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При варке 1t 
зопра((ОЧIIОZО 

CYJJa 
1I0дгоmО8леtшые 

продукты кладут в 

кастрюлю с 

киrmщuм бульоном {(, 
нагревая как можно 

быстрее, дQводят 

содержимое до 

кипенuя. После :Jmozo 
нагрев уменыиаlOт, 

так как при БУРUОllI 
кипении спорами 

быстро 

улеm)lIIивйются 

ароматические 

вещества, о, KPUAU! 

того, продукты 

теряют свою форму. 

СпеЦltIJ ~ 
(лавровый 

лист, перец, 

гвоздику) u 
соль кладут в суп 

незадолго до 

()КОIIЧйIШЯ варки. 

нарезанным свежим помидором. Посолить, поперчить, положить 

лавровый лист. На стол подавать с зеленью и сметаной. 

Борщ московский 

200 г ветlfШiНЫХ костей или КОllЧеноu ('в/IНOи zpydllHKU, 150 г ветчины, 
200 г вареной говядины, 150 г сосисок, 2,5 л млсного бульона, J свекла, 

200 г свежей капусты или lCВаше1l0й. I морковь, корень петрушки, 
1 луковица, 2 ст. Л. mOAfaf1111Otl пасты, I ст. л • .JI.fYKU, 

2 ст. л. pacmume.tlbHOl() масла, 1 ч. л. сахара, I ст. л. лuмонного сака 

или УКСУС(/, СОЛЬ, lIepel~, лавровыii лист, све.)IСал зелень, С.метана. 

Сварить в мясном бульоне кости от ветчины или копченую 

свиную грудинку. Капусту нарезать соломкой и положить в ки­

пящий бульон. Подготовленную свеклу спассероваТl) вместе с 

луком, корнем петрушки и МОРКОDЬЮ, добавив в овощи лимон­

НЫЙ сок или уксус. Варить борщ, как описано выше, добавив в 

него соль, перец, лавровый лист, муку и сахар. За 5-) О минут до 
готовности добавить томатную пасту. 

Подавать борш с куском прогретой вареной говядины, вег[И­

ны и сосисками, нарезанными поперек, сметаной и зеленью. 

Борщ флотский 

2,5 л мясного бульона, 200 г беко//о ICQllчеНQго, иди свиной 1LОl1чеUОIl 

грудинки, /JЛII ("виной копченой корейки, I свекла, 200 г капусты; 
'.морковь, корень neтpY"JКII. I луковица, 2 ст. л. mVlIШПlUОU пасты, 
1 СПI. л .. муки, 2 ст. д. растительного мйс,ш, 2 ст. д. Л//.МОНIIОго сока 

шш J'KCJ!CU, соль, переl!.. лавровый лu(·ft/,зелеflЬ, с.метОIlО. 

Сварить бекон в мясном бульоне. Овощи наре:JЗТЬ ломтика­

ми, капусту - квадратиками. Картофель, наре:щнный в форме 

кубиков, положить в бульон одновременно с капустой. Подгото­

вить свеклу и сварить борщ одним из описанных выше способов. 

Борщ с ушками 

При готовить борщ одним из описанных выше способов. 

Из гречневой 'КРУПbl сварить кашу и перемешать ее с мелко 

нарезаННblМ пассероцанным луком. Из муки, ЯИU, воды и соли 
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замесить тесто И, тонко раскатав, нарезать его в форме ромбов 

размером примерно 7х4,5-8х5 см. Края теста смочить яйцом, 

затем положить нач:инку из каши с луком и соединить края. Уш­

ки уложить на противень или в сотейник. предварительно сма­

зав жиром ДНО, сбрызнув маслом, и запечь в жарочном шкафу. 

Подавать борщ сушками. сметаной и зеленью. 

Борщ киевский 

300 г говядll1lЫ, 300 г бараНtlfJЫ, J свек.ла. 200 г капусты, 
2-3 н:артофелUIiЫ .• /00 г фасоли, I морковь, "ореllЬ сельдерея, 

кореЮ:J nempYUIKII, I ЛУlCовU1~а, I nомидор или 2 ст. л. mОМйnlllОU пасты, 
1 .WO'/eHoe яблоко, J л кваса свекольного, 1,5 л воды, 50 г СШlа-шnuк, 
2 ст. ;1, Ma(~7a топленого, I ст. л. сахара, с.метана, lIере/./, rJущuсnrый 

гОРUШКОll/, лавровьui лист, СОЛЬ, зелеflЬ петрушки, укропа. 

ГовЯдИНУ залИТЬ свекольным квасом, водой и варить до го­

товности. Помидоры нарезать, припустить на топленом масле и 

протереть через сито. Нарезанную соломкой свеклу тушить в бу­

льоне с мелко нарубленной бараниной. Репчатый лук и коренья 

нарезать соломкой и спассеровать на жире, снятом с бульона. 

В бульон положить нарезанный кубиками картофель, шин­

кованную капусту и варить 5-7 МИНУТ. затем добавить пассеро­
ванные коренья, туше.нную С бараниной свеклу, протертые по­

мидоры, нарезанные моченые яблоки, предварительно отварен­

ную фасоль, растертое с сырым, репчатым луком и зеленью 

сало-шпик, лавровый лист, душистый перец горошком, сахар, 

соль, свекольный квас. При подаче в тарелку положить сметану 

и посыпать зеленью. 

Квас свекольный для борща 

На 10 л Kвaca.~ 4 ,исве"'1Ы. 12 Jl воды. 

Свеклу очистить и промыть. Часть свеКЛbl (1,5 кг) нарезать 
ломтиками, УЛОЖJ1ть их вперемешку с иелой свеклой, залить хо­

лодной кипяченой водой и поставить в темное место для бро­

жения. По окончании проuесса брожения перенести квас в хо­

лодное место, и через 13-15 часов он ГОТОВ. ПО мере использо­
вания Jrnзс нужно доливать холодной кипяченой водой (4-5 
раз) и периодически удалять плесень. 
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Нормы специй 
(J раскладках "е 
указultы; ПР/l 

)'nоmреблеllUU 

СfIf?Ц///i _'IOЖlfQ 

1l0ЛЬЗОf/оmьCJi 

cnеdУЮЩ/l,,,,, .расчетом: 

HQ /о nOpl(UU су,/а -
0.2 г JlafIpOf/oeO листа 

u 0,2 г nерцо 
горmJ/lШМ. 

tJ 
Ре"о.мендуеmся 
добавлять, 

особенно 6 борщ 

u рассольнuк. 60 
вРf!,tfя f/aplCU зелеllЬ 

nетРУШlCи 

u сельдерея, 
сеязан//ую f/ "УЧОК 

«букет ... «Букет>} 
удаляют 110 

око//чаl/UU варки супа. 



БудыJН дол.щ:еu kt ' 
быть свеmдо-

Яllmарnого 

(j(Jema. без ' 
жира 110 

nО8еРХllоспm. С очень 

жuрног() б}""ьоно 

излишек жиро 

.А1ОЖ/1O С/lять, когда 

бульон осmЫllеm. 

Жир, Сlfимаемый r: 
БУЛЬО1IО8, ()собеllНО 

хорош для фритюров, 

!IOСКОJlЬКУ 

отличается не.ЖIIЫJlI 

вКУСОJlf 11 apOMOm(}Af. 

За 5-10 ~ 
.~"инуm до 
ОКОl/чаllllЯ 

варки в 

зоnравО 1f1lы/i суп 

ввоdяm 

nассеРОl1mm)'ю J,IJ'KY, 
раЗl1еде"ную 

БJ~"ЬОIIО.Аl. - бе.лыU 
соус. Супы. (1 состав 

которых входит 

картофель, .",укрй 

MO.'JКlm не 

заправЛ1l1n1,. 

Борщ львовский 

2,5 л flOdlJ4, 500 г говядины с Kocmortкoli, 250 г сосисок, / свекла, 100 А1Л 

кваса свекольною, 2-3 каРПIOФ(ЩUUI>I, 1 J\ЮРКОВЬ, к()реuь петрушки, 

1 луковица. 2 ст. /1. масла f110nлеuого, I ст. Л. уксуса UЛ{/ лuмошюго сока, 

2 ст. л. mамarmюcl пасты, 1 ст. л. сахара, перец чеРliыt/ горький, 

лавровый лист, эеле!lЬ J'KpOlla. соль, C.Alemouo . 

Сварить костный бульон. 

Свеклу промыть и варить о кожуре в подсоленной воде с до­

бавлением уксуса до полуготовносl'И. затем пынуть из воды, О~IИ­

стить, нарезать соломкой и тушить с томатной пастой 20-30 ми­

нут. В процеженный костный бульон положить нарезанный 

дольками картофель, довести до кипении. добавить ПОДГОТОШ1ен­

ную свеклу, слегка обжаренные на топленом масле нарезанные 

соломкой морковь, петрушку и репчзтый лук. сахар, лавровый 

лист. горький переи горошком, соль и варить до готовности. 

В готовый, настоявшийся 30-40 минут борш влить свекольный 

квас. При подаче на стол в тарелку положить .мелко нарезанные 

отварные сосиски, сметану и посыпать зеленью укропа. 

Борщ галицкий 

2,5 jJ воды, 500 г говядllUЫ с косточкоJl, 1 свекла, 200 г капусты, 

2-3 карпrофелu//ы, I .~lOp"oвь, кйреllЬ nетрУUlК/I, 1 луковица, 

2 ст. л. 11700,т",,,Оil пасты, 1 ст. л. ,муки, 2 ст. л. mоnдеuого Jноело, 

1О0.4IЛ кваса свекольною. лавровыi{ лист. nерец гОРOIJllф/ll, 

СОЛЬ, CJl1emauG. зелень. 

Сварить мясной бульон. 

Свеклу нарезать ломтиками и тушить с томатной пастой и 

свекольным квасом. Слегка спассеровать с мукой нарезанные 

ломтиками петрушку, морковь и репчатый лук. Мелко нарезан­

ные капусту и картофелr, положить в бульон и варить 10-15 ми­

нуг. Затем добавить тушеную свеклу, пассерованные корены), 

лавровый лист, душистый перец горошком, соль и варить до го­

товности. дать борщу настояться 30-40 минуг. Подавать со сме­

таной и свежей зеленью. 
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Борщ черниговский 

2,5 л 80dlll, 500 г. говядuны с 1I:ocmolllCOli, 1 свекла, 200 г IШflJ'сmы., 
/00 г фасоли, 2-3 l\орmофеЛIII/Ы. /ОП г каБОI{ков, I 1/Омидор, I яБЛОК(J, 
Kopeflh петрушки, I морковь, l.l)'K08l/1(O, 2 ст. Л. mOMOmH(JIi IШ""'Ы, 

, ст. iI. ук"уса, J ст. л. сахара, 50 t! сало С61шого mОШlеuоt!о, л(/вРО(Jl>lli 
.тст, nepel( дJ'IЩICmыil горошком, СОЛII, JелеllЬ J'КjJrща, петрушки, (~\femaf/(I. 

Сварить мясной бульон. 

Свеклу ,·шрезать соломкой и тушить С солью, уксусом. жи­

ром, СНЯТblМ С бульона. томатной пастой и сахаром. Отдельно 

отварить фасоль. В кипящий бульон положить нарезанный долъ­

КЗ1\1И картофель, нашинкованную капусту и варить 15-20 M11-

нут. затем добавить нарезанные кубиками поджар.снные кабач­

ки, вареную фасоль, тушеную свеклу, пассеровзнные коренья и 

лук, нарезанные кубиками яблоко, свежий помидор (дольками), 

сахар, лавровый лист, душистый переи горошком 11 8"РИТЬ до 

ГОТОВАОСТИ. При подаче" тарелку добавить сметану и посыпать 

зеленью. 

Борщ полтавский с rалушками 

/j'СЬ .. llЛlI курllца, J свек.,щ, 200 г капусты, 2-3 h;орmофеIlUIfЫ. I J~fOlж()вь, 

I кореиь nетРУШ"li, / л)'ковщ(о, 2 ст. л. 111О.~шmнои посты, 
I ст. л. СЙдlра, 1 ст. л. >'КСУСО, с.меmШf{/, лйвро6ы�i лист, 

зелеNЬ укропа 11 петРУШКlI, соль. 

для галушек: 120 г ,муки nmеНlIЧ/JОЙ (,ли гречневой, 
I нЙцо. J сmШiйll воды шш БУ.'lЬОIl(l. 

Сварить бульон из курицы или гуся. 

Свеклу. коренья и репчатый лук нарезать ломтиками и гото­

вить так же, как ДЛЯ украинского борша. 

В процеженный кипящий бульон положить нарезанный ку­

биками картофель, шинкованную Kanycl)' и варить 10-15 ми­
нут, затем добавить свеклу с томатной пастой, луком и корень­

ями, варить до готовности. снять с огня и дать наСТОЯТЬСSJ в те­

чение 15-20 МИНУТ. 
Приготовление rаJlушек: в кипяшую воду ВСblпать третью LracTb 

муки, хорошо размешать и CHSlТb с ОГНЯ. После охлаждения до­

бавить в тесто яйца, оставшуlOСИ муку, хорошо перемешать, а 

затем столовой ложкой набирать тесто, опускать в кипящую 

подсолеНRУЮ поду и вариТl> до готовности. 

При подаче в тарелку положить ПlJ1УШКИ, сметану, зелень пе­

трушки. 

103 

tI 
Чтобы БУ:lЬОI/ 
был "розраl/I/lJ/~/, 

его C1l01/.0.:10 

варят "а 

nОЛЬUlO,М огuе. ПnС.1е 

mOlQ как о" зmшпит, 
2-3 РЮО добавляют 
1Ю СI/IОЛОf/ОU ЛО;1Iс,"е 

х()л(}(JuоiJ воды, 

/(а.нсдыЙ РО1 доводя до 

КIII/{!НШI. Затем огонь 

убавляют. 

Собравшуюся Щ/ 

1108еРХl/осm 1I lIеlIУ 

удаляют ШУ,'11О8КOlI, 

Чтобы БУЛ/JO/i I/е имел 

прuвкусо сала, с IJсго 

в IIроцессе вар/ш 

перuодu.'{сски 
удаляют .жrlр. 

tI Борщ с IUlel{I,{L\/1/ IIЛII 

голушка,и IJ 

лу'truе ворш"ь 

1/0 УIIIII1/0,М IM/l 

гУС{/I/{Ш бульоне. 



Замороженuые ~ 
овощи при 

(iapKe "YJlCHO 

срозу (I/e 
разморож"вая) 

:закладывать в 

КUnЯЩУЮ воду, так 

01111 остОllутся 
СОЧ/JЫА1U u сохранят 

8ШnО,МUIlЫ. 

nepeC()A~CJ:/c;'~ 1 ... 
опустите /J 11' 

lIего 

'ШАотняныu nо/(етuк 

с pUCO.lf. Рис 
разварится 11 

впитает IIЗЛ/llll/Щ 

COA/l. 

Толче,,,,,u '­
чеСI/ОК следует 

добавлять в 

су" в со,ио,м 

конце варки. 

Борщ белорусский 

2,5 л воды, 200 г костей от ветчины, 200 г груduю(.U г()вя.Ж'~еЙ, 
150 сосисок, 1 coel(JlU, 2-3 /(артафеJlIIНЫ. 1 морковь. J корень пеmРУШlo:Il, 
1 луковица, 2 ст. л. n/ОА/Оlmюй пасты, 2 ст. Л. свиного тоnленогQ сала, 

I ст. л. муки. 1 ст. л. сахара, I ст. л. УКСУСО, лавровый лист, 
nерец l,ерlfЫй J.IOЛ011/ЫЙ, соль, зелень, СJI/етонй. 

Кости от ветчины сварить пместе с говяжьей грудинкой. 

Морковь, петрушку и репчатый лук нарезать соломкой и пас­

серовать на свином сале 1 О минуг. затем добавить томатную па­
сту И пассеровать еще I О минут. Свеклу сварить в кожуре, очис­
тить и нашинковать. 

В бульон положить нарезанный дольками картофель, довести 

до кипения, положить вареную свеклу. пассерованные муку, ко­

ренья, лук, соль, лавровый лист, черный молотый перец и варить 

10-15 МИ11УТ. В конце заправит(, борщ сахаром и уксусом. При· 
подаче положить в тарелку мясо, сосиски, сметану и посыпать 

зеленью. 

Борщ сибирский с фрикаделями 

2.5 л воды, / свекла, 20() г ,':аnусmы. 2-3 карmофелшщ. 100 г фасоли. 
I луковица, 1 "'fOрковь. Kopelll~ nеmрущки, чеснок, 2 ст. л. mО.матноЙ 

,тосты, 1 ст. л. сахара. 1 ст. д. уксуса, 2 ст. д. "'ОСЛО mОnЛl!/iого. 

зелень, соль, ,~иеmа"а. 

Для фрикаделей: 400 г говядины, I луковица, 2 ст. л. л,асла 
слuвОЧllого, 1 яiщо. соль, перец ,черный .молоmwli. 

Мясо пропустить несколько раз через мясорубку, смешать с 

мелко рубленным пассерованным луком, размягченным слипоч­

нътм маслом, сырым яйцом, солью, черным молотым перием 

(можно влить несколько чайных ложек воды). 

Разделать фрикадели в форме шариков по 8-10 г и варить в 
подсоленной воде 5-6 минут. Вынуть фрикадели из бульона и 
хранить их до подачи на стол в бульоне на водяной бане. 

На бульоне. полученном от варки фрикаделей, сварить борш 

обычным способом. Отдельно сварить фасоль и присоединить ее 

к боршу вместе с отваром за 10- J 5 минуг до готовности. В КОН­
цe заправить борщ чесноком, толченным с солью и зеленыо УК­

ропа. При подаче на стол 8 тарелку с борщом положить фрика­

дели, сметану и посыпать зеленью. 
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Борщ по-болгарски 

2,5 л воды, 500 г говяdUIIЫ .:: KOCI1/0IfKOli, 2-3 карmофелuuы, 1 свекла, 
200 г капусты, luеБQЛЬШQtI баклажан, 1 сладкшi lIерец, 

I горький "расим, flepel~, J морковь, 1 луковица, J /Сореиь петрушки, 
1 nОАшдор, 2 ст. л . .масла топленого, I ст. л. уксуса, I ст. Л. сахара, 

J ст. л. j'),IШ, с.меmаuа, зеllеllЬ укропа, лавровыii лист, соль. 

Приготовить бульон из мяса и костей. 

Нарезанную соломкой свеклу потушить С томатом-пюре и УК­

сусом. ОТдельно потушить на жире и бульоне нарезанные солом­

кой морковь, петрушку, репчатый лук. В бульон положить наре­

занные дольками картофель и баклажаны и дать закипеть: доба­

вить нашинкованную капусту, доnести до кипения. положить 

тушеную свеклу, коренья, сладкий и красный горький перец, 

свежий помидор и дать прокипеть 5-7 минуг. В самом конце 
добавить поджаренную· и разведенную остывшим бульоном муку 

и заправить сахаром. уксусом. солью, лавровым листом. 

При подаче положить в тарелку сметану и ПОСЫЩIТЬ зеленью. 

Борщ по-венгерски 

2,5 л воды, 200 г говя(}uн.ы, 200 г куриного мяса, I корень t/еmрушКL/, 

J кореиь сельдерея, J луковица, 200 г квашеuоu ICшtуtmы, 1 свекла, 
2-3 карmофелu"ы, 2 ст. л. сала топленого, 300 г кваса хлебного или 
кunуспuюго рассола и воды - 110 150 г, кусочки хлеба, 100 г кросного 
вина, 1 ст. л. сахара, lIерец че{JUЫЙ, flepel~ красный АшлоmыU,соль. 

в разогретом жире обжарить мелко нарезанный лук, приба­

вить нарезанное кусочками MSICO, слегка обжарить и посыпать 

красным перцем. Добавить нарезанные овощи, все слегка припу­

стить и залить хлебным квасом или смесью капустного рассола и 

воды. Затем положить крупно нарезанную капусту и ломтики 

хлеба. Долить воды и парить до мягкости всех продуктов. Борщ 

посолить, добавить сахар, вино, черный перец и снять с огня, 

Борщ из сушеных овощей 

Сушеные свеклу, картофель, лук замочить отдельно в холод­

ной воде; пместе замочИiЬ морковь и белые коренья. Через 2-
4 часа морковь и белые коренья, лук и свеклу вынуть из воды и 
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llepH()(~llIH '­
КllидУП. ' в борщ 
в I(шще варки. 

в борщ 1/0 '­
lРllБIlО .... бульоне 

вареllые 

IIUШUНКО8lJ1111ые 

грибы клщJуЛl 6Jlfe('me 
с lIос),жареllltbl.JfU 

овош,U,IIlI, 

Лавровый лист '­
/1 "ерец «дадут 

перед CaA/blJI 

(JКОIIЧ(JIIIU!.4f • 

барКlI. 

спассеровать с жиром. ПассерованныеОН(JЩИ 110ЛОЖИТЬ в БУJlЬ­

он или IЮДУ, добавить картофель, капусту и варить, За 10-15 м и­
нуг до окончании варки заправить борщ белым соусом (мукой, 

растертой с маслом), солью, сахаром и уксусом. Если борщ го­

ТОВ}!Т на грИбном бульоне, то присоедишпь шинкованные сва­

ренные грибы, чернослив, из которого следует удалить косточки. 

Подавать борщ со сметаной и зеленью. 

Борщ со соекольнойботоой 

2,5 i/ воды, I cвeK.lй с ботвт/, 2-3 к«рmофеЛIШЫ, 1 "IIOрКО8Ь, 
J кореиь петрушки, лук-пореи /UШ лук реnчаmЬ"J, /00 г кабачков, 

/IIОМllдор ют 2 ст. л. mQManl/lQli nacmbl, 2 ст. А. l'JIU80Ч/lOlO .lIаела, 
Л/IA'OJfНЫU сок или уксус, сметана, лавровый "щет, I/epet(, зелеllЬ.1 '"ОЛЬ. 

Подготовленные корены! и лук нарезать ломтиками~ череш­

ки свеклы - кусочками размером 2-3 см и все вместе спассе­
ровать с жиром. Промытые листья свекольной ботвы разрезап. 

на части. Кабачки и картофеЛl. очистить от кожицы и нарезать 

ломтиками. В КИПНЩУIO воду, ОВОЩНОЙ отпар или МЯСНОЙ буль­

он положить пассероваННblе на масле овоши. довести до кипе­

ния, добавить листья свеко",ьной ботвы. картофель и варить 15-
20 минут. За 8-10 минут до ОКШI'lания варки положить нарезан­
ные кабачки, ПОМI<ШОР. соль И спешпr (лавровый лист, Ilepeu). 
ЗаПРёlDИТЬ борщ лимонным СОКОМ или уксусом. 

Подавать борщ со сметаной и зеленью. 

Борщ зеленый 

2,5 л 80аы или Ш/С1Юго бульонй, J свекла, 3-4 карmофеlUlI.Ы, J ,IШРКО8Ь, 
1 корень f/еmр)'/.ШЩ, I луковuцй, /00 г лука зелеlfого, /(10 г щавеля, 

100 г umинаmа, 1 ст. л. J~tYKjl, 2 ст. л. тQматllОЙ пасты, 
2 С1l1. Л. расmumелыюго масла, J ст. л. сахара. J ст. л. Л/V>ШlIного сока 

или y/C(:y~a •• mBpoBblii лист, соль, nерtщ, зелень, ('.меmmш. 

Спек.ГIУ нарезать соломкой, посыпать солью, добцвить уксус) 

перемешать, положить В посуду, добаnить жир, собранный с бу­

льона, томат-пюре, сахар, соль, уксус и. тушить до готовности. 

Морковь, петрушку и репчатый лук, наре.занные СОЛОМКОЙ, пас­

серовать на расrnтельном масле. 

В кипящий бульон или воду положить картофель. нарезан-
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ный долькаJ\fИ, вновь довести до кипения, добсшить тушеную 

свеклу, пассероватmые коренья и варить борщ до готовности. За 

5-10 минуг до ОКОН'JaНИЯ варки в борш положить нарезанные 
листики шавеля, шпината, посолить и заправить спешIЯМИ (ла­

вровый лист, перец). 

Подавать борщ со сметаной и зеленью и зеленым луком. 

РАССОЛЬНИКИ 

Рассольник с говяжьими почками 

500 г гоеЯ.JJCblIХ JlO'feK, 2.5/1 воды, 2 соле//ых Qlypl(a, 1 стакан oeype"lHoeo 

рассола, I коре,,/) петрушки, кусочек корня сел ьdерея , 'Л},КО8U1(а, 
4 картофеЛUIlЫ, J ст. /1. перловаii крупы. 2 ст. л. расmumеЛЫlOlО масло, 

СОЛЬ, nерец, лавровый лuст, СУХllе или свежие nРЯJ/ые травы. 

с говяжыгх почек снять жир и пленки, порезать и положить 

в кастрюлю. Залить почки холодной волой И поставить варить. 

Когда вода закипит, снять с огня, воду слить, почки еше раз про­

мыть, вновь залить холодной водой и варить час-полтора вместе 

с кореньями. Когда булъонбудет готов, положить в нето промы­

тую крупу. 

Репчатый лук мелко нарезать, пожарить 8 расmтелъном мас­
ле и положить в бульон. Очищенный картофель нарезать бру­

сочками и положить в суп. Через 10-15 минут добавить наре­
занные небольшими кубиками соленые огурцы. За 5-1 О минут 
до окончания варки влить в бульон огуречный рассол, досолить, 

если требуется, и положить спеuии. 

Рассольник домашний 

2,511 воды, 200 г I<a"ycmbl. 500 г картофеля, I морковь, 

lKQpeHb I/етрушки U сельдерея, I JlУlсооица. I лук-порей, 
I огурец соленый. 1 СПШКlIli огуре'lllого рассола, 2 ст. д. маргаршш 

иЛ/l nодСОЛllеЧIIОlО MOC:'IlI, C~tema/{a, зелень, СОЛЬ. 

Капусту, коренья 11 лук нашинковать. Коренья и лук спасе е­

ровать. Огурцы нарезать кубиками, а картофenь дольками или 

брусочками. 

В кипящий бульон или воду положить свежую белокочанную 

107 

Если рассолыlUК 

llедосmаmо',,1O 

острый, в неги 

добавляют 

КШlllчеuый 

nроцеженныli 

огуречный ра"сол. 

~ 
Пердовую крупу 

ддя РОССОЛ',НlIка 

можно lIе 

QшваРltваmь. а 

сnассероеаmь на 

},(йсле. ПРJJ э/nо.'" вкус 

раССОЛ6llШШ 

ЗllйчитеДЫIО 

ул)'чU/umся. 

., 

ЕСJlи в суп 

положить 

tJl/ачале солеllые 

огурцы, щавель 

'Ы!/ другие 

J1родуюnы, 
содержащие кuслоту, 

а заnrе,м картофель. 

то он останется 

.жесmКIL\I. 



СШlеllые огурцы. " 
с mr1NI<.OlJ 

кожицей 11 

мелкими 

CeJ.leHaMII .~/ОЖIЮ 

класть в раССОЛЫI/Ж 

uеО'fUщеIШbl.МU. 

Это сmаРШfNое 

русское блюдо когда­

то называли 

«СШIЯНICОй"" (от слова 

<lСело»). 0/(0 

отЛllчается острым 

8KYCOAf /l высокой 

numаmелЫIОСIllЬЮ. 

'" 

Зачастую СОЛЯIIIШ 

служат 

OdJlOepeJoft!nJ/O и 

nepвbI..М и вmоры1о/ 

блюдом. Сравниться 

с IlUAШ по 

numаmелыlOСnШ 

. могут разве '(nJО 
некоторые б/l/ода 

Bocmo'iHoll кухни: 
хоти, UlУрI1Й. 

капусту, довести до кипения, добавить пассерованные коренья, 

картофель. огуреи и продолжать варку еще 20-25 минут. За 5-
10 минуг до окончания варки положить соль и заправить суп ки­
пяченым процеженным огуречным рассолом. 

Подавать со сметаной и зеленью. 

Рассольник куриный 

500 г куриных потрохов, 2,5 л воды, 1 (:ОJlеный огурец, I морковь, I репа, 

~ луковица, кореllЬ петрушки, 2 ст. л. риса, 2 ст. Л •• масло слив()чного, 
чес!IOК, зелень .I'''роnа, lIеmрущкu u хтрагоио, лавР(Jвыц лист. 

I/ерец черный горошком. соль. 

Заложить в кипяток тщательно промытые, нарезанные на мел­

кие кусочки куриные потроха и варить около часа. после чего до­

бавить пассерованные коренья, промытый несколько раз рис и 

варить до его полуготовности, снимая пену. Затем положить мел­

ко нарезанный репчатый лук, перси, лавровый лист и варить до 

готовности риса, после чего ввести припушенный огуреи, прова­

рить 5-7 минут, добавить пряную зелень, варить еше 3 минуты, 
снять с огня и заправить растертым с маслом и солью чесноком. 

солянки 

СОJlянка сборная мясная 

2,5 л воды, 400 г .мяса с косто'/коЙ. /00 г веmlЩIiЫ вареllОЙ. 20? сосисок, 

J ЛУК(}(iliца, J солеllЫU огуреl(, каперсы, ;I1O('mlllbl. 2 ст. л. lnЩfаmнай 

"аеты, 2 ст. 11. ,иасла С'ЛU6а'l1юго, C},femaHa. Л/l.llIDН. лавровый лист, 

nерец горошко.н, зелеuь, соль. 

Из мяса и костей сварить бульон. 

Лук нашинковать и спассеровать на сливочном масле, доба­

вить томатную пасту и продолжать пассеровать 5-8 минуг . 
В кипящий бульон полож~ггь гарнир: лук, отуриы, каперсы, 

маслины, а также мясные продукты и специи и варить 5-10 ми­
нут. 

В конис варки в солянку добавить соль и сметану. В тарелку 

с солянкой положить маслины, ломтик лимона, зелень. 
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Солянка рыбная 

2,511 Bor)w. 125 г стерляди. 125 г филе судака, 125 i' белуги 

или ocempUl/bl, 100 г головuзны. / луковица, 1 соленый огурец, каперсы, 

маслины, 2 ст. д. тО.маmноЙ пасты, 2 ст. Л, масла слuвоч/юго, Лli.МОН, 

лавровый лист, nерец, зелень. 

Сырую рыбу осетровых пород нарезать по 3-4 куска, а фи­
ле судака на 1-2 куска. Осетровую рыбу погрузить в кипяток на 

одну минyry. Головизну (хрящи) сварить до готовности. Осталь­

ные ПРОДУКТbl подготовить так же, как для солянки сборной 

мясной. В кипяший рыбный бульон положить гарнир, рыбу, ла­

вровый лист, переu и варить ] 0-15 минут. В конце варки доба­

вить нарезанные вареные ХРЯЩИ. 

В тарелку с солянкой положить маслины, лимон, зелень ЮlИ 

подать их отдельно. 

Рblбная солянка с rрибамн 

1 кг .\юрского ОКУ"Я ш/// зубатки, 3,5 литра воды, 8 белых грибов 

UЛ/l /5-20 шамmmЬОIlОВ (МОЖНО СУUlеuых IJЛU A1apUH0801IНbL>:), J стакон 

квошеНQЙ капусты, J соленыи огурец, 1 луковица, 2 ст. л. муки, 

5-7 гороишн nерца, огуре~IllЫЙ рассол /70 вкус)', 12 -J5 маслrm 

или каперсов, рубленая зелеJ!Ь, лавровый лист. 

Белые грибы или шампиньоны очистить, нарезать ломтика­

ми и сварить до полуготовности. Пока варятся грибы, нашин­

ковать и спассеровать репчатый лук. Отдельно на сухой сково­

роде (без жиров) обжарить до золотистого цвета муку 11 развести 

ее небольшим количеством воды или бульона. Соленые огурцы 

очистить от кожи и нарезать тонкими ломтиками. Рыбу ПОLIИС­

тить И нарезать кусочками. В грибной отвар положить сначала 

рыбу, L(ерез 5-7 минут квашеную капусту, огурцы, каперсы, 

лук, разведенную муку, лавровый лист и перец горошком. За 5-

]0 минут до готовности ввести проuеженный оryречный рассол. 

При подаче на стол в каждую тарелку положить ломтик ли­

мона, маслины или оливки и мелко рубленную зелень укропа и 

петрушки. 
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ОЧUlценныu лук I 
(ЛУЧUlС осmрь;х 
сирm(6) подо 

Лlщаmелыю 

fljЮМЬ,"'Ь в хшшдllОЙ 

«оде. обсущ//nrь и 

тонко IЩШIЩКQвurn". 

Нельзя "еред 
нарезкшi асmОВJlНI"" 

его в холодltт; (шr)е 

Ш/U 1/0 воздухе, nuж 
кок при длumелыlOМ 

ХРШlеН/JU Л)'К 

ОКllслпеm('я 11 

nРllобреmоеm 

lIе"рuлmны{( "10l/(/Х, 

КОIIIОРЬ//{ I1PI/ 
nассеРО8аmш 

усиЛllвается. 

ПоэmОАIУ О'lUщеllllЫЙ 

лук "ледУtml 
IlP(MfhIlllm/b только 

перед измельчением. 

flаШtml(~ваlt- ~ 
lIblII ЛУК 

смеиlOmь с 

расmОJ/Л/!1II1ЫJII 

СДllОО'/1lWI АrGСЛO.llI и 

tlaccepofiomIJ без 
спецшi 11 ПIO.маmа­

пюре до тех ПОР, 

110/(а 0/1 Ifе стаnет 

,~lЛгКlI"". 

01еЦШI следует I 
добавлять в 

С()ЛЯ1IКУ за 5-8 
.шшуm дu 

подачи. 

СОЛЯlIка сборная из субпродуктов 

2.5 л воды, 500 г суБIljЮ()УКfIlQВ (НЗЫКП, CepOl«(/, nОЧf'к i'оюi.)fL'Ыt.Х. костей 

МЯСUЫ-"С). J ЛУКООlща, J солеНЫII огурец, каперсы, АШСЛliНhI, 11I0А/шm1llЛ 

паста, 2 Ctll. Л. ,наела СЛI/{/ОЧ/Юго. с,иеfllана, ЛШ.Ю1l. зелень, СОЛЬ. 

СОЛЯНКУ из субпропуктов готовить п подавать так же, как мнс­

ную сборную. Вареные мясные продукты нарезать Jlо.мтиками. 

В КОJ-ШС варки запрuвить солянку сметаной. 

Солянка по-домашнему 

2,511 воды. 500 г ,'4ЛCf(ЫХ I1poaYl\mOB (говядunа вареlfGЯ. веm'шна. сосиски, 

сuрдеЛhJ(U). 2,5 Jl АIЯСllOго бульона, I луковица, 1 соленый olypel~J 
2 корnюфеЛIШЫ. 2 ст. _}. масла CJ/UfЮЧllOго, CJJlemano. 

Зf!Д'НЬ. /IIо,wаmНl1Я "о('mа, лавровый 1I1/CIII, СОЛЬ. 

ШинкопаШ-lЫЙ лук спассерош1ТЬ на СЛИ80ЧНОМ масле, доба­

вить томатную пасту, затем соединить с бульоном, заложить на­

резанный ломтиками картофель, варить 10-12 минут, lIоеле че­

го добавить огуреи, МЯСНblе продукты, нарезанные, как для мяс­

ной сборной солянки, лавровый ЛИСТ,СОЛЬ. 

При подаче на стол положить 8 солянку зелень и ометану. 

Солянка рыбная сборная 

2 л рыБJtQ?(} булыищ. 200 <} огуреI(1I0г.() рассола, Лl/JIfO/I, 100 г филе рыб1fQго, 

50 г горбуши отвар/тЙ. 50 г .(:(}//f'l(mi кеты, 50? осеmРИIfЫ свежей. 

Iлуковuца, I соленыи огурец. I,ЮJlЩ()ОР. 50 г каперсов. 10 масЛlШ, 

100 г солеnых гРllбов, морковь, 2 ст. Л. растuтельного масла, 
/соре/lЬ nеmРУИJICи, 1eJl(ШЬ петрушки, )'кро". лавровыli лuст, 

',ер/{ый "ерец гЙРЙШI(О,II. 

Рыбный бульон соединить с прокипичеJ-IНЫМ огуречным рас­

солом, ПОЛОЖИТЬ в него нарезанные СОЛОМКОЙ морковь, петруш­

ку If ВСКИПЯТИТЬ на медлеНl-ЮМ огне. Мелко нарезанный лук и 

помидоры спассеровать ШI масле. СQленые грибы ошларИ1Ъ, на­

резать кубliками. Огурец нарезать кубиками, свежую и соленую 

рыбу КУСОЧК<IМИ, соединить с остальными продуктами и ПРSllfО-
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стями В керамическом горшке или эмалированной посуде и по­

СПШИТЬ НЕ!. 15 минут в духовку или на мешrеннъm oгol-lъ. 
Перед подачей на стол выжать в солянку лимонный сок или 

добаОIПЬ ломтик лимона без зерен. 

Солянка грибная 

Грибы белые (·вe.JН.'иe (1-3 /Щ71.) WlII сушеные (5-6 mm.), I ЛУКfJ8lil(О, 

I солеllЫЙ Оlурец, 50 г каперсов, 10 шm. AtaCJ1UHbl, 2 ст. Л. mо.моmllОЙ 
пасты, 2 ст. л. СЛ1l60Ч/ЮlО масла, ЛUJНОII, CAfemo//o, лавровый лист, 

nерец чеРJ/ЫЙ ЮРОUlКОАI, зелеuь, СОЛЬ, 2 л воды. 

Подготовленные свежие белые грибы отварить, промыть и 

нашинковать, 11 отвар использовать wтя притотовлениsr солянки. 

Если грибы сушеные, их также нужно отварить, отuедить 11 на­

резать соломкой. В кипящий грибной бульон заложить спассе­

рованный на сливочном масле отдельно, а затем с томатной па­

стой репчатый лук, нашинкованные соленые огурцы и варить 

10-15 минут при слабом кипении. Добавить грибы, черный пе­
рец горошком, лавровый лист, посолить и дать закипеть, а по­

сле этого положить маслины, каперсы, сметану и варить еще 3-
5 минут. В тарелку с готовой солянкой положить кружочек о'IИ­
щенного лимона и зелень. 

Быстрая грибная солRНК3 

250 г шаАtIIUllЬОlюв, 2 картофелины, I J10АI,uдор, 1 сладкий lIерец, 
IlIеБШII,шаll ЛУКОВШ{О, I nеБОЛЬUIOJ( )'ШРКQ8Ь, I солеuыu огурец, 

'1/ ЛlI.МОnG. 8-/0 шm .• наСЛUII. "рянйя зелеuь, СОЛЬ, nерец, 1,5 л воды. 

Помыть и ПО'LИстить шампиньоны, крупные нарезать. Кар­

тофеm, почнсппь, порезать и отварить. Пожарить мелко наре­

занный лук до прозрачного цвета. Помидор ошпарить кипят­

ком, лорезать и потушить вместе с луком. Доб~вить натертую на 

крупной терке морковь и нарезанный перец. Потушить под за­

крытой крышкой. Как только грибы и картофель будут готовы, 

добавить к ним тушеные овоши. Мелко лорезать соленый огу­

рец, тонкими ломтиками лимон. ПОЛОЖИТЬ огуриы, лимон, мас­

лины, соль, перец п зелень в солянку. 

При приготовлении этого супа можно воспользоваться бан­

кой консервированных шампиньонов в собственном соку и го­

товым лечо (вместо помидаров и СШlДкorо псрца). 
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Соленые огурцы 

ОЛЯ СОЛЯ/ШК 

подо выбирать 

с приятно 

ХрJ'сmящеu 11 IIлоmllоli 
,млкотью, 

l/ожелmевUlУЮUЛU 

грубую КОЖIlIO' 

06язаmелыlO ОЧllща",ь; 

если ceJr,el/o "руmсые. 
lIеобходllМQ удалшm, 

cepдI~eflUHY· 

~ 
ОЧUIЦf.'1II1ыеоm 

кожицы соленые 

Ozypl(bl. 

разрезают 1Ia 

четыре частll 1I 

"осле удале1fllЯ се),(Яll 
uарезйюm "оnерек. 

НаЩlllfКО801111ые 

огур'(ы nРlfnУСlCоюm в 

lIеБОilЬUlO.tI колuчеС'nrве 
б)'./lЫJНlJ до 

/1IJЛугоmовiЮС",II. 

~ 
УОЛll60К 

вЫ/lШrlаlO11I 

КQсmОЧЮi. 

Промыnrые 

маСЩiflЫ u 

ломтик ЛЩfOllQ 

кладут в тарелку с 
С()jЩНIШU I1ЛlI подают 

на розетке {' мелко 
IшреЗОННQlj зеленЬю. 



'Вкус .жидких ~ 
СОЛЯНОК 80 

.многом 

завuсит от 

качества бульона. 

JL1Я его 

"риготовления надо 

брать lIеобхоdшюе 

количество воды, 

чnюбы "е доливать 

ее 80 время варки 
соляmш. 

Су" с ~ 
дOMaUll~eй 
JI (//ЩЮU u 

курицей не 

nомуmuееm, если 

лапшу НО ми//уту 

опустить в гоРЯIfУЮ 

воду и откинуть на 

дуршлаг, а затем 

"ОЛОJlсиmь в куриный 

БУЛЬUlI u отварит" 
до гоmОН//ОСI17I1. 

Солянка DO-гаЙ1l:YКСКН (болrарское блюдо) 

/0- J 2 сушеных грибов Шlи 600 г свежих, J кг баранины 

(задней lJоги, грудинки или вырезкu). Kopem.H для супа, J стакан ягод 

(ежевики или малины), J кс картофеля. 3-5 стеблей' зелеUО20 лука, 
J ПУЧОК петрушки. лимо"ная кисл()та IUШ уксус, 2 сосновые лапки, 

соль. 2 л воды, лавровый лист, черный "epei~. 

Мясо зачистить от пленок. сухожилий, жира, отделить кости, 

положить их в кастрюлю, залить 1 О стаканами воды, довести до 
кипения и варить 1 час. Отвар процедить в глубокую кастрюлю, 
положить в нее нарезанное nорционными кусками мясо и варить 

до мяrкости. Затем прибавитъ ароматические коренья, крупно 

нарезанные картофель и заМО'lенные (или свежие) грибы, сосно­

вые лапки, цгоды, завернутые в кусок марли, лук, лавровый 

лист, соль и черный переu по вкусу. При необходимости долить 

немного воды. Продолжать варить еше 0,5 часа, накрыв кастрю­
лю крышкой. По желанию, можно добавить еше немного аро­

матного вина и лимонной кислоты или уксуса. Перед подачей 

удалить узелок с ягодами и сосновые лапки, мясо вынуть и рас­

пределить ПОРОВНУ, положить в тарелки и залить ГОРЯ'JИМ супом. 

СУПЫ С МУЧНЫМИ 

И МАКАРОННЫМИ ИЗДЕЛИЯМИ 

Суп из цыпленка с вермишелью 

2,5 л водЬ/. / цымеIЮ", J луковlЩО, 1 -2 моркови, J ломтик сельдерея. 

2-3 корня петрушки, 15-20 горищин черного r,ерца, J лавровый листuк, 

1-2 ядца, Л/U/ОЮIЫU сок или ва/lnая Кllслота, сливочное .масло, 
зелень петрушки, соль. 

Цыпленка промыть, залить холодной водой и довести до ки­

пения. Затем посолить, прибаnить лук, морковь, сельдерей, ко­

рень петрушки, черный переи и лавровый лист. Цыпленка ва­

рить до готовности, затем вынуть, а бульон процедить и всыпать 

В нета вермишель. суп доварить и заправить яйцами и лимон­

ным соком ИЛИ винной кислотой. Цыпленка разрубить на кус­

ки, отделить мясо от костей, мелко нарезать и слегка обжарить 

n сливочном масле. Положить в супник или распределить по та­
релкам. Посьmать мелко нарезанной зеленью и заmпь супом. 
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Свекольный суп с сырными клецками 

500 г свеклы, 850 мл мясного БУЛfJОUО. 

для клецек: 200 г сыра, 60 г свеженатертых хлебнbl.X крошек, 

I н(iцо, 3 ст. л. 1I0реЗОННОlО колечка.ми зеленого лука, 

I 1/. Л. свеже'iаmерmого хрена, СОЛЬ, nepel<, МУСl\оmный орех, 60 г СА/шок. 

Духовку разогреть до 200
0

С. Свеклу помыть, положить на 

противень и накрыть алюминиевой фольтой. Запекать пример­

но полтора часа. Переложить свеклу в миску, накрыть, охла­

дить, ОtШСТить от кожуры. Примерно 100 r свеклы нарезать тон­

кой соломкой. Оставшуюся - нарезать маленькими кубиками и 

разогреть в бульоне. Затем кубики свеклы вместе с бульоном до­

вести до консистеНllИИ пюре. 

Для клецек: нарезать сыр мелкими кубиками или размять его 

пилкой, Смешать его с хлебными крошками, яйuом, двумя сто­

ловыми ложками зеленого лука, с хреном и спеuиями. Чайной 

ЛОЖКОЙ отделить от массы небольшие клецки и положить их в 

кипяшую подсоленную воду на g минуг для пропитывания. 

Долить в суп сливки и взбить мешалкой. Подавать суп вме­

сте со свекольной соломкой и клецками. Сверху посыпать ос­

тавшимся зеленым луком. 

Суп с ветчиной и клецками 

2 луковuцы, 2 MOP"08(1, ] пасmерnшс, 4 сmuкшш воды, 350 г ветчины, 

1 лавровыu Jlисm, 1/2 средuего "0"0110 капусты. 

Для клецек: 4,5 ст. л . .муки, 100 г свиного фарша, 

СОЛЬ и перец по вкусу. 

Нарезать лук кружками, а морковь и пастернак - соломкой. 

Поместить в холодную воду с ветqиной и лавровым листом. До­

пести до кипения и оставить на медленном атс на 40 минут. 

Вынуть ветчину из кастрюли и нарезать ее кубиками. Положить 

оетчину обратно вместе с измельченной капустой и довести до 

кипения. 

Приготовление клецек: смешать муку с фаршем. Слепить 12 

маленьких шариков. Поместить их в ки пящий суп, накрыть и 

оставить на медленном отне на 15 минут. Добавить соль и пе­
рец. 
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Пересолеllllыii 
суп не 

реко;иеllауеmся 
разоавллmь 

водой, ЛУ'lUiе 

опустить в "ег() 

Аluрлевый мешочек С 

рисовои кашей, 

оmвареШlOtI без соли, 

и llрmЩf/ятumь. Есть 

еще такой с//особ: 

//Ш/ОЖllте в столовую 

ложку кусочек 

caxapa-рафUJюда и 

о//усmшnе в СУ/l. 

Когда сахар наЧllет 

таять, выиьmе 

ложку. Это МОЖНО 

110вn1Орumь несколько 

раз. меllЛЯ сахар. 



Овощи для ~ 
рыбных, 

грuо//ых, {I 

также 

вегеmарuаm:ких супов 

рекомендуется 

обжаривать uа 

расmumелыfмM или 

СЛIlВОЧ/ШМ масле. 

Качество супа ~ 
,MO.J/C/tO 

УЛJl'lllшmь. 

I1Рllбавлля в 

I/его свежее .11ЙСЛО, 

J/селmIClJ, с,,,еmону, 

зелень, СУlllеные ил!/ 

ceeJlme травы, а 
ml1KJICe 3ICсmРOl(1II 

суповых коре/(Ьев. 

Суп из кореньев и зелекн с клецками 

2,5 л воды, 600 г !.1ЯСО, 100 г реllЫ, 150 г моркови. 50 г петрушки, 

50 г лука: 50 г се.iJьдерея. 2 ст. 1/. зелеllого lOpOUIKO. 2 ст. /1. 

KoucepeupOBoflllblX 'J(!леllbl.Х бобов, 1 uеБОJlЬUIOU кочаll I~eeт/{ou капусты. 

Для клецек: 50 г сливочного масла,. 3 яица, '/2 сmакшю муки, 
1/] стакопа воды. СОЛЬ. 

Сварить бульон из мяса, все коренья очень тонко нашинко­

вать (в виде спичек), обжарить в разогретом масле до золотисто­

го цвета. Обрезки от коре н ьев положить 8 бульон и варить вме­

сте с мясом. Залить бульоном А таком количестве, LJтобы он 

только слегка покрывал коренья. Накрыть крышкой илержать 

на пару до тех пор, пока весь бульон не впитается в коренья. От­

дельно отварить в соленом кипятке разобранную на мелкие ко­

чешки цветную капусту. Консервы зеленого горошка и зеленых 

бобов отцедить от сока. 

Приrотовление клецек: вскипятить масло с водой, посолить, 

всыпать МУКУ, размешать на огне, слегка остудить. втереть ЯЙLlа 

по одному, готовое тесто брать на кончик ложки и опускать в со­

леный кипяток. Всплывшие на поверхность готовые клецки от­

uедить, сложить в миску, добавить жареные коренья, горошек, 

зеленые бобы, цветную капусту, залить горячим проuеженным 

бульоном и подавать. 

Суп с кнелями из печени 

2,5 л воды. 500 г .мяса, 200 г l1elJeHU, 'луковuца. 1 JlJOPK06b, ] Мmрутка, 

2 картофелины, 1 ст. л. сливочною ,масло, 2 я(ща, / ст. л. 1IQ1lllровочнЬ/х 

сухарей, СОЛЬ u перец 110 вкусу, 

Приготовитьбульон из мяса, лука, моркови, петрушки и цель­

ных картофелин. Печень пропустить через мясорубку, растереть с 

растопленным маслом, желтками и сухарями. Добавить взбитые 

белки, перец и соль ПО вкусу. Осторожно леремешать. Брать 

смесь tIaЙНОЙ ложкой, смоченной горячим бульоном, и опускать 

в бульон небольшие кнели. Когда они всплывут на поверхность, 

снять суп с огня. Растереть сваренные цельные картофелины и 

опустить торс в суп. 
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Суп с макаронами и сыром 

БОО г МJ/Cа, 2,5 jJ воды, J JlУ'Щ8lЩЫ, J .1IОРК()(flI, J КОРIIЯ llеmР)'ИlКи, 
2 репы. /(}О 1 ""окарин, 60 г .масла. I ('mш.:ан (~швш,: Ш/II сметаны, 

2.желтка. mepmblll сыр. сол/ •. 

Из мяса сварить бульон. 

Репу, лук, морковь и Ilетрушку мелко нарезать и слегка под­

румшнпь В масле. ПодрумянеНl1ые овощи проварить вместе с 

бульоном ДО мягкости, проuедить и протереть, добiШИТЬ отва­

ренные макароны. 50 г масла мелко порубить, растереть с 2 ва­
реными желтками, смешать со сливками или смеТi:lНОЙ и ЭТОЙ 

смесью заправить готовый суп. 

Подавать суп с натертым сыром. 

СУПЫ С ГОРОХОМ, ФАСОЛЬЮ, 

ЧЕЧЕВИЦЕЙ И КРУПАМИ 

Суп rороховый 

500 г свиlIииы .• 2.5 л воды. j сmш,аu гороха, белые кореJlЬЯ, 

2 карmОфl!J1I11/Ы, I ЛУКОВ/Jца. 2 СI1I. )1. pacmume..lblmгf) ,~ШСllа, ('0/11" I/ереl(, 

лаоровы" лист, сухие "РЯ/iQСIIIU. 

Горох предварительно промыть и замочить на 2-4 часа в во­
де. СварIПЬ мясной бульон с кореньями. Положить горох и в.:1РИТЬ 

примерно час-полтора. Лук нашинковать и пожарить. Картофели­

ны очиспf1Ъ и l-raрезаТIJ кубиками и положить в суп вместе с лу­

ком Зfl 15-20 минуг до окончшlИЯ варки, За 10 M111iyJ' до готовно­

сти посолить, попеРЧJПЬ, ПОJlОЖИТЬ Лiшро.вый ли(.'Т и прююсru. 

В гороховый суп хорошо добавить нареЗi:lННУЮ ветчину и ку­

сочки KOII'Jel-ЮЙ СIШНОЙ грудинки. ПOl.l,i:1ШIТЬ на стол с гре1-lКi1М11 

из белого хлеба. 

Суп из фаСОJIИ с картофелем 

, t'II/ОКШ' фаСОЛll. 2,5 л воды иди БУJII,сmQ ,'{НСНО('О, 5-6 (lJe()lIlIx 

картофелиu, 1.4Юlжовь, I лукоmщо, 2 ст. л .. ~,ocдa, 2-3 ст . . 1. IIIОЛЮIII/ЮЙ 

I/0сmы, СОЛЬ. "ере/[. л{J«ровыli лист. зеЛеНЬ пеmрушю/ шш IСШ/ЗЫ. t:·JilШIШlа. 

Фасоль перебрать, промып> и замоч ИТ1) IШ 6 часов в воде. Во­
ду слить, фасоль залить водой Ю1И мясным бульоном и поста­

BliТb варить. 
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~ 
в ершх 

с ()(ЮlЦа~~ilI 

соОер.жаmся 

'1еlll(Ы(' 

l111/1Ul/11e-lbl/ble 

и ш .... l'совые вещеСf1l(fU, 

(/ Il (J"'ШХ 

с ,ШJКUРOllllIolМIi 

tt:l()еД/Я.1IU (1 риссМ! 

,ШЮ"(1 "РU.'GIЩЛО 

lt ,lltIlte{l(blbllblX 

веществ. 

,j О('{)беlfl/О 

. нкус"",е cymol 'J:l 
бобовых. 

IIРШt1ltшолеНfIlJ/е 

/1(1 гРl/б//О.l1 опиюре. 

tJ 
Д/II бысmро<,о 

"РIli!otПОН.'Ir!IiШI 

C:VIIQ МОЖ'''О 

/lС//ОiiЬЗOfiUlIlЬ 

/(o//Cepo/lpoRo/(/I).'/o 

фО{·(ЦЬ. Ее JосыtllJЮ//l 

в БУЛЬОII С "Opt'IfI>1I.4111 

1I дy"b.~1 ,юеле 
I.щmlOфедя. 



Крупяные супы I 
i'оmовяm 113 

перловоu, 
08СЯJlOl; крупы 

шrи риса 110 грuб/lОМ 

1IJ111 .мне/юм БУJlь(ше. 

Если, ПI().,.I/OfщtaJl ~ 
Jlacтa не дает 

mребуе.",оЙ 

остроты, 

JIOЖНО добавить в 

суп ЛliАЮШ/ЫЙ CO~ 

/1,111 у"сус. 

Морковь и лук нарезать и поджарить на масле с томатной па­

стой. Когда фасоль сварится, положить поджаренные морковь и 

лук, картофель, соль, перец, лавровый лист и продолжать варку' 

супа до готовности. 

При подаче на стол суп посыпать зеленью петрушки или 

кинзой и положить в тарелки сметану. 

Суп из красной фасоли с орехами 

/,5 стакана красной, быстро рtIЗварuвОlOщейся фасоли, 2 л вог)ы, 
J-2 луковuцы, 50 г ОЧU/Щ!ННЫХ ipe/(KIIX орехов, 1/1 ст. Л . .муки, краСI/ЫЙ 

nерец, СОЛЬ, зеле//ь петрушки 11 "шIзы�' 2 ст. /1. Аfщ·ла. 

ФасоЛI. перебрать, промыь •. положить В кастрюлю, залить 2 л 
холодной воды, добавить 1 ч. л. соли, накрыть кастрюлю крыш­
кой и поставить на огонь. Когда вода закипит, снять пену и ва­

рить фасоль на медленном огне ] -1 '/1 часа. Отдельно поджа­
рИ1Ъ на масле· мел'ко нарезанныJ1 лук, добавив красный перец и 

муку, все перемешать и жари:r'Ь еше l3 теLlение L-2 минут. Лук 
положить в суп, добавив натертые или мелко нарубленные грец­

кие орехи, соль по вкусу, и варить суп в течение 15-20 минуг. 
При подаче на стол положить о суп мелко нарезанную зелень 

петрушки и кинзы. 

Бозбаш 

500 г бараНIIIiЫ, 2,5 л воды, I стакан лущеного lOPOXll, 500 г картофеля. 

2 яблока, 2 лу,савlЩЫ, по 2 ст. л. томатНОil пасты u .~taслаJ 

СОЛЬ} перец, зелень пеmруижи. 

Промытую баранину нарезать или нарубить на куски весом 

30 - 40 Г, положить в кастрюлю, залить водой так, чтобы она 

только покрыла баранцну, посолить и, накрыв кастрюлю крыш­

кой, варить на слабом огне, снимая лену. 

В отдельной кастрюле поставить варить перебранный и про­

мытый ropox, заЛИ8 его 2-3 стаканами холодной воды. Варить 
горох надо на медленном огне. Примерно через 1-1 1/2 часа п 
горох переложить сваренные кусочки баранины, отделив все 

мелкие косточки. После этого добавить в процеженный бульон 

мелко нарезанный, поджаренный на масле лук, нарезанный кар-
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тофелъ и яблоки, томатную пасту, соль, перед и, накрыв крыш­

кой, 'l)'шить 20-25 минут. 
Подают бозбаш посыпанным мелко нарезанной зеленью пе­

трушки. 

Харчо 

400 г говядUIIЫ, 2,5 л воды, 50 г риса, 20 г ж'uра, J ЛУКО8lща. 

3-4 зуб'tliка чеснока, соус ткемали, 50 г ядер ~peЦKиx орехов, 
хмелu-суuеЛli. лавровый Лllсm, перец. СОЛЬ, зелень КШi3Ы. 

Грудинку (кость предварительно удаляют) рубят вместе с хря­

щами кусочками по 25-30 г, заливают холодной водой и варят, 
периодически снимая пену. Затем кладуг замоченный D воде рис, 

пассерованный на жире лук, ДОВОШlт блюдо до готовности, за­
правляют соусом ткемали, рубленой зеленью КИliЗы, толчеными 

орехами с чесноком, хмели-сунели, перием, лавровым ЛИСТОI"l, 

солью И кипятят еше 3-5 минуг. 

СУПЫ-ПЮРЕ 

Суп-пюре из гороха 

500 г гО6ндUflЫ с костя.'UU, 300 г сухого гороха. 1.морковь. I лук-порей, 
по I корню сельдерея u петрушки, 10 гОРОЩUIf черного перца, 
1 лавровый лист, I ст. д. А1УКII, J ст. л. масла, соль" гренки. 

Из мяса и костей сварить бульон, добавить коренья и спеuии 

и предварительно замоченный на 3-4 часа горох. Когда бульон 
сварится, мясо вынугь, бульон проuедить, горох и коренья про­

тереть и вновь соедиtтитъ с бульоном. Муку спассеропать, раз­

бавить бульоном и ввести в суп. Подавать к столу с гренками из 

пшеничного хлеба. 

Суп-пюре грибной 

500 г свежих грибов (белых 1l!1/J шамmmЬQflов) , ЗО г репчатого лука, 

4 ст. л. сливочного' J..,uсла, 2 ст. л. tlUJеllllЧJlОcl муки, 6 сmШСШЮ8 куршюго 
бульона, 3 Яll'mhiХ Jlселmка, I сmаКОIl сливо". nеmруижо. сельдереи. 

Мелко нарезанный репчатый лук Обжарить в кастрюле, до­

бавить nцательно вымытые и нарезанные грибы и жарить 5-1 О 

] ] 7 

tJ Рисовый суп 
будет 

I1розраЧIIЫ,~', 

если 

nеребршmыu {( 
nРШllыmый рис ,!а 3-
5 АlIIнут flО!/(}жumь в 
1C""ЯlЦ.VЮ воду. 
O171Kullymb на сито u 
mолысо потом 

варить. 

~ 
РазмеШllвать 
супы следует 

~,едлеНIIЫМU 

кругообразными 

rJf/uжеuШl.МU. 



XOPOUIU~ ~ 
вкусовые 

качества 

/L'.fеюm супы, 

nрuгоmовлеnные I/а 

отварах IlЛU «ode., в 
которые доба8Шlюm 

50% молока. Горячее 
МОЛОКQ вливают в 

кострюлю или 

uепосредсmnенно tI 

тарелку перед 

'1Одо'/ей супа. ОвОЩII 
варят отдельно в 

сооmветсm«Уlощем 

колц.,есmве отвара 

/L'/U воды с учетОА·' 
тога, что ОКОl1(} 40-

50% .жuдкш:mu в 
супе дол.JIt'I/О 

составить .молоко. 

минyr при непрерывном помешивании. Затем, не снимая с ог­

ня, при постоянном помешивании добавить муку. залить бульо­

ном и варить 40-50 минуг на слабом огне. Бульон слить, пет­

рушку и сещерей вынуть, грибы llРОПУСТИТЬ через мясорубку 

или протереть через сито, псе смешать с бульоном. ВИЛ1<ой или 

веНLIИКОМ взбить яичные желтки, смешать со сливками и при не­

прерывном помешивании тонкой струйкой вводить в суп, посо­

лить по вкусу, после чего разогреть на водяной бане до темпера­

туры не выше 70
0

с. 

Суп-пюре из моркови 

800 г МОРКОВ/I. 1/2 сmшсаllа риса, 5 1/4 сmаlCш(а воды, 3 ст. д .. масла, 

2 стакана АlOлока, J ч. Л; саХара, соль. 

Очишенную морковь нарезать тонкими ломтиками. поло­

жить в кастрюлю, влить I/~ стакана поды, добавить столовую 

ложку масяа, чаfшую ложку СОJШ. стодько же сахара и тушить 

5-10 минут. После этого всыпать полстакана промытого риса, 

залить 5 стаканами воды, накрыть крышкой и варить на сла.бом 

огне 40-50 минут; затем вместе с отваром протереть сквозь си­
то, предварительно отложив 2 СТ. л. сваренного риса (без морко­

ви) для гарнира. Полученное пюре развести горячим молоком 

и по вкусу посолить. При подаче к столу суп ~аправить маслом 

и положить сваренный рис. 

Суп-пюре из чечевицы 

500 г чечевицы, 2.5 л воды, J луковица, J головка l,ecHoKa, 2 ('т. 1/. AtYKU, 

3-4 ст. Л. растшnеJlьного А/асла, чер}/ый lJ красuый молотый 

сладкиu nepel(, I вареное яйцо; СОЛЬ, греНКII. 

Сварить чечевиuy. В KOHue варки прибавить мелко нарезан­

ный лук и головку чеснока. разобранную на зубки. Довести до 

полной готовности и протереть через сито. 

Спассеровать муку С растительным маслом. Прибавить перец 

и соединить с протертой чечевицей. Суп посолить и подать с 

гренками -или мелко рубленным крутым яЙuом. 
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Мясной суп-пюре из че1lевицы 

5(/0 i' зелеllUli или КОРlIlfнеоой чеЧf'ОIlI(I>l, 2, 5 Ji воды, 2 Jlуковtщы, 
I.н()рко«ь, 6 .1уБЧUК()(J ',еl'llока, 200 г копчеJ/ОЙ колбасы, 100 г сешrmi 

грудинки, I лавровый лист. 211О.мидора, I краСllЫЙ сладкmi l1ерец, 

1.5 ст . .JI. оливкового масла, СОЛЬ, све.J/Сi!J\/QЛОnrыЙ черный I/ерец. 

Морковь нарезать кубиками. Переu очистить от С'емян и на­

резать квадратиками. ПОМl-щор очистить от кожицы и семян н 

норезать небольшими кусочками. Положить че~lеI}ИI1У. морковь, 

чеснок, колбасу, грудинку. лаВРОВblЙ лист, помидоры и сладкий 

перец 8 кастрюлю или керамический жаропрочный горшок. За­

лить подой и дать закипеть. Затем HaKpъгrь крышкой и варить на 

Meдr1eHHoM огне около 30 минут, пока чечевица не станет мяг­
кой и мясо не сварится. 

Одновременно спассеровать мелко нарезанный лук:. Перело­

жить в суп, посолить н поперчить. Вынуть лавровый лист. До­

стать из супа СВИНJШУ и колбасу. 110резать ее и ПОЛОЖИТI) обрат­

но. Еше раз довести до кипения н снятъ С ОПlЯ. 

Флорентийский СУП-Пlоре 

750 г /ШJUllQmа, 3 ст. J/. слuвО'lного АfOсла, I ЛУК-ШОЛОnl. 

J ст. д. mиеnUЧI/ОЙ МУКIi, 2 ('такана курш/Ого или ОНОЩffOго бульона" 
соль 11 пере/{. 0.25 ч . • 1. тертою ,~'YCKamHOгo оре.ха, 2 ст. д. "юлor:а. 

0.5 Сl11шщuа J/CUPUblX ('ди6т..:. 2 свареlf"ЫХ вкрутую IlUt(Q для YKpaUleHIlH. 

'Уда.'1ить черенки у шпината и тщательно его промыть. Поло­

жить ШПИНiп в большую каСТРЮJlЮ 11 вари,-ь на среднем огне, 

пока он не станет мяrким. Шпинат откинуть на дуршлаг и ОТ­

жать. Растопить масло JJ большой кастрюле, полож.ить в него 

мелко нарезаННЬJЙ лук-шалот и пассеровать до раЗl\1ЯГ'lениsr. до­

баВIПЬ муку, перемешать и пассеровать еше I минуту, затем на­

лить в кастрюлю бульон и положить шпинат, закрыть крышкой 

и варить 15 минут. Приправить солью. лерцем и мускатным оре­

ХОМ. Затем снять с огня и при помоши миксера сделать шоре, за­

тем снова налить суп в кастрюлю, добавить молоко и слегка по­

HoгpeTI). Перед подачей добавить немното СЛИВОК. Подавая. поло­

жrm) оставшиеся сливки отдельно в каждую тарелку и украсить 

ломтиками ЯЙШl. 
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Не ('ле()уеm 

оставЛ1lть 

,шврrJtJыli ЛIlt'1II в 

?rнtШ(/(ЫГ I.J'l1e. 

tJ 
с),\:ЩJIIЮI К (ТflУ 

.ни.Ж'lm 

I/ОЖ'О{JШnЬ на 

':'IlIНО""ОМ 

,Ilаел/!. 3011lfШ 

n()('o .. llIIlIb 'IX /J 

(',\fI'!Шal11l, (' .I'елко 

наР.l'DЛI!Ifl(blJIl 

'1есиоко.'ll. 

~ 
Если пена от 
БУ.i1lJо/lй 

011усmL,лась на 

дuо. 1I)'.ж::/ю 

влить в БУ;/blJ(/ 

lIеМllиго ХQ;ЮОUОll 

flodw. "еflО 
"оаIlШlеmся, u ее 

,/егко будет C/iHтb. 
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