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ИНГРЕДИЕНТЫ

   • капуста белокочанная — 250–300 г

   • картофель — 4 шт

   • морковь — 1 шт

   • лук репчатый — 1 шт

   • масло подсолнечное — 3 ст л

   • вода или мясной бульон — 1,5 л

   • молоко или сметана — 100 мл

   • соль — по вкусу

   
СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ

   1. Ставим кастрюлю с водой или бульоном на огонь. Доводим до кипения.

   2. Выкладываем в кастрюлю нашинкованную капусту и варим под крышкой на маленьком огне 15 минут.

   3. Тем временем в сковороде в разогретом масле золотим лук и добавляем порезанную морковь мелким кубиком. Немного обжариваем почти до готовности.

   4. Картофель режем произвольно. Я порезала кубиком и вместе с зажаркой отправляем в кастрюлю.

   5. Солим щи. Варим щи до готовности картофеля.

   6. Подаём с молоком, добавив его в тарелку со щами. Вкусней конечно со сметаной.
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    Борщ зеленый (Щи зеленые)
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ИНГРЕДИЕНТЫ

   • 3 сахарные косточки

   • 5 картофелин

   • 2 средние луковицы

   • 1 большой пучок щавеля

   • 1 морковь

   • лук-порей

   • укроп

   • соль по вкусу

   
СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ

   Варить кости с целой морковью и луковицей на малом огне.

   Вынуть овощи: луковицу я выбрасываю, а морковь режу и отправляю обратно в борщ по окончанию приготовления.

   По желанию отварить в бульоне целую картофелину, потом потолочь (я толку вилкой, борщ так получается более наваристый) и в бульон.

   Кубиками отправляем в бульон остальной картофель и мелко нарезанную луковицу.

   Порезать лук-порей, щавель и укроп режем и бросаем, когда картофель почти готов (щавель мама консервирует, так что готовить можно хоть круглый год, да сейчас в магазинах и зимой его продают).

   Под конец разбиваем 2 яйца и вмешиваем их в уже готовый борщ.
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    Быстрые щи из квашенной капусты, со свеклой и тушёнкой
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ИНГРЕДИЕНТЫ

   На 2,5 л. воды:

   • 400–500 г. квашенной капусты

   • 1 крупная морковь

   • 1 луковица

   • 1 стебель сельдерея

   • 3–4 отварных в мундире картошки

   • 1 банка (340 г.) говяжьей тушёнки (хорошего качества, желательно по ГОСТу и высшего сорта)

   • 1 баночка (400 г.) консервированной свеклы (у меня своя, домашняя заготовка для борща) или 2 отварные свеклы

   • 2–3 зубчика чеснока

   • пол пучка укропа (петрушки, кинзы…)

   
СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ

   В кипящую воду бросаем очищенные и мелко нарезанный лук, натёртую на крупной тёрке морковь, порезанный кусочками сельдерей, варим минут 5, добавляем квашенную капусту и варим минут 10–12, варёный в мундире картофель очистить, нарезать кубиками, добавить в щи (добавляю уже отварную картошку, так она не становится дубовой в кислой среде), следом положить свеклу (если у Вас отварная, то варёную свеклу очистить, натереть на тёрке, я добавляю заготовку из свеклы для борща), дать покипеть минут пять и добавить говяжью тушёнку, дать щам ещё покипеть минут пять, посолить по вкусу, добавить рубленную зелень и измельчённый чеснок. Приятного аппетита!
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    Вегетарианские щи с квашеной капустой, фасолью, свежими шампиньонами и сухими грибами, томленые в духовке
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ИНГРЕДИЕНТЫ

   • Шампиньоны свежие — 6–7 шт среднего размера

   • Сухие грибы — несколько штук

   • Фасоль отварная — 1/2 ст

   • Квашеная капуста — 1/2 ст

   • Растительное масло для обжаривания

   • Картофель — 1 шт

   • Кипяток

   • Лавровый лист — 1 шт

   • Перец горошком — 5 шт

   • Соль, перец — по вкусу

   • Лук репчатый — 1/2 шт

   • Сметана и зелень для подачи

   • Горшок, объемом — 800 мл

   
СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ

   1. Сухие грибы растереть в порошок

   2. Шампиньоны порезать пластинками и обжарить

   3. Лук порезать кубиком и обжарить

   4. Картофель очистить, помыть и нарезать соломкой

   5. Квашеную капусту обжарить

   6. Укладываем в горшок — фасоль, лук, картофель, сухие грибы, шампиньоны, капусту

   7. Залить кипятком до верха, положить лавровый лист, несколько горошин перца, соль, перчик по вкусу

   8. Влить 1–2 ст л растительного масла, накрыть крышкой и поставить в разогретую духовку на 45 минут

   9. Выключить и оставить в духовке еще на 30 минут

   10. Вынуть лавровый лист, перемешать, подавать со сметаной и зеленью
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    Гороховые щи
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ИНГРЕДИЕНТЫ

   • Куриный окорочок — 1 шт

   • Картофель — 3 шт

   • Капуста белокочанная — 0,25 среднего вилка

   • Лук репчатый — 1 шт

   • Морковь — 1 шт

   • Масло растительное — 2 ст.л.

   • Горох Орегон зеленый колотый ТМ Мистраль — 0,5 стак.

   • Соль

   • Перец черный молотый

   • Лавровый лист

   
СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ

   1. Куриный окорочок залить водой, варить с момента закипания 30 минут. В процессе варки снимать пену.

   2. Подготовить овощи, отмерить горох.

   3. Добавить в бульон горох, варить 20 минут.

   4. Порезать овощи.

   5. Картофель добавить в бульон, предварительно вынув куриный окорочок. Посолить.

   6. Спассеровать лук и морковь на растительном масле.

   7. В суп добавить капусту и куриное мясо.

   8. Добавить в щи пассеровку. Перец и лавровый лист.

   9. По желанию, добавить в тарелку со щами порезанную зелень.

   10. Приятного аппетита!
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    Грибные щти
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ИНГРЕДИЕНТЫ

   • сушеные грибы — 50 грамм

   • квашеная капуста — 100–150 грамм

   • картошка — 1 шт.

   • репчатый лук — 1 головка

   • чеснок — 2 дольки

   • подсолнечное масло — 6 ст. ложек

   • горчичное семя — по вкусу

   • тмин — по вкусу

   • уксус — по вкусу

   • соль — по вкусу

   
СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ

   Решил хотя бы недельку попоститься, так уже на второй день захотелось щей. Да что бы пожирнее и погуще. Даже во сне горшок со щами приснился. Что бы не нарушать поста, я решил приготовить щи с грибами. Главное набраться терпения и не спешить. Тогда щи получатся вкусные.

   Жмень сушеных грибов (белые и подберезовики) промыл холодной водой, положил в керамическую миску и залил полутора стаканами кипятка. За полчаса они размокнут и станут мягкими. Крупно нашинковал одну луковицу среднего размера и натер немного морковки, в квашеной капусте ее не очень много. Одну картофелину почистил, нарезал крупным брусочком и тщательно промыл холодной водой. Жмень капусты разложил тонким слоем на доске и порезал вдоль и поперек. Это можно и не делать, дело вкуса. Еще нарезал поперек пару долек чеснока. Почти все, что нужно, осталось вкусно приготовить!

   В кастрюле разогрел шесть ложек подсолнечного масла. Это единственный жир в щах, так что скупиться не стоит. Спассировал лук и чеснок, добавил морковку, грибы, предварительно откинув их в дуршлаг, и чайную ложку соли. (Если кусочки грибов крупные, их можно нарезать помельче.) Воду от грибов оставил, в ней самый смак. Добавил в поджарку по пол чайной ложки горчичного семени и продолговатого тмина. Хорошенько обжарил, в течение десяти минут, на среднем огне, постоянно помешивая. Влага из грибов должна выпариться, а они должны впитать оставшееся масло и аромат овощей и специй.

   В кастрюлю с душистой поджаркой вылил воду, оставшуюся от грибов. Надо сказать, что грибы впитали почти половину воды и, осталось меньше стакана. Поэтому я долил еще пол стакана кипятка. Я люблю погуще, а вообще- то можно было бы налить и стакан. Выложил картошку и дал прокипеть пять минут.

   Осталось самое главное, капуста. Ее я выложил сверху, накрыл кастрюлю крышкой и оставил томиться на час, на маленьком огне. Поскольку капуста не самая кислая, добавил пару столовых ложек яблочного уксуса. Для порядка, надо было бы поставит щи в теплую печку или в духовку (разогретую до 100 градусов) на ночь, но до утра я не дотерплю. Максимум час, ну полтора.

   Готовые щти перемешал и выложил в миску. Грибной дух, смешался с овощным и получился дивный аромат. Если вы не поститесь, можно «забелить» щи сметанкой или ряженкой. Я удовлетворился небольшим количеством зелени и черным ржаным хлебом. Хотя, пожалуй, ложечка хрена не помешает.

  [image: chapter_end]


   
[image: before_title]

    Зеленые щи
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ИНГРЕДИЕНТЫ

   • Щавель — 500 г

   • Крапива молодая — 500 г

   • Картофель — 10 шт

   • Морковь — 1 шт

   • Лук репчатый — 1 шт

   • Растительное масло — 2 ст л

   • Петрушка и укроп по ½ пучка

   • Яйца крутые для подачи

   • Соль, перец по-вкусу

   
СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ

   Подготовим продукты: щавель и крапиву промоем, овощи почистим.

   Картофель нарежем средним кубиком, зальем 3,5 литрами воды и поставим на огонь.

   У крапивы удалим жесткие стебли и вместе со щавелем нарежем не слишком мелко.

   Лук нарежем мелким кубиком, морковь натрем на терке и обжарим на растительном масле до прозрачности.

   Добавляем обжаренные овощи в кастрюлю, солим и варим до готовности картофеля.

   Когда картофель сварится, закладываем в кастрюлю щавель с крапивой и нарезанную зелень. Приправляем перцем. Доводим до кипения. Снимаем с огня и даем настоятся минут 10–15. При подаче добавляем в тарелку по половинке яйца.
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    Зеленые щи из шпината
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ИНГРЕДИЕНТЫ

   • Мясо говядина с косточкой — 500 гр

   • Картофель — 2–3 шт

   • Лук зеленый — пучок

   • Зелень укропа и петрушки — по пол пучка

   • Яйца вареные — 4 шт

   • Шпинат замороженный — 0,5 брикета

   • Соль — по вкусу

   • Сок лимона — по вкусу

   • Лавровый лист, перец горошком.

   • Сметана по вкусу

   
СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ

   Из мяса сварить бульон. Мясо вынуть. Добавить в него очищенный и нарезанный кубиками картофель, варить мин. 10.

   Зеленый лук и зелень измельчить, яйца порубить.

   Добавить в кипящий бульон шпинат и дать закипеть огонь убавить и дальше варить только на медленном огне.

   Следующим добавляем лук и половину зелени, солим по вкусу и добавляем сок свежего лимона опять же по вкусу. Потом лаврушку и перчик горошком, остальную зелень и рубленые яйца. Мясо нарезаем на кусочки и кладем в супчик, огонь выключаем и даем настояться немного мин. 20.

   Затем разливаем и подаем на стол, для любителей можно подать со сметаной.

   Хороший, легкий, летний супчик. Замороженный шпинат по вкусу отдаленно-кисловатый, поэтому добавляем сок лимона и по вкусу напоминает щавелевый зеленый борщ.
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    Зеленые щи со шпинатом
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ИНГРЕДИЕНТЫ

   • 400 гр мяса с костью

   • 1 луковица

   • 1 морковь

   • 2 картошки

   • Корень петрушки

   • 2 пучка шпината

   • 1 пучок щавеля

   • 0.5 пучка петрушки

   • 0.5 пучка укропа

   • 2–3 перышка зеленого лука

   • 1 ст. л слив масла

   • 1 ст. л муки

   • Соль, перец, лавр. лист

   • 2 шт яйца

   Для бутербродов:

   • Бородинский хлеб — 2 ломтика

   • Сыр фета — 50 гр

   • Сметана — 0.5 ст.л

   • Укроп — несколько веточек.

   
СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ

   Поставить варится мясо. Как закипит — снять пенку. Добавить лук полукольцами, убавить огонь и пусть бульон варится почти до готовности мяса.

   Режем произвольно очищенный картофель. Добавляем в бульон, солим.

   Трем морковь, нарезаем корень петрушки. Разогреваем сковороду, кладем слив. масло. Пассируем на нем морковь+корень петрушки+мука+резанный шпинат. Добавляем пол половника бульона и тушим мин 5 на среднем огне.

   За это время наша картошка готова. Добавляем в кастрюлю тушенный шпинат и быстренько (а можно и заранее) нарезаем всю оставшуюся зелень и в кастрюльку. Перчим+лавр. лист. Даем закипеть и выключаем щи. Добавляем нарезанные дольками, отварные яйца. Суп готов.

   Готовим бутерброды:

   В фету добавляем сметану, резанный укроп. Тщательно перемешиваем до однородной массы.

   Каждый ломтик хлеба режем на 2 треугольничка.

   И каждый треугольничек смазываем этой массой.

   Подаем к супу. Приятного аппетита.

  [image: chapter_end]


   
[image: before_title]

    Зеленые щи со щавелем
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ИНГРЕДИЕНТЫ

   • Вода

   • Щавель

   • Картошка

   • Морковь

   • Песто Дженовезе

   • Вареное яйцо

   • Зелень

   • Специи

   • Соль

   
СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ

   В кастрюлю с водой поместить целую луковицу и морковь.

   Дать закипеть, добавить специи: лавровый лист, черный перец горошком, гвоздику (я их завязываю в кусочек марли, который можно потом, когда суп почти готов выбросить), посолить и дать покипеть еще немного.

   Удалить лук и морковь, которые варились целиком для вкуса.

   Запустить морковку, я ее резала цветочками для красоты.

   Минут через 5 запустить картошку порезанную кубиками.

   Варить почти до готовности овощей.

   Удалить узелок со специями.

   Запустить щавель предварительно помытый и порезанный.

   Варить 5 минут.

   Добавить песто дженовезе (немного, не больше половины баночки на 5-литровую кастрюлю).

   Запустить зелень, закрыть крышкой и выключить огонь.

   Подавать с вареным яйцом и сметаной (майонезом).
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    Зеленые щи со щавелем и крапивой
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ИНГРЕДИЕНТЫ

   • 400 г щавеля.

   • 200 г молодой крапивы.

   • 400 г картофеля.

   • 1 большая луковица.

   • 1 морковь.

   • Соль, перец.

   • 2 бульонных кубика.

   • Зелень.

   
СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ

   Вскипятить 1.5 литра воды, добавить порезанный кубиками картофель, дать закипеть, посолить, добавить порезанный лук и потертую на терке морковь — дать закипеть. Добавить порезанный и промытый щавель и крапиву. Дать закипеть. Поперчить. Добавить бульонные кубики — и готово!
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    Зимние щи
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ИНГРЕДИЕНТЫ

   Выход — 1,8 л

   • Капуста — 1 кочан

   • Морковь — 1 шт

   • Перец болгарский — 2 шт

   • Лук репчатый — 1 шт

   • Помидор — 2 шт

   • Чеснок — 4 зубчика

   • Укроп — пучок

   • Смесь перцев горошком — 1 ст.л.

   • Гвоздика — 3 шт

   • Масло растительное — 2 ст.л.

   • Сахар — 2 ст.л.

   • Соль — 1,5 ст.л.

   • Уксус 9 % — 2 ст.л.

   
СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ

   В морозный зимний день так хочется вкусных горячих щей! Вот и придет на помощь такая баночка — достаточно сварить бульон, добавить в него содержимое, довести до кипения и все! Вкусно, быстро и ароматно!

   1. Вес всех овощей у меня составил — 1700 г (отсюда расчет остальных ингредиентов).

   2. Капусту нашинковать не мелко. Остальные овощи нашинковать произвольно (тоже не мелко).

   3. Выложить все в чашу мультиварки (можно готовить и в кастрюле, учтите, что овощи «усядут» больше чем вдвое).

   4. Засыпать специи, перемешать и готовить в режиме «тушение» — 20 минут. Добавить уксус размешать.

   5. Выложить щи в стерилизованные банки по плечики, залить маринадом, образовавшимся в кастрюле до верха.

   6. Плотно укупорить, перевернуть вверх дном на полотенце и дать полностью остыть.
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    Кислые щи
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ИНГРЕДИЕНТЫ

   На 5-литровую кастрюлю:

   • 1 небольшая копченая рулька

   • 2 луковицы

   • 1 морковь

   • 4 картошки

   • 800 г квашеной капусты

   • 2 зубчика чеснока

   • 1 ст. ложка томатной пасты

   • соль, перец черный горошком, 2 лавровых листа

   • перец черный молотый, хмели-сунели

   • растительное масло для жарки

   
СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ

   Рульку заливаем холодной водой и ставим вариться. Как только бульон закипит, кладем туда целую очищенную от шелухи луковицу.

   Варим примерно час. Мясо от рульки должно хорошо отставать.

   Рульку и лук вынимаем из бульона. Лук выкидываем, а с рульки срезаем мясо (когда подостынет).

   Кладем в бульон предварительно очищенную и нарезанную картошку. Как бульон закипит, варим картошку еще минуты 3 (чтобы схватилась) и выкладываем туда квашеную капусту.

   Всегда, когда варю щи из квашенной капусты, сначала опускаю в бульон картошку, т. к. если сначала положить капусту, а потом картошку (или все вместе), картошка становится «стеклянной».

   Минут через 40–50 кладем в щи перец горошком, лавровый лист, солим по вкусу (если нужно), добавляем мелко-мелко порубленный чеснок.

   Оставшуюся луковицу режем кубиками, морковь — мелкими полосочками. Лук и морковь пассеруем на растительном масле, добавляем томатную пасту.

   Выкладываем нашу пассеровку в щи, добавляем черный молотый перец (на кончике ножа) и хмели-сунели (1 ч.л.), мясо, срезанное с рульки и нарезанное небольшими кусочками.

   Варим еще минут 10–15 и все — щи готовы!

   Подавать можно со сметаной и посыпав мелко рубленной петрушкой.
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    Кислые щи из капусты со свининой
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ИНГРЕДИЕНТЫ

   • 500 г свиных ребрышек

   • 400 г квашеной капусты

   • 2 картофелины

   • 1 морковка

   • 1 красная луковица

   • 1/2 красного сладкого перца

   • кусочек корня сельдерея

   • 1 кислое твердое яблоко

   • 100 мл томатного сока

   • несколько веточек петрушки

   • лавровый лист

   • душистый перец

   • молотый черный перец

   • соль по вкусу

   
СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ

   Мясо тщательно вымыть, разрезать на отдельные кусочки с косточкой внутри. Сковороду нагреть, обжарить ребра на сухой сковороде на сильном огне, по 1–2 минуты с каждой стороны, до появления светло-золотистой корочки.

   Сложить в кастрюлю, залить чистой водой и варить 45–60 минут на среднем огне. Пена при этом не образуется, а бульон приобретает особый аромат.

   Теперь в сковороде, где жарилось мясо, будем готовить зажарку. Если ребра были жирными, вытопившегося жира достаточно. Если его мало или почти нет, нужно добавить растительное масло.

   На разогретой сковороде обжарить сначала лук, затем к нему добавить морковку и сельдерей. А когда они слегка поджарятся, уменьшить огонь, добавить яблоки и перец. Потушить несколько минут, затем влить томатный сок (если его нет, можно заменить 1 ч.л. томатной пасты), выложить кислую капусту, посолить, поперчить, перемешать, выключить огонь, накрыть крышкой и оставить до тех пор, пока не приготовится мясо.

   Вынуть мясо из кастрюли, бульон процедить, влить обратно в кастрюлю. Картошку очистить, нарезать тонкими брусочками, добавить в бульон и варить почти до готовности.

   В кастрюлю вернуть мясо, зажарку с квашеной капустой. Добавить несколько горошин душистого перца и 1 лавровый лист. На слабом огне под крышкой довести до кипения, варить несколько минут, затем выключить огонь и дать настояться 10–15 минут.

   Разлить по тарелкам, посыпать мелко рубленной свежей зеленью.
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ИНГРЕДИЕНТЫ

   • Грудинка говяжья или телячья 300–4000 г

   • Грудинка свиная сырокопченая 100–150 г

   • Луковица 1 шт.

   • Капуста квашеная 400–500 г

   • Картошка 1 шт.

   • Яблоко 1 шт.

   • Помидор 1 шт.

   • Чеснок 4–5 долек

   • Морковь 1 шт.

   • Горошек зеленый мороженый 150–200 г

   • Соль

   • Сахар по вкусу

   Приправы:

   • Смесь перцев по вкусу

   • Зира 1/4 ч. л.

   • Перец сладкий 1 ч. л.

   • Зелень петрушки сухая 1/2 ч. л.

   • Горчица белая 1/4 ч. л.

   Все расчеты на 3 л супа

   
СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ

   Телячью грудинку промываем, кладем в кастрюлю, заливаем водой до прикрытия, доводим до кипения, кипятим 2–3 минуты, воду сливаем. Снова промываем, кладем в кастрюлю (у меня 3 л), заливаем водой почти доверху, доводим до кипения. Снимаем пену, если есть.

   Луковицу моем, добавляем к мясу. Варим при слабом кипении полчаса, солим по вкусу, варим дальше до готовности мяса.

   Тем временем мелко режем сырокопченую грудинку и обжариваем на сковородке до шкварок.

   Яблоко моем, чистим, режем, добавляем к шкваркам. Горошек промываем и туда же. Тушим под крышкой минут 5, пока яблоко не распустится. Выключаем.

   Капусту промываем или не промываем, в зависимости от вкуса и насыщенности рассола. Когда мясо начнет отходит от косточки, вынимаем его, остужаем, Освобождаем от кости и жил, мелко режем.

   Картошку чистим, режем кубиками, отправляем в бульон, потом чистим и трем морковь, добавляем. Духовку разогреваем до 150 градусов. Добавляем капусту, чеснок, мелко порезанный, помидор(тоже порезанный), приправы.

   Варим при слабом кипении минут 5, добавляем зажарку с яблоками, шкварками и горошком. Варим минут 5, добавляем мясо, корректируем соль-сахар, еще 1–2 минуты кипятим. Выключаем плиту и духовку, кастрюлю с супом ставим в духовку на час. Лучше всего есть на следующий день, можно через час после готовности. Вкусно со сметаной.

   Приятного аппетита!
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    Кислые щи с утиными потрошками и черносливом
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ИНГРЕДИЕНТЫ

   • Утиные потрошки:

   • 1 желудочек

   • 1 сердце

   • 1 печень

   • 2 крылышка

   • 1 шейка с кожей

   • 2 луковицы

   • 1 крупная морковка

   • соль по вкусу

   • 500–600 г. квашенной капусты

   • 3 картофелины

   • 3 ст. ложки раст. масла

   • 50 г. сливочного масла

   • горсть чернослива без косточки

   • 2 зубчика чеснока

   • пол пучка укропа

   • сметана для подачи

   
СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ

   Потрошки промыть, залить 2-мя литрами воды и поставить на огонь, добавить одну очищенную луковицу и пол очищенной морковки. Довести до кипения, снимая пену переодически, убавить огонь, варить 1 час.

   Пока варится бульон, отжать и нарезать квашеную капусту. В керамический горшок положить половину сливочного масла, капусту и оставшееся масло. Накрыть и поставить в разогретую до 160 °C духовку на 40 мин. томиться.

   В сковороде разогреть раст. масло. обжарить в нём очищенную и мелко нарезанную луковицу, добавить половину очищенной и натёртой на крупной тёрке моркови, тушить овощи помешивая 12–15 минут.

   Картофель очистить, нарезать кубиками.

   В кипящий бульон положить картофель, варить 10 минут, затем добавить лук с морковью, дать покипеть минут 5–7 и добавить томлённую капусту, готовить на среднем огне ещё минут 10. Посолить по вкусу.

   Чернослив промыть. Суп снять с огня, добавить чернослив, накрыть крышкой и дать настояться в теплом месте 15–20 мин. Подать к щам сметану и свежую измельченную зелень и чеснок. Приятного аппетита!
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    Кислые щи с уткой
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ИНГРЕДИЕНТЫ

   • Утиные окорочка — 3 шт.

   • Квашеная капуста — 300 г

   • Морковь — 1 шт.

   • Лук репчатый — 1 шт.

   • Картофель — 3 шт.

   • Зелень — по вкусу

   • Лавровый лист

   • Чёрный перец

   
СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ

   1. Окорочка промыть, уложить в кастрюлю, залить 2 л воды. По желанию с утки можно снять кожу, тогда щи будут менее жирными.

   2. Довести до кипения, снять пену.

   3. Мелко нарезать лук, морковь нарезать соломкой или натереть на крупной тёрке, очистить картофель.

   4. Положить в кастрюлю с уткой квашеную капусту, моркорь, лук и целиковый картофель. Довести до кипения, накрыть крышкой и оставить томиться на самом слабом огне 2 часа.

   5. Когда щи будут готовы, вынуть картофель и подавить его произвольно вилкой. Утиные окорочка можно оставить целиком, а можно снять мясо и удалить кости.

   6. При подаче посыпать заленью. Как известно, самые вкусные щи — суточные.
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    Красные щи «Теремок»
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ИНГРЕДИЕНТЫ

   • Кислая капуста 0,5 кг,

   • Свежая капуста 0,5 кг,

   • Половина чайной ложки соды для смягчения кислой капусты.

   • Картошка — 5 штук,

   • 1 луковица,

   • 1 морковка,

   • Плошка солёных опят (300 гр.)

   • Пол стакана подсолнечного масла,

   • Зелёные перья чеснока и лука. (у меня с подоконника)

   • Кусок отварной курицы или мяса.

   • 4–5 ложек консервированных томатов (у меня свои)

   • Соль и перец.

   
СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ

   В чугунок или казан ставим варить кислую капусту и свежую капусту.

   Добавляем половину ложки соды.

   Грибы вымачиваем.

   На дно сковороды выливаем масло. Пассирует в нём лук морковь, картошку и вымоченные грибы.

   Когда капуста будет готова, добавляем содержимое сковороды.

   Всё про всё — пол часа. Разливаем по плошкам. Режем в щи лук, открываем баночку помидоров в собственном соку и добавляем 4–5 ложек сладких томатов.

   И кусочек мяска непременно.

  [image: chapter_end]


   
[image: before_title]

    Куявский капустняк (Kapuśniak kujawski)
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ИНГРЕДИЕНТЫ

   • Квашенная капуста — 300–400 г

   • Сушеные белые грибы — 1 горсть

   • Крупа перловая Барли ТМ Мистраль — 1 горсть

   • Картофель — 3–4 шт

   • Морковь — 1 шт

   • Лук репчатый — 1 шт

   • Свинина (мясо с косточкой) — 0,5 кг

   • Мясные копчености (бекон, колбаса, копченое мясо и т. п.) — 150 г

   • Масло сливочное — 1 ст.л.

   • Лавровый лист — 2 шт

   • Перец черный горошек — 5 шт

   • Перец душистый горошек — 3 шт

   • Сельдерей корень — 2 ломтика (заменила на 1 ч.л. сушеного)

   • Зелень — по вкусу

   • Вода — 3.5 л

   
СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ

   1. Замочите на ночь белые грибы.

   2. Из свинины сварить бульон, с добавлением порезанной кружочками моркови, сельдерея, соли, черного перца и лаврового листа.

   3. Перловая крупа Барли. Промойте до чистой воды.

   4. Добавьте в кипящий бульон перловую крупу и сушеные грибы, варите 20 минут.

   5. В это время, в другую кастрюлю положите квашенную капусту. Добавьте воду, лавровый лист, душистый перец и готовьте на небольшом огне, до мягкости.

   6. Порежьте луковицу. Обжарьте на сливочном масле.

   7. Добавьте порезанные копчености. Обжарьте.

   8. В кастрюлю с бульоном добавьте порезанный картофель, варите до мягкости.

   9. Добавьте готовую капусту.

   10. Как закипит, добавьте лук с копченостями.

   11. Через пару минут снимите кастрюлю с капустняком с огня.

   12. Smacznego! (Приятного аппетита!)
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    «Любашины щи»
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ИНГРЕДИЕНТЫ

   1. 1 банка 0,5 — деревенская тушёнка из свиных голов /можно своей или покупной/

   2. 1 банка 0.5 — весенняя заготовка овощей \капуста, лук, морковь\ или свежих овощей тушёных на сковороде с пассеровкой лука и моркови.

   3. 1 стакан огуречного или капустного рассола,

   4. 1 стакан солёных или маринованных грибов.

   5. молодая крапива или иная зелень.

   6. 2–3 ст ложки томатной пасты, соль, сахар, перец по вкусу.

   7. 2–3 отварные резанные картошки сваренные в малом количестве воды вместе с картофельным отваром.

   8. Благородный лавр не забудьте.

   Стоимость этих щей минимальная. Я в марте делаю домашние заготовки для дачи. Огорода не имею, езжу туда только отдыхать, но долго возиться у плиты не хочу. Поэтому перед выездом покупаю свиные головы и делаю свою тушенку. Не вожусь, а просто ставлю вариться свинку с вечера до утра. А по утру — закатываю в банки. Тушёнка выходит на 20 руб. баночка 0,5. Овощи закрываю тоже за копейки. Получается опять 20 р за баночку. На грибочки можно разориться, а можно и самим посолить шампиньончики или замариновать. Ещё 50 руб — 300 гр. на выходе. Итого имеем 4–5 литров щей за 100 рублей.

   Вариант № 2 — «любашины щи» с кислой капустой смотреть в «Дополнительной информации».

   От себя добавлю, что если хотите быстрой готовки кислых щей без кислоты, не забудьте положить при тушении щепотку соды.

   
СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ

   Заранее ставим вариться резанную картошку 2–3 средних клубня в малом количестве воды. Не солить.

   Открываем банку тушёнки и в чугунок.

   Открываем банку с весенними заготовками овощей \лук, капуста, морковь\ и в чугунок.

   Заливаем всё 3 литрами кипятка и ставим чугунок в печь или на газ. Не забываем про благородный лавр — 3–4 листика обязательно. Я так и гвоздичку кладу.

   Закладываем стакан солёных или маринованных грибов.

   Выливаем 1 стакан любого рассола.

   Приготовленную за 10 минут картошку в последний момент выливаем с отваром в чугунок.

   Ещё 1 минуту кипятим с крапивкой. Добавляем зелень укропа и петрушки

   Не забудем посолить, поперчить и добавить сахарку по вкусу.

   
ДОПОЛНИТЕЛЬНАЯ ИНФОРМАЦИЯ

   Любаша делала свои щи за 5 минут. Открывалась 3-х литровая банка со свиным салом и кусочками мяса головизны, брались две горсти солёных грибочков, такая же горсть очень мягкой осенней квашеной капусты, резалась мелко картошечка, жарился лучок и всё. Любашины щи готовы.
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    Острые щи в горшочке
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ИНГРЕДИЕНТЫ

   • капуста — 1/4 небольшого качана

   • помидор — 1 шт среднего размера

   • морковь — 1 шт среднего размера

   • картошка — 2 шт среднего размера

   • сельдерей — 1 стебель среднего размера

   • лук зеленый — 1/3 пучка

   • говядина — 300 грамм

   • кетчуп Хаинс — 2 столовые ложки

   • чеснок — 2 средние головки

   • специи: соль, черный перец, паприка, итальянские травы.

   
СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ

   Поставить на небольшой огонь вариться говядину. До конца она вариться не должна, всего минут 20.

   В это время нарезаем овощи. отдельно смешать порезанный помидор и лук (они нам понадобятся позже).

   Взять глиняный горшочек (у меня на 2 литра). Положить все овощи, кроме помидора и лука, далее залить горячим бульоном с мясом. Поставить в духовку и дать повариться минут 30.

   Далее вытащить горшочек из духовки и добавить туда помидор с луком, а также все специи и кетчуп.

   Поставить горшочек обратно в духовку и варить еще минут 40.
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    Русские щи
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ИНГРЕДИЕНТЫ

   • Говядина на кости — 750 гр.

   • Картофель — 1 шт (крупная) или 2–3 не очень крупных.

   • Капуста — 200 гр.

   • Морковка — 1 шт.

   • Помидор — 1 шт.

   • Лук репчатый — 2 шт.

   • Соль.

   • Укроп и петрушка.

   
СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ

   Кладём в холодную воду мясо, после закипания солим и добавляем целую не резаную головку репчатого лука. Готовим бульон 40–45 минут. В это время капусту шинкуем, картофель очищаем и режим квадратиками. Готовим зажарку: Лук нарезаем квадратиками, морковь натираем на тёрке. На сливочном масле обжариваем лук и морковку. В конце добавляем нарезанный квадратиками помидор. Зажарка готова. Когда бульон готов, вытаскиваем из него мясо и лук. Выкладываем в бульон картошку, закипает, кладём капусту и варим до готовности. В конце кладём зажарку и варим ещё 5 минут. При подаче посыпаем зеленью петрушки и укропа, а так же можно подавать со сметаной.
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    Русские щи с капустой
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ИНГРЕДИЕНТЫ

   • грудинка говяжья 500–600 г.

   • 1,5 л. чистой воды для бульона

   • 500 г. квашеной капусты (кислой)

   • 2–4 клубней картофеля

   • по 1 корню моркови и петрушки

   • 1 луковица

   • 2 ст. ложки смальца или сливочного масла

   • 2 ст. ложка томат-пасты

   • 2 ст. ложки сметаны

   • соль, черный молотый перец

   • лавровый лист

   • зелень укропа и петрушки.

   • или зелень которую любите.

   Часто в такие супы добавляли белые грибы — и тем самым усиливали вкус бульона.

   
СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ

   Особенность приготовления бульона состоит в том, что надо обжарить на пустой сковороде половинку очищенной луковки а только после этого положить в бульон (это называется «карамелиризация» лука) — попробуйте — не прогадаете.

   Овощи почистить, помыть. Квашеную капусту перебрать, промыть, отжать, (если при засолке получились длинные пряди — то порезать по 40–50 мм.) положить в кастрюлю, добавить 1 ст. ложку жира, немного бульона, чтобы капуста не подгорела, закрыть крышкой и, изредка помешивая, тушить около часа сначала на сильном, затем на слабом огне.

   Нашинкованные лук, морковь, корень петрушки спасовать на жире (1 ст. ложка), добавить томат-пасту, немного бульона и тушить до готовности. В кипящий бульон положить нарезанный дольками картофель и варить 10–15 минут. Добавить пассерование овощи, довести до кипения, затем положить тушеную капусту и варить на слабом огне.

   За 5–10 минут до готовности добавить соль, перец, лавровый лист. Готовое блюдо посыпать измельченной зеленью и заправить сметаной. Отдельно к щам можно подать ватрушку с творогом или крупеник из гречневой каши.
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ИНГРЕДИЕНТЫ

   • бульон — 3 л

   • картофель — 150 грамм

   • лук репчатый — 1 штук

   • морковь — 1 штук

   • капуста белокочанная — 300 грамм

   • капуста квашеная — 200 грамм

   • томатная паста — 1 ст. л.

   • сахар — 1 ч. л.

   • растительное масло — 50 мл

   • соль — по вкусу

   • душистый перец — по вкусу

   • лавровый лист — по вкусу

   • зелень свежая — по вкусу

   • сметана — по вкусу

   
СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ

   Отварить бульон.

   Закинуть в бульон вариться картофель нарезанный.

   Спассировать лук с морковью. Добавить капусту белокочанную, а затем и квашенную.

   Тушить до полной готовности.

   В конце добавить томат пасту с сахаром.

   Пассировку добавить в бульон.

   Заправить готовые щи по вкусу.
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ИНГРЕДИЕНТЫ

   На кастрюлю 5 л:

   • Капуста молодая — 1 кочан (нашинковать)

   • Морковь — 2 шт.(одну натереть на терке для пассировки, вторую — порезать брусочком)

   • Сельдерей корень — 1/4 (натереть на терке)

   • Лук-репка — 2 шт. (порезать перьями для пассировки)

   • Зелень разная — побольше!

   • Помидоры свежие — 2 шт. (нарезать кубиком)

   • Перец сладкий — 1 шт. (нарезать соломкой)

   • Соль, растительное масло

   
СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ

   Сварить любой мясной бульон

   ИЛИ

   Пассировать морковь (1 шт.) и лук в растительном масле, добавить воды — получаем основу для постного супа (можно есть холодным!).

   Заложить в бульон все подготовленные овощи чохом и варить 15 минут, зелень добавить в самом конце.
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ИНГРЕДИЕНТЫ

   • 250–300 гр. квашеной капусты

   • 1 огромная луковица

   • 2 зубчика чеснока

   • 2 ст. л. постного масла

   • 1 ст. л. томатной пасты

   • 1 ст. л. муки

   ^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^

   Для бульона:

   • 200 гр. грибов белых замороженных

   • 2 морковки (мелкая она у меня)

   • корень петрушки

   ^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^

   • 2 картофелины среднего размера

   • 2 ст. л. пшена

   
СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ

   Капусту поместить в чугунок, полить маслом, чуть сбрызнуть водой (1–2 ст. ложки) и поставить в духовку, включенную на максимум, минут через 5–7 убавить температуру до 110–130 градусов (у меня это минимальная). Тушить нашу капустку под крышкой рекомендуется не менее 3-х часов. Каждые минут 15–20 проверяйте, если подсыхает, то добавьте 1–2 ст. ложки воды или капустного рассола.

   Параллельно варим бульон из грибов, моркови и корня петрушки. Во всех рецептах суточных щей, которые я нарыла на просторах и-нета, грибы были сухие, но чего нет, того нет, поэтому заморозка. Бульона я сварила с запасом: в хозяйстве всё сгодится.

   По истечении пары часов томления нашей капусты, добавим к ней мелко порезанные лук и чеснок.

   Из готового бульона вынуть грибы-морковь, порезать их соломкой, отлить «лишний» бульон (рис на нём потом сварю). В бульон добавить нарезанную картошку и пшено и варить до готовности.

   Вернемся к утомившейся капусте… Ещё через 40–50 минут в неё ложечку томатной пасты, пусть чуток постоит. А потом ложечку муки. Минут на 5 снова пихаем в духовку. Сами-то ещё не утомились?

   В чугунок с капустно-луково-чесночно-томатной смесью складываем нарезанные грибы и морковь, наливаем наш картофельно-пшённый бульон, закрываем крышкой и обратно, в духовку. Минимум на пол часа.

   Сверху — лавровый листик… и до свиданья. До завтра.

   Щи такие солить ОЧЕНЬ не рекомендуют!!! А солкость и остроту советуют корректировать при помощи рассола.
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    Суточные щи (томленые)
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ИНГРЕДИЕНТЫ

   • свиные ребрышки с мясом

   • квашеная капуста

   • картошка

   • морковь

   • лук

   • пшено

   • помидор

   
СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ

   Осень вступила в свои права, а с ней пришли сырость и холода. Что бы жить на даче, нужно топить печь. Почему бы не приготовить что нибудь в печке. Когда то деревенская родственница научила меня своему рецепту приготовления кислых щей. Правда это займет не меньше суток, но да что не сделаешь ради вкусного блюда!

   На горшочек объемом 0,6 литра я взял три свиных ребрышка, с жиром и кожей, длиной в палец. Мясо положил вариться в полулитре воды с половинкой луковицы и морковкой. Жир с кожей лучше отделить перед варкой на сыром мясе. После закипания снял пену, добавил листик лаврушки, полдюжины горошин черного перца и оставил вариться на медленном огне под крышкой на полчаса. Две маленьких картофелины почистил, порезал кубиком и поставил вариться отдельно, до полуготовности. Если варить картошку в кислой среде, а я собираюсь варить щи с квашеной капустой, она может получиться недоваренной. К картошке я положил столовую ложку пшена. Недоваренный картофель с пшеном откинул в дуршлаг, а отвар пока оставил. Он может пригодиться, если не хватит бульона. Через десять минут варки бульона, достал морковку, охладил и натер на крупной терке. В сковородке разогрел столовую ложку топленого масла (можно взять две растительного), спассировал на нем порубленную половинку лука, морковку и еще добавил половинку помидора, порезанного четверть колечком. Жмень квашеной капусты, это примерно 2/3 стакана, разложил на доске и порезал. Глиняный горшочек ошпарил кипятком, положил на дно мясо, потом картошку с пшеном, заправку из сковородки, а сверху «накрыл» капустой. Для аромата добавил дольку чеснока и залил процеженным бульоном, так что бы он покрывал капусту сантиметра на два, не меньше. (Если бульона не хватит, долейте отвар.) Горшочек накрыл крышкой и поставил в печь. Угли в печи горят неярко, а поддувало я закрыл. Это примерно 120–140 градусов, если готовить в духовке. Щи томились четыре часа. Я пару раз доставал горшочек, что бы проверить не выпарился ли бульон. Ведь я готовлю щи, а не тушеную капусту. Но все было в порядке и горячий отвар не понадобился. Горшочек с томлеными щами я достал из печи, стараясь не соблазниться дивным ароматом, дал им остыть до комнатной температуры и поставил в холодильник.

   Сутки еще не прошли, когда я поставил щи в холодильник было шесть вечера, а достал в три часа дня, но очень хочется попробовать. Разогрел их в печи и перелил в тарелку. Зелень уже отошла, поэтому я положил соленую из банки. Аромат стал еще крепче! Кислинки в самый раз, уксус не понадобился. Мясо нежное и даже косточки такие мягкие, что их можно разжевать зубами. Надо было два горшочка приготовить, что бы поставить второй в морозилку и съесть через два дня.
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ИНГРЕДИЕНТЫ

   • Свинина постная — 800г

   • Капуста квашеная — 1 кг

   • Крупа перловая — 1 стакан

   • Крупа ячневая — 1/2 стакана

   • Морковь — 1 шт.

   • Корень петрушки — 1шт.

   • Лук репчатый — 1 головка

   • Помидоры — 2 шт.

   • Масло топленое — 1 ст.л.

   • Забела (сметана) — по вкусу

   • Зелень

   
СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ

   Я,наверно, рискую наполучать двойки, выставляя такой простой рецепт. И все же.

   Набор продуктов привожу в том виде, в каком он должен быть.

   Конечно, настоящие «толстые» щи у меня сварить не получилось. Во-первых крупы ячневой у меня нет. Во-вторых, свинину я заменила на индейку. Ну и в третьих, плита это не русская печь.

   Итак, варим бульон.

   Пока он варится, капусту промыть, если она очень кислая посильнее, поставить тушить минут на 40.

   Крупу перловую промыть, сварить в отдельной кастрюле, дабы убрать сизый цвет, и придать крупе красивый перламутровый оттенок, от которого и произошло название крупы «перл» — жемчужина. Если варить крупу в самом бульоне, он будет мутный и не привлекательный на вид.

   Морковь на терке, лук кубиками, обжарить на масле, добавить помидоры или томат-пасту, потушить все вместе.

   Добавить в бульон перловку, капусту, зажарку и варить на маленьком огне еще час.

   В тарелку добавить сметану (забелу) и зелень.
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ИНГРЕДИЕНТЫ

   • Небольшой кочан капусты — 1 шт

   • Свежие шампиньоны — 300 гр.

   • Сушеные белые грибы — 5–8 шт.

   • Морковь — 1 шт.

   • Лук — 1 шт.

   • Варено-копченая ветчина — 200 гр.

   • Чернослив без косточек — 1 горсть

   • Петрушка — 4 веточки

   • Лавровый лист

   • Растительное масло

   • Соль

   • Перец

   
СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ

   У меня модель мультиварки MW-3802PK.

   Сушеные грибы залить 1 л. теплой воды, оставить на 30 минут, затем отбросить на сито и мелко нарезать.

   Капусту тонко нашинковать, слегка присыпать солью и слегка перетереть руками.

   Морковь очистить, нашинковать соломкой, лук мелко нарезать.

   Шампиньоны вымыть, обсушить, нарезать тонкими пластинами

   Ветчину нарезать соломкой

   В чашу мультиварки влить растительное масло, выставить режим «На пару», вручную выставить 30 минут, обжарить шампиньоны, до полного выпаривания жидкости. Выложить в миску.

   Затем обжарить лук и морковь, добавить капусту и продолжать готовить, помешивая примерно 5 минут

   Влить грибной настой и еще 500 мл горячей воды, возможно воды потребуется больше, все зависит какой густоты, Вы любите суп. Выставить режим «Суп» время 1 час, довести до кипения, проварить минут 20.

   Добавить в щи обжаренные шампиньоны, белые грибы, ветчину, варить 10–15 минут. Посолить. Добавить промытый чернослив и варить еще 10 минут

   Затем перевести в режим «Подогрев», добавить лавровый лист, зелень, перец. Дать настояться 15–20 минут.
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ИНГРЕДИЕНТЫ

   • 1 куриная грудка (или другие куриные запчасти)

   • 3 л воды

   • 4–5 шт среднего картофеля

   • 1 средняя морковь

   • 1 головка репчатого лука

   • 200 г щавеля

   • соль

   • растительное масло

   • яйцо (1 шт на порцию)

   • сметана для подачи

   
СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ

   Из куриной грудки сварить бульон. Куриную грудку вынуть, немного остудить. Разобрать, мясо нарезать кусочками и вернуть в кастрюлю.

   Картофель очистить и нарезать кубиками. Загрузить в бульон. Дать закипеть и уменьшить огонь.

   Морковь очистить и натереть на крупной тёрке.

   Репчаты лук очистить и мелко нарезать.

   Разогреть растительное масло, обжарить на нём лук и морковь.

   Обжаренные овощи добавить в суп.

   Вымытый щавель нарезать. Добавить в кастрюлю. Варить до готовности картофеля.

   Яйцо сварить в крутую. Охладить, почистить.

   В тарелку налить щи, положить 1 ст. л. сметаны и яйцо, разрезанное на 4 части.

   Приятного аппетита!
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ИНГРЕДИЕНТЫ

   • Болгарский перец 2 шт.

   • Растительное масло 1 ст. л.

   • Перец 2 щеп.

   • Соль 3 щеп.

   • Зелень 1 пуч.

   • Морковь 2 шт.

   • Репчатый лук 1 шт.

   • Фасоль консервированная в томате 1 стакан.

   • Картошка 3 шт.

   • Капуста 500 г.

   • Говядина 500 г.

   • Лавровый лист 4 шт.

   • Сахар 2 ст. л.

   • Яблоко 1 шт.

   
СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ

   Мясо залить холодной водой и поставить варить. По мере появления пены снимать ее.

   Когда мясо будет почти готово, в бульон опустить нашинкованную капусту, нарезанный кубиками картофель, морковь, лук, болгарский перец и варить до полной готовности овощей. Все посолить, поперчить, добавить ложку растительного масла. Сахар по вкусу. 1 яблоко натереть. Фасоль по вкусу!

   При подаче посыпать щи мелко нарезанной зеленью

   Едят щи, закусывая чёрным ржаным хлебом!
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ИНГРЕДИЕНТЫ

   • Говядина на кости — 600–700 г.

   • Лук — 1 большая головка. (+0,5 для обугливания)

   • Морковь — 1 шт.

   • Капуста квашеная — 500 г.

   • Томат-паста — 3 ст.л.

   • Лавровый лист — 3 шт.

   • Гречневая крупа — 1 жменя.

   • Картофель — 6 шт.

   • Соль и перец — по вкусу.

   
СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ

   Говядину положил в кастрюлю, залил холодной водой и поставил на огонь. Луковицу разрезал пополам, положил на горячую сухую сковородку обгорать, потом добавляем обгоревшую луковицу в бульон, это даёт дополнительный аромат. Варю час, посолил, и через ещё один час снял с огня. Режу кубиком картофель, кидаю его в толстостенную кастрюлю. Морковь и лук нарезал кубиком, обжарил, за минуту до снятия с огня добавил томатную пасту. Переложил всё это в кастрюлю, добавил капусту, лавровый лист, гречку(для густоты, она в процессе полностью разварится)говядину, и залил бульоном(луковицу не забыть выбросить), посолил, поперчил. Кастрюлю плотно закрыл фольгой и поставил в духовку на 1,5 часа при 180 гр. Далее разливаем по тарелкам и кушаем со сметаной. А если кто не любит кислое то прям в тарелку в суп можно добавить сладкие взбитые сливки с баллончика. Будет вкусно.

   Приятного аппетита!
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    Щи «Боярские»
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ИНГРЕДИЕНТЫ

   • 1 кг говядины без костей (у меня было 500 свинины и 500 телятины с косточкой)

   • 30 г сушеных грибов

   • 700 г квашеной капусты

   • 100 г томат-пасты (3 полных столовых ложки)

   • 1 луковица

   • Растительное масло, соль, перец, лавровый лист

   • Слоеное тесто

   
СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ

   Мясо отварить в 2-х литрах воды 1,5 часа (я всегда при варке любого бульона добавляю луковицу, чтобы вкуснее было). За 15 минут до готовности посолить, добавить перец и лавровый лист. Сушеные грибы залить 2 стаканами холодной воды и выдержать 1–1,5 часа, сварить в той же воде. Грибы нарезать. Грибным отваром залить квашеную капусту и тушить с томат-пастой 40 минут. Лук мелко порезать обжарить соединить с грибами и опять немного обжарить.

   Мясо вынуть, нарезать на небольшие кусочки. Соединить с капустой, луком и грибами. Залить бульоном. Залить в глиняные горшочки, накрыть тестом, смазать желтком и выпекать в духовке минут 40.

   Объеденье!
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    Щи «Боярские» (другой рецепт)
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ИНГРЕДИЕНТЫ

   • капуста квашеная — 500 гр,

   • репа — 1 шт,

   • лук — 2 шт,

   • морковь — 1 шт большая,

   • мясо говядины на косточке — 500 гр,

   • соль.

   
СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ

   Капусту ставим тушить в духовку на 1 час, кастрюлю с мясом ставим на огонь, солим, морковку трем на средней терке, лук режем полукольцами, репу режим на небольшие кубики.

   С мяса снимаем пену. Овощи жарим на сковороде с растительным маслом до образования золотистого цвета. Как только капуста потушится, выкладываем ее в бульон, пусть немножко — минут 20 потомится, далее выкладываем овощи. И варим до готовности.

   Затем, еще горячие щи выставляем на холод на 24 часа.

   Перед подачей на стол заправляем сметаной и свежим мелко порезанным укропом.

   У меня кончился укроп и я заменила на зеленый лук.

   
ДОПОЛНИТЕЛЬНАЯ ИНФОРМАЦИЯ

   Как видите здесь не присутствуют ни картофель, ни майонез — в те времена их попросту еще не было. Так как картофель завезли при правлении Петра I, а майонез придумали еще позже.
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    Щи весенние
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ИНГРЕДИЕНТЫ

   • молодая крапива 200 г,

   • щавель 200,

   • капуста 200,

   • картофель 2 шт,

   • свекла 1 ср,

   • лук 1,

   • шампиньоны 200 г,

   • помидоры 2 шт,

   • зелень,

   • чеснок 2 зуб,

   • фасоль 100 г,

   • яйцо.

   
СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ

   Фасоль замочить на ночь. Сначала варим фасоль в 3-х литрах воды минут 30. Затем начинаем засыпать все остальные ингредиенты по мере их обработки. Свекла — на терке, шинкуем капусту, ошпариваем кипятком крапиву и нарезаем мелко, нарезаем шампиньоны, натираем морковь, нарезаем щавель, картофель, лук, помидоры, зелень, чеснок мелко рубим и засыпаем в конце варки. Яйцо взбиваем вилкой в чашечке и выливаем в кастрюлю за 2 мин. до конца варки.
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    Щи весенние с рисом и щавелем
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ИНГРЕДИЕНТЫ

   • Бедро куриное 1 шт.

   • Рис — 1/2 стакана

   • Морковь — 1 шт.

   • Щавель — 1 большой пучок.

   • Укроп

   • Петрушка

   • Зеленый лук

   • Лук порей

   • Сухое белое вино — 1/2 стакана

   • Масло сливочное или топленое — 1 ст. л.

   • Сахар — 1 ч. л.

   • Соль.

   • Вода — 2 л.

   
СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ

   Бедро куриное помыть, снять шкуру, обрезать лишний жир, залить водой и варить до готовности.

   Бульон процедить, долить воды, что бы было 2 литра, бедро порезать на кусочки, вернуть снова в бульон, довести до кипения.

   Рис отмерить, промыть до чистой воды и добавить в бульон, варить до готовности

   Морковь натереть на крупной терке и добавить к рису, в конце варки.

   Порезать лук порей, зелень

   Растопить в сковороде 1 ст. л. топленого или хорошего сливочного масла.

   Обжарить лук порей, добавить лук щавель, петрушку, зеленый луки большой пучок щавеля без стебельков.

   Влить 1/2 стакана белого сухого вина, довести содержимое сковороды до бурного кипения, снять с огня.

   Как только рис с морковью будут готовы, всыпать содержимое сковороды в кастрюлю, довести до кипения. Добавить неполную чайную ложку сахара и посолить.

   Отварить яйца, хлеб порезать на кусочки и подсушить в духовке.

   Подавать супчик горячим со сметаной и половинкой яйца.
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    Щи домашние
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ИНГРЕДИЕНТЫ

   • Мясо — 800 гр

   • Картофель — 7 шт

   • Капуста — 1 вилок мал.

   • Морковь — 1 шт

   • Лук репчатый — 2 шт

   • Паста томатная — 100 гр

   • Соль, перец черный, перец горошком, лавровый лист — по вкусу

   • Сметана и зелень при подаче

   
СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ

   В связи с наступлением осенних холодов, не хочется выходить из дома, а когда гуляешь и тебя обдувает со всех сторон холодный ветер, хочется прийти домой и как можно быстрее согреться, домашние щи как нельзя кстати, они очень богаты осенними витаминами, согревают весь организм, поднимают настроение и утоляют голод!

   1. Моем мясо (свиной окорок б/к) нарезаем кубиками, ставим на огонь 5-ти литровую кастрюлю с водой и варим мясо, далее моем и чистим овощи, картофель режем кусочками, капусту шинкуем, шинкуем лук, морковь нарезаем на терке.

   2. Лук и морковь обжариваем на растительном масле.

   3. Довели мясо до полуготовности и закладываем картофель, затем капусту, зажарку, соль, специи и томатную пасту, все перемешиваем и варим до готовности картофеля и размягчения капусты.

   4. Подаем со сметаной и зеленью. я люблю в прикуску с хлебом и салом=)

   Всем приятного аппетита, не мерзните прохладными осенними буднями, берегите друг друга и одевайтесь теплее!
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    Щи зеленые из щавеля
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ИНГРЕДИЕНТЫ

   • Щавель

   • Мясо с косточкой (какое любите) от 500 гр до 1 кг

   • 2 средние картофелины

   • 1 средняя морковка

   • 1 средняя луковица

   • 1 яйцо

   • Зелень: петрушка, укроп, зеленый лук

   • Лавровый лист, соль, перец молотый

   • Сметана

   
СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ

   Залить мясо, приблизительно, 2,5 литрами воды и сварить бульон. Пока варится мясо, приготовить овощи. Картофель нарезать мелкими кубиками, морковь натереть на мелкой терке, лук тоже порезать мелко. Взбить яйцо, добавить в него 3–4 столовых ложки бульона, хорошо размешать. Этот прием позволит получить более мелкие хлопья, когда мы вольем яйцо в щи. Щавель нарезать не слишком мелко. Когда бульон будет готов, вынуть мясо, отделить его от костей и положить обратно в бульон. Заложить все овощи (кроме щавеля). Когда овощи сварятся, влить размешанное яйцо с бульоном, непрерывно помешивая. После этого положить щавель, лавровый лист, молотый перец. Через 2 минуты выключить, положить укроп, петрушку, молотый перец. Дать настояться 15–20 минут. В тарелку положить сметану, нарезанный зеленый лук, зелень. И, приятного Вам аппетита!
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    Щи из белокочанной капусты (томлённые)
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ИНГРЕДИЕНТЫ

   • Бульон любой (куриный у меня) — 1,5 л

   • Капуста белокочанная — небольшой кусок

   • Картофель — 1 шт

   • Морковь — 1 шт

   • Лук репчатый — 1 шт

   • Помидор — 1 шт

   • Перец болгарский — 1/4 шт

   • Корень петрушки сушенный — 1 шт

   • Перец чили — 3 колечка

   • Укроп — 3 щепотки

   • Чеснок — 3 зубчика

   • Перец чёрный горошком — 9 шт

   • Оливковое масло — 1,5 ст. л (не обязательно, но с ним красивее бульон)

   • Лавровый лист — 3 шт маленьких

   • Сметана — 3 ст. л

   • Зелень — 3 ст. л

   • Отварная курица (мясо любое) — 300 гр

   
СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ

   Вкусные, томленные щи. Обожаю их. Делаются дольше, но столько удовольствия поесть такие щи в выходной день, в кругу семьи за обедом)))

   1. Отварила куриное мясо. Процедила бульон. Поставила бульон на огонь и когда он закипел, положила в него сразу все овощи.

   2. Капусту тонко пошинковала, лук, картошку, помидор и перец порезала кубиком, корень петрушки-целиком. С помидора сняла кожицу.

   3. Морковь натёрла на тёрке. Варила 15 минут примерно.

   4. Мясо курицы разобрала на кусочки и отправила в горшки. Разлила из кастрюли щи туда же.

   5. Затем положила чеснок порезанный, семена укропа, лавровый лист, по колечку чили, по 3 горошины чёрного перца и по 1/2 ст л оливкового масла в каждый горшок.

   6. Поставила в духовку на 40 минут при т-18 °C, минут через 10 убавила до т-16 °C.

   7. Вытянула из духовки и положила по 1 ст л сметаны, порезанную зелень поставила ещё на 15 минут. Вынула горшки и сразу подала.
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    Щи из белокочанной капусты (томлённые) с яблоком и жгучим перчиком
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ИНГРЕДИЕНТЫ

   • Мясо (свинина) — 300 г

   • Капуста белокочанная — 1/4 маленького вилка

   • Лук репчатый — 1 шт

   • Морковь крупная — 1 шт

   • Яблоко сладкое — 1 шт

   • Перец красный жгучий — 1 стручок небольшой

   • Петрушка сушённая — 1 ст л

   • Чёрный перец горошком — 6 шт

   • Душистый перец горошком — 4 шт

   • Лавровый лист — 1 шт

   • Соль — по вкусу

   
СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ

   Ароматные, томлённые щи в горшке из чернолощённой керамики в духовке.

   1. У меня на окне растёт перец. Я его посадила весной, а он приносит плоды. Вот такой перчик я взяла для щей.

   2. Приготовила всё для щей. Мясо порезала на куски порционные.

   3. Мясо поставила варить в кастрюлю. Когда вода закипела, сняла пенку, убавила огонь и поварила его минут 15. Морковь натёрла на тёрке, половину порезала. Лук порезала полукольцами и отправила всё к мясу.

   4. Капусту нашинковала и тоже отправила в кастрюлю.

   5. Яблоко порезала и вынула из него серединку. Порезала небольшими кусочками. Отправила в кастрюлю.

   6. Посолила, довела до кипения и сняла с огня, для того, чтобы переложить в горшок.

   7. Содержимое кастрюли переложила в горшок.

   8. Добавила перцы, сухую петрушку, стручок перца и отправила горшок в духовку на 1 час, накрыв крышкой. Температуру выставила 20 °C. Через 10 минут убавила до 16 °C, а потом минут через 5 убавила до 12 °C и томила щи.

   9. Щи наши готовы. Ароматные и вкусные!
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    Щи из квашеной капусты
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ИНГРЕДИЕНТЫ

   • Свинина с косточкой — 1,кг. (я люблю пожирнее),

   • Квашенная капуста — 1 кг.,

   • Картофель — 5 шт.,

   • Морковь — 2 шт.,

   • Луковица — 1 шт.,

   • Чёрный перец — горошком,

   • Гвоздичка — 2–3 шт.,

   • Тмин — 1 чайную ложку,

   • Лимон — 2 дольки,

   • Лавровый лист — 1 шт.,

   • Крупа перловая — 2–3 ст. Ложки. (можно и без крупы),

   • Соль по вкусу.

   
СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ

   1. Мясо промыть, положить в кастрюлю и залить холодной водой. Когда появится накипь, снять её.

   2. В готовый бульон положить квашеную капусту, резанный картофель и морковь, одну луковицу,(луковицу кладу целую), чёрный перец горошком, гвоздичку, тмин, лимонные дольки, перловую крупу, соль по вкусу

   3. Щи томятся на маленьком огоньке, до полной готовности.

   4. Лавровый листик кладу, когда щи почти готовы.

   Очень вкусно!

   Приятного аппетита!

   
ДОПОЛНИТЕЛЬНАЯ ИНФОРМАЦИЯ

   Картофель, морковь и капусту варю одновременно, при этом картофель не переваривается. В конце варки луковицу вынимаю. Можно в щи положить пару столовых ложек крупной перловой крупы. При этом крупу надо промыть в холодной воде но всё равно щи становятся мутными. Я варю без крупы.
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    Щи из квашеной капусты (другой вариант)
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ИНГРЕДИЕНТЫ

   • 250 гр. картофеля,

   • 1 луковица,

   • 2 столовые ложки растительного масла,

   • 500 мл мясного бульона (в оригинале овощной),

   • 2 сладких красных перцев,

   • 250 мл консервированных томатов (кусочками),

   • 2 чайные ложки порошка сладкой паприки,

   • соль,

   • молотый черный перец,

   • 1 зубчик чеснока,

   • 100 гр квашеной капусты

   
СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ

   1. Сварить мясной бульон из любого мяса или костей.

   2. Картофель очистить, вымыть и нарезать кубиками. Лук очистить, мелко порезать и слегка обжарить в кастрюле на горячем растительном масле вместе с картофелем. Влить бульон.

   3. Каждый стручок перца разрезать пополам, почистить вымыть, нарезать кубиками и вместе с томатами(если целые снять шкурку и порубить), соединить их с картофелем. Приправить паприкой, посолить, поперчить. Чеснок пропустить через пресс в суп. Варить 10 минут.

   4. Капусту если сильно кислая вымочить в воде, слегка нарубить, положить в суп и варить все вместе на слабом огне еще 20 минут.

   
ДОПОЛНИТЕЛЬНАЯ ИНФОРМАЦИЯ

   Если бульон овощной или варился на костях без мяса, можно за 10 минут до готовности положить в щи нарезанные колбасу или сосиски. Приятного аппетита!
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    Щи из квашеной капусты с грибами
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ИНГРЕДИЕНТЫ

   • квашенная капуста (у меня домашняя)

   • морковь

   • луковица

   • помидоры

   • перец

   • черешковый сельдерей

   • фенхель

   • шампиньоны консервированные (у меня уже порезанные)

   • чеснок

   • зелень (у меня укроп, петрушка, зеленый лук, кинза)

   • томатная паста

   • соль

   • черный и душистый перец горошком

   • лаврушка

   • специи по вкусу

   
СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ

   На растительном масле обжарить лук и тертую морковку, добавить порезанные кубиком помидорки и перец. Немного потушить, добавить капусту (если очень соленая или кислая, промыть), специи, томатную пасту и чуть водички. Тушить минут 10. В кастрюле вскипятить воду с перцем, солью и лаврушкой. Выложить тушеные овощи. Сельдерей и фенхель порезать кубиками. Добавить в суп вместе с шампиньонами. Довести до кипения, варить на слабом огне 15–20 мин. В конце положить измельченный чеснок и зелень.

   
ДОПОЛНИТЕЛЬНАЯ ИНФОРМАЦИЯ

   Можно вместо воды использовать бульон. Я просто всегда супы варю на воде или овощном бульоне. Сельдерей и фенхель добавила, потому что остались обрезки от приготовления салата.
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    Щи из квашеной капусты суточные
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ИНГРЕДИЕНТЫ

   • Свиные ребрышки охлажденные 500 гр.

   • Свиные хрящики копченые 400 гр.

   • Капуста квашенная (не на яблочном соку) 700 гр.

   • Картофель 5 шт.

   • Лук — репка 2 шт.

   • Морковь 2 шт.

   • Чеснок 2 зубчика.

   • Томатная паста 2 ст/ложки.

   • Лавровый лист 2 шт.

   • Перец душистый горошком 3 шт.

   • Оливковое масло.

   • Соль, черный перец.

   
СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ

   Лук, морковь и картофель очистить.

   Ребрышки и хрящики нарезать на кусочки и отварить бульон (в течении примерно 30 минут), добавив одну целую луковицу и морковь.

   Снять пенку, посолить, добавить душистый перец и лавровый лист.

   Капусту порубить (я режу ножницами в тарелке) и добавить в бульон.

   Картофель нарезать крупными кубиками и поместить в бульон.

   Варить на медленном огне в течении 20 минут.

   Целую луковицу и морковь удалить из бульона.

   Вторую луковицу мелко нарезать, а морковь натереть на крупной терке… обжарить в оливковом масле и добавить в суп.

   Чеснок мелко нарезать и так же добавить к остальным ингредиентам в кастрюле.

   Томатную пасту обжарить в оливковом масле, поместить в бульон вместе со свежемолотым перцем и варить ещё несколько минут.

   А теперь главное… щи должны настояться в течении суток.

   Щи потрясные!

   ПРИЯТНОГО АППЕТИТА!!!
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    Щи из квашеной капусты с грибами
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ИНГРЕДИЕНТЫ

   • 700 г квашеной капусты

   • 500 г шампиньонов

   • 2 моркови

   • 400 г картофеля

   • 1 луковица

   • сахар, зелень, раст. масло

   
СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ

   Поставить вариться картофель нарезанный кубиками.

   Квашеную капусту потушить 20 мин с добавлением 1 ст. л сахара. отложить.

   Грибы порезать (не мелко) обжарить.

   Отдельно обжарить лук нарезанный кубиками и натертую на крупной терке морковь.

   Все собрать, соединить с картошкой. Закипит посыпаем зеленью, даем настояться и подаем.
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    Щи из квашеной капусты с картофелем «Отцовские»
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ИНГРЕДИЕНТЫ

   На 3 л воды

   • 700 г говядины с костью

   • 700 г квашеной капусты

   • 3 шт среднего картофеля

   • 1 большая морковь

   • 1 головка репчатого лука

   • растительное масло

   • соль

   • лавровый лист

   • сметана для подачи

   
СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ

   Мясо промыть, залить холодной водой и поставить варить. После закипания снять пену.

   Квашеную капусту перебрать (если попадаются крупные куски, то порезать), отжать. В сковороде разогреть растительное масло и выложить капусту. Влить немного бульона или воды. Тушить на маленьком огне примерно 1,5 часа.

   Картофель очистить и нарезать кубиками.

   Сваренное мясо достать из бульона и загрузить картофель.

   Через 5–7 минут добавить квашеную капусту. Положить лавровый лист.

   Морковь и лук очистить. Морковь натереть на крупной тёрке, репчатый лук измельчить.

   В сковороде разогреть растительное масло и спассеровать овощи.

   Добавить в кастрюлю. По вкусу посолить. Готовить всё вместе ещё минут 10.

   Из готовых щей удалить лавровый лист.

   Подавать горячими со сметаной.

   Приятного аппетита!

   
ДОПОЛНИТЕЛЬНАЯ ИНФОРМАЦИЯ

   В капусту во время тушения можно добавить томат пасту (2–3 ст л). Вместо картофеля можно добавить мучную пассеровку.
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    Щи из квашеной капусты с мясом
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ИНГРЕДИЕНТЫ

   • Говядина на кости 600 гр

   • Квашеная капуста 400 гр

   • Картофель 3 шт

   • Лук 2 шт

   • Морковь 2 шт

   • Томатная паста 8 ч л

   • Мука 5 ч л

   • Вода 2–2,5 л

   • Зелень укропа

   • Сметана

   • Чеснок 3 зуб

   • Перец черный (горошек), лавровый лист, соль, красный острый перец — по вкусу

   
СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ

   Мясо порезать на порционные куски, залить холодной водой и поставить варить примерно на часик, когда закипит-снять пенку, посолить, добавить лаврушку и перец-горошек. В это время, отжать квашеную капусту и потушить 15 минут с 4-мя ч/ложками томатной пасты и нарезать картошку кубиками. Когда бульон будет готов, добавить картошку и варить 10 минут, затем добавить капусту, параллельно обжаривая на сковороде мелконарезанную морковь с луком, с 4-мя ч/ложками томатной пасты и 5-ю ч/ложками муки. Через 10 минут, после закладки капусты, добавляем поджаренные овощи и варим еще 15 минут. В конце, я добавил растертый с солью чеснок и чайную ложку красного перца (ну люблю я поострее, что ж поделать?), минутку даем покипеть, и выключаем.

   Ароматные щи-готовы! Заправляем сметанкой и резаным укропом и подаем к столу.
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    Щи из квашеной капусты со сладким перцем
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ИНГРЕДИЕНТЫ

   На кастрюлю 6 л:

   • Квашеная капуста — 900 г

   • Картофель — 5–6 средних

   • Сладкий перец — 3 шт (2 красных + 1 маленький желт.)

   • Репчатый лук — 2 шт.

   • Помидоры — 5 шт (у меня банка рез. томатов без шкурки)

   • Чеснок — 5–7 зуб. (по вкусу)

   • Растит. масло — 4 ст. лож.

   • Душистый перец (горошком)

   • Черный перец (горошком)

   • Соль по вкусу

   • Лавр. лист (кто любит)

   
СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ

   1. Из любого(по желанию) мяса сварить бульон, с одной целой морковкой и корнем петрушки. Коренья удалить, мясо вытащить и измельчить на кусочки, положить обратно в бульон. У меня бульон говяжий.

   2. Пока вариться мясо, из квашеной капусты слить сок, мелко порубить, выложить в сковороду, добавить немного воды, и тушить под крышкой, примерно, 40 мин.

   3. Реп. лук нарезать кубиками, сладкий перец мелкими кусочками. Сначала обжарить 3–4 мин лук на раст. масле, затем добавить туда сладкий перец, и жарить-тушить без крышки около 10 мин.

   4. Картофель также нарезать кубиками.

   5. Выложить капусту, лук с перцем и картофель в подготовленный бульон с мясом. Если это постные щи, то все овощи выложить в кастрюлю и залить водой. Добавить лавровый лист, по желанию. Варить 15 мин.

   6. В это время, на сковороде обжарить мякоть помидоров с мелкорубленным чесноком. Помидоры предварительно освободить от кожицы, обдав кипятком, или использовать томаты в собственном соку б/к консервированные, как у меня.

   7. Лаврушку(если она была) выловить из кастрюли, положить туда помидоры с чесноком, добавить перцы душистый и черный горошком(по вкусу), посолить. И варить еще 10–15 мин.

   Дать немного настояться.

   Подавать со сметаной и ржаным хлебом.

   Приятного аппетита!
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    Щи из квашеной капусты с сушеными грибами и с гречневыми оладьями
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ИНГРЕДИЕНТЫ

   • 500 гр квашеной капусты

   • 3–4 луковицы

   • петрушка

   • сушеные грибы (у меня белые, лисички, подосиновики)

   • долька чеснока

   • пара картофелин

   • лавровый лист

   • перец горошком

   • соль

   • растительное масло

   • соль

   • 200 гр гречневой крупы

   • 1 яйцо

   • 4 ст ложки блинной муки

   • 1 ст ложка сметаны

   • специи (у меня набор специй для русских щей)

   
СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ

   Замочить на час грибы, отварить их(воду из под грибов не сливать), грибы нарезать соломкой.

   Мелко нашинковать лук и обжарить до золотистого цвета на растительном масле, половину лука отложить, к оставшемуся луку добавить грибы и квашеную капусту, подлить 2 стакана воды и тушить до мягкости капусты.

   Отварить гречку до готовности, остудить.

   Отварить в небольшом количестве вы нарезанную брусочками картошку и выложить ее вместе с отваром в кастрюлю с грибным бульоном.

   Выложить в ту же кастрюлю тушеную с грибами и луком капусту, положить специи, посолить по-вкусу.

   Варить 15–20 мин, в конце варки вынуть лавровый лист, добавить мелконарезанный чеснок и петрушку.

   Я еще добавляю яблочко антоновское мелко нашинкованное для особого аромата.

   Отложенный жареный лук взбить миксером или блендером с 1 яйцом, отваренной гречкой, блинной мукой, солью и сметаной, поджарить на разогретой сковороде оладьи на растительном масле.

   Подавать щи и оладьи.

   Приятного аппетита!
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ИНГРЕДИЕНТЫ

   • Говядина (грудинка жирная!) — 1 кг.,

   • Капуста квашеная — 1 кг.400 гр. (два ведёрка готовой капусты по 700 гр.),

   • Лук репчатый — 1 шт. (большая),

   • Морковь крупная — 1 шт.,

   • Картофель крупный — 3 шт.,

   • Пакет сухой нарезанной зелени для супа фирмы «Котани», состав: пастернак, морковь, сельдерей, лук-порей, петрушка (можно заменить всю эту радость просто корнем петрушки и букетом гарни, состоящим из: 3 веточки петрушки, 3 веточки тимьяна, 1 веточка зелени сельдерея, 1 шт. лаврового листа (всё это связать верёвочкой)),

   • Вода холодная (для супа) — 3 литра.

   
СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ

   Если Вы решили поесть «томлённых» щей, должны понимать, что дело это не скорое, но и совершенно не хлопотное!

   Обязательно для этих щей нам понадобиться чугунок или казан.

   Для начала займёмся капустой. Будем её томить отдельно 6 часов в духовке! Зачем так делать? Затем, что так вкуснее и удобнее. Капуста при томлении расцветает такими красками, о каких вы и не помышляли. Капусту готовлю с вечера предыдущего дня.

   Своей квашеной капусты нет, мы её много не едим, поэтому покупаю готовую.

   В этот раз купила два ведёрка по 700 гр.

   Квашеную капусту отжать немного от рассола, и не промывая выложить в казанок.

   Влить холодную воду на три четверти высоты казана (горшка).

   После этого накрыть горшок фольгой, плотно фиксируя ее по краю — и поставить горшок с капустой в духовку, разогретую до 110ºC. На шесть часов.

   После шести часов томления я открыла фольгу, и к моему удивлению увидела, что вода практически не испарилась, а капуста стала аж прозрачная.

   Всё, на этом первый этап приготовления у меня закончился, горячий казанок с капустой я оставила на ночь на плите, и пошла спать.

   Для щей очень удачным мясом будет говяжья грудинка, и чем жирнее, тем лучше.

   В пяти-шести литровый казан положить на дно мясо (одним куском), одну целую чищенную морковь, репчатый лук, разрезанный попалам, и обжаренный, на срезе, на сухой сковороде. Такой обжаренный лук придаст супу красивый цвет и свой аромат.

   Туда же к мясу, положить корень петрушки и букет гарни, я же заменила это всё упаковкой сухой зелени для супа фирмы «Котани».

   Мне нужно было для другого блюда отварить три куриных окорочка, я решила их отварить в этом же казане, тем самым сделать бульон ещё насыщенней. (Вы этот пункт можете пропустить).

   Уложить все это на дно кастрюли в как можно более гармоничном порядке, и влить три литра холодной воды.

   И имейте в виду, что уровень жидкости не должен быть выше, чем 2/3 высоты кастрюли, иначе в дальнейшем она может будет выплескиваться (хотя, у меня ничего не выплёскивалось), а добавлять воду здесь ни в коем случае нельзя — течение процесса непоправимо нарушится.

   Поставить казан на газ, на самый сильный огонь, довести до кипения, снять пенку, посолить (соли примерно 1 ст.л., не пересолите, помните, что капуста у нас квашеная).

   Когда выделение пены прекращается, накрыть кастрюлю фольгой, плотно зафиксировав по краям, и поставить в духовку, разогретую до 150ºС. Фольга практически полностью предотвращает выход пара и потерю температуры, поэтому через полчаса убавить температуру до 110ºС.

   Через час кастрюлю надо осторожно достать из духовки, снять фольгу, удалить щипцами морковь, лук (окорочка, букет гарни и корень петрушки, если всё это тоже положили)

   а вместо них положить картошку (целую), немного, штуки три.

   Затем кастрюлю надо вновь плотно накрыть фольгой и поместить в духовку еще на полтора часа. За это время ее содержимое превратится в бархатистое, томное и невероятно душистое рагу.

   Выбор картофеля для щей — предпочтительно высококрахмалистые, рассыпчатые сорта.

   Та-да-да-даммм, мы, почти, подходим к финишу! Достаём, уже в последний раз, казан из духовки. Вынуть из бульона картошку, и раздавить её толкушкой, но не в пюре, а крупными кусочками.

   В нашем распоряжении имеется утомленное до невероятной нежности мясо, насыщенный бульон, раздавленный рассыпчатый картофель и томленая же капуста. Теперь надо просто соединить все это вместе и прогреть минут тридцать на минимальном огне (на плите). Если Вы не клали букет гарни, то сейчас, самый момент положить 2–3 листика лаврушки.

   И самый момент, чтобы суп довести до вкуса, попробовать, и если нужно досолить и поперчить черным свежемолотым перцем.

   В самом конце, за 2–3 минуты до конца варки, я добавила мелко нарезанный свежий укроп и мелко нарубленный чеснок(2–3 зуб.). Всё!

   «Широко распространено мнение, что щам надо дать постоять минимум сутки — да, это так. По-моему, это верно вообще для всех блюд из капусты.» Сутки, конечно же, сразу я не выдержала, сварила с утра, и ели вечером, часов через шесть. Но на следующий день, действительно, щи были вкуснее!!!

   «Если вы приготовите щи так, как описано выше, то мясо для подачи к столу можно будет разделить даже столовой ложкой. Да, и не забудьте купить хорошую сметану — потому что без сметаны подавать щи как-то даже неудобно.»

   P.S.: не знаю почему, но во многих рецептах на 2 литра воды кладут всего 500 гр. капусты… У меня на 3 литра ушло 1,4 кг. квашеной капусты. Я покупала готовую, в ведёрках, вес указан был 700 гр., посмотрев визуально, решила, что одного ведёрка будет мало, взяла два (в самый раз). А может там вес указан с рассолом вместе?

  [image: chapter_end]


   
[image: before_title]

    Щи из кислой капусты с потрошками
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ИНГРЕДИЕНТЫ

   • 3 литра воды

   • Кости и обрезки от 1 курицы

   • Капуста квашенная 1 кг

   • Куриные сердечки 600 гр

   • Картофель 2 шт крупные

   • Лук репчатый 1 головка средняя

   • Морковь 1 шт

   • Горсть чернослива без косточек

   • Масло сливочное 50 гр

   • Масло растительное 100 гр

   • Лист лавровый

   • Перец горошком

   
СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ

   Сварить бульон из куриных косточек, за 10 минут до окончания варки добавить перец горошком и лавровый лист.

   Пока варится бульон подготовить капусту, положить в глиняный горшочек половину сливочного масла, капусту и сверху оставшееся масло. Поставить горшочек в разогретую до 200 духовку на 40 минут.

   Сердечки промыть и порезать.

   Морковь и лук мелко порезать и обжаривать 5 минут на растительном масле, добавить сердечки и жарить еще 6 минут.

   Бульон процедить, перелить в чистую кастрюлю и дать закипеть, положить обжаренные сердечки и порезанный брусочками картофель, варить 10 минут.

   Положить тушенную капусту и варить еще 10 минут.

   Посолить по вкусу, снять с огня и добавить чернослив.

   Дать настояться 15–20 минут. Подавать с сметаной и зеленью.

   Приятного аппетита.
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    Щи из крапивы
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ИНГРЕДИЕНТЫ

   • крапива — 200 г верхние 5–6 листочков, без стеблей

   • щавель — 200 г

   • шпинат — 200 г

   • лук зелёный — 5–6 штучек

   • морковь — 1 шт

   • картофель 3–4 шт

   • яйца — 2 шт

   • сметана — 300 г

   • мука — 1 ст. л.

   • вода или бульон, приблизительно 2 литра. Я сварила бульон.

   
СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ

   1. Крапиву, хорошо помыть, верхние 5–6 листочков, без стебля, ошпарить кипятком на дуршлаге. Порезать.

   2. Шпинат, помыть, выложить на дуршлаг, ошпарить кипятком, порезать.

   3. Щавель, помыть и порезать

   4. Зелень, помыть, порезать.

   5. Лук и морковь слегка обжарить.

   6. Картофель опустить в кипящий бульон, сварить, добавить лук и морковь, доварите до готовности, а зелень опустите в самом конце варки. Если опустить раньше, овощи останутся твёрдыми, из-за кислой среды.

   Если у вас нет щавеля, можно добавить сок лимона. Крапиву собирали в лесу, за городом.

   
ДОПОЛНИТЕЛЬНАЯ ИНФОРМАЦИЯ

   У меня дети любят, когда в суп, или в щи, я сметану добавляю при варке. Это хорошо, когда нормальная, домашняя сметана, а магазинная обязательно сворачивается. Чтобы это не случилось, прежде чем добавить сметану, я подмешиваю в неё 1 чайную ложечку муки. Хорошо перемешиваю, в этом случае сметана не свернётся.
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    Щи из крапивы (вариант)
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ИНГРЕДИЕНТЫ

   • Картофель — 2 шт. (крупной)

   • Лук — 1 шт. (крупный)

   • Крапива — 500 гр.

   • Зелень петрушки, укропа, лука — 300 гр.

   • Яйцо варенное — 3 шт.

   • Цыпленок (суповой) — 600 гр.

   • Сметана — 150 гр.

   
СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ

   1. Собираем крапиву: совсем молоденькую или верхние 2–3 листочка.

   2. Нарезаем порционными кусочками цыпленка, мелко репчатый лук, средними кусочками картофель.

   3. Кусочки цыпленка заливаем водой, и доводим до кипения, снимаем пену и варим при слабом кипении до полу готовности. У меня получилось 25 минут (зависит от мяса цыпленка).

   4. Добавляю лук и картофель. Варим до готовности картофеля, приблизительно минут 15.

   5. Крапиву промыть, залить кипятком. Выдержать 5 минут. Мелко порезать.

   6. Нарезаем мелко лук, петрушку и укроп.

   7. Добавляем крапиву в кастрюлю с приготовленным картофелем и цыпленком и еще 5 минут варим, потом засыпаем мелко порезанную зелень, соль и выключаем. Кто любит с кислинкой можно добавить сок лимона.

   8. Подавать с вареным нарезанным яйцом и сметаной.

   9. Очень вкусный как горячий, так и холодный, что актуально летом. Приятного аппетита!
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    Щи из молодой капусты с фасолью и мясом птицы
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ИНГРЕДИЕНТЫ

   • Бедро индейки с косточкой — 700 г

   • Капуста белокочанная молодая — ½ кочана

   • Фасоль — ½ стакана

   • Тыква мякоть — 100–150 г

   • Лук репчатый — 1 луковица среднего размера

   • Морковь — 1 шт. средняя

   • Картофель — 3 шт. среднего размера

   • Перец болгарский — 1 шт.

   • Помидор свежий — 1 шт.

   • Перец черный горошком — 3–4 шт.

   • Соль по вкусу

   • Зелень по вкусу

   
СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ

   Накануне с вечера промыть фасоль и замочить ее в холодной воде. Миску с фасолью, если нет возможности ее периодически менять стоит поставить в холодильник, чтобы фасоль не закисла.

   Хорошо промыть бедро индейки, выложить в кастрюлю, залить водой, довести до кипения, снять пену и варить на слабом огне 30 минут.

   Пока мясо варится подготовить овощи. Вымыть, почистить, лук, фасоль, болгарский перец, картофель, помидор и тыкву порезать кубиками, морковь натереть на крупной терке. Капусту нашинковать тонкой соломкой.

   Первой забросить промытую фасоль, варить 45 минут. Затем добавить остальные овощи, кроме помидора. Варить минут 20.

   Мясо вытащить, снять с кости.

   Добавить в кастрюлю черный перец, посолить, вернуть в кастрюлю мясо, добавить помидорные кубики и варить минут 7.

   Дать постоять щам хотя бы часок и подавать.
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    Щи из свежей капусты «Любимые»
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ИНГРЕДИЕНТЫ

   • мясо 0,5 кг,

   • свежая капуста 800 г,

   • 4 шт средних катофелин

   • морковь 1 шт,

   • 1 головка репчатого лука,

   • 1 сладкий перец,

   • 1 помидор,

   • растительное масло,

   • зелень,

   • лавровый лист, соль по вкусу

   
СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ

   Положить в кипящую воду мясо. порезанное на небольшие кусочки, довести до кипения, снять пену и уменьшив огонь варить бульон 1,5 ч (при варке таким способом образуется меньше пены и бульон получается прозрачным).

   Картофель очистить и порезать брусочкамии.

   Капусту нашинковать.

   Очистить и натереть на крупной тёрке морковь, мелко порезать репчатый лук и обжарить на сковороде в растительном масле.

   Перец очистить от семян, порезать полукольцами и добавить к моркови с луком.

   Помидор вымыть, разрезать пополам и порезать каждую половинку поперёк дольками, добавить к овощам.

   По истечении 1,5 часов в кастрюлю добавляем картофель, варим минут 10 после закипания и закладываем капусту (если вы используете не молодую капусту, то её закладывают перед картофелем), даем закипеть, кипятим минут 5 и закладываем обжаренные овощи, солим по вкусу, кладём лавровый лист и мелко порубленную зелень, варим до готовности картофеля.

   Эти щи вкусны со сметаной, но моё молодое поколение предпочитает майонез.

   Приятного аппетита!
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    Щи из свежей капусты со щавелем
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ИНГРЕДИЕНТЫ

   • Капуста белокочанная — 320 г (1/4 кочана),

   • Щавель — 30 г (1 ст.),

   • Морковь — 40 г (1/2 шт.),

   • Петрушка (корень) — 10 г (2 см),

   • Лук репчатый — 40 г (1/2 шт.),

   • Лук порей — 20 г (4 см стебля),

   • Помидоры свежие — 90 г (1 шт.),

   • Чеснок — 2 г (1 глазок),

   • Сметана — 40 г (2 ст.л.),

   • Зелень (укроп или петрушка) — 12 г,

   • Кулинарный жир — 20 г (2 ст.л.),

   • Бульон или вода 700 мл (3,5 ст.).

   
СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ

   В кипящий бульон или воду положить подготовленную капусту, нарезанную соломкой, добавить пассерованные морковь, лук, довести до кипения и продолжить варку. За 10 мин. до готовности щи заправить измельчённым свежим или консервированным щавелем и пассерованными без кожицы помидорами. Для снятия кожицы помидор надрезать крест на крест с противоположной от плодоножки стороны, бланшировать и сразу погрузить в холодную воду. Тогда кожица легко снимется. Одновременно со специями в щи положить растёртый с солью чеснок. При подаче заправить сметаной и посыпать зеленью.
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    Щи кислые с грибами
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ИНГРЕДИЕНТЫ

   • горсть сухих грибов

   • 3 стакана (по 150 мл) капусты кислой

   • 1 большая луковица

   • соль

   • перец

   • масло растительное для жарки

   
СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ

   Капусту кислую порубить ножом. Выложить в жаропрочную форму или глубокую сковородку, которую можно ставить в духовку. Залить капусту водой так, чтобы уровень воды был выше на 1–1.5 см.

   Поставить в разогретую до 200 градусов духовку на минут 15, а потом убавить нагрев до 130–140 градусов и томить капусту до мягкости (часа три). Если в процессе готовки вода сильно испарится и капуста будет сухая, то подлить немного жидкости.

   Грибы сухие залить водой — 1.5 литра. Через 30 минут достать их, положить в кастрюлю, в которой они будут вариться. Залить процеженным отваром (вода, в которой замачивались грибы) и поставить на огонь. Варить часа два.

   Готовую капусту достать из духовки.

   Отварные грибы выложить и порезать.

   Лук репчатый порезать ломтиком. В сковородке разогреть масло растительное, положить лук. Обжарить пару минут, а потом добавить грибы. Посолить, поперчить и продолжать жарить минут 5.

   В грибной отвар кладем капусту, жареный лук с грибами. Даем закипеть и провариваем еще минут 10–15.

   За 5 минут до готовности супа положить лавровый лист (после окончания варки удалить его, иначе он даст горечь), посолить и поперчить по вкусу.
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    Щи летние
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ИНГРЕДИЕНТЫ

   • Мясо (лучше всего — говяжья грудинка, но в этот раз у меня была просто говядина), лук, морковь, корень сельдерея, помидоры свежие, капуста, грибы свежие (обычно беру шампиньоны), сладкий болгарский перец, картофель, петрушка, укроп, лавровый лист, чеснок, перец черный, перец душистый, перец красный, гвоздика и любые приправы, которые Вы любите.

   
СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ

   Мясо кладем в кастрюлю и заливаем холодной водой, чтобы слегка покрыло мясо. Доводим до кипения. После образования крутой пены снимаем с огня и промываем мясо водой, чтобы в дальнейшем бульон был прозрачным.

   Мясо вновь заливаем холодной водой настолько, чтобы вода едва покрывала мясо, добавляем 2 ложки растительного масла без запаха, доводим до кипения и тушим на медленном огне минут 30. Параллельно ставим на плиту чайник с водой, чтобы получить кипяток.

   Пока тушится мясо, чистим лук и мелко-мелко режем.

   От корня сельдерея отрезаем небольшой кусочек (~ 4×6 см). Все это закладываем к мясу и продолжаем тушить. Берем морковку и трем ее на терке. Тоже отправляем в кастрюлю.

   Подошла очередь помидорок.

   Здесь поступаем, кому как нравится. Можно снять кожицу и меленько порезать. Я же помидоры без кожи тру на терке и получаю сырой томатный сок с мякотью, который тоже отправляю в кастрюлю. Туда же отправляю пару перышек чеснока.

   Капусту, нарезанную мелкой соломкой, тоже отправляю в кастрюлю.

   Беру болгарский перец (если большой — то половинку). Удаляю семена и перегородки, режу мелкими кубиками и — в кастрюлю.

   Шампиньоны режу так, чтобы после варки они оставались различимыми.

   Картофель режу соломкой (не крупно, но и не очень тонко).

   Все отправляю в кастрюлю.

   Как видите, овощи отправляю в щи по очереди, а воды пока не добавляю. Все овощи отдают в щи свои соки, и влага всегда покрывает овощи.

   После последней закладки тушу еще минут 15. Затем вынимаю корень сельдерея и чеснок. Солю, добавляю перцы, две гвоздички, пару лавровых листиков и приправы из готового набора приправ, и доливаю воду из чайника, чтоб получились щи нужной густоты. Варю еще минут 10.

   В это время меленько режу петрушку и укроп.

   Минут за 5 до окончания варки засыпаю в щи зелень. После закладки зелени аромат становится невероятно аппетитным.

   Дальше пробую на соль, если нужно, подсаливаю — и щи готовы.

   Можно отведать со сметанкой или майонезом.
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    Щи лёгкие на курином бульоне со свежими овощами
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ИНГРЕДИЕНТЫ

   • бульон куриный — 1,5 л

   овощи:

   • лук репчатый — 1 шт

   • морковь большая — 1 шт

   • помидор — 1 шт

   • капуста белокочанная — 150 г

   • кабачок — 150 г

   • сельдерей черешковый — 1 шт

   • чеснок — 2 зубчика

   • зелёный горошек консервированный вместе с жидкостью — 3 ст л

   • соль — по вкусу

   • перец стручковый сушёный — 3 см

   • перец чёрный горошком — 7-10 шт

   • лавровый лист — 1 шт

   • оливковое масло — 1 ст л

   • зелень: лук, петрушка, укроп — 2 ст л

   для подачи:

   • йогурт белый 2,8 % (сметана или майонез по желанию) — по вкусу

   • зелёный лук

   • перец чёрный или красный молотый — по вкусу и желанию

   
СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ

   Щи на курином бульоне из свежих овощей — для тех, кто не может в жару без первого.

   Варим мясо курицы в воде подсоленной до готовности. Вынимаем, процеживаем бульон и выливаем его в кастрюлю, ставим на огонь. Доводим до кипения и выкладываем овощи, порезанные произвольно: лук, морковь (одну часть я порезала, а другую натёрла), сельдерей, капусту. Варим 5 минут и кладём морковь натёртую, кабачок, молодой картофель, очищенный и порезанный помидор. Досаливаем по вкусу. Варим всё до готовности овощей минут 10–15. Кладём в щи зелёный горошек, чеснок порубленный, зелень, оливковое масло, перец стручковый, горошком перец и держим на огне при слабом кипении минут 5. Щи наши готовы. Разливаем в тарелки, кладём кусочки курицы, йогурт (сметану или майонез), зелёный лук, перчим по желанию. Хотя жгучего, стручкового перца мне было достаточно!

  [image: chapter_end]


   
[image: before_title]

    Щи (миллионный вариант)
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ИНГРЕДИЕНТЫ

   • вода — 4 литра,

   • капуста — половина небольшого кочана,

   • картофель — 3 средних штуки,

   • морковь — 1 шт.,

   • помидор — 1 шт.,

   • лук репчатый — 1 шт.,

   • масло растительное

   • горошек зеленый замороженный — 100 г.,

   • шампиньоны замороженные — 150 г.,

   • овощи сушеные — 1 горсть,

   • соль, перец горошком, лавровый лист, зерна горчицы,

   • укроп, петрушка, зеленый лук, чеснок

   
СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ

   Не претендую на оригинальность, решила выложить свой рецепт щей.

   В кастрюлю наливаем воду, доводим до кипения, бросаем горсть сухой овощной смеси и лепестки болгарского перца.

   Капусту шинкуем, кладем в кастрюлю.

   Картофель чистим, режем брусочками, кладем в кастрюлю.

   Посолить.

   Морковь натереть на терке, луковицу нарезать мелким кубиком.

   Обжарить на растительном масле, добавить нарезанный помидор, добавить овощной бульон из кастрюли и немного потушить.

   В кастрюлю положить замороженный зеленый горошек и шампиньоны.

   Добавить зажарку.

   Минут за 10 до окончания варки добавить лавровый лист, черный перец горошком и зерна горчицы.

   Из готовых щей убрать лаврушку, добавить рубленный чеснок с зеленью.

   Приятного аппетита!
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    Щи молодецкие из кислой капусты
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ИНГРЕДИЕНТЫ

   • говядина — 800 гр

   • 20 горошин белого перца (не обязательно)

   • вода — 2 литра

   • капуста квашеная — 500 гр

   • масло сливочное — 50 гр

   • грибы белые — по вкусу(или сколько есть)

   • картошка 1–2 шт

   • морковка 1–2 шт

   • травы для бульона

   • лук — 1 (для бульона), 1 — для грибов

   • гвоздика, майоран, лавр. лист, соль, перец, чеснок, укроп

   • сметана, сливки

   
СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ

   Итак, приступим к священодейству. Недавно я научилась варить «правильный» бульон, хочу поделиться с вами. В чугунке кипятим воду, бросаем туда 20 горошин белого перца и продолжаем кипятить минут 10 при закрытой крышке.

   Мясо режем на большие куски и бросаем их в кастрюлю по одному, сразу закрывая крышку и кипятим каждый кусок несколько минут, только потом бросая следующий. Смысл в том, чтобы из мяса не испарялся белок в виде пенки. Бульон получается прозрачным, БЕЗ ПЕНКИ и мясо варится гораздо быстрее, почти как в скороварке.

   Забросили последний кусок, поварили, теперь можно уменьшить огонь, положить коренья и травы и варить мясо до желаемой мягкости.

   Параллельно отжимаем квашеную капусту, заливаем кипятком, добавляем 2 ст. л сливочного масла и ставим в духовку 180° на 1 час примерно(за неимением горшка, использовала стеклянную посуду с крышкой), что должно создать нам иллюзию томления в русской печи.

   Белые грибы режем(у меня размороженные), обжариваем с порезанным луком.

   Картошку, морковку(можно еще репу и сельдерей) режем как любим.

   Как только мясо достигло желаемой мягкости, добавляем в кастрюлю овощи и капусту, варим еще минут 20.

   Заправляем толченым чесноком с укропом и ставим в духовку потомиться на пол-часа.

   Подаем со смесью сметаны и сливок и едим с черным хлебом(у кого есть).

   Приятного аппетита!
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    Щи «Морские»
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ИНГРЕДИЕНТЫ

   • рыбный бульон 2 л (в данном случае из 4 голов горбуши 1 кижуча);

   • 3 небольших картофелины;

   • 1 морковь;

   • 1 луковица;

   • 300 г отварной (не консервированной) морской капусты;

   • 200 г «кислого» томата из квашеных помидор;

   • 1 ст. ложка растительного масла для тушения томата;

   • сахар в заправку по вкусу;

   • молотый жгучий перец по вкусу;

   • 4 листика лаврушки.

   
СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ

   Прежде, чем готовить щи, надо приготовить морскую капусту. В моём случае нарезанная и высушенная капуста, купленная у корейцев была покрыта налётом соли и песка. Чтобы избавиться от них промыла капусту в дуршлаге под струёй воды. Далее, опустив в кипяток, довела до кипения, и, выключив, промыла под струёй воды в дуршлаге ещё раз и дала стечь. Хочу отметить, что присутствие консервированной капусты я сознательно избежала. В ней и консерванты (хоть и не сверх вредные), и после длительной тепловой обработки витаминов меньше остаётся.

   Теперь ставим бульон, доводим до кипения, добавляем туда нарезанный картофель. Я обычно 2 картофелины нарезаю, а 1 кладу целиком.

   Пока закипающий бульон ждёт в свои объятья картошку, на сковороде в сопровождении масла тушится лук и томат, предварительно пробитые в блендере. Сильно «зажаривать» томатную заправку не обязательно. Когда она хорошо прогреется, добавить сахар (это если томат сильно кислый, у меня таки просто «атомный») и жгучий перец.

   Тем временем. Картошка закипела? — отправляем к ней нарезанную соломкой морковь. После повторного закипания выкладываем томатную заправку, и, следом за ней предварительно нарезанную морскую капусту (моя, хотя нарезанная, но в длину 30–40 см). Образующуюся при кипении томатно-луковую пенку снимать не надо. Чуть позже она осядет.

   После закипания вылавливаем ТУ целенькую картофелину, заложенную в начале, разминаем и отправляем обратно. Готовым щам дать отдохнуть до подачи минут 15. При желании можно добавить зелень. В моём случае все ароматные зеленушки и корешки побывали в бульоне ещё при отваривании голов. Вкус ярко-томатный, рыбно-морской с пикантной перечной остротой. «Морские» щи, пойди такие, поищи!
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    Щи морские старинные
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ИНГРЕДИЕНТЫ

   • Филе морского окуня (путассу, трески, пикши) — 500 гр.,

   • Капуста (квашеная) — 650 гр.,

   • Жир свиной — 175 гр.,

   • Скумбрия или сельдь (филе) — 125 гр.,

   • Лук репчатый — 175 гр.,

   • Морковь — 125 гр.,

   • Петрушка (корень) — 75 гр.,

   • Маргарин — 75 гр.,

   • Сметана — 100 гр.,

   • Соль — по вкусу,

   • Петрушка или укроп (зелень).

   
СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ

   Квашеную капусту потушить с добавлением свиного сала, филе копченой скумбрии (сельди) и измельченного репчатого лука. Отдельно обжарить порционные куски морского окуня (путассу, трески, пикши, макруруса). Репчатый лук, морковь и корень петрушки мелко нарезать и обжарить на маргарине. В готовую тушеную капусту влить рыбный или мясной бульон, добавить обжаренные овощи, варить 5-10 минут, затем положить куски жареной рыбы. Подать со сметаной и зеленью.
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    Щи мясные из цветной капусты и брокколи
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ИНГРЕДИЕНТЫ

   • Парная свинина не жирная — 150 г

   • Кабачок — 100 г

   • Картофель — 1 шт

   • Брокколи — 6–7 соцветий

   • Цветная капуста — 6–7 соцветий

   • Помидор — 0,5 шт

   • Укроп — пучок

   • Вода — 1 л

   • Соль — 1 ч.л.

   • Масло детское оливковое

   
СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ

   Мясо, кабачок и картофель нарезать кубиками, помидор — тонкими полукольцами, зелень нашинковать.

   В чашу влить воду, подсолить, выложить все ингредиенты, кроме масла и готовить в режиме «суп» — 30 минут.

   В измельчитель или блендер выложить мясо, помидор, картофель и кабачок — измельчить в пюре.

   В тарелочку выложить пюре, влить бульон до нужной консистенции супа — размешать, выложить брокколи и цветную капусту.

   Добавить 1 ч.л. оливкового масла.

   
ДОПОЛНИТЕЛЬНАЯ ИНФОРМАЦИЯ

   Вкусный и полезный супчик для малышей!!! В таком исполнении супчик прекрасно подойдет для детишек, которые начинают учится жевать.

  [image: chapter_end]


   
[image: before_title]

    Щи не с лягушками, а с фасолью
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ИНГРЕДИЕНТЫ

   • 500 г — говяжьей грудинки

   • 3 л — воды

   • 10 шт перец черный горошек

   • 5 шт перец душистый горошек

   • 3 шт лавровый лист

   • 500 г — белокочанной капусты

   • 1 шт — морковь

   • 1 шт — лук

   • 400 г (баночка) — консервированная фасоль

   • 1 ст л — томатная паста

   • 1 ч л — сушеные укроп и петрушка

   • 1 ст л — сушеная смесь болгарских перцев

   • 1 ст л — растительного масла

   • Соль, черный молотый перец по вкусу

   • Сметана для подачи

   
СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ

   Мясо залить холодной водой, довести до кипения, снять пену.

   Убавить огонь до минимума, посолить, добавить перец горошек, душистый перец и лавровый лист.

   Варить на медленном огне 2,5–3 часа.

   Готовый бульон охладить и снять застывший жир, вынуть мясо, бульон процедить.

   Довести бульон до кипения.

   Капусту нарезать соломкой, положить в бульон.

   Лук нарезать мелким кубиком, морковь натереть на терке.

   Обжарить овощи до золотистого цвета на растительном масле.

   Добавить к овощам томатную пасту, жарить еще пару минут.

   Добавить пассеровку в щи.

   Выложить в кастрюлю фасоль вместе с жидкостью.

   Приправить щи сухими травами, перцем и если надо солью.

   Варить еще минут 15.

   Снять с огня, дать настоятся полчасика.

   Подавать горячими со сметаной.

   Приятного аппетита!!!

   На следующий день щи будут еще вкуснее.
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    Щи. Обычные щи
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ИНГРЕДИЕНТЫ

   • Бульон куриный — 3 литра

   • Картофель — 3–4 шт (крупный)

   • Капуста — 1/2 кочана (небольшого)

   • Морковь — 1–2 шт

   • Лук — 2–3 шт

   • Перец сладкий — 2–3 шт

   • Томатная паста — 1 ст.л.

   • Помидоры — 2–3 шт.

   • Зелень — по вкусу

   • Соль, перец, приправы — по вкусу

   • Лавровый лист — 2–3 шт

   • Чеснок — 3–4 зубчика

   
СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ

   Готовятся щи быстро и просто… Приступим!

   1. У меня бульон готовый. Варила курицу для другого блюда и остался бульон. Когда варила курицу добавила в кастрюлю морковку целую, головку репчатого лука и стебли петрушки.

   2. В готовый горячий бульон добавляем нарезанный картофель. Варим минут 5–10 и закладываем шинкованную капусту. Варю щи только на медленном огне, что бы не было активного кипения!

   3. А пока варится картофель и капуста подготовим зажарку.

   4. На сковороду наливаем достаточное количество растительного масла. Лук нарезаем мелким кубиком и слегка обжариваем.

   5. Добавляем натертую на крупной терке морковь. Обжариваем еще минуты 3.

   6. Добавляем нарезанный сладкий перец. Обжариваем.

   7. Добавляем томатную пасту, можно и не добавлять, но мне нравится слегка кисловатый привкус пасты. Пасту обжариваем до тех пор, пока перестанет пахнет сильно уксусом.

   8. Кожу томатов надрезаем, ошпариваем горячей водой и сразу окунаем в холодную воду. Так с томатов легче удалить кожицу. Томаты режем или раздавливаем вилкой и отправляем к овощам в сковороду. Добавляем немного бульона и потушим в течении 5 минут.

   9. Зажарку добавляем в кастрюлю.

   10. Добавляем лавровый лист.

   11. Соль, перец и любимые приправы добавляем по вкусу.

   12. Добавляем зелень, в моем случае петрушка и раздавливаем или мелко нарезаем зубчики чеснока. Дадим провариться еще минут 5-10 и выключаем. Не забываем удалить из кастрюли лавровый лист!

   13. Оставляем кастрюлю в покое минут 20, пусть все ароматы подружатся между собой, и можно всех звать к столу.

   Подавайте щи со сметаной!

   Приятного аппетита!!!
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    Щи-отдохни
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ИНГРЕДИЕНТЫ

   • 3 литра воды

   • 800 гр молодой капусты

   • 3 куриных кубика

   • 2 луковицы

   • 2–3 моркови

   • 5 картофелин

   • Колбаса с сыром 100 гр

   • Оливковое масло для обжарки

   
СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ

   Наливаем в кастрюлю 3 л воды.

   Ждем, пока вода закипит.

   Тем временем режем картошку на кубики, одну морковь рубим также на кубики, две моркови трем на большой терке.

   Режем мелко лук.

   Когда вода закипела, добавляем в нее картошку и рубленую морковь.

   А тертую морковь, лук и нарезанную колбасу пассируем на оливковом масле 15 минут до золотистого цвета. Перчим и солим.

   В супчик добавляем 3 куриных кубика Galina Blanca.

   Далее в наш супчик закладываем нашинкованную капусту, специи: лавровый лист, сухую петрушку, орегано, черный перец горошком, гвоздику, (специи по вкусу кому как нравится).

   Далее добавляем пассированные овощи с колбасой.

   Если супчик получается очень густым, можно добавить кипяченой воды.

   Варим до готовности на слабом огне минут 15.

   Приятного аппетита!
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    Щи постные… с гречкой. Но из квашеной капусты
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ИНГРЕДИЕНТЫ

   • Квашеная капуста

   • Рук репчатый

   • Картофель

   • Гречка

   • Зелень

   
СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ

   1. Берём лучок и крошим его.

   2. Капуста квашеная.

   3. Даём соку стечь.

   4. Лучок слегка припускаем.

   5. Потом туда же — в сковородку капусту и тушим. Минут двадцать, чтобы мягкая стала. На любителя можно добавить томат или помидоры, например, в собственном соку. Но мы не стали.

   6. Пока капуста тушится, почистим и порежем картошку.

   7. Гречку переберём и промоем.

   8. Когда вода в кастрюле закипит, закладываем туда гречку и картошку.

   9. А капуста с луком уже тоже готова.

   10. Когда картошка будет полуготова, то отправим туда тушеную капусту с луком.

   11. И всё это варим. Минут двадцать. И когда уже почти готово, закладываем зелень. Мы взяли из морозилки, заготовленную с прошлого лета, смесь зеленушки с грядки. И в кастрюльку её.

   12. Даём немного настояться.

   По времени получается очень быстро — минут сорок и щи готовы. Принцип «суточности» сохраняется. Сегодня они вкусные, завтра будут ещё вкуснее. Ангела вам за трапезой!
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    Щи постные с грибами
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ИНГРЕДИЕНТЫ

   • картофель — 3–4 шт,

   • капуста свежая — 300 г,

   • грибы (можно шампиньоны) — 250 г,

   • лук репчатый — 1 шт,

   • морковь — 1 шт,

   • томатная паста — 2 столовых ложки,

   • лавровый лист,

   • душистый перец горошком — 5–7 шт,

   • зелень,

   • соль,

   • свежемолотый перец

   
СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ

   Картофель вымыть, почистить, снова вымыть, и нарезать кубиками или соломкой.

   Капусту ополоснуть водой, дать стечь воде и тонко нашинковать.

   Лук очистить и мелко нарезать.

   Морковь вымыть, очистить, еще раз сполоснуть водой и натереть на крупной терке.

   Грибы нарезать соломкой.

   В кастрюлю налить воду (~2,5–3 литра), поставить на огонь и довести до кипения.

   Воду немного посолить и положить в кипящую воду картофель.

   Снова довести до кипения, уменьшить огонь и варить картофель при слабом кипении ~10–15 минут.

   На разогретой с маслом сковороде обжарить лук 3–5 минут.

   Добавить к луку морковь и обжаривать до мягкости моркови. Немного посолить.

   Переложить обжаренные лук с морковью в миску, и отставить в сторону.

   В той же сковороде обжарить грибы, немного посолить и поперчить свежемолотым перцем.

   Переложить грибы к луку и моркови.

   В сковороду выложить капусту, немного посолить, положить лавровый лист, несколько горошин перца и обжарить.

   Влить к капусте чуть-чуть картофельного отвара и немного потушить капусту до мягкости.

   В конце тушения добавить к капусте грибы с луком и морковью, и томатную пасту. Все перемешать, и готовить еще 2–3 минуты.

   В кастрюлю с картофелем выложить тушеную капусту с овощами (можно положить нарезанный дольками свежий помидор), довести до кипения и варить ~5 минут.

   Положить в кастрюлю рубленую зелень, посолить и поперчить по-вкусу.

   Выключить огонь, накрыть крышкой и дать настояться.

   Приятного аппетита!
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    Щи постные «Хамелеон»

   

   [image: after_title]

[image: bin00000069.jpeg]
   

ИНГРЕДИЕНТЫ

   • капуста 1/4 среднего кочана

   • картошка 2 шт.

   • морковь 2 шт.

   • луковица 1 шт.

   • щавель 1 пучок (грамм 100–150)

   • стебли петрушки и укропа

   • помидор 1 шт.

   • мука 1 ст. ложка

   • масло растительное

   • приправы

   
СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ

   Щавель моем, режем, кладем в кастрюлю и заливаем водой так, чтобы он весь был прикрыт, солим, добавляем стебли петрушки и укропа и варим минут 5–10 после кипения на среднем огне. Откидываем на дуршлаг. Отвар сохраняем и продавливаем в него щавель через дуршлаг. Картошку чистим, мелко режем, кладем в кастрюлю (у меня 3 литра), добавляем луковицу и заливаем до половины водой. Ставим на огонь, доводим до кипения, солим и варим на таком огне, чтобы чуть кипело. Капусту режем тонкой соломкой, обжариваем под крышкой в небольшом количестве раст. масла и добавляем. Добавляем отвар щавеля. Морковь чистим, трем на терке, кладем на сковородку, слегка присыпаем мукой и обжариваем с небольшим количеством масла.

   Добавляем. Помидор режем на дольки и тоже обжариваем с мукой. Добавляем все в кастрюлю, корректируем соль, добавляем приправы (у меня сухой корень петрушки и тмин) и варим при слабом кипении 10 минут. Даем немного настояться. Вынимаем луковицу.

   Подаем (если не соблюдаете пост) с крутым яйцом и сметаной.

   Приятного аппетита!
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    Щи русские… да с квашеной капусткой!
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ИНГРЕДИЕНТЫ

   • Любое мясо на косточке — 0.5 кг, капуста квашеная — 0.3 кг, 2 шт картофеля, 2 помидора свежих, 3 моркови, 1 луковица, маленькая баночка натуральной томатной пасты (помидорка), зелень

   
СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ

   Я беру кастрюльку литров на 5… не меньше, варю мясо пол часа. Потом закладываю капусту и целую луковицу (когда она выварится, выкидываю), и варю еще пол часа. В это время делаю пережарку из моркови и помидоров. В конце ложу пасту. Далее пережарку кидаю в бульон. Солю, ложу пару лавровых листика, картофель соломкой и минут через 10 выключаю.
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    Щи сборные с грибами и гречневой крупой
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ИНГРЕДИЕНТЫ

   • Капуста квашеная 200 г. капуста свежая 200 г., грибы (у меня шампиньоны) 6 шт, картофель 4 шт, морковь 1 шт, лук 1 шт, крупа гречневая 3 ст.л., зелень укропа, семена укропа, лавровый лист, перец черный горошком, чеснок, соль масло растительное.

   
СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ

   Квашеную капусту залить стаканом кипятка и поставить в глиняном горшке в духовку на 30 минут.

   Свежую капусту нашинковать, морковь натереть на терке.

   Грибы порезать и обжарить с луком минут 10.

   Затем добавить к грибам свежую капусту морковь и тушить под крышкой еще 10 минут.

   Налить кастрюльку воду 2–2,5 л. и дать закипеть, затем положить картофель нарезаный кубиком и дать закипеть.

   Прогреть 2 ст.л. масла с семенами укропа, можно добавить семена кориандра кто любит. Масло процедить и залить им квашеную капусту, перемешать.

   Соединить все овощи и добавит все в кастрюлю где варится картофель.

   Как только щи снова закипят, добавить промытую гречневую крупу и варить до готовности крупы. за 5 минут до готовность добавить лавровый лист перец горошком, посолить.

   Снять щи с огня заправить измельченным чесноком и зеленью укропа. Приятного аппетита!
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    Щи с галушками от Вицушки
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ИНГРЕДИЕНТЫ

   • Лук репчатый — 1 шт

   • Морковь — 1 шт

   • Перец болгарский — 2 шт

   • Картофель — 4 шт

   • Капуста белокочанная — 1/2 маленького кочанчика

   • Чеснок (по-вкусу)

   • Специи (по-вкусу)

   • Растительное масло для зажарки

   Галушки:

   • куриной печени (250–300 г)

   • головка лука

   • 1 яйцо

   • 2 сдобные булочки

   • молоко

   • мука 2–4 ст.л.

   • соль

   • черный перец

   • укроп

   
СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ

   Готовиться очень быстро.

   Помидоры залила кипятком.

   В кастрюле разогрела масло, слегка обжарила лук порезанный кубиками и начинаю добавлять все овощи по очереди(пока режу одно, предыдущее слегка обжаривается):

   брусочками морковь,

   соломкой болгарский перец,

   брусочками картофель,

   соломкой капуста,

   очищенные и натертые на мелкой терке помидоры, мелко порубленный чеснок.

   Когда помидоры утушились, добавляем воду, специи, солим.

   Пока закипает делаем галушки. Булочки замочила в молоке. Все остальные ингредиенты для галушек в блендер. Булочки размокли, отжимаем и туда-же.

   В это время закипел наш супчик, туда быстренько, маленькой ложечкой выкладываем нашу массу для галушек.
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    Щи с гречкой и фрикадельками
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ИНГРЕДИЕНТЫ

   • Бульон или вода — 3 л.

   • Крупа гречневая — 0,5 ст

   • Лук репчатый — 2 шт

   • Морковь — 1 шт

   • Капуста — 200 гр

   • Картофель — 3–4 шт

   • Помидор — 2 шт

   • Чеснок — 4 зуб

   • Соль по вкусу

   • Перец черный по вкусу

   • Куриная грудка — 1/2 шт

   • Крупа манная — 1 ст. л.

   • Яйцо — 1 шт

   • Зелень по вкусу

   • Сметана

   • Масло растительное для жарки

   
СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ

   Угощайтесь вкусными щами с гречкой и фрикадельками.

   1. Приготавливаем необходимые продукты. Овощи моем и чистим.

   2. Из грудки, 1 луковицы и 2 зуб. чеснока делаем фарш, добавляем манку, яйцо, солим и перчим по вкусу. Морковь трём на тёрку, лук и чеснок мелко режем. Капусту шинкуем. Картошку режем кусочками или кубиками (кому как нравится).

   3. На сковородке с растительным маслом обжариваем лук, добавляем морковь и чеснок, немного обжариваем и добавляем тёртые томаты. Тушим минут 5 под закрытой крышкой.

   4. В кипящий бульон засыпаем картофель и гречку, доводим до кипения. Убавляем огонь и кидаем по одной, сформированные из фарша фрикадельки.

   5. Снова доводим до кипения. Опускаем капусту и варим минут 10.

   6. Добавляем зажарку, солим и перчим по вкусу и варим до готовности.

   7. Подаём щи со сметаной, посыпав по желанию зеленью. Приятного аппетита!!!
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    Щи с грибами
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ИНГРЕДИЕНТЫ

   • Шампиньоны — 400 г.

   • Вода — 1,2 л.

   • Мясо (у меня свинина) — 400 г.

   • Картофель — 2 шт. крупных

   • Морковь — 1 шт. крупная

   • Лук репчатый — 2 шт.

   • Капуста квашенная — 2 стакана (по 200 г.)

   • Семена укропа — 1/3 ч.л.

   • Зелень петрушки

   
СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ

   Для бульона к мясу сразу добавляем одну картофелину, разрезав пополам, половинку луковицы, мелко порезав, и 1/3 морковки, потертой на крупной терке.

   Пока варится бульон, 2/3 грибов режем(ножки меленько, шляпки пополам и потом тонкими ломтиками)в небольшую кастрюлю, добавляем 2 ст.л. сливочного масла, солим, и ставим на медленный огонь, закрыв крышкой.

   Посматриваем за грибами: когда начнет появляться сок, сливаем его в отдельную посуду, накрываем его, а грибы выключаем.

   Сваренную картошку достаем из бульона, давим, добавив несколько ложек бульона, но не как на пюре-если будут комочки, нестрашно. Добавляем половинку мелкопорезанного лука и семена укропа, перемешиваем и накрываем крышкой.

   Остальной картофель режем и бросаем в бульон, солим.

   Готовим зажарку из остальной моркови и лука на трех маслах. У меня сегодня было кукурузное, оливковое и кулинарный жир. Когда овощи начнут зарумяниваться, добавляем грибы, из которых выпарен сок, перемешиваем и подрумяниваем.

   Остальные грибы режем ломтиками и бросаем в щи, когда картошка будет готова.

   Через 2–3 мин. добавляем квашенную капусту (если очень кислая промыть и добавить чуть-чуть сахара).

   Еще через 2–3 мин. добавляем зажарку, доводим до кипения,+давленную картошку и петрушку, помешать и влить грибной сок. Накрываем крышкой и выключаем.

   Нужно дать настояться 10–15 мин. Подавать со сметаной.

   Приятного аппетита!
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    Щи с грибами в любое время дня
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ИНГРЕДИЕНТЫ

   • говядина

   • лук репчатый

   • морковь

   • квашеная капуста

   • свежая капуста

   • шампиньоны

   • картофель

   • болгарский перец

   • лавровый лист

   • соль

   • сахар на кончике ножа

   
СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ

   Сварить мясной бульон с одной луковицей и 1 морковкой (я эти овощи обычно кладу целиком), посолить.

   Грибы обжарить в растительном масле.

   На другой сковороде потушить свежую и квашеную капусту минут 10–12 до полуготовности.

   Грибы и капусту положить в бульон, добавить картошку, порезанную мелкими кубиками, мелко порезанный болгарский перец, лавровый лист, добавить чуть сахара и варить до готовности.

   При подаче заправить крупно нарезанной петрушкой.

   Щи вкусны и в обед и в ужин (мы иногда едим суп вечером, когда днем не успеваем).

   Приятного аппетита!

  [image: chapter_end]


   
[image: before_title]

    Щи с добавлением чернослива
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ИНГРЕДИЕНТЫ

   • 1.5 л. бульона из свинины

   • 250 г. кваш. капусты

   • 2 зубчика чеснока

   • 5 картошин

   • небольшая морковка

   • большая луковица

   • 1 ст. л. муки

   • капустный рассол

   • лавр. лист, мускатный орех, соль, перец

   • штук 10 чернослива

   
СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ

   Сварила бульон, из него мясо вынуть и нарезать.

   Лук (полукольцами) и морковь (соломкой) порезать. Чеснок измельчить.

   Обжарить мясо мин. 2–3, затем лук и морковь, вместе с мясом. Всыпать муку, перемешать, туда влить рассол с капусты, дать закипеть и протушить мин. 5. Выключить. Дать настояться мин. 5.

   В бульон положить картофель кубиками, как будет готов выложить капусту и варить 15 мин. Затем добавить зажарку, т. е. мясо с овощами, чеснок, чернослив (половину порезала соломкой, половину положила целый), лавр. лист, соль, перец, мускатный орех. Довести до кипения, варить 5 мин.

   Подавать со сметаной, свежим хлебушком, посыпать зеленью.
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    Щи с капустой и картошкой в горшочке (постные)
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ИНГРЕДИЕНТЫ

   • 400 г свежей белокачанной капусты

   • 1 луковица

   • 4 картофелины

   • 2 л воды

   • лук зеленый, соль, перец по вкусу

   
СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ

   Подготовить горшочки. В воду бросить крупно порезанный картофель и мелко нашинковать капусту. Лук пассеровать и опустить в горшочки. Варить 50 мин. в конце варки посолить, поперчить и добавить зеленый лук.

   Готовые щи употреблять без сметаны.
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    Щи с квашеной капустой и грибами
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ИНГРЕДИЕНТЫ

   • Картофель 2 шт.

   • Лук 1 шт.

   • Квашеная капуста 1 горшок (0,5 л)

   • Сливочное масло 1 ст. л.

   • Грибы сушеные 3 шт.

   • Соль, свежемолотый черный перец, горошина душистого перца, лавровый лист, сушеная петрушка

   
СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ

   Кладем в горшок капусту, туда же сливочное масло, накрываем крышкой и в духовку на 30 минут. Я поставила в аэрогриль на пол часа при температуре 220 градусов на нижнюю решетку. Пока капуста томится, ставим на плиту кастрюлю с водой (около 2 л). Как закипит, кладем туда нарезанный кубиками картофель и грибы и варим до мягкости. Долго думала положить ли лук, положила:) Затем кладем капусту из горшочка, добавляем соль. Даем закипеть и выключаем. Добавляем зелень, и приправы. Немного настаиваем и потребляем со сметаной.
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    Щи с квашеной капустой и грибами в духовке
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ИНГРЕДИЕНТЫ

   • чугунный котелок (у меня на 2,5 литра)

   • бульон мясной — 1,5 литра

   • картофель — 2 шт.

   • лук — 1 шт.

   • грибы свежие — 3 шт. (у меня шампиньоны)

   • капуста квашеная (я беру на глаз, где-то — 200–250 гр.)

   • морковь — 1/4 шт. (если есть в капусте, то не надо)

   • соль, перец, укроп, петрушка, сметана.

   
СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ

   Включаем духовку на 220 градусов.

   В котелок наливаем бульон,

   нарезаем лук и картофель, и кладём в бульон

   ставим на плиту, и после закипания, варим 10 минут.

   Закладываем в бульон квашеную капусту, Посолить, поперчить.

   Пробуем на вкус.

   Если мало кислоты, доливаем капустного рассола.

   Добавляем нарезанную морковь, и грибы.

   Накрываем крышкой, ставим в духовку на 50 минут.

   Вынимаем из духовки, посыпаем укропом и петрушкой,

   Наливаем в тарелочку, и не забываем положить сметанку!

   Можно положить дольку лимона.

   Приятного аппетита!
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    Щи с курой
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ИНГРЕДИЕНТЫ

   • Кура, капуста, картофель, морковь, лук, перец болгар., помидор, томат. паста, чеснок, зелень, соль, перец.

   
СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ

   Курицу отварить до готовности, отделить от костей и кожи (можно отварить без кожи), положить в миску. В кипящую кастрюлю с бульоном положить капусту (соломкой), картофель — кубиком, перец — соломкой. Отдельно сделать поджарку: лук + морковь + помидор + томат. паста. Когда сварится капуста, сложить в кастрюлю куру и поджарку, зелень, чеснок (на мелкой тёрке).

   Приятного аппетита!
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    Щи с опятами
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ИНГРЕДИЕНТЫ

   • Опята (любые: свежие, мороженные) 500 гр.

   • Капуста квашенная 400 гр.

   • Картошка 2 шт.

   • Морковь 1 шт.

   • Лук 1 шт.

   • Помидоры 4 шт (средних)

   • Масло растительное 20 гр.

   • Вода примерно 3 л.

   • Лавровый лист

   • Соль, перец по вкусу

   
СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ

   Опята промыть, выложить в кастрюлю с водой, довести до кипения, посолить и варить мин. 10

   Квашенную капусту промыть, отжать и выложить в сковороду с разогретым маслом, тушить мин. 20

   Нарезать картофель кубиками, морковь и лук соломкой.

   Грибы откинуть на сито, бульон процедить, поставить на огонь забросив туда картошку и посолив по вкусу.

   Лук, морковь выложить на разогретую с маслом сковороду, жарить мин. 5, после добавить опята и тушить еще мин.5

   Тушеные овощи с опятами и капусту выложить в кастрюлю с картошкой, туда же перец и лавровый лист. Помидоры очистить, порезать небольшими кусочками и добавить в суп. Варить еще 10–15 мин.

   
ДОПОЛНИТЕЛЬНАЯ ИНФОРМАЦИЯ

   Выход супа 4820 гр. — 680 ккал, на 100 гр. — 14 ккал.
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    Щи со щавелем и бамией
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ИНГРЕДИЕНТЫ

   • пучок щавеля (я покупаю свежий, в горшочке),

   • замороженная бамия — 200 г,

   • 2 небольшие картофелины,

   • 1 морковь,

   • 1 вареное яйцо на терелку супа,

   • зеленый лук,

   • лимонный сок,

   • сметана,

   • оливковое масло,

   • зубчик чеснока,

   • пряные травы по вкусу

   
СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ

   Картофель и морковь нарезать мелко, бросить в кипящую воду (около 1,5 л), посолить. Через 15 минут добавить мелко порезанный щавель и зеленый лук, размороженную бамию (половинки стручков), ложку оливкового масла, пряные травы. Поварить на медленном огне 5 минут, добавить давленый чеснок и лимонный сок. Готово!

   Подавать с вареным яичком (лучше порезать на кубики) и сметаной.

  [image: chapter_end]


   
[image: before_title]

    Щи со щавелем и свекольным листом
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ИНГРЕДИЕНТЫ

   • 1,5 литра мясного бульона,

   • 2–3 небольших клубня картофеля,

   • 130 г. свежей капусты,

   • 1 морковь,

   • 1 небольшая луковица,

   • небольшой пучок щавеля,

   • 3–4 свекольных листа,

   • лавровый лист,

   • соль,

   • 1 ст. ложка растительного масла,

   • специи по вкусу.

   
СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ

   В кипящий подсоленный бульон засыпаем нашинкованную капусту, даем закипеть.

   Затем засыпаем картофель, порезанный соломкой.

   Обжариваем на растительном масле мелко нарезанный лук и натертую на терке морковь.

   Закладываем лук с морковкой в суп.

   Добавляем мелко нарезанные зеленые листья свеклы и щавеля.

   Добавляем специи, лавровый лист.

   Кипятим минут 5, выключаем газ и даем настояться 7-10 минут

   
ДОПОЛНИТЕЛЬНАЯ ИНФОРМАЦИЯ

   По желанию можно добавить вареное в крутую яйцо.
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    Щи «Спасение»
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ИНГРЕДИЕНТЫ

   • курица

   • свинина

   • говядина

   • грибы бел. суш.

   • кваш. капуста

   • томат

   • морковь

   • картофель

   • лук

   • зелень

   • сметана

   • масло

   
СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ

   Мяско отварили — говядину подольше (1.5 ч), свинину 40 мин, курицу 30 мин, положили картошечку, лук, морковь (я ничего не пережариваю), варим минут 15.

   Грибочки уже лежат замоченные в гор. воде часа 1.5, воду слили, грибы порезали, поджарили с луком. Добавляем капусту (я не промываю, т. к. смывается вся польза), том. пасту, воды и тушим 1–1.5 час с добав. воды. В кастрюльку добавляем капусту с грибами, лаврушку, перец гор., сельдерей, чеснок и стол. лож. сахара, 10 минут и готово!

   Мяско кому как нравится, иногда я просто оставляю в миске, иногда режу кусочками и в щи.

   Сметанка и зелень на любителя!
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    Щи с потрошками
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ИНГРЕДИЕНТЫ

   • Квашенная капуста 0,5 л банки (домашняя)

   • Картофель 3 шт (крупных)

   • Морковь 1 шт

   • Лук 1 шт

   • Потрошки домашние 2 шт

   • Соль

   • Перец

   • Перец горошком 5–6 шт

   • Лавровый лист 1–2 шт

   
СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ

   Потрошки промываем, при необходимости чистим от оставшихся перышек. Кладем в 4-л кастрюлю, заливаем водой (где-то 3 литра).

   Луковицу чистим и кладем в кастрюльку, туда же перец горошком и лаврушку. И варим вкусненький бульон.

   Чистим, моем картофель и режим несильно мелкими кусочками. Морковь моем, чистим и режим кубиками.

   Когда бульон готов, вынимаем лук (он нам больше не пригодится) и закладываем в кастрюлю картофель, морковь и нашу капустку! Варим на медленном огне, минут 40. Солим, перчим — пробуем. Если все вкусненько, то томим еще минут 20–25.
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    Щи с сушёными баклажанами
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ИНГРЕДИЕНТЫ

   На 3 литра:

   • 500 г говяжьей грудинки

   • 300 г квашеной капусты

   • 1 шт. средняя морковь

   • 1 шт. головка репчатого лука

   • 80–100 г белой сухой фасоли

   • 2 шт. картофеля

   • 50 г сушеных баклажан

   • 2 столовые ложки томатной пасты

   • соль

   • перец

   
СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ

   Фасоль заранее залить холодной водой на несколько часов для набухания. Я заливала на ночью.

   Из мяса сварить бульон.

   Мясо вынимаем и нарезаем кусочками.

   Капусту промыть, отжать, добавить в кастрюлю, варить на среднем огне.

   Картофель очистить, нарезать, добавить к капусте.

   С фасоли слить жидкость и так же положить в кастрюлю.

   Лук очистить, мелко нарезать, спассеровать на растительном масле до золотистого цвета, добавить на тертую морковь,

   Томатную пасту.

   Баклажаны залить кипятком на 10 минут.

   Добавить зажарку в кастрюлю к овощам, посолить, на сильном огне довести до кипения,

   С баклажан слить воду и добавить их в кастрюлю.

   Уменьшить огонь, накрыть крышкой и на медленном огне потомить 10 минут.

   Щи готовы. Мясо при подаче положить порционно в тарелку.
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    Щи старославянские в мультиварке
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ИНГРЕДИЕНТЫ

   • Говядина с косточкой — 800 г

   • Квашеная капуста — 0,4 кг

   • Репа — 300 г

   • Картофель — 5 шт.

   • Луковица — 1 шт.

   • Морковь — 1 шт.

   • Сухие белые грибы — 50 г

   • Корень сельдерея — 100 г

   • Чеснок — 2 зубчика

   • Укроп — 5 веточек

   • Петрушка — 5 веточек

   • Лавровый лист — 1 шт.

   • Душистый перец горошком — по вкусу

   • Перец — по вкусу

   • Соль — по вкусу

   
СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ

   Мясо вымыть, нарезать небольшими кусками. Сушеные грибы замочить на 10 минут, промыть.

   Квашенную капусту отжать, нарезать на отрезки 1,5–2 см.

   Картофель, луковицу, морковь, корень сельдерея и репу очистить, нарезать небольшими кубиками.

   Чеснок очистить и подавить.

   Положить в кастрюлю мясо. Выбрать режим «Суп» на 120 минут.

   Через полчаса добавить все остальные подготовленные ингредиенты в кастрюлю. Добавить лавровый лист и душистые перец.

   Готовый суп посолить и поперчить. Подавать со сметаной и зеленью.
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    Щи с фасолью
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ИНГРЕДИЕНТЫ

   • Картошка 4 шт 270 гр.

   • Лук 126 гр

   • Морковь 100

   • Фасоль 130 гр.

   • Масло растительное 50

   • Квашенная капуста 250 гр.

   
СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ

   Овощи почистить. Положить в чугунок фасоль, не нарезанный картофель, залить 2 литрами воды и поставить тушиться в духовку на 2 часа.

   Морковь, лук порезать и поджарить в сковороде добавив в конце сваренную в чугунке картошку, которою надо помять в сковороде до небольших кусочков — без фанатизма. В чугунок добавить размятый картофель с зажаркой, квашенную капусту, 1 ст. л соли 1 чайную ложку сахара, зелень и томить в духовке 20 минут.
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    Щи с фасолью и курицей
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ИНГРЕДИЕНТЫ

   • Куриные голени — 4 шт

   • Фасоль микс «Мистраль» — 1/2 ст.

   • Капуста молодая — 300 г

   • Лук — 1 шт.

   • Морковь — 1 шт.

   • Картофель — 1 шт.

   • Перец сладкий — 1 шт.

   • Соль

   • Лавровый лист — 2 шт.

   • Перец горошком — 3 шт.

   • Зелень

   
СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ

   1. Фасоль замочите на ночь, промойте и поставьте вариться, залив 2 л воды.

   2. Через 40 минут положите куски курицы, посолите, положите лавровый лист и перец горошком. Варите 30 минут.

   3. Почистите морковь, лук и картофель. Морковь и перец порежьте полукружками, картофель — кубиками, лук — мелкими кубиками.

   4. Нашинкуйте капусту.

   5. Добавьте овощи в кастрюлю, варите 20 минут.

   6. Перед подачей добавить рубленую зелень, какая есть.
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    Щи с цветной капустой
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ИНГРЕДИЕНТЫ

   • Грудка куриная 1 шт.

   • Лук 1 шт.

   • Морковка 1 шт.

   • Картошка 4 шт.

   • Помидор 2 шт.

   • Цветная капуста 1 вилок или 1 пачка мороженой.

   • Зеленый лук

   • Чеснок

   • Соль

   • Перец

   • Лавровый лист

   • Гвоздичка

   • Корешки зелени в мешочке из марли.

   
СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ

   Сварить бульон на 1 целой грудке с солью и специями и корешками зелени в мешочке. Вытащить грудку и корешки, грудку оставляем остужаться для последующей разделки. В бульон выкладываем порезанный кубиками лук репчатый, потертую морковку, кто любит может и порезать, затем кубиками помидорка и так же кубиками картошка, в самую последнюю очередь идет у нас цветная капуста. Варим 10 минут, кладем чеснок, чеснок не жалейте, цветная капуста очень любит чеснок. варим еще 20 минут. Выкладываем мякоть грудки в супчик. Посыпаем зеленым луком. Все готово. Приятного аппетита!!!

   
ДОПОЛНИТЕЛЬНАЯ ИНФОРМАЦИЯ

   Подавать надо со сметанкой.
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    Щи с яблоками, зразы и овощи на пару, вишневый морс — идеальный обед для малыша за 60 мин

   

   [image: after_title]

[image: bin00000089.jpeg]
   

ИНГРЕДИЕНТЫ

   Щи с яблоками:

   • 100 г капусты

   • 1/4 моркови

   • 1/4 лука

   • 1/4 яблока

   • 1 ч. л. сливочного масла

   • 2 стакана воды

   • соль по вкусу

   Зразы с морковно-тыквенной начинкой:

   • 180 г фарша

   • 2 кусочка хлеба

   • 1/4 моркови

   • 1/4 лука

   • 40 г мякоти тыквы

   • 0,5 ч. л. сливочного масла

   Овощи на пару:

   • несколько соцветий брокколи

   • несколько соцветий цветной капусты

   • 1/4 моркови

   Вишневый морс из конфитюра:

   • 1,5 ст. л. низкокалорийного вишневого конфитюра

   • 300 мл воды

   • 1 ч. л. лимонного сока

   
СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ

   Нарезать мелко лук и морковь (сразу для супа и для зраз), потушить с добавлением сливочного масла и немного воды в сковороде.

   Вскипятить воду для супа, добавить нашинкованную капусту, половину тушеных овощей, готовить на маленьком огне до мягкости.

   В оставшуюся половину овощей добавить натертую тыкву, перемешать (это начинка для зраз).

   В готовый суп добавить натертое яблоко, вскипятить, снять с огня. Посолить по вкусу.

   Хлеб замочить в воде, затем не отжимая измельчить и добавить в фарш, присолить. Разделить котлетную массу на 5–6 частей и слепить зразы, внутрь каждой положить морковно-тыквенную начинку.

   Зразы готовить на пару 25–30 минут. Если позволяет место в пароварке (мультиварке) за 10 минут до окончания приготовления добавить овощи. Или приготовить овощи после зраз.

   Для морса смешать в воде конфитюр и лимонный сок, дать настояться. Перед подачей процедить.

   Формируем тарелочки и подаем.

   Приятного аппетита Вашему малышу!

   
ДОПОЛНИТЕЛЬНАЯ ИНФОРМАЦИЯ

   Вкусный и полезный обед для детей от 3 до 7 лет.
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    Щи «Утомленные» или обед «по-старорусски»
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ИНГРЕДИЕНТЫ

   Для щей:

   • Капуста квашеная,

   • Картошка сырая,

   • Лук репчатый,

   • Бульон куриный,

   • Курица домашняя сырая,

   • Лавровый лист,

   • Соль по вкусу

   • Сало соленое,

   • Огурчики соленые домашние,

   • Хлебушек домашний,

   • Опята маринованные домашние с лучком репчатым и маслицем,

   • Горчичка домашняя,

   • Чеснок,

   • Водочка «Финляндия» клюквенная

   
СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ

   Для щей:

   Все ингредиенты берем по своему вкусу. Капусту, курицу, картошку, лук репчатый складываем в глиняный горшочек и заливаем бульоном до верху (у меня горшочки где-то 700 мл). Ставим на противень, на нижнюю полку в холодную духовку и включаем на полную мощность до закипания. Когда закипит убавляем огонь до 100 градусов по Цельсию и томим два часа. Можно и дольше, но у меня к тому времени муж пришел с работы. Хотя этого времени вполне хватает. За 10 минут до окончания томления солим (если нужно, т. к. капуста квашеная и соли может хватать от нее) и добавляем лавровый лист.

   Отдельно режем тонкими пластиками огрурчики, сальцо и смешиваем грибочки с репчатым лучком и маслицем нерафинированным.

   Нарезаем хлебушек домашний и под стопочку водочки все это уминаем. С чесночком и горчичкой!
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    Щи фронтовые
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ИНГРЕДИЕНТЫ

   • Щи из квашеной капусты.

   • Горчица.

   
СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ

   Однажды, в далеком детстве я заболел, простыл. У нас гостевал мой дед и он предложил мне щи, от которых на следующий день я уже забыл про простуду. (С его слов, они так на войне лечились). В общем, это даже и не рецепт, а дополнение к обычным ЩАМ ИЗ КВАШЕНОЙ КАПУСТЫ. Но эффект я проверил на себе не один десяток раз.

   Смысл в следующем: варятся обычные щи из квашеной капусты, непосредственно в тарелку ложится 1/2 ч. ложки свежей горчицы и съедается в горячем виде. Лечебный эффект проверен + горчица придает щам обалденный вкус, я теперь щи без горчицы вообще не ем. Можно горчицу заменить хреном, вкус тоже «за уши не оторвать», но простуду лучше лечить горчицей.

   P.S. Во время еды вдыхать носом, а выдыхать ртом, иначе дыхание перехватывает.
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    Щи щавелевые
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ИНГРЕДИЕНТЫ

   • Пучок щавеля

   • Морковь 1 шт.

   • Лук репчатый 1 шт.

   • Картофель 2 шт.

   • Перец сладкий 1 шт.

   • Помидор 1 шт.

   • Яйцо 2 шт.

   • Бульон мясной или овощной.

   • Зелень укропа, петрушки.

   • Чеснок 1 зубчик.

   • Сметана.

   • Растительное масло.

   • Соль, перец черный свежемолотый.

   
СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ

   В кастрюльке на растительном масле пассировать измельченные лук, морковь, перец сладкий 5 мин.

   Затем влить бульон (у меня овощной) и положить порезанный кубиками картофель.

   Помидор опустить в кипящую воду на 30 сек. затем остудить под холодной водой. Снять кожуру с помидора, измельчить его и добавить в кипящий бульон.

   Яйца слегка взбить и тонкой струйкой влить в бульон постоянно помешивая.

   Щавель перебрать, промыть, нашинковать и положить в суп.

   В конце готовки добавить раздавленный и измельченный чеснок.

   Соль, перец добавить по вкусу.

   Подавать со сметаной и порезанной зеленью.

   Приятного аппетита!!!
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    Щи щавеливые (другой вариант)
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ИНГРЕДИЕНТЫ

   • На 5 л кастрюлю:

   • Мясо — 700–800 г (у меня говяжья лопатка)

   • Щавель — 4–5 пучков

   • Картофель — 6–7 шт небольших

   • Сладкий перец — 1 красный крупный

   • Зеленый лук — 2 пучка

   • Петрушка — 1 пучок

   • Яйца — 3 шт.

   • Черн. перец горошком — 10–15 шт.

   • Соль, перец молотый.

   
СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ

   Выбираем мясо по своему вкусу, я предпочитаю щавелевые щи на говяжьем бульоне.

   Мясо варить, снимая пену, примерно 1 ч 30 мин., а пока оно варится щавель перебрать, промыть и хорошенько стряхнуть от воды. Картофель очистить и порезать соломкой, сладкий перец измельчить в блендере до пюре.

   Достать готовое мясо из бульона, порезать на небольшие кусочки и вернуть в кастрюлю. Добавить туда черный перец горошком, картофель и сладкий перец. После закипания варить 15 мин..

   Щавель нарезать и потушить 1 мин в сотейнике на разогретом сливочном масле (1 стол. лож.), чтобы только он слегка пожух. Этого можно и не делать, а положить щавель в щи «живьем».

   Зелень промыть и мелко порубить, яйца взболтать в чашке.

   По истечение 15 мин. заложить в кастрюлю щавель и зелень, перемешать, посолить и поперчить по вкусу.

   Как закипит, вливать тоненькой струйкой яйца, постоянно интенсивно помешивая, чтобы получались яичные нити. Опять дать закипеть и снять с огня.

   Проверить на соль и перец, остудить при комнатной температуре.

   Очень советую есть щавелевые щи только на следующий день, чтобы они как следует настоялись.

   
ДОПОЛНИТЕЛЬНАЯ ИНФОРМАЦИЯ

   В таком варианте щи получаются достаточно густыми и насыщенными, но в тоже время легкими. Сметана будет для них лучшим дополнением.
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