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Солянка 
по~грузински 

о 
т траднционной солянки ее 
грузинская разновидность 

отличается некоторыми осо­

бенностями в технологии приготов-

~ 

~/ u------
ления, а также добавлением кинзы 

и чеснока. Готовое блюдо представ­

ляет из себя кусочки мяса с неболь­
шим количеством соуса. 
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Г,л ю,J(/ 1/ ,1 ЛIЯС(I 11 1//lltll(l,I 

COЛЯIIK(I по гру.11п,ск11 

з 

на 4 порции 

111.чкить гин•1r)ин1,1 (толстый или тонкий край) - 500 г 
11/ICLL'JIO сливочное - 4 ст. ложки 

Лу1С р<!nчатый - З головки 

Огурцы соленые - 300 г 
Помидоры - 300 г 

Уксус винный красный - 1 ст. ложка 

Чеснок - 2 зубчика 

Зелень петрушки и кинза - по 5 веточек 
Соль, перец черный свежемолотый 

/ 

1. Говядину нарезать пластами 

толщиной 1-1,5 см, слегка отбить, 

затем каждый пласт нарезать мелки­

ми кубиками. 

4. Помидоры обдать кипятком, 

снять кожицу, мякоть нарезать мел­

кими кубиками . 

5. Добавить помидоры к говядине, 
влить 1 стакан воды, довести ее 2. Лук мелко порубить, смешать 

с мясом, поперчить и оставить 

на 30 минуr. 

3. На сковороде с толстым дном 
нагреть сливочное масло, обжарить 
на нем кусочки говядины на силь­

ном огне до образования корочки . 

Снять с огня. 

до кипения. Затем ) меньшить огонь 
до минимума и тушнт1, мясо с поми­

дорами 15- 20 минут, нолуприкрыв 

кастрюлю крышкой. 1 \ри необходи­
мости воду нужно доливать, следя, 

чтобы кусочки говядины были пол­

ностью покрыты жидкостью. 
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6. Оп 1щ1,1 11 ,J pe:iaп , мслк11ми куби­

каi\111 . , \()Сiа н 1 1 т1, к мясу, туш 111ъ все 

11мсстс ( 'ЩС 1О м1 1 ну1· под 11олупри­

крытоi1 !,J H,IIUKOЙ ДО полной готов­

НОСТI ! ;\JЯ,'<.1. Bo;r,y больше не добав­
лять. 

7. Сняп, соля нку с опm, лобавип, 
мелко нарезанную зелс1н,, уксус, 

ПОСОЛ ИlЪ ПО вкусу. 

8. Подавать солянку горячей. 
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