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~ ~ ~ ;f,1,•J 1,5-2 см толщнноii, положить по 2-3 шт. в кажпvю тарелку. С •t,G\i. ~t ~ Доба~шть свежую зелеш,. "' ~. ~~ 
,~ ~ ~ ~~ ~i ~ eyn молочиыu с penoii ~ (fi 
~,~ • 2 Л МШ101<а ~ o(,jiJ!t 
;•;~ ~- 7;1.•~ "-!>',, • 500греп-ы - ,,'v-
~ • 200 г м<>fжови ~ ~ 
~~~::'f. ..... ~ • 1 головка репчатого лук а ~ i.•.~.~•~,. 

.. ~ • 1 ст. ложка манной крупъ, = ~ it • 20 г сливачного масла ; }~Е 
~r,.~~ ~ р ~ х j ~~ 7i•~ _ eny, морковь и лук почистить, вымыть, мелко наu111н- ~ ~•,, 
'i.!;'i а ковать и спассеровать на сливочном масле 3 мин. Затем t: ~~ ~~ .i добавить манную крупу, перемешать и, выложив все в ~ .. •: -.· :.• ~5- эмалированную кастрюлю, залить кипящим молоком. Ки- t: Г.~ 

• t~ ~,хг ; пятит~ 3 мин, чуrь присолить. ~ :5!~ 
~~ ~ ~ 7;,~ !.J ~ еоляиkа рыбиая 1 ~, 
~ • 1 ½ л ръtбного булъона · ~ ~ ~ ~t • 400 г стерляди, судака, белуги или осетра ~ -::::1~ 
~~ • 4 головки реп•tатоголука : . ~4, 
/~ • 2 соленъ~х огурца " ' ~~ • 30 г сливачного.масла 1: ~~ 

;-;~ 1• • 40 г каперсов t; (е~ 
~ ' • 80 г .маслин " ~ ~~ ~ • 4 ст. ложки то.мата-пюре ; ~~g 

l~ :: . 1 ломтика ли.мои а ~ 7r~·r ,~ 
~~ • s -1: ~.%1. Jrn~~ 11~·r.ш11·.-~r:2~~I"IШ][l[~l['Sr11 

Dq; 



' , ~ ~~~~~~8Т.":~ ... ,..,_ ,,. .1G'l•~-чв .,: -~~·~ ·•· .~~ .. r~~'i-11! ~~~,. ~-.-~~~ ,~~j!f.;l'r.:'t~ C'ljl';;, • .._, ,-~ 
~!!]\••~~··· ,6r?'~c.A'":::: i-~ .. , .. .._ .. , ......... ~ ; 

'... 1 ..... ~~... . -~ . ·······....... "'-\ ~a.na-1.IJ.1..1..sJ. . J,I 11 промыть. Раз,r\с· S •' _ 
, 11 .. , 11он11ь1е куск ..,,,<,; 

~~,fL. ., p1,16I нарезать на nop 1 • -,;.,1( ~.:: = . Ф' . 11,1е с кожей без J{остен. дов сварить рыбный 11 '.,51 .. ~ ~~ ~. = дать на t::ньrх orxo u б . С ~• 7••~ ... Нз головнзны ..., рью ~-4 кусJ{а сьrрои ры ы, , •• 
, , 11111 ложJ-tТЬ no . i .,. бу.,ьон. В кастрюлю но терке оrурнм, :залить ~ .. • ~ 

11111 • .., . атсрть1е на . @; • ~ ~ пасссрова1111ын Л)I<, 11 . 10_ 1 г; мин, затем положить ~ ••, 
• .,. в·:~1mть ·1 - ~ • ••• -. рыбным бу.11,ою!td 11 • ловизt1у, сnс11ии, соль и ~ ,(,),,• 

•, .,. арезанную го ~ ~J l 
;;!!,f f lj,/ : капсрсь1 , 1Щ>СН\l0 Н ' 11 ::!/f:. 
-:•:::=;. ; в.sр1пь еще 2-3 """· оло,кить масЛIIНЬI, ломтик очи- 11 #l~t 
~'•'\ ::: Пр11 помче в солянку [1 нарезанной зеленью. ~ !~'• ~ :1 щенного д11,юна \\ 11ось111ать мелко ~ ,•, 

~~; ~~ i : "ха ~&оряисkая ~ ~; ~~ J u ~, 

~ = • 5 1JКуней ~ :,-. 

~,;•;. = • 20 epwrй т ~' ~t 
-• ,н := • 1 1шренъ пет0 шки ~ -•• 

= • 11з -кор1-iЯ смъ9ерея 
= • 1 головка репчатого лука 

= • 3 белка (е;!' ; • 1 лимон ~ ~ ~ • солъ, жрец, лавровый лист по вкусу • ~ ~; в~ -•• "' Рыбу е,1едует предварительно разделать: снять филе , .(!)j'\: 
]~•\,~ ; как с крупной рыбы, так и с мелкой, сначала с костей, S ~,.~~, 
. -.-~,. " ~' .. ~. -~··· -_ ., а потом с ко,ки. ,одовы, кости и кожу, тщательно промыв , : ~ .... 

?i-;'i сло,к1пь в кастрюлю, залить холодной водой, Д()бав11ть = ~ : очищс1111ые корни петрушки и сельдерея, поджаренный ~ :{,,_~ 
~t,~ ~ лук, соль, перец и лавровый лист по вкусу и поставить С ~~ 
~1~ ~ варить. f --~~~ 
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• 300 г jnica 
• 2 стакана воды 
• 250 г ба/Jанины 
• 2 ст. ложки сливочного масла 
• 1 головка репчатого лу·ка 
• 15 иип. алычи 
• 1 ст. ло)кка зелени петрушки 
• шафjJан, корица, солъ 

Рис отварить в подсоленной воде, в конце варки доба­

вить водный настой шафрана, чтобы крупа окрасилась в 
красивый желтый цвет, и заправить сливочным маслом. 

Баранину нарезать кусочками по 10-15 г, обжарить, 

добавив пассерованный репчатый лук, вымытую алычу и 
крупно нарезанную зелень петрушки. Тушить под крышкой 

до готовности. 

При подаче на стол положить на блюдо рис, рядом -
баранину в соусе, посыпать корицей. 

еоляхkа no-kaзaxcku 
• по 100 г говядииы, баранииы, конины 
и отвариых почек 

• J головка репчатого лука 
• 2 соленых огурца 
• J ст. ложка масла 
• 10 шт. чериослива 
• J ст. ложка сметаны 
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• ½ стакана каrпыка .., 
, 1 ст. ложка томаrпиои пасты 
• 1 стакап б)1лъ01tа 
, солъ и пер РЦ 

ясокостный бул1)011. про,~е~ить его. От 
СварнТI) м варное 

( вяпнН)' баранину, конину, почки) вашинк() r 

мясо го i , 'V , вс:1:rь 
• v оломкои. Лук нарезать кольцами и отдельно б 

мслкон С О Жа-

рить на масле. 
Со.,еные огурцы очистить от кожицы и семян, на-

шинковать мелкими длинными полосками и припустить в 

ма.,,енькой кастрюле. Отдельно спассеров:ть томат-пюре. 
Чернослив промыть, замочить в горячеи воде, вынуть 

косточки. Процеженный бульон перелить в кастрюлю, 
положить туда подготовленные продукты, перец, соль и 

прокипятить 10-15 мин. 
Готовая солянка должна быть густой консистенции. По­

давать на стол солянку в глубокой тарелке со сметаной или 
катыком, посыпав зеленью. 

Хуллама 
(uзае,uя uз mecma, mушеккь~е с мясом) 

• 300 г мяса 
• 300 г салмы 
• 1 ст 

2 
· ложка nto1uieuoгo .л,1 асла 

• головки jJenчantoгo Л)'Ка 
• 1 морковъ 
• 1 стакан булъина 
• 1 лавровый лисп~ 
• солъ, перец, 
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,.. ~'ffi! д!ц ~v! ~ , [1 11110да•1е на стол украсить солян ~ '~ 
·lJ · ~ Р ку долькам ф\ i ; rO 

0
ryp11a, и с~лен,,. ~, 

r.~: ~ {,~ ~; уы6кая меяочь 6 молаk, Е lf..~ tl = ~ S Ги~ 
1~ = = ~':J ~v : • 1 кг мелкой рыбы ~ 11!l 
&, • • 100 г растителъного масла ~ ~•·• ... 
11~ = • 2 ст. ложки муки ~ /ii~ 
fJ; • J-4 белых сухарика С ~'fr 
~!( • • 200 г зелени селъдерея, петрушки uy,xpona ~ ~ 
~v • • 2 стакана мол(Jl(а · С ~~ t ~ • 2 яйца ~ ~j 
~ == ~ ~·;i ,~~ Подготовленную, выпотрошенную и тщательно про- ~,, 
1 ' = ,!., t~ i мытую мелкую прудовую и речную мелочь посолить, вы- " :fJ 
~~, ~ держать в прохладном месте 30 мин. Затем запанироватъ • @"'ч 
J 8 ~ б ,. •i•I с) 
1
, • в муке и о жарить в растительном масле. = . ~ 

J1~ ~ Сухари перетолочь в крупные крошки, смешать с ме.1к<т • ~ll. 
рубленой зеленью сельдерея, укропа и петрушки. Пере.1<т 
жить в смазанный маслом сотейник, сверху положить обжа· ·~~= . ~ .. ~•, = ренную рыбу, влить горячее молоко, закрыть сотеиник ~ ~~ 

~ ~ крышкой и тушить на слабом огне до готовности. ~ ~ 
j~ Готовую рыб)' перелож. ить на блюдо. Украситьдолька'1И _. ~. с. 

~.,,i ;~ •. ,.t 
• ,~ яиц и зеленью. = -· -

i!~= ~;1 ~ ~ ~-
1 k х • ~~ 
,; Paku 6ареиые с зелекыо u яу O 

~; ~, ~~ 
frr • 20 раков и 'r~ ~ • 200 г зелени укропа и nempyutx ~ , -,': 
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