зелень петрушки и укропа и также высыпать в кастрюлю. Все хорошо вымешать. Выкладывать на хорошо разогретую сковороду, разравнивая ложкой. Жарить на растительном масле с обеих сторон до готовности. Подать к столу со сметаной и томатным соусом.
Капустные оладьи
1 кочан капусты средней величины, 2 ст. л. сметаны, 150 г сыра, 1 яйцо, 3–4 ст. л. муки, черный молотый перец и соль по вкусу, 70 г сливочного масла.

Свежую белокочанную капусту нашинковать или порубить, отварить в небольшом количестве подсоленной воды, добавив сметану.
Остудить, слить лишнюю жидкость добавить тертый сыр, сырое яйцо, муку, перец, соль. Перемешать и жарить на сливочном масле.
Творожные оладьи с морковью и луком
1 морковь, 1 луковица, 50 г сливочного масла, 150 г консервированной кукурузы, 3 яйца, 3 ст. л. муки, ½ ч. л. разрыхлителя, 250 г творога, 30 г топленого масла, 150 г сметаны, 150 г сливок, 1 пучок салат латук, петрушка, соль, перец, сахар по вкусу.

Овощи почистить, лук и морковь нарезать мелкими кубиками и 1 мин. тушить в сливочном масле. Слить с кукурузы жидкость. Белки отделить от желтков. Взбить белки со щепоткой соли. Смешать желтки, муку, разрыхлитель, соль, сахар и творог. Осторожно добавить овощи и взбитый белок. На сковороде разогреть топленое масло и испечь оладьи. Готовые оладьи уложить в жаропрочную форму, полить соусом и поставить в духовку, нагретую до 120 °C на несколько минут.
Для соуса лук пропустить через мясорубку и смешать со сметаной, сливками, рубленой зеленью. Приправить соус солью и пряностями.
Сырники сладкие
300 г творога, 2 ст. л. муки, 1 яйцо, 2–3 ст. л. сахара, 3 ст. л. топленого масла, 1 ст. л. сахарной пудры, ½ стакана сметаны, ванилин, соль.

Смешать протертый творог с сахаром, яйцами, половиной нормы пшеничной муки, ванилином и солью до получения однородной массы. Смесь раскатать на столе в виде колбаски толщиной 5–6 см, разрезать на куски (2–3 шт. на порцию), придать им форму круглых лепешек толщиной в 1,5 см, запанировать в муке. Жарить до образования румяной корочки с обеих сторон на топленом масле. Перед подачей сырники посыпать сахарной пудрой; в соуснике подать сметану.
Сырники с картофелем
500 г творога, 300 г картофеля, ½ стакана муки, 1 яйцо, 40 г сливочного масла, 250 г сметаны, соль по вкусу.

Картофель отварить в подсоленной воде до готовности; отвар слить, картофель потолочь. Добавить в картофель протертый творог, яйцо, ⅔ нормы муки, все хорошо перемешать. Сформовать из полученной массы сырники, обвалять в муке и обжарить на сливочном масле.
К сырникам подать сметану.
Оладьи из крупы «Геркулес»
1 стакан овсяных хлопьев, 2 стакана воды, 1 ст. л. сахара, 2 яйца, соль, жир для жарки.

Сварить овсяную кашу на воде, охладить, добавить соль, сахар, желтки, хорошо перемешать. Затем ввести взбитые в стойкую пену белки, осторожно перемешать и печь оладьи, раскладывая ложкой в масло на горячую сковороду. Обжаривать до зарумянивания. Подать к чаю. Если оладьи разливаются на сковороде, можно добавить 2–4 ст. л. муки.
Оладьи из манной крупы
½ стакана манной крупы, 1 стакан пшеничной муки, 2 стакана молока, 50 г сливочного масла, 2 яйца, 1 ст. л. сахара, соль по вкусу.

Молоко вскипятить и сварить на нем манную кашу (без комков). В готовую кашу добавить сливочное масло и хорошо размешать. Растереть желтки с солью и сахаром, соединить с кашей и хорошо взбить лопаткой. Затем добавить в эту массу взбитые белки и перемешать. На чистый стол насыпать муку и разровнять ее тонким слоем. Ложкой выложить подготовленную массу (отдельными кусками) на муку и сформировать из нее лепешки-оладьи. Обжарить оладьи на смазанной маслом сковороде. К этим оладьям хорошо подать мед, сметану и варенье.
Сырники классические
500 г, творога, ½ стакана муки, 1 яйцо, 2 ст. л. сахара, 1 ст. л. топленого масла, соль по вкусу.

Творог хорошо растереть в миске, добавить муку, яйцо, сахар, соль и тщательно перемешать. Массу скатать в форме колбаски диаметром около 5 см, нарезать поперек на равные куски толщиной 1 см.
Куски обвалять в муке и обжарить с обеих сторон на сковороде с топленым маслом. К сырникам отдельно подать сметану или варенье.
Сырники с морковью
500 г творога, 3 морковки, 50 г сливочного масла, ½ стакана воды, 1 ст. л. манной крупы, 1 яйцо, 2–3 ст. л. сахара, ⅔ стакана муки, соль по вкусу.

Морковь очистить, натереть на терке. На сковороде растопить 20–30 г сливочного масла, положить морковь, добавить воду и тушить до готовности. Постепенно добавить манную крупу, прогреть смесь, помешивая, до набухания крупы. После набухания массу охладить и смешать с творогом, яйцом, сахаром, мукой. Из полученной смеси сформовать сырники и обжарить их на сковороде с маслом.
Подать со сметаной.
Кабачковые оладьи
3 яйца, 1 стакан сахара, ⅔ стакана молока, 1 стакан муки, 1 кабачок.

Растереть яйца с сахаром, добавить молоко и муку, взбить тесто до густоты сметаны. Кабачок, помыть и нарезать кружками. Каждый кружок обмакивать в тесто с обеих сторон и жарить на сковороде на растительном масле.

Лазанья

Тесто для классической лазаньи
4 стакана муки, ½ ч. л. соли, 3 яйца, вода.

Для замеса теста берут столько воды, сколько может связать мука. Это определяется водопоглотительной способностью муки и зависит от содержания в муке белков, клейковины и качества помола. Для приготовления теста просеять муку. Это делается не только для отделения посторонних примесей, а для насыщения муки кислородом воздуха. Муку насыпать на разделочный стол горкой. В центре сделать углубление в виде воронки. В воронку разбить яйца, добавить соль. Смешать компоненты и замесить крутое тесто. Тесто обваливать в муке и месить до тех пор, пока оно не станет однородным и упругим. Упругость теста время от времени надо проверять, нажимая пальцем, след должен исчезнуть. При необходимости можно добавить немного воды. Готовое тесто накрыть салфеткой и оставить на 30 мин.
Разделить тесто на три части и начать раскатывать, слегка посыпав мукой. Когда лепешка увеличится в 2–3 раза, посыпать мукой и накрутить на скалку. Продолжать раскатывать от себя, левой рукой придерживать скалку, а ладонью правой руки нажимать на тесто, стараясь тщательно раскатать края; середина раскатывается быстрее. Часто разворачивать со скалки пласт теста и слегка посыпать мукой, чтобы не слипалось тесто. Пласт доводим таким способом до необходимой нам толщины 1–1,5 мм.
Раскатанный пласт теста отложить. Начать раскатывать оставшиеся лепешки в пласты. Первый пласт лазаньи досушивается. Тесто не должно пересохнуть, иначе оно начнет крошиться.
Острым ножом нарезать тесто на пластины для лазаньи по размеру формы для выпечки. Оставить пласты лазаньи для просушки. Листы можно хранить в приспособленной посуде с закрытой крышкой.
Лазанья с грибами
1 кг шампиньонов, 6 луковиц, 4 зубка чеснока, соль, черный молотый перец по вкусу, 200 г сметаны, 50 г сливочного масла, 100 г сыра.
Для теста: 6 стаканов муки, 2 яйца, 2 стакана пива.

Шампиньоны порезать, потушить с мелко порезанным луком, мелко порезанным чесноком, солью и перцем. Под конец тушения добавить 200 г сметаны и пару столовых ложек сливочного масла. Потомить еще 10 мин. на выключенной плите.
Приготовление теста: муку смешать с взбитыми яйцами, пивом и солью. Муки взять столько, чтобы тесто было пластичным. Раскатать очень тонкие лепешки, поочередно опустить в кипящую воду на 30 с, верхняя и нижняя лепешки у лазаньи должны остаться непроваренными. Все лепешки обрезать немного по краям так, чтобы получились прямоугольники. Положить первую нижнюю лепешку на противень и по поверхности распределить часть начинки. После этого поверх начинки положить следующую лепешку, намазать ее начинкой и так чередовать до конца. Полить лазанью сметаной и посыпать тертым сыром. Поставить в горячую духовку на 20–30 мин.
Лазанья с картофелем
750 г картофеля, 2 моркови, 500 мл бульона из кубиков, 500 г шпината, 2 луковицы, 2 ст. л. растительного масла, 40 г муки, 2 ст. л. сливочного масла, 250 г молока, 150 г сыра «Гауда», мускатный орех, соль, перец по вкусу, листы лазаньи.

Картофель и морковь очистить от кожуры, нарезать кружочками и в течение 5 мин. проварить в бульоне. Откинуть на дуршлаг и слить бульон в отдельную посуду. Мелко нарезать лук и спассеровать в растительном масле, добавить шпинат и немного потушить.
Приготовление соуса. На сливочном масле обжарить муку, добавить бульон, ввести молоко и довести смесь до кипения. Часть сыра натереть и расплавить в соусе. Приправить солью, перцем и мускатным орехом. Слоями выложить овощи в форму, перекладывая листами лазаньи, полить соусом, посыпать оставшимся сыром и поставить в разогретую до 200 °C духовку. Запекать 30 мин., перед подачей порезать.
Лазанья с квашеной капустой
500 г квашеной капусты, 50 г растительного масла, 1 луковица, пряности, зелень, листы лазаньи.

Потушить квашеную капусту, нашинковать мелко лук и добавить в капусту, посыпать пряностями, зеленью. Приготовить лазанью, запечь в духовке.
Лазанья с мясным фаршем
400 г фарша, 1 луковица, ½ ч. л. соли, 50 г растительного масла, 1 ст. л. томата-пюре, листы лазаньи.

Фарш потушить с мелко нарезанным репчатым луком и растительным маслом, пока не испарится влага. Тушить рекомендуется на слабом огне. Затем посолить, залить стаканом воды, разведя в ней томат-пюре, и накрыть крышкой. Когда выпарится вся вода, снять с огня, охладить, добавить пряности. Приготовить лазанью и запечь.
Лазанья с курицей
Курица, 1 стебель сельдерея, перец, лавровый лист по вкусу, соль по вкусу, 150 г тертого сыра «Грюер», 50 г тертого сыра «Чеддер», 50 г тертого сыра «Пармезан», ½ стакана молотых грецких орехов, 300 г столового вина, 100 г сливок, ½ ст. л. соли, листы лазаньи.

Залить курицу водой, половиной порции вина, добавить перец, лавровый лист, лук, сельдерей и соль. Довести до кипения и томить под крышкой в течение 1 ч. Снять с огня, немного остудить и порезать курицу на мелкие куски. Опустить листики лазаньи в горячую воду, подержать в течение нескольких минут, откинуть и переложить в холодную воду. Порубить лук-порей и поджарить в сливочном масле с измельченным чесноком в течение 10 мин. Снять с огня. Добавить оставшееся масло и растопить его в сковороде. Посыпать мукой и жарить течение 1 мин. Влить 1 л бульона и оставшееся вино. Довести до кипения и готовить в течение 4–5 мин., постоянно помешивая.
Снять с огня, добавить сыры «Чеддер», «Грюер», сливки, посолить и поперчить. Вылить немного соуса в огнеупорную форму для запекания лазаньи. Затем выложить слой лазаньи, курицу, лук, сыр «Пармезан» и соус. Продолжать в той же последовательности и завершить конструкцию соусом.
Посыпать оставшимся сыром и орехами. Готовить в жаркой духовке 45–50 мин. до золотистой корочки.
Овощная лазанья
500 г печеных овощей (баклажаны, кабачки, лук), листы лазаньи, 500 г помидор, 100 г сыра «Моццарелла», 100 г сыра «Пармезан», свежие листья розмарина, черный перец по вкусу.

Листья лазаньи отварить и подсушить. Помидоры нарезать кружками. Весь сыр натереть. Уложить слоями половину листов лазаньи, половину помидоров и сверху — оставшиеся овощи. Накрыть оставшимися листами лазаньи.
Посыпать натертым сыром и сверху разложить оставшиеся ломтики помидора.
Украсить розмарином и приправить черным перцем. Запекать 15 мин. Лазанья должна полностью прогреться, а сыр расплавиться.
Лазанья с лососем
Листы лазаньи, 300 г филе лосося, 100 г шпинатного соуса, 150 г креветок, орегано, базилик, 100 г сыра «Пармезан».

Листы лазаньи отварить, откинуть. Филе рыбы разделать, нарезать тонкими пластами. Креветки очистить.
Приготовить лазанью, запечь в духовке.


Глава 20
Домашняя выпечка

Как приготовить бисквитное тесто
Бисквитное тесто можно приготовить двумя способами — холодным и заварным.
Для приготовления бисквитного теста холодным способом белки следует взбить в крепкую пену, после чего постепенно, порциями, добавить сахар. При этом следует не прекращать взбивать смесь до полного растворения сахара. После этого следует очень осторожно ввести взбитые желтки. В эту смесь надо быстро всыпать муку, предварительно дважды ее просеяв. Тесто нужно тщательно вымешать, чтобы не было комков, и вылить в смазанную маслом и посыпанную мукой форму для выпекания.
Для приготовления бисквитного теста заварным способом яйца и сахар следует взбивать на водяной бане. Когда яичная масса разогреется и станет пышной, ее следует снять с плиты и продолжать взбивать до увеличения ее объема вдвое. После этого надо всыпать просеянную муку, вымешать тесто и выложить его в смазанную маслом и посыпанную мукой форму для выпекания.
Как приготовить дрожжевое тесто
Дрожжи для теста следует брать свежие, муку — сухую. Перед употреблением муку следует просеять, благодаря чему она обогащается кислородом.
Дрожжевое тесто готовят двумя способами — опарным и безопарным.
Для приготовления опары дрожжи следует развести в небольшом количестве теплой (25–30 °C) жидкости (в воде или молоке), добавить сахар, яичные желтки и муку. Следует помнить, что слишком холодная или слишком горячая жидкость замедляет или совсем останавливает брожение. Сверху на опару следует просеять тонкий слой муки, затем поставить ее на 40–50 мин. в теплое место. Опара готова, когда она увеличится в объеме втрое, а поверхность покроется пузырьками.
К готовой опаре следует добавить остальные продукты, указанные в рецепте, и хорошо вымешать тесто до тех пор, пока оно не начнет легко отставать от рук. Жир следует добавлять в конце замеса. После этого тесто снова следует поставить в теплое место на 1,5–2 ч. для повторного брожения. В течение этого времени тесто стоит еще перемесить 1–2 раза. Как только тесто увеличится в объеме в 2 раза и станет эластичным — оно готово.
Для приготовления безопарного дрожжевого теста дрожжи надо посыпать сахаром, а когда они станут мягкими, добавить остальные продукты, указанные в рецепте, замесить тесто и поставить его для брожения в теплое место на 1,5–2 ч., несколько раз перемесив его за это время.
Сформованные изделия надо выложить на застеленный промасленным пергаментом противень и поставить в теплое место, чтобы они подошли. Смазать их за 2–3 мин. до выпекания яйцом, и только после этого поместить в духовку.
Как приготовить песочное тесто
Песочное тесто готовят из муки, яичных желтков (можно вареных), сахара, сметаны, масла или маргарина. Белки в песочное тесто добавлять не рекомендуется. Вместо сахара лучше использовать сахарную пудру. Замешивать песочное тесто надо быстро, лучше в холодном помещении. Кроме того, его следует охлаждать не менее 2 ч. Смазывать жиром форму или противень не нужно, т. к. тесто само по себе очень жирное. Достаточно простелить промасленную пергаментную бумагу.
Как приготовить слоеное тесто
Слоеное тесто бывает двух видов — пресное и жирное. Для приготовления жирного слоеного теста муку надо порубить с жиром, а затем вымесить руками. Замешенное тесто надо раскатать, свернуть лист конвертом, посыпать мукой и снова раскатать скалкой, не надавливая. Снова посыпать мукой и сложить пополам. Затем несколько минут выдержать в холодильнике, завернув в салфетку. Эту процедуру следует повторить трижды. Только после этого из теста можно формовать изделия. Это тесто можно готовить с добавлением дрожжей. Тогда в пресное тесто следует добавить дрожжи, разведенные в теплом молоке. Такое тесто не охлаждают, а сразу, раскатав несколько раз, формуют из него иделия.


Кулебяки

Кулебяка с мясом и рисом
30 г дрожжей, 6 стаканов муки, 3 ст. л. сахара, 100 г маргарина, 1 яйцо, 1 ч. л. соли, 2 стакана воды, 3 ст. л. растительного масла. Для мясной начинки: 800 г мясного фарша, 3 вареных яйца, 80 г маргарина, 2 средние луковицы, 1 ч. л. соли, 10 г зелени, перец по вкусу. Для рисовой начинки: 200 г риса, 2 вареных яйца, 60 г маргарина, 1 ч. л. соли, 10 г зелени. Для украшения: 1 желток.

Смешать дрожжи с мукой. В теплой воде размешать сахар, соль, яйца и растопленный маргарин. Соединить жидкие компоненты с мукой и замесить тесто. Сформовать из теста шар и поставить на 30–40 мин. в теплое место. Когда тесто поднимется, разделить его на 3 равные части, округлить их и дать постоять 15–20 мин. Раскатать тесто в пласты продолговато-овальной формы (толщиной 1 см, шириной 18–20 см, длиной 25–30 см). Выложить слоями мясную и рисовую начинку и защипать в форме пирога (лодочкой). Перевернуть, уложить швом вниз на смазанный растительным маслом противень и оставить на 15–20 мин. Смазать взбитым белком, наколоть вилкой и поместить в горячую духовку. Выпекать 30–35 мин. при температуре 210–220 °C. Приготовление мясной начинки: обжарить фарш, измельчить и спассеровать лук, смешать его с мясом.
Заправить растопленным маргарином, солью и перцем, добавить рубленые яйца и зелень и тщательно перемешать. Приготовление рисовой начинки: отварить в подсоленной воде рис, откинуть на дуршлаг, добавить рубленые яйца, измельченный пассерованный лук и маргарин, посолить и перемешать.
Оригинальная слоеная кулебяка
2 ½ стакана муки, 300 г сливочного масла, 1 яйцо, ¾ стакана воды, ½ ч. л. соли, 5–6 капель лимонной кислоты.
Для смазки: 1 яйцо.

Слоеное тесто раскатать в большой пласт толщиной 0,5 см и разрезать на две неравные части: одну шириной примерно 10–12 см, а другую — 20–22 см. Узкую часть уложить на лист, смоченный водой, и на нее положить ранее испеченные блинчики, чтобы корочка кулебяки не отсырела от фарша. Вдоль полосы на блинчики уложить комбинированную начинку, например визигу, какую-нибудь рыбу (толстыми ломтиками) и опять визигу и т. д. Можно также чередовать рыбу или мясо с рисом, или рыбу с капустой. Поверх фарша опять положить блинчики, края которых смазать яйцом и соединить с нижними блинчиками. Смазать яйцом края нижнего и верхнего пластов и защипать их вокруг. Верх кулебяки смазать яйцом и уложить тонкие полоски теста в виде решетки, также смазанные яйцом. Края кулебяки можно также накрыть полоской теста. По верху сделать проколы для выхода пара. Выпекать кулебяку при температуре 230–240 °C в течение 40–50 мин. Если кулебяка сверху подгорает, то ее следует накрыть смоченной в воде бумагой.
Кулебяка с капустой и окороком
3 стакана муки, 20 г дрожжей, 50 г сливочного масла или маргарина, 150 г жира, ½ стакана молока, сахар, соль, 2 яйца.
Для начинки: 350 г белокочанной капусты, 350 г кислой капусты, 350 г окорока, ½ луковицы, 30 г жира, перец, соль.

Приготовить опару: 4 ст. л. муки развести в небольшом количестве теплой воды, добавить дрожжи и ½ ч. л. сахара и поставить в теплое место. Когда опара подойдет, добавить остальное количество муки, 1 яйцо, 1 желток и соль. Тесто месить до тех пор, пока не появятся пузыри. Масло растопить и остудить, добавить в тесто и месить еще несколько минут. Посыпать тесто мукой и поставить подходить в теплое место. Подошедшее тесто выложить на посыпанную мукой доску и быстро раскатать в прямоугольный пласт толщиной 0,5 см. На середину пласта положить начинку и завернуть края пласта. Смазанную маслом сковороду посыпать мукой и положить на нее кулебяку, которую сверху обязательно смазать белком, после чего поставить в духовку. Через 1 ч кулебяку вынуть и разрезать на порции. Подать к ней растопленное масло или томатную подливку. Приготовление начинки:
кислую и свежую капусту отварить в подсоленной воде до мягкости, отбросить на дуршлаг и пропустить через мясорубку. Лук нарезать ломтиками и слегка обжарить, добавить капусту, потушить. Подготовленную массу выложить из сковороды, приправить солью и перцем, добавить мелко нарубленный окорок. Все хорошо смешать.

Пирожки, ватрушки

Закусочные пирожки с сыром
2 яйца, 200 г сметаны, 3 стакана муки, соль по вкусу.
Для начинки: 200 г тертого сыра, 1 яйцо.

Разбить в кастрюлю 2 яйца, добавить сметану, всыпать муку, соль, замесить тесто. Готовое тесто раскатать в тонкий пласт, обсыпать тертым сыром, сложить вчетверо, поставить в холодильник на 30 мин.
Затем снова раскатать в пласт толщиной 1 см, смазать яйцом, посыпать сыром. Смочить нож в горячей воде и разрезать тесто на прямоугольники, шириной 3–4 см и длиной 5–6 см. Выложить их на смазанный маслом противень, выпекать в горячей духовке.
Закусочные пирожки с сыром и ветчиной
500 г дрожжевого теста, 300 г сыра, 300 г ветчины, 40 г сливочного масла, 3 яйца, соль, перец по вкусу.

Дрожжевое опарное тесто разделать на небольшие шарики. Сыр натереть, смешать с маслом, добавить 2 яйца и взбить. Ветчину порубить, приправить и добавить в смесь. Шарики теста раскатать в лепешки, уложить приготовленный фарш, сформовать пирожки и дать расстояться. Смазать пирожки яйцом, посыпать оставшимся сыром и испечь в духовке.
Пирожки с грибами
2 стакана муки, 100 г маргарина, 1 ч. л. соды, 1 яичный желток, 50 г сметаны. Для начинки: 100 г сушеных грибов, 1 луковица, 40 г жира, 2 ломтика пшеничного хлеба, молотый перец черный, соль по вкусу.

Маргарин порубить с мукой, смешанной с содой, добавить яичные желтки, сметану и замесить тесто. Выдержать его на холоде в течение 1 ч и раскатать в пласт толщиной 2 см. Поколоть вилкой и формой или стаканом вырезать кружочки. Сушеные грибы замочить, отварить; репчатый лук мелко нарезать, обжарить; мякиш пшеничного хлеба вымочить в молоке. Грибы вместе с отжатым хлебом пропустить через мясорубку, добавить подготовленный лук, черный молотый перец, соль и хорошо вымешать. Если масса недостаточно густая, можно добавить молотые сухари. Начинку выложить на кружочки теста, сформовать пирожки, смазать их яичным белком, уложить на смазанный жиром лист и выпечь в горячем духовом шкафу до готовности.
Пирожки «Фантазия для любимого»
½ л молока, 2 яйца, 70 г дрожжей, 100 г маргарина, 4 ст. л. сахара, ½ ч. л. соли, 1 кг муки. Для фарша: 2 кг помидоров, 4 луковицы, 3 морковки, 1 кг говяжьего фарша, 750 г консервированных грибов, 4 сладких перца, 500 г сыр «Гауда».

Смешать все ингредиенты, кроме муки. Поставить в теплое место на 1 ч. После добавить муку, сколько потребуется, и замесить мягкое тесто. Поставить в теплое место на 1 ч. На раскатанное тесто выложить начинку и посыпать ее тертым сыром. Сформовать пирожки. Пирожки печь 20–30 мин. при температуре 200 °C. Приготовление фарша: помидоры (целые) положить на 3–5 мин. в кипяток, вынуть и снять кожицу, затем протереть через сито. Добавить лук, морковь и перец, потушить. Фарш и грибы обжарить и добавить в кастрюлю. Все тушить 1–1,5 ч (чем дольше тушится, тем вкуснее).
Праздничные пирожки из сырного теста
2 стакана муки, 200 г сливочного масла, ½ ч. л. соли, 200 г сыра, 3 ст. л. воды. Для начинки: 350 г грибов, 1 луковица, 2 ст. л. растительного масла, 2 ст. л. сметаны, соль по вкусу.

Муку насыпать холмиком, сверху положить сливочное масло и порубить его ножом. Затем добавить воду, тертый сыр, соль и замесить тесто. Тесто скатать в шар и поместить на 30 мин. в холодильник.
Грибы мелко нарезать, положить на разогретую сухую сковороду и жарить до тех пор, пока выпущенный грибами сок не выкипит, затем посолить, добавить мелко нарезанный лук, масло, перемешать и продолжать жарить, пока лук не приобретет золотистый цвет. После этого добавить сметану и прожарить еще 3 мин., помешивая.
Тесто сформовать в виде батончика, нарезать его поперек на кусочки, каждый кусочек раскатать в виде лепешки толщиной 3 мм. На середину лепешки положить начинку, перегнуть лепешку пополам, соединить края и прижать друг к другу. По краю получившегося пирожка можно сделать ножом надрезы. Пирожки выложить на противень и поставить в предварительно разогретую до температуры 200 °C духовку. Выпекать 20–25 мин.
Слоеные пирожки с начинкой на выбор
500 г готового слоеного теста.

Из слоеного теста раскатать пласт толщиной 0,5 см. Овальной выемкой вырезать лепешки размером 8×10 см, на середину уложить любую начинку. Одним краем лепешки, смазанным яйцом, накрыть начинку, слегка прижимая поверхность пирожка. Пирожки смазать яйцом и выпекать в духовке при температуре 240–250 °C до золотистого цвета.
Пирожки из заварного теста с рыбой
1 стакан муки, 1 стакан воды, 100 г маргарина, 3 яйца, соль по вкусу, 20 г жира (для смазывания листа). Для начинки: 300 г вареной рыбы, 300 г шампиньонов, 50 г маргарина, 50 г муки, 1 стакан бульона, 100 г сметаны, 1 яичный желток, ¼ лимона, соль по вкусу.

Вскипятить воду с маргарином и щепоткой соли. В воду всыпать муку, отставить и растереть, чтобы не было комков. Затем подогреть на слабом огне, постоянно перемешивая. Когда тесто станет гладким, снять с огня. Добавить яйца, растирая их с тестом в однородную массу. Лист смазать жиром и посыпать мукой. Чайной ложкой выложить тесто на противень, на расстоянии 3–4 см друг от друга. Выпекать в горячей духовке в течение 15–20 мин. Во время выпекания духовой шкаф не открывать, чтобы тесто не осело. Когда изделия подрумянятся, уменьшить огонь. Перед тем как вынуть, оставить на несколько минут в открытой духовке. В охлажденном печеном тесте вырезать острым ножом верхушки, отверстия наполнить горячей начинкой, прикрыть верхушками и подержать в течение 5 мин. в горячей духовке.
Приготовление начинки: шампиньоны почистить, промыть, подрезать ножки, порезать на тоненькие ломтики, положить в кастрюлю, добавить немного воды, жира и тушить под крышкой 10–15 мин. Муку обжарить в жире, влить отвар или бульон, проварить, добавить шампиньоны, сметану, яичный желток, соль, тщательно перемешать, соединить с мелко нарезанной вареной рыбой и заправить соком лимона.
Пирожки для сытного завтрака
2 стакана муки, 2 яичных желтка, 100 г сливочного масла или маргарина, 100 г сметаны, 50 г дрожжей, 1 ст. л. сахара, соль по вкусу. Для начинки: 300 г чайной колбасы, 50 г твердого сыра, 50 г молотых сухарей, 1 яйцо.
Для смазывания пирожков: 1 яйцо.

Муку порубить с маслом, добавить яичные желтки, яйцо, сметану, соль, растертые с сахаром дрожжи и все хорошо перемешать. Быстро замесить тесто, раскатать его в прямоугольный пласт толщиной 0,5 см и разделить на две части. На каждый прямоугольник длиной 30 см, шириной 10–12 см уложить вдоль на расстоянии 2 см от края начинку в виде валика. Плотно завернуть, немного приплюснуть, тупой стороной ножа сделать решетку. Нарезать наискось, как ленивые вареники, уложить на противень, смазанный жиром и посыпанный мукой, поставить в теплое место. Когда пирожки поднимутся, смазать взбитым яйцом. Выпекать в духовом шкафу в течение 20–30 мин. Приготовление начинки: с колбасы снять оболочку, пропустить через мясорубку, смешать с тертым сыром, молотыми сухарями и сырым яйцом, тщательно растереть (можно добавить немного горчицы, масса должна быть густой). В тесто можно завернуть половину сосисок, сняв с них оболочку. Пирожки сформовать в виде валиков.
Картофельные пирожки с грибами
1 кг картофеля, 100 г сушеных грибов, 2 луковицы, 2 яйца, ½ стакана толченых сухарей, 4 ст. л. растительного масла.

Отварить картофель очистить от кожуры и теплым провернуть через мясорубку. Добавить 1 столовую ложку муки, яйцо. Все тщательно перемешать. Приготовить фарш: промыть грибы, сварить их, мелко порубить и поджарить. Добавить измельченный жареный лук, соль, перец и перемешать. Из подготовленной картофельной массы сформовать лепешки, на середину выложить грибной фарш, соединить края и придать пирожку форму полумесяца. Взбить яйца, обмокнуть в них пирожки, обвалять их в сухарях и обжарить в растительном масле на разогретой сковороде. Отдельно подать грибной соус. Примечание: такие пирожки можно приготовить и с овощным фаршем.
Слоеные пирожки с брынзой
250 г твердого сыра, 250 г брынзы, 500 г готового слоеного теста, 1 стакан сливочного масла, 2 яйца, зелень петрушки, соль, перец по вкусу.

Размять брынзу, добавить тертый сыр, измельченную зелень петрушки, взбитые яйца и перец. Листы готового теста нарезать на полоски шириной 6 см. и накрыть, чтобы они не высохли. Каждую полоску теста смазать растопленным маслом и положить на край теста одну чайную ложку сырной массы. Завернуть пирожки в виде треугольника. Смазать противень маслом, выложить на него пирожки и выпекать в духовке приблизительно 15 мин. Готовые пирожки разложить на пергаментной бумаге.
Ватрушки сдобные с творогом
6 стаканов муки, ½ стакана сахара, 250 г сливочного масла, 2 стакана сметаны, 4 яйца, ½ ч. л. соды, ½ ч. л. соли.

В просеянную муку, смешанную с содой, положить сметану, масло, соль, сахар, яйца и вымешать тесто на столе. Из хорошо замешенного теста сделать булку и поместить ее в холодильник на 25–30 мин, накрыв салфеткой. После этого тесто раскатать в пласт толщиной 0,5 см. Из этого пласта выемкой или стаканом нарезать кружки и сделать ватрушки с творогом или ягодами. Края ватрушек завернуть веревочкой. После этого ватрушки уложить на лист. Верх ватрушек смазать взбитыми яйцами. выпекать при температуре 250–270 °C в течение 10–15 мин.
Пирожки с начинкой из отварного мяса
1 стакан сметаны, 3 яйца, 3 ч. л. сахара, 1 ч. л. соды, мука (сколько вберет тесто), соль, жир для смазывания противня. Для начинки: 300 г вареного мяса, 3 вареных яйца, 1 луковица, соль, перец по вкусу. Для смазывания: 1 белок.

Соединить сметану, яйца и сахар, добавить соду, посолить, перемешать и дать постоять 15 мин. Всыпать в сметанную массу муку, замесить некрутое тесто и раскатать. Вырезать стаканом кружочки, выложить на них начинку и защипать. Смазать взбитым белком, выложить на смазанный жиром противень, поместить в духовку и выпекать, пока не подрумянятся. Приготовление начинки: пропустить через мясорубку мясо, добавить рубленые яйца, измельченный пассерованный лук, соль и перец по вкусу.
Пирожки «Аромат Востока»
2 стакана муки, 150 г свиного жира (смальца), ¼ ч. л. соды, соль по вкусу, ½ стакана воды, 2 яичных желтка. Для начинки: 250 г почечного жира, 250 г светлого изюма (без косточек), 250 г темного изюма (без косточек), 100 г цукатов, 100 г молотого миндаля, 2 яблока, ½ апельсина, ½ лимона, корица, гвоздика по вкусу, ¼ ч. л. молотого мускатного ореха, 30 г коньяка, ¼ ч. л. соли.

За 1 ч. до выпечки приготовить песочное тесто. Муку просеять в миску, добавить соду, соль, жир и замесить тесто (если нужно, добавить немного воды, чтобы тесто было мягким и хорошо раскаталось). Поставить его в холодильник на 1 ч. Остывшее тесто раскатать в пласт толщиной 2–3 мм. Формочки для пирожков выложить тестом и в каждую формочку положить по 1 ч. л. начинки. Сверху формочки накрыть тонкими пластами теста, края смазать яичным желтком. Пирожки поставить в духовку со средним огнем и выпекать 20–30 мин. Приготовление начинки: почечный жир хорошо растереть. Вымыть и обсушить изюм (разные сорта) и пропустить с жиром через мясорубку. Яблоки тонко нарезать. Натереть корочки лимона и апельсина. Выжать из апельсина и лимона сок и смешать его с молотым миндалем, специями и коньяком. Полученную массу поместить в чистую стеклянную посуду, накрыть целлофановой бумагой и поставить в прохладное место на 4 недели. Это количество начинки рассчитано примерно на 30–40 пирожков.
Пирожки к чаю с медово-маковой начинкой
4 стакана муки, 1 стакан молока, 4 яйца, 3 ст. л. сахара, ¼ ч. л. соли, 50 г сливочного масла, 50 г дрожжей. Для начинки: ½ стакана молока, 30 г сливочного масла, ¼ ч. л. молотой корицы, цедра 1 лимона, 3 ст. л. меда, 300 г молотого мака, 100 г цукатов. Для смазки: 1 яичный белок, миндаль.

Муку просеять насыпать на рабочую поверхность стола. Сделать углубление в муке. Растворить дрожжи с ½ ст. л. сахара в 100 мл молока. Вылить в углубление и перемешать с мукой. Оставить на 15 мин. Затем добавить остальной сахар, масло, тертую цедру, соль и яйца. Хорошо вымесить тесто и оставить на 30 мин. Раскатать тесто, разрезать на квадраты со стороной 12 см и смазать белком. Загнуть края. Начинить маковой смесью. Выпекать 20 мин при температуре 200 °C.
Приготовление начинки: вскипятить ½ стакана молока с медом, маком, корицей, сахаром, маслом и цукатами.
Пирожки с бараниной по-татарски
6 стаканов муки, 150 г сборного жира (сливочное и растительное масло, бараний жир), 1 ½ стакана воды, ¼ ч. л. соли, 1 яйцо (для смазывания) пирожков. Для фарша: 1 кг молодой баранины, 1 сырая луковица, перец, соль по вкусу.

Муку, воду и соль собрать (но не замесить) в виде неоднородной массы, залить кипящим жиром и хорошо, но не очень круто, вымесить и дать перед разделкой улежаться 30 мин. под миской или полотенцем. Тесто порезать на части, каждый кусочек раскатать на лепешки, а затем свернуть с двух концов в противоположные стороны в улитку. Одной спиралью накрыть другую и раскатать без муки в овальный кружок размером с блюдце. С одной стороны сделать бортик, положить кусочек масла (около 5 г), уложить фарш и залепить гребешком. Сверху сделать дырочку для выхода пара. Пирожки смазать яйцом и выпекать в духовке.
Ватрушки классические
3 стакана муки, 50 г дрожжей, 2 яйца, 1 стакан кефира, 3 ст. л. сахара соль по вкусу.
Для начинки: 200 г домашнего творога, 2 ст. л. сахара, изюм, курага или чернослив по вкусу, 1 яйцо.

Смешать яйца, сахар, добавить кефир, в котором растворить дрожжи, добавить соль. Всыпать муку и замесить тесто. Сделать из теста длинную «колбаску» и разрезать ее на 16 частей. Раскатать лепешки размером с кофейное блюдечко и положите начинку (смешать творог, сахар и изюм). Края лепешки завернуть к центру, но не до конца и чуть защипать. Смазать творог яйцом, выложить ватрушки на противень оставить на 1 ч для расстойки. Затем поместить в духовку и выпекать 20 мин при температуре 180–200 °C.
Пирожки «Ореховое диво»
2 стакана муки, 200 г маргарина, 3 ст. л. рубленых грецких орехов, ½ стакана сахара, 2 яйца, 1 стакан молока, ⅓ стакана сахара, ½ стакана мака, 2 ст. л. изюма, 1 ст. л. лимонной цедры, соль по вкусу.

Маргарин порубить с мукой, добавить грецкие орехи, 2 столовые ложки сахара, соль, яйцо и замесить тесто. Положить в холодильник для охлаждения. Молоко смешать с оставшимся сахаром, добавить мак, изюм и проварить до получения густой массы. Охладить, добавить лимонную цедру. Тесто раскатать в пласт толщиной 0,5 см, разрезать на квадраты. В середину положить начинку, свернуть пополам, края прижать. Выпекать при температуре 240 °C 15 мин. При подаче посыпать сахарной пудрой.
Пирожки с черникой
3 стакана муки, 30 г дрожжей, 2 ст. л. сахара, 1 стакан воды, 1 яйцо, 50 г сухого молока, 80 г растительного масла, соль по вкусу. Для начинки: 500 г черники, 2 ст. л. картофельного крахмала, 4 ст. л. сахара.

Замесить дрожжевое тесто из пшеничной муки обычным способом, дать ему подняться и сформовать из него 20 булочек. Дать им подняться и сделать в булочках плоское углубление. Заполнить углубление черникой. Снова дать пирожкам подняться, смазать края яйцом, затем выпекать пирожки в течение 10–15 мин. в духовке при температуре 200–225 °C.
Ватрушки с грибами»
800 г картофеля, 1 яйцо, 1 ст. л. пшеничной муки, 50 г сливочного масла, 4 листа зеленого салата.
Для фарша: 200 г грибов, 1 луковица, 1 небольшая морковь, 1 яичный желток, 2 ст. л. растительного масла, 1 ст. л. сливочного масла, черный молотый перец, соль по вкусу.

Картофель сварить в подсоленной воде, протереть горячим, добавить яйцо, смешанное с мукой сливочное масло и перемешать. Грибы и лук мелко порубить, обжарить на растительном масле, добавить натертую на мелкой терке вареную морковь, жарить еще 7 мин.
Из картофельной массы скатать 12 шариков, уложить на смазанный маслом противень; в середине каждого сделать углубление и заполнить фаршем. Черенком ложки сделать «лепестки» на картофельной массе. Ватрушки смазать яичным желтком и запечь в духовке до золотистого цвета. Сразу смазать сливочным маслом.
Ватрушки с начинкой из рыбы
1 кг дрожжевого теста, 3 ст. ложки муки, 600 г рыбного филе, 2 луковицы, 100 г растительного масла, соль, молотый перец по вкусу.

Филе рыбы нарезать на кусочки, пропустить вместе с луком через мясорубку, добавить соль, перец и хорошо перемешать. Тесто разделать на шарики, раскатать в круглые сочни. На середину каждого сочня положить приготовленный фарш. Края теста защипать внутрь, придав изделиям форму ватрушек. Дать расстояться 15–20 мин.
В каждой ватрушке полить фарш маслом. Выпекать в духовке 20–30 мин. при температуре 220 °C.
Ванильно-яблочные ватрушки
2 стакана муки, 2 ст. л. сахара, 1 яйцо, 250 г обезжиренного творога, 3 яблока, 50 г растительного масла, 1 яичный желток, 1 пакетик ванильного сахара, 1 ч. л. разрыхлителя для теста, ⅓ ч. л. соли.

Из половины нормы протертого творога, яйца, масла растительного, муки, соли и разрыхлителя замесить тесто и выдержать его 15 мин. на холоде. Очищенные яблоки нарезать соломкой, соединить с оставшимся творогом и ванильным сахаром. Из теста сформовать жгут, разделить его на 14 частей, скатать каждую часть в виде шарика. Сделать в них углубления, заполнить начинкой. Тесто смазать яичным желтком и выпекать 35 мин. при температуре 200 °C.
Ватрушки сибирские сытные
350 г дрожжевого теста, 800 г мякоти свинины, 70 г сливочного масла, 4 яйца, 3 пучка зеленого лука, черный молотый перец, соль по вкусу.

Свинину нарезать ломтиками, посолить, поперчить и слегка обжарить на масле. Лук порубить, смешать с яйцами и солью. В глубокую форму уложить пласт теста, сформовав бортики, выложить на него ломтики свинины и залить яичной смесью. Края защипать, оставив середину открытой. Выпекать в духовке до готовности. При подаче ватрушку разрезать на порционные куски и уложить на блюдо.
Ватрушки по-царски
2 стакана муки, ½ стакана сахара, ½ ч. ложки соды, 100 г сливочного масла. Для начинки: 500 г творога, ½ стакана сахара, 3 яйца, ¼ ч. л. ванильного сахара.

Творог протереть через сито и взбить с яйцами и сахаром. В конце взбивания добавить ванилин. Нарезать масло мелкими кусочками и перетереть с мукой и сахаром до консистенции хлебных крошек, в конце приготовления добавить соду и перемешать. В смазанную маргарином форму положить половину приготовленного теста, сверху выложить творожную начинку и покрыть оставшимся тестом. Выпекать 15–20 мин. при температуре 200 °C.
Шоколадные ватрушки
100 г сливочного масла, ½ стакана сахара, 1 стакан муки.
Для начинки: 1 ст. л. сливочного масла, 2 ст. л. воды, ванильный сахар по вкусу, 50 г порошка какао.

Растереть растопленное масло с сахаром и порошком какао, добавить муку, замесить тесто, раскатать «колбаску», порезать ее на равные кусочки, сформовать шарики, посередине сделать углубление. Разложить на смазанном листе и испечь в умеренно разогретой духовке. Ватрушки остудить и заполнить углубления начинкой.
Приготовление начинки: разогреть шоколад на паровой бане, хорошо растереть с маслом, добавить ванильный сахар. Сахар с водой кипятить 2–3 мин. и, не давая остыть, тонкой струйкой влить шоколад. Заполнить ватрушки горячей шоколадной массой. Оставить для застывания шоколада.
Ватрушки с сухофруктами
600 г творога. 1 ст. л. сахара, 2 ст. л. манной крупы, — 600 г сухих или свежих фруктов, 1 стакан молока, ½ стакана сметаны, 100 г изюма, 50 г панировочных сухарей, соль по вкусу.

Творог протереть через сито, добавить соль, сахар, манную крупу, изюм, влить молоко. Формочки для выпечки смазать маслом, обсыпать сухарями, выложить в них творожное тесто. Сверху оформить фруктами (черносливом, курагой, яблоками и др.) и посыпать сахаром. Вместо сухих фруктов можно использовать свежие. Запечь ватрушки в духовке. Подать со сметаной.

Пампушки, лепешки

Закрытые лепешки с начинкой из тыквы
1 стакан кефира, 2 стакана муки, соль по вкусу. Для начинки: 500 г тыквы, 1 луковица, молотый перец, сахар, соль по вкусу.

Просеять муку, добавить кефир, соль, замесить тесто. Дать постоять, раскатать лепёшку размером с тарелку, положить начинку, накрыть другой лепёшкой, защипать края, выпекать на сухой сковороде с обеих сторон или в духовке, складывать стопкой, обильно смазывая сметаной.
Приготовление начинки: тыкву натереть на свекольной терке, добавить жареный лук, соль, перец, сахар.
Пампушки семейные
6 стаканов муки, 50 г дрожжей, 3 яйца, ¾ стакана сахара, 1½ стакана воды, 1 ч. л. соли.

Дрожжи развести 1 стаканом теплой воды, добавить половину нормы сахара, ⅓ часть муки, замесить опару и оставить ее на 30 мин. Влить в опару оставшуюся воду, добавить яйца, муку, соль, вновь замесить тесто и оставить его на 3 ч. Во время брожения сделать 2–3 обминки. Из готового теста скатать 10–20 шариков. Выложить их на жарочный лист и оставить их на 20 мин. для расстойки.
Выпекать до готовности. Подавать пампушки с медом.
Лепешки из слоеного теста с кунжутом
200 г слоеного теста, 150 г семян кунжута, 1 яичный желток, 1 ст. л. воды, 2 ст. л. сахара.

Для начинки половину нормы кунжута смешать с сахаром. Из теста раскатать 8 лепешек. На 4 лепешки уложить начинку, накрыть их оставшимися лепешками, края соединить. Для льезона желток взбить с водой. Подготовленные лепешки смазать с одной стороны льезоном и посыпать оставшимся кунжутом. Выпекать в духовке 20 мин. при температуре 200 °C.
Сдобные мини-лепешки с тмином
3 стакана ржаной муки, 1 ¼ стакана молока, 50 г дрожжей, 50 г топленого масла, 3 яйца, 2 ч. ложки тмина, 1 ч. л. соли.

Приготовить опару из теплого молока, размешанного с дрожжами, и ½ нормы ржаной муки. Дать подняться, добавить теплое масло, соль, яйца и оставшуюся ржаную муку. Замесить тесто, дать вторично подняться, тонко раскатать. Вырезать лепешечки, положить на лист, смазанный маслом и посыпанный мукой, наколоть вилкой, смазать маслом, посыпать тмином. Выпекать в духовке до готовности.
Пампушки украинские с чесноком
500 г дрожжевого теста, 50 г чеснока, 50 г растительного масла, ½ ч. л. соли, 1 стакан воды.

Из дрожжевого теста сформовать булочки по 100 г, дать им рас-стояться и испечь в духовке. За 10–15 мин. до подачи пампушки смочить в соусе. Приготовление соуса: чеснок натереть на мелкой терке, смешать с солью, постепенно добавляя масло и холодную кипяченую воду.

Запеканки, пицца

Запеканка мясная
½ кг вареного мяса, 1луковица 1 ч. л. муки. 1 ч. л. уксуса, 1 ст. л. томатной пасты, 1 яйцо, 300 г воды, 150 г твердого сыра, 60 г растительного масла, 1 кг картофельного пюре, перец, соль по вкусу.

Вареное мясо пропустить через мясорубку. Луковицу мелко порубить и спассеровать. Смешать мясо, лук, муку, уксус, томатную пасту, воду, соль, перец по вкусу и потушить на медленном огне 10–15 мин., периодически помешивая. Сковородку смазать маслом и выложить картофельное пюре. Сверху равномерно выложить приготовленную мясную начинку, запекать в очень горячей духовке 10 мин. Затем достать запеканку из духовки, смазать сырым яйцом, сверху посыпать тертым сыром. Опять поставить в духовку до зарумянивания. Подавать в горячем виде.
Картофельная запеканка с яйцом
800 г картофеля, 50 г панировочных сухарей, 50 г сыра, 6 яиц, 30 г маргарина 100 г корейки, мускатный орех, зелень, перец, соль.

Отварить картофель, приготовить пюре. Добавить в него панировочные сухари, 2 яйца, мускатный орех, хорошо перемешать. Нарезать корейку тонкими ломтиками и выложить в смазанную маргарином или маслом форму. На корейку выложить слой пюре, сделать в нем 4 углубления и в каждое выбить по одному яйцу. Поперчить, посолить и посыпать тертым сыром. Выпекать в разогретой духовке, пока яичные белки не загустеют.
Манная запеканка «Возвращение в детство»
1 стакан кефира, 3 яйца, 1 стакан сахара, 1 стакан манки, 1 ч. л. гашеной уксусом соды.

Смешать все перечисленные компоненты, дать постоять 30 мин., добавить соду. Выпекать 20 мин. при температуре 150 °C до образования легкой корочки.
Запеканка «Секрет фирмы»
¼ ч. л. мускатного ореха, 1 кг картофеля, 100 г сливочного масла, 100 г твердого сыра, 200 г миндальной стружки, 300 г молока, соль, перец по вкусу.

Разогреть духовку до температуры 200 °C. Картофель помыть, почистить, нарезать тонкими кружочками. Смазать форму сливочным маслом, выложить в нее ровным слоем половину картофеля, приправить солью, перцем, мускатным орехом, посыпать половиной нормы тертого сыра. Из оставшегося картофеля сделать еще один такой же слой. Растопить сливочное масло, размешать в нем миндальную стружку. Влить молоко и довести до кипения. Залить этой смесью картофель, сверху посыпать оставшимся тертым сыром.
Запекать в духовке 50 мин. Если миндаль начнет темнеть — прикрыть фольгой.
Картофельная запеканка с грибами
1 кг картофеля, 300 соленых грибов, 30 г растительного или сливочного масла, 30 г сметаны, 2 луковицы, соль по вкусу.

Очищенный картофель отварить в подсоленной воде, воду слить. Лук и грибы мелко порубить, обжарить, добавить к отварному картофелю и хорошо растолочь. Сковородку хорошо смазать жиром, выложить на нее картофель с грибами, сверху залить сметаной.
Запекать в духовке 20 мин.
Запеканка из макарон с творогом
400 г макарон, 200 г творога, 4 яйца, 2 ст. л. сливочного масла, молотые сухари, 2 ст. л. сахара, соль по вкусу.

Отваренные макароны смешать с яйцами, сахаром, солью, творогом и сливочным маслом. Выложить в форму, смазанную жиром и сухарями. Запекать в духовке в течение 15 мин. Подавать на стол с сахаром и сметаной.
Сытная запеканка с макаронами, капустой и брынзой
1½ кг белокочанной капусты, 100 г сливочного масла, 200 г макарон, 80 г брынзы, 3 яйца, 1 стакан молока, соль.

Мелко нашинковать капусту, перетереть ее с солью до выделения сока, положить в сковороду с растопленным сливочным маслом, накрыть крышкой и потушить на небольшом огне до размягчения. Отварить макароны в большом количестве подсоленной воды. Брынзу натереть на терке. Соединить макароны, капусту и брынзу, смешать и выложить в смазанную сливочным маслом форму. Соединить яйца и молоко и залить этой смесью макароны с капустой. Поставить форму в духовку и запекать на среднем огне до готовности.
Картофельная запеканка с мясом
1 кг картофеля, 2 яйца, 1 стакан молока, 3 ст. л. сливочного масла. Для начинки: ½ кг отварного мяса, 3 головки лука, 50 г сливочного масла, соль, перец по вкусу.

Подготовить картофельное пюре, так же, как для запеканки без мяса. Отделить половину картофельного пюре, положить его ровным слоем на сковороду, смазанную сливочным маслом и посыпанную сухарями. Сверху на этот слой положить мясной фарш, на него — оставшееся пюре, разровнять, смазать яйцом и запекать в духовке 30 мин. Для приготовления фарша можно использовать любое мясо:
говядину, телятину, свинину, домашнюю птицу, а также печень, легкое или сердце. Вареное или тушеное мясо пропустить через мясорубку, добавить поджаренный лук, соль, молотый перец и все смешать. Запеканку подать к столу, предварительно полив растопленным сливочным маслом или сметаной.
Обеденная запеканка из макарон с мясом
400 г макарон, 250 г вареного мяса, 1 яйцо, 1 ст. л. сухарей. 1 ст. л. сливочного масла, 1 луковица, перец, соль.

Отварить в подсоленной воде макароны, слить воду, дать остыть, добавить яйцо и перемешать. Вареную говядину, свинину или баранину пропустить через мясорубку, поджарить с луком и жиром, всыпать перец, соль и перемешать. В противень положить слой макарон, затем слой вареного мяса и т. д. Сверху сбрызнуть жиром и запекать в духовке. Подать с маслом или томатным соусом.
Вместо мяса можно взять мелко нарезанную копченую ветчину или отваренные и поджаренные с луком грибы.
Картофельная запеканка
1 кг картофеля, 2 яйца, 3 головки лука, 1 стакан молока, 3 ст. л. масла.

В протертый горячий вареный картофель добавить горячее молоко, сырые яйца, соль, растопленное масло и хорошо перемешать. Переложить половину всей массы на сковороду, смазанную маслом и посыпанную сухарями, разровнять, положить на нее слой поджаренного лука и накрыть остальной частью массы, снова разровнять, смазать сметаной или сбрызнуть маслом, поставить в горячий духовой шкаф и запекать 20 мин. К запеканке можно подать молочный, сметанный или грибной соус.
Запеканка тыквенно-яблочная
700 г тыквы, 400 г яблок, 100 г сливочного масла, 1 стакан молока, 4 яйца, 100 г сахара, 100 г манной крупы, 2 ст. л. молотых сухарей.

Тыкву очистить от кожицы, удалить семена, затем натереть на терке, сложить в кастрюлю, добавить сливочное масло, молоко, закрыть крышкой и варить 30 мин. Во время варки добавить натертые яблоки. После того, как готовая масса остынет, добавить в нее замоченную в молоке манную крупу, растертые с сахаром яичные желтки, соль, хорошо перемешать, добавить взбитые белки и снова перемешать. Выложить в смазанный маслом и посыпанный сухарями противень, сбрызнуть маслом и запечь в духовке. Отдельно подать к запеканке сметану.
Запеканка из макарон с сухофруктами
300 г макарон, 50 г маргарина для жарки, 1 ст. л. сахара, 2 яйца, 100 г яблок, 100 г кураги, 100 г изюма, 100 г сухарей, 100 г варенья.

В подсоленной воде отварить макароны и промыть их холодной водой. Добавить нарезанные кубиками яблоки, курагу, изюм и взбитые с сахаром в густую пену яйца (чтобы пена была более пышная, сахар можно заменить сахарной пудрой). Все хорошо перемешать, выложить на смазанный маргарином и посыпанный молотыми сухарями противень и поставить в хорошо разогретую духовку. Готовую запеканку полить вареньем и присыпать сахарной пудрой. Вместо макарон можно использовать рис.
Запеканка морковно-ванильная
3 стакана муки 250 г тертой моркови, ½ стакана теплой воды, 150 г сливочного масла, 1 стакан сахара, 3 яйца, 1 пакетик быстродействующих дрожжей, ½ ч. л. соды, 1 пакетик ванильного сахара.

Смешать просеянную муку, дрожжи, морковь, яйца, масло, сахар, ванилин, соль, теплую воду, вымесить и поставить в теплое место.
Когда тесто хорошо поднимется, выложить его в форму, смазанную маслом, и поставить в духовку примерно на 1 ч.
Пицца по-болгарски
3 стакана муки, ½ стакана воды, 100 г растительного масла, 30 г дрожжей, соль по вкусу, жир для смазывания противня. Для начинки: 200 г твердого сыра, 200 г копченой колбасы, 3–4 помидора, 50 г свежего или консервированного сладкого болгарского перца, 200 г майонеза, 1 ст. л. растительного масла, зелень петрушки и укропа, соль, черный молотый перец по вкусу.

Распустить дрожжи в теплой воде, всыпать муку и замесить тесто. Не переставая вымешивать, добавить подогретое растительное масло и месить до тех пор, пока тесто не вберет все масло. Поместить тесто в теплое место, чтобы поднялось. ⅔ теста раскатать пластом и выложить его на смазанный жиром противень, а из оставшегося теста сделать по всему периметру бортики. Подождать, пока тесто поднимется, смазать его растительным маслом и положить начинку: нарезанную тонкими ломтиками колбасу, порезанные кружочками помидоры и измельченный соломкой сладкий перец. Полить майонезом, посыпать тертым сыром и заправить растительным маслом. Поместить в горячую духовку и выпекать 30 мин.
Пицца «Студенческая»
1 стакан молока, 50 г дрожжей, 3 стакана муки, 50 г маргарина, 1 яйцо, жир для смазывания противня, соль.
Для начинки: 200 г томатного соуса, 300 г сыра, 300 г помидоров, 1 ст. л. растительного масла, зелень петрушки и укропа.

Распустить в молоке дрожжи. Взбить яйцо, добавить растопленный маргарин. Соединить продукты, всыпать муку и замесить тесто. Выложить его в целлофановый пакет и поместить на ночь в холодильник. Раскатать охлажденное тесто, выложить его на смазанный жиром противень и подождать, пока оно немного поднимется. Приготовление начинки: обдать кипятком помидоры, снять кожицу и нарезать кружочками. Измельчить лук и натереть сыр. Полить тесто томатным соусом, выложить помидоры, посолить, посыпать измельченным луком и тертым сыром. Заправить растительным маслом и поместить в разогретую духовку. Выпекать 30–40 мин.
Классическая пицца с курицей
500 г дрожжевого теста. Для начинки: 400 г отварного куриного мяса, 100 г томатного кетчупа, 200 г твердого сыра, зелень укропа, 100 г майонеза.

Приготовить дрожжевое тесто, раскатать. Смазать корж томатным кетчупом. Курицу мелко порезать и разложить на корж. Посыпать зеленью и полить майонезом. Сверху посыпать тертым сыром. Выпекать в горячей духовке 20 мин.
Пицца «Полет фантазии»
2 стакана муки, ½ стакана молока, ⅓ стакана растительного масла, 1 ч. л. соды, уксус. Для начинки: 500 г твердого сыра, 2 луковицы, 200 г томатной пасты, 150 г копченостей, 2–3 вареных яйца, 200 г вареных или консервированных шампиньонов, 1 ст. л. сливочного масла, 1 помидор, зелень.

Смешать молоко и растительное масло, взбить миксером (или венчиком), добавить муку, соль и погашенную уксусом соду. Вымесить тесто и выложить его в смазанную растительным маслом большую форму для выпекания (или раскатать на смазанном маслом противне). Равномерно выложить слоями начинку: ¼ часть тертого сыра, порезанный тонкими кольцами лук, половину порции томатной пасты, нарезанные тонкими ломтиками копчености, еще ¼ часть сыра, порезанные кружочками сваренные вкрутую яйца, подсоленные и приправленные перцем грибы, оставшуюся томатную пасту и сыр. Сверху украсить ломтиками помидора и зеленью. Выпекать в горячей духовке.
Манная запеканка с фруктами
1 стакан манной крупы, 3 стакана молока, 1 ст. л. сахара, 2 ст. л. молотых сухарей, 50 г сливочного масла, 3 ст. л. сметаны, 2 яйца, ¼ ч. л. соли, 300 г фруктов.

Из молока, сахара и манной крупы и соли сварить манную кашу. Добавить яйца, половину сливочного масла. Все хорошо перемешать. Форму смазать сливочным маслом, посыпать сухарями. Выложить часть манной каши в форму, сверху положить фрукты, посыпать их сахаром и выложить остальную кашу. Разровнять мокрой ложкой и смазать сверху сметаной, смешанной с ложкой сахара. Выпекать в духовке при температуре 180 °C. Изделию дать остыть разрезать на кусочки, подать к столу, полив сметаной.
Рисовая запеканка с изюмом, яблоками и корицей
1 стакан риса, 3 стакана молока, 6 кислых яблок, ½ стакана сахара, 1 ст. л. масла, соль, 4 ст. л. изюма, 1 г корицы, 1 яйцо, сухари.

Промытый рис варить 10 мин. на воде, затем воду слить, влить молоко, добавить масло, соль и варить, пока рис не разварится. В хорошо разварившийся рис положить изюм. Яблоки очистить, мелко нарезать, добавить сахар, корицу и перемешать. Форму для пудинга смазать маслом и посыпать сухарями. Класть в нее поочередно рис и яблоки. Сверху смазать яйцом, взбитым с молоком, полить маслом, обсыпать сухарями и запекать. При подаче к столу опрокинуть на мелкую тарелку. Отдельно подать ягодный сок.
Пицца «Морской круиз»
30 г дрожжей, 1 стакан молока, 1 ст. л. сметаны, 50 г маргарина, 1 яйцо, 1 ст. л. сахара, соль по вкусу, мука (сколько вберет тесто). Для начинки: 200 г морепродуктов, 50 г томатного кетчупа, 50 г сыра «Чеддер», 100 г креветок.

Развести дрожжи в теплом молоке. В миску насыпать 3 стакана муки, добавить сметану, растопленный маргарин яйцо, сахар, соль, замесить тесто, накрыть салфеткой и оставить в теплом месте на 30 мин. Разморозить коктейль из морепродуктов. Раскатать тесто, смазать его томатным кетчупом, слегка посыпать тертым сыром, выложить сверху морепродукты и поставить в духовку или в СВЧ-печь. Выложить готовую пиццу на сервировочное блюдо и украсить целыми креветками.
Пицца «Поцелуи отменяются»
3 стакана муки, 50 г дрожжей, 1 яйцо, 1 ст. л. растительного масла, 1 стакан молока, соль, жир для смазывания противня. Для начинки: 1 головка чеснока, 50 г растительного масла, 300 г помидоров, соль по вкусу.

Развести дрожжи в теплом молоке. Просеять муку, соединить с дрожжами, посолить и замесить тесто. Накрыть и поместить в теплое место, чтобы поднялось. Затем добавить в тесто желток и вымесить еще раз. Раскатать один или несколько коржей, выложить на смазанный жиром противень и подождать, пока коржи немного «подрастут». Выдавить чеснок через чесночницу, помидоры обдать кипятком, снять кожицу и нарезать кружочками. Выложить чеснок на тесто, сверху помидоры, посолить и полить растительным маслом. Поместить в горячую духовку и выпекать 30–40 мин.
Пицца семейная
500 г дрожжевого теста. Для начинки: 500 г отварных грибов, 3 больших помидора, 200 г твердого сыра, 100 г майонеза, зелень укропа, петрушки.

Замесить дрожжевое тесто. Раскатать корж выложить на противень. Помидоры облить кипятком, снять кожицу и нарезать кружочками. Разложить помидоры на тесто, сверху положить часть грибов, посыпать зеленью, полить майонезом и посыпать сыром. Выпекать в горячей духовке.
Пицца «Гуливер»
1 стакан сметаны, 3 стакана муки, 3 яйца, 3 ст. л. растительного масла, 20 г панировочных сухарей, соль по вкусу. Для начинки: 2 луковицы, 3 помидора, 200 г вареного мяса, 2 стручка сладкого перца, 3–4 зубчика чеснока, 3–4 ст. л. растительного масла, зелень укропа и петрушки, зеленый лук, 200 г майонеза, 200 г твердого сыра.

Соединить сметану, муку и яйца, посолить и замесить тесто. Раскатать в пласт толщиной 1 см и выложить на смазанный растительным маслом и посыпанный сухарями противень. Поместить в духовку и испечь до готовности корж. Приготовление начинки: измельчить кольцами и обжарить на растительном масле лук, пропустить через мясорубку вареное мясо и нарезать кружочками помидоры. Порезать соломкой сладкий перец, порубить чеснок и зелень, натереть сыр. На готовый корж выложить слоями лук, мясо, помидоры, перец, чеснок и зелень. Полить майонезом и посыпать тертым сыром. Поместить в духовку и выпекать до готовности.
Пицца «Миланские встречи»
450 г теста для пиццы, ½ стакана томатного соуса, 500 г острой итальянской колбасы, 300 г сыра «Моццарелла», 2 стакана нарезанного жареного красного сладкого перца, 4 луковицы.

Приготовить тесто для пиццы. Полить соусом и положить нарезанную тонкими ломтиками колбасу. Посыпать тертым сыром. Сверху выложить красный сладкий перец и нарезанный полукольцами лук. Выпекать в предварительно разогретой до температуры 230 °C духовке 10–12 мин. или до образования золотисто-коричневой корочки.
Экономная пицца с рыбными консервами
100 г сметаны, 100 г сливочного масла, 1 яйцо, 1 ч. л. соды, 3 ст. л. растительного масла, соль по вкусу.
Для начинки: 1 банка рыбных консервов, 1–2 луковицы, 3 яйца, 200 г сыра, 200 г майонеза, 100 г кетчупа.

Соединить сметану, сливочное масло, яйцо, добавить соду, посолить и замесить тесто. Раскатать тесто, выложить на смазанный растительным маслом противень и выложить начинку: размятые консервы, нарезанный кольцами лук и рубленые сваренные вкрутую яйца. Полить майонезом, посыпать тертым сыром и залить кетчупом. Поместить в разогретую духовку и выпекать до готовности.
Пицца «Деревенская ностальгия»
400 г слоеного теста. Для начинки: 1 стакан сметаны, 4 яйца, мускатный орех, черный молотый перец, 200 г шкварок, 200 г сыра.

Тесто раскатать по размеру круглой формы. Положить тесто в форму. Поверхность пиццы посыпать шкварками, тертым сыром, залить взбитыми со сметаной яйцами, добавив молотый мускатный орех и перец. Запечь в духовке.
Пицца «Дружеская вечеринка»
2 стакана муки, 20 г быстродействующих дрожжей, 1 стакан воды, 2 ст. л. растительного масла, 2 ст. л. сливочного масла, 3 помидора, 6 сосисок, 6 ст. л. майонеза, 200 г твердого сыра, 3 сладких желтых перца, 300 г вареных шампиньонов, 1 ст. л. сушеной зелени душицы, ¼ ч. л. красного молотого перца, соль по вкусу.

Дрожжи смешать с мукой и солью, влить стакан теплой воды, растительное масло и замесить тесто. Накрыть его и оставить в теплом месте для брожения на 30 мин. Из теста раскатать 6 лепешек, края слегка загнуть. Разложить на лепешки кружочки сосисок и помидоров, ломтики шампиньонов, посыпать солью, молотым перцем, душицей, смазать майонезом. Пиццы посыпать тертым сыром, с одной стороны выложить сладкий перец, нарезанный тонкой соломкой («прическа»), половинки маслин («глаза») и кружочков огурца или цуккини («ротики»). На пиццы положить кусочки сливочного масла, выпекать 25 мин. при температуре 200 °C. На готовые пиццы поставить «носы» из кончиков сладкого перца или морковок.
Пицца неополитанская
2 стакана муки, 2 ст. л. растительного масла, ¾ стакана теплого молока, 20 г дрожжей, ¼ ч. л. соли. Для начинки: 200 г сыра, 500 г помидоров, 400 г сарделек, 2 ст. л. растительного масла, 1 желток, перец, соль по вкусу.

Замесить дрожжевое тесто и оставить его на 1 ч подходить, после чего обмять его и раскатать круг. Положить в форму, смазанную маслом. Поверхность смазать желтком, посыпать тертым сыром. Сверху положить слой очищенных и нарезанных кружками помидоров. Сардельки разрезать вдоль и уложить сверху в виде решетки, посолить, поперчить. Сбрызнуть маслом. Выпекать в духовке 20–30 мин. на среднем огне.
Пицца «Разноцветное ассорти»
1½ стакана муки, 100 г маргарина, ½ стакана воды, соль по вкусу 200 г ветчины, 1 луковица, 2 помидора, 10 маслин без косточек, 1 ст. ложка майонеза, 100 г твердого сыра, красный молотый перец.

Маргарин порубить с мукой, влить подсоленную холодную воду и замесить тесто. Выдержать в холодильнике 3–4 ч. Ветчину нарезать кубиками, помидоры — кружочками, лук и маслины — кольцами. Из теста раскатать лепешку, уложить ее на смазанный маслом противень, смазать майонезом. Сверху уложить слоями ветчину, лук, помидоры, маслины. Поперчить, посыпать тертым сыром. Запекать пиццу при температуре 200 °C до готовности.
Пицца дачная
700 г дрожжевого теста. Для начинки: 2 свежих помидора, 2 сваренных вкрутую яйца, 15 маслин. 200 г колбасы, 100 г шпика или колбасы, 2 луковицы, 100 г тертого сыра, соль, перец, 1 желток.

Тесто раскатать в пласт толщиной примерно 1 см, наколоть вилкой, смазать яйцом. Равномерно по всей поверхности теста положить кружочки сваренных вкрутую яиц, красного и желтого помидоров. Мелкие колечки репчатого лука, маслины, брусочки колбасы, ветчины или шпика, посыпать солью, перцем и тертым сыром.
Выпекать в духовке при температуре 180–200 °C.
Пицца «Итальянский секрет»
2 стакана муки, 50 г маргарина, 1 стакан молока, 30 г дрожжей, соль по вкусу. Для начинки: 400 г измельченной говядины, 30 г растительного масла, 1 сырое яйцо, 2 ст. л. томатной пасты, 200 г сыра, соль, перец по вкусу.

Приготовить дрожжевое тесто из муки, маргарина, соли, растворенных в молоке дрожжей. После брожения тесто раскатать, уложить на смазанную растительным маслом форму. Измельченную говядину смешать с сырым яйцом, томатной пастой, солью, перцем и выложить на тесто. Сверху в фарш слегка вдавить нарезанный кубиками сыр. Сбрызнуть пиццу растительным маслом и выпекать в духовке около 25 мин.

Домашние рулеты

Рулет с мясным фаршем, грибами и коньяком
2 стакана муки, 100 г маргарина, соль по вкусу, 1 яйцо. Для фарша: 500 г говядины, 1 большая луковица, 200 г грибов, 50 г сливочного масла, 20 г коньяка, 1 яичный желток, черный молотый перец по вкусу, ¼ ч. л. молотого мускатного ореха.

Порубить муку и маргарин до получения массы, напоминающей хлебные крошки, добавить соль и яйцо, замесить тесто и выдержать в холодильнике 1 ч. Тесто раскатать в виде прямоугольника, разложить начинку, соединить края, сделать проколы. Из обрезков вырезать украшения и прикрепить их с помощью желтка. Оставшимися желтками смазать поверхность рулета и выпекать в духовке при температуре 200 °C 1–1, 5 ч. Подавать охлажденным. Приготовление фарша: на сливочном масле обжарить рубленый лук, добавить мелко нарезанные грибы, обжарить еще несколько минут. Положить мясной фарш и тушить при закрытой крышке. Заправить солью, перцем и мускатным орехом. Охладить и ввести коньяк и яйцо. Массу хорошо взбить.
Рулет «Гости на пороге»
Вариант 1
1 стакан сахара, 4 яйца, 1 стакан муки.
Для начинки: любое варенье, яблоки и т. д.

Сахар и яйца взбить, в эту массу всыпать стакан муки, еще раз хорошо перемешать. Должно получиться жидкое тесто. Тесто выложить на смазанный растительным маслом противень и выпекать в горячей духовке 7 мин., пока нижний слой не станет светло-желтого цвета. Готовое изделие смазать любым кисло-сладким вареньем, джемом или тертыми яблоками, быстро свернуть в рулет, края обрезать. Этот рулет сразу можно подавать на стол, украсив сахарной пудрой или тертой апельсиновой коркой. Если высохшие корки апельсина смолоть с сахаром при помощи кофемолки, получится прекрасная присыпка для сладких блюд.
Рулет «Гости на пороге»
Вариант 2
4 стакана муки, 50 г дрожжей, 1 стакан кефира, 2 яйца, 3 ст. л. сахара, 150 г маргарина, соль по вкусу.

Дрожжи смешать с кефиром, добавить сахар, яйца, соль, размягченный маргарин. Все хорошо смешать. Муку просеять в большую миску, добавить приготовленную смесь и замесить мягкое тесто. Разделить тесто на 5 порций, раскатать и сформовать рулеты с любой начинкой. Выложить рулеты на противень, смазанный растительным маслом. Поставить в теплое место на 1–1,5 ч для расстойки. Выпекать в духовке при температуре 180 °C до золотистого цвета. Готовые рулеты достать из духовки, смоченной в холодной воде рукой быстро провести по рулетам и накрыть их чистым полотенцем. Через 10 мин. рулеты готовы.
Рулет «Гости на пороге»
Вариант 3
3–4 яйца, 1 стакан муки, 3 ст. л. сухого молока, 3 ст. л. сахара, ½ ч. л. соды. Для начинки: любое густое варенье или вареное сгущенное молоко.

Миксером взбить яйца с сахаром, всыпать постепенно муку и сухое молоко, взбивать еще 3–5 мин. В конце добавить соду и взбивать еще 2–3 мин. В раскаленную духовку на смазанный растительным маслом противень вылить полученную массу, равномерно ее распределить и выпекать 12–13 мин. при максимальной температуре. После этого вынуть корж из духовки, разрезать ножом на 2 части, быстро смазать вареньем или сгущенным молоком, свернуть рулетом.
Шоколадный рулет «Домино»
1 стакан муки, 1 пакетик пекарского порошка, 5 яиц, 150 г сахарного песка, 200 г белого шоколада, 75 мл воды, 300 мл взбитых сливок, 100 г хлопьев темного шоколада, сахарная пудра, листья свежей мяты, 20 г сливочного масла для смазывания формы. Для шоколадного соуса: 50 г темного шоколада, 2 ст. л. золотистого сахарного сиропа, 1 ст. л. сахарного песка, 1 ст. л. бренди.

Нагреть духовку до температуры 200 °C. Взбить желтки с сахаром. Растопить в воде белый шоколад. Перемешать его с яичной смесью. Взбить белки, затем перемешать их с шоколадной смесью и мукой. Выстелить противень пергаментной бумагой. Смазать бумагу маслом и посыпать мукой. Выложить смесь на противень. Выпекать 12 мин., пока тесто не станет румяным и плотным на ощупь. Вынуть корж на листе пергаментной бумаги. Через несколько минут удалить бумагу, накрыть корж чистым полотенцем и оставить на ночь. После этого смазать корж взбитыми сливками, посыпать хлопьями темного шоколада и свернуть рулетом. Сверху посыпать сахарной пудрой. Перед подачей к столу налить вокруг кусочков рулета шоколадный соус и украсить листиками мяты. Приготовление шоколадного соуса: поломать темный шоколад и медленно нагреть его в кастрюльке со 150 мл воды, сиропом и сахаром, пока все не растворится. Кипятить смесь 30 мин., а затем добавить бренди.
Слоеный рулет с капустой и грибами
300 г слоеного теста, 150 г шампиньонов, 300 г белокочанной капусты, 100 г сыра, 2 луковицы, 2 яйца, 1 ч. л. соевого соуса, 1 морковь, 100 г растительного масла, соль, перец по вкусу.

Раскатать тесто в виде прямоугольника толщиной 0,5 см. На середину выложить подготовленный фарш, в центре положить морковь. Края теста соединить над фаршем так, чтобы один край находил на другой, осторожно перекатить на противень, чтобы шов оказался внизу, края слегка прижать, прикрывая фарш. Смазать рулет взбитым яйцом и оформить фигурками из теста. Выпекать при температуре 220 °C около 40 мин. Подать горячим, посыпав тертым сыром.
Приготовление фарша: лук мелко нарезать и обжарить на масле. Добавить рубленые шампиньоны, нашинкованную свежую капусту, накрыть крышкой и тушить 20–30 мин. Слегка охладить, посолить, поперчить, добавить 1 рубленое яйцо, соевый соус и все хорошо перемешать. Целую морковь отварить до готовности.
Рулет «Клубника со сливками»
1 стакан муки, 1 стакан сахара, 1 ст. л. крахмала, 1 ч. ложкаразрыхлитель для теста, 3 яйца, цедра ½ лимона.
Для крема: 500 г густых сливок, 500 г клубники, 1 ст. ложка меда, 1 пакетик желатина.

Взбить яичные желтки. Добавить 150 г сахара, 3 столовые ложки горячей воды и снова взбить. Ввести муку, смешанную с крахмалом, разрыхлителем и тертой лимонной цедрой. Яичные белки взбить с остальной частью сахара и добавить к тесту. Выложить тесто на противень, выстеленный пергаментом, и выпекать 10–12 мин. при температуре 220 °C. Дать остыть. Остывший бисквит опрокинуть на полотенце, посыпанное оставшимся сахаром, удалить пергамент.
Скатать бисквит рулетом и охладить. Приготовление крема: сливки взбить, постепенно добавляя мед и распущенный желатин. Бисквит развернуть, смазать кремом, уложить ягоды и вновь свернуть рулетом. Оформить сливками и ягодами.
Рулет «Лимонный аромат»
2 стакана муки, ½ стакана сметаны, 3 яйца, 60 г сливочного масла, 2 ст. ложки сахара, 1 яичный белок.
Для начинки: 2 лимона, 2 ст. ложки сахара.

Замесить тесто из всех ингредиентов, поставить в холодильник на 2 ч. Затем тесто тонко раскатать и смазать белком. Посередине на тесто полосой выложить начинку, свернуть рулет, смазать взбитым яйцом и выпекать в горячей духовке при температуре 210 °C около 30 мин. Посыпать горячий рулет сахарной пудрой. Приготовление начинки: лимоны отварить в течение 2–3 мин., разрезать, удалить семечки, пропустить вместе с кожурой через мясорубку. Смешать лимоны с сахаром, варить 2–3 мин.
Рулет «Восторг»
3 яйца, ½ стакана муки, ½ стакан сахара. Для начинки: 200 мл сливок, 1 стакан земляники, 4 клубники, 1 киви. Для посыпки: 3 ст. л. сахарной пудры.

Соединить яйца с сахаром и взбить в белую пену. Всыпать муку и быстро замесить тесто. Вылить тесто на застеленный пергаментной бумагой лист и разровнять. Поместить лист в духовку и выпекать 10 мин. при температуре 200 °C (пока не подрумянится). Застелить стол бумагой, просеять сахарную пудру и выложить бисквит вместе с бумагой на стол (корж снизу, бумага — сверху). Затем аккуратно снять бумагу. Взбить сливки и смазать ими бисквит. Клубнику вымыть, просушить, киви очистить и порезать. Выложить ягоды на смазанный взбитыми сливками корж. Плотно прижимая корж, с помощью бумаги свернуть рулет. Горячим ножом разрезать на порционные кусочки шириной 1–1,5 см и обильно посыпать сахарной пудрой.
Рулет «На скорую руку»
4 яйца, ¼ ч. л. соды, 1 пакетик ванильного сахара, 1 стакан сахара, 1 стакан муки, 2 ст. л. растительного масла для смазки листа.

Яйца, соду, ванилин, сахар взбить миксером в пышную пену, осторожно подсыпать муку. На противень, смазанный растительным маслом, выстелить два слоя вощеной бумаги. Вылить тесто, разровнять ножом и поставить на 10–12 мин. в горячую духовку. Вынуть из духовки, сразу смазать начинкой и быстро свернуть в рулет. Готовый рулет обсыпать сахарной пудрой, дать остыть и нарезать на порционные кусочки.
Бисквитно-банановый рулет
3 яйца, 1 стакан сахара, 1 стакан муки. Для крема: 100 г сливочного масла, 3 ст. л. сахарной пудры, 1 банан. Для помадки: 5 ст. л. какао, 5 ст. л. сахара, 5 ст. л. молока, 50 г сливочного масла.

Взбить яйца с сахаром, всыпать муку и замесить тесто. Очень осторожно выложить тесто на противень, покрытый смазанным растительным маслом листом бумаги. Поместить в духовку и выпекать при средней температуре 10–15 мин.
Готовый корж быстро выложить на мокрое вафельное полотенце и свернуть вместе с полотенцем в рулет и оставить на 5 мин. Затем аккуратно развернуть рулет и убрать полотенце.
Смазать корж кремом, сверху положить банан и снова завернуть рулет. Сверху полить рулет помадкой.
Приготовление крема: соединить сливочное масло и сахар, взбить.
Приготовление помадки: смешать какао, сахар молоко и проварить 5 мин., добавить сливочное масло. Хорошо смешать.
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Глава 21
Десерты для сладкого стола

Ну вот, моя дорогая хозяйка, мы постепенно и подошли к завершающей, самой «вкусной» части нашего «Кулинарного мастер-класса для начинающих и не только…». Сейчас мы будем учиться готовить кульминацию обеда — десерты, которые являются не только завершающей фазой приема пищи, но и изысканным украшением обеденного стола.
Они приятны на вкус, очень питательны, вызывают чувство насыщения, способствуют улучшению пищеварения. Ассортимент десертов весьма разнообразен. К ним относятся кисели и компоты, желе, муссы, кремы, суфле, пудинги, мороженое, чай, кофе, какао, молочные и фруктовые коктейли, фруктовые квасы и др. В этой главе мы познакомимся с несложными в приготовлении, оригинальными, вкусными и практичными рецептами десертов, а для начала запомним основные термины, которые помогут тебе разобраться в разнообразии десертов.
Десертный кулинарный словарик
Бланманже — так называется разновидность непрозрачных желе, приготовляемых с использованием сливок или миндального молока, яиц, крупы (например, манной) или муки с добавлением сахара, пряностей или ароматизаторов, а также с добавлением желатина. Бланманже чаще всего бывает белого, кремового или бежевого цвета, в отличие от фруктового желе. Поскольку в состав бланманже входят продукты, содержащие клейкие вещества (казеин молока, клейстер муки и круп), то желатина добавляют в них немного, поэтому по консистенции они гораздо нежнее и более жидкие, чем фруктовые желе. Несмотря на простоту приготовления бланманже, этот десерт требует тщательного соблюдения пропорций продуктов и последовательности действий.

Желе — сладкое блюдо, приготовляемое из свежих и свежезамороженных ягод и фруктов, фруктово-ягодных соков и сиропов, красного натурального вина, а также сливок и сметаны. Желе готовят в специальных формочках или вазочках.

Крем — сладкое десертное блюдо, чаще всего готовится из густых сливок или сметаны. Кроме того, в состав крема могут входить желатин, яйца, молоко, сахар, ароматические вещества, ягоды, орехи, шоколад и другие продукты. Взбитую смесь разливают в порционную посуду и охлаждают.

Мусс — сладкое блюдо, приготовляемое путем взбивания венчиком или миксером свежих или свежезамороженных ягод и фруктов, фруктово-ягодных соков и сиропов, варенья.

Парфе — особая разновидность мороженого, которое готовят из густых взбитых сливок. Сливки взбивают с сахаром с добавлением ванили и замораживают.

Пудинг — сладкое блюдо, приготовленное из крупы, белого хлеба, сухарей, творога и других продуктов; его запекают в духовом шкафу или готовят в специальных формах на водяной бане. Пудинги отличаются сравнительно нежной, пышной консистенцией.

Самбук — это воздушный желированный десерт на основе взбитых белков. Помимо белков в рецептуру самбуков входят предварительно измельченные фрукты или ягоды, приправленные сахаром и специями. Фруктово-белковую смесь осторожно смешивают с растворенным в небольшом количестве воды желатином, раскладывают в формочки и оставляют застывать в холодильнике на необходимое по рецепту время: от нескольких часов до суток.

Суфле — кулинарное изделие, обычно из отварных продуктов, протертых в пюре, смешанных с взбитыми белками и запеченных. Чаще всего готовят десертное суфле из фруктов, ягод, шоколада и т. п.
Яблочное суфле
250 г яблок, 150 г сахара, 12 белков, сливочное масло для смазывания.

Яблоки вымыть, очистить, разрезать на 4 части, удалить сердцевину, положить на противень, смоченный водой, и запечь в духовом шкафу до готовности. Затем яблоки охладить и сделать пюре, добавить сахар и, помешивая деревянной ложкой, варить, пока оно не загустеет. Взбить белки. Горячую смесь, не охлаждая, влить во взбитые белки, интенсивно помешивая венчиком (или миксером на низких оборотах). Сковороду смазать сливочным маслом и уложить горкой взбитую смесь. Выпекать суфле в духовом шкафу при температуре 150–200 °C. При приготовлении суфле жиром смазывают только дно формы. Стенки формы можно смазывать только до середины высоты, иначе суфле опадет.
Банановое парфе
1 яйцо, 2 желтка, 100 г сахара, ½ ч. л. тертой цедры апельсина, 1 стручок ванили, 2 ст. л. ликера «Амаретто», 1 ст. л. рома, 2 спелых банана, 2 ст. л. лимонного сока, 40 г темной шоколадной стружки, 0,5 л сливок.

Взбить яйцо и желтки до образования пены. Вскипятить сахар с 0,05 л воды и варить 1 мин. Постоянно помешивая, влить горячий сироп в яичную массу. Подмешать цедру и ванильную мякоть. Поставить посуду с массой в кастрюлю с холодной водой и смешивать миксером до полного охлаждения массы. Влить в остывшую массу ликер и ром. Очистить бананы, протереть их через мелкое сито, перемешать с лимонным соком и добавить к массе. Затем добавить шоколадную стружку и взбитые сливки, тщательно перемешать.
Выстелить прозрачной пленкой форму, наполнить ее получившейся массой и поставить на ночь в морозильник. Перевернуть парфе из формы на блюдо, удалить пленку и нарезать ломтиками.
Парфе «Тутти-Фрутти»
100 мл молока, 1 желток, 40 г сахара, 6 г желатина, 1 щепотка ванилина, 200 г фруктов из компота, 120 мл сливок.

Размешать желток в молоке, добавить сахар и ванилин, взбивать на водяной бане, пока не загустеет, не доводя до кипения. В горячий крем положить растворенный желатин, остудить и добавить 100 мл взбитых сливок (следить, чтобы крем при охлаждении не застыл).
После этого переложить массу в смоченную водой форму и поставить в морозильник. При подаче украсить парфе взбитыми сливками и фруктами из компота.
Кофейный мусс
0,2 л сливок, 2 ст. л. молока, 4 желтка, 150 г сахара, 2 ч. л. кофейной эссенции (или 1 ч. л. растворимого кофе).

Взбить холодные сливки с очень холодным молоком. Отдельно взбить желтки, постепенно добавляя к ним 150 г сахара и 2 ч. л. кофейной эссенции (или 1 ч. л. растворимого кофе). Осторожно перемешать обе смеси. Перед подачей на стол мусс охладить в холодильнике.
Ореховый крем
50 г очищенных грецких орехов, 500 мл молока, 250 мл воды, 2 яйца, 3 ст. л. сахарной пудры, 25 г желатина, 2 апельсина, 2 ст. л. изюма.

Желатин залить небольшим количеством холодной воды, дать набухнуть. Орехи обжарить, измельчить, положить в горячее молоко и слегка проварить. Желтки взбить с сахарной пудрой, добавить остывшее молоко с орехами, набухший желатин, взбитые белки, кусочки апельсинов, промытый и отжатый изюм. Все хорошо перемешать, охладить и подавать с шоколадным соусом, взбитыми сливками или фруктами.
Мусс из варенья
3 белка, ½ стакана густого варенья, 1 ч. л. желатина.

Взбить белки, постепенно добавляя в них варенье (лучше делать это по чайной ложке) до тех пор, пока загустевшая масса не будет падать с венчика. Если масса очень сладкая, добавить лимонный сок или лимонную кислоту. Если мусс нужно приготовить заранее, то в момент взбивания добавить набухший и разведенный желатин. Такое блюдо хорошо хранится, его можно остудить в фигурной формочке и достать из холодильника перед самой подачей на стол. Подавать с холодным молоком или ванильным соусом. Пропорция варенья и белков может быть изменена. Сладкого варенья следует класть меньше, кисло-сладкого — больше. Для приготовления этого мусса можно использовать также густой джем или пюре из свежих фруктов или ягод. Если мусс подается сразу после приготовления, желатин можно не класть.
Лимонный крем
4 яйца, 100 г сахара, ¼ стакана воды, 200 мл сливок, 2 лимона, 2 ч. л. желатина.

Желтки взбить с половиной нормы сахара. Отдельно взбить белки и сливки. Воду прокипятить с оставшимся сахаром и тертой цедрой 1 лимона, добавить набухший в небольшом количестве воды желатин, выжатый сок 1 лимона, желтки. Соединить массу с белками и сливками, перемешать. Наполнить приготовленным кремом высокие стаканы и поставить на 1 ч. в холодное место. Украсить крем ломтиками лимона.
Ванильный крем с вишнями
500 г вишни, ½ стакана красного вина, 100 г и 1 ст. л. сахара, 6 листиков белого желатина, 250 мл молока, 1 стручок ванили, 3 яйца, ½ стакана сливок, 1 ст. л. тертого шоколада.

Удалить из вишен косточки, залить вином с 1 ст. л. сахара и подогревать 4 мин., не доводя до кипения. Затем остудить и отцедить вино. Разрезать стручок ванили пополам и выжать содержимое в молоко. Желтки смешать с 70 г сахара, добавить молоко, хорошо размешать и поставить на небольшой огонь. Влить растворенный в небольшом количестве воды желатин. Не прекращая помешивать, довести до кипения, но не кипятить. Получившийся крем остудить.
Взбить белки с 30 г сахара и вмешать в крем. Разложить крем в 4 креманки, сверху положить вишни, отложив 4 шт. Поставить в холодильник и дать крему хорошо застыть. Взбить сливки и украсить ими десерт, затем посыпать шоколадом и положить сверху по 1 вишенке.
Бананы в шоколадном соусе
2 банана, 2 ч. л. лимонного сока, 1 ст. л. апельсинового сока, 2 ст. л. меда, 1 ст. л. изюма, 1 ст. л. рома, 25 г молочного шоколада, ½ стакана сливок, 1 ст. л. дробленых грецких орехов.

Нарезать бананы ломтиками. Смешать лимонный и апельсиновый сок с медом. Разложить бананы по креманкам. Залить смесью меда и соков. Залить изюм ромом. Натереть шоколад, смешать с взбитыми сливками. Залить бананы изюмом с ромом и заправить сливками с шоколадом.
Апельсиновый крем
4 желтка, 2 белка, 250 мл сухого белого вина, 250 мл сливок, 200 г сахара, 2 ст. л. желатина, сок 1 лимона и 1 апельсина, фрукты для украшения (киви, апельсин, вишни и т. п.).

Замочить желатин в небольшом количестве холодной воды. Смешать желтки с половиной нормы сахара, добавить вино, лимонный и апельсиновый сок. Поставить на водяную баню и мешать, пока масса не загустеет. Добавить растворенный желатин, размешать, остудить и поставить в холодильник. Взбить белки с оставшимся сахаром. Взбить сливки. Как только крем начнет застывать, добавить в него белки и сливки. Разложить в креманки и поставить в холодильник, чтобы крем окончательно застыл. Перед тем как подавать к столу, украсить фруктами. К крему можно подать любое печенье.
Манный пудинг с яблоками
20 ч. л. манной крупы, 1 стакан молока, 2 яйца, 16 ч. л. сахара, 4 яблока, 8 ч. л. сливочного масла, 1 щепотка соли, панировочные сухари.

Манную крупу всыпать в кипящее молоко, добавить половину нормы сахара, соль и варить до готовности. В готовую кашу положить желтки, половину нормы масла, хорошо перемешать, охладить. Взбить белки и соединить с охлажденной кашей. Яблоки очистить, мелко нарезать и тушить с оставшимся сахаром на слабом огне. Форму смазать маслом, посыпать сухарями и выложить в нее слой манной каши, на него положить слой яблок и покрыть слоем манной каши, сверху полить растопленным маслом, посыпать сухарями и запечь в духовом шкафу.
Лимонное желе
2 лимона, 1 л воды, 2 стакана сахара, 50 г желатина.

Налить в кастрюлю воду, положить сахар, размешать и вскипятить. В горячий сироп добавить цедру, срезанную с 1 лимона, и предварительно замоченный в воде желатин. Сироп, помешивая, снова довести до кипения (но не кипятить) и влить отжатый из лимонов сок. Горячий сироп процедить, слегка охладить и разлить в формы. Чтобы желе хорошо вынималось из формы, нужно опустить ее на несколько секунд в теплую воду или ополоснуть водой перед наполнением желе.
Королевский десерт
25 г сливочного масла, 300 мл молока, 300 мл густых сливок, 150 г бисквита, 100 г сахара, цедра 1 лимона, 2 яйца, 5 ст. л. клубничного или малинового варенья.

Смазать маслом керамическую форму вместимостью 1,2 л и отставить. Молоко и сливки на небольшом огне довести до кипения. Снять с огня и добавить масло, раскрошенный в кухонном комбайне бисквит, 25 г сахара и лимонную цедру. Дать постоять 10 мин. Разогреть духовой шкаф до 180 °C. В бисквитную смесь вмешать желтки, перелить в форму и запекать в духовом шкафу 25–30 мин., чтобы тесто только «схватилось» (оно должно быть нежным в центре). Это будет основой десерта. Намазать основу вареньем. Взбить белки и, взбивая, постепенно всыпать оставшийся сахар. Выложить безе поверх варенья. Опять поставить в духовой шкаф и выпекать еще 15 мин., пока меренга (белковая смесь) не станет золотистого цвета и не схватится корочкой.
Шоколадный пудинг
50 г маргарина, 75 г коричневого сахара, 2 яйца, 350 мл молока, 50 г дробленых грецких орехов, 40 г муки, 2 ст. л. какао, сахарная пудра и какао для украшения.

Смазать маргарином форму вместимостью 1 л. Миксером взбить маргарин и сахар в большой миске. Взбивая, добавить яйца. Постепенно влить молоко, добавить орехи. Просеять в миску муку и какао, хорошо перемешать ложкой. Переложить смесь в форму и запекать 35–40 мин. в духовом шкафу при 180 °C. Выложить на блюдо, посыпать сахарной пудрой и какао. В тесто для пудинга можно добавить 1–2 ст. л. бренди, рома или апельсинового сока.
Клюква в сахаре
500 г клюквы, 500 г сахарной пудры, белок 1 яйца.

Ягоды клюквы промыть, обсушить, смешать с белком и обвалять в просеянной сахарной пудре: сначала смешать все ягоды с небольшой горстью пудры, а затем высыпать их в оставшуюся пудру и осторожно покатать в ней.
Бланманже
1,5 л молока (или 1 л молока и 500 мл сливок), 1 стакан толченых орехов (фундук или грецкие), 50–75 г рисовой муки, сахар, мускатный орех, цедра лимона по вкусу.

Рисовую муку развести в 0,5 л холодного молока. Остальное молоко и сливки вскипятить, всыпать орехи и вливать постепенно, непрерывно помешивая, в молоко с рисовой мукой. Добавить сахар, мускатный орех, цедру лимона и варить до тех пор, пока масса не загустеет.
Самбук из черной смородины
2 стакана свежей или замороженной черной смородины, 2 белка, 1 ст. л. желатина, 5 ст. л. сахара.

Миксером смешать смородину с 3 ст. л. сахара до пюреобразного состояния. Отдельно взбить белки с 2 ст. л. сахара. Соединить со смородиновым пюре в однородную массу. Желатин замочить в ½ стакана холодной кипяченой воды на 20 мин. (лучше сделать это заранее, до начала приготовления пюре), подогреть, помешивая, и не доводя до кипения довести до полного растворения. Остудить. Затем, помешивая, влить желатин тонкой струйкой в белково-ягодную массу. Разложить в порционную посуду (бокалы, креманки) и поставить в холодильник до застывания. При подаче на стол можно украсить взбитыми сливками.
Самбук из свежих абрикосов
110 г абрикосов, 30 г сахара, 5 г желатина, 2 белка, 1 г лимонной кислоты. Для сиропа: 10 мл вина, 20 г сахара, 30 мл воды.

Абрикосы вымыть, разрезать пополам, удалить косточки, положить в кастрюлю, залить небольшим количеством горячей воды и варить 10–12 мин. Затем протереть через сито и соединить с сахаром, лимонной кислотой и белками. Полученную массу взбить. Замоченный в небольшом количестве воды желатин при непрерывном помешивании нагреть до 45–50 °C, а затем процедить и влить тонкой струйкой во взбитую массу, непрерывно и быстро помешивая венчиком. Приготовленную массу разлить в формочки и охладить. Охлажденный самбук выложить на десертные тарелки или в вазочки и полить приготовленным сиропом.
Желе из сливок
200 мл сливок, 2 яйца, 150 г сахара, 2 ч. л. желатина.

Желатин залить небольшим количеством холодной воды для набухания. Желтки взбить с половиной нормы сахара. В отдельности взбить белки и сливки. Оставшийся сахар разделить пополам и добавить при взбивании к белкам и сливкам. Набухший в воде и растворенный желатин добавить к желткам, туда же вмешать взбитые белки и сливки. Наполнить этой массой высокие стаканы и охладить.
Десерт из чернослива в шоколаде
200 г чернослива, 20 шт. грецких орехов, 1 большая плитка шоколада, 50 мл молока, 1 брикет мороженого.

Чернослив вымыть, ошпарить кипятком, можно проварить несколько минут, удалить косточки. Грецкие орехи очистить и положить внутрь чернослива по кусочку ореха. Шоколад покрошить, добавить немного молока и растопить на огне. Затем брать пинцетом чернослив и аккуратно окунать в шоколад. Положить на решетку и остудить. На тарелку выложить мороженое, посыпать тертым шоколадом с орехами, вокруг разложить чернослив.
Клубника с белковой пеной
750 г клубники, 2 белка, ¾ стакана сахарной пудры.

Клубнику перебрать и промыть (более крупные ягоды разрезать пополам), положить в большую стеклянную вазу или в порционные вазочки. Белки с сахарной пудрой взбить. Покрыть клубнику белковой пеной, сверху украсить мелкими целыми ягодами.
Молочный крем
1 стакан молока, 1 стакан сливок, 100 г сахара, 2 яйца, 1 щепотка ванилина, 25 г желатина.

Желтки растереть с сахаром, добавить ванилин. Молоко вскипятить, затем, помешивая, тонкой струйкой влить в желтковую массу и прогревать на водяной бане, пока не загустеет (не кипятить: яйца свернутся!). Добавить набухший в небольшом количестве воды желатин, размешать до полного растворения и охладить. Отдельно взбить сливки с белками и осторожно смешать с яично-молочной массой. Наполнить кремом стеклянные вазочки, креманки или бокалы и поставить в холодное место для застывания. Подавать с ягодными соками или сиропом.
Творожный самбук с малиной
400 г творога, 100 г малины, 2 белка, 8 ст. л. сахара, 12 г желатина, 2 ч. л. ванильного сахара.

Желатин замочить в ½ стакана холодной кипяченой воды на 30 мин., пока крупинки не станут прозрачными, затем поставить на слабый огонь (не доводя до кипения) и размешивать, пока не растворится. Охладить. Творог протереть через сито, добавить сахар, ванильный сахар и тщательно перемешать. Белки взбить и соединить с творожной массой. Желатин соединить с небольшой частью творожно-белковой массы, размешать, затем добавить в оставшуюся массу и взбить. Самбук разложить в вазочки и охлаждать 1 ч. При подаче украсить ягодами малины.
Горячий шоколад
1 плитка шоколада, 2 чашки нежирного молока, 2–3 капли экстракта ванили, 1 щепотка корицы, 1 щепотка гвоздики.

Шоколад разломать на мелкие кусочки, смешать с другими ингредиентами и в небольшой кастрюльке нагревать на слабом огне, постоянно помешивая, но не доводя до кипения. Когда масса достаточно нагреется, взбить напиток (желательно деревянной ложкой), после чего разлить по чашкам. Посыпать шоколадной крошкой и корицей. В процессе нагревания можно добавить сахар.
Десерт «Золотой ключик»
250 г кукурузных палочек, 600 г конфет «Ирис», 250 г сливочного масла, 1 ст. л. растительного масла, 1 ст. л. сахарной пудры.

В размягченное сливочное масло положить конфеты «Ирис» и, помешивая, растопить. Затем всыпать кукурузные палочки, тщательно перемешать и сформовать смесь в виде шариков на смазанной маслом поверхности. Охладить и посыпать сахарной пудрой.
Легкий клубничный десерт
700 г мелкой клубники, 1 пакетик ванильного сахара, 100 г сахара, 250 мл сливок, листики мяты.

Вымыть клубнику, откинуть ее на дуршлаг и после этого обсушить. Удалить плодоножки. Положить ягоды в большую миску. Перемешать в другой миске ванильный сахар, сахарный песок и посыпать этой смесью клубнику. Осторожно перемешать и оставить на 10 мин. Разложить клубнику по десертным вазочкам или стаканам. Взбить сливки и разложить поверх ягод. Перед подачей к столу украсить десерт листиками мяты.
Творог, растертый с молоком и клубникой
500 г творога (некислого), 1 стакан молока, 1 ½ стакана сахара, 1 пакетик ванильного сахара, 300 г клубники.

Растереть свежий творог с сахаром, ванилью и молоком до однородной массы. Разложить в вазочку и перемешать с ягодами клубники.
Парижский десерт из сыра
150 г сыра, 1–2 сладких яблока, 2 ст. л. майонеза, 1 горсть миндаля, сок лимона, соль по вкусу.

Сыр и очищенные яблоки нарезать тонкими ломтиками, добавить миндаль, майонез, лимонный сок и перемешать. Можно посолить, по вкусу. Подать с поджаренными ломтиками хлеба.
Фрукты в шоколаде
5 небольших ягод клубники, 5 абрикосов, 5 небольших кусочков груши, по 5 черных и белых ягод винограда, 50 г темного шоколада, 50 г белого шоколада, сливки.

Вымыть фрукты и ягоды, дать им обсохнуть на бумажном кухонном полотенце. Растопить темный и белый шоколад (в отдельности) на водяной бане. Добавить к шоколаду такое количество сливок, чтобы получилась консистенция сметаны. Окунать в горячий шоколад фрукты, наколотые на шпажку, таким образом, чтобы покрытой шоколадом оказалась только одна половина, после чего остудить их прямо на шпажках, пока шоколад не затвердеет.
Салат с фруктами и йогуртом
250 г макарон, 2 л воды, 3 ст. л. майонеза, 2 ст. л. йогурта, 1 чашка сливок, 250 г черешни, 100 г изюма, 2 яблока, 2 апельсина, соль по вкусу.

Отварить в подсоленной воде макароны, промыть. Вынуть из черешни косточки, нарезать очищенные яблоки, положить в макароны, добавить изюм, осторожно перемешать. Йогурт, сливки, майонез и выжатый из апельсинов сок смешать, полить макаронный салат и дать постоять 1 ч., чтоб макароны хорошо пропитались соком и ароматом фруктов. Натуральный йогурт в рецептах можно заменить нежирной сметаной.
Черная смородина с творогом
500 г черной смородины, протертой с сахаром, 400 г творога, 50 мл молока, 1 яйцо, 3 ст. л. сахара, 200 г печенья, соль — на кончике ножа.

Творог растереть с молоком до однородной массы и смешать с желтком и сахаром. Белок слегка посолить, взбить и соединить с творогом. Печенье разломать на мелкие кусочки. Подготовленные продукты уложить слоями со смородиной в салатницу, поставить в холодное место и перед подачей на стол украсить крошками печенья. Белки лучше взбивать охлажденными, добавив немножко лимонной кислоты или соли.
Чернослив, фаршированный орехами
300 г очищенных грецких орехов, 300 г чернослива, 125 г сахарной пудры, 20 мл кипятка.

Чернослив залить кипятком так, чтобы он их только покрыл, и оставить постоять до размягчения. Отцедить и осторожно удалить косточки, не сильно повреждая сливу. Место, которое занимали косточки, заполнить ореховой начинкой, приготовленной следующим образом: измельчить орехи, смешать их с сахарной пудрой и горячей водой, сделать небольшие шарики и вложить на место косточек.

Глава 22
Кулинарный поединок:
Бабушкины вкусняшки с ароматом детства против современных кулинарных рецептов

В этой главе я приглашаю тебя принять участие в настоящем кулинарном поединке, где ты будешь играть практически все главные роли.
Тебе предстоит стать и исполнителем блюд, и их дегустатором, и председателем жюри, которое вынесет окончательный вердикт — что же все-таки вкуснее. Оцениваем блюда по десятибальной системе.

Одним словом, кто победит — решать тебе, ну и членам твоей семьи, разумеется.
Интересно, как распределятся ваши голоса, и каким блюдам будет отдано предпочтение.
Каков бы не был результат этого конкурса, я уверена, что понравившиеся блюда составят основу вашей семейной кулинарной коллекции, и будут появляться на столе и в праздники, и в будни.
КОНКУРСНЫЙ ПОЕДИНОК № 1
Бабушкина каша — самая вкусная в мире перловка, приготовленная особым способом, который знала только бабушка, и от которой не отказывался ни один ребенок, /ПРОТИВ/ новомодной и очень полезной крупы киноа с морепродуктами, шпинатом и перепелиными яйцами — феерия вкусовых оттенков и удовольствий.
Бабушкин рецепт «богатой» сытной каши
300 г перловой крупы, 2 средние репчатые луковицы, 2 крупные моркови, 200 г отварных грибов, 100 г лесных орехов, 3 ст. л. семечек тыквы, растительное масло для заправки, соль по вкусу.

Нарезать лук кольцами, морковь — соломкой.
На дно гусятницы налить 60 г растительного масла, выложить лук, морковь и тушить 10 минут под крышкой.
Затем выложить сверху слой перловой крупы, орехи и семечки, а затем снова слой перловой крупы. Осторожно залить водой чуть выше уровня крупы, посолить, закрыть крышкой и поставить кастрюлю на медленный огонь с рассекателем пламени на 1,5 часа.
За 15 минут до готовности добавить в кашу нарезанные отварные грибы (если они мелкие, их можно не нарезать), размешать, доварить кашу до полной готовности, затем снять с огня и оставить «упревать» на 15 минут. После этого заправить кашу растительным маслом по вкусу и подавать к столу.
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Современный рецепт каши киноас морепродуктами
1 стакан киноа, 300 г морского коктейля (ассорти из замороженных морепродуктов), 1 морковь, 1 небольшой пучок шпината,1–2 зубчика чеснока, 6 перепелиных яиц, растительное масло, соль по вкусу.

Киноа тщательно промыть в проточной воде несколько раз. Это очень важно! В кастрюлю влить 2 стакана воды, посолить.
Довести воду до кипения, всыпать крупу и варить до готовности 25–30 минут.
Чеснок почистить, пропустить через чесночный пресс, обжарить на сковороде с растительным маслом пару минут.
Затем добавить морской коктейль и обжаривать 10–15 минут.
Шпинат промыть, обдать кипятком. Морковь почистить, нарезать тонкими полосками.
Добавить зелень и морковь к морскому коктейлю, тушить 5 минут. Добавить в блюдо готовую киноа, прогреть несколько минут и снять с огня.
Перепелиные яйца отварить вкрутую. Остудить, очистить, разрезать пополам.
Разложить блюдо по тарелкам, в каждую порцию положить по четыре половинки яйца и сбрызнуть лимонным соком.
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КОНКУРСНЫЙ ПОЕДИНОК № 2
Бабушкины сырники — это нечто!
Повторить этот вкус сложно, но возможно, воспользовавшись бабушкиным рецептом сырников с добавлением картофеля, в котором, возможно, и кроется секрет их незабываемого вкуса /ПРОТИВ/ изысканного десерта, представляющего собой микс сырников, сметаны и малинового джема, оригинально оформленных в стакане.
Бабушкин рецепт сырников с картофелем
1 кг домашнего творога, 800 г картофеля, 3 ст. л. муки, 2 яйца, сливочное или топленое масло для обжаривания.

Творог для этого блюда бабушки всегда готовили сами, а не покупали в магазине.
Картофель отварить в мундире, почистить и размять.
Соединить картофельную массу с творогом, мукой, яйцами и тщательно перемешать.
Сформовать сырники, обвалять их в муке и жарить на сливочном или топленом масле до румяной корочки.
Готовые сырники подать с густой сметаной.
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Современный рецепт сырников в стакане
700 г творога, 1–2 яйца, 2 ст. л. муки, 1–2 ст. л. сахара, щепотка соли, 1 стакан густой сметаны, малиновый джем или свежая малина, перетертая с сахаром.

В творог добавить яйцо и размять вилкой. Добавить соль и сахар, растереть все вместе, чтобы масса была однородной.
Всыпать муку и снова хорошо перемешать. Не надо добавлять много муки в сырники, важно, чтобы сохранилась структура творога, а масса для сырников была пластичной и мягкой.
Из творожной массы сформовать небольшие шарики. Удобно дозировать творог обычной столовой ложкой, тогда все сырники получатся одинаковыми.
Шарики обвалять в муке. Затем слегка приплюснуть руками, придать сырникам плоскую форму.
В сковороде разогреть масло. Выложить сырники, стряхнув лишнюю муку, и обжарить с обеих сторон до золотистой корочки.
Затем накрыть сковороду крышкой и довести сырники до готовности на минимальном огне в течение 5—10 минут.
Для подачи сырников на дно стакана выложить 1 ч. л. сметаны, затем 1 ч. л. протертой малины или малинового джема. Затем положить сырник, на него снова сметану и малину. Таким образом повторить три раза (на порцию достаточно 3 сырников) или больше, если стакан высокий.
Подавать сырники в стакане в теплом виде.
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КОНКУРСНЫЙ ПОЕДИНОК № 3
Любимые бабушкины котлетки, которые можно есть постоянно, бесконечно восхищаясь тем, что ни у кого другого такой вкуснятины не получается /ПРОТИВ/ совершенного необычного варианта вполне обычных котлет, вкус которых приятно удивляет сочетанием мясного оттенка с хрустящей вафельной оболочкой, а внешний вид и подача к столу поражает эффектностью и креативностью.
Бабушкин рецепт котлет по-деревенски
500 г фарша из смеси свинины и говядины, 500 г овощной смеси (картофель, репчатый лук, морковь, цветная капуста, баклажаны, кабачки и т. п.), 1 яйцо, 0,5 стакана молока, 1 ст. л. манной крупы, 4 ст. л. растительного масла, черный молотый перец, соль по вкусу.

Пропустить овощи дважды через мясорубку, смешать с мясным фаршем, добавить яйцо, молоко, соль и перец, рубленую зелень и хорошо вымесить. После этого добавить манную крупу и снова тщательно перемешать, затем слегка взбить. Сформовать котлеты, обжарить их на раскаленной сковороде в растительном масле.
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Современный рецепт треугольных котлетв вафельном корже
500 г свинины, 2 вафельных коржа, 1 репчатая луковица, 2 яйца, соль, черный молотый перец по вкусу.

Мясо помыть, нарезать средними кусочками. Лук почистить и разрезать на несколько частей.
Нарезанные мясо и лук дважды пропустить через мясорубку. В получившийся фарш добавить яйцо, соль и тщательно перемешать.
Взять один вафельный корж и использовать его как основу. Выложить на него мясной фарш равномерным слоем. Накрыть сверху вторым коржом, хорошо придавливая его.
Отставить коржи с мясом на 25 минут, чтобы они пропитались, стали мягкие и не крошились при резке.
Затем разрезать коржи на восемь равных частей.
Разбить яйцо, взбить его с помощью вилки и смазать смесью каждую котлету в вафельной оболочке.
Обжарить котлеты с обеих сторон на раскаленной сковороде. К столу подавать горячими.
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КОНКУРСНЫЙ ПОЕДИНОК № 4
Бабушкин рецепт двойных фрикаделек из картофельной оболочки, начиненной мясным фаршем — вкуснота, требующая души и времени для приготовления. На такое способны только руки заботливой бабушки! /ПРОТИВ/ нежных куриных фрикаделек под клюквенным соусом — божественно вкусных и быстрых в приготовлении.
Бабушкин рецепт двойных фрикаделек из вареного картофеля, начиненных мясом
1 кг картофеля, 1 стакан муки, 2 яйца, 100 г шкварок, 400 г мясного фарша, 1 репчатая луковица, соль, черный молотый перец по вкусу.

Картофель отварить, слить воду. Размять картофель, добавить муку, соль, перец, яйца и перемешать.
Из получившейся смеси сформовать шарики. Мясной фарш слегка обжарить вместе с предварительно обжаренным луком, начинить этим фаршем картофельные лепешки и сформовать из них аккуратные двойные фрикадельки-шарики.
Варить в подсоленной воде 15 минут, затем выложить на блюдо и полить растопленными шкварками.
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Современный рецепт нежных куриных фрикаделекс пикантным клюквенным соусом
600 г куриного фарша, 1 небольшая репчатая луковица, 1 стакан крошек белого хлеба, 2 яйца, ⅓ стакана кетчупа, 2 ст. л. вустерского соуса, 1 пучок петрушки, соль, молотый черный перец по вкусу. Для соуса: 350 г клюквы, 1 стакан кетчупа, 0,5 стакана апельсинового сока, 1 стакан сахара, ⅛ ч. л. тертого мускатного ореха, 1 ч. л. экстракта ванили, 2 ст. л. тертой апельсиновой цедры, 1 ст. л. лимонного сока.

Разогреть духовку до 175 °C. Застелить противень пергаментом.
Очистить лук и мелко нарезать. Порубить листья петрушки. Слегка взбить яйца. Положите все ингредиенты для фрикаделек в большую емкость и хорошо перемешать.
Мокрыми руками сформовать небольшие фрикадельки (примерно 30 штук).
Переложить фрикадельки на противень и выпекать в духовке 20–25 мин., до готовности.
Приготовление клюквенного соуса: положить в большую кастрюлю клюкву и сахар, влить апельсиновый и лимонный сок. Довести до кипения, добавить апельсиновую цедру, экстракт ванили и мускатный орех, готовить на медленном огне 10 мин.
Когда фрикадельки будут готовы, добавить в соус кетчуп, перемешать и положить в емкость с соусом фрикадельки. Поставить на медленный огонь на 5 мин для томления.
При подаче к столу переложить фрикадельки с клюквенным соусом на большое блюдо. Подавать горячими.
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КОНКУРСНЫЙ ПОЕДИНОК № 5
Знаменитый бабушкин рецепт из детства — перец, фаршированный мясом домашней курочки — мечта всех детей и взрослых, родом из СССР /ПРОТИВ/ экзотического авокадо, фаршированного сельдереем с крабовыми палочками — блюда достаточно сытного и при этом очень легкого для организма.
Бабушкин рецепт болгарского перца, фаршированного мясом курицы
5 шт. болгарского перца, 1 кг мякоти мяса домашней курицы, 3–4 моркови, 1–2 помидора, 2 репчатые луковицы, 100 мл простокваши, 2 ст. л. муки, 1 яйцо, 60 г сливочного масла, соль, свежая зелень петрушки по вкусу.

Свежую домашнюю курицу сварить в подсоленной воде, освободить от костей и нарезать мякоть на небольшие кусочки.
Болгарский перец испечь и очистить от кожицы и семян.
Морковь натереть, репчатый лук мелко нарезать.
В растопленном сливочном масле обжарить курицу с луком и морковью, добавить к ним очищенные и мелко нарезанные помидоры и перемешать.
Когда продукты станут мягкими, снять сковороду с огня, перец наполнить подготовленной смесью и уложить в форму.
В это время приготовить соус из муки, разведенной небольшим количеством холодной воды, простокваши и яйца. Этим соусом залить перец и поставить его в духовку на средний огонь.
Готовое блюдо посыпать мелко нарезанной зеленью петрушки.
Современный рецепт авокадо, фаршированных овощами и крабовыми палочками
4 авокадо, 200 г корневого сельдерея, 3 свежих огурца, 200 г крабовых палочек, 1 лимон, 2–3 ст. л. майонеза, чеснок, соль по вкусу.

Авокадо разрезать пополам, удалить косточки. Столовой ложкой аккуратно извлечь мякоть.
Сельдерей почистить, огурцы промыть и обсушить бумажной салфеткой. Сельдерей, огурцы и крабовые палочки нарезать тонкой соломкой и смешать с мякотью авокадо.
Заправить смесь свежим соком лимона, чесноком, майонезом и солью.
Разложить смесь в половинки авокадо, эффектно выложить на блюдо и подать к столу.
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КОНКУРСНЫЙ ПОЕДИНОК № 6
Сытный бабушкин лапшевник, представляющий традиционную русскую кухню, еще пышущий жаром после печки, поданный к столу с густой сметанкой и присыпанный свежей рубленой зеленью /ПРОТИВ/ королевы итальянской кухни, всерьез и надолго прописавшейся в России, — лазаньи, изобилующей неповторимыми вкусами дополняющих ее соусов. Сочетание мясного фарша с ароматными приправами и подача к столу в итальянских традициях станут запоминающимся событием в любой семье. Рецепты соусов «Болоньезе» и «Бешамель» — в подарок.
Бабушкин рецепт лапшевника
200 г лапши, 2–3 яйца, 1–2 ст. л. манной крупы, 0,5 стакана молока, маргарин, соль, перец по вкусу.

Лапшу отварить и откинуть на дуршлаг.
Взбить яйца, добавить молоко, манную крупу, соль и перец по вкусу, все тщательно перемешать.
Выложить лапшу на смазанную маргарином сковороду, залить ее молочно-яичной массой и поставить запекать в духовку.
Подать к столу со сметаной и зеленью.
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Современный рецепт классической лазаньипо-итальянски
Основные ингредиенты: 6—10 листов лазаньи, 300 г твердого сыра, растительное масло для жарки, петрушка, базилик по вкусу.
Ингредиенты соуса «Болоньезе»: 600–700 г мясного фарша, 5 помидоров, 3 репчатые луковицы, 2 ст. л. сливочного масла, 1 зубчик чеснока, черный молотый перец, соль по вкусу. Ингредиенты соуса «Бешамель»: 1 л молока, 100 г сливочного масла, 100 г муки, мускатный орех, соль, перец по вкусу.
Приготовление соуса «Болоньезе»
Ошпарить помидоры кипятком, снять кожицу и мелко порезать либо измельчить блендером.
Лук очистить, мелко порезать и обжарить на сковороде. Добавить к нему измельченный чеснок.
На той же сковороде поджарить фарш в течение 5–7 минут, постоянно помешивая.
К фаршу добавить помидоры и лук с чесноком, посолить и поперчить.
Тушить на медленном огне под крышкой в течение 20-ти минут.
По окончанию времени переложить в миску и добавить мелко нарезанную зелень.
Приготовление соуса «Бешамель»
Растопить в сотейнике 90 г сливочного масла, добавить муку и обжаривать при постоянном помешивании 2 минуты.
Постепенно вливать молоко, не прекращая помешивание.
Довести соус до кипения, добавить щепотку мускатного ореха и посолить по вкусу.
Проварить еще 5 минут, выключить огонь и добавить оставшийся кусочек сливочного масла. Постепенно соус станет густым и тягучим по консистенции.
Приготовление лазаньи:
Поставить духовку разогреваться до 180 °C.
Листы лазаньи для начала проварить 2 минуты в кипящей воде, затем переложить в ледяную воду.
Форму для выпекания или противень лучше застелить пергаментом или пекарской бумагой, смазать небольшим количеством соуса «Бешамель».
На соус выложить несколько листов лазаньи.
На листы аккуратно выложить соус «Болоньезе» и смазать его сверху соусом «Бешамель». Накрыть листами лазаньи.
Выложить все листы лазаньи, также добавляя оба соуса сверху на каждый лист.
Посыпать верх блюда натертым твердым сыром. Поставить в горячую духовку на 40–50 минут.
Готовую лазанью достать из духовки, дать ей настояться около 15 минут, после чего нарезать и подавать к столу.
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КОНКУРСНЫЙ ПОЕДИНОК № 7
Наваристый бабушкин студень — сытный, ароматный, с сохранением русских традиций приготовления /ПРОТИВ/ нежного куриного заливного, тающего во рту, поданного к столу с эстетичным разноцветным слоеным дизайном.
Бабушкин рецепт говяжьего студня
1 кг говяжьих субпродуктов (сердце, легкое, путовый сустав, хвост), 2 моркови, 1 головка чеснока, черный перец горошком, лавровый лист, соль по вкусу.

В кастрюлю с холодной водой поместить вымытые и нарезанные на куски сердце и легкое.
Путовый сустав и хвост, предварительно вымоченные в холодной воде в течение 1–2 часов, разрубить на части и также положить в кастрюлю.
Добавить очищенную морковь, дольки чеснока, лавровый лист и черный перец горошком. Посолить.
Кастрюлю поставить на плиту, довести до кипения и варить на среднем огне 5–6 часов. Готовый бульон отцедить. Сердце и легкое нарезать кусочками, выложить на блюдо и залить бульоном. Подавать на стол через 2–3 часа после застывания бульона.
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Современный рецепт цветного заливногоиз курицы
350 г отварного куриного мяса, 100 г сливочного масла, 100 г сыра, 50 мл сухого вина, 100 г майонеза, мускатный орех, клюква, зелень по вкусу. Для желе: 650 мл куриного бульона, 30 г майонеза, 20 г желатина.

Отварное мясо курицы дважды пропустить через мясорубку, смешать с размягченным сливочным маслом, тертым сыром, мускатным орехом, майонезом и сухим вином.
Приготовление желе: залить желатин небольшим количеством бульона, нагреть на слабом огне, помешивая. Когда желатин растворится, снять с огня и смешать с остальным бульоном. ¼ часть бульона отлить и смешать с майонезом.
Когда желе начнет застывать, налить небольшой слой прозрачного желе в формочки для заливного, охладить, на него уложить украшения из клюквы и зелени, налить слой желе с майонезом, дать ему застыть и снова налить слой прозрачного желе. Когда желе хорошо застынет, выложить на него подготовленную взбитую массу из курицы и снова залить прозрачным желе. Поставить в холодильник.
Перед подачей к столу нужно на несколько секунд опустить формочку с заливным в горячую воду и тут же опрокинуть на тарелку. Украсить зеленью.
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Заключение:
До встречи на очередном мастер-классе!

На этой «вкусной ноте» наш «Кулинарный мастер-класс для начинающих и не только…» подошел к логическому завершению. Я уверена, что за время наших теоретических занятий ты приобрела много полезных знаний в области кулинарии и подкрепила их на практике, а это означает, что теперь ты смело можешь именоваться хорошей хозяйкой, и мы можем общаться с тобой на равных. Надеюсь, что все кулинарные шедевры, которые ты с любовью готовила и заботливо подавала своему мужу, вернувшемуся с работы, друзьям, собравшимся у тебя на вечеринку, родителям, пришедшим в гости проведать вашу семью, были оценены по достоинству.
Ну что ж, первый экзамен сдан! Теперь у тебя есть базовые знания и фантазия, без которой, как ты уже поняла, на кухне не обойтись. Я желаю тебе оттачивать свое кулинарное мастерство день за днем — такова наша женская доля — и радовать свою семью вкусными и разнообразными угощениями.
Но поскольку совершенству предела нет, я приглашаю тебя на свой очередной «Кулинарный мастер-класс высшего уровня», где ты будешь учиться не только готовить более сложные блюда, которые вполне смогут посоперничать с теми, что подают в фирменных ресторанах, но и узнаешь, как оформить праздничный стол к приему гостей, как устроить домашний фуршет и многие другие хитрости опытных хозяек.

А сейчас разреши поздравить тебя с окончанием первого курса нашей Домашней Кулинарной Академии и вручить на память этот импровизированный диплом, в который тебе нужно будет только вписать свою фамилию.
Уверена, что проставленные в нем оценки за обучение будут соответствовать полученным знаниям.
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> Bropsle ropsiune 67110118 U3 Msica, IITULIb U PhiGb
> TapHUPbI TSt BTOPBIX G110

> Usnenus us tecta

> Boineuka

> JlecepThl /LISt CTAIKOTO CTONA

HroroBbie oueHku:

Teopust — OTJIMYHO
Ipaktuka — OTJIMYHO

IMepesenena Ha Kype
«KyIMHapHblii MacTep-KJI1ace LISl BBICIIETO YPOBHS»>

KoHcynbTanT Mactep-kiiacca
Daea boposckas @
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BapeHsbe 330 270 50 17
Buiuns cBexast 190 150 30
Boma 250 200 18 5
Topox JTyueHsl i 230
Topox He JtylieHblit 200
KemaTuH rpaHyTMpPOBaHHBbLI 15 1
Wsiom 190 155 25 7
Kakao nopouok 25 9
Kamnycra cBexast (cpemHss) 1500
Kaproderns (cpenHuit) 100
Kucmora TMMOHHas cyxast 25 8
KiyGHMKa cBexas 150 120 25
Kopuua monoras 20 8
Kode momoTetit 20 7
Kpyna «Tepkynec» 90 12
Kpyra rpeuHeBast 210 165 25 7
Kpyna maHHas 200 25
Kpyna neproBast 230 25
Kpymna suneBast 180 20
KyKkypy3Has Myka 160 130 30 10
Jinkep 20 7
JIyk penyathiii (cpenHmii) 75
Mak 135 18 )






OEBPS/images/img00003.jpg
fr— TonkHii r:::::' C’::;o' aiinas | —
CTaKaH CTaKaH P JIOKKA

Mavinna ceexast 140 110 20

Mapraput pacTorieHHblit 230 180 15 4
S Ml I I

Macio c/MBOYHOE PacTOIIeHHOE 240 185 17 5

Maciio pactuTesIbHOe 240 190 17 5
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MOopKOBB (CpejiHsis) 75
Myka kaprodenbHast 180 150 30 10
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CwmeTaHa 250 210 25 10
Cona nuTbeBast 28 12
Conp 60 50 30 10
Cyxapu MOJIOThle 125 15 5
Tomar-nope 220 25 5
Ykeye 15 5
XITomnbst KYKYpY3Hble 50 40 17: 2
X7momnbs OBCsHbIE 100 80 14 4
XJ10Mbst MiIeHUYHblE 9 2
YeueBuua 210
YepHast cMOPOIMHA 180 130 30
SMYHBLIt TOPOLIOK 180 100 25 10
Slito 6e3 ckopiyrbl 6 wr. 43
SnuHbLit Geok 11 wr. 9 wr. 23
STMUHBLIA KeNTOK 12 wr. 10 wr. 20
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Cremnn Canarst Cynbt Buiona us sauim Msco Phida
Basumk U3 TIOMUIO- | TOMAaTHbIE, ANYHULA XKapkoe u3 KapeHas
POB M OTYp- | peiGHbIE TeNATUHbL M OTBapHast
HOB N CBUHWHBL pu6a
Kaiienckuit M3 KpaboB, MSICHblE, omJTeT, Ty, MOperpo-
meper TYHLA, 3 TOBS- TIasyHbst AHTPEKOT, | KT,
TOMUIOPOB | KbUX ackanon 3areueHHast
XBOCTOB B JIyXOBKe
phiba






OEBPS/images/img00023.jpg





OEBPS/images/img00024.jpg





OEBPS/images/img00006.jpg
Cremnn Canats Cymst Bmoa u3 smi Msico Prida
Kappu PHCOBbIE, MSICHbIE, omter TieueHb, oTBapHasi
SIMYHBIE, rpubHbIe TeJISITUHA, pbiba
M3 Msica, GapaHuHa
TITULIBL
Kopuna dpykTOBBIE | MOTTOUHBIE, | Gese
GbpyKTOBBIE,
PpbIOHBIE
Maiiopan KapTo- Kaprodenb- | ChIpHBIT CBMHMHA, 3aTMBHOC
enbHbIe, HbIC, omeT GapaHuHa,
13 6060- TOPOXOBBIE, MSICHOM
BBIX, TOMAaTHBIE, apu,
PBIGHBIE, OBOLIHBIC TIOUKH,
MSICHBIE TIeYeHb,
Ty
ﬂepeu MSCHBIE, MsICHBIE, U3 T1asyHbsd, TOBsIINHA, KapeHast
KpacHblil pucoBble, TOBAXbMX | dbapwmpo- | TelATHHA, | phiba
Kaprodesib- | XBOCTOB BaHHbIC CBUHMHA
HbIE, U3 sifa
MOMUI0POB
Tlepen JIICTOBBIE, | MSACHBIE TOBS/INHA, | YrOpb,
"epHbIi OBOLLHBIE, TeSTHHA, | JKapeHast
MSACHbIE CBMHMHA, M OTBapHas
BapaHuHa pbiba
Tlepen BCE callaThl | BCE 3aMpaB- | IJIa3yHbs, CBMHMHA, KapeHast
Gebrit W3 MapiHO- | JICHHBIE omieT TOBSA/MHA, | M OTBapHasi
BaHHBIX KpaxMajiom TeISTHHA, | phiba
oBoueit Ccynbl GapaHuHa,
MSACHOM
api
Tumbsan CBEKOJb- TOPOXOBBIC, | OMJIET TOBAAMHA, | XapeHas
HBIC, Kaprodesb- TeSTHHA, | M OTBapHast
Kaprodesib- | Hble, CBUHMWHA, phiba,
HblE, U3 TOMATHbIe, GapaHuHa, | MOpPENpo-
TOMUJIOPOB | PHIGHbBIE MSCHOM JIKThI

bapin
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Jlecepr/

Creunn Coyent Tltuna Osouwt Tapuup Bumeuka
Kappu coyc KypHHOe Gakaxa- puc
«Kappu» dpukacce HBI, TOMH-
JOphI,
ClaIKuii
nepert
Kopuua BUHHbBIC 3areKaHKH,
pyxTH BBITICYKA,
A6;104HbIe
Grona
Maiiopan MOJIOUHBIE | Kypulia, OBOLIHAs KapeHbIi
coychl VTKa, TYCh, | COJISIHKA, Kaproean
CO CBEXEil | pary u3 MOPKOBb
3e/IEHBI0 TIOTPOXOB,
Ilepen TOMATHBII JKapeHoe KBaLeHas JKapeHblit ChIPHOE
KPacHbIil msCco Karmycra, Kaprodesnb, | meueHbe
TTHILBL, ClaaKmit puc, MaKa-
pukacce nepei, POHHBIE
orypibt n3zenus,
TBOpOT
Tepen MSICHBIE Kypuiia, LBeTHast,
gepHbli VTKa, IYCh, | GeoKouaH-
MHIOIIKA | Has Karly-
cTa, caj-
KHii neper
Tlepen 3anpaBKu Kypuiia, LBeTHast MaKapoH-
Gebiit Uit casta- yTKa, Iych, | Kamycra, HBIE M3/Ie-
TOB, ChIP- MHIIONIKA, | MOPKOBb, st
HBIE COYCBI | PSIOUUKH TpHOEI,
KOJTbpabu
Tumban TOMATHBII, | KypHua, MOPKOBb, 6mionta u3 NI
3arpaBKu MHJIIOIIKA rpuoHI, Kaprodesst
JUISl calaToB TOMMJIOPBI
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Criewn Canatht Cymst Buona u3 s Msico Puifa
TMuH CBEKOJTb- KapToders- CBUHMHA, OTBapHast
Hble, Hble, 6apaHuHa phiba,
ChIpHbIE, TpUGHbIE ocobeH-
u3 6ero- HO — Ty-
KOYaHHOI Hell, pakn
KanycThl
I andeit phiOHBIE, phiGHBIE omreT JKapkoe M3 | KapeHast
KypHHbLE Ccymbl, CBUHMHBL, | MOpcKast
MSACHbBIE TeNATUHBL, | pbiGa,
M KypHHble GapaHUHbL, | KapeHas
GyITbOHBL BeTUMHA, cenbib
reyeHb
ITagppan pHUCOBBIE, phIGHbIE GapaHuHa, oTBapHast
phIGHbIE CyIbL, TeyeHb pniba
MSICHBIE
OyITbOHBL
DeTparon orypeuHble, | Kapro(enmb- | omIer, TeNnsITMHA, | Kpabhl,
KapTo(esb- | Hble CYTbL, OIMHYMKHN GapaHuHa, TyHell,
Hble, U3 KypHHble neyeHs PHIGHBLE
cenblepess | M MsACHbIe pary
OyITbOHBL
Mecepr/
Crnemun Coycnt TITuna ‘OBomn Tapuup Buiiidiies
Basumk TOMaTHBbIi, | Kypuua TOMMIIOPbI, | MAKapOH- nuuua
Gexblit coyc KapTodenb, | Hble
co cBexeit KPacHO- u3genns
3eNTeHbI0 KOuaHHast
Karycra
Kaiterckuii | 3anpaBkn TylueHoe LBeTHast
meper JUTSE CATTaTOB | MSACO Karycra
TTULBL
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Mecept/

Cremun Coyent TITuna OBomn Tapun
. h Lo Buineuka
TmuH Tych KBallleHast, | KapeHblit JIYKOBBI i
caBoiickast, | Kaprodenb, | nmupor,
KPacHO- TBOpOT ChIpHOE
KOuaHHast reueHbe
Karycra
ITaxdeii 3anpaBku Kypuua, TOpOX, Maka-
IUTSE CATaTOB | YTKA, TyCh, | MOMMIOPHI, | POHHBIE
MHIOWKA | OBOLIHAS n3genus,
coNMsHKa TeTbMeHH,
TBOpOT
Iladppan TOMUIIOPHL, | pUC TYINHTH,
crapxa ieueHbe
DeTparon paccosl Kypuua, MOPKOBb, MaKapoH- (hpyKTOBBIE
yTKa, Tych | Gernble Hble U3le- | camaThl
TpUOHIL, JTNST, KapTo-
TIOMUIOPBL bens
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