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CYlfJ,T 

пасто 11 JП:1фr.J 11:\ . 

н1ю 111юii n oc.y.1.c, 

Ва11 11т1, С \"11 ;1у•т1с n п о р-
, · " 10 :1 ·н1ат1, 
D l(OTOJIOII Jf J ' 

0 

·· • 1·,·п· м ')11 . о· н ~ ·сн•оховы н r ~,011•11-. 111,1м " 
tt;J 11 )· тt,Н jj 

J'opox п с рсоJ рап, 11 11ром 1 ,1 п, тан же, ,<~Н 
" JJ (111TI 1{ () 11Ч С 11\ Ю фасо., 1,, 11 за.,1,п, Dо.1,щ. _);1 , • .. 

. . е с,· ·11,ст мп1·но 11 , 11п11t,· ;:to тех пор , n o1,a она 11 , • 
· oµcoG i·1•1J11oro со-а г,ч1ох н с ра :шарптся до 111 ' 

то111111я. J} y,, J\ll'."ll,O нарезать , снасссроnать 
на ;+;11ре , с;,ят,1::0.1 с 6~·;11,она, II nо.:-~ожн_ть в 
с ,· ,1 з а 15-20 м1111Ут ;:ю его готоnностп , о;:~:­
п.оврс:-.1 с11110 запраn.11ть суп бе.;:11,ш соусо::-.1 11 

.J.ODeCTII .:tO Вl,~·са . 

Гl рп n o:iaчc nоло,rшть в тарелr,у нусон 
nтпны п п осыпать суп зеленью. Отдельно 
1, СУП\' nо.:tать грсшш · пз белого х;~еба, паре­
зан·ны·е мс.,юв111 1,убш,юш. 

r,•(·ь и.1 11 уп,а .'Ю, горох .11ущеный 70, му1,а 10, 
жпр 1·0 . . 1_,· к рёпчатый 40, греню1 30, зелень. 

СО.lЯ НБП П ДP)TJIE ЗАПРАВОЧНЫЕ 
с1·пы 

В заnпс пмостп от того, каной исполь­
з~·ется бу.,ьон, различают соляюш мясные, 
рыбные п грибные. Соответственно это:-.1у 
со:1ятш готовят с добав;~ение::-.1 мясных про­
д~•1-.тов, рыбы п грибов . Во все виды солянок 
1,:1а:~ут репчатый лун, соленые огурцы, ка­
персы, о;~11вю1, маслины, то:-.~ат-пюре, масло 

е.-1иnочное, зе:~ень, раз;шчные специи. В мяс­
ш,1е и рыбные со;~ншш, кро:-.1е того, добав­
.1нют ЛIIMOH. 

Лук нарезают 11 пассеруют с добаnлением 
то:-.1ата-пюре. Со;~еные огурцы очищают от 
1,ожицы, ра:JJюзают на четыре части и после 

y;:J.a.'lerшя се:-.шн нарезают поперен. У оли­
nон nышшают 1<осточни. Промытые маслины 
и л:о~п1ш лимона rшадут в таре.:шу с сошш­

ной и.111 п о:.~:ают на розетне с мелr,о нарезан­

ной :зеленью. 

blt. СО.1ННl:А СГ,QРНАЯ ЮIСНАЯ 

Лук нашшшовать и спассероnать на 
с;швочно.,1 ~,ас.пе , добавить томат-пюре и 
продолжать пассерование 5- 8 минут. Соле­
ные огурцы в аависимости от сорта обрабо­

тать разJiично (1G2). 

L3 JOIГJПll{llrl бул~,он по,1.~ 
JIV I\, огурны, ю:111с рс ы, олнn1<и а ra p,11\ 

. , таr· · . Р: 
111,ю 11ро;tу 1пы и с 11с н1111 н оарить 5~,с .\\ ,ie. 
11vт . U но 111ю uа рю, в со,1н 11 1 . 1fJ ч 1 ,у м- ,_ 
соль 11 сметану. '1 а11 111 

L3 V h 
та pe.rmy с COlJП 111< 0 11 поnQ;~н,т 

Ь Mof'· 
ЛO~ПIII( ll lIM O IНl, 3Cl 1C llb Иif l! no·ta· ,11111,~ . . rь 11 , 
нел1,110 . Х '>Т-

1\" n(:ТИ MПf' /11 , IC 12.), мпr·. () 4() IJ"T 
" ) 2() ' ~ •111 11~ (n r(npnr( СО LfJl(Yrl) и , Cf1f' lf(' J;J,f 2() rr А~р,-, 1~ 

V ) • J fJflJ-: н / 7 , ;у 
P"ll'IIIТl,IИ .'j( , 0 1 ypr{LI (;(}/!Cfll,I C 3(), Щ1fif • fkf 1( 1 , ,)yk 

111., 2.\ om,mш Н, том11т- п1о рс 2.'i мn r·;н, r·:' J, ''~'1ц 
'J() 1/ ' Jf И fl()'fJ -

O ICT!1Hl1 ,J , ЛИ~Ю/1 10 ШТ . , /J[J/J f•Oщri• . lr,~ \r1 ,, • , ,, нет , 
н,роwrюм , зелень. , li••p~ц 

.jta. со.111ша и::1 JI.H)JAJJJHF:i:i тп11111 И Jl.11 'II[ . ,[ 

Это блюдо приготовить т аr, ;1,е L·a . 
,., ' " !{ со. 

лшшу соорную мясную, но испо;ть~о 
• ·, вать 

ю~есто мя сных проду1пов ва реную 
llJ[! 

,1,ареную до:иаmнюю птицу п дичь. 

Гусь 100, рябч1щ и.1и курl)ПDтка r 
1/ . шт., ИJIИ 1,уропат~.;а бeJJD я 1/ 3 шт и,тт }Р00 

- • О . ' ., wа1ан 
1/G шт. , лу" репчатып 5 , огурцы со.1сные 31;, i;a. 
персы 10, маслины 25, оливю1 8. точат-пюре 25 масло сливочпое 10, сметана 30, люrон 1;

10 
пп · 

лавровый лист, перец горош~.;0~1. зс.~с нь. 

511. СО.'IЯIША ГРJШНАЯ 

Подготовленные свежие белые грuбы сва­
рить, проыыть и нашшшовать; отвар пспо:rь­

зовать для соляюш . Сушеные грпбы обра­
ботать и сварить та1, же, 1,а1, п рu изготов-,, ,., с 
лении грионого оульона. о;нrш,у ::11оа,но 

приготовить с солеными грнбюш. В это~~ 
случае нужно взять 8 г сушеных бс.1ых г ри­
бов и 40-50 г соленых грнбоn (бе.1ых, ры­
жиrив, груздей и др . ). Соленые грш5ы тща­
тельно про:-.1ыть и наmию;овать. В оста:~ь­

ном грибную соляю,у приготоnнть та1; жr, 
ка1, и мясную сборную. 

Грибы белые свежие 83 илп срш'11ые 13, 
лук репчатый 50, огурцы соленые 30,_ 1,а~н'рсы 10. 
маслины 25, оливки 8, томат-пюре 2J , 1111сло r-111: 
вочное 10, сметана 30, лимон 1/ 10 шт., павровьш 
лист, перец горошком, зедень. 

515. CO.11JIIШA РЫБНАЯ 

•¼пr ·ннь Сырую рыбу осетровых поро;:~. н, r : _ 

ф c,•·t,\l,ll по 3-4 1,ус1,а на порuню, а 11ле . · . 8 ,,. гру ·нt1Ь 
по 1-2 1,ус1ш. Осетровую рыоу по •-.;_' нtнн) 
IШШITOI( на одну минуту. Голов1пну (. р . ·ТЬI . ро~) i, 
сварить до готовности. Остальные II 
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ГОГПЧ\IЕ СУ \11,1 

\•р1'() \\\\Т\, П\1( )НО, 1{1}\\ ДЛR COЛRl\\\ 11 cбop-
Jl ()J\ . .. 

,ii ;\111<' \\•ЧI . " .. 
i\L 

1
) . 111111 щ111\ рыб111,ш бульон nолощнть 
J h " , µ1,11,,,. щ,нроuын JНtст, псрон и nаrнть 

Ajl\\ llf, · (j r, \ ' 11\\111\'Т , В 1,0111\С BIIГIOI ДО ) t1\JIITЬ нарс-
1t)- ;) ' · 

, Bf\Pl'l\1,10 X\\flЩII . 
3t\i1\\I.Il " 

В ,·~чю:11,у с с,011111щ,>11 nоло;юпь 111асл1111ы , 

зс;1снъ 11.ri II по;щтъ 11х отпел ы10 . n1ot tJ II , б 
' . ).:: (')\\\ 11p1tГOTOnJIR OTCfl 1)ЛblllOe l,OЛ ll'IO-

l l) p l'llii то ПО;\ГОТОUЛОIIНЫО про:\УIПЫ -
,.,ю 1 ' ' • 

с - . 1.,.,.,11111р споц111~ - НУ >~;но разло;юпъ 
1,юv, "r ' . 

Р с·отсiiш11,н (на опроi\слс11 11 00 1,о.111Рюспю 
D 11i 1··1) 11 хран11тъ в хо.11 0;\11.,ьн 111,е. Бvльон 
11opt · . · . 

· наннть rоряч11:-.1. llo мере 11соб ходюt0с111 coxr -
.,,тты в сотс11н111,ах затшать гор11чю1 

11р11, ,. ' 10 ·,111,1,, б ~, .11ъоно:-.1 п ва рнть соляю,у -
р 1,1 1 · .7 

15 ~оп1ут . 
Этот способ та~;:;1,е пр11:-.1еняетея прп пo-

!ll1'le с.ош~нюt по за1,азу (порцuонно) . В это:-.1 
~,учае по:1.готов:1снные про.:.~.укты _ сле: 1ует 
раЗ.7\Оi!,ПТЬ В ~I_IICIOI П Вар11т~ 1_0-1::> Минут. 

Стrр:1я.:~:ь 12::э , cy.:i:a~- све;юш 122, . б;'1уга нлп 
осrтрннн l~:\, rN1овнз1ш 1::э , лу1, репчат~щ JO, О?Jщы 
,1 ,11 1,1е .:>J lii\П ('pcы 10, ~~аслнны 2J, OJШDl,11 8, 

с,. t ' - 20 1/ Т(IЩ\Т-Пf(\ре 2J, ~(аСЛО с:111вочное 'ЛIIMOH 10 шт., 
,1aвpouыii ;шп, перец, зе,;~ень. 

516. со.11янк1 донс1ая 

Морковь, петруш1,у нарезать кружоч­

ка~u и.i:n ломтш,юш, лук нашиш,овать и 

JJr.e в:-.iесте спассеровать на r1шре. Пассе­
рованные коренья поло;юпь в нипящий 
рыбны11 бу:~ьон , довести его снова до 1,ипения 

п :.хобавпть оста:~ьные продукты (гарнир, 
оеетрпну). По:м1цоры нарезать на 1<рущоч1,и 
п ;:юбавпть в со:~яш,у за о-10 :-.шнут до 01,он­
чания ее ва ркu. Ва рrпь и по;:~:авать сош1 ш,у, 

ка1- обычно . 
Осетр1111а 95, rолови_зна _ 47, мор!iо~ь 20, пет­

рп1mа 15 лу!i репчатыи ЗJ, огурцы сuленые 30, 
~;аперСЫ 

1

10, Ъ18СЛИНЫ 25, OЛИU!ill 8 , ПОЩIДОрЫ 
40, то~1ат-пюре 25, масло с,,ивочиое 12, лимон 
1/ 10 шт., лавровый лист, перец, ае.,1ень. 

)II0\111\J:\t ~\lfl C ll!,IM бу11ьо11 f1 ;>.1 , П0;1 ()H, \IT I, nс рсн. 
JIOD\JODЫII J\I\CT, CU.lb, M:',' 11111,IO 30110\Jllbl(' JiЛCH­
IOI ( 1 5:'Л) 11 ворнп, 5- t O м1111ут. 

Пощшать сол п111,у со с~t0та1юi1 r1 M P: t i<O 

пnpe;ia1111 f1 i'1 ЗОЛО \1 1,Ю . 

Готонш.? мnr 111.1 e 11 р11:1у 11п,1 ( Г()нn .,11 11 11 . n :11,1" 

l(()JlUHCfl __ G:~ р11111.11 11 ;111 ба рн11 111н1 i;o1 1' 1 r• 11н r1) GO, лу~ 
PL'H'HIТl,111 J II, u 1·yp 1t1,1 C1Ji l (' Jlf,[() 30. Ml\ t : 10 с;11111() ч11 ,,е 
10, томат- 1 1 1◄ ,ре :!.,. щ•J 1t•1t, ; 1 11 11рщ11.1i1 ,1 11 r т, ;~ ,.,,с11ь; 
д. 1.'\ кле 111• ,r : му 1;а 20, MII CJl(J C. 11\111)'\ IIUC з flilltll 7 
Gym,uн 30. ' ' 

i.18. СУН l'AJ~()BJ.Jii 

В состав этого супа nхо,11п p1.1 r, 11ыi1 
Gyл1,ou, парс:1а1111 ыо в в11,10 грuбс ш1,ов пас­
серованпые норены1 (петрушr;n , се:11,:\с рl'й, 
мор1,овъ) , ропчап,111 лу 1(, лиuо сnарl'п нан 
звоuо:м севрюга u:ш осстрн на, л нбо ~-ускт,, -
бел_v rа, вар~uые хрпщп, фарш11роnа1111ые 
ра~ш, ю1сл~1, очищенные ра1,овые ru ,J1·1 1ш , 

клешни и ра1,овое масло. 

П рп пзrотовленип pa1,onoro С~'па в не­
больших колнчествах , по за~.;азу пот рсбнтс:~я , 
1,огда полуфаб р1шаты сохраняют в охла;~;;tс н­

ном в1це, мо;юю перед по;:~:ачей по:10;1, ить в 
порц11онную ~1еталлнческую ~111с1,у сnассеро­

ван ные овощи, кусон рыбы , ~..усочют х рящей , 
фаршированные рюш, ра1.;овые ше11ки, клеш­
ни, 1-.нели и ра1,овое масло. П ро;.~.у1,ты за­
лить булъоноы и варить на слабом огне 10 мн­
нут. П о;:~:а вать суп в той же мuci..e, в 1'Оторо11 
он вар11лся , полmпить отдельно сваренные 

1,ноли и посыпать зеленью. 

Ec:iu прнготовляют большое 1.;о:~11чсстоо 
порций, то 1..;оренья II лун, cлeri.;a с пассероnав , 
следует положить в юш11щн11 бульон и варить 
15-20 минут. Через 5-10 м1111ут после 
начала вар1,и поло;юпь фаршированные 

ра1ш, добавить специи (з1авровы11 лнст, персн), 
раt(овое масло, а за 2-3 мuнуты до 01,011-
чания варки супа поло;юпь 1шели , прс;:~:­

варительно отдельно сваренные. 

~17. СО.ПШБ.! С 3!.ВАРНЫМП К~1ЕЩ.АМП 

Репчатый лук наmиш,овать и спассеро­

вать на маеле, добавить то~1ат-пюре и про­
до:~;кать пассерование 5-8 м~нут. Соленые 
огурцы, очищенные от кожицы и семян, 
нарезать тонкими ломти1-ами и соединить с 
пассерованным луном, варсны~ш нареза~­
НЫ:'dИ мясными проду1пами - говндинои~ 
языка~, бараньей колбасой или копченои 
бараниной. Все это залить rотовым nроцс-

СУП ИЗ ЧЕРЕПАХИ 

(С.и. начаАО рецепта на ,· тр. 2:!5) 
При г отови т ь настой нз душистых трав (бази­

лика , майорана. пет рушки , ук роп а. розма рин а . 
мяты. мускатного цве та). Для этого в кастрюлю 
с кипяще й мадерой \1 ст ака н ) положить эти п ря• 
ностн. вскипятить. отставить с огня н дать на­

стоят ься; затем процедить. влить настой в суп 
н довести ;i,o кипения. 

Суп посол ить . поперчить и подать его. положив 
в каждую тарелку нес колько лом т иков черепахи . 

Черепаховый суп для придания ему самой 
небольшой густоты можно зап равить ложе':'ко~ 
картофельного к рах мала , ра зведенного водои . 

Суп, иавестный под название м "ложночере­
nаховы н" , п риготовляе тс я так же . но вместо че­
репахи используют телячью го11о вку. 
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РЫВЛ 

:н .. '.;J('ttым) n .no.;1ыюi't лимона. IЗмссто лимона 
можно подать соус п,смалп. 

Г1,1G11 150, мnrло nо,,со.ттнечное 15, помпдоры R5, 
луt, рспчатыii 25 \,ЛII лу1, ЗC.ilt'lll,IЙ 30, JJИMOII 
1
/10 ШТ. U.,ц Соус Tl,CM3ЛU 50. IICJ)!'Ц , 

7:М. СО.lШШ ,\ 11 ,\ П,НЩН'О.'1.Е С OCETJ'IIIIOii, 
CEBl'IOl'O ii, НЕ.НТО Й 

Прттготовптъ тушеную 1,апусту, рыбу и 
гарпнр. Осетрину, севрюгу пла белугу наре­
зать по 3-4 1,~·соч1,а на порцию, ошпарить, 
вымыть, уло)1,1пь в смазанный маслом со­

теiiюп,, прибавить вареные хрящи, нарезан­
ные ло~пщ,а~ш соленые огурцы (без 1<ожиuы 
п се~шп), nассероваш-1ыi1 лу1,, долить немно­
го бу;~ьона и прппустнть, занрыв посуду 
Rрыш1,011. В готовую рыбу положить наnер­
сы, о;~1ш1,и, маслины и заправить томатным 

соусом. Смазать маслом е:ковороду, уложить 
половину приготовленного количества ту­

шеной капусты, на нее заправленную в соусе 
с гарп11ром рыбу, занрыть оставшейся капу­
стой, посыпать сухарями с сыром, сбрызнуть 
маслом и запечь. Готовую сошншу унрасить 
ломтиками лимона с зеленью, маслинами и 

маринованными ягодами. 

Солян1,у можно готовить без маслин, 
оливок и лимона. 

Р1,1ба 150, масло сливочное 15, r<апуста тушеная 
150, каперсы 15, огурцы соленые 35, гоJювизна 25, 
лук репчатый 15, сыр 5, сухари 4, олив1-.и 15, мас­
лины 20, маринованные плоды 25, ли~юн 1/ 10 шт., 
соус 30, зелень. 

73G. OCR'l'PIIH А, CRRPIOI'A, БF..IIYГ А, 
3.АJШ'JIШНЫЕ С l'l'IШAMИ И Ю'КОМ: 

На с1,овороду налить немного лукового 
соуса с грибами, положить припущенную 
рыбу, на нее - половиш{и поджаренного 

помидора, залить все этим же соусом, по­

сыпать сыром, сбрызнуть маслом и запечь. 
Рыба 150, масло топленое ~. масло сливочное 7, 

помидоры 110, сыр 6, соус 150. 

7:17. CTIO'ЛJIДJ,, OCEТI'IIHA, БЕЛУI'А, СЕВРЮГА. 
IIAl'(Шl,IE 

Очищенную и нарезанную на ~порции 
рыбу положить в сотеиню, 1ю:шеи вниз , 
налить бульон, добаnить белое вино и при­
пустить. Готовую рыбу выложить на блюдо, 
снять с нее хрящи и положить на нее вuµеные 

сnе,ние грибы, 1,рабы; сбоду рыбы улошить 

отnаrной 1,артофол1,. Ву.,ьон ~ 
лооину объема, добаnить бе/ .~РJ.tть на 11 11,11( Соу о. 
nснипеть, :1апраuнть его ли1v, с, i\a 

' ОН l!f,I~ ' 1'1, 
сливочным маслом и полить по · г . · со,10\! 
рыбу . ,J. оrоnлс нну~ 

Ll oвcpx соуса па рыбу поло· 
,1,и·гь 

лимона и зелень петруrпl\и. 1!о~т 11ц 
Р1,1ба 155, бут,он Н)(), бел()с 011110 на 8, масло слиоо•,ное 10 i ·pиGii r: tO, с111; .-1111 

30 
, ' . v(•ЛJ,1c 1 11) .. 

пи н1,о ны , н раоы 1 О, еоус U(•лr,ii,i 1J1 i1 111~11• 
лимон 1/10 шт., 1 ·nрнир НЮ 11срuц ocн,,нuo ii i , 

• , 3CJICHь . v, 

738. СТШ'ЛJЩJ, ПАl'ОIНЛ "1\0.П,ЦО][" 

С МС'ЛI{ОЙ стерлпди (до 400 г) 
счи:сти:т 

1<остпые пластинки, расположенные с бо1'о " 
на брюш1<е, затем рыбу выпотрошить в 11 
лить вязигу, жабры и тщате;~:ьпо вьr ' . у;щ. 

~ 1п,rть в 
холо;щои поде. 

Обработанную рыбу посыпать со-т 
~ " ЬЮ R 

перцем с внутреннеи стороны и свер , . яутъ 
1<ольuом, для_ чего у хвостового плавнп~,а 

прорезать мю ... оть и вставить в раз рез нос 
рыбы. 

Припустить стерпял:ь в бульоне с добав­
лением белого вина. Готовую рыбу перс.~о­
жить на блюдо, удапить со спию,и костные 
жуч1,и, положить на рыбу свсп-;ие вареные 
грибы, нрабы. 

Бульон уnарпть на полов!fпу объе,1а 
добавить в него белый соус, про 1,иоятпть: 
заправить лимонным соном, солью, пср нс,1, 

сливочным маслом и полить им рыбу . <.: верху 

положить ломтит, ли11она и зе11ень петрушки. 

Гарнир - отварной картофель. · 
Рыба 155, бупьон 100, вино белое 10, грпбы 

белые ИЛI! ШЮIПННЬОНЫ 30, JIИMOH 1/10 шт. , ~..рабы 
10, соус белый основной 75, сок пимонный 8, \ta, .10 
сливо,шое 10, гарнир 100, перец, зепень. 

739. СТЕРд.ПДЬ, OCETPJIНA, СF.НРЮГ..\., БЕ.1П1, 
il-:.APEIIII ЬШ НА l'JШШТI-а; 

На решепш стерлядь жарят порцпон­
ными 1<ус1<ю,1и и целыми рыбами. 

С порционных I{уснов стерляди, зачпще~­
ных от хрнщеii, удалить влагу сапфеп,оu, 
посыпать нусни солью и перuсм, смазать 
растопленным сливочным маслом п заnннu­
ровать в нрошнах белого хлrба. . 

Для жа р1._и в целом nиде у очnщоп11011 

и вымытой стерляди сре~ать спинные жу•н,u, 
раз рубить пополам голову, распласто1Н1ть piJ­
бy с внутренней стороны, но отделял одну по-

- роза:rь ловиш<у от другой. (.; nоловино1, рыоы с 
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~"~ 
Pf,I Г.А 1 

есл1, тrсб ~·стr я, nоGаnнть оrурсчныi'1 рас.сол 
и .,,и виnо. Залить эп,м соусом рыбу и про­
грсп, ;\О 1<ПП (.' 1Н111. 

11 о;~.атъ с н 11 сn.тн11, 3ми иэ пmсничноrо 
xлC'fia , rасс. 1,111чuп,1м отnарпым р11сuм ,ши 
юtртоф('.,С'м. l'ыfiy 11ол11ть соусом и пос r,1-
nать зслсныо пструш,ш:. Это блюдо можно 
nриrотощпь и без n1111a. 

Та1< же можно приготовить тресну, став- . 

pn:1.y, ~,амбалу, сома. 

Гыба 1 ;JO, c~Jll,JtC'pcй и nС'тр~·1111<А no tO , oryrc•1-
111,1й рассол 120 в11но 1111110 1 ·р11л110с :10. м vна 11 1 11 с­
н 11ч 11n 11 5. м:н·~о rл н1ю•11юс 5, горнир ·\ lI0-150.: 
со~·с 50 . муrн11т11ый орех, пС'р1щ черный п душистыи 
D0 О,\, 3C.:1Cllb. 

7: ..... ою· нt, ~,огп\оН, 3.АПF.чv.нный 
С Гl'JtнA:1111, Jl П~0:11. 11 I\Al'TOФE.1bl[ 

ПОД CMl<:TAIIIIЫM (())'СОМ 

На металличесное блюдо налить немного 
сметанного соуса. положить жареную рыбу , 
а во1,руг нее - под;на ренные ломтики r,a р­
тофе.,я. На рыбу уложить поджаренные 
бе:~ые грибы и репчатый луr,, ломтю, яйца 
и за:шть все сметанным соусом. Затем по­
сыпать тертым сыром, сбрызнуть маслом 
11 запечь. Подать , посыпав зеленью петруш­
~-.и или укропом . 

Та1, же можно приготовить тресну, щу­
ку, сома . 

Рыба 150. муна 6, масло топл('ное или сало 
раствте,11,ное 20, ма1:ло сливочное 5, грибы 15, 
яйца 20 , лун репчатый 20, соус 150, картофель 150, 
сыр 6, зелень. 

759. СО.1ЯПКА НА СКОВОРОДЕ 

Филе онуня нарезать по 3-4 кусочна 
на порцию, сложить в посуду, прибаnить на­
резанные ломтинами соленые огурцы, очи­

щенные от 1,ожи и семян, спассерованный 
лун, долить немного бульона и припустить . 
Н готовой рыбе прибавить каперсы, масли­
ны и томатный соус. 

На порционную сковороду положить слой 
тушеной 1<апусты, на нее - припущенную 

рыбу с соусом и гарниром, закрыть все ка­
пусто,·1, разроnнять поверхность , посыпать 

сухарями, сбрызнуть маслом и запечь. 

f J одать на сковороде , положив сверху 

ломтliк ли:.1она; посыпать рубленой зеленью. 
Рыба 125, каr~уста тушеная 150, сало расти­

тельное 15, огурцы соленые :.ю, ка 11Ррсы 12. лук 
реuчс1тый 8, сухари З, Mi.lOIИl:IЫ 15, 1шмо1:1 1/ 10 шт., 
соус 50, 3елень. 

Пс•1снь на л има припvститr с r; 
fi б . ' Jtf1mn 

ры >IIOГO ульона, CJJИDUЧl/(J ("(J ., ' llP1111 ( 
.. ,acJ1a JJ ·11 

uого сона и соли. , 111.1 ,,
11

_ 

[1 риrотоnитL из 11али~rа и.rrи cv 
ную массу (СТ\) . 2~2) и ра··, 1,,, • Jtn r<a 1<1 1 с-. 1 · ' ,.JJla·rь ·• •· 
DOMOЩII ЛОЖJ(И; у.rюжить "JI C Цl(И D см ~с ' '1111 

мае.пом сотсйниrс ll oc11e aтuro 8 С( a;i? 11111Aii 
l(JI CЦl{aMИ lIOlВITЬ 11 емного бvлt,()1( Л(; 1Jн 111; r, 

V б • . . а' ll r, н 
п ромаслсп нои умагои и п {m,, устит ~ц1,, 
рочном шrшфу. ь 11 i!la. 

Гuтuв\ю печень на11има 11арс:1 ат1:, JP~ 

шими ~< усочнами , Д(1Gави·rь orii- С(н~.1 1,. 
11 - 11 yщ(; IJ H 

1'лецни , наре;sан ные ломти ка:-.1и ваr с Щ: 
, !Jf,IC Г 

бы, r,рабы , заправить соусом ijc1roe R rн, . 
• И fHJ ;\( 

лив в негu nыпаренныи на пол овин , · · J-

6 
• у (J!J"J С\ 

ульон, оставшиися от ваrщи печени И . _. , а 
вести до ВI,уса . ' ~(). 

Подать в глубо1,ой посуде или в спn1 • " нrа:11,. ных кастрюлы,ах (ко1,отни11ах) · п еч е ~~ ь , , на.1 11. 
ма можно подавать также в во.1оване 

11 слоеного теста. 3 

Гl ечень на,1има 100, масло сл ивоч нQr• 11) • о - ( . С()!( 
лимонн 1,1и . ;> , кнельная масса 1 JO, г ри(,ы ,.,_ ,10 ~ v .11о1е 
свежие или ша~\l пиньоны ... , краuы 10, соус 15 
волован rотовыи 80. · 

761. ВАЛПМ ЖАРЕНЫЙ С Б.H,.H.iR.-\H..\)fJI 

Баклажаны очистить от ко:-киnы , на ре­
зать кру,ю,ами , посолить, запанировать 8 
пшеничной муне и поджарить на nодсо.1всч­
ном масле. 

Порционные кус1'и, нарезанные от фп:~е 
рыбы, посыпать солью и перцем, запавuро­
вать в муке и uоджарить на ~,асле . 

Вонруг поджаренной рыбы улоmitть по_1-
жаренные баклажаны; все это полuть крас­
ным соусом, □ рогреть на п.i1ите , посыпать 

зеленью и подать на сковоро:хе. Зе.1евь 
можно смешать с мелко рубленню1 чес ­
ноком . 

Тан же можно приготовить треску, су­
дака, щуку, сома, ~,амбалу, палтуса . 

Рыба 150, мука 15, масло nодсо.1нечное 20. 
баклажаны 200, соус красный 50, зе.1е1:1ь nетрушкп, 
соль, перец, чеснон 1. 

762. ПА..11I:М. 3 . .\ПЕЧЕНIIЫЙ ПО.]. .1п~ов1.а 
СО)" СОМ С l'PIШ.0111 

Порционные куски рыбы, нарезанные от 
филе без кожи и костей. посынать солью. 
перцем, запанироватъ в муке и об»-ар1Jть 
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'\ 

./ 
1 

'! 
1 

1 

мnr.o 

t-:lHIIJ-1 11Л 11 n r,pJ\ll (tJlll\"rO ('J,lt ПOro)J\.\I , CMU :\IIH­

ll~'IU r .• ч 11n О1ч1-11 ,1м ма rл "м , 11а ,, 11п, 11 см1 101·u го-
а lJ ('ГO rячсrо ов ,,щногu соуса, ~-л 01101 ть 11 

ЛОМТНЮI мнс:1, :н1 .n 111ъ ТС'М ,1(0 ('.O~l ('OM, по­
(' 1.t!Н\ТI, нnтсрп,1м е 1,1 ром, смРша 11111,1М с с ,· х n ­
ря мн. rСiры :1 11\ть ра стон;1 с 1111ым сл~1в 11ч 111,~м 
М:1 (' ,'1 0М 11 :\Н ll ('Ч!,. 

,11 .'l п 11р11 г,п,,в:1сн11я соуса ~.абачюt И-1 ~ 
/1:1 1,:ш;~;аны (tic:1 1,т1,11ны 11 (· rмн11), ре11чат1,ш 
л~· 1, . r n11н,) ii mn11r 11л11 внутрс1111се са,:1° на­
рс:~ап, Мt'.,1,1ш11 1\\· G111, ам11 (5- -6 .,101). l:ncн, 11 0 
п о:-.1н :1, , , ры (60:1 1,0·,ю, 11 семнн) и зруGнть не 
OЧC!II, МС.' 11,0. Л~- 1\ ('Л 3СССр1>IН\ТЬ СО ШП I\ ГtJI\I , 
доtiаn,пь 1\абачю1 11 .1 11 ба 1;ла11,а 11ы ; i;or,ta 
11 0('.JJ('Дllll e ста п,· т МЯГ\01;\111 , ll\lЛOЖJITb ПОМll­
дnры п прп10.т~. ~.;ап, п;:1ссе р, ,nанне еще 10-
15 м1111ут . ll ocлc этого заправ11т1, мае.су солью 
н пср11с~1 . доСiа nнть мя сной бульон или 
1, pa r н1,11i со~·с п nрО1,11nяппь. _ 

По.J.ать мя со в той ще nocvдe, в кот,0рuи 
, ,но запе1,а .1ось. П рн подаче riо:шть говя:хи­
ну с.л 11в,)чн1,щ маслом и посыпать зеленью 

пструmюf. 

Говя:t11 на 110, кабачк11 или б;ш.nажаны 100, лук 
рС'11ча т1.1й 50, ,ю~11цор1,1 СD<:ЖИ(' 80. UJIIIII ' CIJHHOЙ 20, 
м11с:10 слиRn чное 10, <.:Ыр 1 ·о;~лан;tс~;ий 5, сухари 2, 
перец, ае.;1С'нь . 

~- rовя;щнл, ЗАПF.чЕнн.ля с лr1,овым 
С'О)'СОМ 

Т~·шсную , жареную или варС'ную говя­
д11ну нарезать тонкими широними ломтями 

(1 - 2 на порцию). 
Дно фарфоровой огнеупорной сковороды 

и.1и порционного блюда сма~1ать жиром, 

н сшрыть □рпготов.1е11ньв1 соусом , поло­

жнть на него ломти мяса. понрыть их ров­

ным с:1uем остального соуса, посыпать тоJI­

ч<.·ными сухарям11, смешанными с натертым 

t:ыром, сбрыан~'ТЬ растоnлешн,1:1f маt:лом и 

заJJ ечь в жарочном шr<афу. 
Подать с отварным картофелем или 1<ар­

тофе.1ьным пюре. Отварной ю.1ртофель це­
лыми I<Л\·бня!.ш (2 - 3 шт.) можно положить 
l< мясу на блюдо, залить соусом оместе с МЯ· 
со.и и запечь . 

Для соуса репчатый лу1< мелно нарезать, 
слегю1 спассероrзать с маслом, добав1пь мн­
ниш белого не с.'Iиш1,ом черствого хлеба. на­
резанного ме:шюш нусоч1<ами, влить 1юрич­

невый бульон 11, лuмешивая, варить по1,а 

масса пе станет густой . За.тем протереть ее 
через рс;щое сито, запрапип по ш,усу солью 

и перцем. В полученный густой соус можно 

11 p11na n 11п, Gщюе и11и 1< рас ное 
1 lu (1 00 г Fta 1 ~г 8 11 Ho r n~ 1 "' массы) нл ran.11 

Y" c vc пu nнусу . 11 n11111 ()~ 
. ' . • 11~-

l 'ollfl ltlf lf[I 1 ::;о, лу" 50 , xncfi ПIJ J(' 11 

:j() 11:111 ую ·,vс :lfl . м 1н· ;ю с;шuu,,нщ, l'51
' 1111,1i'1 :1() 

рн З, 1 ·о р1111р 1 ;,О, 11с р1_щ . • t r.,p 5 / ''''~ 
· У~а. 

870. IШФIIITEJ;r, ~,\II F.ЧF.11н1 ·i 

11 .. . , ( ' . .. ,111 
v , ._ .,,flll 1~011 

Jf{я pcны ii fi11ф 1лтс 1<с уло;~; ит~, в 
11 01щ ио11н ,v ю снuuороду 11 .'l н ~·лн , Г1!~-~ f'J1,~IO 

б '"'"•111 шоч сн, Д(J ао 11ть п аt:серова нн 1,1 11 ri, 1},, 
Реnч а ,. .. 

лу1t , oapc u1,10 и11и 11од 11; а ре н 111,, е UJ 1,111 

ны , 1tусоч1tи вареного н 11 ца и за.~ н,.:'1~ 11 111,0. 
ЩJасным с маде р 1 JЙ. lnc pxy ;~ак р~,пь 0Yto~ 
ным слоеным тестом, сма;1 ать нii цо " Рее. 

1 
:\\ и . 

печь в жароч r-1 O :-.1 ш i;a<Jy. ч. 

Говя л.иня 160, м r~сло ст,вочное 10 , 
лу1< 40, яйца 2;:,, соус 1U0, Т(;('ТО CJIO(; IJOC ~ р~~нщ 21), 

с~нu~ 100 
11ерvц . , 

871. СОдЯНКА СБОГНАЯ НА сковоrо,1,Е 

iН:ареныс и.тн~ вареные мясо, ::~.ом аmню10 
птицу, дичь, fIЗЫI, , поч 1, и, ветчину i-;0 , 0-a 

~ - • ., cv 
tши сосиски на рез~ть) неоолыпюш тов ~; 111,u 
ло:-.1ти1,ами (по ч--v г . 

Соленые огурцы с тоm,ой ко,ней и ве:rо­
зрслыю1 семенами (не,юшсrше и друrне) 
раJ ре:~ ать вдоJ1ь на ло:-.п11r- и толщпно11 nрп­

ме р но 5 .лt.лt , 1<оторые в свою очсре::~.ь разре­
зать попе ре 1< на долы<и . Еrлп а,с оп; рuы 
с толстой ко,1,сй и 1·руб ы;\1 и пс рсз рс:~ы~;u се­
менами, то очистить с ннх 1<0:;i,y, разрезать 
их по д.1 ине на т ри - четыре части , уда., 1пь 

семе на и таюне щ1 резать до.11ы,а;\1 и. lJеnч а­

тый лук на 1□ и н1-юnать и спасссровать с ;1,11-
ром. Мпсные про;1.укrы, огу рцы и лу 1, сло­
жить в одну пос~·n.у , добавить ~-апr рсы, о.111в­
ки, томатный или "расный соус ос новной, 
все nrрсмешать и проюшптить. 

На порционную с1,овороду nо.il ож1пъ го­
товую г, >рячую тушеную 1\анусту слое~~ 5-
6 .M.At, на нее - 11шс ные продуюы с овоща~ш 
и соусом, которые па~,рыть слос:-.1 то11 ,i.;e ~.;а­
пусты. Поnсрхноеть ра :1ровннть , посыuать 
тертым сыром, смешанным с то.11чснюш су­

харями, сбрыз нуть растопленньш е,11шоч пы)! 

маслом и запечь в жарочном ш1,афу и.1и элск· 

трогриле до образоnашш на поnсрх ностп 1,а­
пусты 1,ороч1ш. 

При подаче на солшшу поло,юпь ло~1111" 
шшона, посыпанный зеленью петрушю1 ИЛII 
у1<ропом, и унрасить маринованными яrо:~а­
ми (брусни1юй, сливами, виноградо~ 11 др.), 
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М ЛС.11 ЬII:: Г.JlIOf\Л 

аслипамп. Со,111111,у можно 
ft Jt 111 и без масл1111 и 0;1и1, 01с 

1<11~1 та 101,с 
0 111111 тнtf\, \( Rp!' H()(' Э5 H()JJfJ/1 Cll1,1(' и:щс-

• .0 r() , 11;111 > , • , , , 
11111 пi•J'<' 11('1l . z;, uvтчн11:1 и J1и 1 ·рую1111ш ,J, 

fJ I с() . 11 n ~ 1,\Н • .. , с , , 
\Я ' 111·11 1, , 1 ) ) \ 1· J1L' ll'1:\Тl,1II 1,J , c aJttJ ( 1111-
, , 1111 ' 2l ( · : i · ' 15 ~ 2,J , · tlll ' llllfl Jl 15 (),Тl\1ВЮ1 Н ~\rl(' .. 1111111,I IIO , 

n~ f~ f\ \() l( " fl {'rf'• ' с 1 
' 11 1·С ,,~111,1 ; • ' 1 IIO 4 M.l(',JIO С..'11 1 IJU'l ll ()L) J, ( JJ)Yl{-
~11 ·- п1·\ ('\'~.1r1 • 1/ ' • 

11'• '· , · с 11р 11 • JIIIC~O JIIJ~IOU 10 ШТ . , 11Срt.Ц, 11< . 5(1. ' 
3 
рН Jl()IНI 11 ' • 

r.n' c я1·пд 1,1 м 
f\•I 11 

:«'; ,,•111,. 113 ГOIШДJIIIЫ С Ol'Yl'I\HIII 
,_ ·1· Al'I.A J104~ 

s::i. ' ны (nыrс:шу) пар<:'зать 1\1с;~-
rоnнди · 

ф11ле и 1-а 1, на бс</1строга11 оn, nос ы-
соч1,ам , ' 

t< 11 м11 1<У · и перцем, обжар11ть на масле с рсп-
•1ть содью добаопть соленые ory рцы, 1\а-

11, луном. 
q11тым • ,1,1й чесно~. тт1ат-пюре, соус 

толче1, . , 13 . 
нсрсЫ , _ и белое 011ногра,:~.11ое пино. се это 
iJ011,111•111'' с мясны~1 сильно 1<01ще11триро­
сосдrt1111т; льоном (фюме) и туш11ть 10 минут. 
вэин~,~м У посыпаn зеленью петруш1ш, 

{1одать, . 
O11 - 11ть ломт111, лимона. • 

Pxv пол ' 
све . . ина (вЫрС31'а) 160, Щ\L'ЛО TOl~JICHOC 20, лук 

Говяд 4о томат-пюре 25, соус <<IОЖПL,ш►> 10, 
40, оr~'Р111·1перс·ы 15, чесно" 3. бульон 50, версц, 
вп110 25. ка 
зе:1ень . 

SiЗ, ПОДЖА.I'КА П3 .МЯСНЫХ ПРОДУКТОВ 

Поджарнть на сковороде свиной ,..mпиг, 
. ный кубиками (7-8 .м.м) и дооавить 

ор~ав • К 
нашинкованный репчаты_~ лук. огда ~ук 

поджарится ПОJIО,1,ИТЬ Ш1 эту же СI{О-
слеrю1. ' 
вороду rовндину и сnииину , на_резанные не-

большими ломrи~,ами, ~ате;\f тю, же парезан-

рен,·ю 1,олбасу На оожаренные мнсиые ную ва · . · 
uродуюы уложить домти1ш вареного кар-
тофе,~я, 3а;;Jить см~сыо сырых яиц с мол о1,ом 

и запечь в жарочном ш1<афу. Отдельно по­
дать огурцы или □омид~µы. Блюдо мо,ю:о 
приготовить так,не ,,,с од~~ои толы,о гоондинои, 

свининой или нолоасои. 
При подаче посыпать зеленью петруш1ш 

или у1,роnом. 

Говядина 40, свинина 40, колбас_? 30, шпиr коп­
ченый 30, лун 50, молоко 25, лица 2:З, карто­
феJ1Ь 150, огурцы или помидоры 50-60, зе;1снь. 

БЛIОДА ИЗ Р)'Б.1ЕНОЙ ГОВНДИНЬI 

874. БИФШТЕКС РУБЛЕНЫЙ 

Зачищенное от сухожилий мясо и внут­
ренний говяжий ИJIИ свиной щир ИJ!И ШIIИГ 
nропустнть через мясоруб1,у, добавить соль, 
ЫОJIОТЫЙ перец, воду или МОЛОI{О (13() г 
ua 1 кг мнса) и перемешать. К мяеу 

можно дrJ1J1:111итr. сырыо nirц:i (1 - 2 mт. 
па 1 кг м11 са ) . 

I 
l!Ja ll[IИl 'IJ'ГOПJI CIIIIOii 11 :-1мс111 , •1с 11н, ,1, M1J Cl' II 

C()opмouarr. G~п1ш и, 11 (' н:111и1,у11 нх в ~;;. 
J10·1·1,1x сухарнх . жа 1 , 11т1, тан н ·с ,~"'' ,, ,. . · 

• .. , • , и , ,,н,.,mтс1(е, 
uатурс1 ;11,111,111 . 

l 'отов1,11~, Gифштенс п оJ ~ (mопь 
113 

" 
IJJ1IOJ1,(), 

полить ма~Л~\,\ И мr.1 с111,щ СОКО .\1 И JIИ соу('ОМ 
лу\\001,1м с 1ор•1ин ('и ИJ1и l{Ор11и111о 11 ,н,и . / ' ар-
1Jнроuат1, нnртофuJ1 е;<.1, опо11 ин1и и:1 и (';ir,,,, 111,rм 
гар1111ром, 11 ос 1,1шн1, ;}е;[(,; 111,ю 11 струпннr или 
у1,ро11ом. 

• Говп н 111111 11 5, соло 1·оnнж1,,. n1гутрс ,гяес 2(), 
ли11а 5, мuJ1 O 1<n • 8, ~;1 J )•бинш р ;ю111, ,. ,· , 11,1 и iS, м ьспо 
CJIИIJU'IUOC 5, rnpш1p 1.:.0, 11 е р~ 11. ~С,1шь. 

87Z>. БНФШТIШС РУБ.IIJШЫЙ С JIЙJ~f))I 

Бифштеr,с приготовить, нuн описа но выmе 
(874), но при пол,а,10 на мясо по;rо;юпь яиq­
ницу глазунью. 

Говпди на 115, сало rовпжьс впутрсmiсе 20, 
масло с:11шочнnс 5, КО)16юкир осuGыи 8, яйца 
1 шт. , гарнир 150, перец, .1е:1 ень. 

876. БИФШТЕl{С PYБ.'IEHЫII С ЛУКОМ 

Подготовленный бифштенс положит.1, на 
с1,овороду или сотсйнин с нагреты:., ,1-;u­

ром, а вонруг пеrо уложить наши111,ован­

ный репчатый лун и жарить бифште1,с до 
готовности, периодичесн:и по:.1ешищш лук 

и переворачивая бифштекс. 
Подать на той же сновороде, на которой 

бифштеr{С жарилсн омоете с луно:-1, или же пе­
реложить бифште1,с со сноворо,'.1.ы на таре;н,у 

и поместить на неr·о лун. 

Jlyi- 1{ бифште1,су можно жарить и отде.'1ь­
но на с1,овороде с жиром или в большом 1,O­
личестве жира (фритюре). Гарниµ -жаре-

РЕЦЕПТ ГОВЯДИНЫ, ТУШЕННОЙ В ПИВЕ 
Мякоть говядины (1 кг от задней ноги) наре­

зать некрупными кусочками правильной формы. 
Положить в посуду, добав ить измельчен~ые пук, 

морковь и свиной шпиг (100 : t. нарезанныи мелки• 
ми брусочками Все это зал ить светлым пи вом 
(500 i t и поставить в холодное мес то на :.!4 часа. 
П осле этого посуду со вс ем содержи.~ым пос та• 
вить на слабый огонь и тушить 2 -3 часа: готоыое 
мясо вынуть. соус проце~ить и выпарить до по: 
лоАины объема. заправить раз веденным кар то 
фельным крахмалом (1 чайная ложка на 11, с та­
канз водыt положить апельсинную це 11ру iC 
одного апельсина 1, предвари тел_ьно. оОварсннl;:> 
КИП А Т~~~и/ь п"fiр(ЭеЗ: ~~~';.'чеТЙО~Ч~~fсе~Оg~;~;Ьк ЛИ: 
~~~~~1й сок; ·э тим соусом залить мясо и прогреть 
до кипения. 
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,,.-----
~отr:о 

, ,. 311ст мnп,11;'1! . 

д ,, ,пы II т,· mнть 11 она мri co нс(, L 111--1 r.c-

JtJHI спуr.а, IILПC llll'IIIO i-'i 111 yi.;o ii ll 

J1J IOJ\1JЛ~1;nть жа р1п1, снtс о тс чс 1111' :: 0;'\1 С' 11111 11 
1 

. , . .. с ;)-с ан . ' ' • J ' O j111Ч V 
~атом в пос у;~,· с мп со;'lt D,·тть 1.0 • 
~ · · 0щс в 
,111,1i-i с.о_,·с н 111ю.10:1,~-:1ть тyuJC ll 110 

J oc J IC ;ного за;111г1, оо;ю11 и .~~и 6 _ 1 \1 1, 11 , 

(ia 1111ТJ, TO~l3T- JIIO[JC , II D IIHIII J.;OO" Y- l h?ll fJ \1 , ~r. 

'J('lllfO 10- 1~> М1111 ,\' Т, • гnр-
111н1 пn :~.ачс 11а Cim<ЩO н.,н тарсл~,у с L 

.. ., ull 11 1111 ,,r).. 

POU:J.JIIIL,111 рс п•r аТI,I11 лу r{ fi C " OC ' ll ao,. · ' · ' n и r ,,,~. 
u11110, co.r11,, перец, ла вровы~i л~~с 10rra 111r , с.о ,rсом, 

П11[10М П O,Tl (),1,II T I, МПСО , l\ 0.:11\ТI, · 
• Т И' . ' 1() 

до тех пор по1ш м.псо нс ста нет __ r.v 11111•r 
"1, зс r1с 11ью 

JJ 1-i OT O f) O;'\I 0 11 0 T\' IJ1f1,11()Cb , 11 ПОС' l,1 1131 ' Uc лс JJСD:J.ритсн Мн~ 1,и.ч ~ • ' llr1 
ПCT J) \'11Jl-i11 11 :111 °Y I-JI011 0:'II. J'ар1111ром 1( мне.у 

. ' .. ,1 'а rсн1,1\.1 
111 0,1,ст c.,Y,r, llтt> ~.;а1пофсль отuарно11, ' 

Гулпш можно та1<же rотоnить Gc 
[J одап, гуJшш с рассынчатой ,. 1 D1111~ 

· 1а 1111ые п., п 1,:1ртофС.'11,\IОС пюре, Jll~T ЧJII,10 11 
11 

1,лсп~.;11, ~.;нс,1., 111,и , raJiymi.;и, отварные ма-
1,аронные из;:tс .,пя. 0 Свпнина 110. ra.,o свттпо<-' 12, м у1,а :З, пттuо 5 • · , nстру111-
бу.1ьон 50 СОУС 50 l,t)nl' lll, Я (моr1,овь, .,., н, . · ' · ' ,,. о 5 и млта 1>а. рс11а, cc.1ь;1t' p«' ii ) 50. мнта сухая _ , IIЛ . l' 
свс;~,а я 5, гарнир 100-150, лaвpuJJl,IИ JIIICT, пер ц 
rорошком, зе:1ень . 

l0H. CBIIНIIНA, Т)'JПЮШАЛ В БЕ.11OМ ВJШЕ 

П риготовпть п подать та1< же, на1< свини­
ну, тушенную в пиве, толыю пиво заменить 
бе • .:ым сухим впноградным вином. 

101;;. (ВПШIНА, ТУШЕННАЯ no.дo:мAJJIНIOIY 

Пз мякоти задней ноги или лопатни сви­

нпны нарезать плоение порционные нус1ш, 

слегна отбить их тяпной, посолить, посылать 
перцем, запанировать в пшеничной муне и 
оба,арuть с жиром до образования на поверх­
ности нус1"ов поджаристой 1<орочни. 

.Морковь, петрушну и сельдерей нарезать 
кубиками (10 M.At), а репчатый лун и карто­
фе;~ь - до;~ьна:ми. Норенья и лун слегна об­
жарить, отде;rьно обжарить нартофель. 

Нусни свинины и овощи уложить в коро­
бив и.'IИ сотейниr{ слоями, тан, чтобы снизу 
и сверху мяса бы.ли овощи, добавить томат­
пю µе и лавровый дист. Залить все бульоном, 
сваренным из ностей свинины, TaI<, чтобы 
тольно 1:01,рыть им проду1пы, занрыть посуду 

нрышнои и тушить . 

При подаче мясо положить в барапчю< 
~ ' 

на олюдо или та реш<у вместе с овощами и 

соусом и посыпать зеленью петрушни или 

укропом. 

Свинина 110, MJI,a 8, сало свиное 15, r<артофсль 
200, лу1, 20, морн:овъ 15, сельдерей 10, петрушна 5 
тuмат-шоре 15, лавровый ;zист, перец, зе11еuь. ' 

JOJG. ГYJJIOIJ И3 СIШJШНЫ 

М1шоть свинины (средней жирности) на­
резать нуснами по 20-25 г, посолип., об­
жарить с ,1шrюм, посыпать подсушенной, нан 
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v " 1,aruc1· · 
11н•111 ои, рисопои, грсч11соо~,. H'llrcn .. ·r Htrrc. ,. он с . 
на:чи И:-1 ПШСJIИЧIIОИ или М3 1111ОЙ 1 ' rцс ,{, 
н::1ртофслсм отварным и11и 11,·ар••~<,рулц 11.111 

' .., LIM , 
ронами. ' "1 а/\а. 

IJ ри: подаче на та ре1ту положить r 
а рлдом с нюI - мнсо с соусом n а rт 11р, · , uсыпа 
зеленью петрушни или у1,ропом . т1, 

Свп нина 110, сыю r nинпс 7, томат -лю 
муна 5, 11ун 40, вино 15, га рнир 1.50 павр (J ре 10, 

' 111,111 ·1 11с 
перец горОШ!{ОМ, ЗСJIСН Ь. • r, 

1017. СIШНIША ПО-СТРОГАНОВСJ;н 

Мл1ють задней ноги или лnпатю, нс· . 
V ~и~ 

пои свинины нарезать ломтнми попсnс,· 

6 
v 1' ' ВО-

ЛОI,ОН, ОТ ить ТППl·.ОИ и ра:-1 ре:-1ап, на брv-

СОЧЮf дпиной 3-4 см , весом по 3-5 ~ 
Млсо посолить, о~н,арить на cr,onopo;ie ~ 
жиром, затем приоавить 1, нему нагпин1,0• 
ванный репчатый лу1< и, помсшисая, жа. 
рить еще при умеренном нагреве, пока не 

поджарится (слепш) лун. После этого пос ы­
пать мяео с луном подсушенной, 1,а1, для со\'­

са~ пшеничной муной, хорошо rюрсмсшат~, 
дооавить сметану , томат-пюре, соус <« 10)1,НЫЙ» 

и.1и острый <<Московс1шЙ>> и, поыешивая , 
про1-шплтить . 

Подать с жареным или отварным :~.;арто­
фелем, 1шещ<ю,ш из манной нрупы и:ш с 
рассыпчатой пшеничной, рисовой и:rи грrч­
невой 1<ашей. 

Сви пи на 11 О, сало свиное 7, ЛJI< репчатый 20, 
томат-п~оре 15, муr,а пшеничная 5, сметана 40, соус 
<<Южныю> 10, гарнир 150. 

1018. COЛSIIШ.A ПО-ДЕ11ЕВЕНСRП 

Репчатый лу1{ мелно нарезать и слсп<а 
поджарить с топленым маслuм или r,внны)! 
са110м, прибапить пшеничную муну и жарить 
вместе с лу1tо.м: еще 1:ю1юторое врсмл, наuлю­
дал при этом, чтобы лу1, не тан сильно noд,i,a· 
рилсп. Затем влить немного мясного будь· 
она, добавить томат-пюре и, помешиваn, nро­
юшнтить. 



ШICII l,IF. r..J IIOJ(Л 

о 1, 311 усту OTJIШТI, от ,311J1YI . 
11111111<01 . . она O'ICIII, HIICJlall, ТО 

1vJO а сr.п 11 
1{11<'· · co1;1t, () мннут n 10111нщую no;ty 

11;<)1) r.-1 
1111 11!1 " , 11·1.1 111·ь · , 1101JHJ.I , 

· •111·:1 
1 11 н ;t) ,:гoi"i nос11дс 1)ас пуст11п, 

,11 • ,·r, 11 1\lJ ·' 
1
1

11.1,1111 
. .. , 11 .11,<' 11 .11 • nоложнть 110:tгoтoo-

JI l oft'1 С:1,'10, 
IJC cn111JOO · , 1, с тuмато~1, 1н1бав11ть 

..,,f1.1u11u0•1111ycrY и Л) ~осо.тнпь и тушнп, щ1 
р· Jl' 1, . 1·м\\Н, . ., \j 
Ф,11111 ii д11ст, u noC' 'ltY нрьшшои. рн 
. (1131•1 110 1,p!,I •' 
n:111P 0010, 1с~н1 от nрсмс1111 псрсмс-1 ' 1\1 ·ТУ 13~ ' v 

,;1:1 1н · 111 1,анУt; ". ,rста станет млгно11, но-
1сt11 r . ,,а 1,a11J 

11·11 )·,01,, ОТ \(OiНll\tЬI И C.C'MIIII M('JJ-
. 11:,rь - ~нныс 

0111 ь 0чi!LH" ,,111 ю огv1щы, 11арс:.нш11ую 
нr O сол~ ' · 

б~111 1с ·1а1н1ь1 (8-10 .м.м) n:ipc 11vю 
. )i3\ • • · 6111,э.~111 .. 
"о .11,111 i,) ·у и 1н1 nстчннv, 11см11ого 

,JII• · pYTtllHI, ' " 
)tL . чс.11уJО r ·· ' а 11 сноnа тушить 15-
i;oll · бульон 
,н1c.1i0ro 
zo ),11нут. а чей запраnнть молотым н расным 

Перед под рцем. Подать в горячем виде, 
ср1:1ы~J пе 

JJJl11 ч гропом. 
Ilocьlfl3ть, У ',ожно п риrотовить солшшу со 

1, 1' }{,е 1' ., ,,- ., 3 .~ • .. ево~1 свинипои, 1,олоасои или со­
свсiКсn rna р 

Ci;aмn. 3 5 
CII • · , та 150, лук 50, мука , сало свшюе 1 , 
. J,i~n1z, rрудИJ_?{а КОПЧеНаЯ 70, ТОМаТ-ПЮре 10, 

оJ"УРцО ~ паврuвыи лист, перец, укроп . 
!)IПII , .:, • ; 

('ВПНПНА ТУШЕННАЯ С М,ШАI'ОНАМИ 1019, ' 

Мякоть поясничной части или за;~.ней 
яоrи нарезать широI<_!IМИ порционными 1,ус-

'п отбить тяпкои, срезать неровности 
1(3) f , V 

~;ромок и лишнии жир~ оставив его на мнсе 

слоем не толще 10 мм. Кус1,и мяса посыпать 
солью, перцем и обжарить на жире с обеих 
сторон до образован~я к~рочю1: После этого 
сло;~;ить мясо в глуоокии сотешшк или 1,0-
робин, залить бульоном, сваренным из обжа­
ренных свиных костей, добавить рубленый 
пассерuванпыi'r лук, овощной перец, на ре­
занный в виде короп,ой лапши, нарезанные 
долышми помидоры без кожи и ссмпн, за ­
нрыть посуду 1,рыш1,ой и тушить мясо не 

до полнuй готовности. Рож1ш (ма~,ароны) от­
варить до полуготовности в подсоленной 
воде, отюшуть на дуршлаг положить в по­
суду с мнсо~1 , перемешать' с соусом: и ту-
шить по~ ·а м · . , , , ясо не станет мяпшм:. ито блюдо 
мо~кво готовит 
м . ь таюке и с другими видами 
а1,аронных и " 
шой 3делии или с домашней лап-

' нарезав рас1,а 
(25-ЗО ) танпое тесто 1шадратамп 

At,it • Верми 
вкunяu•и · mель следует за~шааывать 

' и с мясом соус б , 
отварuва • ез предварите;1ы1ого 

llИЯ, 

В.'l)(Ц,\ на )')' B,H' J111fj ' 
' 1 f , ВllfflllfJ,1 

102(). Ji<п.н:ты 11,111 r;imi•1tai 
ci:111111111,1 и~ 1•11;.н. 1н1й 

Ноп,сты нnи fJ1tтo•н·it ~ 
nр111·отоu11пть из мн~-а~ РУ';1<'_пыс мr,жнr1 

' J и Jl l(1<1r,11 ч;i r 
очень ж11р11011 сn1tнн~щ по Тlt не 

' • ltC,1C(·()r1')11,11 ~1 l!С' ПОЛI,ЗОП::lТЬ )l!IП :эт их б,1ю·t , . ,., С'е 
"'. • . ~1,1 1,rл 1, .1ыiaт1< i i 

а та,"1,е 1:се мс. 1ю1с "УСю1 н oG с~1ю1 . 
rих часте11 туши. fJ , т :1. ру-

Нотлет11ую массу из c вi,пiiп•i ., " ра ".:tс.1ать 
та,, ;i-e. i-a1,: 113 ГOBП.:tllfll,I . 

:о~овые ~,отлеты нли б1tточюt П():tать 
с )J,ареным, отnарным 1,артофс:~ е~, и:ш с кар• 
тофельным пюре, туш(• ноi'1 1,апуст,нi , фа • 
солью в томате, поли в их ,юtро~, и;щ crJy• 
сом 1,расвы:11, то~1ат11ьв1 пли с~rстанны\1 с 
лу1<ом. К 1ютлета~1 без еоуса ~ю;1,:в о П(J:tать 
огурцы, поми;юры , 1шаш~ную 1,апусту. 

Свинина 75, х;1еб бе.1ыii 20, ,ю.1око rt.1н воJа 
20, сухари 10, са:ю свшюс '15, rapнu p 150, uерщ. 

10:!1, БНПШ IТ,111 ~OT,lF.Tbl П3 PH.lEHOU 
СВIШШIЫ H..\'l')' P..\,ll)HЫI:: 

Мrшоть не очень жттрной свинины, nрсu­
мущостnенно от пepe:.i.нcii ноги, и все щ"1ю,е 
1..:ус1ш, получаемые прп рацс;ше с виной тУши 

пропустнть через мпсоруб1,у, nосо:шть , j 00a: 
вить холо;.~.ную во;1у, перец и хорошо пс ре­
меша-т~ (хлеб пе добаюять). Из п рll готов­
лепнои массы сфор~10n:~ть б11пш п.1п 1..:от.1сты 
по 1-2 шт . на порцпю . Жаршь на сковорu~tс 
с жиро~,: до полной готовности за 10 мuнут 
до но:.~.ач11. 

ГОВЯДИНА, ЗАПЕЧЕННАЯ С СЫРОМ 

Крупный кусок отварной говяди ны ,~оо г ) нэ. • 
реза ть широкими лом т ями толщино й 1 п,. 

Красную пассеровку (масло топленое 10 ~. 
мука 10 г ) разбави ть бульоном 1200 :). вл нть 
С\елое столовое вино (50 :). кипятить. помешивая, 
5- 6 минут, п осолить. добав ить перец и толч е ны~ 
мускатный орех tno 0.3 :). Вылить половину этого 
соу са в посуду для запека ни я, п о сыпат ь те рты .-. 
сыром (20 г), уложить туда же ломтики мяса. Э .\· 
лить оставшимся соу сом и вновь nось1nать тер­
тым сы ром (20 : ). За 8- 10 минут до nод:~чи nост А• 
вить в жарочный шкаф с так им расчетом. ч то('ы 
поверхнос ть мяса эаколеровалась, а мясо тол ьк.;~ 
прогрелось, 
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('.j\f(.'111 /J 11 -
фа r о.ТJ 11, n nr 1,11 r;1 т1, тгрт~,1~1 сыро~,, . ., . .., 

JJ 0/{Ж3J)IIТЬ ИХ 11 3 OJIИll l(<>IJ()l,f ( 
orJ(.) X ODOM HJ/11 H(J/1(,;fJJI 1юч l·l ()M " а~ Г1° 11а11сц,J ) . cG р1,1. 111 v • •. m ~по ~ 

Н 1,1 ~· С TO,'l'l (' ll /,l .\111 С ух Н рн М II • ' . 

paC TOIIЛ('ll111,1~1 маслом lf зa11etJL, В ;1,a J IOЧ l~(J;I 
111 1,аф\' до oГ> paJoua111111 1н1 nuвсрхн_ости · -

· 0 11 ,1(0 по-

Ро11чuты11 ;1 у 1, 11с1рu:1 uть д · • 
. ОJ1r,н11м 

;1а ,1,а 111,1 - Jl (JMTH1'UM H, стр v•,10, . lt, F.a 
· ' <>11 K-CJHЩl(Ol 'O перца IIUUJИl.ll(Oll aть /(n . 1111(11,,r 

" /' \ /J 1/IJjj 1) мн 11vii 1,v poч1,1r . 11 uдатL, мясо в т ШOII , С, [1 0)!010 JI OMHДOJH,1 IJJIIПupнт'ь U llaг, . 
cy;i.c, в 1..:uтopoii оно заut•1,алось. 

,. 15. соус 50, npo:1111, 100, ЩIС .'10 T0/1!1(' /f ()(' J, Л,,''" 
но у;ц1;111ть 1,0;1 , у и pa:Jpo· 1 uт1, ''" ''rir ' · · · на ц -
ll од 1 ·отовлон11 1,1О ов 1 ,щи ofi,1,U JJ1пь 011 ,,к,, . н,1 пнт<.1 тушеная шш нартофс:1ь 1.10, сыр 5, су­

харн З. 

110 от · нuстн на растито.11 ьнuм мас,1 с , :iuтu~, . -tc.1, •. 
ДIIНИТЬ, нобавит1, ПОМИ/Н>{JЫ остu,, вес Cl)tJ_ 

' IЩ Зс· ~ыо. rо.1ш11-а с 1,l'o.1111,0:tt: 
П рпготоnнть та 1, ,1,е, i-:ar- сол я ni,y сбор­

RУЮ на CKOBOJ10"e НО Зa:\ICHIITЬ Jll) UOJJ МНС-,, ' ре 
н~х прп;:~.унтоn часпrчно нл н 11 0.тт нос.тыо ва -

нотр_у шн:и, coJI L, и нороц . • 1 С 11 и 

Jl oJiooинy этой овонщой смсеи 
1 "' v • • 1 011 0-к 

слоем в глуоо~.ии сотон ни~, или . . ' 111ь 
~ 1,<,рог 

а на нес уложить жареные ' JHT<J 'fl, и . 111 11 , 
.. .. , Kr,тr, 1 НЫ:\r 11л 11 ;~,арсньш мнсом нролш,а. 

• .. 70 . ·п ~пп вет•ш11а l-i110,н1, ,1; а рс111,ш сос н, 1, ' 
· ' 15 ovc то-

за1, рыть второи поJ10 nи11ои овощ н,Jii . ••~с 
60 2- с~1 сс 11 • 

тушить при CJia м 1011 , ении ,)-.30 . 
~ М 11111·т 

3() оп р11ы ro.,r 111,1e 30, нnн!'рrы , с • 
м а'тныi 50 HIНl\'l' T.1 T\'lll CIНIH ГOTOHllfl 200, сухарн 
4 , с.ыр З, м;1 с:1 0 то 11лс 11ос 5, фр,1•нты ш1и ягоды марн­
нован 11ые 20, т1.,10н 1/8 шт., зе;1ень . 

11141. I,Po.111,.;, 3.-ШЕЧЕШIЫЙ С яfrцом 
Задние нты-т и почечную часть тушf,И 

жарить в жарочнО:\t шкафу до готовности , 
зате:\1. отде.тн1в кости, нарезать мясо попере1, 

во.,ок.он тою,ими ломтю,ами по 3-4 на 
порцию. На дно порционной с1{овороды, с.ма­

занно1'i маслом, положить слой ломтИI{ОВ 
вареного nартофеля , а на них - ломти1ш 

.мнса , которые снова понрыть ломтиками 

картофеля. Сырое яйцо смешать со сме­
таной и мелко нарезанным зеленым лу­

КО.\f , посолить. Залить этой смесью мясо с 
картофелем и запечь в жарочном ш1,афу. 
Tan же можно приготовить нролика с 

рассыпчатой рисовой, пшеничной или греч­
невuй кашей, с отварными маr,аронами, до­

машнсй лапшой или фасо.'lью . 
Подать запеченное мнсо на той , же сно­

воро;.1.е, на 1<оторой оно запеr,алось. 

.Кролик 100, н11ртофсль 150, масло топленое 5, 
яйца 1 шт., сметана 30, лун зе11еный 10. 

Б.7.110,ДА 1Ш Р)'БЛЕНШ'О .ШIСА 

nPO.'IJIJ{A 

1Ы2. БJПОЧЮI Jf:J J,l'O.HIJa, Т)'JIIEHHЫJ<: 

. С OBOЩAMII 

t.ырое нроличье мяео (мю.;оть) пропустить 
через мясорубну вместе с размоченным в 
воде л111еничным пюбо.м, посолить и хорошо 
перемешать. 

Из полученной массы сформовать (без 
паиировz,и) би1·оч1,и по ·2 шт. на порцию и 
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Чтооы овощи не подгорели, 11 r,щ111 ват · · 
время тушенин немно1·0 воды и,1 н буm,она''3~0 блюдо мошно подать г. uр11ч1 1 .\1 и xo;io~ 0 

~ ~ими 
I11)и подаче на ошuдu ил и таr,с111 -у · · 

r , по:~о-
,юпь биточки , а на них - тушеные 

0 8 0 ' 11111 
посыпать зеJrенью петрушю1 и :-.,ещ,0 нар\i 
ленным чеСНОКО.\f: Сверху На 0ВОЩ11 ПОЛОп,uтъ 

Jrомти1, лимона и маел нны . 

h'ролик 100, хлеб нrне 11 11 ч11ыu 15 ' !а 
15 ~ 2- ~ ' ., c.io 

подсо11 нечное , пук ре11чаты11 ;:,, оа 1,.,ажань~ 
50, перец пвощной 20, 110~111,1.ор,,1 100, чсrнок 1, ,iac. 
JIИНЫ ~-3 шт . , JIИMOH 1/ 10 шт. , 11 ерсц, зе.rн,нь . 

1ыз. 1,от.п:ты I'П,.1F.НЫЕ иа 1.Ро.1ш,1 
Обработанную туш1,у н ро,,и1,а про~1ытъ, 

мясо отде.ТJить от костеи. Для того чтобы 8 
мяео не попали ностные ос1,ол ~-и , не слсд ,· ет 

перерубать ности перед отде.Тiеннсм мя1,о~u. 
Нарезанные нусоч1,аыu сырое внутреннее 
свиное сало или шш1г и мяс о к ро::~ 1ша нро­

пустнть через мяеоруб1,у, после этого пр11-
бав11ть размоченный в мол01,е шш воде пше­
ничный (без корон) хлеб, со.'lь , псрсц . uсре~t)­
шать и вновь пропустить через мnсор~·бку 

(можно добавить сырое яйцо) llз массы сфор­
мовать нотлеты и щарнть их на сковоро.10 

или противне с жиром. Готовые ~,отпеты uо­
лить сливочным маслом и подать с дюбю, 
овощным гарниром, 1,артофслсм отварны~ , 

жареным или 1,артофс;~ьны~ нюре . 
Нро~1е того, к кот;1сгю1 111о;юrо подать 

огурцы, помндоры, салат зc:1c11wii , заправ­

ленный раститедьным масло:-.1 u у1,сусом нл11 

сметаной. 

Кро,!ИJ( (мя1,оть) 75 сало CIIIIHOC 7, ШПIIГ 8, 
. ' 8 !i0 масJю с.11и11оч1юе 8, хлеб п11ю1111q 11ый 1 , мо~ю iJll 

25, сухари 10, яйца 8, гарнир 150, огурцы IIJ 
помидоры 75. 

◄ 
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опnщ11, rPirr.ьт 

Г1 )рЯЧIIМ ОТН3j111ЫМ J;i.lJ)TO<(Jl':IC:11, ., paCC I,JIIЧa­
H\ii 11шс 1111ч11оii, пср.ттооо ii , p11 cono11 1,ашсн, с 
p1.,1(1,1ii 11,1111 :11я со:11 в 1,ачс~тос 1·арю1ра. 

l l r pt•Ц 30. бa1,.ll\ )i;a111,1 40. 1;11б,1•11;11 50. л~· ~; зn . 
1· рп(,1,1 3\1. 11())111,lОры 75. мat·:1u ll t' ,"\('t\,' IIIC'IUt lO ~j, 
з,•:1011ь ll('l' P}lll1'11 5 . 'ICC l!OI, 0 .5, п11•1111р юо. 

н;;., ОПОЩII TПIIEIIJ.IE 

Наmпю,ооашп,1й рснчатыi.i .n~·r\ слсп,а 
по;:оr,ар 1пь в c.oтcii11111-e с 1н1:tct1.Тilll' ЧIIЫ:lt мас­
ло :11. :106а в11ть r, 1к'м~· нарс:1а1111ыс с nс,ю,с по­

м~1:1оры (без сс :11я 11 ). ., нстья щаос.,я II ш 111-1-
ната. 11аш11Н1,ова11н1,1й з(•девыii Л УI, п про­
до.тr.,1,ать ~ .. арнть все это еще 10_:_15 м1111ут. 
Зате:11 за:111ть х о.,щноii oo::toii (100-120 г) 11, 
H3ГJ)l'D ;:{0 1,1111 (' 111\Я, по:10ж11ть ОЧIIЩС'ННЫ(' , 

нарезанные 1,У6111,юш (1,5-2 c.ii) 1,абачю1 
n.,11 ты1,в~· . посо.,нть , добавить ме.,r,о руб­
ЛС'нные у1,роп 11 чесноr, . перец, за1,рыть 1,pыm-

1-oii н тушпть прп с:1а60 :11 1,11пеюш. 

Готовые овощп по::tать на б:1ю:1е и.,n в са­
:1атш11,е ш.1ссте с со~·с о:11 в горяче:11 ш111 xo.'lo;:t­
нo:11 вп::tе. Сверх~· на овощп полоашть ло:1п11-
1-п :11вюна, пос ыпать зе.;~енью. 

l-. абачю1 п.111 тш,оа 150. nо)ш,:юры 80. лу~; рrп­
чатыii II зe.1 r н1,1ii 25. шn111нп п щ,1 ое:1ь по 20. щ1с,10 
П•'.J.сu:н1ечное 30, у~-.роп 5, чесно~-. 2, ;ш~юн 1/ 8 шт., 
перец. 

HiG. со.1яша ОВОЩНАЯ НА СБОВОГО,l,Е 

D готовую тушен~·ю "апусту добавить со­
леные огурцы, очuщенпые от 1,0,1.;пцы 11 

зерен , нарезанные со:~еные грпбы п 1-аперсы 
н нарезанные со.'10:11ь:О1~1 по::t;каренные :110р-

1-овь , петр~·ш1,~1 , лу~-,: : заправнть :~авровы:u 

.,нст,ш, сахаро:-.1 , перцем. :\\ассу , по:.1еmпвая, 
с .,еп,а прогреть п вы.'lо;~,uть на порцнонные 

с 1,оворо.:~ы , смазанные жнро:.1, зате:.1 пасы-

nать те рты:11 сы ро:11 , 01ешанны:11 с молоты:-.ш 

сух арл~ш . сбрызнуть :11а rло:.1 п запечь . Пере~ 
no::taчcii со.1яш,у по.111ть мac .;io,r. Офор:1шть 
ее мо;-1,нu :10:1п111,а\lП л11:1юна, мас:1пна:11п, 

ыарнuоnанны.\ш вншня:.ш 11.111 с:11.1вамп. 

1-.а пуста т~·ш<'11ая 150, огурцы со.1еные 50, грп­
бы ~1 11 р1111 ов,1 1111ые 11.111 rom.'11ыe 50, напереы 25 , 
1, ,, р,•11 ьн ра зные 40, сыр 5, мnию подсо,111ечнuе 15, 
сух 11 р11 .,1 , •л 0н1,1 <> 5 . саха р 5, ~1аt::111ны 10, в1111шл пли 
с:1111н1 .,1аринованп ая 1U. лавровый лuст, перец. 

с:-.1С'шать с н:~ртофе:11, 11 ,щ 
л1··111 а со·11 II L' I' • \ /. • · "

1
' 1IJP , · • . • . ,, ( Jt . ,у .Jr1;1;11·1·1 .\r,,,,.,1 

.. • 1•0 u ' •~ на см а :1а 11111,1 11 ,1, 11 р11 :1, 11 11 
11 11,,1,, . h 

ос 1,111 а11 1 r,,,,. 
i\111 c , 1 xup11:.111 llf'•JТllll (' l( I, 11 · 11,111 \J,,, lf 

. ·.. . .. ,111 C i;, Jli r · 11!11. 
с ына, 1, 1 с р1 ы,1 c1,1 rr);-.1 11 ,-111 с . 11111:tv. li 

ухu1т,1 . r~ Ubl:1111 С C l,lf lO;\!, 11 J::I JI C' 'll · ll, (·.11('JJJ , ,. а11 .. 
} <_) TOD~' IO :1a 11c 1,:i11i.;y нa rr , . ·•i:IT1 11 

п пn;1ат 1, со 01cтa11oii 11 : 111 0 10 , i:I n,,r,,11 • _ • тn11111,щ 1~ 
J, 11 ртоф(•:11, НЮ . ~;л 11 упr1 50 · Cr,y,·1, ,1 2.':о . :1 у 1, ~JO . Пlll(ll ½ шт: M' 1t• •, ,°) Mrtp J;r,llh .'j() р . 
.. - • < • 111 t ' ( ('r1 • "rt,1 t· 1,1 p .)._су ха р11 м 1t:1От 1 ,1с ~. о~ет,,на ·,rj ,111c0111,, . ~1J 

ПIIJJll.,IИ 50, llC/tCЦ . V 
11,111 Cuyc (~~ 

Hi8. ш·,щщ' П:З OUOЩEi{ 

i\lop1,o r11, н рс п_v. 11 a rr:iaн111,1c 11(' . 

б - · ,'11, 11\l[J . 
ПJ,а:1111, u uаруuлс 1111ую , ... 1п\·сту fJJ i,y. 
ц · J11111п 11 
Вет11~·J0 1,аН\'С Т~' <JTBaJ)!ITh II П r. Ti,. 

['' " .. · 11 ,терl'11, 
н арточJс.,ь, нарсза1111ы11 :11 с.·1ю1,н1 1.\. - · 

- 1·1 . ' . rJ 11кач11 c:ier1,a 00,1,а рнть. о.11·ото n.1е111rыс ,. • 
., vBr,щ11 I! 

1,о нсе рвпро ва1111ьш 11.111 c napcu 11 ы1i •,е . 
_ • " -lCIIJ,11( 

1 ороше1, сос::t1i111пь с п р11готов.1с 11 н,..1·1 • • _ на 

мо.101,е :1~ан1:10 11 1,a ruC'1 r 11 .1ооаn 11ть ЮfJ~пые 

яiiца. Тщате.,ьно пс рс:.rсwать н вы.1щ,нть 
01есь в порц11 0 1:11:1ые фор~юч1ш н.,1! на протнв­
вн , с:11аза нные :1, ас.10:11 11 посыпаш1ые ЖJ.lоты­

мн сухаря~ш. Посыпать тсртьш сыро,! , сб1-1ыз­
Н~'ТЬ :11ас.,о:11 11 запечь . Этот П\'.,uнг )1,,а,но 
вар11ть на пару, причем сыро~~ в это)r c.iv­
чae посыпать не с.,е::tует. По::tать пу:шнг 
со 01етаной. 

nа ртофе.1 ь 1oq, f\а пуста 50, )Iорковь п репа ;j, 
ю~пуста цветная ;:iO, гороше1; зе:1 еu1о111 20. 1,p1·ua 
манна я 20, ,1 0..-ю1-.о 40, лiiца 1 шт., мас,10 с .l.!!ВО'i­
вое 15, сыр 5, 01етана 30. 

Hi9, ФОРШМ..\& 113 ОВОЩЕЙ 

Мел1-о пзрубнть белокочанн~·ю ~..апсту 
п nрппусппь ее с масло:11 до rотовпостu: ва­

ре нЫI1 1-артофе:~ь протереть чrрrз еuто. 
За:шть r.10:101-0:11 r,рошы, бe.'loro х.1сба. Bl·e 
это- с:11ешать . пр11бав11ть сырые л11чные Жt'.lT-

1-11 , С:\!етану, ме.,1-0 нарезанный паt:сrрован­

вый лу1,, нарубленные ю1.1 ь1-п 11.1u cuyc от 
ннх, перец п со.,ь по в~..усу . Затr:11 взбнть бе.1-
1-п 11 перс:11еmать пх с массой. 

Пepe."IOЖllTb .\taccy D смазанН\'Ю .\\ З('.10.\1 U 

обсыпанн~·ю сухарю·ш фl)р.\1~· . н ос ыпать Тt'Jr 
ты:u сыро:-.1, сбрызнуть :.1ас:ю.\1 п запечь в 

Н77. ОВОЩНАЯ 3 .\JIIO·.Allla. жарочно.-.1 m1-афу. Гoтunыi:i форш11аn вы.,_о-

Морн:оnь , репу, ~,апусту, нарезанные со- жнть нз фор:.,ы на б.,ю.1,0 . II L,:taть в ц!•.1 0,1 в1.Lte 
б плn разрезанным на порц1111 , от.1,е.1ьно 1ы.1ать 

лo:111,oii , 11 µ1ш~·сппь в не ольшо:u ~-о:1нчсстве ю 
-...: н.~ь:остн II жнра. Нарезанный .ТJ _\'К спассе- хо.10::tную оютану (30-40 г) на J1()p1111 . "• .. , • 0 . . •J() ЛIIIIЗ 
ровать. Одноврt'Менно свар11ть 1-артофсль ц nanycтa 100, ю1ртофр:1ь 10_ о· o1rт~.~Ja -~1-~' ,1111~ 

о 1 шт. , _юrл ью1 11.111 ..:oi-. vт ю1:1,• ~; .1 . лу~, - • ~- _, -ц. 
протереть его через сuто. вощн п лук 1111ч11ыu 4u, мо;1,жо 40, сыр 10, t:yx11p11 J, ut .fl' 

5~8 
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Г.Л ЮЛА J-13 J ,Olfr.F.Г'Л()Л 

2osr). БОРЩ С J{()JfrJ<:1'lllll'OHAIIIIOii 
Ф . .\l'О.11,Ю 11 (' ,\.lCIM 

Нап_,,сту нарс:зап, нщ1;11нн11нами (птаrп­
"ам11), нартофст, - н _vG1ma~111; о остл ;11,11ом 
6opr11 nарнть оГ> ,,111111.~м способом. аа 10 м1111ут 
JIO 01,011чан1111 оар,O1 110.ТJm~;11ть о бор111 но 11-
ссрт1ропа1111ую фасоль. ,ЦоСiаuнть D борщ 
чсс нnt,, растертый с солью (1 г) . 

Ф:1 с(,:1h щ, 11 c rrm1 рпт1 н 11.1 я 50, cnrю,a 100, на­
п,·ст11 с Dt'rliilll ;Ю 11т1 l(m1 шr11ая 4.3, на ртофсль 60, 
м;) р1щm, 20, .11ун· рr11•1ап.,й :гu, гrетру111/\а 7: том:tт-
111, , рс 15, са:ю сшшос 10, сметана 1U, caxup 3, уисус 
З% -11ш1 8. 

20N>. О'Н БАГТОФF..1ЫIЫЙ С 1'OJICEI'BAMII 
Jl3 J,OliOHЫX 

Суп нартофелъ11ый свари1ъ обычпы!r спо­
собом ; нонс.ерn11рова1111ую фасоль дооаnить 
в сvп за 10 м1111,,т до ОI,ончания его вар1ш. . . 

Ф,1 с ().,Ь и:щ ropnx ~;о11 ссрrиrова1-11-1ые с гов11д11-
пnй, б,1р:шпнnй , с вп1111н()Й: , со шпигом нли с~1альuсм 

в бу.1ьо 11r или томатном соусе 100, ю~ртофсль 165, 
.,ук рrп,1атый 25, мор1ювь 25, петрушка 7, сало 
СБ11НОС 10. 

2087. ЖАГF.НЫТТ БАГТОФЕ.'JЬ С KOIICEPШIPO­
BAJIJIOJI ФАС'ОЮ,JО С MJJCOM 

подаче полотить на ю:~ртофсл 
но11есрп111юnа1111ую с"асоль с ь Ра =10 11 , мсm tp 
ссропа1111ым J1,Yl{O M и с 11сцинми aLI~1yi0 / ~'lo 

Но11с ('r11иr,,11111111 11 н ф11 coJ/h . 11ilt _ 
фсль ЗИО. са;ю тuнленuе 1 :, лу 1, ре Mnco~, 1Q[) ' . "' СГ1'1 !1 т .. 

ц 1,111 20 • Ka1ry 
• Cnc '1-

201o!R. l'ЛГУ 11а ОIН)ЩЕЙ С 1:ощ• ·· , ц~~ 
ФЛl '().'11,Ю ('О 11111IIJ'(JM 1! {

1

1 
HIJJ•l)n.11

1 
. 

• 1 MH(t 111)~ 
Рагу нр11готоn11ть об, ,ч,r '.'11 · , 1,1м 

Но11ссрu11рооа1111ую ф<1соль со · cn">co~ 
rnnи - 'О'-1 

мnсом положить в рагу за I ом 11 · 
1() ,,q 

до его готоuности, пе рс.\1сшать ~, 11 11 И Л fJOr )'1 
Фасоль но11 с rрвирова 1111ал со Uill иr Рсть . 

50, Н,1 pтoфt'JI ь 1 ::1.\ мо р1,оuь 50, P<·na 0~ lf:11, ~, r,r, 
т1,11,ва 50. юн,уста соv,ю1н .",,Q пу ,· • op,,n,na / ~ 
муна 5, <: а110 то11ленос и,1 и mn~г 1(1 \Р1, 11 чат 1,,ii 2~J~ 
чсснон 1. ' 0~•а т- 11 1(, рс 2~: 

2089. MARAJ'()lfbl С БOHf:F.PJНJPOB.iH . 
ФАС'О.:11,Ю С MH('O)I HO,ii 

Манаропы сварить. При по;~аче no:io· . 
на них нопссрвнровашrую разо , рстv ю·ф i!,nть 

. асо ;~ъ 
с мясом, смешанную с пассерова ~-н~ы \1 :i.y 
I<OM и спеnиями. · -

Манароны 60, нонсервирова ннал фасо.,ь 
в бульоне 100, маргарин сл11сочный 1(1 ,~ ,· нс )IRr~I! 
тый 15. ' , релча-

2090. сшшАя со.1лша Этп блюдо можно приготовить из нопсер­
вов <<Б обовые со шпигот или сма:~ьцем в 

томатном соусе>> . 

Картофе,;ь нарезать нубинами и обжарить 
па тош1еном с.але обычным способом. П pu 

Для приготовлсшш блю;~а пз 1,онсервов 
<<Свиная солнш<а>> достаточн о вынутые 

113 
башш rюнсервы довести до юшения II по~ать. 

Нонссрnы 240. 

ЕЛЮДА. И3 РЫБНЫХ ROHCEPBOB И RP АБОВ 
:Консервы из рыбы и нрабов таr< же, нан 

и из мяса, можно использовать для приго­

товления первых и вторых блюд. 

Банна рыбных хрящей со;:~:ерлшт хрящей 
и срез1<ов рыбы осетровых поро:~. не ~~с нес 
70 %, томатного соуса не более 30 ~о . 

Для первых блюд употребляют натураль­
ные нонсервы, вырабатываемые из лососевых, 
сиговых и осетровых пород рыб. С этими 1<он­
се рвами можно готовить суп нартофедьный, 
рассольнини, супы нрупяные, борщ, щи из 
нnашеной напусты, ботвинью и суп-холоднин. 

Банна н:онсервов <<Печень нал1ша в то~1ат­
ном соусе>> содер,юп печени 55-75 %, томат­
ного соуса и жпра 45-25 %. 

Нонсервы из 1'рабов про;-.шшлслноетъ вы· 
рабатывает натураш,НЫI\Ш. Эш ~-;онсrрвы, 
тан , ше ка1, и рыбные, используются для 

приготовлениn первых и вторых блюд. Нонсервы рыбные в томатном соусе можно 
исподьзовать то:rьно для приготовления 

борщей пли щей из 1шашеuой напусты и для 
вторых блюд. 

Ба1ша с рыбными натуральными 1сон­
ссрнами содсрi1,ИТ рыбы не менее 75 % и 
бут,тrа не более 25 %. 

Б с 

шша с рыоными нопсерnами в томатном 

соусе солсрrшп рыбы не менее 70 % и соуса 
не более 3() %. 

2091. СУП БAPTOФE.JJbllblll 

Суп картофельный с рыбнымп нонссрвю~п, 
а таюне другие супы ваµ1пь обычню• с~псо-

10 1J ~111· бом. Нонеорны положнп, в суп за - · 
нут до онончания его napior. 

. · 1·тt.1 Tj nllC 
Рыбные юшссрвы 35, остu.'lы1ые npoJ) ' 

же, I~ан и д:1я сuuт11vтt,;твующ11х t;yr.oв. 
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nЛЮf'Л JJЯ НОПСЕРПОН - - - ------
мо1111ым соно.\1 11 J111 ра 1tоп 1 ,1 ~, соусом . IJa г3 р­
п11р по:1.ать отпарно ii нартофсm, 11 л 11 ри с. 

ГыG1u,1 с i;()uccr ны 100, соус 50, п1р1111р 150. 

211ю. rо.1н111а IIA ('J;OJIOl'O;~E 

ЛУт, рс пчап,11i спаессроnnп,, огурны солс­

ТТ1,1с оч11сппь и парс :1uть 11 а н~rco•110t. i\lyнy 
с паесс роn :нь и ра :шсстн рыG 111,1м бул ьо ном 
rt~~ ,-о нес pnon. 

l3 n o:1yчc 11111,11i соус добавнтt, п асссропап -
111,10 лу ,,, ю111сµrы , 11арс :·1n11111,ю огурны, . и 
рыбные 1,опссрт,1 . В остаJ11,11ом сuюш1<у гuro­

nuть обычным сnособт,1 . 

Рыбные 1,онссrны 70. осталы:тые про;:~:укты та­
юн.' ще, 1,,ш п длн 06ычно~"1 cOJIЛH\iИ . 

2101. 1;011CEl'IШPOBAHIIЫE ХГЮЦП 
В Т(HIATIIUM (())'СЕ 

Нонс.срппрованные хрящи рыб оеетровых 
поро;~ ю~есте с соусом довести до юшения 

~ по::tать с тушеной 1.апустой или отпарным 

Ra ртофе:1ем . 

Х рящп 1ювссрвированные 125, масло сливочпо~ 
10, га рнир 150. 

210-l. БОНСЕГШIГОВАННАЯ ПЕЧЕНЬ НА.ШМА 
В TUMATHUM СО)' СЕ 

Печень паJJИма, таR же ,~aR и рыбные 
хрящи, прогреть вместе с соусом. На гарнир 
дать консервированный зеленый горошен или 

жареный картофель, посыпать зеленью. 
Пеqень налима консервированная 100, гарнир 

150, зелень 

21U3. Б0J'31IJI0ЧJal С 1\ОНСRРШIРОВАННОП 
JIEЧIOIЫO HA.:IIIMA 

В готовые Rорзиноч1ш (тарталетки) по­
ложить нарезанную ломпшами разогретую 

п~че нь на.1има, полить томатным соусом с 

вином 11 посыпать меш,о нарсзаuной зеленью 

петруш1<и или у1<роuом . 

Печень налима ,~онсервироnаппая 70, корзиночки 
2 шт .. соус 75. зе:1ень. 

210!. Б0JICEJ>HlfJ'0BAJIIIЫR ГЫJШЫЕ КОТ.1ЕТЫ 
ll ТUМАПЮ.М CU)'t:E 

ВынуR котлеты из бапо1<, прогреть их вме­
сте с соусом. н av гарнир дать зеленый горо­
шсн или отnарнои нартофель. 

hотлеты конrервированные 100, масло сливоч­
ное 1U, гарнир 150. 

21 О:». Jmtrr.E l'JI IIJ'CIJI А 1111 ,\ Н l'J,I 1. IIНl'OД В 'HIM A'ГIIOM .,,\ l)f ~:1'1,
111

, 
О) ( F: ,,~, 

Ho11ce pn11po11 D rr11 _vю pr,rfiy or 
. f'Tpr1n 

в томатном co_vr·e rr р11 гrпоrнrт , т • r,1 x 11, 

са 11 п 111,11ле ( l 10/i). I' D r, 1111 11 ' 
11 1

' ;к.с, t(:1 1<;t'''J 
- (J'r11a •n~ 

тофелr, . JJ 11 ,,11 111 
Pr,16:i 1(n 11ccpn 11 pnna11 11D н 12.j, \!-

10, гарннр 1;,,(J, зс. 1 снh. маr,,,о с. 1 ~~, 
Jr111r, 

21 0f;. 0 ' 11 J• 11 f 'f III J,I ir С J; 1, ,\1 : л .'tf 
11 

Сва рИТiэ риеоn r., й су п С l{(JfI011 , 
[ l , b,f\fH 

1юм. осле уна ;1 u 1111н ност 111,1 х . ~ ,,v. 
,., 1J.1a r 1~ 

нру 11111.1 е 1,усочю~. "раооо pa :1r,r..::i;iть на, н,k 
полт-1, нть О соте 1111111, O:\ICCTC С С()!{(, lar--~. 

G \! и, к ce pno n 11 :-1 ал 1п ь улt.0 11 ом так чтr - ., '•11-
. ' J(JI,/ fi~ -

были пон:rыты ж 11;0,остr,ю , и ;~:с;r,сст н .:tr а,,~ 
пенил. После этого бу;~ьоп с KfJa6oв : к~. 
D С\'П. •1ИТЪ 

.,При подаче нрабы положить в тагil\ 
.., б О ')5 ,,. :ткv. 
п ра w 5 , рис ,., , масло с,1ивочное 10 ~ ' 

чатый 25, коренья 25. '' укр,; .. 

2107. СУП-ХО.10ДНШ; С J:P.H,.\)rп 

Суп-холодшш с 1'рабашr п рпготовпть ЗR 
же, 1.ar, и с рыбными нонссрnа:-.r и (20Ю) . 

Н'рабы 1юнсер о11 роnаттнw Р 50, оста.1ьные пр,r 
дун:тw та 1,ие же, 1-с1н: и д:ш супа-хо.1щ1шка с рьц;. 
ными н:онссрва~1и . 

2108. СПI-ПЮРЕ П3 J-;Р..\ БОВ 

Суп-пюре из нрабоn приготовить та~; же, 
r<ан и суп-пюре из мя сных 1<о псервов. но без 

луна и cneжei'r напусты ( 2051 ). 
Н' рабы н:онсер ви роваюше 50, мо:юко 100. 1iar.10 

CЛИF!n'l1!oe 15, ка ртофе.1 ь t:IO, морковь 40, rороше.~ 
зе.пеныи 20, мука 1 (), яйца (}.n с.1т1..:11 ) 8. 

ilO!). БР АБЫ С Гll[OJ: 

Освобожденные от 1<ост11 ы:х п:rастn нок i; pa· 
бы разогреть, смешать с пассерованны~ -1!·· 
ном, запраnить томатным соусо:\1 п cпruшвiu. 

Спарить рассыпчатую рнс оi~ую ~-;ашу п о~е­
mать с тертым сы ром . .,. 

При подаче полощпть гор1<011 на таре., ~; _ 
рисоnую 1шmу, а на нее 1,усочю1 к рабuв u 
полить их TOJ\HITIIЫM СОУСОМ С овоша~1 11 • 

• - 1'(\1· 
Тан же мошпо п1111готоr,~пь " раоы с 

11 t' • l'Ьl r 
ландс,шм соусом . Н о в этом с;~уч ае в P11

l ., 
,, · ка blv 

не добаnлпют, а 1,рабы по;~ают оез д) • 

залипают голла11дс1шм соусом. * 
~ !1 В<1 ЧН• 

.К рабы 1,опсерn11 ро ванпые 75, ы11rло с. ;t~ 11tJ. 
20, лук репчатый 40, рис 5U, бульон 11лn во 
сыр 15, соус томатный 75. 
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НА 1{ 11 () 11 Л.JIJ, 111 ,! Е ЛЛ Ю/~Л COI03 II Ы Х Г'F:r.П УГ../1111( 
--------------
н,)м ю,пояпн . За fO мпнут до готоuнuсти но­
uа1З11Ть ПСf)С'П Гt)p01UT,OM, лапроuый JIII CT, 118· 
рuза 1111ыс рс11ча п,,ii л~·" п мuр 11:оuь и 1юоесп1 
до готuu 11 uст11 . ll ол.аетсп с1 1 р11а u n11але и 
отл.с.11,110 " нcii ria_ypc,ш (:252-'i). 

lf ()C TJJ 1 (Ю, г"вn:11111а ! 20, лу1( рtч,чатый 2n. мор-
1,,•Нh 1S. щ•р1• 11 ,..._,r,11 111,uм. ;1a11puu1,1ii л 11 , ·т ; д.1,•1 6oyp­
r"1,·o : м ,· ю, 11111 t> 1111ч11an 3."> нii,щ 4 масдо с;шuuщюе 

З, м.ip1·,ipu1.1 cтuлuш,,ii G, cdxa p 3. ' 

:!~J:?. А 111111 Ы CUl'IIA 

Гоuяжье мясо 118рсзап, 1,_,·сич1,ам11 по 10-
15 г, посо.т~ 11т1,, лосы11ап, псrцсм и обжарить 
на ГО13ЯЖЬС:\f 11.ТJII "~'(J,'lIOЧIIO:\I с.аЛl' ДО образо· 
Dа1111я 1,0;1сра, затем, продолжая жар1tу, D 

111ясо добаrтть мс.11,0 нарезанные лу1( и ред,,· 

n~'. Пос.,е того i..:a r, мясо, лу~., редьн:а поджа­
рены , п.,1 1ть ут,сус , 11е:-.1ного rюды. добаnить 
ме"1: 1,0 р~·б.ён?1шыu чсс11оr; 11 тушuть до готов-
1:1ост11 мяса. 

От.1.с.1:ьно сnаrпть костный бульон с ко­
реньями, процс.1.11ть, положить в бульон ту­
шеное мясо с .тт~·1.ом и редькой, свежие по-
1.шдоры, нарезанные долы,а11ш, яичный омлет, 
нарсз аrшыii r,уб1шю.ш, и все это варнп, 10 ми­
н~• т. При подаче посыпать ашшы сорпа р_vбле­
ноii зеленью. , 

Говядина 165, жир говяжий сыро~ или сало 
курдюqное 25, реды,а 25, лук репчатыи 50, уксус 
вин ный 15, кости для бульона 1UO, коренья 20, по­
мн,:.,.оры 40, qесно1, 2, яйца 1 шт., перец, зелень . 

2.}J3. БECIIE С ]IЯ.СОМ 

В 1шш1щий бульон положить пассерован­

н~·ю морr,оnь, то1-шо нарезанную лапшу и до­

вести до готовности. За 5-10 минут до онон­
чапня napr-.и добавить нашиш,ованный сы­
рой репчатый лун и перец. Подать, посыпав 
зеленью. 

Говяди на 60 му1<а пшеничная 40, яйца 10, мор­
ковь 2(), 1Jy1< ре~•1с:1тый 15, кuмбюкир животный 10, 
щ•µщ (),()5, зелень. 

2514. СО.'ШНJ;А 110-КА3АХСIШ 

-------ПодаТI, с гор11чнми :1 аnа р11ыми н 
JJе1ща~н, 

со сметаной. \11 

Ji peп, 1()(). 1·0 111111111111 40, f<():1fin,·n rщр-, 
1<а ~ 1.1 ( 1\0.н(l;н•в J\111-1 1 · 1<н н ) и:н, J\1,11 1н• 11:1н fJнr , f 11

'111 2:-, 
'" !, ( " ,J,I IJH 11 •1 r ~ ' 

я:Jl,II( (HHf/lil,IIИ) ') , лун P (' ll'J:IТl,IИ 1,0 . 0 1 v1,, ' l.), 
о ,, r . Щ r· , 

IIЫ C t, . тuмнт- 1110ре ~ .. J , j\.f;t (' J l (J CJJl,f JIOЧlft)f ~ 1.~, ( ' \ f r'\ 1Jfe. 

30, ll l' JIO ll . JII I IJJ)OIJl,IH J lfl( ' T. Dлн K•IPljNr: му,,~ -•n11~ 

uн•IIJilll 2(), M1llJIU CJIИIIU 'JII OC 5, flЙl(a 1(J. 11 lllc. 

2~1.;. ~IН("() 110-KA:J,\ X('J;J( 

Нусю~ мяса оесuм 2-3 кг с 11 с1р ~п, 
• > Т! р,, 

медленном 1( ипе11ии но rотооност и. Зат~м 

мnсо нарез~ть тон1(~ши ;11иро~;ю,1и ломти на­
ми, заJIНТЬ vvльонuм, дur)а оить ши111ю~щн,, '" 

V О V . Г 1,[Н 

сыро.и ренчатыи лу 1< и п ерец . II риготовнть 
тесто, r,at( дJ1н лапш11, тонrю ра ,· катать его 

и нарезать 1<рушrыми ро.ч бами (~ Х 8 c.1t)-
. сочнnми, r<оторые отuарить в бу.11,оне. На 
тареш,у полтюпь пареные сочни, а на ннх 

~1ясо с луном и зыrеныо. Отде.т1ыr о в пна.~е 
подать бульон . 

Бар.111ина 215 ~л_и говядина 21•-'>, ~, .-,н кони­
на 270, лу1< репчатыи ::>О, му ,,а пше1ш•шая iIO, яйца 
10. бульон 150, пеµеu О, 1, эе..-, ень . 

2516. ПА.НУ 

В r,азане с нагретым маслом 06;1,а рить 
репчатый лу1<, положить мя~-.оть баранины 
(один нусон на порuшо), соль, перец , ~юр­
ковь, uарсзанную солом1,ой, и об;~-арнть . За. 
тем добавить ме;шо нарезанную ,._~· рагу, п ро­

мытый рис,обровнлть, чтобы сере,:щна по.-~у~ш­
лась гор1<0Й, за.1:11ть во,J.оЙ (на 1 кг риса 1 ,5 л 
воды), занрыть 1{рыш1,ой и вар11ть ~to готов­
ности. Во время вар1-.и плов необхолню 
до дна проr,олоть веселrюй в нсс 1,о:~ью1х 
местах для равномерного распре,J.с;~он uя ;~-; п­

ра. Размешивать плов во вре:-.1я вары~ 
нельзя . По готовностu плов осторо;1,но 

перемешать весешюй. 
Ба ра нина 75, рис 100, сало ба ранье тоn.1 сное 

40, лук реп•~атый 3(), ку р..~га или нб.1ою1 сушеные 
15, мор1,овь 1Ю, 11срен. 

2:,17, 1-;)'ЫРДАК ЩА3.!ХСБАЯ IIO,l,il~AГБ.\) 

Нашию<ованный репчатый луr-. и субп ро­
,цунты (лепюе, печень и сер .::щс), нарезан­
ные мслними нусоч1,ю,ш, об:жаµнть с нур­
дючным салом. Добавить не11111 оги бу::~ьона, 
соль , перец и тушить до Г0TUBIIOCTII. 

Это блюдо мтю10 готовнть таю1,е и з го­

вядины, бара111111ы или кош111ы . 

Нашишюванный реI1'1атый лук па ссеро­
вать на мас.1е , добавить томат-пюре и прuдол­

п,ать пассерование 5-8 минут . Очище1111ые 
от r,0,1..ицы и семян огурцы нарезать лuмти­

ю:ши , отварить и соеди11ить с паt.:сероnан-

111.,ш лу1юм, наре:1анны111и ломти_нами варе: 

ны.1\Ш мнсом, ЯJыном, бараш,еи нолбасои 
и ~<азами, ~алить бульоном, положить перец, 
l!ё.ШJJОВЫЙ JlИt.:T, (.;()Jlb и варить 5-10 минут. 

"0 "8ЛО Jl егное 170, п еч ень (rовлжья) 110, с С'р~щс v , l 

курдючное 90, 11) · 1< рснчатый 40, н t>рщ (),;). 
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Гl'Y:1111\Clillt,; 1,.JI 10 l\Л 

.\J
,.\JHIH ,\ 11,111 l'OШl jO(II . .\ С ФАСО.'11,10 

2;,li• Б - · . Баравтн1у или говядину (груди1шу) на 
езать ~--у с1,ам11, посыпать солью, перцем и 

~бi1,ар 11 ть с лу~<оМ. Добавить муну, томат­
rноре, спассеровать, разв 3ести бульоном до 
аолУ~и,11--оrо состояния. атем положить на­
ломаввую на t>УСОЧl{И зеленую фаСUОЛЬ, ЧCC­
goJ{, 1шнзу, зелень петруш1ш, реиган (ба-
зилик) и туrпить до готовности. 

Баранина (rруди1н-а) 145 или говядина 160 ""'"'"р ,sиаотюJЙ 15, •У"' ,ш,ониsва• 5, фосол; 
3еденаR 90, томат-пюре 15, лу1< репчатый 40, чесно« 
з, перед , зелень разная. 

25!8, ч.лхоХIШ~Ш 
Порuионные нусни птицы или дичи об­

я;арить и туrпить с пасссрованным луr,ом 
в томатном соусе, с вином или винным унсу­
сом, соко~1 лимона и зеленью (эстрагон, 
кинза, петрупша) до готовности. 

Утка 230 и.1 и фазан, nли курица, или uып· 
ленок 220, или индсйна 205, или гусь 250, масло тor111eaue или маргарин сливочный 20, лу1< репчатый 
t(JO, томат-пюре 20 или помидоры свещие 40, мую1 5, 
вино столовое белuе или y1,cyr- винный 10, лимон 20, 
зе:~~нь развм1 10. спеuии. 

2Ы9. Цblll,'IЯTA ФAPIIIИPOHAHHЫR, ЖАРЕННЫЕ 
НА ВЕРТЕ.1Е (ПО-АБХА~О~И) 

Ме:11ю нарезанный сыр суJiугуни смешать 
С ЗefJHi:! 

ми граната, нафаршировать цыллпт, 
пос rн~ ч е 

· го их зашить шпагатом и ,нарить 
на верте,ю над углпми. 

Цып:1сно 1< (1 ) 

'l~.~.1, 1· )' \ • ' '111 С1,1р у 111 1 ~,\ Ф ,\\'111111 •( fHI C<>Мe .. IV\Hllt y 11 :i \ • !1:\1111\Н 
111,IM \lfl :J M 11•н· 1111 ' '·'\ •111111 ,•, n>ir 

. • 113 ма rл r- . l,1\1 1111 ~ и ;1 ,, •• r!'fnri ~•1 11,r,1 
i l,,1\)111·1, 11 ' 11 \ i;, 1\1 "1 11 ll rtr , · t •r ' ,JH у 1 -- 1 ' :in11111r 1 ,J•П- А-

н.,· 1''·' 22r, , , нм 11 . , r11 ,,,. ин ,, \! 1'1 

20 11,· , 1( 11 .\11 ·, 
' ·' 1\ IJl'll'lil1\,llt \ _' ry ,11,•111,111 ,,, . • , . \1 ,11 · 1н , r JB ;\ «:r ,r -тf,•н•к ',( 

• • • l l1< , •11 ir ,r• Lf) . ,, 1,1иr 

~ ••• , 1 • i; )' 1' 111' 

11 
~,\ ll(i . ,11111 · 

•J\lllИOIIIII IU . . \ l'E.11,( \' 11 
1111 · • ll \ ' (' 101 • • 111, ll~I UCH.I . . l,V IJ ()f · .. с 11 t11·c·c · ''"" \mr 1 и Чl'lll,IМИ Ofll'X ' I \H1 1\f111111,l \1 . • т у-, , ми и . , ,lv к r, ч 
IIOJI ~"IUll 111,IЙ 11 \!И ;\ (), l l ' ll l,1<1 МПТ l,1 \' , Tu,l-11 " TYlll l' IIIIИ • ' r:,r,yr OJ\3Чl'II n;uJIТIIИ · _ , r1 ри r , ;.1rн1н · . ' pn .111u;t1· 1111 ' Гl "\J'' . l 

_Нур1щ11 22fJ. ма r iu l,IC ую:уе,r, ~1 
1,ие ,1() ,1 у 11 JJ ~"'' '. • · . т1,11m • 11 r , ,., :,r, ви11111,1й 15 ?.CJ1c/,\rш1 f,f) , ~1iща ( ;к р;; т~и ; • Р~<~ и rp• ·tt• 

' , ШIН,1 ;:, , J. ук• ус 

2:i;j~. САНl\1111 11а ,lЩl. ,\11\IIEil Отnар11\1 ю до~· JПIIIII.I 
J • ,аш11юю 11тиц " порнии по 2 ,·vci·a ( h У pa :\p ) r,111h 11

3 

' . \ !1, И J l e И H(J'I ' '- ) \' отпар енную ;(О non ,· гo· ' ' ) · . L ,,·,ю{о · , · r оо н ости пт 11 ,, рить в жарочном u:i1,aф,, , ну О(J,1,а­
стnенно и з менит~, . J ' при э rщ1 со1)1 nет-
холо u • 11орму за 1, ;1 а :щи. [\ rJ щт1:. 

днои, залив соусщ1 саниои. . , 
' , С,1! [1 1 В 11 1 jQ. Нуриuа , ут1>а, ин ;1сй1ш гусь 200 

2:i:,:~. цы11.1ПТА ТАНА 1а (il~ ,\PEII Ы f.) 

У обраuотаннurо цып :ic i·ri·a ра . • ' зрс:\а iь 
rруд1,у вдоль, за11ра1.111ть ноаш11 в ,,арщшс 1, 
и придать цынлеш,у плосr,ую фо р~~у . !I ot: ы· 
пать солью, сма :J ать Cl\1e ·1 aн oi'1 u жа рuт ь с 
маслом на сноnороде под пресса~,. 

Отдельно подать то;~че ный чссно ~- пл~ 
соус тнемали, саJ1ат и;~и соленья . 

Цыплп~а 1 шт., ма сло тоr1,1с 11 ое 15, С \1ета н..1 
10, чеснок ::> и:111 соус т1,сма л и 50, га р1ш р l5U. 

25;,,t. ЦЫН:ШТА НА ВЕl''\Ъ.1Е 
Цыш1е111,а запраnиrь, см<1зать с:111вочню1 

маслом и щарить на вертеле . Соус тю:> щ1..111 
подать отдельно. 

Цыплснон 1 
тнемади 75. 

шт., масло 
t'Л \'IHO ЧII Oe 5, соус 

2555, РЫБ ,\., ааРЕНН ,\Я НА 13Еl''\Ъ,1Е 
Обработа1111~ю рыбу с 1,o;i.;c11 (1-2 '"'­

ci,a на порнню) 11а:lсть на всрте.1, nос ы1ннь 
соJ11,ю, сма :1ать смста11оii 11 ;1,ар11ть в:\~\ ,1рtJ­
оесным11 уrлп ,111. 11 • "Р"'' р по,а rь ")" p,•u· 
чатыi'1, л11мон ит·1 нашараuн. 11 

; 1 осось t t-5. 
Осетрина иля севрюга, uJt , ',О, д,· ~- tiO. :!.О 11л11 u11 uia paull v , 

смета11а 5, лимон 
зедень uетру11н,и iO, 

11acJ10 

10 
. шт. , ,нир птицы или топленое 

' сыр сулуrун.и 100, rpauaт 30. 
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