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Аннотация
Афганский казан – это традиционная посуда для быстрого и простого приготовления полезной пищи. В продаже в России он появился не так давно, но стал одним из самых популярных кухонных гаджетов. Идеальный вкус овощей и мяса, более 150 блюд восточных и европейских народов, быстрые способы приготовления всеми любимых рецептов и теория по применению кухонного гаджета. Все это можно получить благодаря этой книге и освоению несложного искусства готовки в афганском казане. Пробуйте новое, готовьте с удовольствием вместе с самым большим сборником рецептов в афганском казане!
В формате PDF A4 сохранен издательский макет книги.
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Введение


Все об афганском казане

На фоне обилия высокотехнологичных и современных кухонных девайсов и техник типа су-вида в последнее время возник необычный феномен — увлеченные кулинарией люди все чаще обращаются к истокам, выбирая проверенные временем способы приготовления еды. Возможно, чтобы чувствовать, что она «настоящая». А может, просто потому, что есть в традиционной посуде, чьи форма, материал и другие особенности менялись в течение столетий не просто так, а становясь поистине идеальными, какая-то необъяснимая магия.
Афганский казан — как раз про это. В продаже в России он появился сравнительно недавно, но резко приобрел популярность. В чем его секрет? Почему он стал таким желанным и все больше людей покупают его, чтобы готовить дома, на даче или на природе, а также в качестве беспроигрышного подарка? Давайте разберемся.
Начнем с того, что такое казан. В древности казаном вообще называлась не посуда, а яма, которую среднеазиатские кочевники выкапывали, чтобы приготовить в ней, например, целого барашка. Даже если разобрать слово «казан», можно увидеть, что «каз» в переводе с тюркского обозначает «выгребать», «скрести», «делать углубление». А если взять форму классического казана, разве она не напоминает идеальную яму? И такая форма ему придана очень мудро, для равномерного распределения тепла от огня, над которым готовят в обычном казане.
Афганский казан — более продвинутая вещь. Эта национальная посуда в Афганистане используется с давних времен, внешне напоминая герметично закрывающийся котелок. В наши дни, как и прежде, он отливается из чугуна или из более современного материала — алюминия, затем тщательно обрабатывается — шлифуется, иногда полируется. Главное отличие афганского казана от его более привычного «тезки» в том, что, по сути, это девайс «два в одном»: казан плюс скороварка. От обычной скороварки он отличается округлой формой и более толстыми стенками и дном — их толщина от 8 до 11 мм, а следовательно, в нем гораздо лучше распределяется и сохраняется тепло. Принцип работы афганского казана такой же, как у скороварки: за счет герметично закрытой крышки внутри при нагревании повышается давление, а температура достигает уровня выше точки кипения воды — в таких условиях продукты готовятся намного быстрее, при этом овощи сохраняют яркий цвет и аромат. Важно и то, что толстостенный казан с продуманной формой выдерживает давление в три раза выше, чем скороварка «советского» типа. А значит, вы можете не переживать о том, что когда-нибудь он у вас «взорвется».
Несомненным преимуществом афганского казана перед скороваркой является то, что готовить в нем можно где угодно. Хоть на плиту его ставь, хоть на решетку над углями, хоть на специальную печку, хоть над костром.
Поэтому его полюбили рыбаки, охотники, дачники и прочие поклонники отдыха на природе. К тому же это имиджевая вещь. Представьте брутального мужика, который решил угостить друзей вкусным мясным блюдом, приготовленным… в скороварке. Не складывается картинка? А если вместо скороварки такой же брутальный, как его владелец, немного экзотический, с арабской вязью и блестящими боками котелок, будто из «Тысячи и одной ночи»? Совсем другое дело!
Готовить в афганском казане просто и круто. Можно покидать внутрь набор мяса и овощей, посолить, герметично закрыть, выдержать полчаса на огне — в любом случае получится нечто потрясающее! Зачастую не нужны ни вода, ни бульон, ни даже масло — все готовится в собственном соку.
Афганский казан прекрасен еще и тем, что в нем можно готовить комбинированным способом. Например, предварительно обжарить мясо без крышки, затем довести до готовности под давлением. Или после обжарки поместить казан без крышки в духовку. В казане доступны все основные виды кулинарной обработки: обжаривание, варка, тушение, пропаривание, запекание.
А какая еще посуда позволит так эффектно перемешать свое содержимое? Взял за ручку сверху, покрутил во все стороны, играя мускулами, как Иван Поддубный, и готово. Обеспечены не только восторженные вздохи женской половины аудитории, но и зависть мужчин. Проверено — после «кулинарного шоу» с участием афганского казана пара мужчин, а то и женщин к вам точно обратятся с вопросом, где купить такое чудо. А заодно попросят рецепт блюда, которым вы их угощали. Такой уж это волшебный предмет.

Конструкция

Афганский казан состоит из следующих частей:
Сам казан в форме котелка с сужающимся книзу дном и петлями для фиксации прижимного устройства; иногда с боковыми ручками
Крышка с отверстиями для выхода пара и привинчивающейся маленькой ручкой, с помощью которой ее удобно снимать
Съемные клапаны
Прокладка для герметичности крышки
Прижимное устройство в виде коромысла с закручивающимся винтом и ручкой
Казаны изготавливаются из чугуна или, гораздо чаще в наши дни, из литого алюминия. Вторые намного легче, а потому удобнее, особенно если предполагается их перевозить. Объем — от 5 до 30 литров. Они могут быть более высокой и «стройной» формы или приземистыми, округлыми; однотонными, черными, серебристыми или цветными, под бронзу, двухцветными. Поверхность иногда неровная, «брутальная», иногда отполированная до зеркального блеска — чисто декоративный эффект, на готовке это никак не отражается.
Ручки по бокам — вещь необязательная, так как в процессе готовки удобнее пользоваться центральной ручкой сверху, которая не нагревается, в то время как боковые ручки сильно греются. Если вы предполагаете использовать казан на костре или мангале, спокойно можно выбирать модель без ручек по бокам.
В режиме скороварки рабочее давление в казане около 1,5 атмосфер, и температура доходит до 120 °С, поэтому в крышке размещаются два рабочих клапана и один аварийный — дань современности, причем очень крутая, так как полностью исключает возможность, что казан взорвется.
В комплекте оригинального афганского казана есть резиновое уплотнительное кольцо для герметизации, но по факту удобнее изготовленное из силикона (его можно приобрести отдельно или вырезать самому, если руки растут «из плеч», например из силиконовой формы для выпечки). В последнее время производители стали заменять в комплектации резиновые кольца силиконовыми, так как именно на них есть спрос.

Как выбрать

На российском рынке аутентичные афганские казаны представлены афганским (что совершенно логично) брендом Rashko Baba. С учетом популярности вскоре наверняка появятся, если еще не появились, китайские подделки, поэтому ищите оригинал. Учитывая более чем демократичную цену на него, лучше не рисковать.
Признаки подделок:
Надпись похожа, но не Rashko Baba
На клапанах нет надписи Rashko Baba
Рисунок на внешних стенках размытый, нечеткий
Ручки меньшего размера
Отсутствует паспорт изделия
Главный принцип, по которому нужно выбирать афганский казан, — это литраж (то есть объем в литрах). Причем стоит иметь в виду, что в отличие от привычных нам кастрюль литраж указывается не по внутреннему, а по внешнему объему! Так, у казана объемом 10 литров внутренний объем существенно меньше (помним про очень толстые стенки), а с учетом того, что в казан нельзя закладывать продукты более чем на 60 процентов объема, то есть примерно на 2/3 высоты, на выходе получаем максимум 5 литров готовой еды.
Для квартиры оптимально выбрать казан объемом от 5 до 10–12 литров. Обращайте внимание на площадь дна (то есть зону контакта с плитой)! Если у вас газовая плита, это не так важно, а вот если электрическая — лучше выбрать казан с бóльшим диаметром дна снаружи.
Для готовки на улице лучше брать казан объемом от 12 литров и выше, в зависимости от предполагаемого количества едоков.
В казанах от 15 л и больше удобнее мешать содержимое из-за более широкого отверстия. Плоская шумовка тут не подходит, нужна глубокая, идеально подойдет азиатское сито-паук.
Примерный выход готового продукта в зависимости от литража казана:
	Объем, л	Выход, л
	5	2,5–3
	8	4–5
	10	5–6
	12	6–7
	15	9–10
	20	14–15
	30	19–20


Даже если у вас большой казан, это вовсе не значит, что его нужно непременно загружать по максимуму. Как и в обычной кастрюле, после нагнетания давления содержимое будет готовиться обычным способом, вне зависимости от того, сколько вы заложили продуктов. Поэтому, если у вас казан на 12 литров, вы спокойно можете приготовить в нем всего 4 порции супа или второго блюда.
Приобретая афганский казан, помните, что вам обязательно понадобятся несколько предметов для комфортной готовки:
Половник
Глубокая шумовка (сито-паук)
Лопатка
Большая разделочная вилка или металлические щипцы
Кухонные рукавицы или прихватки
На заметку
Афганский казан не подходит для индукционных плит, но его можно использовать, если приобрести специальный переходник.

Перед первым использованием

В современных казанах по периметру крышки надевается прокладка для герметичности, чтобы гарантированно не выходил пар. Входящая в комплект прокладка изготовлена из резины, она сравнительно жесткая и обладает характерным запахом, поэтому рекомендуется сразу заменить ее силиконовой, которых в продаже предостаточно (часто сам продавец добавляет силиконовую прокладку в подарок к казану).
Перед первым использованием новый казан нужно обязательно промыть теплой водой с обычным кухонным моющим средством. Затем налить около 1,5 л воды (для небольшого домашнего казана) или 3–4 л (для большого), закрыть крышкой с прокладкой, установить фиксатор, закрутить винт и на сильном огне довести до кипения — из клапанов должен пойти пар. Убавить огонь до минимального и держать на нем еще около 10 минут.
Снять крышку, слить воду, остудить и снова промыть с моющим средством. Затем налить 100–150 мл растительного масла — это необходимо, чтобы удалить возможно оставшиеся более стойкие вещества типа технических масел и так далее. Снова нагреть до образования пара, прогревать на минимальном огне 5–7 минут. Не снимая крышки, снять казан с плиты и, вращая по кругу, дать горячему маслу обработать всю внутреннюю поверхность казана. Когда казан немного остынет, открыть его, слить масло, дать остыть полностью и хорошенько протереть внутри бумажными полотенцами.
НА ЗАМЕТКУ
Инструкция к афганскому казану Rashko Baba содержит рекомендацию: перед первым использованием прокипятить в нем молоко. Не рекомендуем это делать, так как молоко — довольно капризный продукт, и велик риск, что оно зальет всю вашу кухню, если не дать казану достаточно остыть перед открыванием. Кроме того, оно может оставить на внутренней поверхности пятна — они абсолютно ни на что не влияют, только на внешний вид, который все равно изменится после пары приготовленных в казане блюд, но все-таки визуально портят вид девайса. Потому лучше выбрать метод мытья средством и прокаливания масла.

Как использовать

Афганский казан весьма неприхотлив. Главное — не размещать его над слишком сильным открытым огнем или над большим по площади источником огня, чтобы не испортить клапаны и не обжечься.
При нагревании содержимого выше 100 °С из клапана начинает идти пар — это сигнал о том, что нужно убавить огонь и начать отсчет времени приготовления блюда. Если пар идет из обоих клапанов, это свидетельствует о том, что внутри слишком сильное давление, лучше снять казан с огня на пару минут и дать немного остыть, затем вернуть на убавленный огонь.
В зависимости от силы нагрева температура внутри казана может доходить до 130 °С. При снятии с огня происходит резкое снижение давления и температура сразу падает.
НА ПЛИТЕ
Использование казана на плите ничем не отличается от любой другой посуды. Единственное требование — нужно за ним присматривать и следить за состоянием клапанов. В идеале во время готовки должен работать только один клапан. Если работают два, значит, внутри слишком высокая температура — следует убавить огонь.
НА МАНГАЛЕ ИЛИ НА КОСТРЕ
В продаже есть специальные подставки, подвесы и треноги для обычного казана, они подойдут и для афганского (в случае с подставкой нужно проверить диаметр кольца, потому что обычный казан намного шире афганского).
Также существуют специальные печки для казана — они рассчитаны на обычный казан, но, если диаметр позволяет, на такой печке спокойно можно готовить и в афганском казане.
На заметку
Вместо одного из обычных клапанов умельцы приспособились встраивать в крышку электронный кулинарный термометр-щуп, но лучше доверить это специалисту, чтобы сохранилась герметичность. Сами не экспериментируйте, можете испортить устройство.
На заметку
Наиболее простой и бюджетный вариант: установить на мангал решетку, сверху поместить казан. Но решетка должна быть прочной и негнущейся, а сам мангал — достаточно прочным, потому что казан с содержимым гораздо тяжелее, чем тот же шашлык. На одноразовый мангал из тонкого металла казан помещать нельзя.

Как ухаживать

Несколько несложных правил помогут вам сохранить афганский казан в рабочем состоянии и красивом внешнем виде:
Промывайте клапаны после каждого использования, так как вместе с паром из них под давлением выходят микроскопические частицы продуктов, способные забить клапан и нарушить его работу.
Грязный казан тщательно мойте снаружи и изнутри с вашим обычным моющим средством, не используя острые, царапающие предметы.
Можно для удобства залить грязный внутри казан полностью водой и довести без крышки на плите до кипения — мыть его будет намного проще.
Хорошо прополощите вымытый со средством казан внутри чистой водой, чтобы в вашу еду не попали остатки «химии».
После мытья рекомендуется просушить казан, особенно внутри, протерев его мягкой тряпкой или кухонным полотенцем.
Со временем внутренняя поверхность казана темнеет. Это не влияет на функциональность, но, если хотите восстановить изначальный вид, прокипятите под давлением в течение 10 минут 1 л воды с добавлением сока трех лимонов или пары столовых ложек лимонной кислоты.
Если вы используете казан на природе, где нет возможности качественно промыть его чистой водой, можно протереть его внутри чистым речным песком или крупной солью, затем смыть небольшим количеством воды и протереть насухо любым чистым мягким материалом.
Нагар с внешней стороны казана можно удалить с помощью пасты из 50 г каменной соли, 50 г пищевой соды и 2 ст. л. столового уксуса. Нанести пасту на казан снаружи, не сильно втирая, чтобы не поцарапать, оставить на 30–40 минут, затем смыть и протереть поверхность насухо.
На заметку
Для простоты очистки при готовке на мангале или на открытом огне можно предварительно обернуть нижнюю часть казана или весь «котелок» (не трогая верхнюю часть с клапанами) парой слоев фольги.
Важно: так как при нагревании внутри казана создается высокое давление, его ни в коем случае нельзя открывать сразу после того, как сняли с огня. В идеале нужно дать ему постоять не менее 20 минут и лишь потом открывать. Или, по крайней мере, дождаться полного окончания выхода пара из клапана плюс еще минут 5 для верности. Благодаря толстым стенкам содержимое за это время не остынет, останется достаточно горячим для подачи.
Впрочем, если вы хотите ускорить процесс, можно после 10–15 минут «отдыха», когда из клапана перестал идти пар, слегка обдать казан холодной водой (в раковине под краном на кухне или из шланга/ведра на открытом воздухе). Но ни в коем случае не сразу после того, как сняли казан с огня!

Общие принципы готовки продуктов

МЯСО И ПТИЦА
Несмотря на то что мякоть любого мяса может готовиться в афганском казане очень быстро (15–20 минут), рекомендуем выбрать более щадящий нагрев и готовить дольше (от 40 минут до 1,5 часа). В этом случае мясо получается невероятно мягким, буквально тает во рту. Мясо с большим количеством соединительных тканей (голяшка, ребра и т. п.) требует только такого метода приготовления, иначе вы рискуете получить продукт жесткий как подошва. Помните: казан уменьшает время приготовления мяса, но он все-таки не волшебный, и мясо, которому в обычных условиях нужно 3–4 часа, чтобы дойти до полной мягкости, никак не способно, даже при высоком давлении и температуре, стать таким же мягким за 20 минут.
Для более глубокого и насыщенного вкуса лучше сначала обжарить мясо (если его много, то партиями) на раскаленном масле в открытом казане или на сковороде до подрумянивания, затем дополнить овощами, влить жидкость, закрыть и готовить под давлением.
Если заложить в казан мясо в необжаренном виде и дополнить овощами без добавления масла, блюдо получится более диетическим, с мягким вкусом.
Птица готовится гораздо быстрее, чем жесткое мясо, поэтому обычное время тушения в казане для индейки составит 30 минут, для курицы — 20 минут.
БОБОВЫЕ И КРУПЫ
Казан очень удобен для приготовления бобовых и круп, потому что существенно сокращает время на их варку. Особенно это актуально для тех продуктов, которые обычно варятся долго: перловая крупа, нут, фасоль, гречневая крупа.
Если дополнить любой набор «мясо + овощи» перловкой или нутом, блюдо получится более сытным и превратится в полноценную трапезу, хотя на вкусе это почти не отразится, так как данные продукты нейтральны.
Особенно эффективным будет добавление той же перловки при тушении очень жирного мяса или птицы — крупа впитает излишки жира и станет невероятно вкусной. Непременно попробуйте.
Любые бобовые, несмотря на то что под давлением они готовятся достаточно быстро, рекомендуется перед приготовлением замачивать. Это делается для того, чтобы продукты лучше усваивались, а сокращение времени приготовления — приятный бонус.
ПРИПРАВЫ И СПЕЦИИ
Так как внутри казана создается высокое давление и в течение готовки поддерживается температура выше, чем при обычной, специи и приправы могут дать непривычный вкус. Поэтому специи лучше добавлять не в начале, а в конце готовки: сбросить давление, снять крышку, добавить специи, перемешать, снова закрыть крышкой и дать немного настояться (греть дополнительно не нужно).

Меры предосторожности

Нагрев. Нельзя долго держать казан на максимальном огне. Выставляйте максимальную температуру только на первые 10–15 минут, затем, когда из клапана пошел пар, убавляйте огонь на плите или периодически ненадолго снимайте казан с мангала или углей. Контролировать нагрев помогает наблюдение за паром, выходящим из клапана, — он должен оставаться умеренным, а если пара много и он идет сразу из обоих клапанов, то лучше спустить его через клапан или слегка остудить казан, сняв его с источника нагрева, убавив по возможности огонь.
Крышка. Не закручивайте винтовую ручку-фиксатор до максимума — она должна просто достаточно плотно прижимать крышку, чтобы не было утечки пара по периметру и он попадал в отверстия клапанов. Перед открытием крышки снимайте казан с огня на несколько минут, если готовите над углями или над открытым огнем, или убавляйте огонь до минимума на плите. Обязательно дождитесь, пока пар полностью не перестанет идти из клапана.
Наполнение. Нельзя наполнять казан доверху: визуально разделите его внутренний объем на три равные части и верхнюю держите пустой, наполнив не более чем на две трети, — так кусочки еды не перекроют клапаны и паровые отверстия, а значит, содержимое будет готовиться правильно.
Контроль. Рекомендуем следить за казаном, не оставлять без присмотра — контроль пара поможет вовремя скорректировать нагрев.

Рецепты


Все рецепты на 8–10 литров, в случае исключений в самом рецепте указывается другой литраж.

Супы

Алжирский суп из зеленой чечевицы

Ингредиенты:
Чечевица зеленая — 2–2,5 стакана
Голени куриные (крупные) — 6 шт.
Картофель (средний) — 5–6 шт.
Лук репчатый — 3 шт.
Морковь (средняя) — 3 шт.
Помидор (крупный) — 2 шт.
Паста томатная — 4 ст. л.
Специи (перец, зира, паприка, кориандр) — по вкусу
Мята сушеная — 10 листов
Масло оливковое — 3–4 ст. л.
Куриный бульон — 2–2,5 л
Приготовление:
В казане разогрейте оливковое масло и обжарить куриные голени до золотистого цвета. Затем добавить нарезанные овощи (морковь, лук, помидор) и тушите 5–7 минут.
Добавить пасту томатную, специи, картофель, варить еще 10 минут.
Добавить предварительно замоченную чечевицу, воду (или бульон) и варить до мягкости чечевицы и картофеля (около 45–50 минут).
За 5 минут до готовности добавить сушеную мяту и отрегулировать специи.

Бограч

Ингредиенты:
Говядина (ребра) — 1 кг
Бекон — 300 г
Картофель — 800 г
Перец сладкий — 2 шт.
Помидоры — 300 г
Лук — 2 шт.
Морковь — 2 шт.
Перец острый — 1 шт.
Чеснок — 2 головки
Паприка — 3 ст. л.
Петрушка, укроп — 1 пучок
Соль — 1 ст. л.
Приготовление:
В разогретый казан выложить бекон, обжарить.
Добавить лук, морковь, жарить 5 минут.
Всыпать паприку, перемешать.
Выложить мясо, острый перец, чеснок, залить водой.
Закрыть казан, тушить 1,5 часа.
Добавить картофель, помидоры, перец. Закрыть, тушить 30 минут.
Посыпать зеленью, посолить, подавать горячим.

Борщ

Ингредиенты:
Свекла — 1 шт.
Картофель — 4 шт.
Лук — 1 шт.
Морковь — 1 шт.
Капуста — 300 г
Свинина (грудинка) — 400 г
Томатная паста — 70 г
Чеснок — 5 зубчиков
Соль, специи
Оливковое масло
Приготовление:
Овощи очистить и нарезать.
Обжарить лук, морковь, свеклу, добавить томатную пасту.
В казан положить картошку, капусту, мясо, зажарку.
Залить водой на ²/₃ объема. Закрыть казан.
Варить 25 минут после выхода пара.
Добавить соль, специи, чеснок, довести до кипения и выключить. Дать настояться.

Борщ с говяжьей корейкой и черносливом

Ингредиенты:
Картофель — 1 кг
Свекла (средняя) — 4 шт.
Морковь (средняя) — 2 шт.
Лук репчатый (крупный) — 1 шт.
Говядина (корейка) — 1,5 кг
Чернослив (без косточек) — 100 г
Растительное масло — 100 мл
Вода 2–2,5 л
Томатная паста — 50 г
Чеснок — 2 зубчика
Сметана (для подачи)
Соль
Свежемолотый черный перец
Приготовление:
Картофель, свеклу и морковь натереть на крупной терке. Лук мелко нарезать. Мясо нарезать крупными кусками (можно готовить целиком и нарезать перед подачей). Чернослив нарезать тонкими брусочками.
Поставить казан на огонь, влить растительное масло и обжарить лук до светло-золотистого цвета. Переложить шумовкой лук в миску, обжарить морковь. Через 5 минут добавить свеклу, жарить еще 5 минут, затем шумовкой переложить овощи в отдельную миску.
Вернуть в казан лук, на него выложить мясо, затем картофель.
Влить воду, добавить томатную пасту, посолить.
Закрыть казан, поставить на плиту или огонь. После того как сработал клапан, убавить нагрев и готовить 40 минут.
Снять казан с огня, дождаться, когда сбросится давление, снять крышку. Добавить морковь со свеклой и чернослив. Хорошо перемешать.
Закрыть крышку и поставить казан на огонь еще на 5 минут. Снять казан с огня, дождаться, когда сбросится давление, снять крышку.
Мелко нарубить чеснок и растереть плоской стороной ножа с маленькой щепоткой соли в пасту. Добавить в борщ, при необходимости досолить, поперчить и размешать.
Разлить борщ по тарелкам, добавить сметану и подавать.

Гаспачо Манчего

Ингредиенты:
Кролик — 1 шт.
Куропатка — 1 шт.
Цыпленок — 1 шт.
Чеснок — 4 зубчика
Лук репчатый — 1 шт.
Красный и зеленый перец — по 1 шт.
Помидоры — 2 шт.
Паприка — 1 ст. л.
Лавровый лист — 1 шт.
Оливковое масло Extra Virgin
Лаваш — 150 г
Соль, перец
Вода — 2 л
Приготовление:
Нарезать мясо кусочками, овощи — крупными кубиками.
Разогреть масло в казане, обжарить мясо, добавить чеснок, лавровый лист, влить воду.
Закрыть казан, готовить на среднем огне 15 минут после выхода пара.
Снять мясо, разобрать его на волокна.
В казане потушить лук и перец, добавить паприку, немного бульона.
Перебить соус в блендере, вернуть в казан, добавить мясо и лаваш.
Варите до загустения, посолить и поперчить. Подавать горячим.

Говяжий бульон

Ингредиенты:
Говяжьи кости — 2 кг
Говяжьи обрезки — 700 г
Лук репчатый — 1 шт.
Морковь — 2 шт.
Лук-порей — 1 шт.
Сельдерей — 1 пучок
Нут — 80 г
Вода — 4,5 л
Приготовление:
Очистить и нарезать овощи, нут замочить на 6–8 часов.
В казан положить все ингредиенты, залить водой.
Закрыть казан, варить 30 минут после закипания.
Осторожно сбросить давление, процедить бульон.

Гороховый суп с беконом

Ингредиенты:
Колотый сухой горох — 700 г
Бекон — 200 г
Свиные копченые ребра — 300 г
Лук репчатый — 2 шт.
Морковь (средняя) — 2 шт.
Картофель — 500 г
Растительное масло — 2–3 ст. л.
Чеснок — 3 зубчика
Лист лавровый — 2 шт.
Соль
Свежемолотый черный перец
Приготовление:
Горох промыть холодной водой. Бекон нарезать брусочками длиной 2–3 см, ребра разрезать по косточке. Лук нарезать полукольцами, морковь — мелкими кубиками, картофель — крупными кубиками.
Выложить бекон в разогретый казан, обжарить до золотистой корочки, переложить шумовкой в миску. Влить немного растительного масла, обжаривать лук с морковью 3 минуты. Посолить.
Выложить в казан ребра, горох, картофель, очищенные зубчики чеснока и лавровые листья, залить водой на 2/3 объема казана.
Закрыть казан, поставить на плиту или огонь. После того как сработал клапан, готовить 50–60 минут.
Снять казан с огня, дождаться, когда сбросится давление, снять крышку.
Готовый суп разлить по тарелкам, поперчить, добавить обжаренный бекон.

Гороховый суп с копченостями

Ингредиенты:
Говядина (мякоть) — 1 кг
Свиные копченые ребрышки — 400 г
Свинина (корейка) — 200 г
Лук репчатый — 1 шт
Морковь — 1 шт
Горох — 500 г
Картофель — 500 г
Вода — 4,5 л
Специи:
Смесь перцев молотая — 1 ст. л
Паприка молотая копченая — 1 ст. л
Сухой чеснок — 1,5 ст. л.
Соль — 2 ст. л.
Для подачи:
Зелень (петрушка)
Белые сухари
Приготовление:
Обжарить мелко нарезанную корейку на сковороде до золотистой корочки. После этого достать ее и отложить в сторону.
В той же сковороде пассеровать лук и морковь до мягкости.
Добавить порционные куски говяжьей мякоти к овощам и обжаривать их в течение 5 минут.
Переложить обжаренные ингредиенты в казан, добавить 4 литра воды. Затем положить свиные копченые ребрышки, горох, картофель, специи и соль по вкусу.
Закрыть казан крышкой и оставить на огне на 1,5 часа. Во время тушения, дать пару выйти через клапаны, чтобы избежать избыточного давления.
После того как время прошло, открыть крышку. Обратите внимание, что горох, скорее всего, разварился и придал блюду текстуру «супа-пюре». Мясо останется мягким и вкусным, сохраняя свою форму.

Грибной суп

Ингредиенты:
Вода — 3 л
Шампиньоны (резаные в банке) — 400 г
Грибы (сушеные или грибной порошок) — 20 г
Морковь (средняя) — 1 шт.
Картофель (средний) — 10 шт.
Вермишель — 50 г
Лук красный — 1 шт.
Лист лавровый — 4 шт.
Зелень (укроп и петрушка) — по вкусу
Соль — по вкусу
Приготовление:
Овощи помыть и почистить.
Картофель нарезать кубиками, морковь натереть на крупной терке, лук нарезать полукольцами.
Открыть баночку с шампиньонами и слить рассол из банки.
Поместить все ингредиенты в чашу казана, кроме зелени.
Налить воду до верхнего уровня, посолить и хорошо перемешать.
Закрыть крышку казана, варим 30 минут.
По окончании приготовления открыть крышку и добавить мелко нарезанную зелень (укроп с петрушкой), после чего перемешать, закрыть крышку и дать супу настояться минимум 30 минут.

Джамбалайя

Ингредиенты:
Рис — 750 г
Колбаски охотничьи — 5–6 шт.
Куриные бедра — 800 г
Морепродукты по вкусу
Перец болгарский, сельдерей, лук, чеснок — по 1,5 порции
Куриный бульон — 3 стакана
Приготовление:
Лук, болгарский перец и сельдерей нарезать мелким кубиком. Чеснок измельчить. Колбаски и куриные бедра нарезать кусочками среднего размера. Морепродукты промыть и обсушить.
В казане разогреть масло. Обжарь куриные бедра до золотистой корочки, посолить и поперчить. Добавить колбаски, подрумянить их вместе с курицей. Переложить все в миску.
В том же казане обжарить лук, болгарский перец и сельдерей до мягкости. Добавить чеснок, паприку, тимьян, орегано и щепотку кайенского перца, перемешать.
Всыпать рис, перемешать с овощами и специями, чтобы зерна впитали аромат. Вернуть в казан курицу и колбаски, влить горячий куриный бульон. Перемешать, убавить огонь до среднего и готовить под крышкой 15–20 минут.
Когда рис почти готов, добавить морепродукты по вкусу, аккуратно перемешать и готовить еще 5–7 минут, пока они не станут мягкими.

Дулма-шурпа

Ингредиенты:
Мякоть говядины — 800 г
Перцы — 16 шт.
Лук — 2 шт.
Морковь — 4 шт.
Картофель — 5 шт.
Помидоры розовые — 6 шт.
Рис — 300 г
Яйца — 3 шт.
Петрушка, лук зеленый — по вкусу
Бульон — 2,5 л
Соль, свежемолотый перец
Приготовление:
Приготовить бульон с костями и мякотью говядины: варить 5–6 часов, затем процедить. Снять жир.
Измельчить мясо и смешать с рисом, луком, яйцами, петрушкой. Наполнить перцы фаршем.
В казане выложить картофель, морковь, нарезанные помидоры и специи. Сверху аккуратно разместить фаршированные перцы.
Залить бульоном и варить на медленном огне 40 минут. Подавать с зеленью.

Куриный бульон

Ингредиенты:
Курица — 1 кг
Лук — 1 шт.
Лук-порей — 1 шт.
Морковь — 2 шт.
Нут — 80 г
Вода — 4,5 л
Приготовление:
Вымыть и очистить овощи. Лук разрезать пополам.
В казан положить курицу, нут и овощи, залить водой.
Закрыть казан, постаить на сильный огонь. После выхода пара уменьшить огонь и варить 30 минут.
Дать бульону немного настояться, затем процедить.

Куриный суп-лапша

Ингредиенты:
3 средние луковицы
2 крупные моркови
1 крупный стебель сельдерея
1 кг куриных бедер, голеней или филе грудки
2 лавровых листа
½ ч. л. черного перца горошком
2–2,5 л воды
2 ст. л. топленого или оливкового масла
150 г яичной лапши
2–3 веточки укропа
Соль, свежемолотый черный перец
Приготовление:
Одну луковицу разрезать на 4 части, одну морковь нарезать толстыми кружочками, стебель сельдерея нарезать ломтиками.
Выложить в казан нарезанные овощи и курицу, добавить лавровый лист и перец горошком, влить воду (она должна полностью покрыть содержимое казана), посолить.
Закрыть казан, поставить на плиту или огонь. После того как сработал клапан, убавить нагрев и готовить 45 минут.
Снять казан с огня, дождаться, когда сбросится давление, снять крышку. Процедить бульон в чистую посуду, овощи и специи выбросить. Курицу остудить, снять мясо с костей и нарезать; кожу и кости выбросить.
Мелко нарезать оставшийся лук, морковь натереть на крупной терке.
Разогреть в казане оливковое масло, выложить лук и обжаривать, время от времени помешивая, до мягкости, около 5 минут. Добавить морковь и обжаривать еще 3 минуты.
Влить в казан процеженный бульон, всыпать лапшу, закрыть, поставить на плиту или огонь. После того как сработал клапан, убавить нагрев и готовить 10 минут.
Снять казан с огня, дождаться, когда сбросится давление, снять крышку. Добавить нарезанное куриное мясо и мелко нарубленный укроп, соль и перец, перемешать и подавать.

Лагман с говядиной

Ингредиенты:
1 кг говяжьих ребер
5 средних луковиц
2 сладких перца
2 стебля сельдерея
4 средних помидора
2 картофелины
1 морковь
250 г сухой лапши

Для лагмана:
1 пучок зелени (кинзы, петрушки или укропа)
Соль, свежемолотый черный перец
Приготовление:
Говяжьи ребра, если они в виде сплошной ленты, разрезать по косточке на отдельные ребрышки. Лук и сладкий перец нарезать полукольцами, сельдерей — кусочками длиной 1 см, помидоры — на 4–6 частей, картофель — крупными кусками, морковь — крупной соломкой.
Выложить на дно казана лук, на него мясо. Посолить и поперчить.
Перемешать сладкий перец, сельдерей и помидоры, выложить на мясо. Сверху уложить морковь, на нее картофель. Посолить.
Закрыть казан, поставить на плиту или огонь. После того как сработал клапан, убавить нагрев и готовить 40 минут.
Лапшу отварить отдельно, согласно инструкции на упаковке.
Снять казан с огня, дождаться, когда сбросится давление, открыть.
Перемешать отварную лапшу с бульоном и овощами. Посыпать рубленой зеленью и подавать.

Мастава

Ингредиенты:
Фарш (баранина) — 900 г
Рис — 220 г (1 чашка)
Лук — 2 средние штуки
Соль — 2 ч. л.
Масло — 0,25 л
Вода — 2 л
Помидоры — 2 средние штуки
Специи и чили — по вкусу
Приготовление:
Налить масло в казан и нагретье его на среднем огне.
Добавить фарш и обжариватье, постоянно помешивая.
Добавить мелко нарезанный лук и жарить до золотистого цвета.
Добавить натертые помидоры и продолжать обжаривать.
Влить воду, довести до кипения и варить 3–5 минут.
Добавить рис, соль, специи и чили, затем закрыть крышку казана. Готовить на среднем огне 20 минут.

Мясной суп с овощами

Ингредиенты:
Лук — 2 средние штуки
Сладкий перец — 2 шт.
Картофель — 8 небольших штук
Морковь — 3 средние штуки
Чеснок — 2–3 зубчика
Помидоры черри — 150 г
Капуста — ½ небольшого кочана
Мякоть говядины — 500 г
Свиные ребра — 500 г
Оливковое масло — 100 мл
Лист лавровый — 2 шт.
Вода — 2,5 л
Укроп — 1 пучок
Соль, свежемолотый черный перец
Приготовление:
Лук и сладкий перец нарезать полукольцами, картофель — брусочками или небольшими кубиками, морковь — соломкой, чеснок — тонкими ломтиками, помидоры черри разрезать пополам. Капусту тонко нашинковать. Говядину нарезать средними кусками, ребрышки разрезать по одному.
Влить в казан оливковое масло, разогреть, обжарить лук до светло-золотистого цвета. Добавить морковь, чеснок и сладкий перец, обжаривать 5 минут. Положить помидоры, посолить.
Выложить в казан все мясо, поверх него картофель, затем капусту, посолить.
Добавить лавровые листья, влить воду.
Закрыть казан, поставить на плиту или огонь. После того как сработал клапан, убавить нагрев и готовить 30–40 минут.
Снять казан с огня, дождаться, когда сбросится давление, снять крышку. Достать щипцами и разобрать мясо, удалив кости. Вернуть мясо обратно в суп, поперчить.
Разлить суп по тарелкам, посыпать нарезанным укропом и подавать.

Рыбный бульон

Ингредиенты:
Рыба (лучше нежирная, типа трески) — 700 г
Лук репчатый — 1 шт.
Лук-порей — 1 шт.
Морковь — 1 шт.
Петрушка — 4 веточки
Вода — 2 л
Соль, свежемолотый черный перец
Приготовление:
Очистить и нарезать овощи, промыть рыбу.
В казан налить воду, добавить все ингредиенты.
Закрыть казан, варить 10 минут после закипания.
Осторожно сбросить давление, процедить бульон через сито.

Рыбная солянка

Ингредиенты:
Филе лосося — 1 кг
Филе плотной белой рыбы (например, трески) — 1 кг
Лук репчатый — 3–4 шт.
Соленые огурцы — 600 г
Лавровый лист — 3 шт.
Перец душистый — 3–4 шт.
Маслины без косточки — 200 г
Каперсы — 50 г
Томатная паста — 2 ст. л.
Вода — 2 л
Укроп — 1 пучок
Лимон для подачи — ½ шт.
Сметана — для подачи
Соль, свежемолотый черный перец
Приготовление:
Очистить филе всей рыбы от кожи и нарезать кусками примерно по 4 см.
Лук нарезать тонкими полукольцами, соленые огурцы — соломкой.
Выложить на дно казана лук, далее всю рыбу, слегка посолить, затем выложить томатную пасту и соленые огурцы. Добавить лавровые листья и душистый перец, выложить слой маслин и каперсов. Влить воду.
Закрыть казан крышкой и поставить на слабый огонь на 25 минут с момента закипания.
Закрыть казан, поставить на плиту или огонь. После того как сработал клапан, готовить 15 минут.
Снять казан с огня, дождаться, когда сбросится давление, снять крышку, поперчить суп и аккуратно перемешать.
Нарубить укроп, лимон нарезать ломтиками. Разлить суп по тарелкам, добавить в каждую ломтик лимона, посыпать укропом. Дополнить сметаной и подавать.

Сливочный суп с грибами и артишоками

Ингредиенты:
Грибы шампиньоны — 600 г
Грибы шиитаке — 600 г
Морковь — 3 шт.
Сливки 10–12 % — 200 мл
Лук шалот — 240 г
Масло сливочное — 100 г
Мука — 5 ст. л.
Куриный бульон — 1,5 л
Артишоки консервированные — 1 кг
Помидоры вяленые — 80 г
Лист лавровый — 1 шт.
Приготовление:
В казане растопить сливочное масло, добавить лук и обжаривать до мягкости. Добавть нарезанные кружочками грибы, морковь и жарить еще 10 минут.
Посыпать овощи мукой, перемешать, затем влить куриный бульон. Довести до кипения и варить 5 минут.
Добавить артишоки, вяленые помидоры, лавровый лист и сливки. Варить до загустения, около 10 минут.
Подавать суп с зеленью.

Солянка

Ингредиенты:
Говядина с мозговой косточкой — 600 г
Лук репчатый — 4 шт.
Морковь — 1 шт.
Лист лавровый — 2 шт.
Перец горошком — 1 ч. л.
Вода — 2,5–3 л
Растительное масло — 2 ст. л.
Соленые огурцы — 500 г
Копченые ребрышки — 300 г
Подкопченная свиная грудинка — 300 г
Сосиски или сардельки — 200 г
Томатная паста — 100 г
Маслины без косточки — 120 г
Каперсы — 2 ст. л.
Лимон — ½ шт.
Сметана — для подачи
Соль, свежемолотый черный перец
Приготовление:
Выложить в казан говядину с косточкой, добавить 1 целую очищенную луковицу и нарезанную толстыми кружочками морковь, лавровый лист и перец горошком. Слегка посолить, влить воду.
Закрыть казан, поставить на плиту или огонь. После того как сработал клапан, убавить нагрев и готовить 1 час.
Снять казан с огня, дождаться, когда сбросится давление, снять крышку. Процедить бульон, овощи и специи выбросить.
Оставшийся лук нарезать тонкими полукольцами или четвертинками колец.
Соленые огурцы, если у них толстая кожица, очистить, нарезать тонкой соломкой. Срезать мясо с ребрышек, с грудинки — шкурку. Нарезать копчености соломкой. Сосиски или сардельки также нарезать соломкой и отложить отдельно.
В казан влить растительное масло, поставить на огонь, всыпать лук и обжарить, помешивая, до мягкости и прозрачности. Добавить соленые огурцы, влить немного бульона или воды и готовить, время от времени помешивая, 7–8 минут, чтобы огурцы частично размягчились.
Выложить в казан копчености. Смешать бульон с томатной пастой, влить в казан.
Закрыть казан, поставить на плиту или огонь. После того как сработал клапан, убавить нагрев и готовить 15 минут. Тем временем снять вареную говядину с кости и нарезать соломкой.
Снять казан с огня, дождаться, когда сбросится давление, снять крышку, добавить сосиски или сардельки, вареную говядину, маслины и каперсы, поперчить. Накрыть крышкой и дать постоять 10–12 минут.
При подаче добавить в каждую тарелку по ломтику лимона и щедрой ложке сметаны.

Солянка с квашеной капустой, курицей, оливками и опятами

Ингредиенты:
Куриные окорочка — 1,5 кг
Капуста квашеная — 1,2 кг
Оливки без косточек — 150 г
Опята маринованные — 150 г
Огурцы соленые — 400 г
Лук репчатый — 2 шт.
Масло растительное — 150 мл
Мука — 2 ст. л.
Лист лавровый — 3 шт.
Соленые помидоры — для подачи
Соль, свежемолотый черный перец
Приготовление:
В казане довести до кипения 2,5–3 л воды с куриными окорочками и лавровым листом. Варить на медленном огне 1–1,5 часа, затем извлечь мясо с костей и нарезать.
Лук нарезать и обжарить в казане на растительном масле. Добавить нарезанную квашеную капусту и тушить 40–50 минут.
Огурцы, оливки и грибы нарезать, добавить в казан с капустой. Перемешать, посолить и поперчить по вкусу.
Муку добавить в казан с капустой, тщательно перемешать.
Выложить мясо, добавить бульон, накрыть казан крышкой и готовить 30 минут.
Подавать с помидорами и приправами.

Суп грибной

Ингредиенты:
Вода (до верхнего уровня) — 3 л
Шампиньоны (резаные в банке) — 400 г
Грибы (сушеные или грибной порошок) — 20 г
Морковь — 1 шт.
Картофель — 10 шт.
Перец черный горошком — 8 шт.
Перец душистый горошком — 5 шт.
Вермишель — 50 г
Лук красный — 1 шт.
Лист лавровый — 4 шт.
Зелень (укроп и петрушка) — по вкусу
Соль — по вкусу
Приготовление:
Овощи помыть и почистить.
Картофель нарезать кубиками, морковь натереть на крупной терке, лук нарезать полукольцами.
Открыть банку с шампиньонами и слить рассол из банки.
Поместить все ингредиенты в казан кроме зелени.
Налить воду до верхнего уровня, посолить и хорошо перемешать.
Закрыть крышку казана, варим 30 минут.
По окончании приготовления открыть крышку и добавить мелко нарезанную зелень (укроп с петрушкой), после чего перемешать, закрыть крышку и дать супу настояться минимум 30 минут.

Суп на костном бульоне

Ингредиенты:
Для костного бульона:
Суповой набор (кости свиные) — 1,3 кг
Морковь — 1 шт.
Лук репчатый — 1 шт.
Вода — 2,8 л

Для супа:
Картофель — 6 шт.
Морковь — 1 шт.
Помидор — 1 шт.
Лук репчатый — 1 шт.
Перец сладкий — 1 шт.
Перец красный жгучий — 1 шт.
Перец черный горошком — 8 шт.
Перец душистый горошком — 5 шт.
Рис — 100 г
Масло растительное — 1 ст. л.

Для заправки:
Лист лавровый — 4 шт.
Сельдерей черешковый — 2 шт.
Лук красный — 1 шт.
Соль, свежемолотый черный перец
Зелень (укроп и петрушка) — по вкусу
Лук зеленый — по вкусу
Чеснок — 4 зубчика
Хмели-сунели — 1 ч. л.
Приготовление:
В разогретый казан выложить промытые свиные кости. Обжарить на среднем огне до румяной корочки, чтобы усилить вкус.
Когда кости подрумянятся, добавить морковь и лук в шелухе. Немного обжарить вместе — лук даст насыщенный цвет, морковь — сладость.
Залить водой, чтобы все покрывало на 3–4 пальца), довести до кипения.
Снять пену. Убавить огонь и варить 2,5–3 часа под крышкой на самом маленьком огне. Если готовите на углях/костре — просто подбросить дрова для поддержания томления.
На дне казана разогреть немного масла (или оставить немного жира от костей).
Обжарить нарезанный лук до прозрачности, затем добавить натертую на крупной терке морковь и обжарить до золотистого цвета.
Порезать сладкий перец, помидор и жгучий перец кубиками, добавить в казан. Тушить 5–7 минут до мягкости и испарения лишней влаги.
Переложить к обжарке картофель и рис, перемешать.
Влить процеженный горячий бульон.
Варить на медленном огне около 20 минут до готовности картофеля и риса.
За 5 минут до окончания варки добавить заправку: специи, чеснок, лук, сельдерей, лавровый лист.
Посолить по вкусу, перемешать.
Выключить огонь и дать настояться под крышкой 10–15 минут.

Уха

Ингредиенты:
Семга (суповой набор)
Лук репчатый — 300 г
Морковь — 3 шт.
Картофель — 1 кг
Зелень (укроп и петрушка) — по вкусу
Зеленый лук — по вкусу
Соль, свежемолотый черный перец
Зира, базилик, паприка сладкая
Лавровый лист — 1–2 шт.
Перец горошком — по вкусу
Приготовление:
Приготовить бульон: в казан положить рыбный набор из семги, две луковицы, морковь, коренья (например, стебель петрушки) и залить все холодной водой, заполнив казан на 2/3. Поставить казан на огонь и варить 40 минут.
Чтобы бульон был прозрачным и без косточек, использовать марлю в один слой. Завернуть в марлю рыбий набор и коренья, затем аккуратно опустить в казан. Это поможет очистить бульон.
После 40 минут варки достать марлю с рыбой и кореньями. Разобрать рыбу и добавить ее обратно в бульон. Добавить нарезанный картофель, половину моркови и целые луковицы. Засыпать лавровый лист, перец горошком и посолить по вкусу.
Варить суп до готовности картофеля и овощей. За 5 минут до конца приготовления добавить свежую нарезанную зелень и лук.
Подавать уху горячей, украсив зеленью.

Халим

Ингредиенты:
Белая пшеница — 440 г
Рис — 220 г
Куриная грудка — 800 г
Масло растительное — 250 мл
Сахар — 105 г
Молотая корица — 1 ч. л.
Соль — 1 ч. л.
Вода — 2 литра
Приготовление:
Замочить рис в воде на 12 часов.
Отварить курицу в воде до мягкости, затем измельчить ее на волокна.
Отварить пшеницу в 1 литре воды, затем вместе с замоченным рисом измельчить в блендере до однородности.
Перелить смесь в кастрюлю и нагреть на средне-сильном огне. Когда смесь нагреется, уменьшить огонь до среднего.
Постепенно добавлять оставшуюся воду и соль, пока консистенция не станет похожей на мягкое тесто.
Добавить измельченную курицу, перемешать и готовить еще 10 минут на среднем огне.
Обжарить смесь халима в масле, затем выложить на сервировочное блюдо. Перед подачей посыпать сахаром и корицей.

Харчо с говядиной

Ингредиенты:
Говяжья грудинка (на кости) — 1,5 кг
Лук репчатый — 3 шт.
Морковь — 1 шт.
Вода — 3 л
Растительное масло — 60 мл
Пассата — 400 мл
Хмели-сунели — 1 ст. л.
Грецкие орехи — 150 г
Чеснок — 1 головка
Кинза — 1 пучок
Острый красный перец — 1 шт.
Рис длиннозерный — 200 г
Соль, свежемолотый черный перец
Приготовление:
Мясо крупно нарезать, выложить в казан, добавить 1 разрезанную на 4 части луковицу и ½ моркови, нарезанной толстыми кружочками. Влить 2 л воды, слегка посолить.
Закрыть казан крышкой, поставить на плиту или огонь. После того как сработал клапан, убавить нагрев до минимального и готовить 1 час.
Пока мясо варится, мелко нарезать оставшийся лук, морковь нарезать тонкой соломкой или натереть на крупной терке. Обжарить лук на растительном масле до прозрачности, добавить морковь и обжаривать еще 3–4 минуты.
Влить в зажарку пассату или томатную пасту, разведенную водой, добавить хмели-сунели, посолить и поперчить, довести до кипения. Всыпать хорошо измельченные грецкие орехи и перемешать, готовить 4–5 минут, снять с огня.
Снять казан с огня, дождаться, когда сбросится давление, снять крышку, щипцами извлечь мясо и выложить на доску. Когда оно немного остынет, снять мясо с кости, кость выбросить, мясо нарезать. Бульон процедить и вернуть в казан, вареные лук и морковь выбросить.
Чеснок очистить и мелко нарубить, кинзу нарезать, из перца удалить семена и мелко нарезать.
Вернуть мясо в бульон, добавить зажарку с томатом и орехами, чеснок, кинзу (оставить немного для подачи) и острый перец. Всыпать рис.
Закрыть казан крышкой, поставить на плиту или огонь. После того как сработал клапан, убавить нагрев до минимального и готовить 15 минут.
Снять казан с огня, дождаться, когда сбросится давление, снять крышку, разлить харчо по глубоким тарелкам, посыпать оставшейся рубленой кинзой.

Хаш

Ингредиенты:
Говяжья нога — 2 шт.
Говяжий хвост — 2 шт.
Чеснок — по вкусу
Базилик — по вкусу
Соль, свежемолотый черный перец
Редька — для подачи
Армянский лаваш —1 шт.
Приготовление:
Мясо для приготовления хаша нужно очень тщательно подготовить. Ножки нужно хорошо очистить и замочить на несколько часов в холодной воде.
Ножки можно заложить в казан целиком или разрезать, если получится.
Разрезанные говяжьи ножки закладываю сразу в казан. Хвосты также разрубаю на несколько частей и отправляю в казан.
Мясо в казане нужно залить водой, чтобы она полностью покрыла его, нам ведь важен бульон и его количество. Больше в казан ничего добавлять не нужно, в том числе соль, она добавляется уже в порционные тарелки. С момента закипания хаш варится около трех часов.
Редьку очищаем и нарезаем кубиком. Базилик нужно мелко нарубить, чеснок также измельчаем мелко. Чеснок помещаем в отдельную глубокую миску, чтобы залить его горячим бульоном.
Готовый хаш наливаем в тарелку, солим, добавляем по вкусу чеснок, крошим подсушенный армянский лаваш и посыпаем базиликом. Редьку в тарелку не добавляем и подаем отдельно. Посолить и поперчить блюдо по вкусу.

Шулемка

Ингредиенты:
Мясо (любое) — 400 г
Картофель — 3–4 шт.
Морковь — 2 шт.
Лук репчатый — 2–3 шт.
Помидоры — 2–3 шт.
Чеснок — 4 зубчика
Специи — по вкусу
Приготовление:
Мясо обжарить на сковороде до румяной корочки и выложить в казан с водой.
В сковороду положить картофель и обжарить его до золотистой корочки, затем выложить в казан.
Лук и морковь тоже обжарить и добавить в казан.
Кипятить на среднем огне 30–40 минут, добавить помидоры, чеснок, специи. Варить еще 10–15 минут.
Подавать горячим.

Шулюм из баранины

Ингредиенты:
Баранина с косточкой — 500–600 г
Картофель — 3 шт.
Баклажан — 1 шт.
Помидоры — 2 шт.
Перец болгарский — 1 шт.
Морковь — 2 шт.
Лук репчатый — 1 шт.
Чеснок — 3 зубчика
Перец чили — 1 шт.
Кинза, петрушка, укроп — по 5 веточек
Соль, свежемолотый черный перец
Приготовление:
Нарезать мясо и залить водой в казане. Варить на медленном огне 1,5–2 часа.
Пока мясо варится, нарезать все овощи.
Когда мясо будет готово, добавить в бульон картофель и варить 10 минут.
Затем добавить остальные овощи (морковь, баклажан, помидоры) и варитье еще 5 минут.
Добавить чеснок, зелень, соль и перец. Довести до кипения и снимите с огня.
Дать настояться 15 минут и подавать горячим.

Шурпа с говядиной

Ингредиенты (на 15 л):
Мякоть говядины — 3 кг
Картофель — 1 кг
Морковь — 1 шт.
Лук репчатый — 3 шт.
Сладкий перец — 3 шт.
Помидоры — 5 шт.
Чеснок — 1 головка
Лавровый лист — 3–4 шт.
Вода — 5 л
Зелень (укроп, петрушка и кинза) — по вкусу
Соль, свежемолотый черный перец
Приготовление:
Мясо нарезать кусками по 6–7 см, картофель — крупными кусочками, морковь — толстыми кружочками, лук и сладкий перец — толстыми кольцами, помидоры разрезать на 4–6 долек. Чеснок разделить на зубчики.
Выложить на дно казана весь лук, на него уложить: мясо, помидоры, морковь, сладкий перец, картофель, зубчики чеснока. Каждый слой посолить и поперчить, положить лавровые листья. Влить воду.
Закрыть казан, поставить на плиту или огонь. После того как сработал клапан, убавить нагрев и готовить 45 минут.
Снять с огня, дождаться, когда из клапана перестанет идти пар, дать постоять еще 15 минут.
Открыть казан, добавить рубленую зелень, аккуратно перемешать содержимое. Подавать шурпу горячей.

Щи со свининой и двумя видами капусты

Ингредиенты:
Свинина на кости — 1 кг
Капуста белокончанная — 800 г
Капуста квашеная — 400 г
Картофель — 600 г
Луковица — 1 шт.
Морковь — 1 шт.
Растительное масло — 3 ст. л.
Томатная паста — 100 г
Лист лавровый — 2 шт.
Вода — 3 л
Майоран сушеный — 1 ч. л.
Сметана — для подачи
Соль, свежемолотый черный перец
Приготовление:
Мясо крупно нарезать. Свежую капусту тонко нашинковать, квашеную — нарезать (рассол сохранить). Картофель нарезать средними брусочками, лук мелко нарубить, морковь натереть на крупной терке.
Разогреть в казане растительное масло, обжарить куски мяса до подрумянивания со всех сторон, около 6 минут. Всыпать лук, обжаривать еще 2 минуты. Добавить морковь, перемешать и обжаривать еще 2 минуты. Добавить томатную пасту и соль, перемешать.
Поверх мяса выложить слоями квашеную капусту, свежую капусту и картофель. Положить лавровый лист, аккуратно залить водой, стараясь не перемешивать содержимое казана.
Закрыть казан, поставить на плиту или огонь. После того как сработал клапан, убавить нагрев и готовить 1 час.
Снять казан с огня, дождаться, когда сбросится давление, снять крышку. Достать мясо, переложить на доску. Поперчить суп, по желанию приправить сушеным майораном, перемешать. Накрыть крышкой и дать постоять 10–12 минут перед подачей.
Снять мясо с кости и разобрать или нарезать.


Блюда из говядины

Азу по-татарски

Ингредиенты:
Мякоть говядины — 1,5 кг
Картофель — 1,5 кг
Морковь — 2 шт.
Соленые огурцы — 500 г
Лук репчатый — 5 шт.
Оливковое масло — 5 ст. л.
Томатная паста — 2 ст. л.
Петрушка — 1 пучок
Соль, свежемолотый черный перец
Приготовление:
Мясо нарезать брусочками. Картофель, морковь и соленые огурцы нарезать соломкой, лук — полукольцами.
Поставить казан на огонь, влить оливковое масло. Обжарить куски мяса партиями до золотистой корочки, вернуть все мясо в казан, посолить и поперчить.
Выложить поверх мяса лук, на него томатную пасту, соленые огурцы, морковь и картофель.
Закрыть казан, поставить на плиту или огонь. После того как сработал клапан, убавить нагрев и готовить 1 час.
Снять казан с огня, дождаться, когда сбросится давление, открыть, приправить свежемолотым перцем и перемешать.
Разложить азу по тарелкам, посыпать рубленой петрушкой.

Ашлама

Ингредиенты:
Телятина (без костей) — 1 кг
Вода — 2 л
Бараний жир — 1 г
Лук — 4 шт.
Чеснок — 1 зубчик
Дрожжи — 1 ч. л.
Помидоры — 4 средние штуки
Соль, свежемолотый черный перец
Мука — по необходимости
Приготовление:
Мелко нарезать телятину ножом (не используйте мясорубку). Положить мясо в казан, добавить воду и бараний жир, довести до кипения. Когда вода закипит, убратье жир.
Нарезать жир, лук, чеснок и помидоры, затем добавить их к мясу.
Добавить соль и черный перец, аккуратно перемешать.
В отдельной миске смешать муку, дрожжи и соль. Постепенно добавлять воду, пока не получится тесто. Дать ему отдохнуть 30 минут.
Взять небольшой кусочек теста (размером с яблоко) и скатать в гладкий шар. На посыпанной мукой поверхности раскатать его в круглую или прямоугольную лепешку.
На одну лепешку выложить ¾ чашки мясной смеси, накрыть сверху другой такой же лепешкой и отправить в духовку. Выпекать при 200 °C около 20 минут.
Регулярно проверять, чтобы ашлама не подгорела.

Басма

Ингредиенты:
Баранина — 700 г
Картофель — 2 шт.
Репчатый лук — 2 шт.
Помидоры — 2 шт.
Баклажаны — 1 шт.
Морковь — 1 шт.
Болгарский перец — 1 шт.
Белокочанная капуста — 3–4 листа
Чеснок — 1 головка
Укроп — 5 веточек
Соль — 3 ч. л.
Молотая паприка — 1 ч. л.
Молотый кориандр — ½ ч. л.
Молотый черный перец — ½ ч. л.
Зира — 0,5 ч. л.
Приготовление:
Мясо нарезать на крупные кусочки, картофель — четвертинками, репчатый лук — широкими полукольцами, баклажан — полукругом толщиной 1 см, помидоры — кружочками толщиной 1 см, морковь и болгарский перец — широкими брусочками. Головку чеснока разделить пополам.
На дно афганского казана выложитьь мясо так, чтобы самые жирные кусочки оказались ниже всех и лежали жиром вниз. Приправить 1 ч. л. соли, молотым кориандром, черным перцем и зирой.
Укрыть мясо слоем из лука, затем выложить томаты, сверху — морковь и посыпать 1 ч. л. соли. Последовательность ингредиентов лучше не нарушать.
На морковь уложить баклажаны и картофель. Проверьте, чтобы помидоры и картофель не соприкасались друг с другом. Добавить оставшуюся 1 ч. л. соли и молотую паприку.
Сверху положить две чесночные половинки и болгарский перец. Казан должен быть заполнен на ²/₃ от общего объема.
Накрыть слои листьями капусты, на них положить стебли укропа.
Плотно закрыть казан и внимательно проверить клапаны на крышке.
Установить афганский казан на угли. Как только из клапанов покажется пар, засечь 1 час.
Снять казан с углей и сбросить давление внутри посуды. Для этого нужно открыть клапаны на крышке. Будьте аккуратны, так как выходящий пар может обжечь.
Когда весь пар выйдет, снять крышку и подавать басму.

Буженина

Ингредиенты:
Свиная шейка — 1,5–2 кг
Морковь — 2 шт.
Чеснок — 5–7 зубчиков
Горчица — 3 ст. л.
Растительное масло — 3 ст. л.
Лук репчатый — 2 шт.
Лист лавровый — 3–4 шт.
Соль, свежемолотый черный перец
Приготовление:
Шейку одним куском промыть, если нужно, и хорошо обсушить. Одну морковь и весь чеснок очистить и нарезать: морковь — длинными тонкими брусочками, чеснок — тонкими клинышками. Прорезать в мясе отверстия вдоль волокон и нашпиговать морковью и чесноком.
По желанию перевязать мясо кулинарной нитью с шагом 3–4 см, чтобы при готовке оно не потеряло форму и осталось плотным. Обсыпать солью (ее должно быть довольно много), обмазать смесью горчицы и растительного масла, поперчить. Завернуть в фольгу или пищевую пленку, убрать в холодильник минимум на ночь, а лучше на сутки и даже более.
Выложить мясо в разогретый на огне казан и обжарить со всех сторон по 3–4 минуты.
Очистить лук и разрезать на четыре части, очистить оставшуюся морковь и крупно нарезать. Положить овощи к мясу, добавить лавровые листья.
Закрыть казан, поставить на плиту или огонь. После того как сработал клапан, готовить 1 час.
Снять казан с огня, дождаться, когда сбросится давление, снять крышку, достать буженину. Завернуть в фольгу и дать полностью остыть.

Говядина по-кремлевски

Ингредиенты:
Говяжья мякоть — 2 кг
Лук репчатый — 1,5 кг
Чеснок — 3–4 зубчика
Сливочное масло — 200 г
Красный перец чили — 2 шт.
Тимьян — 2 веточки
Сахар — 1 ст. л.
Петрушка — 1 пучок
Молотый душистый перец — щепотка
Соль, свежемолотый черный перец
Приготовление:
Нарезать мясо средними кусками, примерно по 3–4 см. Лук нарезать кольцами. Чеснок нарезать тонкими пластинками.
Выложить на дно казана половину лука, на него — мясо, затем снова слой лука и чеснок.
Нарезать масло толстыми ломтиками, выложить поверх слоя лука с чесноком, добавить целые перчики чили и тимьян по желанию. Посолить, всыпать сахар, поперчить.
Закрыть казан, поставить на плиту или огонь. После того как сработал клапан, убавить нагрев и готовить 45 минут.
Снять казан с огня, дождаться, когда сбросится давление, снять крышку и приправить душистым перцем.
Выложить мясо на тарелки, дополнить образовавшимся при тушении соусом, посыпать рубленой петрушкой.

Говядина с черносливом и кедровыми орехами

Ингредиенты:
Говядина (нарезанное кусочками мясо) — 1,5 кг
Черный молотый перец — 1,5 ч. л.
Кайенский перец — 1,5 ч. л.
Масло оливковое — 8 ст. л.
Лук репчатый — 3–4 шт.
Чеснок — 8 зубков
Орехи кедровые — 150 г
Чернослив без косточек — 200 г
Херес сухой — 1 стакан
Лист лавровый — 3 шт.
Бульон говяжий — 3 стакана
Приготовление:
Говядину нарезать кубиками, обсушить бумажным полотенцем. Лук нарезать кубиками. Чеснок очистить и оставить зубчики целыми. Кедровые орехи обжарить на сухой сковороде до золотистого цвета.
В казан влить половину масла, разогреть на сильном огне. В несколько заходов (чтобы мясо не тушилось, а именно обжаривалось) обжарить говядину до румяной корочки. Обжаренное мясо переложить в миску.
В казан влить оставшееся масло. На среднем огне обжарить лук. Добавить чеснок и готовить ещё 1–2 минуты.
Вернуть мясо в казан. Посыпать черным и кайенским перцем, перемешать. Влить херес, довести до кипения и дать выпариться алкоголю. Добавить лавровые листья, говяжий бульон. Довести до кипения, уменьшить огонь до минимального и накрыть крышкой.
Тушить мясо на слабом огне 1,5 часа. Затем добавить чернослив и половину кедровых орехов, аккуратно перемешать.
Тушить ещё 30–40 минут, пока мясо не станет мягким, а соус густым и насыщенным.
Перед подачей удалить лавровый лист. Посыпать оставшимися кедровыми орехами.

Говяжья тушенка по ГОСТу

Ингредиенты:
Говяжья лопатка — 4 кг
Лук репчатый — 3 шт.
Перец черный горошком — 20 шт.
Лист лавровый — 6 шт.
Соль — 4 ч. л.
Вода — 500 мл
Приготовление:
Нарезать мясо кусками примерно 4×4 см (как на шашлык). Лук нарезать произвольно, но не крупно.
Выложить на дно казана половину лука, разровнять, сверху выложить ровным слоем половину мяса, посыпать половиной соли. Всыпать половину горошин черного перца, положить 3 лавровых листа. Повторить слои: лук, мясо, соль, черный перец горошком, лавровый лист. Влить воду.
Закрыть казан, поставить на плиту или огонь. После того как сработал клапан, убавить нагрев и готовить 1,5 часа.
Снять казан с огня, дождаться, когда сбросится давление, снять крышку.
Разложить готовую тушенку горячей по стерилизованным банкам вместе со специями и закрыть стерилизованными крышками. Хранить в холодильнике.

Гуруч Хасип

Ингредиенты:
Баранья кишка — 1 шт.
Баранья селезенка — 1 шт.
Рис — 1 кг
Вода — 250 мл
Соль, свежемолотый черный перец
Приготовление:
Обработать баранью кишку как для хасипа. Это обычно включает тщательную очистку кишки и ее промывание, чтобы избавиться от остатков и запахов.
Хорошо промыть рис, замочить его на 1 час.
Мелко нарезать селезенку и добавить к рису. Перемешать все ингредиенты, добавив немного воды, чтобы масса стала немного влажной, но не слишком жидкой.
Аккуратно наполнить кишку рисовой смесью с селезенкой. Убедитесь, что начинка равномерно распределена, не слишком плотно, чтобы кишка не лопнула при варке.
Поместить готовую колбасу в казан с кипящей водой или на пару в кастрюлю для каскана. Варить на слабом огне около 1 часа.
В процессе варки следите, чтобы вода не закипала сильно, и поддерживайте равномерный, не слишком интенсивный процесс варки.
После того как колбаса будет готова, аккуратно вынуть ее из казана. Разрезать на небольшие кусочки.
Посыпать сверху мелкой солью и черным перцем по вкусу.

Жаркое по-казахски

Ингредиенты:
Мякоть говядины с жиром — 2,5 кг
Чеснок — 1 головка
Лук репчатый — 3 шт.
Картофель — 800 г
Морковь — 2 шт.
Помидоры — 4–5 шт.
Растительное масло — 4 ст. л.
Тимьян — 2 веточки
Розмарин — 1 веточка
Зелень (укроп и петрушка) — по вкусу
Соль, свежемолотый черный перец
Приготовление:
Нарезать говядину на крупные куски, посолить, поперчить. Чеснок очистить, оставить несколько зубчиков целыми, остальные пропустить через пресс или мелко нарубить. Смазать куски мяса измельченным чесноком, сложить в плотно закрывающийся контейнер и убрать в холодильник на ночь мариноваться.
На следующий день очистить мясо от чеснока и нарезать кусками по 3,5–4 см. Лук нарезать крупными полукольцами или перьями, картофель — крупными кубиками или дольками, морковь — брусочками или кружочками, помидоры разрезать на 4–6 долек (по желанию можно предварительно надрезать помидоры крестообразно, ошпарить кипятком и снять кожицу).
На дно казана налить масло, выложить мясо и все овощи, посолить, перемешать.
Закрыть казан, поставить на плиту или огонь. После того как сработал клапан, убавить нагрев и готовить 1 час.
Снять казан с огня, дождаться, когда сбросится давление, снять крышку. Всыпать тимьян и розмарин, поперчить, перемешать, накрыть крышкой и дать постоять 15 минут.
Нарубить свежую зелень и посыпать жаркое при подаче.

Жаркое с картошкой и грибами

Ингредиенты:
Говядина или телятина — 1 кг
Картофель — 500 г
Лук репчатый — 2 шт.
Морковь — 1 шт.
Чеснок — 6 зубчиков
Грибы — 500 г
Масло топленое — 3 ст. л.
Лист лавровый — 3 шт.
Укроп — 1 пучок
Соль, свежемолотый черный перец
Приготовление:
Мясо заранее посолить и оставить на 1 час. Затем нарезать мясо кусочками примерно по 3 см, картофель — крупными дольками, лук — полукольцами или перьями, морковь — брусочками или тонкими кружочками, чеснок — пластинками. Грибы при необходимости промыть, нарезать толстыми ломтиками.
Разогреть в казане масло, обжарить на нем мясо до румяного цвета со всех сторон около 6 минут. Всыпать лук, обжаривать, время от времени помешивая, 5 минут. Добавить чеснок, обжаривать 1 минуту. Посолить, поперчить.
Поверх мяса с луком выложить картофель и морковь, воткнуть лавровый лист, посолить.
Закрыть казан, поставить на плиту или огонь. После того как сработал клапан, убавить нагрев и готовить 40 минут.
Снять казан с огня, дождаться, когда сбросится давление, снять крышку.
При подаче посыпать жаркое рубленым укропом.

Корма-е Гошт

Ингредиенты:
Растительное масло — 220 мл
Лук репчатый — 2 шт.
Помидоры — 4 шт.
Фарш из телятины — 450 г
Нут — 450 г
Лимон — по вкусу
Чеснок — 1 зубчик
Вода — 3 стакана
Соль — 1 ст. л.
Приготовление:
Сухой нут замочить на ночь, затем отварить до мягкости. Консервированный нут промыть.
В казане разогреть растительное масло. Лук нарезать полукольцами и обжарить до золотисто-коричневого цвета. Помидоры ошпарить кипятком, снять кожицу, нарезать кубиками и добавить к луку. Готовить на среднем огне 5–7 минут, пока помидоры не превратятся в густую подливу.
Добавить в казан телячий фарш, размять лопаткой и обжаривайть, пока он не изменит цвет и не начнёт подрумяниваться.
Всыпать нут, добавить измельчённый чеснок, соль и по желанию — чёрный перец, куркуму или зиру для аромата. Влить воду, довести до кипения, убавить огонь и тушить под крышкой 30–40 минут.
Перед подачей сбрызнуть блюдо лимонным соком для свежести вкуса.

Оссобуко (томленая голяшка)

Ингредиенты:
Лук репчатый — 4 шт.
Стебель сельдерея — 1 шт.
Помидоры — 5 шт.
Говяжьи/телячьи/лосиные голяшки
Красный перец чили — 2 шт.
Петрушка — 1 пучок
Соль, свежемолотый черный перец
Приготовление:
Лук нарезать небольшими кубиками, сельдерей — кусочками длиной 5–6 мм. Помидоры надрезать крестообразно, ошпарить кипятком, остудить в холодной воде, снять кожицу. Нарезать мелкими кубиками.
Выложить на дно казана слой лука, поверх выложить мясо. Хорошо посолить и поперчить. Затем выложить слой из помидоров и сельдерея. Добавить перчики чили.
Закрыть казан, поставить на плиту или огонь. После того как сработал клапан, убавить нагрев и готовить 1 час.
Снять казан с огня, дождаться, когда сбросится давление, снять крышку.
При подаче полить мясо образовавшимся соусом, посыпать рубленой петрушкой.

Телячье сердце с овощами

Ингредиенты:
Телячье сердце — 1 кг
Лук красный — 2 шт.
Репа — 1 шт.
Морковь — 1 шт.
Картофель — 8 шт.
Шампиньоны — 500 г
Чеснок — 4 зубчика
Зелень — по вкусу
Соль, свежемолотый черный перец
Приготовление:
Подготовить овощи. Обработать сердце.
Нарезаем сердце на кусочки 2–3 см.
В казане пассировать лук и чеснок, добавить сердце и перемешиваем. Слоями уложить овощи.
Сначала морковь с репой, потом картофель, грибы. Посолить каждый слой.
Закрыть казан и на большом огне готовить пока не сработает клапан (примерно 10 минут). Убавить огонь и готовить 30 минут. Перед подачей посыпать зеленью и приправой.

Томленое мясо

Ингредиенты:
Мясо (шея) — 800 г
Шпиг (свиное сало) — 150 г
Картофель — 5–6 шт.
Лук репчатый — 6 шт.
Укроп — по вкусу
Соль, свежемолотый черный перец
Приготовление:
Мясо нарезать крупными кусками. Шпиг нарезать мелкими кубиками. Лук — полукольцами. Картофель нарезать крупными дольками.
В казане на среднем огне вытапливать шпиг до появления прозрачного жира и слегка золотистых шкварок. Шкварки можно оставить для вкуса или вынуть. В горячий жир выложить мясо и обжарить до лёгкой румяной корочки.
Добавить лук, жарить около 5 минут. Посолить, поперчить, перемешать.
Выложить сверху картофель, присолить его. Влить горячей воды, чтобы она покрыла дно на 1–1,5 см. Убавить огонь до минимального, накрыть крышкой и томить 1,5–2 часа.
Готовое блюдо посыпать мелко нарезанным укропом.

Чашушули

Ингредиенты:
Говядина (шея) — 1,5 кг
Помидоры — 750 г
Перец болгарский — 4 шт.
Лук репчатый — 4 шт.
Чеснок — 6 зубчиков
Зелень — 3 пучка
Специи — по вкусу
Масло растительное — 100 мл
Приготовление:
Мясо нарезать, смешать с луком, специями, оставить на 30 минут.
В казане разогреть масло, обжарить мясо.
Добавить перец, специи, перемешать.
Влить перетертые томаты, тушить 1,5–2 часа.
Добавить чеснок и зелень, дать настояться 15 минут.


Блюда из баранины

Баранина в собственном соку

Ингредиенты:
Мякоть баранины — 2,5 кг
Лук репчатый — 2 шт.
Морковь — 1 шт.
Красный перец чили — 1 шт.
Чеснок — 6–7 зубчиков
Лист лавровый — 3–4 шт.
Черный перец горошком — 1 ч. л.
Оливковое масло — 100 г
Соль, свежемолотый черный перец
Приготовление:
Мясо нарезать крупными кусками по 4–5 см, посолить, накрыть и оставить примерно на 1 час при комнатной температуре.
Лук нарезать тонкими кольцами. Морковь нарезать брусочками, перчик чили очистить от семян и мелко нарезать, чеснок очистить и нарезать пластинками.
Выложить весь лук на дно казана. Сверху уложить слоями мясо, пересыпая лавровым листом или веточками розмарина и перцем горошком. На мясо выложить морковь, смешанную с чесноком и перцем чили. Выложить сверху кусочками топленое масло или полить оливковым маслом.
Закрыть казан, поставить на плиту или огонь. После того как сработал клапан, готовить 1 час.
Снять казан с огня, дождаться, когда сбросится давление, снять крышку. Поперчить по вкусу, перемешать и подавать.

Баранина с картофелем и пивом

Ингредиенты:
Лук репчатый — 7 шт.
Кинза — 1 пучок
Куриная голень — 1 кг
Вода — 2 л
Яичные желтки — 5 шт.
Белый винный уксус — 1 ст. л.
Зелень (петрушка, базилик ил кинза) — 1 пучок
Соль, свежемолотый черный перец
Приготовление:
Лук нарезать кольцами, кинзу промыть и обсушить.
Выложить на дно казана лук, сверху плотно уложить куриные голени. Хорошо посолить.
Закрыть казан, поставить на плиту или огонь. После того как сработал клапан, готовить 15 минут.
Снять с огня, дождаться, когда сбросится давление, снять крышку, влить воду и положить кинзу целиком.
Вновь закрыть казан, поставить на плиту или огонь. После того как сработал клапан, готовить 25 минут.
Снять с огня, дождаться, когда сбросится давление, снять крышку и процедить бульон в глубокую миску.
Яичные желтки перемешать с винным уксусом, влить смесь в процеженный бульон и сразу хорошо перемешать. Поперчить по вкусу.
Выложить в глубокие миски по 2–3 голени, залить заправленным горячим бульоном, по желанию посыпать рубленой зеленью.

Бешбармак с бараниной

Ингредиенты:
Баранья лопатка — 2 кг
Лук репчатый — 6 шт.
Морковь — 1 шт.
Чеснок — 3–4 зубчика
Черный перец горошком — 4 шт.
Душистый перец горошком — 3–4 шт.
Вода — 1 л
Лапша для бешбармака — 250 г
Зелень (петрушка или кинза) — для подачи
Соль, свежемолотый черный перец
Приготовление:
Нарезать баранину средними кусками, 4 луковицы — полукольцами. Морковь очистить и разрезать поперек на 3 части.
Выложить на дно казана баранину, добавить 2 целые очищенные луковицы, морковь и чеснок. Посолить, добавить оба вида перца горошком, влить воду.
Закрыть казан, поставить на плиту или огонь. После того как сработал клапан, убавить нагрев и готовить 45 минут. Снять казан с огня, остудить и извлечь баранину, бульон процедить, овощи выбросить.
В освобожденный казан выложить нарезанный полукольцами лук, залить процеженным бульоном. Довести до кипения и варить 5 минут без крышки. Добавить лапшу, готовить без крышки еще 5 минут (или столько, сколько указано в инструкции на ее упаковке).
Отделить остывшее мясо от костей.
Выложить в глубокие миски лапшу с луком, залить бульоном, сверху разложить куски мяса. По желанию посыпать рубленой зеленью, посолить, поперчить и подавать.

Дымляма с бараниной

Ингредиенты:
Баранина на кости — 1 кг
Жир курдючный — 150 г
Лук репчатый — 4 шт.
Пассата — 200 г
Красный сладкий перец — 2 шт.
Баклажан — 1 шт.
Картофель — 4 шт.
Капуста белокочанная — 500 г
Чеснок — 1 головка
Петрушка — 1 пучок
Кинза — 1 пучок
Соль, свежемолотый черный перец
Приготовление:
Мясо нарезать не слишком крупными плоскими кусками, курдючный жир — ломтиками, лук — полукольцами, помидоры и сладкий перец — кружочками, баклажан и картофель — средними кубиками, капусту — средними квадратиками (оставить 2–3 листа целыми).
Выложить на дно казана слой курдючного жира, затем слоями мясо, лук, помидоры, баклажан, картофель и капусту. Посолить.
Чеснок разрезать пополам поперек, уложить с двух противоположных сторон казана. Зелень нарезать очень крупно, уложить поверх овощей. Накрыть все оставшимися целыми листьями капусты.
Закрыть казан, поставить на плиту или огонь. После того как сработал клапан, убавить нагрев и готовить 45 минут.
Снять с огня и дать постоять 20 минут. Затем, если давление до конца не сбросилось, выпустить оставшийся пар через клапаны.
Верхние листья капусты снять, содержимое поперчить и аккуратно перемешать. Капустные листья можно выбросить или нарезать и смешать с содержимым казана.

Казан-кебаб

Ингредиенты:
Карбонад — 1,5 кг
Картофель — 3 кг
Лук репчатый — 6 шт.
Растительное масло — 700 мл
Соль, свежемолотый черный перец
Приготовление:
В раскаленное масло опустить картофель, обжарить до корочки, вынуть.
Обжарить мясо до золотистой корочки.
Добавить лук, обжарить 5 минут.
Вернуть картофель, посолить, поперчить, влить 300 мл воды.
Закрыть крышку, готовить на слабом огне 40 минут.

Куырдак с бараниной

Ингредиенты:
Баранина — 3 кг
Картофель — 800 г
Лук репчатый — 6 шт.
Морковь — 1 шт.
Чеснок — 1 головка
Топленое масло — 100 г
Бульон или вода — 250 мл
Зелень (петрушка или кинза) — 1 пучок
Зира молотая — 1 ч. л.
Соль, свежемолотый черный перец
Приготовление:
Баранину нарезать кусочками примерно по 3 см, посолить, накрыть и оставить на 1 час при комнатной температуре.
Картофель очистить и нарезать крупными дольками или кубиками. Лук (5 штук) нарезать перьями. Морковь нарезать брусочками, головку чеснока очистить от внешней шелухи и разрезать по горизонтали пополам.
Разогреть в открытом казане масло или жир до появления дымка. Выкладывать мясо партиями и обжаривать до румяной корочки со всех сторон, перекладывая готовое в миску.
Выложить в масло от жарки мяса лук, далее уложить слоями мясо с картофелем и морковью, слегка присаливая. Воткнуть половинки головки чеснока. Влить воду или бульон.
Закрыть казан, поставить на плиту или огонь. После того как сработал клапан, готовить 1 час.
Снять казан с огня, дождаться, когда сбросится давление. Тем временем нарезать оставшуюся луковицу тонкими кольцами и нарубить зелень.
Когда давление сбросится, снять крышку. Приправить молотой зирой, поперчить по вкусу.

Хашлама с бараниной

Ингредиенты:
Лук репчатый — 2 шт.
Бараньи ребрышки — 600 г
Помидоры — 3 шт.
Сладкий перец — 600 г
Баранья шейка — 600 г
Кинза — 1 пучок
Укроп — 1 пучок
Петрушка — 1 пучок
Хмели-сунели — 2 ч. л.
Уцхо-сунели — 1 ч. л.
Соль, свежемолотый черный перец
Приготовление:
Нарезать лук толстыми кольцами и выложить на дно казана. Сверху уложить разрезанные на куски ребрышки. Нарезать помидоры кружочками, выложить половину поверх ребрышек. Сладкий перец освободить от семян и плодоножек, нарезать кольцами, выложить половину поверх помидоров.
Далее слой нарезанной крупными кусочками шейки. Сверху выложить слои оставшихся помидоров и сладкого перца. У зелени отделить крупные стебли, листья с нежными стеблями крупно нарезать (можно оставить немного свежей зелени для подачи), выложить поверх овощей.
Закрыть казан, поставить на плиту или огонь. После того как сработал клапан, готовить 1 час.
Снять казан с огня, дождаться, когда сбросится давление, снять крышку. Посолить, поперчить по вкусу, приправить хмели-сунели и уцхо-сунели. Перемешать. Дать постоять под крышкой 10–15 минут и подавать.


Блюда из свинины

Рагу из свинины с грибами и болгарским перцем

Ингредиенты:
Мякоть свинины — 800 г
Шампиньоны — 300 г
Перец сладкий — 2 шт.
Помидоры в соку — 400 г
Лук — 1 шт.
Морковь — 1 шт.
Укроп — 5 веточек
Масло растительное — 70 мл
Соль, свежемолотый черный перец
Приготовление:
Разогреть масло в казане, обжарить мясо до корочки.
Добавить лук, морковь, обжарить 5 минут.
Выложить перец, помидоры, залить водой до половины.
Закрыть казан, тушить 40 минут.
Добавить грибы, перемешать, тушить 10 минут.
Посыпать укропом, посолить, поперчить и дать настояться 10 минут.

Бигос

Ингредиенты:
Свинина (шея или лопатка) — 1 кг
Капуста белокочанная — 1 кг
Капуста квашеная — 800 г
Грудинка копченая — 200 г
Охотничьи колбаски — 200 г
Лук репчатый — 1 шт.
Морковь — 1 шт.
Растительное масло — 120 мл
Вода — 500 мл
Томатная паста — 100 г
Чернослив без косточек — 10–12 шт.
Лист лавровый — 3–4 шт.
Тмин — 2 ч. л.
Соль, свежемолотый черный перец
Приготовление:
Мясо нарезать кусками примерно по 3 см. Свежую капусту тонко нашинковать, квашеную отжать от жидкости и нарезать. Копчености нарезать брусочками или небольшими кубиками. Лук нарезать полукольцами, морковь натереть на крупной терке.
Разогреть в казане растительное масло, партиями выкладывать куски свинины и обжаривать примерно по 5 минут до румяной корочки со всех сторон, обжаренное мясо складывать в миску.
На том же масле обжарить лук до мягкости и прозрачности, около 5 минут. Вернуть в казан мясо, добавить морковь, посолить, влить 200 мл воды, добавить томатную пасту и чернослив.
Закрыть казан, поставить на плиту или огонь. После того как сработал клапан, убавить нагрев и готовить 15 минут.
Снять казан с огня, дождаться, когда сбросится давление, снять крышку. Добавить оба вида капусты, копчености, лавровый лист и тмин, влить оставшуюся воду, посолить и поперчить.

Вепрево колено (свиная рулька в пиве)

Ингредиенты:
Лук репчатый — 1 шт.
Морковь — 1 шт.
Корень сельдерея — ½ шт.
Рулька свиная — 2 кг
Чеснок — 3–4 зубчика
Лист лавровый — 2–3 шт.
Черный перец горошком — 4 шт.
Темное безалкогольное пиво — 1 л
Соевый соус — 1 ст. л.
Соль — 1,5 ч. л.
Соус барбекю — 2 ст. л.
Приготовление:
Луковицу разрезать на четвертинки, морковь нарезать толстыми кружочками, корень сельдерея — крупными брусочками или ломтиками.
Положить обработанную рульку в казан, добавить лук, морковь, сельдерей, целые очищенные зубчики чеснока, лавровые листья и перец горошком.
Смешать в миске темное безалкогольное пиво с соевым соусом и солью, залить смесью рульку с овощами.
Закрыть казан, поставить на плиту или огонь. После того как сработал клапан, готовить 1 час 15 минут.
Снять казан с огня, дождаться, когда сбросится давление, снять крышку, достать рульку.
По желанию смазать рульку со всех сторон соусом барбекю и запечь на решетке над углями или в духовке при 180 °С в течение 15 минут, несколько раз перевернув, чтобы соус превратился в глазурь. Подавать горячей.

Жаркое со свининой

Ингредиенты:
Свинина (шея или лопатка) — 2 кг
Картофель — 2 кг
Морковь — 2 шт.
Лук репчатый — 3 шт.
Сладкий перец — 3 шт.
Перец чили — 1 шт.
Яблоки кисло-сладкие — 2 шт.
Вода — 600 мл
Хмели-сунели — 2 ч. л.
Зелень (укроп, петрушка и базилик)
Соль, свежемолотый черный перец
Приготовление:
Свинину нарезать кусочками по 3–3,5 см, картофель — крупными кубиками или дольками, морковь — кружочками толщиной 5 мм, лук — перьями или полукольцами, сладкий перец — квадратиками или брусочками. Перец чили освободить от семян и мелко нарубить. Яблоки очистить от кожуры и сердцевины, нарезать средними по толщине дольками.
На дно казана выложить слой лука, затем слоями, пересыпая солью и перцем чили, морковь, мясо, картофель, яблоки, сладкий перец. Влить воду.
Закрыть казан, поставить на плиту или огонь. После того как сработал клапан, убавить нагрев и готовить 45 минут.
Снять казан с огня, дождаться, когда сбросится давление, снять крышку. Приправить специями, поперчить, накрыть крышкой и дать постоять 7–8 минут.
При подаче посыпать жаркое рубленой зеленью.

Ребрышки с грибами

Ингредиенты:
Свиные ребрышки — 1,5 кг
Масло растительное — 4 ст. л.
Шампиньоны — 400 г
Морковь — 2 шт.
Лук репчатый — 2 шт.
Чеснок — 4 зубчика
Бульон — 750 мл
Сливки — 250 мл
Специи — 2 ч. л.
Приготовление:
Обжарить ребра в казане до золотистой корочки, добавить нарезанные морковь, лук и чеснок, жарить до мягкости.
Добавить грибы, специи и жарить еще 5 минут.
Влить бульон и сливки, тушить под крышкой 1–1,5 часа на слабом огне.

Ребрышки с картофелем и грибами

Ингредиенты:
Говяжьи или свиные ребрышки — 1,5 кг
Лук репчатый — 3 шт.
Сладкий перец — 3 шт.
Картофель — 700 г
Шампиньоны — 500 г
Помидор — 3 шт.
Шпик — 50 г
Чеснок — 1 головка
Зелень (укроп или петрушка) — 1 шт.
Соль, свежемолотый черный перец
Приготовление:
Нарезать ребрышки по косточке, лук и сладкий перец — полукольцами, картофель — крупными кубиками, шампиньоны, если мелкие, оставить целыми, крупные разрезать пополам или на 4 части. Помидоры нарезать дольками, шпик — небольшими кубиками, чеснок и зелень нарубить.
Поставить казан на огонь, выложить шпик, растопить и обжарить до образования шкварок. Выловить шкварки и отложить в миску.
Обжарить на жире от шкварок лук и мясо до золотистой корочки.
Выложить поверх мяса с луком помидоры, грибы, сладкий перец, картофель и зелень с чесноком. Каждый слой слегка посолить.
Закрыть казан, поставить на плиту или огонь. После того как сработал клапан, убавить нагрев и готовить 40 минут.
Снять казан с огня, дождаться, когда сбросится давление, снять крышку. Поперчить, по желанию вернуть в казан шкварки и перемешать. Подавать блюдо горячим.

Свиная шейка с овощами

Ингредиенты:
Лук репчатый — 3–4 шт.
Сладкий перец — 2 шт.
Помидор — 4 шт.
Морковь — 2 шт.
Кабачок — 1 шт.
Картофель — 3 шт.
Кинза — 1 пучок
Чеснок — 3 зубчика
Свинина (шея) — 2 кг
Красный перец чили — 1 шт.
Копченая паприка — 2–3 ч. л.
Соль, свежемолотый черный перец
Приготовление:
Лук и сладкий перец нарезать полукольцами, помидоры — крупными дольками, морковь и кабачок — кружочками, картофель — крупными кубиками, чеснок и кинзу мелко нарубить. Мясо нарезать кусочками по 3–4 см.
Выложить на дно казана слой лука, на него слой мяса, немного посолить. Далее выложить слоями помидоры, морковь, чеснок, кабачок, картофель. Посолить, сверху выложить перчик чили.
Закрыть казан, поставить на плиту или огонь. После того как сработал клапан, убавить нагрев и готовить 40 минут.
Снять казан с огня, дождаться, когда сбросится давление, снять крышку. Приправить паприкой и черным перцем, перемешать.
Выложить на блюдо, посыпать кинзой с чесноком и подавать.

Свиные ребрышки, тушенные с томатным соком

Ингредиенты:
Ребра свиные — 1,5–2 кг
Лук — 4 шт.
Морковь — 2 шт.
Томатный сок — 1–1,5 стакана
Зелень — 1 пучок
Масло растительное — 1 ст. л.
Соль
Приготовление:
Разрезать ребра на порционные куски, обжарить в казане с растительным маслом до золотистой корочки.
Добавить лук и морковь, тушить 5–7 минут.
Добавить томатный сок, посолить и тушить 40–45 минут, периодически помешивая и добавляя воду, если нужно.
В конце добавить зелень и дать блюду настояться 10–15 минут.

Шашлык из свинины

Ингредиенты:
Свиная шея — 3 кг
Лук репчатый — 1 кг
Петрушка — 1 пучок
Лаваш — 2 шт.
Зира, соль, перец — по вкусу
Приготовление:
Нарезать мясо средними кусками, смешать с солью, перцем, зирой.
Лук нарезать полукольцами, смешать с петрушкой, помять.
Выложить в холодный казан слоями: мясо — лук — мясо — лук.
Закрыть казан и поставить на средний огонь. Готовить 40 минут, каждые 10 минут помешивая.
В конце открыть крышку и выпарить жидкость, слегка обжарить мясо.
Подавать с лавашем и маринованным луком.


Блюда из курицы и индейки

Гуляш из куриных желудочков

Ингредиенты:
Куриные желудки — 1,2 кг
Лук репчатый — 3 шт.
Морковь — 1 шт.
Красный сладкий перец — 2 шт.
Красный перец чили — 1 шт.
Оливковое масло — 3 шт.
Лист лавровый — 3 шт.
Мука пшеничная — 1,5 ст. л.
Куриный бульон — 250 мл
Томатная паста — 200 г
Сладкая паприка — 3 ч. л.
Петрушка — 1 пучок
Соль, свежемолотый черный перец
Приготовление:
Желудки хорошо промыть, удалив при необходимости жесткую желтую кожицу, хорошо обсушить, разрезать каждый на 2–3 части. Лук мелко нарубить, морковь натереть на крупной терке, сладкий перец и чили освободить от семян и мелко нарезать.
Разогреть в казане оливковое масло, выложить желудки и обжаривать, время от времени помешивая, до подрумянивания, около 8 минут. Добавить лук и морковь, обжаривать, помешивая, 3–4 минуты. Посолить. Положить в казан сладкий перец и перец чили, лавровый лист.
Развести муку в небольшом количество бульона, чтобы не было комочков. Влить мучную смесь в оставшийся бульон, добавить томатную пасту, слегка посолить, добавить паприку, перемешать до однородности. Залить желудки с овощами полученным соусом.
Закрыть казан, поставить на плиту или огонь. После того как сработал клапан, убавить нагрев и готовить 1 час.
Снять казан с огня, дождаться, когда сбросится давление, снять крышку. Поперчить, аккуратно перемешать. Подавать, посыпав рубленой петрушкой.

Домашняя тушенка из курицы или индейки

Ингредиенты (на 15 л):
Тушки курицы/индейки — 5–6 кг
Лист лавровый — 3–4 шт.
Черный перец горошком — 50 г
Вода — 200 мл
Соль, свежемолотый черный перец
Приготовление:
Курицу или индейку нарезать крупными кусками, выложить в большую миску, хорошо посолить и поперчить.
Поместить куски птицы в казан, добавить черный перец горошком и лавровые листья. Влить воду.
Закрыть казан, поставить на плиту или огонь. После того как сработал клапан, готовить 2 часа.
Снять казан с огня, дождаться, когда сбросится давление, снять крышку.
Разложить тушенку по стерилизованным банкам. Плотно утрамбовать, залить бульоном из казана, закрыть стерилизованными крышками.
После того как банки остынут, поместить их в холодильник минимум на сутки перед употреблением. Хранить в холодильнике.

Жаркое с курицей

Ингредиенты:
Куриные бедра — 2 кг
Картофель — 2 кг
Морковь — 1 шт.
Лук репчатый — 2 шт.
Сельдерей — 2 шт.
Растительное масло — 4 ст. л.
Лист лавровый — 2 шт.
Куриный бульон — 600 мл
Хмели-сунели — 2 ч. л.
Соль, свежемолотый черный перец
Приготовление:
Куриные бедра и/или голени посолить, выложить в миску и оставить на 1,5 часа при комнатной температуре или на ночь в холодильнике.
Картофель нарезать крупными дольками или кубиками, морковь — тонкими кружочками или соломкой, лук — полукольцами или перьями, сельдерей очистить от жестких прожилок и нарезать небольшими ломтиками поперек.
Разогреть в казане растительное масло, партиями обжарить куски курицы до подрумянивания со всех сторон. Обжаренную курицу складывать в миску.
На том же масле обжарить лук в течение 5 минут, затем добавить морковь и сельдерей, обжаривать еще 3 минуты. Вернуть в казан курицу, добавить картофель, воткнуть лавровый лист, посолить и влить воду или бульон. Закрыть казан, поставить на плиту или огонь. После того как сработал клапан, убавить нагрев и готовить 20–25 минут.
Снять казан с огня, дождаться, когда сбросится давление, снять крышку. Добавить специи, аккуратно перемешать. Накрыть крышкой и дать настояться 8–10 минут перед подачей.

Куриные сердечки в сметанном соусе

Ингредиенты:
1,5 кг куриных сердечек
Лук репчатый — 4 шт.
Сельдерей — 1 шт.
Морковь — 1 шт.
Чеснок — 5 зубчиков
Оливковое масло — 3 ст. л.
Сметана 20–25 % — 300 г
Сливки 20 % — 100 мл
Сухой базилик — 1 ч. л.
Сухой тимьян — 1 ч. л.
Укроп — 1 пучок
Соль, свежемолотый черный перец
Приготовление:
Сердечки обработать: отрезать сосуды, разрезать пополам и промыть от возможных сгустков крови. Лук нарезать тонкими полукольцами, сельдерей очистить от жестких прожилок и нарезать поперек ломтиками, морковь натереть на крупной терке, чеснок мелко нарубить.
Разогреть в казане оливковое или топленое масло, выложить лук и обжаривать, время от времени помешивая, до мягкости и начала подрумянивания, около 7 минут. Добавить чеснок, сельдерей и морковь, обжаривать, помешивая, 3–4 минуты.
Выложить поверх зажарки сердечки, посолить. Смешать сметану со сливками, слегка посолить, полить сердечки.
Закрыть казан, поставить на плиту или огонь. После того как сработал клапан, убавить нагрев и готовить 1 час.
Снять казан с огня, дождаться, когда сбросится давление, снять крышку. Добавить специи, аккуратно перемешать. Накрыть крышкой и дать настояться 8–10 минут.
Мелко нарубить укроп и посыпать сердечки в сметанном соусе при подаче.

Курица в томатном соусе

Ингредиенты:
Куриные бедра — 1,5 кг
Лук репчатый — 3 шт.
Чеснок — 5 зубчиков
Красный перец — 2 шт.
Пассата — 500 г
Оливковое масло — 3 ст. л.
Сахар — 2 ч. л.
Вустерский соус — несколько капель
Сладкая паприка — 1 ч. л.
Хлопья чили — щепотка
Соль, свежемолотый черный перец
Приготовление:
Куриные бедра и/или голени посолить, выложить в миску и оставить на 1,5 часа при комнатной температуре или на ночь в холодильнике. Лук мелко нарезать, чеснок нарубить или пропустить через пресс. Сладкий перец очистить от семян и перегородок, нарезать мелкими квадратиками.
На помидорах сделать крестообразные надрезы, выложить в миску, залить кипятком на 30–40 секунд, затем остудить и снять кожицу. Мелко нарезать.
Разогреть в казане оливковое масло, партиями обжарить куски курицы до подрумянивания со всех сторон. Обжаренную курицу складывать в миску.
На том же масле обжарить лук и чеснок в течение 5 минут. Вернуть в казан курицу, добавить сладкий перец, помидоры или пассату, сахар и вустерский соус, если используете. Посолить. Закрыть казан, поставить на плиту или огонь. После того как сработал клапан, убавить нагрев и готовить 20–25 минут.
Снять казан с огня, дождаться, когда сбросится давление, снять крышку. Добавить специи, аккуратно перемешать. Накрыть крышкой и дать настояться 8–10 минут перед подачей. Подавать курицу с соусом от тушения.

Курица по-гречески с рисом

Ингредиенты:
Куриные бедра — 12 шт.
Кукурузное масло — 3 ст. л.
Лук репчатый — 2 шт.
Чеснок — 4 зубчика
Длиннозерный рис — 300 г
Куриный бульон — 500 мл
Помидоры — 1,5 кг
Тимьян свежий — 2 ст. л.
Орегано свежая — 4 ст. л.
Маслины без косточек — 20 шт.
Сыр фета — 100 г
Орегано свежий — для украшения
Приготовление:
Куриные бедрышки обжарить в разогретом масле в казане до золотистой корочки с обеих сторон.
Лук и чеснок нарезать, добавить в казан и обжарить до мягкости.
Выложить рис, добавить 100 мл бульона и тушить 5 минут, пока рис не впитает жидкость.
Влить оставшийся бульон, добавить нарезанные помидоры и травы. Вернуть курицу в казан и тушить на маленьком огне 30–40 минут.
Добавить маслины и сыр фета, украсить свежим орегано перед подачей.

Лагман с курицей

Ингредиенты:
Лапша — 100 г
Куриное филе — 500 г
Помидоры — 3 шт.
Перец болгарский — 2 шт.
Морковь — 2 шт.
Лук репчатый — 2 шт.
Томатная паста — 3 ст. л.
Сахар — 1 ст. л.
Масло растительное — 50 мл
Зелень — по вкусу
Соль, свежемолотый черный перец
Приготовление:
Разогреть масло в афганском казане, добавить нарезанное куриное филе и обжарить до румяной корочки.
Добавить нарезанный лук и морковь, жарить 5–7 минут.
Выложить нарезанные помидоры, перец, добавить томатную пасту, сахар, специи.
Влить 1 литр горячей воды, закрыть казан, готовить на среднем огне 20 минут.
В это время отварить лапшу.
Открыть казан, проверить готовность, добавить зелень.
Разложить лапшу в тарелки, сверху выложить подливу, посолить, поперчить по вкусу.

Таджин из курицы с баклажанами и помидорами

Ингредиенты:
Оливковое масло — 4–5 ст. л.
Курица (бедрышки, грудки) — 10–12 шт.
Баклажаны — 3–4 шт.
Корица молотая — 1,5 ч. л.
Лук репчатый — 3 шт.
Перец чили свежий, красный — 4–5 шт.
Кумин молотый — 2,5 ч. л.
Лист лавровый — 3 шт.
Помидоры — 2,5 кг
Томатная паста — 2 ст. л.
Лимоны консервированные — 5 шт.
Кинза — 1 пучок
Соль, свежемолотый черный перец
Приготовление:
Нарезать баклажаны и перемешать с корицей. Подготовить курицу, посолить, поперчить и подрумянить в казане с 2 ст. л. масла в течение 10–12 минут. Вынуть.
В казане подрумянить баклажаны с оставшимися 2 ст. л. масла в течение 12–15 минут.
Добавить в казан оставшееся масло, лук, чили, кумин и лавровый лист. Готовить на среднем огне 7–10 минут, добавить курицу и баклажаны, нарезанные помидоры и томатную пасту. Тушить под крышкой 30 минут, при необходимости добавьте воды.
Вмешать консервированные лимоны и кинзу. Подавать с кускусом и хариссой.

Тушеная курица целиком

Ингредиенты:
Потрошеная курица — 1,5 кг
Лук репчатый — 2 шт.
Морковь — 1 шт.
Сладкий перец — 1 шт.
Картофель — 700 г
Зелень (укроп, петрушка или кинза) — 1 пучок
Лист лавровый — 3 шт.
Оливковое масло — 40–50 мл
Вода — 250 мл
Зира — щепотка
Соль, свежемолотый черный перец
Пригототвление:
У курицы отрезать гузку. Натереть тушку снаружи и внутри солью и перцем. Оставить на 30 минут.
Лук нарезать полукольцами, морковь — кружочками, сладкий перец — соломкой. Картофель нарезать крупно (если он небольшой, очистить и оставить целиком). Зелень нарубить, часть отложить для подачи.
Выложить на дно казана слой нарезанного лука, затем слой моркови и картофеля. Сверху выложить курицу, на нее — сладкий перец, посыпать зеленью. Слегка посолить и поперчить, добавить зиру и лавровые листья. Влить оливковое масло и воду.
Закрыть казан, поставить на плиту или огонь. После того как сработал клапан, готовить 40–45 минут.
Снять с огня, дождаться, когда сбросится давление, снять крышку. Выложить курицу и овощи на большое блюдо. По желанию разобрать курицу, удалив кости, посыпать оставшейся зеленью. Оставшуюся в казане жидкость подать отдельно как соус или использовать для варки супа.

Чахохбили

Ингредиенты:
Лук репчатый — 8 шт.
Куриные голени — 12–14 шт.
Помидоры — 700 г
Сладкий перец — 2 шт.
Зеленый лук — 5–6 побегов
Кинза — 1 пучок
Укроп — 1 пучок
Чеснок — 1 головка
Хмели-сунели — 2 ст. л.
Сушеный базилик — 1 ст. л.
Сливочное масло — 50 г
Соль, свежемолотый черный перец
Приготовление:
Нарезать лук полукольцами. С куриных ножек удалить кожу. Помидоры и сладкий перец нарезать кубиками. Мелко нарезать зеленый лук, кинзу и укроп. Чеснок разобрать на зубчики, очистить, раздавить ножом и мелко нарезать.
Выложить лук на дно казана, сверху уложить куриные ножки. Посолить, добавить половину хмели-сунели и сушеного базилика. Разложить нарезанное кубиками сливочное масло, посыпать нарезанной свежей зеленью и чесноком. Посолить, добавить оставшиеся специи.
Закрыть казан, поставить на плиту или огонь. После того как сработал клапан, готовить 50 минут.
Снять казан с огня, дождаться, когда сбросится давление, снять крышку. Поперчить и подавать курицу с образовавшимся соусом.

Чихиртма

Ингредиенты:
Лук репчатый — 7 шт.
Кинза — 1 пучок
Куриные голени — 1 кг
Вода — 2 л
Яичные желтки — 5 шт.
Белый винный уксус — 1 ст. л.
Зелень (петрушка, базилик или кинза) — 1 пучок
Соль, свежемолотый черный перец
Приготовление:
Лук нарезать кольцами, кинзу промыть и обсушить.
Выложить на дно казана лук, сверху плотно уложить куриные голени. Хорошо посолить.
Закрыть казан, поставить на плиту или огонь. После того как сработал клапан, готовить 15 минут.
Снять с огня, дождаться, когда сбросится давление, снять крышку, влить воду и положить кинзу целиком.
Вновь закрыть казан, поставить на плиту или огонь. После того как сработал клапан, готовить 25 минут.
Снять с огня, дождаться, когда сбросится давление, снять крышку и процедить бульон в глубокую миску.
Яичные желтки перемешать с винным уксусом, влить смесь в процеженный бульон и сразу хорошо перемешать. Поперчить по вкусу.
Выложить в глубокие миски по 2–3 голени, залить заправленным горячим бульоном, по желанию посыпать рубленой зеленью.

Чкмерули

Ингредиенты:
Куриные окорочка — 2,5 кг
Сливки 22 % — 1,5 л
Чеснок — 1,5 головки
Петрушка — 1,5 пучка
Кинза — 1,5 пучка
Паприка молотая — 1,5 ст. л.
Хмели-сунели — 3 ст. л.
Черный перец горошком — 15–20 шт.
Масло сливочное — 150 г
Масло растительное — для обжаривания
Приготовление:
Окорочка разрезать на бедро и голень. Чеснок продавить через пресс. Зелень мелко нарезать.
В казане разогреть масло. Выложить курицу кожей вниз, жарить на сильном огне до золотистой корочки. Работать партиями, чтобы мясо не тушилось в собственном соку.
Вернуть все куски курицы в казан. Добавить горошины перца, посолить, всыпать паприку и хмели-сунели, перемешать.
В отдельной кастрюле растопить сливочное масло, добавить чеснок, обжарить его. Влить сливки, довести до лёгкого кипения. Посолить, перемешать.
Залить курицу горячим сливочно-чесночным соусом. Убавить огонь до минимума, накрыть крышкой и томить 40–50 минут до мягкости мяса.
За 5 минут до готовности добавить зелень, перемешать. Дать настояться под крышкой ещё 10 минут.
Подавать прямо в казане или на большом блюде, щедро поливая курицу сливочным соусом.


Блюда с фаршем

Голубцы из пекинской капусты с куриным фаршем и сердечками

Ингредиенты:
Капуста пекинская — 1–1,2 кг
Куриное филе — 700 г
Сердечки куриные — 200 г
Яйца перепелиные — 4 шт.
Йогурт натуральный (без добавок) — 400 мл
Томатная паста — 2 ст. л.
Масло растительное — 2 ст. л.
Петрушка свежая — 1 пучок
Приготовление:
Подержать капусту в кипящей подсоленной воде 1–2 минуты. Переложить в холодную воду. Обсушить.
Куриное филе и куриные сердечки промыть, обсушить, пропустить через мясорубку. Петрушку нарезать. В миске соединить куриный фарш, сердечки, перепелиные яйца, петрушку, соль и перец. Перемешать.
На каждый лист капусты выложить 2–3 ст. л. начинки. Завернуть конвертом, подгибая края внутрь.
В казане или глубокой сковороде разогреть масло. Выложить голубцы "швом" вниз, слегка обжарить до лёгкой золотистой корочки.
В отдельной миске смешать йогурт, томатную пасту, соль и перец. Залить голубцы получившимся соусом. Накрыть крышкой и тушить на слабом огне 35–40 минут.
Подавай голубцы горячими, поливая их йогуртово-томатным соусом из казана.

Голубцы классические

Ингредиенты:
Длиннозерный рис — 150 г
Говяжий фарш — 500 г
Приправа для фарша —1 ч. л.
Молотый кориандр — ½ ч. л.
Белокочанная капуста — 12–14 листьев
Овощной бульон — 1 л
Томатная паста — 2 ст. л.
Сметана — для подачи
Соль, свежемолотый черный перец
Приготовление:
Рис отварить до полуготовности в большом количестве подсоленной воды (отдельно в кастрюле или в казане с 250 мл воды в течение 15 минут), слить воду, остудить.
Смешать фарш с рисом и специями, посолить, поперчить.
При желании срезать или отбить молотком для мяса центральные прожилки у листьев капусты. Выложить на каждый порцию фарша с рисом, свернуть голубцы привычным для вас способом.
Выложить голубцы «швом» вниз в казан в несколько слоев, плотно прижимая их друг к другу.
Смешать воду или бульон с томатной пастой так, чтобы она полностью разошлась, слегка посолить. Залить этой жидкостью голубцы в казане.
Закрыть казан, поставить на плиту или огонь. После того как сработал клапан, убавить нагрев и готовить 30 минут.
Снять казан с огня, дождаться, когда сбросится давление, снять крышку.
Подавать голубцы, по желанию полив соусом из казана, со сметаной.

Долма из капустных листьев

Ингредиенты:
Лук — 4 шт.
Масло — 250 мл
Телячий фарш — 500 г
Свежий имбирь (тертый) — 2 ч. л.
Рис — 90–100 г
Помидоры — 4 шт.
Виноградные листья — 30–35 шт.
Вода — 1,5–2 л
Соль, свежемолотый черный перец.
Приготовление:
Добавить нарезанный лук в масло и обжарить до золотистой корочки.
Добавить мясной фарш, перемешать и жарить до полной готовности.
Добавить один нарезанный помидор, черный перец, соль и натертый имбирь.
В отдельной кастрюле довести воду до кипения и добавить рис, варить до мягкости. Затем смешайть рис с готовым мясом. Отложить в сторону.
Аккуратно разделить виноградные листья, промыть их и варить до мягкости, но не до увядания. Отложить.
Положить около 1 столовой ложки начинки в центр каждого виноградного листа и завернуть, чтобы полностью закрыть начинку.
Смазать казан маслом и выложить в него виноградные рулеты. При необходимости можно выкладывать их друг на друга.
Для соуса нарезать оставшийся лук и обжарить до золотистого цвета.
Нарезать оставшиеся помидоры и добавить к луку. Когда масло поднимется выше помидоров, добавить соль и воду по необходимости. Накрыть крышкой и готовить на слабом огне.
При подаче выложить виноградные рулеты на сервировочное блюдо и полейте соусом. Обращайтесь с рулетами аккуратно, чтобы они не развалились.

Макаронно-сырные шарики с фаршем и зеленым горошком

Ингредиенты:
Для основы:
Вермишель-паутинка — 500 г
Сыр твердый — 200 г
Яичные желтки — 4 шт.
Масло сливочное — 40 г
Масло растительное — 4 ст. л.
Куркума молотая — 1 ч. л.
Соль — по вкусу

Для начинки:
Фарш (свиной или говяжий) — 240 г
Лук репчатый — 200 г
Горошек замороженный — 160 г
Сыр твердый — 100 г
Томатная паста — 40 г
Масло растительное — 4 ст. л.
Соль, свежемолотый черный перец

Для панировки:
Сухари панировочные — 400–500 г
Мука — 300 г
Вода — 540 мл
Соль — ½ ч. л.
Для фритюра:
Масло растительное — 1,5–2 л
Приготовление:
Готовим вермишель: В казане вскипятить 2,5 л воды, добавить соль и куркуму. Всыпать вермишель и варить 3–4 минуты. Откинуть на дуршлаг, дать стечь жидкости.
Соединяем ингредиенты для основы: Переложить вермишель в большую посуду, добавить сливочное и растительное масло, желтки, тертый сыр. Перемешать до равномерного распределения, дать остыть.
Приготовление начинки: В казане разогреть растительное масло, обжарить нарезанный лук 3–4 минуты. Добавить фарш, обжаривать до готовности. Добавить томатную пасту, соль, перец, прогреть 3–5 минут. В конце добавить горошек, тушить еще 2 минуты.
Формируем шарики. Сформировать из вермишели шарики с начинкой и сырым сыром внутри. Убрать в холод на 20–30 минут.
Панировка: Обвалять шарики в муке, затем в мучном кляре и панировочных сухарях.
Фритюр: В казане разогреть масло. Обжаривать шарики партиями по 4–5 минут до золотистой корочки.

Пельмени по-узбекски

Ингредиенты:
Для теста:
Мука — 500 г
Вода — 200 мл
Яйцо куриное — 1 шт.
Соль — 1 ч. л.

Для начинки:
Говядина или баранина (мякоть) — 400 г
Лук репчатый — 300 г
Сало баранье или говяжий жир — 50–70 г
Зира — 1 ч. л.
Черный перец — по вкусу
Соль — по вкусу
Приготовление:
В миске соединить муку, соль, яйцо, воду. Замесить упругое, но эластичное тесто. Завернуть в плёнку и оставить на 30 минут при комнатной температуре.
Мясо и лук нарезать мелкими кубиками. Посолить, поперчить, добавить зиру и перемешать. Влить 2–3 ст. л. холодной воды и ещё раз перемешать.
Тесто раскатать тонким пластом (1–2 мм), вырезать кружки диаметром 7–8 см. На середину каждого кружка положить чайную ложку начинки. Слепить как обычные пельмени, но края сделать особенно плотными, чтобы бульон не вытек.
В большой кастрюле вскипятить подсоленную воду. Пельмени опустить партиями, перемешать, чтобы не прилипли. Варить после всплытия 5–6 минут.

Фаршированный перец

Ингредиенты:
Рис длиннозерный — 300 г
Фарш (говяжий или смешанный) — 1,2 кг
Молотый кориандр — 2 ч. л.
Приправа для фарша — 2 ч. л.
Сладкий перец — 12 шт.
Лук репчатый — 2 шт.
Морковь — 1 шт.
Помидоры — 600 г
Оливковое масло — 2 ст. л.
Мясной бульон — 500 мл
Сметана — для подачи
Соль, свежемолотый черный перец
Приготовление:
Рис отварить до полуготовности в большом количестве подсоленной воды (отдельно в кастрюле или в казане с 400 мл воды в течение 10 минут), слить воду, остудить.
Смешать фарш с рисом и специями, посолить, поперчить.
Срезать с перцев крышечки, удалить сердцевину с семенами и перегородки, слегка посолить внутри, наполнить фаршем.
Лук и морковь мелко нарубить, помидоры по желанию очистить от кожицы (надрезать крестообразно и ошпарить кипятком) и также мелко нарезать. Мелко нарезать срезанные крышечки сладкого перца.
Влить в казан масло, выложить слоями на дно лук, морковь и помидоры с нарезанным сладким перцем, посолить. На слой овощей аккуратно уложить фаршированные перцы. Влить бульон.
Закрыть казан, поставить на плиту или огонь. После того как сработал клапан, убавить нагрев и готовить 50 минут.
Снять казан с огня, дождаться, когда сбросится давление, снять крышку.
Подавать фаршированные перцы с овощным соусом из казана и сметаной.

Цукини, фаршированные курицей, рисом и овощами

Ингредиенты:
Цукини — 6–7 шт.
Куриное филе — 1 кг
Рис — 1–1,5 стакана
Лук — 2 шт.
Морковь — 2 шт.
Зелень (укроп или петрушка) — 1 пучок
Томатный соус — 2 ст. л.
Сливки — 100 мл
Вода — 1 л
Масло сливочное — 60 г
Сметана — для подачи
Соль, свежемолотый черный перец
Приготовление:
Приготовление риса и куриного фарша: Отварить рис, измельчить куриное филе. Морковь натереть, лук нарезать и обжарить с овощами в казане с маслом.
Начинка для цукини: смешать рис, курицу, обжаренные овощи, зелень, посолить, поперчить.
Фарширование цукини: Обрезать концы цукини, нарезать на 3–4 части. Вынуть мякоть и нафаршировать начинкой.
Приготовление соуса: В кипящей воде растворить томатный соус, добавить сливки, специи. Залить цукини соусом.
Готовка в казане: Накрыть крышкой и готовить на слабом огне 40–50 минут.

Штрудли с мясным фаршем

Ингредиенты:
Мука — 350 г
Картофель — 12–15 шт.
Фарш мясной — 700 г
Лук репчатый — 4–5 шт.
Кефир — 150 мл
Приготовление:
В миске соединить муку, соль и кефир. Замесить мягкое, эластичное тесто. Завернуть в плёнку и оставить при комнатной температуре на 30 минут.
Лук мелко нарезать и обжарить в сковороде до золотистости. Добавить мясной фарш, посолить, поперчить, обжарить до полуготовности. Снять с огня, остудить.
Тесто раскатать в тонкий пласт (2–3 мм). Равномерно распределить мясную начинку. Свернуть в рулет, нарезать кусками по 4–5 см.
Картофель нарезать крупными дольками. В казан выложить картофель, посолить. Сверху разложить штрудли срезом вверх. Аккуратно влить горячую воду или бульон, чтобы жидкость доходила примерно до середины штрудлей.
Накрыть крышкой и тушить на слабом огне 40–50 минут. Подавать штрудли горячими, полив бульоном из казана.


Блюда из утки и гуся

Гусь с апельсинами

Ингредиенты:
Обработанная тушка 1 гуся (5–6 кг)
Растительное масло — 50 г
Вода — 500 мл
Апельсины — 2 шт.
Соль, свежемолотый черный перец
Приготовление:
Разделать тушку гуся на крупные куски. Каждый кусок хорошо натереть солью и перцем. Поместить в миску, накрыть полотенцем, оставить мариноваться при комнатной температуре минимум на 1 час.
Апельсины нарезать поперек вместе с кожурой кружочками толщиной около 1,5 см.
Налить в казан масло и покрутить, чтобы оно равномерно распределилось по стенкам. На дно выложить 3–4 кружочка апельсина, сверху слой кусков птицы, на них снова кружочки апельсина. Крылышки завернуть в кожу, выложить в казан, вновь накрыть апельсинами. Влить воду.
Закрыть казан, поставить на плиту или огонь. После того как сработал клапан, готовить 1 час.
Снять казан с огня, дождаться, когда сбросится давление, снять крышку.
Подавать гуся с образовавшимся соусом, процедив его. Апельсины убрать.

Гусь с перловкой

Ингредиенты:
Половинка тушки гуся — 2,5–3 кг
Лук — 3 шт.
Морковь — 1 шт.
Перловая крупа — 800 г
Вода — 1 л
Соль, свежемолотый черный перец
Приготовление:
Перловую крупу заранее замочить на ночь в холодной воде (2,5 л). Воду слить, промыть крупу.
Лук нарезать произвольно, но не крупно. Морковь нарезать крупной соломкой.
Половину гуся разрубить на довольно крупные порционные куски.
На дно казана уложить лук, на него морковь, затем куски гуся. Приправить 2 ч. л. соли.
Закрыть казан, поставить на плиту или огонь. После того как сработал клапан, готовить 40 минут.
Снять казан с огня, дождаться, когда сбросится давление, снять крышку, всыпать перловку, слегка посолить.
Снова закрыть казан, поставить на плиту или огонь. После того как сработал клапан, готовить 30 минут.
Снять казан с огня, дождаться, когда сбросится давление, снять крышку, поперчить, перемешать. Подавать гуся горячим, с гарниром из перловки.

Домашний петух или гусь с овощами

Ингредиенты:
Тушка петуха или гуся — 1 шт. (4,5–5 кг)
Картофель — 700 г
Лук репчатый — 300 г
Морковь — 2 шт.
Помидоры — 400 г
Сладкий перец — 2 шт.
Растительное масло — 3–4 ст. л.
Чеснок — 3 зубчика
Красный перец чили — 4 шт.
Зеленый лук — 1 пучок
Петрушка — 1 пучок
Вода — 1 л
Молотый кориандр — 2 ч. л.
Соль, свежемолотый черный перец
Приготовление:
Птицу разрезать на крупные куски. Картофель очистить, разрезать пополам. Лук нарезать полукольцами, морковь — кружочками. Помидоры разрезать на четвертинки. Сладкий перец нарезать небольшими кусочками.
Обжарить куски птицы в разогретом казане на растительном масле. Переложить шумовкой в миску.
На дно казана выложить морковь, затем лук, обжаренные куски птицы. Посолить, выложить помидоры, сладкий перец, картофель, очищенные зубчики чеснока и целые перчики чили. Снова посолить и выложить нарезанную зелень. Влить воду.
Закрыть казан, поставить на плиту или огонь. После того как сработал клапан, готовить 40 минут.
Снять казан с огня, дождаться, когда сбросится давление, снять крышку. Поперчить, приправить молотым кориандром, перемешать, накрыть крышкой и дать постоять 10 минут.
Разложить куски птицы по тарелкам, дополнить овощами и полить образовавшимся при тушении соусом.

Утка с бататом и курагой

Ингредиенты:
Утиные ножки — 4 шт.
Курага — 300 г
Батат — 1 кг
Лук репчатый — 100 г
Морковь — 200 г
Бадьян — 2 звездочки
Куркума — 1 ч. л.
Хлопья перца чили — 1 щепотка
Куриный бульон — 300 мл
Соль, свежемолотый черный перец
Приготовление:
Утиные ножки хорошо посолить и оставить на 1 час при комнатной температуре или убрать в холодильник на ночь.
Курагу, если она не мягкая, замочить в воде на 30 минут, затем воду слить. Батат очистить и нарезать толстыми кружочками, лук — дольками, морковь — кружочками.
Обсушить утиные ножки бумажными полотенцами, выложить в холодный казан и поставить на огонь. Прогревать, пока кожа с одной стороны не подрумянится, затем перевернуть и поджарить с другой стороны (в процессе вытопится довольно много жира).
Всыпать в казан лук, готовить, помешивая, 4–5 минут. Затем добавить батат, морковь, курагу и специи, влить бульон.
Закрыть казан, поставить на плиту или огонь. После того как сработал клапан, убавить нагрев до слабого и готовить 50 минут.
Снять казан с огня, дождаться, когда сбросится давление, снять крышку, поперчить.
Подавать утиные ножки с гарниром из батата с курагой, полив образовавшимся в процессе тушения соусом.

Утка с картофелем и черносливом

Ингредиенты:
Утиные ножки — 4 шт.
Чернослив без косточек — 200 г
Картофель — 1 кг
Морковь — 100 г
Лук репчатый — 200 г
Чеснок — 5 зубчиков
Лист лавровый — 2 шт.
Молотый кориандр — ½ ч. л.
Куриный бульон —300 мл
Соль, свежемолотый черный перец
Приготовление:
Утиные ножки хорошо посолить и оставить на 1 час при комнатной температуре или убрать в холодильник на ночь.
Чернослив, если он жесткий, замочить в воде на 30 минут, затем воду слить. Картофель нарезать толстыми дольками, морковь — кружочками, лук — перьями, зубчики чеснока очистить.
Обсушить утиные ножки бумажными полотенцами, выложить в холодный казан и поставить на огонь. Прогревать, пока кожа с одной стороны не подрумянится, затем перевернуть и поджарить с другой стороны (в процессе вытопится довольно много жира).
Всыпать в казан лук, готовить, помешивая, 4–5 минут. Затем добавить картофель, чеснок, чернослив, лавровый лист и кориандр.
Закрыть казан, поставить на плиту или огонь. После того как сработал клапан, убавить нагрев до слабого и готовить 50 минут.
Снять казан с огня, дождаться, когда сбросится давление, снять крышку, поперчить.
Подавать утиные ножки с гарниром из картофеля с морковью и черносливом, полив образовавшимся в процессе тушения соусом.

Утка с оливками

Ингредиенты:
Утка — 1,5–2 кг
Оливки — 200 г
Сливочное масло — 50 г
Мука — ¾ ч. л.
Соль, свежемолотый черный перец
Приготовление:
Оливки залить холодной водой, довести до кипения, откинуть на дуршлаг.
В казане растопить половину масла, обжарить утку до румяной корочки.
Посолить, поперчить, закрыть казан и тушить 15 минут.
Смешать муку с оставшимся маслом, добавить в казан вместе с оливками.
Закрыть казан и тушить еще 10 минут.

Утка с фруктами

Ингредиенты:
Тушка утки — 1 шт. (около 1,5 кг)
Зеленые яблоки — 4 шт.
Апельсины — 3 шт.
Лук репчатый — 100 г
Чеснок — 2–3 зубчика
Красный перец чили — 1 шт.
Вода — 500 мл
Сладкая паприка — 1 ч. л.
Соль, свежемолотый черный перец
Приготовление:
Разделать утиную тушку на крупные куски, удалить и выбросить гузку. Кожу надрезать острым ножом решеткой, не прорезая до самого мяса, только жир. Нарезать яблоки на крупные дольки, удалив сердцевину, апельсины очистить, разрезать пополам. Лук нарезать полукольцами.
Выложить в холодный казан утиные грудки кожей вниз, поставить на плиту или огонь, прогревать, не закрывая, пока из кожи не вытопится жир. Переложить филе в миску. На вытопившемся жире обжарить куски утки со всех сторон до золотистой корочки, слегка посолить, переложить в миску.
Выложить на дно казана лук, затем слоями половину яблок и апельсинов, на них куски обжаренной утки. Снова слоями яблоки и апельсины, сверху уложить утиные грудки. Хорошо посолить, выложить целые очищенные зубчики чеснока и целый перчик чили, влить воду. Закрыть казан, поставить на плиту или огонь. После того как сработал клапан, готовить 1,5 часа.
Снять казан с огня, дождаться, когда сбросится давление, снять крышку, приправить паприкой и перемешать. по желанию процедить соус, слить с него лишний жир и полить соусом куски утки при подаче.


Блюда из кролика и зайчатины

Заяц в горчице

Ингредиенты:
Тушка зайца — 1,5 кг
Печень зайца — 200 г
Лук — 4 шт.
Молоко — 50 мл
Белый хлеб — 1 кусочек
Горчица — 3 ч. л.
Сливочное масло — 150 г
Сметана — 150 г
Яичные желтки — 2 шт.
Лавровый лист — 2 шт.
Соль, свежемолотый черный перец
Приготовление:
Хлеб замочить в молоке.
Обжарить лук и печень, смешать с размоченным хлебом и желтками.
Начинить зайца фаршем, зашить, смазать горчицей.
Обжарить зайца в сливочном масле до румяной корочки.
В казан положить лавровый лист, влить 1 стакан воды, положить зайца.
Закрыть казан и тушить 50 минут.
Подавать со сметаной.

Кролик в сливочном соусе

Ингредиенты:
Тушка кролика — 1–1,2 кг
Чеснок — 2–3 зубчика
Растительное масло — 3 ст. л.
Розмарин — 1 веточка
Сливочное масло — 50 г
Пшеничная мука — 1 ст. л.
Сливки 10 % — 500 мл
Вода — 500 мл
Соль, свежемолотый черный перец
Приготовление:
Кролика нарезать на крупные куски. Чеснок очистить и раздавить плоской стороной ножа.
Налить в казан растительное масло и обжарить куски мяса до золотистой корочки. Добавить чеснок.
Влить в казан воду и сливки, посолить, положить веточку розмарина.
Закрыть казан, поставить на плиту или огонь. После того как сработал клапан, готовить 35 минут.
Снять казан с огня, дождаться, когда сбросится давление, снять крышку, щипцами переложить куски кролика в миску.
Всыпать в казан муку, добавить сливочное масло и вымешать до однородности (лучше венчиком, если он есть под рукой). Поместить в открытом виде на плиту или огонь и прогреть, помешивая, до закипания и легкого загустения.
Вернуть куски кролика в соус, поперчить, перемешать и прогреть 3–4 минуты.
Подавать кролика, полив сливочным соусом.

Кролик с капустой

Ингредиенты:
Кролик — 1,5 кг
Молодая капуста — 2 кочана
Грудинка слабосоленая — 250 г
Лук репчатый — 4 шт.
Гусиный жир или оливковое масло — 30 г
Вода — 200 мл
Соль, свежемолотый черный перец
Приготовление:
Грудинку нарезать, бланшировать 2 минуты в кипятке, обсушить.
Капусту разрезать, удалить кочерыжку, варить 5 минут в подсоленной воде, обсушить.
Кролика разрезать на куски, обжарить на сильном огне до золотистой корочки.
В казане обжарить грудинку с луком.
Выложить слоями капусту, кролика, грудинку с луком.
Влить воду, закрыть казан и тушить 50 минут.


Блюда из дичи

Куропатка с капустой

Ингредиенты:
Куропатки — 2 шт.
Белокочанная капуста — 1,5 кг
Чесночная колбаса — 300 г
Копченая грудинка — 200 г
Сливочное масло — 50 г
Морковь — 2 шт.
Лук репчатый — 2 шт.
Гвоздика — 2 шт.
Зелень — по вкусу
Вода — 200 мл
Соль, свежемолотый черный перец
Приготовление:
Куропаток разделить на 2–4 части. Копчёную грудинку нарезать небольшими брусочками. Чесночную колбасу нарезать кружочками. Капусту нашинковать. Морковь натереть на крупной тёрке. Лук нарезать полукольцами.
В казане растопить сливочное масло. Обжарить грудинку до лёгкой золотистости. Добавить куски куропатки, обжарить на среднем огне до румяной корочки. Выложить куропатку и грудинку на тарелку.
В том же жире обжарить лук и морковь до мягкости. Всыпать капусту, перемешать, жарить 5–7 минут.
Вернуть в казан куропатку и грудинку. Добавить чесночную колбасу, гвоздику, посолить, поперчить. Влить 200 мл горячей воды, накрыть крышкой.
Томить на минимальном огне 1 час. За 10 минут до готовности добавить нарезанную зелень и перемешать. Подавай горячим, прямо из казана.

Петух домашний с овощами

Ингредиенты:
Тушка петушка — 4,5–5 кг
Картофель — 700 г
Лук репчатый 300 г
Морковь — 200 г
Помидоры — 360 г
Сладкий перец — 2 шт.
Растительное масло — 3–4 ст. л.
Чеснок — 3 зубчика
Красный перец чили — 3 шт.
Зелень (петрушка или зеленый лук) — 1 шт.
Вода — 1 л
Молотый кориандр — 2 ч. л.
Соль, свежемолотый черный перец
Приготовление:
Птицу разрезать на крупные куски. Картофель очистить, разрезать пополам. Лук нарезать полукольцами, морковь — кружочками. Помидоры разрезать на четвертинки. Сладкий перец нарезать небольшими кусочками.
Обжарить куски птицы в разогретом казане на растительном масле. Переложить шумовкой в миску.
На дно казана выложить морковь, затем лук, обжаренные куски птицы. Посолить, выложить помидоры, сладкий перец, картофель, очищенные зубчики чеснока и целые перчики чили. Снова посолить и выложить нарезанную зелень. Влить воду.
Закрыть казан, поставить на плиту или огонь. После того как сработал клапан, готовить 40 минут.
Снять казан с огня, дождаться, когда сбросится давление, снять крышку. Поперчить, приправить молотым кориандром, перемешать, накрыть крышкой и дать постоять 10 минут.
Разложить куски птицы по тарелкам, дополнить овощами и полить образовавшимся при тушении соусом.


Блюда из рыбы

Караси в сметане

Ингредиенты:
Караси свежие — 1,5 кг
Пшеничная мука — 4–5 ст. л.
Растительное масло — 5 ст. л.
Лук репчатый — 500 г
Укроп — 1 пучок
Чеснок —3 зубчика
Сметана 20–25 % — 300 г
Соль, свежемолотый черный перец
Приготовление:
Обработать карасей: отрезать головы с жабрами, очистить от чешуи, выпотрошить, промыть изнутри, удалить хвосты и плавники. Острым ножом сделать поперечные насечки через каждые 3–4 мм с обеих сторон — это поможет перерубить мелкие косточки внутри рыбы.
Посолить и поперчить подготовленную рыбу с обеих сторон, обвалять в муке, стряхнув излишки.
Разогреть в казане растительное масло и партиями обжарить рыбу до румяной корочки, примерно по 4 минуты с каждой стороны.
Лук нарезать четвертинками колец, укроп мелко нарубить, чеснок измельчить. смешать укроп и чеснок со сметаной, слегка посолить.
Выложить всю обжаренную рыбу в казан, посыпать луком и залить сметаной с добавками.
Закрыть казан, поставить на плиту или огонь. После того как сработал клапан, убавить нагрев и готовить 20 минут.
Снять казан с огня, дождаться, когда сбросится давление, снять крышку, поперчить и подавать рыбу со сметанно-луковым соусом.

Котлеты из свежей рыбы в томатной подливке

Ингредиенты:
Рыба свежая (карп, судак, щука) — 2–3 шт.
Лук — 2 шт.
Молоко — 200 мл
Хлеб — 200 г
Яйцо — 2 шт.
Соль, свежемолотый черный перец
Для соуса:
Томатный сок — 400 мл
Лист лавровый — 2 шт.
Лук репчатый — 1 шт.
Соль, свежемолотый черный перец
Приготовление:
Рыбу очистить от чешуи, удалить внутренности, голову и плавники. Филе отделить от костей. Пропустить филе через мясорубку 2 раза.
Хлеб замочить в молоке на 5–7 минут, затем слегка отжать. Лук пропустить через мясорубку вместе с фаршем. Соединить фарш, хлеб, яйца, соль и перец. Хорошо вымешать фарш.
Сформировать котлеты влажными руками. В казане разогреть растительное масло и обжарить котлеты с двух сторон до полуготовности. Выложить котлеты на тарелку.
В том же казане обжарить мелко нарезанный лук до мягкости. Влить томатный сок, добавить лавровый лист, соль и перец. Довести до лёгкого кипения.
Выложить котлеты в соус. Накрыть крышкой и тушить на медленном огне 15–20 минут, чтобы котлеты пропитались томатным вкусом и остались сочными.

Минтай, жаренный в тесте

Ингредиенты:
Минтай — 400 г
Мука — 250 г
Молоко — 200 мл
Яйцо — 1 шт.
Масло растительное — 150–250 мл
Лимон — 2–3 дольки
Петрушка — для подачи
Соль, свежемолотый черный перец
Приготовление:
Для теста отделить желток от белка, добавить соль, молоко и муку. Перемешать.
Взбить белки и аккуратно добавить в тесто.
Нарезать рыбу на порционные кусочки, посолить и поперчить.
Обмакнуть рыбу в тесто и обжаривать в казане с растительным маслом до золотистой корочки.
Подавать с лимоном и зеленью.

Плов с мидиями

Ингредиенты:
Мидии — 250 г
Лук репчатый — 1 шт.
Морковь — 1 шт.
Рис — 180 г
Вода — 400 мл
Петрушка — ½ пучка
Растительное масло — 60 мл
Соль, свежемолотый черный перец
Приготовление:
Нарезать лук и морковь, обжарить на растительном масле в казане до мягкости.
Добавить мидии и жарить 5 минут.
Добавить промытый рис и обжаривать все вместе 3 минуты.
Влить 2 стакана воды, посолить и добавить перец.
Накрыть казан крышкой и готовить плов на медленном огне 20 минут.
Подавать с нарезанной петрушкой.

Рыбные тефтели в подливе

Ингредиенты:
Рыба (филе) — 1,5 кг
Хлеб белый — 350 г
Лук — 5–6 шт.
Морковь — 2–3 шт.
Томатная паста — 2–3 ст. л.
Мука — 1,5 ст. л.
Масло растительное — для жарки
Соль, свежемолотый черный перец
Приготовление:
Измельчить рыбу с луком и хлебом. Сформировать тефтели и обжарить их с обеих сторон в казане.
Для соуса пассеровать лук и морковь, добавить томатную пасту, муку и воду, довести до кипения.
Вылить соус на тефтели и тушить 40 минут на слабом огне, добавить специи и соль по вкусу.


Овощные и бобовые блюда

Баклажаны

Ингредиенты:
Баклажаны — 1 кг
Морковь — 500 г
Сладкий перец — 500 г
Перец чили — 1 шт.
Лук репчатый — 250 г
Чеснок — 6 зубчиков
Помидоры — 700 г
Растительное масло
Базилик
Кинза
Уцхо-сунели
Петрушка
Шафран
Соль, черный молотый перец, кориандр молотый — по вкусу
Приготовление:
Баклажаны нарезать крупными кубиками или брусочками, посолить и оставить на 20 минут, чтобы ушла горечь. После промыть и обсушить. Морковь нарезать тонкой соломкой или кружочками. Сладкий перец нарезать полосками. Лук — полукольцами. Помидоры обдать кипятком, снять кожицу, нарезать кубиками. Перец чили мелко порубить (без семян, если хочешь меньше остроты).
В казане разогреть масло. Обжарить баклажаны партиями до золотистой корочки, переложить на тарелку. В том же масле обжарить лук до мягкости. Добавить морковь, перец сладкий и чили, обжарить 5–7 минут.
К овощам добавить помидоры, уцхо-сунели, молотый кориандр, соль и перец. Перемешать, тушить 5 минут до выделения сока. Вернуть в казан баклажаны, перемешать. Влить 100–150 мл воды или овощного бульона, положить шафран (можно предварительно заварить его в 2 ст. л. горячей воды). Накрыть крышкой и тушить на слабом огне 15–20 минут.
За 5 минут до готовности добавить рубленый чеснок и зелень (базилик, кинзу, петрушку). Перемешать, прогреть под крышкой.
Подавать горячими, с лавашом или свежим хлебом. Отлично сочетаются с отварным картофелем или рисом.

Борани из тыквы

Ингредиенты:
Тыква — 0,75 кг
Творог (или йогурт) — 400 г
Растительное масло — 220 г
Помидоры (средние) — 3 шт.
Соль и перец — по вкусу
Чеснок — 3 зубчика
Кинза — 1 пучок
Приготовление:
Очистить тыкву и нарезать ее кубиками.
Обжарить кубики тыквы на сковороде до мягкости, добавить немного масла. При необходимости добавить воду, чтобы ускорить процесс размягчения.
В другой сковороде разогреть масло и добавить помидоры, чеснок, соль и перец, и тушить их.
Добаить обжаренные кубики тыквы в сковороду с помидорами и чесноком. Дать тыкве потушиться с остальными ингредиентами 5 минут.
Смешать йогурт и чеснок в отдельной миске.
Выложить тыкву на сервировочное блюдо и распределить йогуртовую смесь сверху. Украсить свежей нарезанной кинзой.

Горох по-каталонски

Ингредиенты:
Горох сушеный — 250 г
Масло сливочное — 40 г
Грудинка копченая — 100 г
Томатная паста — 2 ст. л.
Чеснок — 1–2 зубчика
Соль, черный молотый перец — по вкусу
Приготовление:
Замочить горох на ночь, затем слить воду.
В афганский казан выложить горох, залить водой на 3 пальца выше уровня гороха. Добавить чеснок, посолить.
Закрыть казан, готовить на среднем огне 35 минут после выхода пара.
Осторожно сбросить давление, открыть казан. Добавить нарезанную грудинку, томатную пасту, сливочное масло, перец.
Закрыть казан и готовить 20 минут после выхода пара.
Перед подачей перемешать.

Икра из баклажанов с грибами и помидорами

Ингредиенты:
Баклажаны — 1,2 кг
Шампиньоны — 300 г
Помидоры — 700 г
Морковь — 140 г
Лук — 140 г
Чеснок — 3–4 зубчика
Масло растительное — 4 ст. л.
Соль, перец — по вкусу
Сахар — 1 ч. л.
Зелень свежая — по желанию
Приготовление:
Подготовка овощей: нарезать баклажаны, грибы, помидоры, морковь и лук. Помидоры измельчить в блендере.
Готовка икры: в казане разогреть масло, обжарить лук и морковь, затем добавить баклажаны и грибы. Через 5–7 минут добавить помидоры, соль, сахар, перец, зелень.
Тушение: готовить 25–30 минут под крышкой на среднем огне, периодически помешивая. В конце добавить измельченный чеснок.
Измельчение икры: пропустить икру через блендер до однородности.

Кабачковая икра

Ингредиенты:
Кабачки — 3 кг
Морковь — 1,5 кг
Лук — 1,5 кг
Помидоры — 750 г
Соль — 9 ч. л.
Масло растительное — 150 мл
Приготовление:
Кабачки нарезать крупными кубиками.
Морковь натереть на крупной терке, лук мелко нарезать.
В разогретом казане обжарить морковь и лук в масле 5 минут.
Добавить кабачки, затем помидоры, посолить.
Закрыть крышку и тушить 40 минут на слабом огне.
Измельчить блендером, по желанию добавить уксус (1 ст. л. на банку) для заготовки на зиму.

Капуста, тушенная с грибами и пшеном

Ингредиенты:
Капуста белокочанная — 900 г
Шампиньоны — 300 г
Крупа пшенная — 150 г
Лук репчатый — 150 г
Морковь — 200 г
Томатная паста — 150 г
Масло растительное — 50 мл
Соль — по вкусу
Перец черный молотый — по вкусу
Приготовление:
Грибы нарезать и обжарить в казане с растительным маслом 7–10 минут.
Лук и морковь нарезать, добавить в казан и обжарить еще 4–5 минут.
Капусту нашинковать и добавить в казан. Готовить 10 минут, периодически помешивая.
Добавить томатную пасту, соль и перец, перемешать.
Промыть пшено и добавить в казан. Перемешать и добавить горячую воду (700 мл). Накрыть крышкой и тушить 60 минут на малом огне.

Картофельные драники с зеленью

Ингредиенты:
Картофель — 10–12 шт. (крупные)
Лук репчатый — 2 шт. (по желанию)
Зелень (укроп, петрушка, зеленый лук) — по вкусу
Яйца — 2 шт. (чтобы масса лучше держала форму)
Мука — 2 ст. л. (или крахмал для хрустящей корочки)
Соль — по вкусу
Специи — по вкусу (черный перец, чеснок, паприка)
Растительное масло — 500 мл (для жарки во фритюре)
Приготовление:
Очистить картофель и лук, натереть их на мелкой терке или измельчить в блендере. Добавить яйца, зелень, муку, соль и специи, тщательно перемешайть.
В афганский казан налить растительное масло (около 2 см от дна) и разогрейте до 170–180 C. Проверить температуру, капнув немного теста — оно должно сразу зашипеть и подняться.
Сформировать небольшие плоские котлетки. Опускать их в горячее масло (по 4–6 шт. за раз) и обжаривать по 3–4 минуты с каждой стороны до золотистой корочки. Не закрывать крышку, чтобы драники оставались хрустящими.
Выложить готовые драники на бумажные полотенца, чтобы удалить излишки масла. Подавайть горячими со сметаной или чесночным соусом.

Картошка с мясом

Ингредиенты:
Свинина — 700 г
Картофель — 1 кг
Лук — 1 шт.
Морковь — 1 шт.
Лавровый лист — 2 шт.
Масло растительное — 2 ст. л.
Соль, перец — по вкусу
Приготовление:
В казане обжарить лук и морковь.
Добавить нарезанное мясо, обжарить 5 минут.
Выложить нарезанный картофель, лавровый лист, посолить, поперчить.
Залить водой, чтобы покрыть картошку.
Закрыть казан, готовить 15 минут после выхода пара.

Красная фасоль с овощами в стиле лобио

Ингредиенты:
Сухая красная фасоль — 1 кг
Вода — 1 л
Репчатый лук (крупный) — 3 шт.
Чеснок — 6 зубчиков
Грецкий орех — 150 г
Пучок кинзы — 1 шт.
Оливковое масло — 3 ст. л.
Томатная паста — 3 ст. л.
Хмели-сунели — 1.5 ч. л.
Хлопья перца чили — по вкусу
Соль, свежемолотый черный перец — по вкусу
Приготовление:
Фасоль с вечера замочить в достаточно большом количестве воды. Слить с фасоли воду, выложить в казан, залить свежей водой так, чтобы она покрыла фасоль. Посолить.
Закрыть казан, поставить на плиту или огонь. После того как сработал клапан, убавить нагрев и готовить 45 минут. Снять казан с огня, дождаться, когда сбросится давление, снять крышку, переложить фасоль в другую емкость, слив воду, если вся не впиталась.
Лук и чеснок мелко нарезать, грецкие орехи измельчить в мелкую крошку (например, в кухонном комбайне). Кинзу мелко нарубить.
Разогреть в казане оливковое масло, выложить лук, обжаривать около 5 минут. Добавить чеснок, обжаривать еще 1 минуту. Всыпать орехи, добавить томатную пасту, перемешать и готовить еще 5 минут.
Всыпать в казан фасоль, добавить хмели-сунели, хлопья чили и кинзу. Слегка посолить, поперчить, перемешать (можно слегка раздавить часть фасоли, чтобы блюдо приобрело консистенцию неоднородного густого пюре), накрыть крышкой и дать постоять 8–10 минут. Можно подавать как в теплом, так и в холодном виде.

Лобио с шампиньонами

Ингредиенты:
Фасоль (сухая) — 400 г
Шампиньоны — 400 г
Грецкие орехи — 100 г
Лук репчатый — 2 шт.
Чеснок — 3–4 зубчика
Уксус виноградный — 4 ст. л.
Хмели-сунели — 1,5 ч. л.
Соль — по вкусу
Масло растительное (для жарки) — 5 ст. ложек
Зелень — по вкусу
Приготовление:
Фасоль: тщательно промыть и замочить на 3–4 часа. Слить воду и залить фасоль новой водой. В казан выложить фасоль, поставить на огонь, довести до кипения, затем варить на минимальном огне под крышкой 1–1,5 часа, пока фасоль не станет мягкой.
Грибы и овощи: лук нарезать и обжарить на растительном масле в казане до золотистого цвета. Добавить нарезанные грибы и жарить до золотистой корочки.
Соединение: к готовой фасоли добавить жареные овощи с грибами, орехи, чеснок, специи, уксус и тщательно перемешать. Томить в казане на минимальном огне под крышкой 5–7 минут.
Завершающий этап: посыпать зеленью и подавать горячим.

Морковь, тушенная с рисом

Ингредиенты:
Морковь — 1 кг
Рис — 180 г
Сливочное масло — 50 г
Сметана — 240 г
Сахар — 2 ст. л.
Соль — по вкусу
Приготовление:
Морковь нарезать соломкой, слегка обжарить на сливочном масле.
В казан выложить рис, морковь, добавить сахар, соль, влить 2 стакана воды.
Закрыть казан и тушить 20 минут на слабом огне.
Подавать с добавлением сметаны.

Овощное рагу

Ингредиенты:
Картофель — 1 кг
Баклажан — 1 шт.
Кабачок — 1 шт.
Сладкий перец — 3 шт.
Лук репчатый — 2 шт.
Морковь — 1 шт.
Стебель сельдерея (крупный) — 2 шт.
Помидор (крупный) — 3 шт.
Оливковое масло — 3 ст. л.
Сухой майоран — 1 ч. л.
Молотый кориандр — ½ ч. л.
Паприка — ½ ч. л.
Пучок укропа или петрушки — 1 шт.
Соль, свежемолотый черный перец — по вкусу
Приготовление:
Картофель, баклажан и кабачок нарезать крупными кубиками (3–3,5 см), сладкий перец очистить от семян и перегородок, нарезать крупными квадратиками или толстой соломкой, лук нарезать полукольцами, морковь — кружочками, сельдерей — ломтиками, помидоры — кружочками.
Разогреть в казане растительное масло, выложить лук и обжаривать, время от времени помешивая, около 5 минут. Добавить морковь и сельдерей, обжаривать еще 2 минуты.
Выложить поверх зажарки слоями, слегка присаливая и посыпая специями каждый слой, баклажан, помидоры, кабачок, сладкий перец, картофель.
Закрыть казан, поставить на плиту или огонь. После того как сработал клапан, убавить нагрев и готовить 25 минут.
Снять казан с огня, дождаться, когда сбросится давление, снять крышку, поперчить. При подаче посыпать рубленой зеленью.

Овощное рагу с говядиной

Ингредиенты:
Говядина без кости, но с жиром — 1,5 кг
Лук репчатый (средний) — 3 шт.
Чеснок — 6 зубчиков
Морковь (средняя) — 1 шт.
Картофель (средний) — 6 шт.
Сладкий перец — 2 шт.
Баклажан (средний) — 2 шт.
Маленький кочан капусты — ½ шт.
Помидоры (средние) — 5 шт.
Топленое масло — 3 ст. л.
Вода или овощной бульон — 600 мл
Пучок зелени (петрушка, укроп, базилик, кинза на выбор или ассорти) — 1 шт.
Хмели-сунели (или другая специя) — 1,5 ст. л.
Соль, свежемолотый черный перец — по вкусу
Приготовление:
Мясо нарезать кусками по 3–3,5 см, лук — полукольцами, чеснок — пластинками, морковь — тонкими кружочками, картофель — толстыми кружочками. Сладкий перец очистить от семян и перегородок, нарезать крупными квадратиками или толстой соломкой. Баклажан очистить «зеброй» (овощечисткой вдоль, чередуя полоски с кожицей и очищенные), нарезать кружочками. Помидоры нарезать кружочками, капусту тонко нашинковать или нарезать квадратиками.
Разогреть в казане масло, выложить мясо, готовить, время от времени помешивая, 6–7 минут, до подрумянивания. Добавить лук и готовить, время от времени помешивая, около 5 минут, до мягкости лука. Добавить чеснок, перемешать, готовить 1 минуту и снять с огня.
Выложить в казан слоями поверх мяса с луком, слегка присыпая солью и перцем каждый слой: морковь, помидоры, сладкий перец, баклажаны, картофель и капусту (слой картофеля обязательно должен располагаться выше помидоров и быть отделен от них 1–2 слоями других овощей, чтобы они не соприкасались, иначе картофель останется жестковатым). Влить воду или бульон.
Закрыть казан, поставить на плиту или огонь. После того как сработал клапан, убавить нагрев и готовить 1 час.
Зелень мелко нарубить.
Снять казан с огня, дождаться, когда сбросится давление, открыть, всыпать хмели-сунели, накрыть крышкой и дать настояться 10 минут.
Всыпать рубленую зелень, перемешать и подавать.

Паэлья

Ингредиенты:
Рис — 800 г
Мидии в створках — 300 г
Креветки — 300 г
Репчатый лук — 2 шт.
Болгарский перец — 1 шт.
Протертые томаты — 200 г
Белое сухое вино — 150 мл
Кальмары — 100 г
Лимоны — 0,5 шт.
Рафинированное оливковое масло — 40 мл
Сливочное масло — 30 г
Чеснок — 4 зубчика
Соль — 1 ч. л.
Зелень — по вкусу
Черный молотый перец — по вкусу
Приготовление:
Крупно нарубить чеснок и болгарский перец, лук измельчить.
Смешать в казане оливковое и сливочное масло, дайте смеси нагреться.
Обжарить лук и чеснок до прозрачности.
Добавить перец и томить 2–3 минуты.
Смешайть зажарку с протертыми томатами и тушите еще 2–3 минуты.
Наполнить казан морепродуктами и хорошо перемешать. Нагревать еще 3–4 минуты.
Добавить промытый рис и вино, снова перемешайть. Посолить и поперчить.
Налить воды. Жидкость должна оказаться на 1 см выше всех ингредиентов.
Томить без крышки до полного выпаривания воды. На это уйдет 10–15 минут.
Украсить паэлью рубленой зеленью, дольками лимона и подавать.

Рататуй

Ингредиенты:
Баклажаны — 2 шт.
Кабачки — 2 шт.
Помидоры — 2 шт.
Перец болгарский — 1 шт.
Лук — 1 шт.
Чеснок — 2–3 зубчика
Сыр — 150 г
Масло оливковое — для обжарки
Соль — по вкусу
Соус:
Сметана — 3 ч. л.
Горчица — 1 ч. л.
Приготовление:
Баклажаны нарезать, посолить, оставить на 30 минут, затем промыть.
Перец обжарить и очистить от кожицы, нарезать.
В казане обжарить лук, добавить нарезанные помидоры и перец.
Выложить слоями баклажаны, кабачки, чеснок, соус, тертый сыр.
Закрыть казан, готовить 15 минут после выхода пара.

Рис с баклажанами и морковью

Ингредиенты:
Рис — 300 г
Баклажаны — 3 шт.
Морковь — 2 шт.
Лук репчатый — 2 шт.
Чеснок — 4 зубчика
Масло растительное — 90 мл
Соль, перец — по вкусу
Приготовление:
В казане разогреть масло, обжарить лук с морковью до золотистой корочки.
Баклажаны нарезать кубиками, добавить в казан и жарить до мягкости.
Промыть рис, добавить в казан с овощами, залить водой (600 мл). Посолить, поперчить.
Тушить на минимальном огне 20 минут под крышкой, добавив измельченный чеснок за 5 минут до конца.

Тушеная капуста по-немецки

Ингредиенты:
Колбаски — 12–15 шт.
Квашеная капуста — 450 г
Темное пиво — 250 мл
Свежая капуста — 1 кг
Чеснок — 3–5 зубчиков
Томатная паста — 3 ч. л.
Соль, черный перец горошек — по вкусу
Лук репчатый — 1 шт.
Перец душистый — по вкусу
Масло растительное — 1–2 ст. л.
Приготовление:
Репчатый лук мелко нарубить. На дно казана налить растительное масло, отправить туда лук. Чеснок мелко рубить и также переложить в казан.
Свежую капусту следует нашинковать тонкой соломкой, отправить к луку и чесноку. Добаить по несколько горошин черного и душистого перца и томатную пасту.
Баварские копченые колбаски крупно порезать и переложить к капусте. Содержимое посолить по вкусу, а сверху заложить слой квашеной капусты. Наконец, залить содержимое темным пивом.
Поставить закрытый казан на небольшой огонь и тушить капусту в течение часа.

Тыква с сахаром

Ингредиенты:
Тыква —1 шт.
Сахар-песок — по вкусу
Приготовление:
Свежую тыкву нужно разрезать, вычистить семечки и волокна и срезать кожуру. Тыкву нарезаем крупными кусками. Далее ее нужно «замариновать», желательно на ночь.
На дно казана выкладываем слой тыквы, его присыпаем сахаром. Сверху выкладываем следующий слой тыквы и снова посыпаем щедро сахаром. Так прослаиваем всю тыкву. В таком виде заготовку нужно оставить хотя бы на несколько часов.
Далее казан закрываем и ставим на огонь. На среднем огне проварим тыкву 10–15 минут. Она будет готовиться в собственном соку и сахарном сиропе. Казан не нужно чем-то смазывать.
Затем крышку казана открываем и даем провариться содержимому еще, чтобы выпарилась лишняя жидкость. Получается, что вся сладость впитается в тыкву, а лишней воды не останется.

Шпинат в соке

Ингредиенты:
Шпинат — 2 кг
Сливочное масло — 50 г
Мука — 1 ст. л.
Чеснок — 2 зубчика
Мясной бульон — 500 мл
Соль, черный перец — по вкусу
Приготовление:
Шпинат промыть, обдать кипятком, отжать лишнюю воду.
В казане растопить масло, добавить муку, перемешать.
Влить бульон, помешать, добавить шпинат и нарубленный чеснок.
Закрыть казан и тушить 15 минут на слабом огне.
Дать настояться 5 минут, подать горячим.


Каши и блюда из круп

Гречка по-купечески

Ингредиенты:
Филе говядины — 1 кг
Масло растительное — 70 мл
Лук репчатый (крупный) — 3 шт.
Морковь — 500 г
Чеснок — 3–5 зубчиков
Гречневая крупа — 800 г
Лавровый лист — 3–4 шт.
Сливочное масло — 100 г
Горькая соль — 1 ст. л.
Приготовление:
Говядину нарезать средними кусками, по 3–4 см. Поставить казан на огонь, влить растительное масло, когда появятся пузырьки, выкладывать партиями мясо и хорошо его обжаривать. Снять казан с огня и вернуть в него все обжаренное мясо.
Нарезать лук полукольцами, морковь — кружочками, чеснок очистить и крупно нарезать. Выложить овощи в казан поверх мяса, слегка посолить.
Всыпать сверху ровным слоем промытую до чистой воды гречку. Влить столько воды, чтобы она лишь слегка покрыла крупу. Добавить лавровый лист.
Закрыть казан, поставить на плиту или огонь. После того как сработал клапан, убавить нагрев и готовить 15–20 минут.
Снять казан с огня, дождаться, когда сбросится давление, снять крышку. Добавить сливочное масло, досолить, поперчить, перемешать и подавать.

Гречка с грибами и луком

Ингредиенты:
Лук репчатый (крупный) — 1 шт.
Морковь (средняя) — 1 шт.
Свежие грибы (шампиньоны, вешенки) — 500 г
Гречневая крупа — 350 г
Растительное масло без запаха — 3 ст. л.
Вода — 600 мл
Лавровый лист — 2 шт.
Соль, свежемолотый черный перец — по вкусу
Приготовление:
Лук мелко нарезать, морковь натереть на крупной терке. Грибы обработать, нарезать не слишком крупно, кусочками по 1,5 см. Гречневую крупу высыпать в мелкоячеистое сито и промыть очень горячей водой.
Разогреть в казане растительное масло, выложить лук, обжаривать около 5 минут. Добавить морковь, обжаривать еще 3–4 минуты. Добавить грибы, обжаривать 2 минуты.
Всыпать в казан с овощами гречку, влить доведенную до кипения воду, посолить, положить лавровый лист.
Закрыть казан, поставить на плиту или огонь. После того как сработал клапан, убавить нагрев и готовить 15 минут.
Снять казан с огня, дождаться, когда сбросится давление, снять крышку. Поперчить, перемешать и подавать.

Каша гороховая

Ингредиенты:
Горох — 900 г
Вода — 2,5 л
Лук — 2 шт.
Овощная смесь (свежая или замороженная) — 1,2 кг
Специи — по вкусу
Масло растительное — 100 мл
Приготовление:
Замочить горох на ночь.
В казане разогреть масло, обжарить мелко нарезанный лук.
Добавить горох, специи, залить водой.
Закрыть крышку и варить 40 минут на слабом огне.
Отдельно обжарить овощи и добавить к каше за 10 минут до готовности.

Каша кукурузная

Ингредиенты:
Молоко 2,5 % — 3 л
Кукурузная крупа — 450 г
Масло сливочное — 150 г
Сахар, соль — по вкусу
Приготовление:
Влить молоко в казан, довести до кипения.
Всыпать кукурузную крупу, помешивая, чтобы не было комков.
Добавить соль, сахар и масло, тщательно перемешать.
Закрыть крышку, поставить на слабый огонь и готовить 15 минут.
Дать настояться 10 минут перед подачей.

Каша манная

Ингредиенты:
Молоко 2,5 % — 1,5 л
Манная крупа — 150 г
Масло сливочное — 150 г
Соль, сахар — по вкусу
Приготовление:
Влить молоко в казан, довести до кипения.
Постепенно всыпать манку, непрерывно помешивая.
Добавить масло, соль и сахар.
Томить под крышкой 5 минут, выключить и оставить на 10 минут.

Каша овсяная молочная

Ингредиенты:
Молоко 2,5 % — 3 л
Овсяные хлопья — 450 г
Масло сливочное — 150 г
Сахар, соль — по вкусу
Приготовление:
Влить молоко в казан, довести до кипения.
Всыпать овсяные хлопья, перемешать.
Добавить масло, соль, сахар.
Закрыть крышку, томить 10 минут на минимальном огне.
Выключить огонь и оставить под крышкой еще 10 минут.

Мульгикапсад

Ингредиенты:
Перловая крупа — 500 г
Лук репчатый (крупный) — 3 шт.
Подкопченный бекон — 600 г
Свинина (шеи или другой не слишком постной мякоти) — 1,5 кг
Растительное масло — 80 г
Лавровый лист — 3–4 шт.
Квашеная капуста — 1,5 кг
Сахар (по желанию) — 3–4 ч. л.
Сушеный чеснок, майоран и тмин — по вкусу
Паприка и хлопья острого красного перца (по желанию) — по вкусу
Соль, свежемолотый черный перец — по вкусу
Приготовление:
Перловку тщательно промыть. Залить водой (3 л) и оставить на несколько часов или на ночь. Снова промыть, хорошо слить воду. Лук и бекон нарезать кубиками, свинину — кусочками по 3–4 см.
Разогреть казан, влить растительное масло, выложить бекон, обжарить до светло-золотистого цвета. Добавить лук, готовить вместе 5–7 минут, затем переложить лук с беконом шумовкой в миску. Выкладывать в казан партиями куски мяса и обжаривать до золотистой корочки. Вернуть все обжаренное мясо в казан.
На мясо выложить лук с беконом, слой перловки, лавровые листья, сверху — квашеную капусту.
Закрыть казан, поставить на плиту или огонь. После того как сработал клапан, убавить нагрев и готовить 40 минут.
Снять казан с огня, дождаться, когда сбросится давление, снять крышку. Приправить сушеным чесноком, майораном, тмином, по желанию паприкой и/или хлопьями чили, перемешать. Накрыть крышкой и дать постоять 10 минут, затем снова перемешать. Подавать мульгикапсад горячим.

Перловая каша

Ингредиенты:
Перловая крупа — 350 г
Лук репчатый (средний) — 1 шт.
Морковь (средняя) — 1 шт.
Стебель сельдерея — 1 шт.
Оливковое масло — 3 ст. л.
Вода — 800 мл
Томатная паста — 1 ст. л.
Сладкая паприка — 1 ч. л.
Соль, свежемолотый черный перец — по вкусу
Приготовление:
Перловую крупу замочить с вечера в достаточном количестве воды. Затем промыть.
Лук мелко нарезать, морковь натереть на крупной терке, из сельдерея удалить жесткие прожилки и мелко нарезать.
Разогреть в казане растительное масло, выложить лук, обжаривать около 5 минут. Добавить морковь и сельдерей, обжаривать еще 3–4 минуты.
Всыпать в казан с овощами перловую крупу, влить воду, смешанную с томатной пастой, посолить.
Закрыть казан, поставить на плиту или огонь. После того как сработал клапан, убавить нагрев и готовить 40 минут.
Снять казан с огня, дождаться, когда сбросится давление, снять крышку. Поперчить, приправить паприкой, перемешать и подавать.

Перловка с овощами

Ингредиенты:
Перловая крупа — 500 г
Морковь — 2 шт.
Лук репчатый — 2 шт.
Горошек консервированный — 1 баночка (340 г)
Соль, перец — по вкусу
Приправа к плову — по вкусу
Масло растительное — 50 г
Приготовление:
Перловку промыть и слегка обжарить в казане на сухом масле до легкого орехового запаха.
В том же казане обжарить лук с морковью, добавить консервированный горошек.
Залить кипящей водой (около 2 литров), добавить специи и перловку. Варить на слабом огне 40–50 минут, периодически проверяя готовность.

Плов классический

Ингредиенты:
Рис для плова — 700 г
Мякоть баранины — 1 кг
Морковь (средняя) — 3 шт.
Лук репчатый (средний) — 5 шт.
Чеснок — 1 шт.
Масло растительное без запаха — 120 г
Семена кориандра — 2 ч. л.
Семена зиры — 2 ч. л.
Сушеный барбарис — 1 ст. л.
Куркума (по желанию) — 1 ч. л.
Вода — 500 мл
Красный перец — 1 шт.
Приготовление:
Рис хорошо промыть, заливая водой, промывая и сливая, пока она не будет оставаться прозрачной. Это необходимо для того, чтобы смыть крахмал, тогда рис не будет слипаться, получится рассыпчатым.
Мясо нарезать средними кусками, примерно по 3,5 см. Морковь нарезать брусочками, лук — полукольцами, головку чеснока очистить от внешней шелухи и разрезать по горизонтали пополам.
Разогреть в открытом казане масло до появления дымка. Выложить мясо и обжаривать, время от времени помешивая, 10 минут, до подрумянивания.
Добавить к мясу лук, обжаривать, помешивая, 3–4 минуты, затем добавить морковь и обжаривать еще пару минут. Посолить, перемешать, влить половину воды.
Закрыть казан, поставить на плиту или огонь. После того как сработал клапан, готовить 20 минут. Снять казан с огня, дождаться, когда сбросится давление.
Открыть казан, всыпать промытый рис, добавить все специи, перемешать, влить оставшуюся воду. Воткнуть сверху перчик и половинки головки чеснока.
Закрыть казан, поставить на плиту или огонь. После того как сработал клапан, готовить 15–20 минут. Снять казан с огня, дождаться, когда сбросится давление.
По желанию выдавить из чеснока мякоть и смешать с пловом или удалить чеснок вместе с перцем. Перемешать и подавать.

Плов с бараниной и нутом

Ингредиенты:
Нут — 700 г
Рис басмати — 700 г
Морковь — 800 г
Лук репчатый — 800 г
Мякоть баранины — 1,5 кг
Чеснок — 3 шт.
Стакан растительного масла или курдючного жира — 150 г
Красный перец чили — 2 шт.
Изюм без косточек — 50 г
Сухой барбарис — 1 ст. л.
Зира (кумин) — по вкусу
Хлопья перца чили (или молотый острый красный перец)
Соль, свежемолотый черный перец — 1 ст. л.
Приготовление:
Нут замочить в воде на всю ночь, перед готовкой промыть.
За 30 минут до готовки рис промыть до чистой воды, залить теплой водой.
Морковь очистить, нарезать крупной соломкой, лук — полукольцами. Баранину нарезать крупными кусками, по 5–6 см. Головки чеснока очистить от внешней шелухи, разрезать вдоль пополам.
Налить на дно казана масло или выложить нарезанный небольшими кусочками курдючный жир. Разогреть (жир обжарить до золотистых шкварок, выловить шумовкой и удалить).
В кипящем масле обжарить каждый кусок мяса до золотистой корочки (жарить небольшими партиями).
Добавить лук, обжарить в течение 5 минут. Добавить морковь, через 4 минуты — нут. Влить столько воды, чтобы она лишь покрыла зирвак, перемешать, добавить перец чили и чеснок. Тушить на среднем огне без крышки 20 минут.
Извлечь и сохранить перец чили и чеснок, насыпать рис ровным слоем. Добавить изюм, специи, соль и столько воды, чтобы она покрывала рис слоем в 1 см.
Закрыть казан крышкой, поставить на плиту или огонь. После того как сработал клапан, убавить нагрев до минимального и готовить 30 минут.
Снять казан с огня, дождаться, когда сбросится давление, снять крышку, сформировать из риса купол и дать постоять, накрыв крышкой, но без нагрева, еще 15 минут.
Переложить плов мясом вверх на большое блюдо горкой. Украсить перцем чили и дополнить чесноком.

Плов с машем

Ингредиенты:
Масло — 220 мл
Лук репчатый (средний) — 2 шт.
Фарш из телятины (или другое мясо) — 500 г
Маш (или чечевица) — 330 г
Вода — 2 литра (для варки риса, маша и приготовления мяса)
Соль — по вкусу
Шафран, зира и специи для плова — по вкусу
Приготовление:
Маш замочить в тёплой воде на 1 час. Рис замочить на 30 минут. Лук нарезать полукольцами.
В казане разогреть масло, обжарить лук. Добавить фарш, обжарить до румяности. Посолить, добавить зиру и специи для плова.
Выложить в казан маш, перемешать с мясом и луком. Залить примерно 1 литром горячей воды. Варить на среднем огне 20–25 минут.
Сверху выложить рис (не перемешивая), разровнять. Влить оставшуюся воду, чтобы она покрыла рис примерно на 1,5–2 см. Добавить шафран, посолить по вкусу.
Готовить на среднем огне, пока вода не впитается в рис. Когда вода уйдёт, собрать рис горкой, сделать палочкой отверстия для выхода пара. Накрыть крышкой, убавить огонь до минимального и томить 15–20 минут.
Перед подачей аккуратно перемешать рис с машем и мясом.

Пшенная каша с тыквой

Ингредиенты:
Пшеничная крупа — 350 г
Очищенная тыква — 400 г
Тростниковый сахар — 2 ст. л.
Соль — ½ ч. л.
Вода или молоко — 600 мл
Масло — 50 г
Приготовление:
Пшено всыпать в мелкоячеистое сито и тщательно промыть очень горячей водой или сполоснуть кипятком.
Тыкву нарезать кубиками по 1 см, выложить на дно казана.
Посыпать тыкву сахаром и солью, всыпать пшено, залить водой, молоком или их смесью.
Закрыть казан, поставить на плиту или огонь. После того как сработал клапан, убавить нагрев и готовить 30 минут.
Снять казан с огня, дождаться, когда сбросится давление, снять крышку. Заправить пшенную кашу с тыквой сливочным маслом и подавать.

Рис со шпинатом в итальянском стиле

Ингредиенты:
Рис басмати или жасмин — 600 г
Вода — 1 л
Свежий шпинат — 120 г
Пармезан — 50 г
Сливочное масло — 3 ст. л.
Соль, свежемолотый черный или белый перец — по вкусу
Приготовление:
Рис хорошо промыть, несколько раз меняя воду, пока она не будет оставаться чистой.
Пересыпать рис в казан и залить свежей водой так, чтобы она его только покрыла. Посолить.
Закрыть казан, поставить на плиту или огонь. После того как сработал клапан, убавить нагрев и готовить 15–18 минут.
Тем временем отделить у шпината жесткие стебли, если он крупный, и хорошо измельчить (желательно в кухонном комбайне, чтобы получить однородное пюре).
Снять казан с огня, дождаться, когда сбросится давление, снять крышку. Добавить шпинат, тертый пармезан и сливочное масло, поперчить, перемешать.
Накрыть крышкой и дать постоять 8–10 минут.


Холодные закуски

Заливное по-итальянски

Ингредиенты:
Свиные ножки — 2 шт.
Говяжья кость — 1 шт.
Свиной язык — 1 шт.
Уксус винный белый — 100 мл
Лук — ½ шт.
Морковь — 1 шт.
Сельдерей — 1 черешок
Перец горошком, гвоздика, лавровый лист, соль — по вкусу
Вода — 3 л
Петрушка, маринованный лук — для подачи
Приготовление:
В казан выложить свиные ножки и говяжью кость, добавить лук, морковь, сельдерей, специи, залить водой.
Закрыть казан и готовить 1 час после выхода пара.
Выпустить пар, открыть казан, добавить язык и уксус. Закрыть и готовить еще 1,5 часа.
Вынуть язык, очистить от кожи, нарезать ломтиками.
Выложить язык в глубокую емкость, добавить маринованный лук, измельченную петрушку.
Процедить бульон, залить им язык, убрать в холодильник на 6–8 часов.

Солонина

Ингредиенты:
Свиной окорок соленый — 2 кг
Белая сухая фасоль — 1 кг
Морковь — 3 шт.
Лук-порей — 3 шт.
Лук репчатый — 3 шт.
Зелень (петрушка, укроп) — 1 пучок
Сельдерей — 2 веточки
Гвоздика — 3 шт.
Черный молотый перец — по вкусу
Соль — по вкусу
Вода — 4–5 литров
Растительное масло — 3 ст. л.

Для соуса:
Масло сливочное — 100 г
Лук — 2 шт.
Мука — 2 ст. л.
Томатная паста — 2 ст. л.
Бульон из казана — 1,5 стакана
Приготовление:
Солонину замочить в холодной воде на 24 часа, периодически меняя воду. Фасоль промыть и замочить на 6–8 часов, затем слить воду.
В казан налить 4–5 литров воды, довести до кипения. Опустить свиной окорок, добавить морковь, лук-порей, сельдерей, гвоздику, немного соли и перец. Закрыть крышку и варить 1,5 часа на среднем огне после закипания.
После 1,5 часов достать мясо, процедить бульон. Фасоль залить кипятком и варить 15 минут отдельно, затем слить воду. В казан снова налить процеженный бульон, добавить фасоль и варить 30 минут.
В отдельной сковороде растопить сливочное масло, обжарить мелко нарезанный лук до золотистого цвета. Добавить муку, обжарить до румяности. Влить 1,5 стакана бульона, добавить томатную пасту, перемешать и тушить 5–7 минут до загустения.
Нарезать мясо порционными кусками, вернуть в казан, добавить готовый соус, перемешать. Закрыть крышку и тушить на слабом огне 15 минут. Готовое блюдо посыпать свежей зеленью.

Холодец

Ингредиенты:
Свиные ножки с копытцами — 3 шт.
Говядина на кости — 700 г
Свинина на кости — 700 г
Лук репчатый (средний) — 3 шт.
Морковь (крупная) — 2 шт.
Чеснок 5–6 — зубчиков
Соль, свежемолотый черный перец
Приготовление:
Свиные ножки хорошо промыть, при необходимости поскоблить, чтобы удалить загрязнения. Оба вида мяса нарезать крупными кусками. Лук очистить и оставить целым, морковь очистить и нарезать толстыми кружочками.
Выложить ножки, мясо, лук и морковь в казан, влить 2–2,5 л воды (не более чем на ²/³ высоты казана и так, чтобы содержимое было полностью покрыто). Добавить 1,5 ч. л. соли.
Закрыть казан, поставить на плиту или огонь. После того как сработал клапан, убавить нагрев и готовить 1,5 часа.
Снять казан с огня, дождаться, когда сбросится давление, снять крышку.
Тем временем очистить и измельчить чеснок (пропустить через пресс или очень мелко нарубить ножом).
Остудить бульон и мясо до теплого состояния, мясо переложить в миску, бульон процедить, овощи выбросить. Попробовать бульон и при необходимости досолить. Разобрать мясо, выбросить косточки, все мясо и кожу с ножек нарезать (крупно или мелко, как вам нравится), поперчить, перемешать.
Разложить мясо в посуду для застывания. Вмешать в бульон чеснок и залить мясо бульоном.
Убрать в холодильник до застывания. Подавать с тертым хреном или горчицей.

Хумус

Ингредиенты:
Нут — 500 г
Куриный бульон — 2 л
Чеснок — 2 зубчика
Молотый тмин — 3 ст. л.
Оливковое масло Virgin — 8 ст. л.
Сырые семена кунжута — 3 ст. л.
Лимон — 1 шт.
Зеленый лук — 1 пучок
Йогурт или молоко — по вкусу
Соль, паприка, белый перец — по вкусу
Приготовление:
Замочить нут в теплой воде на 12 часов.
В афганский казан налить куриный бульон, добавить нут, закрыть крышку.
Поставить казан на средний огонь, дождаться выхода пара из клапана, затем убавьте огонь и варить 40–45 минут.
Слить воду, нут измельчить в блендере вместе с чесноком, тмином, кунжутом, лимонным соком и оливковым маслом.
Разбавить пюре бульоном до нужной консистенции, добавить йогурт, соль, перец.
Перед подачей посыпать паприкой, зеленым луком и поджаренным кунжутом, полить маслом.


Выпечка и сладости

Баурсак

Ингредиенты:
Мука — 1,5 кг
Яйца — 12 шт.
Молоко — 200 г
Сахар — 50 г
Масло сливочное — 50 г
Дрожжи — 7 г
Соль — 20 г
Масло растительное для жарки — 500 г
Сахарная пудра
Приготовление:
Замесить тесто из всех ингредиентов, оставить для подъема на 1–1,5 часа.
Разделить тесто на небольшие кусочки, сформировать баурсак.
Разогреть масло в казане, обжаривать баурсак до золотистого цвета.
Подавать горячими, посыпанными сахарной пудрой.

Жареные пирожки с картошкой

Ингредиенты:
Тесто:
Масло сливочное — 100 г
Молоко — 400 г
Яйцо целое — 2 шт.
Яичный желток — 2 шт.
Дрожжи сухие активные — 10 г
Мука — 800 г
Соль — 1 ч. л.
Сахар — 1 ч. л.
Вода — 90 г
Масло растительное для жарки — 500 г

Начинка:
Картофель рыхлый — 1 кг
Масло растительное — 90–120 г
Лук репчатый (рубленый) — 4 шт.
Соль — по вкусу
Перец черный молотый — по вкусу
Приготовление:
Подготовить начинку, отварив и измельчив картофель. Затем в сковороде разогрейть масло, обжарить лук до мягкости, смешайть с картофелем, посолить и поперчить.
Для теста растопить масло, добавить молоко и подогрейте до 45 градусов, затем добавить остальные ингредиенты и замесить тесто.
После подъема теста, разделить его на 24 части, сформировать шарики и раскатать в круги. В центре каждого круга положите 1,5 ст. л. начинки, защипить края и сформировать пирожки.
Разогреть казан, наполнив его растительным маслом до половины и обжаривать пирожки до золотистой корочки. Работать партиями, чтобы не перегружать казан.

Жареные пирожки с мясом

Ингредиенты:
Мука — 5 стаканов
Молоко (или вода) — 450 мл
Дрожжи сухие активные — 2 пакетика (5 ч. ложек)
Сахар — 1 ч. ложка
Масло растительное — 2 ст. л.
Фарш мясной — 900 г
Чеснок — 4–5 зубчиков
Лук репчатый — 2 шт.
Вода — 4 ст. л.
Соль, свежемолотый черный перец
Приготовление:
Замесить тесто из муки, молока, дрожжей, сахара, соли и растительного масла. Оставить подниматься 1,5 часа.
Приготовить начинку: обжарить лук с чесноком, добавить фарш, воду, соль и перец. Перемешать.
Разделить тесто на порции, раскатайть и сформировать пирожки с мясом.
Разогреть казан с маслом и жарить пирожки до золотистого цвета с обеих сторон (по 4–5 минут на каждую сторону).

Капустный пирог с яйцами

Ингредиенты:
Тесто слоеное дрожжевое — 1,5 кг
Капуста — 1,5 кг
Лук — 5 шт.
Яйца вареные — 7 шт.
Перец, лавровый лист, соль — по вкусу
Желток — 1 шт.
Молоко — 2 ст. л.
Приготовление:
Тушить капусту с луком и специями до мягкости.
Яйца нарезать кубиками, добавить к капусте, дать остыть.
Раскатать тесто, выкладывать начинку и сформировать пирог.
Смазать желтком с молоком и выпекать в разогретой духовке до золотистого цвета.

Китайские булочки

Ингредиенты (на 8–10 булочек):
Мука — 255 г
Крахмал кукурузный — 15 г
Сахар — 50 г
Дрожжи сухие — 4 г
Масло растительное — 15 мл
Молоко — 170 мл
Какао-порошок — 8 г
Приготовление:
В миске смешать муку, крахмал, дрожжи и сахар. Подогреть молоко до теплого состояния (35–38 °C) и влить в смесь. Добавить растительное масло и замесить мягкое, липкое тесто.
Разделить тесто на две равные части. В одну часть добавить 1 ст.л. муки и вымешивать 7 минут до гладкости. Во вторую часть добавить какао-порошок и также вымесить до однородности.
Оба теста накрыть и оставить на 5–7 минут.
Раскатать каждую часть теста в тонкий прямоугольник на пергаменте. Положить один пласт на другой и прокатать скалкой. Свернуть плотный рулет, шоколадной частью внутрь. Разрезать рулет на 8 частей и выложите каждую булочку на кусочек пергамента.
В казан налить 2–3 л воды (уровень не должен доходить до булочек). Установить решетку-подставку для пара. Разогреть казан на среднем огне до активного пара. Выложить булочки на решетку, накрытье крышкой. Готовить на среднем огне 20–25 минут.
После приготовления сразу не открывайте крышку — дайте булочкам постоять 5 минут, чтобы они не осели.

Лангош

Ингредиенты:
Мука — 1,5 кг
Вода — 900 мл
Дрожжи сухие — 15 г
Соль — 1 ч. ложка
Масло растительное — 1,5–2 л для жарки
Чеснок — 2–3 зубчика
Сметана — по желанию
Приготовление:
В миске соединить муку, дрожжи, соль и воду. Замесить тесто, оставить на 1 час для подъема.
Разогреть казан с растительным маслом. Формировать лепешки и жарить до золотистого цвета.
Измельчить чеснок с водой, полить готовые лепешки.

Пончики сдобные

Ингредиенты:
Мука пшеничная — 2–3 стакана
Яйца — 3 шт.
Сахар — 3 ст. л.
Дрожжи сухие активные — 11 г
Масло сливочное растопленное — 5 ст. л.
Молоко — 125 мл
Соль — по вкусу
Растительное масло (для жарки)
Сахарная пудра
Приготовление:
В теплом молоке развести дрожжи, добавить сахар, соль, растопленное масло и взбитые яйца.
Постепенно добавить муку и замесить мягкое тесто.
Поставить тесто в теплое место для подъема (на 1,5–2 часа).
Сформировать пончики, разложить их на доске и дайте постоять 30 минут.
Разогреть масло в казане и жарить пончики до золотистого цвета.
Готовые пончики выложить на бумагу, чтобы стек лишний жир, и посыпать сахарной пудрой.

Тахари (рисовый пудинг)

Ингредиенты:
Молоко — ½ литра
Рис (тонкий) — 450 г
Вода — 1 литр
Соль — 1 ч. л.
Сахар — 200 г
Масло, растительное масло или гхи — 20 г
Приготовление:
Промыть рис, добавить его в предварительно вскипячённую воду с молоком и варить 15–20 минут, периодически помешивая.
Добавить соль и продолжать готовить.
Подавать рис на сервировочном блюде или в большой миске.
Напоследок добавить разогретое масло и посыпать сахаром сверху.
По желанию — посыпать корицей, кардамоном и/или фисташками по вкусу.

Тыквенный пудинг

Ингредиенты:
Тыква (среднего размера) — 1 шт.
Молоко — 1 л
Соль — 1 ч. л.
Сахар — 2 ст. л.
Вода — 0,25 л
Приготовление:
Довести до кипения большую кастрюлю с водой.
Очистить тыкву от кожуры и нарезать ее кубиками.
Когда вода закипит, добавить кубики тыквы и варить 5 минут, пока они не станут мягкими.
Слить воду и измельчить тыкву до состояния пюре.
Добавить молоко и тщательно перемешать.
Добавить соль и сахар, затем варить на плите 30 минут, часто помешивая.
Дать немного остыть, разлить по мискам и подавать.

Хворост ажурный

Ингредиенты:
Яйца — 2 шт.
Сахар — 2–3 ст. л.
Ванильный сахар — 2 ч. л.
Соль — 1,5 ч. л.
Сода — 1,5 ч. л.
Мука — 320 г
Вода — 200 мл
Масло растительное для жарки — 500–600 мл
Сахарная пудра — для посыпки
Приготовление:
В глубокой миске взбить яйца с сахаром, ванильным сахаром и солью.
Постепенно добавлять муку, перемешивая до образования теста. Подмешать соду.
Ввести воду и замесить тесто, оно должно быть немного более жидким, чем тесто для пельменей, по консистенции — как густая сметана.
Разогреть растительное масло в казане до высокой температуры.
Для жарки использовать специальную форму для хвороста или просто обмакнуть кусочки теста в масло, стараясь делать тонкие, ажурные завитки.
Обжарить хворост до золотистой корочки с обеих сторон.
Выложить готовый хворост на бумажные полотенца, чтобы избавиться от лишнего масла.
После того как хворост остынет, посыпать его сахарной пудрой.

Чак-чак

Ингредиенты:
Мука — 200 г
Яйца — 3 шт.
Вода — 3 ст. л.
Масло сливочное или смалец (для фритюра) — 200–300 г
Мед — 300 г
Приготовление:
Взбить яйца с водой.
Постепенно добавить муку и замесить мягкое тесто, как для вареников.
Раскатать тесто в пласт толщиной 1 см, нарезать его квадратиками 1x1 см.
Разогреть масло в казане и обжаривать квадратики, помешивая, до золотистой корочки.
Вынуть готовые кусочки и дать стечь лишнему маслу.
Разогреть мед и, когда чак-чак остынет, полить медом и перемешать.
Сформировать горку из чак-чака мокрыми руками и подавать.


Соусы

Соус Абба

Ингредиенты:
Масло — 175 мл
Мука — 300 г
Вода — 1 литр
Черный перец — ½ ч. л.
Молотая куркума — ½ ч. л.
Приготовление:
Разогреть масло в кастрюле на среднем огне.
Добавить муку в горячее масло и обжаривать, постоянно помешивая, чтобы не подгорела.
Влить воду, добавить куркуму и черный перец, затем тушить на медленном огне 30 минут.
Подавать соус, поливая им рис или мясо.


Фото к рецептам

[image: ]
Фото к рецепту «АЗУ ПО-ТАТАРСКИ»

[image: ]
Фото к рецепту «БАРАНИНА В СОБСТВЕННОМ СОКУ»

[image: ]
Фото к рецепту «БЕШБАРМАК С БАРАНИНОЙ»

[image: ]
Фото к рецепту «БОРЩ С ГОВЯЖЬЕЙ КОРЕЙКОЙ И ЧЕРНОСЛИВОМ»

[image: ]
Фото к рецепту «БУЖЕНИНА»

[image: ]
Фото к рецепту «ВЕПРЕВО КОЛЕНО»

[image: ]
Фото к рецепту «ГОВЯДИНА ПО-КРЕМЛЕВСКИ»

[image: ]
Фото к рецепту «ГОВЯЖЬЯ ТУШЕНКА»

[image: ]
Фото к рецепту «ГОЛУБЦЫ»

[image: ]
Фото к рецепту «ГОРОХОВЫЙ СУП С БЕКОНОМ»

[image: ]
Фото к рецепту «ГУЛЯШ ИЗ КУРИНЫХ ЖЕЛУДОЧКОВ»

[image: ]
Фото к рецепту «ГУСЬ С АПЕЛЬСИНАМИ»

[image: ]
Фото к рецепту «ДОМАШНЯЯ ТУШЕНКА ИЗ КУРИЦЫ ИЛИ ИНДЕЙКИ»

[image: ]
Фото к рецепту «ДЫМЛЯМА С БАРАНИНОЙ»

[image: ]
Фото к рецепту «ЖАРКОЕ С КУРИЦЕЙ»

[image: ]
Фото к рецепту «ЖАРКОЕ СО СВИНИНОЙ»

[image: ]
Фото к рецепту «КУРИНЫЕ СЕРДЕЧКИ В СМЕТАННОМ СОУСЕ»

[image: ]
Фото к рецепту «КУРИНЫЙ СУП-ЛАПША»

[image: ]
Фото к рецепту «КУЫРДАК С БАРАНИНОЙ»

[image: ]
Фото к рецепту «ЛАГМАН С ГОВЯДИНОЙ»

[image: ]
Фото к рецепту «МЯСНОЙ СУП С ОВОЩАМИ»

[image: ]
Фото к рецепту «ОССОБУКО»

[image: ]
Фото к рецепту «РЕБРЫШКИ С КАРТОФЕЛЕМ И ГРИБАМИ»

[image: ]
Фото к рецепту «РЫБНАЯ СОЛЯНКА»

[image: ]
Фото к рецепту «СВИНАЯ ШЕЙКА С ОВОЩАМИ»

[image: ]
Фото к рецепту «СОЛЯНКА»

[image: ]
Фото к рецепту «ТУШЕНАЯ КУРИЦА ЦЕЛИКОМ»

[image: ]
Фото к рецепту «ФАРШИРОВАННЫЙ ПЕРЕЦ»

[image: ]
Фото к рецепту «ХАРЧО С ГОВЯДИНОЙ»

[image: ]
Фото к рецепту «ХАШЛАМА С БАРАНИНОЙ»

[image: ]
Фото к рецепту «ШУРПА С ГОВЯДИНОЙ»

[image: ]
Фото к рецепту «ЩИ СО СВИНИНОЙ И ДВУМЯ ВИДАМИ КАПУСТЫ»

OEBPS/images/img00027.jpg





OEBPS/images/img00018.jpg





OEBPS/images/img00001.jpg
IO’





OEBPS/images/img00010.jpg





OEBPS/images/img00028.jpg





OEBPS/images/img00019.jpg





OEBPS/images/img00002.jpg





OEBPS/images/img00003.jpg





OEBPS/images/img00033.jpg





OEBPS/images/img00020.jpg





OEBPS/images/img00029.jpg





OEBPS/images/img00016.jpg





OEBPS/images/img00004.jpg





OEBPS/images/img00021.jpg





OEBPS/images/img00017.jpg





OEBPS/images/img00022.jpg





OEBPS/images/img00031.jpg





OEBPS/images/img00005.jpg





OEBPS/images/img00014.jpg





OEBPS/images/img00023.jpg





OEBPS/images/img00024.jpg





OEBPS/images/img00032.jpg





OEBPS/images/img00006.jpg





OEBPS/images/img00015.jpg
Z \_%

2
LT e !

i






OEBPS/images/img00011.jpg





OEBPS/images/img00008.jpg





OEBPS/images/img00012.jpg





OEBPS/images/img00007.jpg





OEBPS/images/img00025.jpg





OEBPS/images/img00009.jpg





OEBPS/images/img00013.jpg





OEBPS/images/img00034.jpg
SHUUKNONEAUS
BJIIOA,
B AOTAHCKOM KA3AHE

Camoe nonHoe pykoBOACTBO
MO rOTOBKE HQ OTKPLITOM OTHE






OEBPS/images/img00030.jpg





OEBPS/images/img00026.jpg





