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сА'!Ат ]!о€тА}!ично}/у

Ф6работайте капусш' промойте в
холодной воде' нарежьте соломкои.
8блоки (лунше антоновка) освободите
от сердцевинь! и семян' очистите кожи'
цу и нарежьте ооломкой. (апусц по-
сь|пьте солью' разотрите в ладонях так'
что6ь: она пустила сок. 0еремешайте в
миске с яблоками, пооь!пьте сахарнь!м
пеоком и перемешайте с половиной
порции сметань! или майонеза. 6алат
вь{ложите в оа1атник горкой, обложите
кругом зелень!м горошком' полеите
сБёрху майонезом или сметаной. 8ер
шину горки можно украсить ягодами
кпюквь!.

Раоход продуктов капуста све_
жая белокочанная - 1 кг, яблоки _
5 шчк, зелень:й горошек - 150 г, смета'
на или майонез - 150 г.

сш|Ат 'пРиБ01"
Фтварную морковь' картофель,. кол_

6асу (можно заменить мякотью кури'
ць|, утки' корейки), сь!р нарежьте оо-
лом:(ой, а яйцо и оолень:й огурец -
кубиками.3у маосу поперчите, посФ
лйте и перемешайте с чаотью майонеза
(по желанию можно добавить соуо.'.,10ж-
нь:й''). 8ь:лохите в салатник горкой, по
лейте оверху майонезом, обложите
сливочнь!м маслом' дольками яйца, зе-
лень|м горошком' маслинами.

Расход продуктов: огурць!
150 г, картофель - 80 г, сливочное мао-
ло - 60 г, зелень:й горошек _ 250 г, лйцо
- 4 штуки, колбаса или мякоть куриць!
(рки, корейки) - 200 г' сь!р - '!20 г, сь
ус ,,[0жнь:й'' - 60 г, зелень петрушки -
12 г, майонез _ 60 г, маслинь: _ 40 г.

&@6в'5щг"

|!рфесоиша:ьная стрй]тР.а _ почте*:ейшая личность в л:обой к|за||к'й отаницв Без нее
не шхойтся н|' од|.н прааш].ц она - 

'Фан!телш!.!!в 
се!Фет08 нарош:ф :сросш }! мастерищ

слосшй!я пщготБгть тац что о к8.!естве ее 6люд о6ычно говорп! 
'||а'|ьчикп: 

о6лпхешь-.
изшенпем 6еш<ретов д(шск1х стря]!р( 3анпмал|!сь мкгте:с}л1яаф:- в чпс'!е
6й и извеотнь!п московский ш:е:шал:яст 8" & (овченков. @тфраянне и о6ра6ота:сшне им

ре!рптн блюд мш и пред|агаем вам' читатель приятного аппетнта

донскАя зАкускА
[!!орковь, репнатьгй лр( порежьте

полукольцами и обжарьте до золотистФ
го цвета на сковороде в кипящем раФ
тительном масле. 8 обхареннь!е овощи
добавьте томат-пюре' уксус' оахар' чеР
нь:й перец, лавровь:й лист. [1еремешай'
те и дайте прокипеть: [-отовь:й маринад
разведите рьпбнь:м бульоном, добавьте
6т голов рь:бь; мякоть. 11унше всего
6рать головь: белуги, осетринь!' севрю_
ги' но можно иопользовать и другую рьь
бу.8се это прокипятите и затем осцди'
те.

}!еобходимые продукты: рьгбьи
головь| - 500 г, морковь - 100 г, репна'
ть:й лук - 20€0 г' томат{1юре - 40б0 г,

расти?ельное маоло -- 2030 г, щсус,
6ахаР, перец, лавровьтй лиот, соль _ по
вкусу.

сА'!Ат 'ск)РпРиу
8 помидорах сделайте подрез

оверц и удалите из них мякоть. Ёа'
режьте кубиками варень:й (но не разва'
!:еннь:й) йартофель, морковь. (артофль
и морковь вь!ложите в миску' до6авьте
консервирован|юго 3еленого горошка и
мелко нарезаннь|е яйца Аобавьте
майонез и тц1ательно перемешайте. [1о
лученнь!м фаршем наполните помидФ
рь!' закройте их срезаннь|ми верцшка
ми' сверц нанеоите майоне3ом нео
колько точек 0олунится подобие
гри6а-мухомора оотавшийоя фарш вьг
ложите на тарелку' сверц положите
помидорь|-грибь:. 6алат можно оживить
яйцом, зелень!м луком' зеленью в зави-
оимости от вашей фантазии.

Ёеобходимые продуктьс свежие
помидорь| _ 700 г, отварной картофель

@ А.-*'"''',,Рласность'', 1990 г.
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ЁАРА||,вк п0_Рост0вски
Баранью корейку'с одной кооточ'

кой отбейте тйпкой" [|риготовьте бель:й
ооуо. [1орежьте мелко тамбовский око
рой, репнать:й лук. Фкорок и лук о6
жарьте в киплщем 0ливочном маоле с
мукой, добавив молока [-отовь:й ооус
должен 6ь:ть цсть:м" 8 масле на оковФ
роде обжарьте отбичю баранью корей'
йу с обеих сторон и обмажьте (о6клей-
тё) ее-соуоом, придайте руками форму
гоуши и только после этого обмакните
в Ёицо и обвалтяйте в крошках белого
хлеба 8се это обжарьте в большом'ко
личестве маола. [_арнир: жареньвй кар-
тофель соломкой, зелень:й горошек, ма_

рийованнь:е оцрць!" Фтдельно подайте
любой остоь:й соус.

0родукты: 'баранья корейка- -
700 г' раз-режьте на 4 куока: длл бе_
лого соуса: мол9ко - 50 г, мука _
25 г, оливонное маоло - 150 г, тамбово-
кий окорок _ 120 г, репзать:й лун -
80 г, 4 яйца, бель:й хлеб - 100 г.

:::

ФАРшиР0вА&{ный чЁБАк

@чистите лещ от чешуи и внутрен-
ноотей. ]|тобь: не ощущы1ись косточки'
по опинке леща сделайте надрезь! до
позвоночника 0осолите рь:бу" 0бра6о'
таннь:й лец| начините фаршем: мелко
нарекьте сало' истолките в счпке чео'
нок, нарежьте !!'!елко зелень петрущки и

укропа, все хорошо перемешайте. Фар
шйрованнь:й лещ обваляйте в муке, о6
жарьте слегка на сковороде в кипящем
масле (раотительном). @бжареннь:й
лещ поставь1'е в духовщ средне!4 тем-
пературь! и запеките.

Ёео6ходимыв продукты; лещ
средней величинь! * 1 шщка, соленое
са,!о - 100 г, очищеннь:й чеснок - 30 г,
зелень петрушки и укропа - по вкусу.

3РАзы по_Ростовски
3разь: лучше всего г0товить из оу_

дака' но можно и из другой рь:6ьз" @ово
бодите рь:6у от костей и кожи или во3ы

мите готовое филе и порежьте на куо-
ки. (ахдь:й куоок отбейте тяпкой. А те'
перь приготовьте фарш: во3ьмите кра_
бь{ (если их нет' то можно и без них),
рп{ать:й лук или зелень:й лук' варФ
ное лйцо, маслинь!' мелко их нарехьтё'
все перемешайте. Ёа куоки от6итой рьг
бь; кладите фарш и сверните в форме
сигарь!.3разь: чсто о6махьте со всех
оторон сь!рь!м жидким яйцом, о6валяй-
те в бельгх сухарю(, положите на сково-
родку в киплщее сливочное масло. (
3разам хорошо подать томат{оус' ма-
ринованньзе фрукть! и картофель, приг+
товленнь:й следующим образом. 8озы
мите нетотое пюре' положитв два-три
яичнь!х л{елтка, размешайте, окатайте
шарики и обжарьте их на оковор0де в
кипящем маоле до золотистой корочки.

Ёео6ходимые пр0дукты: рь:бное
филе - 500 г, ф а р ш: крабь: - 100 г, лук
фепнатьсй .. 80 г, лук зелень:й - 50 г,.лй'
цо _ 2 шт., маолинь: - 40 г, одно яйцо
для обмазки, соль, маоло ря о6жарки.

!

пиРогсРыБойикАпу0т0й
Разведите дрожжи в теплой во-

де, добавьте немь|ого сахарного песка'
соли! растительного масла' маргарина'

всь!пьте муку' замесит€ тесто" [!оотавь-
те теото в теплое местФ на 3€,5 наса
[1отом разделите его на две чаоти' вьр
ложит9 на подпыл@ннь:й мукой отол и

раскатайте окалкой на две кругль!€ ле-
!:ешки. [ока тесто п0дходит, сделайте
начинку: нашинкуйте соломкой капус-
ц' пось!пьте ее солью и разотрите; на-
лейте растительного маола, пось!пьте
чернь|м перцем и поотавьте щшить на
не6ольшой огонь. Р!арежьте мелке реп-
нАть;й лук. по)карьте его в кипящ€м
масле до 30лотистого цвета, добавьте
томата и еще немного пожарьте. 8 го':'ъ
вую цшеную капуоц положите зту
смесь и перемешайте. Фсцдите. Филе
судака' оазана или другой рьпбь; по
жарьте в кипящем маоле до золотистФ
го цвета. (апуоту и филе тщательно пФ
ремешайте. Ёачинка готов& [оложите
ее на середину лепешки' накройте втФ



"вф;&яР.,
-биками. (ак только фдет готов карто
фель, положите консервированнь:й з+
лень:й горошек. Разлейте суп по таре'}
кам' положите укроп' ометану' пось!пь.
те перцем.

Раоход продуктов: свинина
300 г, картофель - Ф0 г, морковь -
120 г, репнать:й лщ _ 120 г, зеленьгй го
рошек _ 120 г, ометана _ 4060 г' перец'
зелень _ по вкуоу' "ы - 2 литра 

-

суп из БАРАнинь| с овощАми
[-рудинку и котлетную насть 6ара

ниньп промойте в хо_лодной воде. !-ру_
динку мелко нару6ите, положите в

'*- .кастрюлю, залейте холодной водой и. поотавьте варить. (огда вода закипит,
шумовкой онимите пену, бросьте в суп
мелко нарубленнь:й лщ. (ипятите, пойа

' не сварится мяоо.
йз 6олгарского перца вь!ньте серд-

цевин% мякоть о6дайте кипятком. йз
котлетной насти баранинь| приготовьте
фарш, положите в него сь:рой рис, мел-

" корубленную зе'внь' пооолитч попеР
.-'!}11_9: }{алейте немного водь: (20% от ве-

оа фрша)'-тчательно все перемешай-
те. [1олуненной маооой начините перец
Фаршироваг+:ь:й перец положите в каот-
рюлю, налейте бульон, пооолите и поФ
тавьте варить на огонь. 0орежьте
морковь' помидорь! и о6жарьте на оли-
вочном мас']е" (огда суп будет готов,

:. ,{9Ф6вБ18 эту 3€1правку' прокипятите.
Ёео6ходямые продукты: ба-

ранья грудинка и котлетнФ! чаотБ вмес-. те - 500 г, репнать:й лук _ 60 г, моР
ковь - 50 г, болгарский перец - 500 ?,
рио - 20_г, овежие помидорь! _ 80 г, зе
лень - 20 г, ооль, перец - по вкусу.

огонь. (ак только вода 3акипит, добавь-
те 100 г мелко нарубленного оь|рого
лука.

(аотрюлю закройте крь:шкой, пену
не онимайте. (огда мясо сварится,
положите 50 г промь!того вареного
риоа' морковц' натерцю на крупной
терке' мелко нарезаннь:й чеснок' перец'
лавровь:й лиот и кипятите не больше
5 минр.

Ё0

куРь| по_ввшвнски
Фбработайте к}Ри4}, вь|потрошите

её. [1риготовьте фарш: куринь!е потроха
отварите и нарежьте мелкими ку6ика-
ми. ( потрохам добавьте олегка
недовареннь:й рис, мелко рфленнь:е
яйца, свареннь!е вкр}пую, лщ, обжа-
реннь:й до 3олотистого цвета [оооли-
1€' поперчите по вкуси т|!!ательно
перемешайте. [1риготовленным фаршем
начините курицу. 3ашейте её, помести_
те в духовку или печь и держите там до
[Ф1@3Ё@@т|4; 8ь:ложите на мелкое блю-
до' украсьте зеленью.

__- 0родукты: для фарша - рио
200 г, яйцо"3.4 шт.' потроха - 200 г, йук,
перец' соль по вкуоу.

ф

ф

куРь] пФтопилински
@тварите курицу. @сво6одате мясо

от костей. Ёарежьте ее на небольшие
куски' слегка Фжарьте на оливочном
или русоком маоле. 3алейте слегка
взбить:ми яйцами (их возьмите столь-
(@, что6ь: за'1ить вою оковорду),
жарьте до оостояния омлета. Блюдо
лучше воего подать на оковороде.

ф
соус и3 пвРцА

1 .кг зеленого отручкового перца
прмойте, изрубите ножом' положите в
каотрюлю' залейте двумя литрами мФ
лочнои оь|воротки и на м€шеньком огне
варите около часа" 3атем вь:ложите в
6анки'и пло]но закупорьте. [1ере1, при-

с.и! пФ|!окРовски
200 г фасоли промойте в холодной

воде' положите в кастрюлю. залейте вь
дой' 9ерез четь|ре чай сй-ейте воду и
дфа_вьте в фсоль 500 г мелко нарейп+
ной бараньей грудинки. [а!ясо и 6аооль
зал:ейте холодной водой и постав1те на



готовленнь!й "таким спооо6ом' можно
хранить шеоть месяцев. перечнь]й соус
подается оо сметаной как острая при-
права к мяснь!м блюдам.

ф
котлвтА 

'!0БилБйнАя.
!|!якоть куриць! дваждь! пропуотите

чер-ез мясорубку о мелкой решеткой.
.{,о6авьте немного молока' посолите,
поотавьте в холодильник на 1$20
минут. [!ока маоса оозревает; пригФ
товьте фарш. [1енень с луком обжарьте
.на оливочном масле' двахдь: пропусти-
те через мясорфку с мелкой решеткой.йз куриного фарша сделайте одинакФ
вь1е шарики. [!римните их ладонью _ по-
лучите лепешки. Ёа -каждую лепешку
положите фарш из печени'и оделайтё
защипку (как в п-ирожках). (отлете ру-ками придайте форму пирога. 6ь:р1!е
яйца олегка взбейте в пену. (отлеть:
окуните в яйца, обвал:яйте в ёухарях из
сухой булки и обжарьте о обейх сторон
до образования коринневФ коротки. (
котлетам лучше всего дать гарнир из
)кареного картофля, нарезано.':ого йел-
кой соломкой, зелень:й }орошек, мари-
нованнь|е фрукть:.

}!ео6ходимые продукты: для ку-
риного ФаР^ша мякоть куриць! - 360 г,
молоко - 40 г, ооль по вкуоу.

Фарш:..пенень - '!50 -г, репнать:й
лук - 89 г' я!ц9 - 2 ч'., сц# с!улка длясухарей _ 300 г. 6цари приЁотовьте
так - оулку протрите через сито или ра-
3отрите между ладонями' маоло руо-ское; Ф г, дя обжарки котлет.

котлеты ,,волнд'
йлкоть говядинь! и свининь! двФк-

дь! пропустите через мясорубку (нерез
крупную и часчю решетки). Фарш пере-
мешайте руками'. взбейте деревянной
лопато.чкой и сделайте шарики по 50 г
каждь:й. }.1з шариков сделайте лепешки,
на лепешкулоложите другой фарш, при-
готовленнь!и так: нарежьте лук, обжарь_
те на оливочном масле.8аоень:е вкоу.
цю яйца мелко нарубите. пёремешай/е

*-**;*жц

*жф.ф#*

яйца, лук, нарезаннь:й соломкой сь!р'до_
6авьте перец, ооль по вкусу. Фарш кла_
дите на середину лепешек и сделайте
защи!ку' цак для пирога (отлету слег-
ка обваляйте в оухарях и придайте ей
овальную форму, обжарьте с двух стФ
рон на сковороде. !-!а гарнир можно по_
дать картофель харень:й кружками,
рис' 

'речневую 
кашу' овощи' морковь.

___ Раоход продуктов: говядина -
220 г., свинина__ 100 г' оь|р - 50 г, реп-
натьгй лщ - 40 г, лйца _ 2, сливо,!ное
маоло для поджаривания лука - 30 г.

котлЁть! .золотой колос"
[\[якоть овининь| и говядинь! прФ

пустите терез мясор$ку с мелкой ре-
шеткой. Фарш посолите' поперчите' под_
лейте молока и хорошо взбейте. А те-
перь приготовьте внутренний фарщ. Р1а
оковороду положите оливочное маоло
и' когда оно начнет кипеть' пось|пьте
муку' хорошо прожарьте ее. 8 эц мао-
оу налейте горячее молоко' дайте заки--
петь. [!олу,+енную массу ооцдите. }л|ел-
ко нарежьте репнать:й лук' поджарьте
его в кипящем масле до 3олотистого
цвета.

6виной нехирный окорок нарежьте
ку6иками, обжарьте на сковороде. )(а-
рень:й лук и окорок смешайте с соу-
оом' пооолите' поперчите. 8нрренний
фарш готов. йз первого фарша сформи-
руйте шарики, сделайте из них лепеш-
ки. }{а середину кахдой лепешки полФ
хите внутренний фарш и защипите как
пирог. [!ридайте сигарообразную фор
му. (отлеть: обвытяйте сначала в му_
ке' затем в слегка взбить:х яйцах и су-
харях. )(арьте их на сковороде в бол|-
шом количестве жира [леб нарежьте
куоками' придайте ц же фо9му' что и
котлетам' обмакните каждь:й кусок в
яйцо и обжарьте на сковоро.в о двух
оторон.

Ёа тарелку кладите крутон (о6жа-
реннь:й хлеб), сверц - котлец. йелко
рубленную петрушку бросьте в сливоч-
ное_ масло и очень тщательно переме-
шайте, придайте форму (олбасок'и.по
ложите на котлет. Ф6ложите маринФ



Биточки ,,новинкА'
[1ропуотите чере3 млсорубку' с мел-

кой реше?кой млкоть куРиць!. 8 фарш
положите предваритель}{о зам0ченную
в молоке булку, зелень петрушки' сли'
вочное масл0. 8се тщательно переме'
шайте.3ч массу еще раз пропуотите
через мясорубку и снова перемешайте.
€делайте 6иточки и поставьте их на хФ
лод" ['|риготовьте жидкое теето в глубв
кой тарелке или миске. 8з6ейте в пену
белок (как для безе), всь!пьте муку и

размейайте. }(аждьтй биточек опуотите
в тест0 и кладите на ековорду в кипя-
щее мас'!.0. |-арнир: отварной карто'
фль, рис, отварнь!е овощи.

3-{еобходимые продукт!*: мякоть
куриць! - 480 г, хлеб (0улка) - 8_0_г, мо_
локо - 80 г, сливочное масло - 6$ г' 3е-
лень петрушки - 2$ г' фл жидкого тео_
та: яйцо _ 2 шт., мука - 50 г, ооль по
вкусу. (:,лив0чное масло для обжарива'
ния биточков _ Б0 г.

ваннь!ми фруктами, варень!м :сартофе-
лем' отварнь!ми овощами.

!{ео6ходммые прФдуктыв фарш:
млсо _ свинина _ 180 г, говядина _
180 г, молоко _ 60 г, соль, перец по вку_
су; внутренний фарш: сливочное
масло длл о6жаривания - 60 г, моло_
ко - 80 г' мука - 30 г, окорок - '!00 г,
сливочное маоло для обжаривания окФ
рока - 60 г.

ьАРАнинА
со стРучковой ФАсоолью

[г1лкоть баранинь: промойте в хо
лодной водв и нарежьте небольшими
кусочками' посолито! поперчите чернь!м
перцем и обжарьте в киплщем масле
на оковороде. 0бжаренную 6аранину
положите в кастрюлю' налейте немного
водь:, обязательно закройте крь:шкой и
цшите до полуготовности. 8олохите
отручки фасоли (можно зеленьвй горо

шек), обхареннь:й до 3олотистого цвФ
та репнать:й лук и чшите еще 10-15 ми-
нуг" [1еред тем !(ак подать на отол, ба-
ранину пось!пьте мелко ру6ленной пет-
рушкой.

Расход .тродуктов: баранина _
'| кг, лук - 2 головки, маоло оливочное
_ 4 столовьпе ложки' перец соль по вку-
оу' стручки фасоли или зелень:й горо
шек - 1 кг"

:.

солянкА по-пФкРовски

500 г свининь! нарежьте не6ольши-
ми кубиками (по 10-15 г) и жарьте в
глубокой сковороде в кипящем жире
вмеоте о репчать!м луком и корнем
пастернака или сельдерея. Аобавьте
квашеную капуот. 8арьте дФ готовнос'
ти капуоть!.

(артофель, свареннь:й ''в мунди-
ре'', о.!иотите' порежьте ку6иками, пе'
реме:шайте с мясом и еще немного пФ
жарьте. [одавать рекомендуетол на
оковороде.

БиФв|!тЁкс по_п0кР0вски

400 г говядинь: промойте в холод_
ной воде, пропустите нерез мясорт!ку.
40 г оала-шпика' мелко нарезав' перФ
трита о оолью и чесноком. 3атем пере
мешайте с фаршем, добавьте немного
молока' пос6лите, поперчите. €делайте
из фарша лепешки, обватяйте в муке и
жаоьте на сковороде в кипящеь1 сли-
во,!ном масле. !-арнир: жарень:й или от'
варной картфель, зеленьпй горошек

БиФштБкс по-Ростовски
9т6ейте '!00 г овиного окорока. Р{а

отбить:й кусок положите 50 г фарша,
приготовленного из свининь! и чеонока
(рая окорока заверните, придайте фор
му бифштекса 0бжарьте в масле с оф_
их сторон. !_арнир: жарень:й картофель,
маринованнь:е фрукть:, зеленый горъ
шек' с']ивочнс€ масло' 3елень' долька
лимона.

:-.1:*; 
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- 200 г, яйцо _ 3_4 шт., зелень:й горошек
- 200 г, майонез _ 200 г.

ф
Рост0вскАя зАкускА

Фтварите говядину' 'язь:к свиной
'или говяжий и курицу. 8се это нарежь-
те в форме лапши. 11еремешайте. .{о
бавьте мелко рубленнь:й чеснок' соль'
!ерец - по вкусу. Разложите маосу в
формь:' а если их нет' то в найньге блюд_
ца. Фтдельно приготовьте желе' котФ
рое получится у вас от варки мяоа' язьр
ка и куриць! с добавлением желатина.
€верц положите кусочки лимона и з€1-
лейте желе. [1оотавьте на холод. ( за-
куске х9рошо подать соус и3 хрен4 ма_
ринованнь!е огурць!' маринованнь|е
фрукть:, немного зелени.

}!еобходимые пРодукты: отваР
ная говядина - 100 г, отвар+юй язь|к _
'|00 г, отварная мякоть куриць| - '!00 г,
неоколько_долек чеснока (10 г)' млсное
желе'400 г.

долмА по-163Ачьи -

- [1риготовьте навариоть:й 6ульон.
8озьмите пилюоки (квашенная капуота
цель|м кованом), обварите кигштком и
разберите на листья. [1риготовьте фарш
и3 мяоа и риса так' как это делают для
обь:чнь:х голубцов. [{а лиотья капусть[
положите фарш и заверните' придав
продолговатую форму. Ёарехьте карто
фель' морковь, репнать:й лук, бельпй ко
рень (пастернак). 8озьмите небольшую
кастрюлю' лучше _ чуцн' и полохите
слой нарезанных овощей, а на них гФ
луоць!' 3атем опять овощи и голубць:.
|-рудинку нарехьте небольшими фон-ками и_положите между слоями овощей
и голубцов.3алейте всё бульоном и йо
ставьте тушить в духовку.3а 10 минр
до полной готовности пожарьте томат
на оливочном -масле' разведите его
оульоном и влейте в долму. ['|рокипяти-
те один раз. Ёе за6удьте полохить ще-потку соли' специи (перец-

*€8в:ф8*

горошек' лавровь:й лист). .{,олму лутше
всего подать в глинянь!х горшонкак [о-
рошоперед едой положить сметану.

Ёеобходимые продукты: мо}
ковь - 80_100 г, паотернак - 80-100 г.
репнать:й лук - 80-100 г, томат _ '!2
-15 г, свежал грудинка _ 250 г.

Аля голубцов: капуста
280 г, мясо фарй _'120 г, рис - 20 г,
репнать:й лук, масло для обжарки _ по
'!2-15 г.

ф

РыБнАя солянкА 'дон"
(ости от рь:бьг 6росьте в кастрюлю

и залейте холодной водой. 8арите
бульон около двух часов на нефльшом
огне' онимая пену. },г|орковь и лук пФ
режьте дольками и запеките на оковФ
роде или в духовке' о6язательно без
маола 0осле того как бульон будет ва-
ритьоя 1'час 40 минут' 6росьтё в него
запеченную морковь и лук, варите еще
20 минр. Бульон о6язательно процеди-
те скво3ь сито или марлю. [!отом поло
жите рьгбу, каперсь|' солень!е огурць! и
луковую смесь, которую приготовьте
так обхарьте лук на оливочном мас:]е
до золотистого цвета положите томат'
прокипятите.8 тарелку с оолянкой по
ложите кружок лимона и каперсь:. ( со
лянке рекомендуется растегай или пе-
нень:й пирожок с рь:6нь:м фаршем.

}!ео6ходлмые продукты: рьгбу
лучше всего брать осетрину и оудак, нё
можно и друцю. 9сетрина _ 200 г, оу-
дак - 260 г, репнать:й лук - 120 г, мо!.
(@3Б - 100 г, солень!е огурць! _ 120 г,
каперсь! - 40 г, маолинь: - 50 г' томат _
50 г, оливонное маоло _ 25€0 г, ли_
мон - 4€ кружочков.

суп 'минуткА"
6виной окорок нарежьте небольши-

ми.-кубиками' положите в каотрюлю' на_
лейте водь:. (ипятите 1Ф15 мийр, поло
жите картфель и морковь, нарезаннь!е
кубикам1,п. Ёемного погодл посолите и
положите репнать:й лук' нарезаннь:й ку-
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рой лепещкой и защипите пирог по кру-] т. поверх.{ость смФкьте яйцом, пред_
.' варительно слегка взбить!м вилкой или": венчиком. [1ирог положите на лист и

поотавьте на 3Ф35 минш в духовщ при
температре 2о0:230'. (огда пирог оо
ть!нет' вь!ложите ёго на блюдо.'

Раоход продукт0в-&.'т теста: му-
ка - 5 стаканов' дрожжи - 50 г, сахаР
ньгй песок _ 50 г, масло раотительное _
'!00 г, маргарин - 100 г; длв начин_
ки; капуста - небольщой кочан' лук
рептать:й - 1 шцка, томат-пюре - 50 г,
перец нернь:й _ 5 г, рь:6а жареная, фи-
ле _ 300 г.

ф'Ё:

слАдкий пиРог
8 кастрюльку всь!пьте муку' полФ

жите сметану' яйц4'сахарный песок,
ра3мягченное сливочное мас'1о' ваниль-
нь;й оахар' замесите тесто и поста9ьте

} в х0лодное меото на 20€0 минр. |1о-

оь1пьте стол мукой, вь!ложите тесто на

' отол и раскатайте в круглую лепешку.

, или картона и обрежьте ее по круц.0с-
. тавшиесл обреки теста совдините
_ вместе' сделайте из них лепешку' рас-

катайте в пласт и разрежьте на полоо-
, ки. !1епешку положите на лист! сверц _
. начинку' которую приготовьте так прФ

мойте горяней водой изюм, омешайте о
':' изме'!ьченнь|ми грецкими оре:<ами. }"{а
'| ']] начинку пирога сверху кладите полос-

ки. (рая пирога обязательно 3ащипите,

т'ик. []олохите пир_ог на лиот и- поотавь_
те в духовку на 25€0 минут. Фсть:вший' |].' г.ирог вь|ложит9 на блюдо, пось!пьте
оверху сахарной пудрой.

в.}ь.:э -_
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Раоход продуктов: для теста:
мука - 4 о]акана' сливочное маоло или
маргарин - 300 г, сахарньгй песок -
6 столовь:х ложек' яйца _ 4 штуки, ва-
нильнь:й сахар _ 1/2 порошка; для
начинки: изюм _ 500 г, орехи они-
щеннь!е - 200 г.

1 кг сахащого пеока залейте дву_
мя отаканами водь|, поставьте на сред-
ний огонь, варите до готовк)оти, кото-
рал определяетоя так в блюдце с хо
лодной водой опустите ложку оиропа и
попро6уйте скатать из него мягкий ша-
рик Боли получитоя' сироп готов. 0ока
сироп варится' в четверти отакана хФ
лодной водь1 замочите 25 г желатина
с|ашку с желатином поставьте на 15 ми-
нут в мисщ с горяней водой. (асрюлю
с готовь!м оиропом поставьте в холод-
ную воду' добавьте в него 20 г уксус_
ной эсоенции' немного ванилина' две-
три тайных ложки вина 8збивайте мас.
оу вёнчик0м 4*й ;1Ф)кЁФй, 6ливая при
зтог!| раствореннь:й же']атин. 8з6ивать
Ё!ужно' пока масса не станет флой и
пь:шной. Ёа6ерите ложкой немного
1ъоассь|. Боли она держитоя на лохке, зе-
фир готов. 9стается положить маоч в
,,фунтик'' и3 пергамента' вь!давить поР
циями на омазаннь:й раотите]!ьнь!м
маслом лиот и подождать' пока ла-
комство подоохнет"

ку1ня |ошо!*! каза[ов
составитель в. А" Брунько

]\/ 51ос3|о. 1е!|. 3565. 1|г. 100 000
|г(' ,'Ф'', Ё!пё 50 кор. 199о.


