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От автора


В этой книге удивительно много вкусных рецептов традиционной русской кухни. Все рецепты собирались буквально по крупицам – автор, известный кулинар Галина Ивановна Поскребышева, расшифровывала монастырские записи, старые сборники рецептов, русские поваренные книги. Щи, похлебки, солянки и кулеши, каши в горшочках, блюда мясные и рыбные – бараний бок с кашей, караси в сметане и тельное – все именно так, как готовили наши предки. Не остались забытыми блюда с квасом – окрошка и ботвинья, блюда из ягод – пастила, варенье, сбитень, блюда из муки и толокна – лапшевик и кисель, а также выпечка, пироги, калачи, сайки, блины, сочни, шаньги и калитки. Открывайте книгу, начинайте готовить, и русские блюда займут достойное место на вашем столе! Приятного аппетита!Каши


[image: bin00000003.png]Кутья или сочиво


Кутью готовят из разваренных зерен пшеницы, риса, ячменя, с медом, орехами, изюмом или маком. Зерна, из которых готовится кутья, есть символ воскресения и райского наслаждения.

Пшеница (зерно сухое) – 500 г

мед – 3 cm. ложки

орехи (ядра) – 150 г

изюм – 150 г


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Пшеницу промыть и замочить на ночь в воде, на следующий день варить 6–8 часов на медленном огне в этой же воде, добавив мед. Остывшую массу тщательно перемешать с растертыми ядрами грецких орехов и изюмом.

Вместо орехов в кутью можно добавить мак: 100 г спелых семян мака залить кипятком, выдержать до остывания, процедить, осушить тканью и растереть в ступке или измельчить в миксере.Гурьевская каша


Свежие сливки жирностью 20 % – 2 л

манная крупа – 1/2 стакана

сахарный песок – 2 ст. ложки

ваниль – 1 стручок

соль

масло сливочное для смазывания


Для прослоек и украшения:

фрукты по вкусу (виноград, абрикосы, персики, ананас, киви, яблоки, груши)

сахарный песок – 1/2 стакана

миндаль – 1/2 стакана


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Для прослоек миндаль замочить в кипятке, очистить и порубить. Фрукты нарезать кусочками, сложить в подогретую кастрюлю с толстым дном. Всыпать сахар, смочить 2 ст. ложками воды. Поставить на слабый огонь, готовить 10 мин.

Стручок ванили разрезать вдоль пополам, 1/3 сливок влить в чугунок, удалить кончиком ножа из стручка ванили семена, положить в сливки, добавить и стручок. Довести до кипения, убавить огонь до минимального, готовить 10 мин. Удалить стручок.

В кипящие сливки всыпать манку, соль и сахар, перемешать, сварить манную кашу, 3–4 мин. Снять чугунок с плиты, закрыть крышкой, завернуть в одеяло и оставить упревать, пока готовятся пенки.

В эмалированный сотейник с высокими бортами или толстостенную глубокую форму для запекания влить оставшиеся сливки и поставить в разогретую до 140–150 °C духовку (выключить режим конвекции, иначе циркулирующий воздух не позволит пенкам образовываться). Когда на поверхности появится крепкая светло-коричневая пенка, ее нужно аккуратно снять шумовкой, положить на смазанную маслом сковородку или в форму для запекания и дожидаться образования следующей пенки. Этот процесс занимает около 1 ч.

Слои в гурьевской каше собираются в такой последовательности: 2–3 пенки, слой манной каши, слой фруктов. Затем снова – пенки, каша и так далее. Собирать кашу по мере образования пенок, а не когда они все будут готовы – есть опасность, что вы не сможете потом отделить остывшие пенки друг от друга. Завершать кашу должен последний слой пенок, украшенный фруктами и орехами. Подавать гурьевскую кашу теплой или остывшей.Манная каша на клюквенном соке


Манная крупа – 2 стакана

клюква – 3 стакана

сахарный песок – 1,5 стакана

масло сливочное – 2 ст. ложки

взбитые сливки


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Клюкву промыть (если ягоды замороженные, то сначала промыть, а потом дать полностью оттаять), растолочь толкушкой и отжать сок при помощи сита или сложенной вдвое марли.

Выжимки залить 6 стаканами холодной воды, поварить 5 мин на среднем огне и процедить. В отвар добавить сахар и довести до кипения. Манную крупу развести соком клюквы, влить получившуюся массу в кипящий сироп и, помешивая, варить, пока не получится густая каша.

Горячую кашу вылить на смазанный сливочным маслом противень, разровнять, дать остыть. Затем нарезать на квадратные или треугольные куски и подавать со взбитыми сливками.Манник


Яйца – 4 шт.

манная крупа – 160 г

сахарный песок – 200 г

сметана – 200 г

творог жирностью 9–18 % – 100–150 г

сода – 0,5 ч. ложки

уксус – 0,5 ч. ложки

масло сливочное и мука для формы


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Нагреть яйца до комнатной температуры или чуть теплее. Смазать форму для запекания сливочным маслом, присыпать мукой, стряхнуть лишнюю.

Взбить яйца с сахаром до пышности. Добавить сметану (лучше, если она тоже будет комнатной температуры) и перемешать.

При желании протереть творог через сито. Или же просто добавить в тесто. Всыпать манку и тщательно перемешать.

Погасить соду в ложке уксусом, добавить тесто, тщательно перемешать и влить тесто в подготовленную форму. Накрыть пленкой или полотенцем и оставить при комнатной температуре на 2–3 ч.

Разогреть духовку до 180 °C. Поставить форму с тестом в центр духовки и выпекать 40 мин. Остудить манник в форме, 30 мин. Затем аккуратно вынуть и полностью остудить.




Манная каша с маком


Манная крупа – 200 г

молоко – 600 г

сахарный песок – 50 г

мак – 50 г

масло сливочное – 10 г


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Мак залить крутым кипятком и оставить до остывания, затем воду слить, тщательно растереть в ступке или размельчить в блендере.

Смешать манную крупу с протертым маком и сахарным песком и залить кипящим молоком, добавить масло, поставить на огонь и дать прокипеть. В готовую кашу при подаче на стол можно добавить варенье.

В старину говорили, что такая каша помогает детям в учебе.
Каша гречневая с курагой и черносливом


Крупа гречневая – 250 г

курага – 100 г

чернослив – 100 г

орехи (ядра) – 100 г

вода, масло сливочное/растительное – 1 ст. ложка

соль – по вкусу


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Гречневую крупу (ядрицу иди продел) прокалить на сковороде и добавить в нее, пока она не остыла, 1 ст. ложку масла, перемешать. Чернослив и курагу тщательно промыть и отварить раздельно в небольшом количестве воды. Отваренные сухофрукты порезать на кусочки, предварительно удалив из чернослива косточки. Смешать крупу с сухофруктами, залить все крутым кипятком, посолить и варить под крышкой на медленном огне до готовности.

Подавать горячей со сливками или сметаной.
Тыковник


Пшено – 1 стакан

молоко – 1 л

тыква – 350–400 г

масло сливочное – 100 г

соль


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Тыкву очистить от кожуры и сердцевины с семенами. Мякоть нарезать кубиками со стороной примерно 1 см. В сковороде с толстым дном растопить половину масла и положить тыкву. Обжаривать на небольшом огне, помешивая, до мягкости, примерно 20 мин.

Пшено очень тщательно промыть в большом количестве горячей воды, чтобы стекающая с него вода была прозрачной. Откинуть на сито, встряхнуть, положить в кастрюлю и залить кипящим подсоленным молоком. Перемешать, поставить на небольшой огонь и сварить под крышкой вязкую кашу (это займет 30–40 мин).

Перемешать подготовленную тыкву с кашей, выложить в глубокую сковородку с жаропрочной ручкой или форму для запекания.

Запекать в разогретой до 180 °C духовке до подрумянивания, примерно 30 мин. Перед подачей полить оставшимся растопленным маслом.
Каша пшенная с бараниной


Баранина – 500 г

пшено – 400 г

морковь – 200 г

лук репчатый – 200 г

перец горошком – 5 шт.

лавровый лист – 2 шт.


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Баранину мелко нарезать и обжарить на бараньем жире, залить кипящей водой, подсолить и варить до готовности на медленном огне.

Пшено хорошо промыть и прокалить на сухой сковороде до появления вкусного запаха, постоянно помешивать, чтобы оно равномерно прокалилось. В кипящее мясо забросить горячее пшено и обжаренные до золотистого цвета лук репчатый и морковь, а также перец горошком, лавровый лист. Закрыть крышкой и на небольшом огне довести до готовности.

Смешать баранину и пшено, переложить в горшок, поставить в духовку и томить 15–20 мин.
Каша гречневая пуховая со сливочным соусом


Яйца – 2 шт

ядрица гречневая – 200 г

молоко – 800 мл

масло сливочное – 20 г

семена половины ванильного стручка


Для соуса

Крупные яичные желтки – 4 шт.

сахарный песок – 80 г

нежирные сливки – 2 стакана

молотая корица – 1/2 ч. ложки


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Взбить яйца венчиком в пену в большой миске, добавить гречку и растереть так, чтобы все частицы были покрыты яичной смесью.

Переложить гречку ровным слоем на противень, выстланный пергаментом, и поставить в разогретую до 120 °C духовку на 20 мин. Измельчить толкушкой подсушенный слой гречки.

Засыпать подсушенную крупу в кипящее молоко, добавить масло и варить на медленном огне до готовности, 12–15 мин. Пока каша варится, приготовить соус. Желтки растереть с сахаром добела. Сливки вскипятить, добавить ваниль и корицу, снять с огня и при постоянном помешивании влить желтки с сахаром, тщательно размешать. Поставить на очень слабый огонь (или водяную баню) и помешивать, пока не загустеет, но не доводя до кипения. Процедить через сито и остудить.

Готовую остывшую кашу тоже протереть через сито, «горкой», прямо на тарелку. Подавать холодной с соусом.
Каша пшеничная


Крупа (мелкая пшеничная) – 300 г

вода – 1 л

масло сливочное/растительное – 900 г

отруби пшеничные – 2 ст. ложка


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Прокалить крупу на сухой сковороде, добавить 1 ст. ложку масла, тщательно перемешать. Засыпать в кастрюлю, залить кипятком, посолить и, не перемешивая, варить на медленном огне до готовности. Приготовленная таким образом каша должна получиться рассыпчатой. Можно добавить в крупу 1 ст. ложку прокаленных отрубей или в готовое блюдо положить проростки пшеницы.

При подаче к столу кашу можно посыпать очищенными и измельченными семенами тыквы.




Гречники


Пшеничная или гречневая мука – 4 ст. ложки

гречневая крупа (ядрица) – 1 стакан

родниковая, колодезная или бутилированная вода – 3 стакана

соль – 1 ч. ложка

постное масло для обжаривания


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Гречники – это традиционный русский способ подать гречневую кашу к щам или борщу.

Крупу при необходимости перебрать, тщательно промыть, чтобы стекающая с нее вода была прозрачной. Откинуть на сито, встряхнуть, положить в кастрюлю и залить кипящей родниковой, колодезной или бутилированной водой. На среднем огне довести до кипения, при необходимости снять пену. Посолить, уменьшить огонь до минимума и варить, плотно закрыв кастрюлю крышкой, 1 ч.

В горячую кашу-размазню добавить муку и тщательно размешать. Горячую смесь выложить на смазанный маслом противень или форму для запекания слоем около 1,5 см.

Разровнять кашу лопаткой или влажной ладонью. Поставить противень в нежаркую (120–130 °C) духовку для подсушивания на 10 мин, затем вынуть и остудить.

Готовые гречники нарезать ножом небольшими прямоугольниками и прямо перед подачей обжарить в масле со всех сторон до золотистого цвета.
Гороховая каша


Горох сухой – 1 стакан

масло растительное – 4 ст. ложка

лук репчатый

соль


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Горох промыть и замочить в горячей воде на 10 ч. Отбросить на дуршлаг, выложить в кастрюлю, влить свежую воду так, чтобы она только покрывала горох. Довести до кипения, посолить, уменьшить огонь и варить, пока горох полностью не разварится.
Пшенная каша с изюмом и творогом


Пшено – 1 стакан

творог – 200 г

изюм – 100 г

молоко – 2 стакана

соль – 1/2 ч. ложки

сахарный песок – 1 ст. ложка

масло сливочное – по вкусу


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Пшено перебрать, промыть в нескольких водах, пока стекающая вода не станет прозрачной. Переложить в кастрюлю, залить большим количеством воды, поставить на огонь и довести до кипения. Накрыть крышкой и варить на слабом огне 15 мин.

Снять кастрюлю с огня и слить воду. Молоко налить в сотейник и довести до кипения. Залить пшено кипящим молоком. Добавить соль, сахар и масло. Неплотно накрыть крышкой и варить на небольшом огне 30 мин.

Изюм тщательно промыть. Если он очень сухой, замочить его в горячей кипяченой воде на 20 мин. Воду слить. Добавить в кашу творог и изюм, тщательно перемешать. Кастрюлю завернуть в одеяло и дать каше настояться 25–30 мин.
Ячневая каша с орехами и медом


Ячневая крупа – 200 г

вода – 300 г

молоко – 300 г

орехи – 50 г

мед – 2 ст. ложки


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Крупу прокалить на сухой сковороде, постоянно помешивая. Когда крупа «вкусно» запахнет, добавить дробленые грецкие орехи. Переложить содержимое сковороды в кастрюлю и залить крутым кипятком.

Через 20–30 мин, когда вода впитается, поставить на огонь, залить кипящим молоком и варить на маленьком огне до готовности. В конце варки посолить по вкусу и добавить мед.
Каша пшенично-гречневая с овощами


Крупа пшеничная мелкая – 200 г

крупа гречневая, ядрица – 200 г

масло сливочное – 1 ст. ложка

лук репчатый – 100 г

морковь – 100 г

петрушка (коренья) – 50 г

масло растительное – 50 г

вода – 1 л

соль – по вкусу


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Лук, морковь и петрушку очистить, вымыть, мелко нашинковать и пассеровать на растительном масле. Пшеничную и гречневую крупу смешать, прокалить на сухой сковороде, добавить сливочное масло, залить крутым кипятком. Когда крупа разбухнет, поставить на медленный огонь. Готовую кашу смешать с пассерованными овощами. При подаче к столу кашу можно посыпать растолченными грецкими орехами.
Каша перловая с грибами и овощами (“Русский плов”)


Крупа перловая – 250 г

грибы – 300 г

морковь – 200 г

лук репчатый – 100 г

масло растительное – 75 г

вода – 0,7 л

соль – по вкусу


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Свежие грибы перебрать, тщательно промыть, погружая их в соленую воду, ополоснуть холодной водой и мелко нарезать. Морковь вымыть, очистить и нашинковать на крупной терке. Лук очистить и мелко нашинковать. Овощи и грибы раздельно пассеровать на растительном масле. Перловую крупу прокалить на сковороде, залить крутым кипятком, дать разбухнуть. Затем поставить на медленный огонь и варить до готовности. Смешать кашу с пассерованными овощами и грибами и подать к столу.
Каша гороховая сборная


Горох лущеный – 1 стакан

крупа перловая – 1 стакан

лук репчатый – 100 г

морковь – 100 г

вода – 5 стаканов

масло растительное – 75 г

соль – по вкусу


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Горох промыть и замочить в воде на несколько часов. Перловую крупу обжарить на сухой сковороде и смешать с 1 ст. ложкой растительного масла. Залить крутым кипятком и оставить на 4 ч. Лук и морковь почистить, вымыть, нашинковать и пассеровать на масле. Положить все в кастрюлю, перемешать, залить кипятком, посолить и варить до готовности на медленном огне.

Лук очистить, мелко нарезать. Обжарить в разогретом растительном масле, 4 мин. Добавить в сковороду с луком разварившийся горох, перемешать и прогреть еще 5 мин.




Ячневая каша с печеной тыквой и клюквой


Ячневая крупа – 300 г

тыква – 500 г

клюква сушеная – 100 г

масло растительное – 2 ст. ложки

корица – 2 ч. ложки

сахар коричневый – 1 ст. ложка

соль


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Промыть ячневую крупу в большом количестве воды, откинуть на сито, залить 1 л холодной воды и оставить на 8 ч.

Потом варить кашу в этой же воде до готовности, 20 мин.

Замочить клюкву в 100 мл горячей воды на 10 мин, затем откинуть на сито. Очистить тыкву от кожуры, нарезать кубиками со стороной 1–1,5 см.

Выложить тыкву в жаропрочную форму, сбрызнуть маслом и запекать в разогретой до 220 °C духовке 10–15 мин, пару раз перемешав за это время.

Когда каша будет готова, добавить тыкву, клюкву, соль, сахар и корицу, размешать и оставить в теплом месте, укутав в полотенце, на 15 мин.
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Сухие грибы (белые, подосиновики, подберезовики) – 50 г

лук репчатый – 2 шт.

морковь – 1 шт.

лапша – 200 г

топленое масло

соль по вкусу

зелень и сметана для подачи


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Замочить сухие грибы в 1 л воды комнатной температуры на 2–8 ч. Затем процедить настой через полотенце, а грибы промыть отфильтрованной водой (в сушеных грибах часто прячется песок). Нарезать грибы.

Очистить и мелко нарезать лук и морковь. Нагреть в кастрюле с толстым дном немного топленого масла, положить лук, обжаривать на среднем огне 5 мин. Добавить морковь, обжаривать 2–3 мин. Добавить грибы, обжаривать еще 5 мин. Влить в кастрюлю грибной настой, довести до кипения, посолить, варить 10 мин.

Одновременно в другой кастрюле вскипятить 2 л воды, посолить, опустить лапшу и варить согласно инструкции на упаковке, не доварив 1 мин. Если вы готовите из свежей домашней лапши, варить ее 2 мин, если высушенную – 4 мин. Откинуть на дуршлаг, переложить в суп, довести до кипения, выключить огонь.

Всыпать рубленую зелень, закрыть крышкой и дать настояться 3–4 мин. Подавать со сметаной.
Лапшевник с творогом


Сухая яичная лапша – 200 г или 400 г свежей домашней

творог однородный – 400 г

яйца – 4 шт.

масло сливочное

сахар – 0,3–1 стакан

манная крупа – 4 ст. ложки

ванильный сахар – 1–2 ст. ложка

щепотка соли

масло и манка для формы


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Сварить лапшу в большом количестве подсоленной кипящей воды почти до готовности. Если она сухая, то варить согласно инструкции на упаковке, чуть-чуть недоварив; если свежая домашняя – 3 мин. Откинуть на дуршлаг, стряхнуть воду, положить кусочек масла, аккуратно встряхнуть, чтобы масло распределилось равномерно.

Разогреть духовку до 170 °C. Миксером взбить яйца с сахаром (обычным и ванильным). Количество определить по собственному вкусу – лапшевник может быть и сладким, и довольно нейтральным. Взбить в пышную пену, примерно 5 мин.

Не прекращая взбивать, постепенно, небольшими порциями добавить творог, чтобы получилась однородная, гладкая масса.

Щедро смазать форму для запекания сливочным маслом. Посыпать манкой и встряхнуть форму, чтобы манка распределилась тонким слоем. Лишнюю манку стряхнуть.

Выложить творожно-лапшевную массу в форму, мокрой лопаточкой разровнять верх. Выложить сверху несколько тоненьких пластинок сливочного масла. Запекать до румяной корочки и пропеченной середины (деревянная палочка должна выходить сухой), примерно 50 мин. Остудить перед подачей.
Лапша пшеничная


Мука пшеничная – 200 г плюс для раскатывания теста

масло подсолнечное – 1 ч. ложка

соль


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Просеять муку, влить 3 ст. ложек ледяной воды (можно использовать растопленные непосредственно перед замесом кубики льда), добавить масло и соль, замесить тесто. В зависимости от влажности и сорта муки этого количества воды может быть излишне много или наоборот – недостаточно, в таком случае следует ориентироваться на способность теста свободно раскатываться и не липнуть к рукам.

Дать тесту выстояться на холоде 10–15 мин.

Раскатать тесто на слегка подпыленной мукой рабочей поверхности, сложить вдвое, еще раз подпылить мукой и снова сложить вдвое. Нарезать лапшу ножом полосками не шире 5 мм. Подсушить ее прямо на рабочей поверхности, не менее 30 мин.

После подсушки лапшу можно отваривать в воде, бульоне или молоке.
Кулага


Ягоды – 1 стакан

вода – 1 стакан

сахар или мед – по вкусу

мука ржаная – 1–1,5 ст. ложки

специи и пряности – по вкусу


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Кулага – почти забытое, но очень вкусное и полезное блюдо, практически десерт. Кулагу из русской кухни еще называют солодухой, потому что в ее состав в обязательном порядке входит солод. Процесс приготовления не быстрый, а в качестве ягод традиционно берется калина.

Заранее подготовить ржаную муку, перемешанную с небольшим количеством теплой воды.

Сварить ягоды в воде, т. е. сначала довести до закипания. Добавить желаемые ароматы: корицу, звездочку бадьяна и т. д. или ничего не добавлять, оставить вкус более традиционным.

В закипающую воду с ягодами влить струйкой при помешивании ржаную массу. Убавить огонь и варить при помешивании до загустения. Количество ржаной муки может быть разным, в зависимости от того, какой густоты вы хотите получить кулагу.

Подсластить кулагу сахаром или медом по своему вкусу и в зависимости от того, насколько кислыми или сладкими были ягоды.

Кулага готова. Она вкусна и в горячем, и в холодном виде.




Крупеник из пшена и творога


Пшено – 150 г

яблоки – 4 шт.

творог жирностью 9 % – 350 г

сметана – 200 г

яйца – 4 шт.

масло сливочное – 30 г

сахар – 200 г

соль

сливочное масло, манка или сухари для формы


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Промыть пшено в холодной воде, положить в кастрюлю и залить 300 мл кипящей воды. Посолить и варить на среднем огне до готовности, 20 мин. Сныть с огня и немного остудить.

Очистить яблоки и нарезать средними кубиками. Растопить в сковороде сливочное масло, положить яблоки и 2–3 ст. ложки сахара. Готовить на среднем огне до мягкости.

Смешать творог с оставшимся сахаром. Слегка взбить яйца со сметаной, отлить примерно 100 мл для смазывания запеканки.

В большой миске смешать пшенную кашу, творог и яично-сметанную смесь, в конце добавить яблоки и аккуратно перемешать.

Разогреть духовку до 190 °C. Смазать маслом форму для запекания и слегка присыпать сухарями или манкой. Переложить массу для крупеника в форму и разровнять поверхность. Залить оставшейся яичной смесью. Поставить форму в духовку и выпекать 35 мин, до золотистого цвета.

Готовый крупеник вынуть из духовки и дать немного остыть. Подавать теплым или полностью остывшим со сметаной или ягодным киселем.
Печенье из ржаной муки


Мука ржаная – 300 г

крупа манная – 200 г

масло сливочное – 200 г

яйца – 2 шт.

мед – 100 г

сода пищевая – 0,5 ч. ложки

соль – по вкусу


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Хорошо перемешать сливочное масло, мед и яйца, добавить смесь муки с крупой, соду и вымесить тесто. Раскатать его в пласт толщиной 0,5 см, вырезать формочкой или нарезать ножом печенье и испечь в духовке, уложив на смазанный маслом противень.
Печенье из черного хлеба и варенья


Хлеб бородинский – 1 кг

варенье – 0,5 кг

корица – 1 ч. ложка


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Бородинский или любой другой ароматный хлеб нарезать мелкими кубиками (не более горошины), подсушить в духовке, пропустить через мясорубку. Сухарики смешать с любым густым вареньем, можно засахарившимся, добавить корицу или семена кориандра. Массу выложить на смазанную маслом сковороду, поместить в горячую духовку и довести до кипения. Затем остуженную массу разрезать на кусочки любой формы и посыпать сахарной пудрой.
Кисель клюквенный


Клюква – 200–400 г

сахар – 6–8 ст. ложек

крахмал картофельный – 4–6 ст. ложек


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Клюкву перебрать, промыть, протереть через сито, отжать сок. Выжимки залить пятикратным количеством горячей воды, довести до кипения, процедить. Часть отвара охладить и развести в нем картофельный крахмал.

В оставшийся отвар положить сахар, вскипятить его, затем влить разведенный крахмал, отжатый сок и довести до кипения. Перелить в блюдо, посыпать сахарной пудрой, чтобы не образовалась пленка, и охладить.
Дрочена


Молоко – 1 стакан

яйца – 8 шт.

пшеничная мука – 1 ст. ложка

сметана – 2 ст. ложки

сливочное масло – 60 г

соль, специи – по вкусу

зелень (лук-перо, петрушка, укроп) – по вкусу


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Аккуратно отделить желтки от белков. Белки ненадолго убрать в морозильник, а желтки, сметану, муку, соль и специи тщательно перемешать, постепенно вливая молоко. Достать охлажденные белки и взбить их миксером или венчиком в крутую пену, добавить к основной массе и осторожно перемешать. Смазать керамическую форму растительным маслом, выложить туда нашу заготовку и выпекать в разогретой до 200 °C духовке в течении 7–10 мин до тех пор, пока драчена не станет пышной и румяной. Достать готовое блюдо из духовки, полить сверху растопленным сливочным маслом и обильно посыпать мелко нарубленной зеленью.
Кисель овсяный


Геркулес или овсяная мука – 400 г

сахар – 250 г


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Овсяную муку или геркулес развести холодной водой и дать хорошо закиснуть, затем процедить. Заварить густо кисель, добавить сахар и картофельный крахмал из расчета 1 ст. ложка 1 на стакан жидкости. Остудить.
Кисель овсяный на отваре из шиповника


Шиповник, плоды сухие – 1/2 стакана

хлопья овсяные – 200 г

нерафинированное масло – 1 ст. ложка

соль


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Положить шиповник в термос, залить 500 мл кипящей питьевой воды, закрыть и оставить на 8 ч.

Залить овсяные хлопья горячим настоем (заливайте через ситечко) и дать настояться 15 мин. Затем настой процедить в чистую кастрюлю. Туда же отжать гущу.

Настой подогреть и снова залить им гущу, оставить еще на 15 мин. Снова процедить и отжать гущу.

Повторить третий раз. В получившееся овсяное молочко добавить соль и варить, помешивая, до загустения.

Влить в кисель масло, перемешать и разлить в смоченные водой формы. Поставить на 1 ч в прохладное место.
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Блины, сочни, шаньги, калитки
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Мука – 6 стаканов

молоко топленое – 4–5 стаканов топленого молока

яйца – 3 шт.

масло сливочное – 4 ст. ложки

сахар – 1 ст. ложка

дрожжи свежие – 40 г

соль – 1,5 ч. ложки

растительное или топленое масло для жарки


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Приготовить опару: развести дрожжи в 2 стаканах теплой воды, добавить сахар и всыпать, помешивая, 2 стакана просеянной муки; накрыть полотенцем и поставить на 1 ч в теплое место.

Отделить белки от желтков; белки поставить в холодильник. Когда опара подойдет, добавить в тесто яичные желтки и растопленное сливочное масло, тщательно вымешать. Затем, не переставая помешивать, понемногу через сито всыпать оставшуюся муку. Получившееся густое тесто развести теплым молоком до густоты сметаны, накрыть полотенцем и поставить в теплое место. Когда тесто поднимется, размешать его, чтобы осело, и вновь поставить в теплое место. Повторить это еще 2 раза, после чего аккуратно, при помощи лопаточки, мешая сверху вниз, добавить взбитые с солью в стойкую пену белки, дать тесту еще раз подойти и больше не размешивать.

На сильном огне разогреть сковороду с толстым дном. Перед тем, как наливать тесто, смазать ее старым бабушкиным способом: налить немного растительного или топленого масла в блюдце, разрезать пополам небольшую очищенную картофелину, наколоть ее на вилку и смазывать сковородку плоской стороной картофелины, окуная ее в масло. Слегка убавить огонь, набрать чуть больше половины половника теста, вылить сразу все тесто на горячую сковороду, а потом вращательным движением кисти наклонять сковороду так, чтобы тесто равномерно распределилось по поверхности. Делать это надо быстро.

С одной стороны при хорошо прогретой сковородке блин будет готов уже через 10–15 сек. Аккуратно поддеть его тонкой гибкой лопаточкой и перевернуть на другую сторону; выпекать еще 7–10 сек. Готовые блины складывать в глубокую миску или кастрюлю; каждый раз закрывая крышкой, пока выпекаются остальные блины. Подавать теплыми.
Блины с припеком из яиц и зеленого лука



Для начинки:

Яйца – 2 шт.

лук зеленый – 4 пера

соль, свежемолотый черный перец


Для теста:

Кефир – 2 стакана

мука – 2 стакана

яйца – 2 шт.

масло растительное – 2 ст. ложки

сахар – 2 ст. ложки

соль – 1/4 ч. ложки

растопленное сливочное масло для смазывания блинов


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

В большой миске слегка взбить яйца с сахаром и солью, влить кефир и перемешать. Просеять муку и добавить в жидкую смесь, хорошо перемешать, чтобы не было комков.

Влить в тесто 1 стакан кипятка и размешать. Оставить на 10 мин. Добавить растительное масло.

Для начинки нарезать яйца маленькими кубиками. Тонко нарезать зеленый лук. Смешать яйца с луком, немного посолить и поперчить.

Разогреть сковороду с антипригарным покрытием на огне чуть выше среднего и слегка смазать маслом. Налить в центр сковороды примерно 3–4 ст. ложки теста (в зависимости от размера), провернуть сковороду, чтобы оно равномерно распределилось.

Жарить 30 сек, как только тесто начнет немного схватываться, посыпать блин 1 ст. ложкой начинки и продолжать жарить, пока нижняя сторона не подрумянится.

Аккуратно перевернуть блин на другую сторону и жарить до готовности, 20–30 сек. Переложить на блюдо, смазать растопленным маслом и сохранять в тепле.
Блинчики пресные с мясом


Блинчики – любимое всеми, быстро готовящееся блюдо, сравнительно дешевое и сытное. Неоспоримое преимущество этого кушанья – возможность приготовления его на любой вкус, так как начинять их можно любой начинкой. Добавление в начинку зелени и овощей существенно обогащает их витаминами, позволяет разнообразить вкусовые свойства. Тесто для блинчиков может быть кислым и пресным.

Пресное тесто для блинчиков с любой начинкой можно приготовить по следующему рецепту.

Молоко – 500 г

яйца – 3 шт.

мука –300 г (ориентировочно)

сахарный песок – 1 ст. ложка

масло растительное – 2 ст. ложки

соль – 1/2 ч. ложки


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Для приготовления теста яйца перемешиваются с молоком, в смесь вводятся мука, сахарный песок, растительное масло и соль, и все взбивается миксером. Мука добавляется в таком количестве, чтобы готовое тесто имело консистенцию жидкой сметаны.

Из приготовленного жидкого теста сразу же можно выпекать тонкие блины-сочни на сковороде, обжаривая их с двух сторон. Смазывать сковородку каким-либо жиром не нужно, так как в состав теста входит растительное масло. Чтобы сочни получились эластичными, не следует их пережаривать.

На испеченные сочни укладывается фарш (примерно 1–2 ст. ложки) и формируются блинчики в виде конверта, трубочки, затем блинчики обжариваются на растительном (сливочном) масле с двух сторон.

Подают к столу, как правило, в горячем виде. К блинчикам можно подать сметану, варенье, кисель, сладкий или острый соус, в зависимости от того, чем они начинены.

Приведенный рецепт начинок для блинчиков рассчитан примерно на 4–5 порций.

Мясо отварное – 200 г

лук репчатый – 100 г

капуста – 200 г

масло растительное – 25 г

соль – по вкусу


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Отварное нежирное мясо (можно вместе с жилами и пленками) провернуть на мясорубке. Лук очистить, мелко нарезать и пассеровать на растительном масле. Капусту мелко насечь (до размеров рисового зерна), потушить под крышкой в небольшом количестве воды до готовности, перемешать с мясом и луком, посолить. Укладывая по 1 ст. ложке фарша на лист, свернуть блинчики в виде конверта, обжарить на сливочном масле с двух сторон.




Блины из дрожжевого теста


«Не житье, а масленица», – говорят в народе, что подразумевает хорошую и сытую жизнь. С блинами жить на самом деле хорошо и сытно! Блины бывают разные – тонкие, прозрачные, нежные и ароматные. Или толстые, пышные, «ноздрястые», тоже нежные и ароматные, ну и, конечно же, с различными начинками. Готовят блины из пшеничной, гречневой, кукурузной, рисовой муки, используют для них также и разваренные крупы.

Очень вкусные блины получаются из смеси пшеничной и гречневой муки, приготовленные по следующему рецепту:

Мука пшеничная – 400 г

мука гречневая – 200 г

молоко – 1 л

яйца – 5 шт.

дрожжи свежие – 25 г

сахарный песок – 2 ст. ложки

масло растительное – 2–3 cm. ложки

соль – 1 ч. ложка


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

В теплом молоке (0,5 литра) растворить сахар, распустить дрожжи и вмешать пшеничную муку. Когда тесто забродит и поднимется, вмешать гречневую муку и взбитые яйца, добавить соль. Поставив в теплое место, дать тесту подняться еще один раз, затем влить в него 0,5 л кипящего молока, интенсивно перемешивая, чтобы оно заварилось равномерно по всему объему. Одновременно добавить в тесто растительное масло. После 10-минутной выдержки тесто считается готовым для выпечки блинов. По консистенции оно должно быть как жидкая сметана и хорошо растекаться по сковороде.

Блины лучше печь сразу на двух или трех сковородах. Самая лучшая сковорода для выпечки блинов – чугунная; она должна быть чистой, раскаленной и смазанной растительным маслом. Тесто разливать большой ложкой, в которую помещается порция для одного блина. Зачерпывать нужно не со дна, а с самого верхнего слоя – там тесто более пористое и блины из него будут также пористые и нежные. Обжаривают их с обеих сторон, переворачивая специальной лопаточкой.

Готовые блины укладывают стопкой один на другой, смазывая сливочным маслом. Подают горячими, сразу после того, как испекли.

К блинам можно подать растопленное сливочное масло, сметану, черную и красную икру, семгу или другую соленую рыбу, либо что-нибудь сладкое – мед, варенье, фруктовые и ягодные сиропы, сгущенное молоко.
Блины гречневые


Гречневая мука – 1/2 стакана

пшеничная мука – 1 стакан

молоко – 2 стакана

яйца – 3 шт.

масло сливочное растопленное – 50 г

сахар – 2 ст. ложки

соль – 1/4 ч. ложки

масло растительное для выпекания

сухие дрожжи – 10 г


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Для опары в большую миску влить стакан теплого молока и развести в нем дрожжи. Добавить просеянную пшеничную муку. Тщательно вымесить. Накрыть миску с опарой полотенцем и оставить в теплом месте на 30–40 мин.

В подошедшую опару добавить оставшееся теплое молоко, сахар, соль, яйца и гречневую муку. Очень тщательно вымешать. Снова накрыть миску полотенцем и оставить еще на 40–60 мин.

В тесто добавить растопленное сливочное масло и тщательно перемешать. Тесто должно получиться жидким. При необходимости влить еще немного молока.

Выпекать блины, выливая немного теста на хорошо прогретую смазанную маслом сковороду, на среднем огне с двух сторон до золотисто-румяного цвета. Подавать блины горячими.
Блины пшенные


Пшено – 1 стакан

мука пшеничная – 2–3 стакана

яйца – 3–5 шт.

дрожжи свежие – 25 г

сахар – 2 cm. ложки

соль – 1 ч. ложка

масло растительное – 2–3 cm. ложки

вода – 0,6 л

молоко – 1 л


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Пшено промыть, залить водой, сварить из него жидкую кашу, дать остыть. В теплом молоке (0,5 л) растворить сахар и распустить дрожжи, добавить остывшую пшенную кашу и, подсыпая небольшими порциями муку, замесить густое тесто как для оладий. Поставить его в теплое место и дать подняться. Затем тесто заварить кипящим молоком, быстро перемешивая. В заваренное тесто добавить растительное масло, соль и хорошо взбитые яйца, все тщательно перемешать, выдержать примерно 10 мин. Выпекать блины таким же образом, как в предыдущем рецепте.

По такому же рецепту готовят блины с рисовой, овсяной, кукурузной и гречневой кашей, но перед тем, как замешивать в тесто, сваренную кашу необходимо протереть через сито.
Тыквенные блины


Тыква – 1 кг

молоко – 1 л

яйца – 3 шт.

масло сливочное – 1 ст. ложка

мука – 150 г

дрожжи – 15 г

сахарный песок – 1 ст. ложка

соль – по вкусу


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Тыкву очистить, нарезать кубиками, отварить в небольшом количестве воды и протереть через сито. Добавить в тыквенное пюре теплое молоко, разведенные дрожжи, яйца и муку, хорошо размешать и поставить в теплое место на 2 ч. Затем добавить растопленное сливочное масло, сахар, соль, вновь размешать и дать тесту подняться. Выпекать на смазанной маслом раскаленной сковородке как обычные блины.




Блинчики с голубикой и морковью


Голубика – 200 г

морковь – 200 г

сахарный песок – 2 cm. ложки


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Ягоды промыть и обсушить. Морковь вымыть, очистить, натереть на мелкой терке. Добавить сахарный песок и чуть-чуть воды. Потушить на медленном огне 5 мин, добавить ягоды голубики и перемешать. Приготовленную начинку уложить равномерно на блин, закатать все трубочкой и обжарить на сливочном или растительном масле с двух сторон.
Оладьи из яблок с кореньями


Яблоки – 300 г

пастернак – 300 г

яйца – 2 шт.

сливки – 50 г

мука – 200 г

масло растительное – 75 г

соль – по вкусу


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Вымытые и очищенные яблоки и пастернак натереть на крупной терке, соединить, добавить яйца, хорошо взбить вилкой или венчиком, добавляя муку, сливки и соль. Жарить на растительном масле.
Сметанные лепешки с чесноком


Мука – 450 г + для присыпки

Дрожжи сухие – 7 г

петрушка – 1 пучок

чеснок – 4 зубчика

сметана – 200 г

соль – 0,5 ч. ложки

масло растительное – 1 ст. ложка


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Петрушку вымыть, обсушить и мелко нарезать, чеснок очистить и измельчить. Просеять в большую миску муку и дрожжи. Добавить петрушку и чеснок. В отдельной посуде смешать сметану, растительное масло и 100 мл теплой воды. Смесь должна быть комнатной температуры.

Влить получившуюся смесь в сухие ингредиенты и замесить тесто. Вымешивать на присыпанной мукой поверхности 2 мин.

Тесто накрыть и оставить на 10 мин.

Руками размять тесто в большую лепешку, разрезать ее на 8 частей. Растянуть каждую часть по длине на 20 см. Положить на горячий противень и выпекать в разогретой до 200 °C духовке 7–8 мин.
Блинный пирог с курицей и грибами


Пресные недрожжевые блины диаметром 22–24 см – 20 шт.

филе куриной грудки – 500–700 г

шампиньоны или другие грибы – 500 г

лук репчатый – 1 шт.

сливки 20 % – 150 мл

сыр тертый – 200 г

небольшой пучок петрушки

соль, черный перец

оливковое масло


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Нарезать небольшими кусочками курицу и грибы, мелко нашинковать лук и петрушку. В нагретом на сковороде масле быстро обжарить курицу, добавить лук, затем грибы, оставить тушиться на слабом огне 5 мин.

Влить сливки, посолить и поперчить. Снять с огня, немного остудить, добавить петрушку и измельчить в блендере в однородную массу.

Блины выложить в форму – такую же по диаметру и с высокими бортами. Каждый блин промазать начинкой и посыпать тертым сыром, пока что-нибудь не закончится первым. Верхний блин должен быть смазан начинкой и засыпан сыром. Украсить пирог кусочками курицы и шампиньонов.

Поставить форму с пирогом в разогретую до 180 °C духовку на 15–20 мин. Подавать горячим или остывшим, по вкусу.
Оладьи морковно-яблочные


Оладьи, оладушки – известное и всеми любимое мучное блюдо русской кухни, простое, вкусное и питательное. Но у него есть и недостаток – маловато витаминов. А ведь оладьи мы чаще едим зимой, когда их так не хватает. Оказывается можно готовить оладьи полностью из овощей и фруктов, добавляя лишь немного муки.

Приведенные рецепты оладий из овощей и фруктов не содержат каких-либо экзотических составляющих. Приготовить их может любой, даже начинающий кулинар. Жарят оладьи в большом количестве растительного масла.

Подают со сметаной, вареньем, соусами.

Морковь – 300 г

яблоки – 300 г

яйца – 2 шт.

мука пшеничная – 200 г

масло растительное – 100 г

соль – по вкусу


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Яблоки вымыть, освободить от сердцевины и семян, натереть на терке. Морковь вымыть, так же натереть. Все тщательно перемешать, добавить яйца, хорошо взбить вилкой или венчиком, добавляя муку и соль. Жарить на растительном масле.
Шанежки


Российские шаньги, шанежки, перепечи – этот вид кулинарных изделий известен с древнейших времен. Для многих регионов России это традиционное кушанье. Без него невозможно, например, представить себе кухню сибиряков, уральцев, жителей Поволжья, северных областей. Но, как часто водится, все русское приходит к нам из-за границы. Вот и появились в крупных городах пиццерии и с ними иностранное кушанье – пицца (русские шанежки). Приготовить и испечь шанежки в домашних условиях совсем просто. Была бы только духовка для выпечки. Предлагаем вам рецепты шанежек с самой разнообразной начинкой. Приготовленные по ним блюда существенно отличаются от пиццы со стандартной начинкой из колбасы, сыра и томатной пасты. Домашние шанежки красивы и аппетитны на вид, просты в изготовлении. Начинки для них можно выбрать на любой вкус.

Предложенные рецепты позволяют готовить тесто либо без дрожжей, либо без яиц. Рецепт теста без яиц предложен не с целью экономии (хотя в наше время это обстоятельство тоже немаловажно), а потому, что такое тесто получается более пышным и долго не черствеет. Подавать к столу шанежки можно в горячем и холодном виде. Готовят шанежки так: из теста формируют лепешку величиной примерно с чайное блюдце и толщиной 0,5–1 см. Сверху на лепешку кладут фарш. Лепешки с фаршем укладывают на смазанный маслом или жиром противень и запекают в духовке. Лепешку лучше сформировать с «бортиком», для чего из теста скатывают жгутик и укладывают по краю лепешки. У лепешки из пресного теста (без дрожжей) бортик можно сформировать просто, защипнув края. Чтобы придать пицце изящный вид, жгутик можно разрезать ножницами и концы развести в разные стороны в виде косичек.


Тесто без яиц

Мука – 1 кг

молоко – 0,5 л

морковь отварная – 200 г

отруби – 100 г

дрожжи – 50 г

масло растительное – 50 г

сахарный песок – 2 cm. ложки

соль – по вкусу


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Морковь вымыть, почистить, отварить в небольшом количестве воды и протереть через сито. Муку развести молоком, добавить распущенные в небольшом количестве теплой воды дрожжи, сахар, соль, а также отруби и поставить в теплое место, накрыв тканью или полотенцем. Когда тесто «подойдет», добавить в него протертую морковь и растительное масло. Размешать.


Тесто без дрожжей

Мука – 500 г

яйцо – 1–2 шт.

простокваша (или кефир) – 1 стакан

морковь – 200 г

сахарный песок – 2 cm. ложки

сода пищевая – 1/2 ч. ложки

соль – по вкусу


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Морковь вымыть, почистить, отварить в небольшом количестве воды, протереть через сито вместе с отваром, добавляя яйца, простоквашу, сахарный песок, муку и отруби, замесить тесто, не забыв посолить и добавить соду.

Можно приготовить тесто и без яиц, увеличив соответственно долю жидкой фракции (простокваши). Вместо моркови можно использовать приготовленную подобным же образом тыкву или кабачки. Тесто можно готовить также с добавкой отрубей (100 граммов).




Шанежки с рыбным фаршем и луком


Рыба филе – 50–100 г

лук репчатый – 50 г

сметана – 1 ст. ложка

зелень петрушки – 5 г

соль – по вкусу


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Рыбное филе и очищенный репчатый лук провернуть на мясорубке, посолить, уложить на лепешку, посыпать измельченной зеленью петрушки, залить сметаной и запечь в духовке. Вместо сметаны можно использовать майонез в таком же количестве.
Шанежки с почками


Почки говяжьи – 50–100 г

лук репчатый – 50 г

огурцы соленые – 50 г

соус томатный – 1/2 ст. ложки

соль – по вкусу


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Почки отварить и провернуть на мясорубке. Лук очистить, мелко нарезать и спассеровать на любом масле. Огурцы мелко нарезать. Все смешать. Если нужно, то добавить соль, уложить на лепешку ровным слоем. Полить сверху томатным соусом и запечь в духовке.
Шанежки с квашеной капустой


Свинина жирная – 50–100 г

лук репчатый – 50 г

капуста квашеная – 100 г

зелень петрушки – 5 г

соль – по вкусу


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Лук очистить и провернуть на мясорубке вместе с мясом, фарш посолить и перемешать. Квашеную капусту тушить до готовности на растительном масле или свином сале. Уложить на лепешку по всей поверхности мясной фарш слоем толщиной 1 см и не него такой же слой тушеной капусты. Посыпать измельченной зеленью и запечь в духовке.
Калитки


Мука ржаная – 1 стакан

мука пшеничная – 1 стакан

соль на кончике ножа

сметана 20 % – 1 стакан

картофельное пюре для начинки

яйца – 2 шт.

масло сливочное – 100 г


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Духовку разогреть до 180 °C. В миске смешать два вида муки и соль.

Постепенно добавить муку в сметану. Замесить тесто.

Тесто разделить на несколько частей. Сформировать из них колбаски. Каждую колбаску нарезать на небольшие кусочки. Кусочки раскатать в тонкие лепешки. Выложить лепешки на противень, застеленный бумагой для выпечки.

В картофельное пюре добавить 1 яйцо. Хорошо перемешать. В середину каждой лепешки выложить начинку (примерно 2 ст. ложки). Защипнуть края лепешки таким образом, чтобы начинка осталась открытой.

В миске взбить яйцо и смазать им калитки. Выпекать в духовке примерно 35 мин до образования золотистой корочки. Готовые калитки полить растопленным сливочным маслом.
Сочень с рыбой


Мука пшеничная – 450 г

мука ржаная – 150 г

дрожжи сухие – 11 г

масло сливочное – 200 г

молоко – 200 мл

яйцо – 1 шт.

соль – 1,5 ч. ложки


Для начинки:

Филе белой рыбы – 700 г

малосольная килька – 150 г

лук репчатый – 3 шт.

душистый перец – 4 горошины

белый перец – 4 горошины

топленое масло – 6 ст. ложек

соль


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Пшеничную и ржаную муку просеять в большую миску, добавить дрожжи и соль, в центре сделать «колодец». Теплое молоко перемешать с яйцом, небольшими порциями, перемешивая, влить в колодец. Вымесить тесто, накрыть полотенцем, оставить на 10 мин.

Раскатать тесто в прямоугольный пласт толщиной 5 мм, с соотношением сторон 1:3. Зрительно разделить пласт теста на 3 равных квадрата, смазать средний из них 1/3 сливочного масла, не доходя до края 1 см. Накрыть одним из крайних квадратов, его поверхность также смазать 1 /3 масла и накрыть оставшимся квадратом. Поставить в холодильник на 10 мин.

Раскатать тесто перпендикулярно направлению первой раскатки, придав ему форму прямоугольника с соотношением сторон 1:2. Половину пласта смазать оставшимся маслом и сложить тесто, как книгу. Вновь раскатать поперек, чтобы получился пласт размером 30×50 см. Уложить тесто на смазанный маслом противень и поставить в холодильник.

У кильки удалить головы, хвосты и плавники, остальное мелко порубить ножом. Рыбу нарезать мелкими кусочками. Лук измельчить. Перец растолочь в ступке, слегка приправить солью. Перемешать белую рыбу, кильку, лук и смесь пряностей.

Уложить начинку на тесто, оставляя свободным край около 1 см. Поставить в разогретую до 180 °С духовку, полить топленым маслом. Выпекать, пока начинка не будет готова, 10–12 мин.

Затем сложить сочень пополам, как книгу, и готовить еще 10 мин. Достать готовый сочень из духовки, накрыть горячим полотенцем и дать постоять 15 мин.
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Пшеничная мука высшего сорта – 450 г + 80 г

дрожжи прессованные – 5 г

соль – 8 г

вода комнатной температуры – 320 г


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

В стакане растворить дрожжи в половине воды. В оставшейся воде растворить соль.

Поместить 450 г муки в миску, влить оба раствора и руками замесить тесто. Вымешивать 5–6 мин. Тесто будет оставаться бугристым, неэластичным.

Затянуть миску пленкой или закрыть крышкой и оставить для брожения при температуре 24–28 °C на 3–4 ч. Через 1 час после начала брожения сделать обминку теста методом «растянуть и сложить». Повторить обминку еще два раза с интервалом 60 мин.

Убедитесь, что температура в холодильнике находится в диапазоне +4–10 °C. Переместить миску с тестом в холодильник на 2–2,5 часа. За время брожения теста в холодильнике сделать две обминки с интервалом 50–60 мин.

После окончания времени брожения достать тесто из холодильника и разделить на 4 равных части, по 200 г. Подкатать каждую часть в шар, прикрыть пленкой и оставить на 10–15 мин.

Застелить бумагой для выпечки перевернутый противень или поднос, соответствующий по размеру противню.

Из каждой части сформировать батончик, по форме напоминающий веретено, с заостренными концами и «брюшком». Соединить концы заготовки внахлест. Вставить пальцы в кольцо и резко ударить об стол, прокатать несколько раз, чтобы зафиксировать шов.

Разложить сформованные калачи на подготовленном противне на значительном расстоянии друг от друга, «брюшком» к центру. Закрыть пленкой и оставить для расстойки на 30–40 мин.

Установить в центр духовки решетку с камнем или перевернутый противень. Разогреть духовку до 280–290 °C или до максимально близкой температуры. Заполнить стакан кубиками льда (если духовка электрическая). Если духовка газовая, положить в стальную сковороду тканевые полотенца и вскипятить воду в чайнике. Это понадобится для создания пара в духовке.

Хлебным ножом сделать на «брюшке» надрез, приподнять образовавшуюся «губу» и повторить надрез, углубляя его. Обильно припудрить надрез мукой, закрыть «губу».

Аккуратно перетянуть бумагу с калачами на разогретый камень или перевернутый противень. Кинуть на дно духовки кубики льда из стакана или поставить сковороду с полотенцами, увлажненными кипятком. Выпекать калачи 10–15 мин.




Курник



Тесто для курника:

Масло сливочное – 250 г

сметана – 300 г

сода пищевая – 1/2 ч. ложки

мука – сколько замесится

соль – по вкусу


Начинка для курника:

Курица – 1 кг

лук репчатый – 600 г

сыр – 300 г

яйца – 5 шт.

масло сливочное – 100 г


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Масло смешать со сметаной, разминая руками. Подсыпав муку, добавив соду и соль, замесить тесто, выдержать при комнатной температуре 20–30 мин и раскатать в пласт толщиной 0,5–1 см такой величины, чтобы при укладке на противень свисающие края позволяли полностью накрыть и защипнуть начинку курника.

Начинка – многослойная. Первый слой – разобранное на кусочки мясо разваренной курицы. Готовят ее на медленном огне под крышкой с небольшим количеством воды, либо без воды в духовке, поместив в стеклянную банку, накрытую крышкой из фольги. Вторым слоем уложить нашинкованный и пассерованный на сливочном масле репчатый лук. Третьим слоем – натертый на крупной терке сыр. Сверху все залить сырыми яйцами, причем желтки должны быть целыми, как в яичнице-глазунье. Предпочтительнее размещать их по периметру курника и одно – в середине. Уложенную таким образом начинку накрыть краями пласта и защипнуть очень аккуратно, чтобы сохранилась целостность желтков. В центре курника оставить «окно», из которого выглядывает яичный желток. Сформированный курник поместить в разогретую духовку и выпекать 45 мин. Подавать к столу как в горячем, так и в холодном виде.

Курник можно приготовить и на дрожжевом тесте.
Московские расстегаи с грибами и рисом


1 желток и 1 ст. л. сливочного масла для смазывания расстегаев


Для начинки:

Рис отварной – 100 г

соль

лук репчатый – 1 шт.

грибы сушеные – 200 г

масло сливочное – 2–3 ст. ложки


Для теста (около 600 г):

Масло сливочное – 90 г

сахарный песок – 1 ст. ложка

масло растительное рафинированное – 0,5 ст. ложки

свежие дрожжи – 20 г

мука пшеничная – 300 г

молоко – 180 мл


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Из указанных ингредиентов опарным или безопарным способом замесить дрожжевое тесто, разделить на куски примерно по 150 г, скатать их в шары и дать расстояться 10–15 мин. Затем раскатать тесто на круглые лепешки размером с большое чайное блюдце, выложить их на смазанный жиром противень.

Для приготовления начинки предварительно замоченные грибы отварить, откинуть на дуршлаг. Дать стечь воде, затем пропустить грибы через мясорубку или мелко порубить. Мелко нарезать лук, слегка обжарить его, добавить к нему грибы и все вместе жарить еще 3–5 мин. Когда остынет, смешать с рисом.

На середину каждой лепешки из теста положить грибную начинку, разровнять по всей поверхности, загнуть края, оставив середину открытой, дать расстояться 5–10 мин.

Смазать желтком и выпекать до готовности при температуре 200–210 ºС, пока тесто не подрумянится до золотистой корочки. После выпечки смазать растопленным сливочным маслом. При желании до выпечки поверхность расстегая можно украсить фигурными элементами из теста: листиками, колосьями, цветками, грибочками.
Расстегаи с начинкой из куриного мяса


Курица жирная – 1–1,5 кг

морковь – 200 г

лук репчатый – 200 г

сельдерей (коренья) – 100 г


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Разделанную тушку курицы отварить целиком вместе с очищенной морковью, сельдереем и репчатым луком. Бульон процедить. Куриное мясо отделить от костей и мелко порубить вместе с кожей и потрошками. Сырой репчатый лук очистить, очень мелко нарезать, пассеровать на курином жире и смешать с измельченным куриным мясом, посолив все по вкусу.

Расстегаи подают с процеженным куриным бульоном, подсоленным по вкусу
Расстегаи рыбные


Мука – 2,5 стакана

дрожжи свежие – 1 ст. ложки или 2 ч. ложки сухих дрожжей

молоко – 1,5 стакана

масло сливочное – 2 ст. ложки

соль – 1/4 ч. ложки

яйцо для смазывания


Для начинки:

Филе щуки – 300 г

филе семги – 300 г

масло сливочное – 2 ст. ложки

соль, перец

рыбный бульон


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Приготовить безопарное дрожжевое тесто. Муку просеять в миску, добавить сухие дрожжи, затем еще раз просеять их вместе в большую миску. Добавить соль, сахар, влить теплое молоко (не нагревать его выше 40 °C, лучше всего 37–38 °C). Размешать.

Добавить в тесто растопленное масло и взбитое яйцо. Очень тщательно вымешать, закрыть миску крышкой или пленкой, поставить в теплое место на 1,5–2 ч.

За это время тесто должно увеличиться в объеме в два раза. Обомять его, вымесить в течение 1 мин, затем снова закрыть и оставить в теплом месте еще на 40 мин.

Снова обмять тесто и выложить на присыпанную мукой рабочую поверхность. Раскатать его для большого пирога или разделить на небольшие шарики для пирога.

Филе щуки нарезать тонкими кусочками, посолить, поперчить, обжарить на сливочном масле, 2 мин. Филе семги так же нарезать тонкими кусочками.

Подошедшее тесто раскатать и вырезать кружочки диаметром 8–10 см, на каждый из которых положить кусочек из щуки, а сверху кусочек семги. Тесто защипнуть так, чтобы центр пирожков остался открытым.

Дайте пирожкам расстояться 15 мин на смазанном маслом противне, затем смазать их взбитым яйцом.

Выпекать при температуре 200 °C до готовности, 25–30 мин. Подавать к рыбному бульону, который подливают по вкусу в «расстегнутые» пирожки.




Расстегаи с мясной начинкой


Мясо (любое) – 0,5 кг

лук репчатый – 200 г

перец черный молотый – 1/4 ч. ложки

соль – по вкусу


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Мясо нарезать кусочками и, обжарив на сковороде, пропустить через мясорубку. Лук репчатый очистить, измельчить и пассеровать на растительном масле. Перемешать провернутое мясо с пассерованным луком, добавив соль и перец. Расстегаи с мясной начинкой подаются с мясным бульоном, этот же бульон добавляется в «оконце» готовых расстегаев.
Расстегаи с грибной начинкой


Грибы сухие – 50–700 г

грибы свежие – 500 г

лук репчатый – 100 г

рис отварной рассыпчатый – 1 стакан

соль – по вкусу


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Грибы сухие промыть и замочить на несколько часов, затем отварить в этой же воде и отжать. Вынув из отвара, мелко нарезать. Лук репчатый очистить, измельчить и пассеровать на растительном масле. Свежие шампиньоны перебрать, промыть и мелко нарубить. Соединить подготовленные отваренные и сырые грибы, пассерованный репчатый лук и отварной рис, посолить и перемешать.

Расстегаи с такой начинкой можно подать с грибным бульоном из отвара, в котором варились сушеные грибы. Для приготовления бульона в отвар необходимо добавить пассерованный репчатый лук и мелкие сырые шампиньоны, прокипятить его 2–3 мин, а при подаче на стол заправить измельченной зеленью укропа. Этот же бульон рекомендуется добавить в начинку расстегаев.
Пирог с лисичками



Для начинки:

Лук репчатый – 1 шт.

соль – по вкусу

укроп – 1 пучок

лисички – 500 г

масло растительное – для обжаривания

морковь – 2 шт.

картофель – 2 шт.


Для теста:

Мука просеянная – 2 стакана

молоко – 150 мл

яйцо – 1 шт.

сухие дрожжи – 4 г

сметана – 200 г

сахарный песок – 4 ст. ложки


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

В большой миске растворить дрожжи в теплом молоке. Всыпать сахар и половину муки. Размешать, накрыть миску крышкой или пленкой и оставить в теплом месте на 1 час.

Добавить оставшуюся муку и сметану. Вымесить тесто, накрыть и оставить еще на 1 час.

Тем временем приготовить начинку для пирога. Лук, морковь и картофель очистить и нарезать соломкой. Грибы тщательно вымыть и нарезать кусочками. Укроп вымыть, обсушить и измельчить.

Разогреть в кастрюле растительное масло. Обжарить грибы, 5 мин. Добавить лук и морковь и жарить еще 4 мин. На отдельной сковороде обжарить в растительноем масле картофель, 6 мин.

Добавить к грибам картофель и укроп, посолить, поперчить по вкусу, перемешать.

Тесто раскатать в 2 тонких пласта. Форму для выпечки смазать растительным маслом и накрыть одним пластом. Выложить начинку. Накрыть вторым пластом и защипнуть края. Смазать верх яйцом. Разогреть духовку до 180 °C. Выпекать пирог 30 мин.
Кулебяка благовещенская (постная)


Мука – 1 кг

дрожжи свежие – 40 г

масло растительное – 1 стакан

соль – 1 ч. ложка


Для блинчиков:

Мука – 5 ст. ложек с горкой

масло растительное – 1 ст. ложка

соль


Для начинки:

Филе жирной рыбы (сом, лосось, форель) – 700–800 г

соленые грибы – 2 стакана

рис – 1 стакан

лук репчатый – 4 шт.

масло растительное – 6 ст. ложек

соль, молотый черный перец


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Для теста из просеянной половины муки, 2,5 стакана теплой воды и дрожжей замесить опару без комков, накрыть полотенцем. Дать опаре подойти в теплом месте без сквозняков, 30–60 мин. Затем добавить масло, соль, просеянную оставшуюся муку и вымесить тесто.

Вымешивать тесто, пока оно не будет отставать от рук, в случае его недостаточной плотности подпыливать мукой. Затем положить тесто в чистую миску, накрыть полотенцем и оставить подниматься в теплом месте на 3–4 ч. За это время тесто необходимо дважды обмять.

Рис тщательно промыть, чтобы с него стекала прозрачная вода, откинуть на сито, стряхнуть лишнюю воду и переложить в кастрюлю. Залить 1,5 стаканами кипящей воды, посолить, закрыть крышкой, довести до кипения и варить на небольшом огне 15 мин. Укутать в одеяло еще на 15 мин, затем открыть, перемешать и остудить.

Для блинчиков замесить жидкое тесто из муки, соли, 1/2–1 стакана теплой воды и масла. Выпекать тонкие блинчики, смазывая сковороду маслом.

Рыбное филе порубить ножом в фарш и обжарить на среднем огне в 2 ст. ложках масла, 3–4 мин. Снять с огня, посолить и поперчить по вкусу.

Соленые грибы немного промыть в холодной воде, отжать и порубить. Лук нарезать тонкими полукольцами. Обжарить грибы с луком на оставшемся масле на среднем огне до золотистого цвета лука, 10 мин.

Отложить немного теста для украшения. Раскатать основной кусок теста на полотенце в пласт толщиной 1 см. Разложить рыбную начинку, затем – в один слой – блинчики, затем грибную начинку, опять блинчики, на самый верх – слой отваренного риса. Защипнуть тесто над начинкой и аккуратно, с помощью полотенца, перевернуть на противень защипом вниз.

Кулебяку украсить, вылепив украшения из отложенного теста, на поверхности сделать несколько небольших отверстий для выхода пара и смазать крепким чаем. Выпекать в разогретой до 180 °C духовке 30–50 мин.




Кулебяка с мясной начинкой


Мясо – 1 кг

лук репчатый – 300 г

тесто дрожжевое – 1 кг

перец черный молотый – 1/4 ч. ложки

соль – по вкусу


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Лук репчатый очистить, мелко нашинковать и пассеровать на растительном масле. Мясо промыть, нарезать кусочками, обжарить на сковороде и пропустить через мясорубку. В него добавить пассерованный репчатый лук, все посолить и поперчить, перемешать. Из теста, подготовленного к разделке, раскатать два одинаковых прямоугольных пласта толщиной примерно в 1 см (и размером, соответствующим противню). Выложить один пласт на смазанный растительным маслом противень, на него равномерным слоем по всей поверхности разместить приготовленную начинку, накрыть ее вторым пластом и защипнуть края пластов по всему периметру. Сформированную кулебяку поставить на расстойку (то есть выдержать 15–20 мин при комнатной температуре), затем верх кулебяки смазать яичным желтком, смешанным с подслащенным молоком (на 1 желток 1/4 стакана молока и 1 ч. ложка сахарного песка), сделать ножницами надрезы. Выпекать в духовке при 190–210 °C в течение 30–40 мин.
Ватрушки с творогом и зеленью



Для теста:

Мука – 500 г

молоко – 200 мл

масло сливочное – 40 г

сахарный песок – 25 г

яйцо – 1 шт.

дрожжи свежие – 8 г

соль – 5 г


Для начинки:

Творог – 500 г

зелень свежая – 100 г

соль – по вкусу


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Для теста в молоко комнатной температуры добавить сахар и яйцо, взбитое до однородности с солью. Перемешать до однородности.

Дрожжи перетереть с мукой. Смешать с молочной смесью, постоянно помешивая. Перемешать до однородности. Добавить размягченное сливочное масло и замесить тесто. Оставить его для подъема в теплом месте на 45 мин. Быстро обмять и повторно дать подняться. Снова обмять, разделить тесто на 15 равных по весу кусочков. Выложить их на стол, накрыть полотенцем и оставить на 15 мин.

Из дрожжевого теста сформировать лепешки размером с десертное блюдечко толщиной 2–3 см. Зелень свежую (петрушка, сельдерей, укроп) промыть, осушить полотенцем и очень мелко нарезать. Творог протереть через сито, добавить измельченную зелень, посолить, перемешать, затем скатать шарики размером с куриное яйцо, расплющить их и, вдавливая, уложить сверху лепешки. Сформированные ватрушки разместить на смазанном растительном маслом противне и испечь в духовке.
Ватрушки с грушей



Тесто:

Мука – 2 стакана

яйца – 3 шт.

молоко – 100 мл

сахарный песок – 3 ч. ложки

дрожжи сухие – 1 пакетик

масло сливочное – 2 ст. ложки


Для начинки:

Груши – 2 шт.

сахарный песок – 2 ст. ложки

масло сливочное – 1 ст. ложка

фундук рубленый – 2 ст. ложки

шоколад тертый – 2 ст. ложки


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Смешать стакан муки, дрожжи, сахар и теплое молоко, накрыть тесто пленкой и поставить на 30 мин в теплое место. Затем добавить в тесто оставшуюся муку, масло и яйца. Вымесить тесто, накрыть пленкой и поставить на час в теплое место.

На посыпанном мукой столе скатать тесто в жгут, нарезать его на равные порции, каждую из которой раскатать в лепешки и выложить их на смазанный маслом противень.

Для начинки: масло растереть с сахаром, груши мелко нарезать и перемешать с маслом, сахаром, орехами и шоколадом.

В центре каждой лепешки продавить круг и положить начинку. Поставить противень в теплое место на 10–15 мин. Смазать ватрушки яйцом и выпекать в духовке при температуре 220 °C в течение 20–25 мин.
Калач с амарантовой мукой


Мука пшеничная – 300 г

мука амарантовая – 100 г

вода (теплая) – 250 мл

соль – 1,5 ч. ложки

сахарный песок – 1,5 ст. ложки

дрожжи (сухие) – 1,2 ч. ложки

масло растительное – 2 ст. ложки

коричневый сахар (для начинки) – примерно 3 ст. ложки.

корица (для начинки) – 1/2 ч. ложки


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Из двух видов муки, воды, соли, сахара и дрожжей замесить тесто и оставить в теплом месте для подъема.

Готовое тесто раскатать в пласт толщиной около 1–1,5 см. Слегка смазать растительным маслом. Затем присыпать коричневым сахаром и корицей.

Скрутить тесто в рулет. Разрезать рулет вдоль на две части. С одной стороны не дорезать до конца примерно на 2 см.

Разрезанные половинки скрутить в жгут и сомкнуть в кольцо.

Переложить на смазанный растительным маслом противень. Сверху калач слегка смазать растительным маслом. Оставить на 25 мин на расстойку. Выпекать в предварительно разогретой до 200 °С духовке в течение 30 мин.

По желанию готовый калач посыпать сахарной пудрой.
Кулебяка с капустной начинкой


Капуста – 1 кг

яйца – 5 шт.

масло сливочное – 100 г

соль – по вкусу

тесто дрожжевое – 1 кг


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Яйца отварить вкрутую, очистить и нарезать мелкими кубиками. Капусту белокочанную мелко посечь, залить небольшим количеством кипятка, довести до кипения, откинуть на дуршлаг и затем отжать. В подготовленную капусту добавить измельченные яйца и растопленное сливочное масло, все посолить и тщательно перемешать. Используя приготовленную начинку, сформировать и испечь кулебяку таким же образом, как и кулебяку с мясной начинкой.




Волжский рыбник


Слоеное дрожжевое тесто – 1 кг

филе жирного сазана – 500–700 г

филе судака – 500–700 г

лук репчатый – 500 г

картофель – 400 г

масло топленое

соль, свежемолотый черный перец

яйцо для смазывания

рыбный бульон (из рыбной мелочи или голов судака и сазана) для подачи


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Очистить лук. Примерно 2/3 нарезать тонкими четвертинками колец. Остальной лук нарезать мелко. В большой сковороде разогреть топленое масло, положить мелко нарезанный лук и жарить до золотистого цвета, примерно 15 мин.

Нарезать филе сазана кусками, пропустить через мясорубку с крупной решеткой. Смешать с жареным луком, посолить и поперчить.

Оставшийся лук (четвертинками колец) припустить в масле на небольшом огне, 5 мин. Снять с огня.

Очистить картофель и нарезать тончайшими кружочками (удобнее всего нарезать на терке-мандолине или просто очень острым тонким ножом).

Разогреть духовку до 180 °С. Разделить тесто на 2/3 и 1/3. Раскатать большую часть и выложить на противень так, чтобы края свисали. Выложить на тесто слой припущенного лука, на него – крупно нарезанного судака. Посолить и поперчить. На судака внахлест выложить ломтики картофеля, посолить и поперчить.

На картофель выложить фарш из сазана с луком.

Накрыть оставшимся тонко раскатанным тестом, защипнуть края. Сделать в тесте дырочки для выхода пара, смазать верх пирога яйцом, выпекать до румяной корочки, примерно 40 мин. Подавать с горячим бульоном.
Пряники московские


Сахар мелкий – 1 стакан

масло сливочное – 100 г

вода – 0,25 стакана

соль – 0,5 ч. ложки

мука – 3 стакана

кардамон молотый – 0, 5 ч. ложки

мускатный орех молотый – 0, 5 ч. ложки

анис молотый – 0,5 ч. ложки

имбирь молотый – 0,5 ч. ложки

корица молотая – 0,5 ч. ложки

гвоздика молотая – 0,5 ч. ложки

яйца – 2 шт.

сода – 0,5 ч. ложки

мед – 2 ст. ложки

водка – 2 ст. ложки

повидло, джем или густое варенье для смазывания


Для глазури:

Сахарная пудра – 1,5 стакана

сок лимонный – 1 ч. ложка

яйцо (белок) – 2 шт.


Для жженки:

Сахарная пудра – 1 стакан

вода – 1 стакан


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Приготовить жженку. На сковороде смешать сахарную пудру с 1–2 ст. ложками теплой воды. Поставить на средний огонь. Чтобы избежать образования комков, постоянно размешивать сироп ложкой. Как только смесь потемнеет, добавлять понемногу горячую воду.

Жженка должна быть достаточно жидкой. Для определения готовности капнуть жженку в стакан с холодной водой. Если капля падает на дно и не растекается – жженка густовата, надо добавить еще воды.

Смешать в кастрюле сахар, масло, воду и соль. Довести до кипения, но не кипятить.

Просеять 2 стакана муки, смешать с пряностями и добавить к масляной массе, перемешать. Взбить 1 яйцо, при непрерывном помешивании ввести его в тесто. Затем добавить 3 ст. ложки жженки, перемешать. Дать остыть до 40 °C. Соду растворить в 1 ч. ложке воды, вместе с медом и водкой добавить в тесто. Хорошо вымесить крутое тесто, добавив оставшуюся муку.

Готовое тесто разделить пополам, положить на пергамент и охладить. Затем раскатать каждую половину на пергаменте в пласт толщиной не более 5 мм. Одну часть положить вместе с пергаментом на противень и смазать любым вареньем, отступив от края пласта 5 мм. Накрыть другой половиной теста, слегка прижать.

Смазать края и верх оставшимся взбитым яйцом. Выпекать в нагретой до 190 °C духовке, 15–20 мин. Готовый пряник охладить, снять с противня, а затем нарезать на прямоугольники.

Для глазури белки смешать с лимонным соком, добавить сахарную пудру. Перемешать до образования густой однородной массы. Облить пряники и дать глазури застыть.
Яблочная коврижка


Мука – 4,5 стакана

сахарный песок – 1 стакан

изюм – 1 стакан

корица – 1 ч. ложка

щепотка соли

яблоки большие – 2 шт.

ванильный сахар – 1 ч. ложка

разрыхлитель – 2 ч. ложки

орехи грецкие – 1 стакан

оливковое масло – 1 стакан


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Яблоки вымыть, крупно нарезать. Поместить в кастрюлю с 1 л воды, довести до кипения, варить 10 мин. Снять с огня, накрыть и дать полностью остыть. Процедить отвар через сито, отмерить 3 стакана. Яблоки и оставшийся отвар использовать для других блюд.

Изюм вымыть, орехи порубить ножом в среднюю крошку. В кастрюле на небольшом огне разогреть масло с сахаром и солью. Мешать, пока сахар полностью не растворится.

Добавить изюм и орехи. Влить яблочный отвар. Хорошо перемешать и варить 2–3 мин. Снять с огня, дать остыть до теплого.

Муку просеять с разрыхлителем, корицей и ванильным сахаром. Всыпать муку в масляно-ореховую смесь, замесить тесто.

Выложить тесто в застеленную пергаментом прямоугольную форму для выпечки, разровнять поверхность и поставить в разогретую до 180 °C духовку на 45 мин. Если верх начнет пригорать, накрыть коврижку еще одним листом пергамента. Горячую коврижку можно пропитать оставшимся яблочным отваром с медом. Для этого добавить в отвар 1 ст. ложка меда, поставить на небольшой огонь и, помешивая, нагревать, пока мед не растворится полностью. Сделать на поверхности коврижки частые проколы вилкой и облить ее приготовленной смесью. Накрыть листом пергамента и оставить остывать. Затем нарезать порционными кусками.




Крендельки с маком, кунжутом



Тесто:

Мука – 500 г

сахарный песок – 50 г

соль – 10 г

дрожжи сухие – 10 г

яйцо – 1 шт.

масло сливочное – 1 ст. ложка

сода пищевая – 2 ст. ложки

вода – 1 стакан.

мак или кунжут – 3 г на один крендель


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

В кастрюлю всыпать муку с дрожжами, сахар, соль, влить яйцо, масло. Замесить тесто, добавить воду комнатной температуры – столько, чтобы тесто получилось средней консистенции. Месить тесто надо долго, чтобы оно хорошо отставало от посуды и рук. Накрыть емкость с тестом пищевой пленкой и поставить в теплое место. Тесто должно хорошо подняться.

Выложить тесто на стол, подпыленный мукой, разрезать на полоски, а затем на кусочки равной величины (весом примерно по 70–80 г). Каждый кусочек теста скатать в шарик и уложить на столе. Снова накрыть пищевой пленкой и дать шарикам подойти, т. е. увеличиться в объеме.

Затем шарики раскатать в жгуты одинаковой толщины, длиной 25–30 см. Каждый жгут свернуть в форму кренделя и уложить на противень, смазанный растительным маслом.

В кипяченую воду добавить соду и смазать каждый крендель со всех сторон с помощью кисточки.

Посыпать крендели маком. Дать полежать 15 мин на противне.

Затем выпекать в горячей духовке при температуре 220–230 °C в течение 10–15 мин до золотистого цвета.

Горячие крендели смазать растительным маслом. Выложить на блюдо и подать с молоком, чаем, кофе.
Сайки с изюмом


Мука – 400 г

дрожжи свежие – 25 г

сахарный песок – 1/2 стакана

топленое или постное масло – 3 ст. ложки

изюм – 1 стакан

соль – 1/2 ч. ложки


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Замесить однородное тесто из просеянной муки, 1,5 стакана теплой (38–40 °C) воды, дрожжей и соли. Накрыть миску с тестом полотенцем, поставить в теплое место без сквозняков и дать ему подняться, 1–1,5 ч.

Сахар растереть с маслом добела, добавить в тесто. Вымешивать тесто не менее 15 мин.

Изюм промыть горячей водой и обсушить, положить в тесто. Снова вымесить, накрыть и оставить в теплом месте без сквозняков на 1–1,5 ч.

После того, как тесто поднимется в первый раз, обмять его: в несколько легких движений раскрытой ладонью примять тесто, избавившись от избытка газов. Таких промежуточных подъемов и обминок должно быть не менее двух, и между ними должно пройти 1–1,5 ч.

Готовое тесто разделить на 4–5 саек, выложить на противень на некотором расстоянии друг от друга и выпекать в разогретой до 200 °C духовке до готовности (воткнутая в тесто деревянная палочка должна выйти сухой), 20–25 мин.
Разборный пирог с сезонными ягодами


Слоеное дрожжевое тесто – 500 г

смесь любых сезонных ягод – 300 г

коричневый сахар – 120 г

яйца – 2 шт.

масло сливочное – 80 г

сливки жирностью 30–38 % – 100 мл

мука – 2 ст. ложки

масло сливочное для смазывания


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Заранее полностью разморозить тесто. Разогреть духовку до 200 °С. Слегка раскатать тесто в пласт толщиной 3 мм.

Растопить и остудить масло. Взбить яйцо с маслом, сливками, мукой и сахаром до однородности.

Получившимся кремом смазать тесто – но не слишком большим количеством, просто чтобы все тесто было промазано. Посыпать тесто ягодами и свернуть в неплотный рулет.

Смазать бумагу для выпечки маслом, застелить противень, на бумагу при желании установить форму-кольцо без дна. Разрезать рулет на куски шириной 3 см.

Установить куски рулета на бумагу на срез (как пеньки) на расстоянии 3–5 мм друг от друга. Полить каждую булочку яичной смесью.

Дайте расстояться в теплом месте 15 мин и выпекать 25–30 мин.

Пирог можно есть теплым или остывшим, его не нужно резать, можно просто разбирать руками.
Вишневый пирог



Для теста:

Мука – 250 г

масло сливочное – 125 г

яйцо – 1 шт.

сахарный песок – 1 ст. ложка

соль – 1/8 ч. ложки


Для начинки:

Вишня без косточки – 3 стакана

сметана – 1 стакан

мука – 1 стакан

сахарный песок – 3/4 стакана и 2 ст. ложки

яйца – 2 шт.

соль – 1/2 ч. ложки

лимонный сок – 1 ст. ложка


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Приготовить основу пирога. Просеять муку в чашу кухонного комбайна, добавить кусочки холодного масла и измельчить в крошку. Добавить яйцо и, если нужно, 1–2 ст. ложки холодной воды, чтобы тесто собралось в шар. Достать тесто из чаши комбайна, скатать шар и расплющить его в диск толщиной 1,5 см. Завернуть в пленку и убрать в холодильник на 1 ч.

Разогреть духовку до 180 °C. Раскатать тесто в круг толщиной 4–5 мм и перенести в форму для выпечки диаметром 22–24 см. Аккуратно прижать тесто к дну и бокам формы. Излишки теста легко удалить, прокатав по верху формы скалкой – так края пирога будут ровными. Наколоть тесто на дне вилкой и поставить в духовку на 10 мин.

Пока печется основа, в большой миске слегка взбить яйца со сметаной, лимонным соком, сахаром и солью. Всыпать просеянную муку и хорошо размешать.

Достать из духовки основу пирога и увеличить температуру до 200 °С. Выложить вишню на основу и залить начинкой. Посыпать пирог оставшимися 2 ст. ложками сахара.

Поставить пирог в духовку и выпекать 10 мин при 200 °С. Затем снизить температуру до 175 °C и готовить еще 30 мин. Вынуть пирог из духовки и оставить остывать в форме на решетке 1 ч. Затем убрать в холодильник на 3 ч.




Пирог дрожжевой с клубникой


Мука – 500 г

молоко – 200 мл

сахар коричневый – 25 г

яйцо – 1 шт.

дрожжи сухие – 1 ч. ложка

соль – 0,3 ч. ложки


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Для теста в молоко комнатной температуры добавить сахар и яйцо, взбитое до однородности с солью. Перемешать до однородности.

Дрожжи перетереть с мукой. Смешать с молочной смесью, постоянно помешивая до однородности. Добавить размягченное сливочное масло и замесить тесто. Оставить его для подъема в теплом месте, 45 мин. Быстро обмять и повторно дать подняться, 30 мин. Снова обмять и раскатать в круглый пласт. Переложить его в жаропрочную круглую форму диаметром 22 см. Сформировать бортики 3–4 см высотой, излишки отрезать. Оставить на кухонном столе до использования, накрыв форму полотенцем.

Клубнику крупно нарезать. Добавить сахар и крахмал, перемешать. Переложить ягоды в основу из теста.

Остатки теста соединить, перемешать и раскатать в тонкий пласт. Нарезать тонкими полосками, сделать из них плетенную решетку. Смазать ее взбитым до однородности желтком. Выпекать в духовке при 180–200 °C в течение 35–45 мин. Подавать теплым или холодным.
Пирог с ревенем на песочном тесте


Мука – 1 стакан

сахарный песок – 1/2 стакана

масло сливочное – 110 г


Для начинки

Ревень – 2 стебля (нужно 2 стакана нарезанного)

яйца – 2 шт.

сахарный песок – 1 стакан

мука – 1/4 стакана

соль – 1/4 ч. ложки


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Разогреть духовку до 175 ˚С. Застелить форму размером около 20×20 см пергаментом.

Положить ингредиенты для теста в кухонный комбайн и измельчить до состояния крошки. Переложить в форму, разровнять. Поставить в духовку на 15 мин.

Для начинки смешать яйца, сахар, муку и соль. Ревень нарезать маленькими кубиками и добавить в миску с начинкой, перемешать.

Вылить начинку на основу и вернуть в духовку на 40–45 мин.

Полностью остудить пирог в форме, а затем аккуратно достать. Перед подачей посыпать сахарной пудрой.
Сочники


Мука – 1,5 стакана

сахарный песок – 1/3 стакана

масло сливочное – 75 г

сметана – 3 ст. ложки

яйцо – 1 шт.

соль – 5 г

сода – 1/4 ч. ложки

1 желток для смазывания


Для начинки:

Творог жирностью 9 % – 150 г

сахарный песок – 1 ст. ложка

мука – 1 ст. ложка

сметана – 1 ст. ложка

белок – 1 шт.


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

В большой миске деревянной ложкой растереть сливочное масло. Добавить сахар, соль, яйцо и сметану и хорошо перемешать.

Просеять муку с содой. Всыпать муку в масляную смесь и быстро замесить тесто, вымешивать не больше 1 мин.

Для начинки смешать творог с сахаром, добавить сметану и белок, в конце всыпать муку.

Готовое тесто выложить на рабочую поверхность и слегка присыпать мукой. Раскатать в пласт толщиной 7–8 мм и формочкой или стаканом вырезать 10 кружков.

На половину кружка, немного отступив от края, положить творожную начинку. Накрыть второй половиной кружка и слегка прижать край. Переложить сочники на противень, застеленный пергаментом, и смазать желтком.

Разогреть духовку до 220 °С и выпекать сочники 10–15 мин, до румяной корочки.
Воздушный пирог из крыжовника


Яйца – 3 шт.

мука – 100 г

соль – 1/4 ч. ложки

крыжовник, ягоды свежие – 500 г


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Крыжовник промыть, размять деревянной толкушкой и пересыпать сахарным песком. Выдержать до выделения сока, поставить на огонь и кипятить, пока ягоды не станут мягкими. Разварившуюся ягодную массу протереть через сито, посолить и снова поставить на огонь. Доведя массу до кипения, вмешать в нее яйца, вливая содержимое яиц тонкой струйкой при постоянном интенсивном перемешивании, а затем таким же образом ввести в нее муку, предварительно обжаренную на сухой сковородке до кремового цвета.

Для пирога можно использовать пшеничную, рисовую или гречневую муку. Половину муки можно заменить пшеничными отрубями, в этом случае на сковородке обжаривается только мука, а отруби лишь слегка подсушиваются. Приготавливаемую массу довести до густоты сметаны, вылить на противень, смазанный маслом и обсыпанный сухарной крошкой, и запекать в духовке.
Пирог ежевичный


Масло сливочное – 200 г

сахарный песок – 100 г

яйца – 1 шт.

мука – сколько замесится


Начинка:

Ежевика – 2 стакана

сахарный песок – 2 ст. ложки

крахмал – 1 ст. ложка


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Из масла, яиц и муки замесить тесто, добавив в него сахарный песок. Тесто разделить на 2 части. Раскатать одну часть теста и уложить на смазанный маслом противень, а на него – перебранные и промытые ягоды ежевики, посыпать их смесью сахарного песка с крахмалом (на 2 ст. ложки сахарного песка 1 ст. ложка крахмала) и накрыть пластом из второй части теста. Края пирога соединить и защепить. В центре верхнего пласта ножом прорезать небольшую щель. Сформированный пирог на противне поместить в разогретую духовку и запечь.




Шарлотка с яблоками и брусникой


Яблоки двух видов: кислые и сладкие – 2 кг

брусника – 3 ст. ложки

буханка ржаного хлеба –350–400 г

молоко – 1,5 стакана

сливки – 0,5 л

желток – 4 шт.

сахарный песок – 4 ст. ложки

коричневый сахар – 2 ст. ложки

масло сливочное – 2 ст. ложки

коньяк – 2 ст. ложки

ванильная эссенция или ванильный сахар – 1 ст. ложка


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Хлеб нарезать кубиками, разложить ровным слоем на противне и подсушить в духовке, разогретой до 180 °C, 10 мин. Если у буханки твердая толстая корка, ее лучше срезать. Хлеб должен стать сухим, но не румяным.

В большой миске соединить желтки, молоко, сливки, ваниль и 3 ст. ложки белого сахара. Перемешать венчиком, высыпать сухари и оставить на 15–20 мин.

Нарезать яблоки сначала ломтиками, затем кубиками. На среднем огне в сотейнике разогреть 1 ст. ложку сливочного масла, положить яблоки, присыпать оставшейся 1 ст. ложкой сахара, влить коньяк, накрыть крышкой и оставить на 6–10 мин. У яблок бывает разная плотность в зависимости от сорта, поэтому лучше ориентируйтесь не на таймер, а на внешний вид – яблоки должны стать мягкими, с твердой серединкой, а не расползаться в пюре.

Разогреть духовку до 180 °C. Круглую форму для выпечки диаметром 23 см проложить бумагой для выпечки. Взять руками примерно половину замоченных в молоке сухариков, слегка отжать и выложить ровным слоем на дно. Утрамбовать пальцами, чтобы между сухариками не было пустого пространства. Сверху выложить яблоки, бруснику и накрыть еще одним слоем хлеба. Посыпать коричневым сахаром и положить маленькие кубики сливочного масла. Отправить в духовку на 45–50 мин. Дать шарлотке остыть и подавать с ванильным соусом, мороженым или взбитыми сливками.
Шушенский пирог с черемухой



Для теста:

Мука – 1 кг

молоко – 2 стакана

свежие дрожжи – 30 г или 10 г сухих дрожжей

масло сливочное – 125 г

желток – 4 шт.

яйцо –1 шт.

сахарный песок – 3 ст. ложки

соль


Для начинки:

Сухая черемуха – 300 г

сахарный песок – 1 стакан

мед жидкий – 3 ст. ложки


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Приготовить опару: в теплое молоко (не нагревать его выше 40 °C, лучше всего 37–38 °C) добавить дрожжи, сахар и влить эту смесь в половину просеянной с солью муки.

Размешать получившуюся массу, накрыть полотенцем и оставить в теплом месте на 1 ч.

Добавить в подошедшую опару размягченное масло, желтки и яйцо (комнатной температуры) и оставшуюся муку. Тщательно вымесить гладкое, не прилипающее к рукам тесто. Накрыть его полотенцем и оставить в теплом месте еще на 1 ч.

Затем тесто обмять и дать постоять еще 30 мин.

Черемуху положить в кухонный комбайн (или лучше в кофемолку – небольшими порциями). Измелчить как можно мельче, чтобы потом в пироге вам не мешали косточки, которых в черемухе много.

Положить молотую черемуху в сотейник, залить 1 стаканом крутого кипятка, закрыть крышкой, дать настояться 1 ч. Затем добавить мед и сахар, перемешать, на медленном огне довести до кипения, варить до загустения, 5–10 мин.

Тесто раскатать в прямоугольный пласт толщиной 0,5–0,7 см. Намазать пласт черемуховой массой и свернуть в плотный рулет.

Нарезать рулет на кружки шириной 3 см. Каждый кружок сразу выложить в присыпанный мукой противень с бортиками. Каждый следующий плотно прижимать к уже выложенным «булочкам». Заполнить таким образом весь противень.

Заполненный противень накрыть полотенцем и дать подойти, 20–30 мин. Затем выпекать в предварительно разогретой духовке до готовности, 45–55 мин. Вынуть, слегка остудить в противне, переложить на сложенное в несколько слоев полотенце. Подавать теплым.

Этот пирог необязательно резать – его можно разламывать на «булочки» руками.
Пироги с калиной


Молоко или молочная сыворотка – 0,5 л

дрожжи светлые пересованные – 20 г

мука – 0,8–1 кг

сахарный песок – 2 ст. ложки

масло растительное – 2 ст. ложки

соль – 1/2 ч. ложки


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

В 1/2 стакана молока или сыворотки растворить 2 ст. ложки сахарного песка и распустить свежие дрожжи. На молоке или сыворотке из всей муки замесить тесто, добавив в него соль, распущенные дрожжи и 2 ст. ложки растительного масла. Хорошо вымесив, дать тесту вылежаться, чтобы оно «подошло».

Затем вымесить еще один раз и раскатать его на кружочки-лепешки, толщиной 0,5–1 см и размером с маленькое чайное блюдце. На середину каждого кружка положить примерно по столовой ложке сахарного песка. Сгибая края лепешки с противоположных сторон, укрыть положенную начинку и защипнуть края лепешки с обеих концов формируемого пирожка таким образом, чтобы посредине пирожка остался не защипнутым небольшой участок.

В оставшееся отверстие можно добавить калину с сахарным песком, если покажется, что начинки недостаточно. Сформированные пирожки уложить на смазанный маслом противень, выдержать, чтобы они «подошли», смазать сладкой водой и установить противень в разогретую до 180–200 °C духовку.

Выдержать пирожки в духовке, пока они не подрумянятся, затем вынуть и еще раз смазать сладкой водой. На противне пирожки оставлять не следует, их необходимо сразу же переложить на блюдо, если на противне обнаружится вытекший из пирожков сироп, то его следует собрать и добавить в пирожки, заливая в сохранившиеся посредине пирожков отверстия.




Шарлотка со сливой


Сливы – 400 г

масло сливочное – 150 г

мука – 150 г

разрыхлитель – 1 ч. ложка

сахарный песок – 100 г

яйца – 3 шт.

сметана – 30 г

щепотка соли


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Миксером взбить масло и сахар до белой консистенции. Добавить муку, разрыхлитель и продолжать взбивать, добавляя по одному яйцу, затем добавить сметану, соль.

Сливы разрезать пополам. Смазать форму сливочным маслом, влить тесто и украсить половинками слив. Сливы можно также выложить на дно. Выпекать в разогретой до 200 °C духовке 30–40 мин.
Пирожки печеные



Тесто для пирожков

Мука пшеничная – 1 кг

молоко – 0,5 л

яйца – 2 шт.

сахарный песок – 2 cm. ложки

масло растительное – 2 cm. ложки

дрожжи свежие – 30 г

соль – 1/2 ч. ложки


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

В теплом молоке распустить дрожжи, добавить яйца, соль и сахар. Подсыпая просеянную муку, замесить не очень крутое тесто, добавив в конце процесса растительное масло. Оставить тесто в теплом месте, накрыв его тканью, на 2–2,5 часа. Когда тесто увеличится в объеме примерно в два раза («подойдет»), обмять его руками, дать выстояться еще примерно 40–50 минут, сделать вторую обминку и выложить на посыпанную мукой разделочную доску или чистую поверхность стола.

Отрезая куски от приготовленного теста, раскатать их на круглые лепешки толщиной примерно в 1 см и размером с чайное блюдце. На середину лепешек уложить начинку (по 2–3 ст. ложки), с трех сторон защипнуть над ней края лепешки таким образом, чтобы сформировался пирожок треугольной формы. Сформированные пирожки-треугольники уложить на смазанный растительным маслом противень, выдержать 20–25 мин (дать расстояться) при комнатной температуре, смазать яйцом, поместить в разогретую духовку и испечь при 190–200 °C.


Начинка из мяса и овощей

Мясо – 500 г

тыква или кабачки – 500 г

лук репчатый – 100 г

чеснок – 2–3 зубчика

перец черный молотый – 1/4 ч ложки

соль – по вкусу


Приготовление

Мясо промыть, нарезать мелкими кусочками или пропустить через мясорубку, используя решетку с большими отверстиями, затем пожарить на сковороде в собственном жире. Лук репчатый очистить и измельчить. Чеснок разобрать на зубчики, очистить от шелухи, нарезать мелко, пассеровать на растительном масле вместе с репчатым луком. Тыкву (или кабачки) вымыть, очистить от кожуры, освободить от семян и натереть на крупной терке. Все перемешать, добавив по вкусу соль и черный молотый перец.


Начинка грибная

Шампиньоны свежие – 500 г

лук репчатый – 100 г

соль – по вкусу


Приготовление

Шампиньоны перебрать, промыть и мелко порубить. Лук репчатый очистить, мелко нарезать и пассеровать на сливочном или растительном масле. Соединить измельченные сырые шампиньоны с пассерованным луком, посолить по вкусу и тщательно перемешать.
Пирог малиновый открытый


Маргарин – 200 г

майонез – 1 ст. ложка

сахарный песок – 100 г

мука – сколько замесится


Начинка:

Малина – 2 стакана

сахарный песок – 2 ст. ложки

крахмал – 1 ч. ложка


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Замесить тесто из маргарина, майонеза и муки, добавить сахарный песок. Хорошо вымешанному тесту дать вылежаться 20 мин, затем раскатать из него круглый корж толщиной примерно 1 см. Часть теста оставить для жгутиков. Корж уложить на смазанный маслом противень и уложить на нем ровным слоем малину, посыпать ее смесью сахарного песка с крахмалом. Из оставленного теста скатать жгуты (толщиной примерно с палец). Уложить один жгут по периметру коржа в виде бортика, а остальные в виде узорных украшений поверх малины. Для большего изящества на жгутиках можно сделать с помощью ножа насечки. Печь в разогретой духовке до готовности. Вместо маргарина для приготовления теста можно использовать сливочное масло в таком же количестве, а вместо майонеза – сметану.
Праздничный пирог из яблок, кураги и чернослива



Начинка

Яблоки свежие вымыть (не чистить!), удалить сердцевину, нарезать дольками. Курагу промыть и отварить в небольшом количестве воды с сахаром. Чернослив вымыть, отварить в небольшом количестве воды, удалить косточки.


Тесто:

Молоко – 0,5 л

яйца (желтки) – 5 шт.

сахарный песок – 2 cm. ложки

масло растительное – 1 cm. ложка

масло сливочное – 100 г

дрожжи свежие – 25 г

мука – 1–1,2 кг

соль – 1/2 ч. ложки


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

В свежем теплом молоке распустить дрожжи, замесить на молоке тесто, добавив в него желтки, сахарный песок, растительное масло и соль, хорошо вымесить и дать ему подняться. Затем вымесить еще один раз, добавить растопленное сливочное масло и раскатать пластом толщиной примерно в 2 см. Поместить пласт на противень, предварительно смазанный растительным маслом, на него уложить равномерно по всей поверхности, лучше по диагонали – примыкающими друг к другу полосами, приготовленную начинку из яблок, кураги и чернослива.

Украсить полосками-жгутиками из теста в виде сеточки либо полосок, обрамляя ими и края пирога. Жгутики можно надрезать ножницами таким образом, чтобы они выглядели как веточки. Заготовку смазать сахарной водой (1 ст. ложка сахара на 1 стакан воды) и запечь в духовке до подрумянивания.




Жаворонки


Мука – примерно 1 стакан

масло растительное – 3 ст. ложки

мед – 2 ст. ложки

разрыхлитель – 1/3 ч. ложки

щепотка соли

изюм


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

В 1/3 стакане горячей воды развести соль, масло и мед. Замесить на получившейся смеси крутое тесто, постепенно всыпая просеянную муку. При необходимости добавить еще муки. Вымешивать тесто не менее 15 мин.

Готовое тесто раскатать в колбаску и нарезать ее на не очень большие равные куски.

Из каждого куска слепить «жаворонка», сделав птичкам «глаза» из изюма. Поставить в разогретую до 170–180 °C духовку и выпекать до золотистого цвета, 15–20 мин.
Пирожки с щавелем


Мука – 500 г плюс для раскатывания

кефир – 300–350 мл

сахарный песок – 10 г

сода – 10 г

масло растительное – 50 г плюс для жарки

соль – 7 г


Для начинки:

Щавель – 250–300 г

сахарный песок – 80–100 г


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Для теста просеянную муку смешать с кефиром, сахаром, содой, растительным маслом и солью. Замесить однородное мягкое тесто. Сформировать шар, положить в миску. Накрыть ее полотенцем и оставить на 30 мин в теплом месте.

Для начинки щавель мелко нарезать. Смешать руками с сахаром, практически растирая получившуюся смесь.

Достать тесто. Разделить его на равные средние кусочки. Каждый раскатать в тонкую лепешку. В центр каждой положить начинку, тщательно защипнуть края. Скруглить пирожки руками.

Раскалить растительное масло и обжарить в нем пирожки со всех сторон. Выкладывать на бумажные полотенца, чтобы удалить остатки масла.
Пирожки с ревенем


Мука – 500 г

молоко – 200 мл

масло сливочное – 40 г

сахарный песок – 25 г

яйцо – 1 шт.

дрожжи свежие – 8 г

соль – 5 г


Для начинки:

Ревень – 800 г

сахар коричневый – 70 г

масло сливочное – 30–40 г

желток – 1 шт.


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Для теста в молоко комнатной температуры добавить сахар и яйцо, взбитое до однородности с солью. Перемешать до однородности.

Дрожжи перетереть с мукой. Смешать с молочной смесью, постоянно помешивая. Перемешать до однородности. Добавить размягченное сливочное масло и замесить тесто. Оставить его для подъема в теплом месте на 45 мин. Быстро обмять и повторно дать подняться. Снова обмять, разделить тесто на 15 равных по весу кусочков. Выложить их на стол, накрыть полотенцем и оставить на 15 мин.

Ревень нарезать кусочками длиной 2–3 см. Растопить сливочное масло и на среднем прогреть ревень, помешивая, 2–3 мин. Добавить сахар, перемешать и прогревать еще 3 мин до полного растворения сахара. Немного остудить.

Из каждого кусочка раскатать лепешку. Положить на нее начинку и тщательно защипнуть края. Переложить пирожки на противень, застеленный бумагой для выпечки, швом вниз. Смазать пирожки взбитым до однородности желтком. Выпекать в духовке при 180–200 °C в течение 15–20 мин. Подавать теплыми или холодными.
Пасхальный кулич с облепиховым соком


Мука – 1 кг

масло сливочное – 100 г

сахарный песок – 300 г

молоко – 250 г

яйца – 5 шт.

облепиховый сок – 100 г

дрожжи – 50 г

соль – 1/4 ч. ложки


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Яйца, масло и молоко смешать, добавить сахарный песок и всю массу тщательно растереть. Добавить разведенные в небольшом количестве теплой воды дрожжи и половину муки, замесить тесто и дать ему подняться. Затем добавить облепиховый сок и оставшуюся муку, хорошо вымесить и снова дать подняться. Когда тесто подойдет, заполнить им приготовленные формы для выпечки до половины объема. Когда тесто поднимется до верха формы, установить в разогретую духовку и выпекать, пока на кухне не появится запах печеного теста. После этого можно проверять, готов ли кулич, с помощью тонкой лучинки, втыкая ее в изделие. Если лучинка остается сухой, то есть к ней не прилипает тесто, – кулич готов. Формы с готовыми куличами, вынутые из духовки, остужают и только после этого вынимают из них куличи. Верх кулича можно покрыть глазурью.

Для приготовления самой простой глазури необходимо содержимое 1 яйца смешать с 4 ч. ложками сахара и эту смесь взбить миксером до пышной пены.
Постные пирожки с черникой


Мука – 3 стакана

вода – 1 стакан

масло растительное – 3 ст. ложки

сахарный песок – 2 ст. ложки

соль – 1 ч. ложка

черника свежемороженая – 1,5 стакана

дрожжи сухие – 2 ч. ложки


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Замесить тесто. Смешать ингредиенты в следующей последовательности: вода, мука, растительное масло, сахар, соль, дрожжи сухие и оставить на 2 часа в теплом месте без сквозняков. Выложить тесто из миски, вымесить, дать отдохнуть 15 мин.

Разделить тесто на порции. Раскатать каждую порцию теста в продолговатый пласт.

На один конец теста выложить по 2 ч. ложки черники, сверху посыпать сахаром.

Завернуть тесто со стороны начинки и защипнуть.

Другую (длинную часть) разделить ножом на 3 части и заплести косичку. Косичкой обернуть пирожок и выложить на смазанный маслом противень. Дать расстояться пирожкам 25 мин.

Выпекать в разогретой до 200 °С духовке в течении 25–30 мин.

Смазать поверхность испеченных пирожков растительным маслом.




Кулич тыквенный


Мука – 1,5 кг

тыква – 300 г

молоко – 500 г

масло сливочное – 200 г

яйца (можно и без них) – 3 шт.

сахарный песок – 200 г

дрожжи – 50 г

соль – по вкусу

ванилин – 1/4 ч. ложки


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Тыкву вымыть, очистить от кожуры и семян, нарезать мелкими кусочками, пересыпать сахарным песком и дать выстояться до выделения сока, после чего отварить в этом же соке на медленном огне до готовности и протереть всю массу сквозь мелкое сито. Добавить муку, молоко, масло, яйца, сахарный песок, соль и распущенные в небольшом количестве молока дрожжи. Замесить тесто, постоянно вмешивая небольшими порциями муку и ванилин, и дать ему подойти. Приготовленные формы заполнить тестом до половины объема, дать ему подняться доверху и выпекать в духовке при 180 °C.
Кулич морковный


Муки – 1 кг

масло сливочное – 100 г

сахарный песок – 200 г

молоко – 500 г

морковь – 200 г

дрожжи – 50 г

соль – по вкусу


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Морковь вымыть, очистить, нарезать кусочками, уложить в кастрюлю и залить небольшим количеством воды (до 1/3 объема, занимаемого морковью), отварить под крышкой до готовности, протереть сквозь сито, добавить масло, молоко, муку и распущенные в небольшом количестве теплой воды дрожжи, соль, сахарный песок. Замесить тесто. Дать ему подняться и заполнить приготовленные формы для выпечки наполовину. Когда тесто в формах поднимется доверху, поставить куличи в духовку и выпекать при 180–200 °C.°
Лествицы


Мука ржаная – 2–2,5 стакана

мед – 3 ст. ложки

масло растительное – 1/3 стакана

соль – 1/3 ч. ложки

корица молотая – 1 ч. ложка


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

В растительное масло добавить 1/3 стакана горячей воды, растворить в этой смеси мед, добавить корицу и соль.

Постепенно всыпая просеянную муку, вымешивать тесто до плотного, хорошо держащего форму.

Слепить из этого теста лесенки, обсыпать мукой, уложить на противень и выпекать в разогретой до 180 °C духовке до готовности, примерно 10 мин.
Булочки морковные


Мука пшеничная – 1 кг

морковь – 200 г

молоко – 0,5 л

дрожжи – 50 г

сахарный песок – 3 cm. ложки

масло сливочное – 50 г

соль – по вкусу


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Морковь вымыть, очистить, нарезать кусочками, залить небольшим количеством воды, добавить столовую ложку сахарного песка, отварить до готовности и протереть через сито.

Замесить жидкое тесто, добавив в протертую массу 0,5 л теплого молока, дрожжи, 2 ст. ложки сахарного песка, соль и немного муки. Дать ему подняться и, подсыпая небольшими порциями муку, замесить густое тесто, добавив в него сливочное (или растительное) масло. Когда тесто подойдет, сформировать булочки, смазать их подслащенной смесью яичного белка с молоком и испечь в духовке при 180 °С.

При разделке теста в него можно добавить перечисленные ранее добавки (семена, орехи, пряности, цукаты).
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Белые грибы сушеные – 50 г

лук репчатый – 2 шт.

масло растительное – 3 ст. ложки

квашеная капуста – 200 г

соль и свежемолотый черный перец


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Грибы замочить в 1 л холодной воды на 3–4 ч. Лук очистить, мелко нашинковать и обжарить на масле до прозрачности.

Капусту отжать, если она нарезана очень длинными полосками, нарезать их поперек, добавить к луку. Готовить, помешивая, пока капуста не станет мягкой.

Размоченные грибы откинуть на дуршлаг (настой сохранить), как следует промыть. Настой процедить через 2 слоя марли, влить в кастрюлю, добавить 1 л воды. Поставить кастрюлю на огонь, довести до кипения.

Положить тушеную капусту с луком, добавить грибы, дать снова закипеть и варить на слабом огне 30–40 мин. Готовые щи заправить солью и перцем.
Грибные щи с перловой крупой


Сельдерей (корень) – 1/4 небольшого корня

масло растительное – 3 ст. ложки

крупа перловая – 2 ст. ложки

квашеная капуста – 150 г

белые грибы сушеные – 30 г

петрушка свежая нарезанная – маленький пучок


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Сушеные грибы промыть, залить 1 стаканом холодной воды и дать постоять 30 мин. Грибной настой процедить через салфетку и сохранить, грибы еще раз промыть под проточной водой.

Перловую крупу промыть. Положить в кастрюлю перловку и грибы, влить грибной настой и 1 л воды. Довести до кипения, посолить и варить 40 мин.

Тем временем разогреть глубокую сковороду, влить растительное масло, положить нарезанный соломкой сельдерей и квашеную капусту. Тушить на маленьком огне под крышкой до мягкости, 10 мин.

Переложить тушеную капусту в кастрюлю с грибами и перловкой. Готовить 10 мин, при необходимости приправить. Подавать, посыпав измельченной петрушкой.




Щи со снетками


Средняя луковица – 1 шт.

сушеные снетки – 1 стакан

постное масло – 3 ст. ложки

капустный рассол или вода

квашеная капуста – 2 стакана

средняя морковь – 1 шт.

корень петрушки или сельдерея – 1 шт.

средняя репа – 1 шт.

зеленый лук и укроп для подачи


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Снетки залить 4 тарелками холодной воды, используя те, в которых вы будете подавать суп, – и оставить размокать на 1–2 ч.

Капусту мелко порубить, сложить в чугунный или керамический горшок, полить маслом, добавить несколько ложек воды или капустного рассола. Поставить в разогретую до 200 °C духовку, через 10 мин убавить температуру до 120 °C. Томить до светло-коричневого цвета, не менее 3 ч. Если во время томления капуста будет подсыхать, по ложке подливать воду или рассол.

Репу и морковь нарезать небольшими ломтиками. Лук измельчить. За 30–50 мин до конца тушения добавить в капусту лук.

В кастрюлю с размоченными снетками положить ломтики репы и моркови и целый или разрезанный пополам корень петрушки или сельдерея. Довести до кипения и варить на небольшом огне 30 мин.

Переложить в бульон томленую капусту и варить еще 30 мин. Перед подачей положить нарезанную зелень и дайте настояться под крышкой, 15–20 мин.
Щи из квашеной капусты с рыбой


Рыба – 500 г

квашеная капуста – 300 г

картофель – 200 г

лук репчатый – 50 г

сельдерей коренья – 50 г

мука – 1 ст. ложка

масло растительное –100 г

душистый перец горошком – 5 шт.

лавровый лист – 1 шт.

чеснок – 1 головка

соль – по вкусу


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Квашеную капусту залить кипятком и варить до размягчения. Картофель вымыть, очистить, нарезать мелкой соломкой и, залив кипятком, сварить отдельно от капусты. Репчатый лук, морковь и коренья сельдерея очистить, нашинковать. Рыбу освободить от костей и нарезать кусочками, соединить с нашинкованными овощами и пассеровать на растительном масле 2 мин, затем добавить (вмешать) столовую ложку муки и пассеровать еще не более одной минуты.

Отваренные капусту и картофель соединить вместе с отваром, в котором они варились, выложить туда же пассерованную массу и, доведя до кипения, варить 10 мин, добавив предварительно лавровый лист и душистый перец. В конце варки посолить.

При подаче на стол добавить измельченный чеснок.
Щи из крапивы и примулы весенней с картофелем


Крапива – 300 г

примула – 200 г

картофель – 500 г

лук репчатый – 100 г

вода – 3 л

сметана – 100 г

соль – по вкусу


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Отварить в воде мелко нарезанный картофель. Крапиву и примулу обдать кипятком, мелко нашинковать и пассеровать вместе с нашинкованным луком 2 мин, добавить сметану и тушить еще 1 мин, затем все выложить в картофельный бульон и кипятить 2 мин. При подаче к столу добавить мелко нарезанную зелень укропа и чеснока.
Щи из крапивы, щавеля и свекольной ботвы


Крапива – 200 г

свекольная ботва – 100 г

щавель – 200 г

лук репчатый – 100 г

укроп – 10 г

сметана – 100 г

вода – 3 л

соль – по вкусу


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Картофель очистить, нарезать крупной соломкой и отварить в 3 л воды. Крапиву обдать кипятком, нарезать вместе с зеленью щавеля и свекольной ботвой, добавить нашинкованный репчатый лук, перемешать и пассеровать 2 мин на растительном масле, добавить сметану и потушить 1 мин. Соединить все с картофелем и картофельным отваром и кипятить 1 мин, предварительно посолив. При подаче к столу добавить мелко нарезанный зеленый укроп и зелень петрушки.
Щи суточные с разварной говядиной



Для бульона:

Говяжья лопатка, грудинка или толстый край – 1 кг

лук репчатый – 1 шт.

репа – 1 шт.

морковь – 1 шт.

средний корень петрушки или сельдерея


Для подачи:

Чеснок – 3–6 зубчиков

укроп и зеленый лук


Для приварка:

Капуста квашеная – 3 стакана

лук репчатый – 1 шт.

топленое или постное масло – 4 ст. ложки

мука – 2 ст. ложки

капустный рассол или вода


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Для приварка капусту вместе с луковицей мелко нарезать, сложить в чугунный или керамический горшок, полить маслом, добавить несколько ложек воды или капустного рассола. Поставить в разогретую до 200 °C духовку, через 10 мин убавить температуру до 120 °C. Томить до светло-коричневого цвета, не менее 3 ч. Если во время томления капуста будет подсыхать, по ложке подливать воду или рассол.

Готовую горячую капусту растереть с мукой, остудить и положить в морозильник до использования – замораживание и размораживание размягчают капусту, придают ей иной, более насыщенный вкусовой оттенок.

На следующий день сварить бульон: мясо положить в кастрюлю, залить холодной водой так, чтобы оно было полностью закрыто (1,8–2 л). Поставить кастрюлю на средний огонь, довести до кипения и снять пену. Уменьшить огонь до минимума, положить разрезанные пополам или целые морковь, репу и корень петрушки (сельдерея). Варить до мягкости мяса, 1,5–2 ч. Затем мясо вынуть и нарезать кусочками размером с грецкий орех, бульон процедить.

Капусту разморозить и разогреть в кастрюле с толстым дном. Добавить 6 тарелок бульона – используя те, в которых вы будете подавать суп, – перемешать бульон с приварком и варить на небольшом огне 30–40 мин.

В самом конце положить в щи мясо, измельченный чеснок, порубленную зелень. Дать настояться под крышкой 15–20 мин.




Щи с крапивой и гречкой


Молодые листочки крапивы – 100 г

молодые листочки сныти или шпината – 100 г

средний пучок зеленого лука

лук репчатый – 1 шт.

гречка – 4–5 ст. ложек

сливочное или подсолнечное масло – 3 ст. ложки

деревенский ржаной хлеб и сметана для подачи

соль


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Замочить гречку в большом количестве теплой воды, пока готовится все остальное. Лук очистить и нарезать как можно мельче. У зеленого лука отрезать белую часть и нарезать так же мелко.

Всю остальную зелень, в том числе зеленый лук, тщательно промыть холодной водой, положить в жаропрочный дуршлаг, обдать кипятком, отжать и порубить.

В кастрюле разогреть масло, положить репчатый лук и белую часть зеленого, слегка обжарить до прозрачности 3 мин. Добавить гречку, влить 1 л воды, довести до кипения, варить 10 мин. Всыпать всю зелень, варить до мягкости гречки, 10 мин. Посолить и подавать с хлебом и со сметаной.
Щи кислые со свининой


Свинина нежирная – 400 г

капуста квашеная – 300 г

картофель – 2–3 шт.

лук репчатый – 1 головка

морковь – 1 шт.

пастернак (коренья) – 1 шт.

лавровый лист – 2 листика

перец черный (горошек) – 6–8 шт.

соль – по вкусу


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Свинину вымыть, нарезать кусочками и слегка обжарить на сковороде в собственном жире, залить водой и варить до готовности. Затем добавить нарезанный брусочками картофель и продолжать готовку. Лук, морковь и пастернак очистить, нашинковать и пассеровать на свином жире. Квашеную капусту потушить отдельно. Положить все овощи в бульон, варить до готовности, добавить лавровый лист, перец, соль. При подаче к столу заправить сметаной и растертым чесноком.
Щи в горшочке


Мясо – 150 г

капуста белокочанная – 100 г

лук репчатый – 30 г

морковь – 30 г

картофель – 150–200 г (1 шт.)

перец черный – 3 горошины

лавровый лист – 1/2 листа

соль – по вкусу


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Мясо (свинину, говядину, баранину) промыть, нарезать соломкой. Картофель вымыть, очистить, нарезать крупными кусками. Морковь вымыть, очистить, нарезать крупной соломкой. Капусту свежую нашинковать мелкой соломкой. Подготовленные овощи и мясо уложить в горшочек, добавить раздробленные горошины перца и лавровый лист, залить кипятком, посолить, накрыть горшочек крышкой из дрожжевого теста и поставить в духовку, нагретую до 200 °C. Как только щи закипят, снизить температуру до 150 °C и потомить щи в духовке еще минут 40. Готовые щи подают горячими прямо в горшочке.

Испекшуюся крышку из теста аккуратно снимают и подают к этим же щам. К ним можно подать также пироги с различными начинками.


Тесто для крышечек готовят по рецепту:

Вода – 0,5 л

мука ржаная – 200 г

мука пшеничная – 600 г

дрожжи свежие – 25 г

сахарный песок – 1 ст. ложка

соль – 1/2 ч. ложки


Приготовление

В стакане воды растворить сахарный песок и распустить дрожжи. Из ржаной и пшеничной муки на воде замесить тесто, добавить соль и распущенные дрожжи, накрыть тканью и поставить тесто в теплое место. Когда тесто подойдет, сформировать из него лепешки, размером чуть больше горловину горшочка. Перед установкой щей в духовку, лепешкой накрыть горловину горшочка и обжать вокруг нее края лепешки. Смазать тесто сверху растительным маслом и посолить крупной солью.
Суп прозрачный из языка


Язык – 1 кг

вода – 3 л

лук, морковь, домашняя лапша


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Язык вымыть, залить крутым кипятком, проварить 10 мин, обдать холодной водой, снять оболочку, нарезать порционными кусками. Залить крутым кипятком, опустить лук репчатый в шелухе, морковь разрезанную на 4 части, корень петрушки, разрезанный пополам. Сварить до готовности язык, забросить лапшу (лучше домашнего приготовления), и, когда лапша всплывет, подавать на стол, посыпав свежей зеленью.
Рассольник с гусиными потрошками


Бульон куриный – 1 л

подготовленные, очищенные гусиные потрошки (желудки, печенка, сердечки) – 400 г

крупа перловая – 1 стакан

морковь – 1 шт.

лук репчатый – 1 шт.

корень петрушки

картофель – 4 шт.

соленые огурцы – 3 шт.

рассол от огурцов – 1/2–1 стакан

маленький пучок укропа

маленький пучок петрушки

масло сливочное – 2 ст. ложки

масло растительное – 2 ст. ложки

лавровый лист – 1 шт.

соль, свежемолотый черный перец

сметана и зелень для подачи


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Перловку промыть в большом количестве горячей воды, откинуть на дуршлаг, положить в толстостенную кастрюлю, залить 2 л кипятка, закрыть очень плотно крышкой и укутать в плед. Оставить на 4 ч. Затем откинуть распарившуюся крупу на дуршлаг, переложить в глубокую керамическую форму для запекания, влить 1 стакан бульона, добавить нарезанное небольшими кусочками сливочное масло и поставить в разогретую до 150 °C духовку на 30 мин.

Потрошки промыть, переберать и нарезать средними кусочками. Положить в большую в кастрюлю желудки. Налить 2 л холодной воды, довести до кипения, снять пену, варить на небольшом огне до готовности, примерно 1 ч. За 30 мин до готовности добавить сердечки, за 15 мин – печенку. Откинуть готовые потрошки на дуршлаг (отвар здесь не понадобится).

Мелко нарезать морковь, петрушку и лук, обжарить в масле на среднем огне, 10 мин. Соленые огурцы очистить от кожицы, вырезать и сохранить дряблую сердцевину с семенами (вытекающий при этом сок также сохранить, добавить к основному количеству рассола), огурцы нарезать ломтиками.

В большую кастрюлю влить оставшийся бульон, довести до кипения, поставить на средний огонь. В кипящий бульон положить кожицу и сердцевину огурцов, поварить 10 мин, процедить. Затем опять довести до кипения, положить потрошки, перловую крупу вместе с жидкостью и картофель с овощами. Варить 10 мин, добавить огурцы вместе с рассолом по вкусу, готовить до мягкости картошки, примерно 10 мин.

Снять суп с огня, положить лавровый лист, приправить перцем и, если необходимо, солью. Закрыть крышкой и дать настояться 10 мин. Укроп и петрушку измельчить.

Подавайть рассольник горячим, со сметаной и зеленью.




Рассольник с репой


Перловка – 400 г

соленые огурцы – 300 г

лук репчатый – 2 шт.

морковь – 1 шт.

репа – 2 шт.

картофель – 2 шт.

помидор – 1 шт.

лавровый лист – 1 шт.

зерна укропа – 1 ч. ложка

соль, сахар, перец и огуречный рассол – по вкусу


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Сварить бульон с луковицей, морковью и специями. Желательно взять кусочек говядины с косточкой и половину жирной (домашней) курицы. Когда мясо сварится, вытащить его и освободить от костей. Нарезать кусочками. Вернуть с рассольник в конце готовки.

Приготовить заправку для рассольника. Обжарить лук и морковь до мягкости и золотистого цвета. Затем добавить кусочки помидора без шкурки. Тушить еще 5 мин. Теперь положить соленые огурцы, нарезанные кубиком, влить немного огуречного рассола и тушить еще 10 мин. Добавить сахар, перец.

В бульон положить хорошо промытую перловку и варить минут 30. Затем положить нарезанные картошку и репу и варить до готовности овощей и перловки. В кастрюлю добавить заправку и довести до кипения. Добавить лавровый лист, щепотку зерен укропа. Попробовать на вкус, досолить или добавить сахар. Если не хватает кислоты, то влить еще немного огуречного рассола. Готовить еще 3 мин. Подавать со сметаной.
Солянка мясная сборная


Грудка куриная – 1 шт.

колбаса домашняя – 200 г

капуста квашеная – 1 стакан

лук репчатый – 2 шт.

соленые огурцы – 2 шт.

огуречный рассол – 1 стакан

масло топленое – 4 ст. ложки

лавровый лист – 1 шт.

красный острый перец

молотый черный перец

соль

сметана, оливки, каперсы и лимон для подачи


Для бульона:

Говяжья лопатка –1 кг

лук репчатый – 1 шт.

морковь – 1 шт.

петрушка – 1 средний корень


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Для бульона залить говядину 2 л холодной воды, поставить на средний огонь, довести до кипения, уменьшить огонь, снять пену. Положить морковь, лук и петрушку (целые или разрезанные пополам). Варить, не давая бурно кипеть, 2–2,5 ч. Вынуть готовое мясо из бульона, бульон процедить.

Куриную грудку для солянки смазать маслом и запекать в разогретой до 180 °C духовке, 12–15 мин. Затем вынуть, накрыть листом фольги и оставить на 10 мин. Снять филе с кости.

Капусту отжать, мелко порубить. Лук нарезать тонкой соломкой. Тушить капусту с луком в масле в сковороде на небольшом огне 30 мин. Огурцы очистить от кожицы, разрезать пополам, удалить дряблую серединку. Мякоть очень мелко нарезать.

Положить капусту, лук и огурцы в кастрюлю. Залить горячим бульоном, довести до кипения и варить на небольшом огне 30 мин.

Нарезать средними кубиками вареную говядину, куриную грудку и домашнюю колбасу, положить в кастрюлю. Добавить лавровый лист, красный и черный перец по вкусу. Влить в рассольник предварительно доведенный до кипения и процеженный рассол, варить еще 10 мин. Досолить по вкусу.

При подаче по желанию положить в солянку сметану, оливки, каперсы и лимон.
Постный рассольник с грибами


Луковица небольшая – 2 шт.

укроп – 1 пучок

масло растительное – 2 ст. л.

грибы белые сухие – 50 г

корень пастернака – 1 шт.

огуречный рассол – 1 стакан

лист лавровый – 1 шт.

петрушка – 1 пучок

сельдерей (корень) – 70 г

перец душистый горошком – 6–7 горошин

крупа перловая – 1 стакан

соленые огурцы – 5 шт.

корень петрушки сушеный – 1 шт.

морковь среднего размера – 1 шт.

картофель – 4 шт.


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Перловую крупу промыть, залить 2 стаканами воды и оставить на ночь.

На следующий день крупу еще раз промыть и залить свежей холодной водой. Отварить, 15 мин, затем воду слить. Сухие грибы размолоть в кофемолке. Крупу и молотые грибы положить в кастрюлю, залить 2 л воды, довести до кипения и варить еще 35 мин.

Тем временем очистить все овощи. Морковь и корень сельдерея натереть на крупной терке. Пастернак и картофель нарезать кубиками. Лук и корень петрушки мелко нашинковать.

В сковороде разогреть растительное масло. Обжарить лук, 5 мин. Добавить морковь, корень сельдерея и петрушки. Готовить, помешивая, еще 6 мин.

Картофель и пастернак положить в кастрюлю с перловкой. Варить 7 мин.

Огурцы очистить от кожицы, нарезать кубиками и добавить в суп. Положить обжаренные коренья, варить все вместе 10 мин. Укроп и петрушку промыть, измельчить, положить в суп вместе с горошинами душистого перца и лавровым листом. Вместо соли влить рассол от огурцов. Варить еще 5–7 мин, затем снять с огня. Дать настояться под крышкой, 30 мин.
Похлебка из свежих грибов


Свежие лесные грибы – 1 кг

морковь – 1 шт.

лук репчатый – 1 шт.

средний корень петрушки

сливочное или постное масло – 3 ст. ложки

зеленый лук

соль


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Грибы тщательно почистить, промыть, нарезать не слишком крупно. Лук нарезать тонкими полукольцами, морковь и петрушку – кружками.

Нарезанные грибы сложить в кастрюлю, добавить лук, морковь и петрушку. Залить холодной водой – 5 тарелок, используя те, в которых вы будете подавать суп, – и сразу же добавить немного соли. Довести до кипения, снять пену и варить на небольшом огне 40 мин.

Зеленый лук мелко нарезать. Готовую похлебку досолить по вкусу, сдобрить маслом и посыпать зеленым луком.




Суп гороховый с яичной крупой


Горох – 300 г

лук репчатый – 100 г

морковь – 50 г

масло растительное – 25 г

соль – по вкусу


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Горох промыть, замочить в воде и отварить до готовности. Лук очистить, мелко нашинковать. Морковь вымыть, натереть на крупной терке, смешать с луком и спассеровать на растительном масле. Добавить в суп после того, как сварится горох. Засыпать яичную крупу. Когда крупа всплывет, суп готов.


Яичная крупа готовится по следующему рецепту:

Яйца – 2 шт.

вода – 2 cm. ложки

соль – по вкусу

мука – сколько замесится


Приготовление

Яйца смешать с водой и, добавив муки, замесить очень крутое тесто. Сформировать из него колобок и натереть на крупной терке. Перед тем как крупу использовать, ее необходимо чуть-чуть подсушить при комнатной температуре. Фасолевый и чечевичный суп с яичной крупой также готовятся по этому рецепту.

Такую крупу можно заготовить впрок, хорошо ее высушив.
Солянка рыбная сборная


Рыба (окунь, судак, линь, сиг, морской окунь) – 1 кг

малосольная лососина, форель или осетровые – 1/2 кг

лук репчатый – 2 шт.

соленые огурцы – 3 шт.

рассол – 1 стакан

мука пшеничная – 1 ст. ложка

постное или сливочное масло – 2 ст. ложки

лавровый лист – 1 шт.

молотый черный перец

лимон, оливки, каперсы для подачи


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

У свежей рыбы снять с костей филе. Из голов удалить жабры. Кости, кожу и головы промыть, сложить в кастрюлю, залить 5 тарелками холодной воды – используя те, в которых вы будете подавать суп, – довести до кипения, снять пену и варить на небольшом огне 30 мин. Затем процедить бульон и вернуть в кастрюлю.

Лук нарезать тонкими полукольцами, обжарить в масле в сковороде на среднем огне, 5 мин. Добавить муку, готовить, помешивая, 5 мин, затем развести рассолом, тщательно размешать, довести до кипения и влить в бульон.

Огурцы очистить от кожицы, разрезать пополам, удалить дряблую серединку. Мякоть очень мелко нарезать. Добавить в бульон огурцы, всю рыбу, лавровый лист и черный перец. Довести до кипения и варить на слабом огне 30–40 мин.

Разлить горячую солянку по тарелкам, добавить по вкусу оливки, каперсы и тонкие ломтики лимона.
Суп молочный из репы


Молоко – 2 л

репа – 500 г

морковь – 200 г

лук репчатый – 50 г

манная крупа – 1 ст. ложка


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Репу, морковь и лук почистить, вымыть, мелко нашинковать и спассеровать на сливочном масле 3 мин. Затем добавить манную крупу, перемешать и, выложив все в эмалированную кастрюлю, залить кипящим молоком. Кипятить 3 мин, чуть присолить. При подаче на стол заправить морковным соком.
Казацкий кулеш


Сало свиное с мясными прожилками – 150 г

пшено – 100 г

картофель – 6 шт.

лук репчатый – 2 шт.

соль

небольшой пучок петрушки для подачи, по желанию

вода питьевая – 2 л


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Пшено перебрать и тщательно промыть в большом количестве сначала холодной воды, а потом горячей – стекающая вода должна быть совершенно прозрачной. Откинуть пшено на сито.

В кастрюле довести до кипения питьевую воду, всыпать пшено, еще раз довести до кипения, варить на среднем огне 10 мин.

Пока варится пшено, очистить картофель от кожуры, нарезать средними кубиками. Добавить картофель в кастрюлю с пшеном, варить почти до готовности, примерно 15 мин.

Мелко нарезать сало и лук. Положить сало на сковороду, слегка вытопить на среднем огне, добавить лук и обжарить до золотистого цвета, 10 мин.

Добавить лук и сало в кастрюлю с картофелем и пшеном, варить 5–7 мин. Посолить кулеш по вкусу. При подаче по желанию посыпать мелко нарезанными листьями петрушки.
Суп-лапша с фаршированными куриными шейками


Картофель – 3–4 шт.

морковь – 2 шт.

куриные потроха – 500–600 г

лук репчатый

масло растительное

яичная лапша – 200 г

соль

зелень петрушки и укропа – 1/3 стакана


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Куриные потроха разобрать и тщательно вымыть. С шеек снять кожу (она снимается очень легко), положить в миску с холодной водой и отставить в сторону. С печени срезать пленки и желчные протоки. Желудки ошпарить кипятком, после чего снять внешнюю пленку, как перчатку. С сердец снять пленку и срезать верхнюю часть с сосудами.

Шеи, сердца и желудки положить в кастрюлю, залить холодной водой и поставить на сильный огонь. Когда вода закипит, снять шумовкой пену, посолить, добавить 1 луковицу и 1 морковь, нарезанные крупными кусками, и варить 30 мин. Куриную печень отварить отдельно от других потрохов, 2 раза сменив воду.

Потроха, лук и морковь вынуть из бульона, остудить. Шеи отложить, а остальное вместе с печенкой провернуть через мясорубку. Добавить 1 ст. ложку муки, тщательно перемешать.

Кожу от куриных шеек вынуть из воды, обсушить бумажными салфетками и наполнить получившимся фаршем. Это очень легко сделать, если растянуть кожу от шеек внутри широкой стопки и, придерживая верхний край одной рукой, второй уложить фарш. Наполнять следует не очень плотно, так как при термической обработке кожа сокращается в размерах.

Наполненные фаршем шейки обвалять в муке, обжарить на сковороде в заранее разогретом растительном масле до золотистого цвета. Накрыть крышкой, сохранить в тепле.

Картофель, лук и морковь вымыть, очистить и нарезать соломкой. Бульон процедить, поставить на огонь и довести до кипения. В кипящий бульон положить нарезанный картофель. Лук и морковь слегка обжарить в растительном масле и также добавить в бульон.

Через 15 мин всыпать в бульон лапшу. Варить до готовности лапши. Фаршированные шейки нарезать кружками 1,5–2 см толщиной, положить по 2–3 кружка в каждую тарелку. Добавить свежую зелень.




Гороховая похлебка с ветчиной


Горох – 400 г

картофель – 2–3 шт.

морковь – 1–2 шт.

лук репчатый – 1 головка

петрушка, коренья – 1 шт.

ветчина – 200 г

перец черный горошком – 5 шт.

соль – по вкусу


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Гороховый суп принято готовить со свиной рулькой, но он будет вкуснее, если его сварить с ветчиной, нарезанной наподобие лапши. Горох промыть, замочить и отварить до готовности в этой же воде, добавив, когда она закипит, измельченную ветчину. Морковь, лук и петрушку очистить, вымыть, нашинковать и спассеровать. Картофель очистить, вымыть, нарезать соломкой, залить кипятком, отварить до готовности. Затем соединить его с пассерованными овощами и сваренным горохом с ветчиной, добавить размятый черный перец, довести до кипения, посолить по вкусу. При желании такой суп можно сварить и без картофеля.
Тыквенный суп молочный


Тыква – 500 г

крупа манная – 2 ст. ложки

масло сливочное – 2 ст. ложки

молоко – 2 л

вода – 2 стакана

соль и сахар – по вкусу


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Тыкву очистить от кожуры, нарезать кубиками, уложить в кастрюлю, добавить растопленное сливочное масло и потушить. Залить горячим кипяченым молоком и варить на медленном огне 10–15 мин. Добавить соль, сахар. Помешивая, всыпать тонкой струйкой манную крупу. Довести до кипения, снять с огня и выдержать под крышкой 10–15 мин, затем подавать к столу.
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Стерлядь – 1 кг

вино белое сухое – 1 стакан

бульон овощной – 2 л


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Стерлядь вымыть, очистить от чешуи, выпотрошить и снять с тушки кожу, начиная со стороны спинки, сделав разрез вдоль хребта. Очищенную тушку нарезать поперек на куски, опустить в кипящий овощной бульон и варить до готовности – 25 мин. В конце варки добавить вино. Подавать к столу, уложив кусочки рыбы в тарелку и залив их бульоном, в котором варилась стерлядь.
Уха с шафраном


Отварить в овощном бульоне голову рыбы и хвост в течение 1 ч. Когда рыба разварится, бульон процедить, поставить его вновь на огонь и в кипящий опустить филе той рыбы, голову и хвост которой вы варили. Если у вас готовое рыбное филе, бульон можно сварить из мелкой рыбешки. На каждую порцию берем по 2–3 куска рыбы. При подаче на стол каждую порцию украсить цветком тагетса (цветки берем только оранжевого цвета) и зеленью петрушки. На уху хорошо использовать семгу вместе с треской (в тарелку кладется белый и розовый кусок рыбы).

Для бульона: лук, корень петрушки, перец горошком, черный душистый перец, лук-порей, морковь.

В конце варки бульона настоящий шафран залить бульоном, дать ему хорошо настояться (прокипятив его), влить в процеженный бульон и только тогда варить в нем куски рыбы. Вместо настоящего шафрана можно использовать лепестки оранжевого тагетса.
Рыба, соленная с аиром


Рыба любая – 1 кг

соль – 70–100 г

вода – 1 л

порошок корней аира – 1 ст. ложка


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Рыбу очистить, вынуть хребет и кости, уложить в кастрюлю и залить холодным раствором из соли и аира (в кипящую воду высыпать соль и сухие корни аира, дать закипеть, остудить). Выдерживать рыбу 2 ч.

Для более длительного хранения на литр воды добавить 100 г соли и держать в растворе не менее 3–5 дней. На холоде, в растворе, рыба храниться очень долго.
Икра щучья с репчатым луком слабосоленая


Икра щучья свежая – 200 г

лук репчатый – 50 г

соль – по вкусу


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Из свежей или размороженной тушки щуки вынуть икру, вымыть, освободить от пленок, посолить по вкусу и выдержать 10–15 ч в холодильнике. Репчатый лук очистить, очень мелко нарезать ножом – чтобы кусочки лука были размером с рисовое зерно, соединить с просоленной икрой и тщательно перемешать. Подавать к блинам или свежим булочками.
Рассольник рыбный


Рыба (скумбрия, ставрида, сельдь, салака) – 500 г

огурцы соленые – 200 г

картофель – 200 г

лук репчатый – 50 г

морковь – 50 г

петрушка, коренья – 50 г

масло растительное – 100 г

эстрагон зелень, соль – по вкусу


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Картофель вымыть, очистить и нарезать тонкой соломкой. Лук очистить и нашинковать. Морковь и петрушку вымыть, очистить и мелко нашинковать. Рыбу вымыть, выпотрошить, отделить головы, хвост и плавники, вынуть хребет и кости, оставшуюся мякоть (филе) нарезать кусочками. Подготовленные овощи и рыбу спассеровать на растительном масле (2–3 мин), уложить в кастрюлю вместе с картофелем, залить кипятком и варить, пока не сварится картофель. Затем добавить мелко нарезанные или натертые на крупной терке соленые огурцы и варить еще 5 мин, посолить по вкусу.

При подаче на стол добавить измельченную зелень эстрагона.




Рыба мелкая, запеченная в духовке


Рыба (выпотрошенная и без голов) – 1 кг

масло растительное – 200 г

уксус яблочный – 50 г

перец черный горошком – 10 шт.

соль – по вкусу


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Мелкую морскую рыбу (сайда, мойва, салака, килька и др.) промыть, удалив внутренности и головы, уложить на противень ровными рядами вплотную друг к другу, посолить, добавить черный перец горошком, полить растительным маслом и уксусом, запечь в духовке до золотистого цвета. Подать к столу охлажденной.
Треска в горшочке


Треска – 200 г

яйца – 1 шт.

масло сливочное – 1 cm. ложка

соль – по вкусу


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Треску разделать, промыть, нарезать кусочками, уложить в горшочек, посолив по вкусу, добавить сливочное масло и залить все взбитым яйцом. Накрыть крышкой или фольгой и запечь в духовке. При подаче на стол посыпать измельченной зеленью укропа или петрушки.
Сазан, фаршированный икрой


Крупную рыбину почистить, промыть щеткой, выпотрошить, удалить жабры, и еще раз промыть в холодной воде. Икру освободить от пленок, посолить, добавить немного растительного масла, соли и мелко нарезанного репчатого лука хорошо взбить вилкой и заполнить брюшко рыбы икрой. Завернуть рыбу в 2 слоя фольги и поставить в разогретую до 200 °C духовку, запекать до готовности (около 1 ч), затем вынуть из духовки, дать остыть в фольге. Остывшего сазана нарезать поперек на порционные куски, подать как холодную закуску с маринованными овощами.
Щука отварная под чесночным соусом


Щука – 1 кг

бульон овощной – 2 л

соль – по вкусу


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Щуку очистить от чешуи, выпотрошить, удалить жабры, промыть и целиком отварить до готовности, опустив в кипящий овощной бульон. Если нет подходящей посуды для варки, в которую разделанная рыба помещается целиком, ее можно разрезать на несколько частей. Сваренную тушку выложить на блюдо и залить чесночным соусом. Если рыба отваривалась разрезанной, то куски сложить на блюде, чтобы рыба выглядела как целая. Подавать с чесно-сметанным, томато-чесночным или чесночно-яичным соусом.
Щука под чесноком


Щука – 1 шт.

лук репчатый – 1 шт.

морковь – 1 шт.

белые коренья (сельдерей или петрушка) – 1 шт.

лук-порей, зеленая часть


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Щуку разделать, удалить жабры, очистить от чешуи, выпотрошить, хорошо промыть в холодной воде. Сварить овощной бульон из перечисленных овощей (варить мин 30). Бульон посолить, дать закипеть и опустить в него щуку (можно нарезать порционными кусками), через 20 мин осторожно вынуть, выложить на блюдо и полить чесночным соусом. Соус – процедить бульон, в котором варилась щука, добавить туда растертый чеснок и мелконарезанный укроп.
Медальоны из рыбной икры


Икру щуки, судака или трески освободить от пленок, вилкой взбить в пену, добавить мелко нарезанный лук, посолить по вкусу. Смазать растительным маслом кондитерские формочки, влить в каждую по 2 ст. ложки взбитой икры и запечь в духовке при 200 °C до тех пор, пока она не затвердеет. Подавать к столу в холодном или горячем виде.
Мойва типа шпрот


Любую мелкую рыбешку – мойву, салаку, кильку или хамсу освободить от внутренностей, промыть в холодной воде, уложить в кастрюлю, посолить, добавить раздавленный черный горький и душистый перец и дать постоять на холоде 6 ч. Затем аккуратно уложить спинами вверх на противень, если рыба не жирная (салака, килька), полить растительным маслом. Противень поставить в нагретую до 200 °C духовку до образования румяной корочки. После остывания аккуратно уложить в емкость и полить соком от рыбы.

Подавать к столу холодной к отварному картофелю или со свежими овощами как закуску. Хороши с ней и бутерброды, украшенные свежей зеленью и лимоном.
Караси в сметане


Караси целые – 1 кг

сметана жирностью 20 % – 1 стакан

стакан молока или сливок по вкусу

лук репчатый – 1 шт.

масло топленое – 4–5 ст. ложек

соль, молотый черный перец

небольшой пучок укропа


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Разогрейте духовку до 180 °C. Карасей почистить от чешуи и выпотрошить, тщательно промыть в холодной воде и обсушить бумажными полотенцами.

Обмазать карасей со всех сторон топленым маслом, посолить и поперчить.

Нарезать лук тонкими кольцами. Мелко порубить укроп.

В сотейник уложить подготовленную рыбу и лук. Поставить, не закрывая крышкой, в разогретую духовку и запекать до подрумянивания, примерно 15 мин.

Смешать сметану с молоком или сливками, посолить. Залить этой смесью карасей и вернуть в духовку. Готовить до загустения подливы, примерно 20 мин.

Подавать карасей, посыпав измельченным укропом.
Рыба масляная в тесте


Масляная рыба обладает нежным вкусом, но при жарке она выделяет много жира и приобретает неприятный запах, поэтому ее надо готовить в тесте или в хорошей плотной панировке.

Рыбу хорошо промыть в холодной воде со щеткой, удалить голову, выпотрошить. Замесить простое тесто как для пельменей, тонко раскатать, посыпать тесто пряными травами: укропом, эстрагоном, посолить, поперчить и плотно завернуть в тесто рыбу, уложить на противень, смазать сверху сладким чаем и запечь в духовке при 200 °C.

Если вы ожидаете гостей, запекайте рыбу порционными кусками или целиком. Рыбу едят вместе с тестом, разбирая ее при помощи вилки. Можно запекать рыбу и в слоеном тесте. Точно так же запекается палтус и зубатка.




Филе рыбное с маком в слоеном тесте


Любое рыбное филе нарезать брусочками, обвалять в сухом маке, слегка его посолив. Затем завернуть панированный в маке брусочек в слоеное тесто и обвалять в маке еще раз. Уложить на противень и запекать при 200 °C в течение 15 мин.

Подают маковое филе к рыбному бульону или к кислым щам.
Рыба под молочным соусом


Филе трески, сайды, хека, судака или другой не жирной рыбы нарезать на куски, обвалять в муке и обжарить на растительном масле, уложить в сотейник и залить кипящим молоком или сливками, поставить на медленный огонь. Крышкой не накрывать. Мелко нарезанный лук опустить в кипящую рыбу, когда загустеет, выключить.

Подавать горячей или холодной.

Хорошо рыбу залить несладким сгущенным молоком, тогда соус будет очень вкусным. Густота соуса зависит от количества муки, в которой обваливали рыбу, и выкипания молока.
Рыба запеченная «Радуга»


Для этого блюда необходимо два вида рыб: с красным мясом (семга, форель, лосось и др.) и белым мясом (осетрина, треска, севрюга), свежая зелень шпината и сельдерея.

Рыбу нарезать пластами толщиной примерно 2 см. Разложив пласт красной рыбы, уложить на него равномерно слой зелени толщиной 2 см, на зелень уложить пласт белой рыбы, накрыв его слоем зелени, на который уложить третий пласт из красной рыбы. Каждый пласт рыбы посолить и поперчить крупно раздробленным черным перцем. Затем уложить на дно лотка слой зелени, на него подготовленную «слоенку» из рыбы и зелени, сверху равномерно засыпать еще одним слоем зелени, лоток закрыть двумя слоями фольги. Запекать в духовке при 200 °C.

Подать в охлажденном виде, нарезав ломтиками.
Тельное, жаренное в сметане


Филе нежирной рыбы (окунь, судак, треска) – 1 кг

луковица средняя – 1 шт.

яйцо – 1 шт.

соль

черный перец молотый

постное или топленое масло – 3 ст. ложки

маленькие пучки зелени – 2 шт.

в скоромном варианте – сметана – 1 стакан


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Рыбное филе мелко порубить ножом вместе с луковицей. Зелень измельчить. Смешать получившийся фарш со слегка взбитым яйцом и зеленью, посолить и поперчить по вкусу. Смачивая руки в теплой воде, слепить из фарша колобки величиной с абрикос. В большой сковороде разогреть на сильном огне масло, положить колобки и обжарить их со всех сторон до румяной корочки, примерно 10 мин.

В скоромном варианте такое тельное можно залить сметаной и поставить в разогретую до 180 °C духовку на 10–15 мин.
Тельное с солеными огурцами


Филе нежирной рыбы (окунь, судак, треска) – 1 кг

яйцо – 1 шт.

лук репчатый – 1 шт.

постное или топленое масло – 2 ст. ложки

рассол огуречный – 200 мл

средний корень петрушки

зелень по вкусу – 100 г

соль, молотый черный перец

соленый огурец – 2 шт.

небольшой пучок укропа и хрен для подачи


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Рыбное филе мелко порубить ножом и перемешать со слегка взбитым яйцом.

Лук мелко нарезать, в сковороде разогреть масло, положить лук, обжарить на среднем огне 10 мин, затем снять с огня и слегка остудить. Смешать лук с рыбным фаршем, посолить и поперчить по вкусу.

Фарш плотно уложить в полотняную салфетку, сложить ее «колбаской», перевязать оба открытых конца кулинарной нитью.

Уложить фарш в салфетке в кастрюлю, влить рассол и долить холодной водой так, чтобы она только покрывала верхний край «колбаски». Положить в кастрюлю корень петрушки и мелко нарезанную зелень, закрыть крышкой. Поставить тельное на небольшой огонь, довести до кипения и готовить 45–50 мин.

Для подачи огурцы нарезать тонкими кружками, укроп измельчить. Вынуть готовое тельное из кастрюли, развязать салфетку, выложить тельное на блюдо, обложить солеными огурцами и посыпать укропом. Отдельно подать свежую приправу из хрена.
Лещ с гречневой кашей и грибами


Лещ весом 1–1,5 кг

белые грибы свежие – 4 шт.

укроп – 3 веточки

масло сливочное

крупа гречневая – 200 г

сухари панировочные

лук репчатый

яйца, сваренные вкрутую – 4 шт.

масло растительное – 2 ст. ложки


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Гречневую крупу отварить. Лук и грибы очистить, мелко нарезать. Лук обжарить на растительном масле до золотистого цвета, добавить сливочное масло, прогреть 1 мин, добавить грибы. Готовить, помешивая, еще 5 мин.

Добавить нарубленные яйца и гречневую кашу, посолить, прогреть 2 мин, снять с огня.

Рыбу очистить, выпотрошить, промыть и обсушить; натереть солью, наполнить начинкой и зашить. Смазать маслом, обсыпать сухарями и запекать 45–60 мин в духовке при 200 °C.

Подавать, разрезав на порционные куски, украсив укропом.
Карп в квасе по-русски


Карп весом примерно 2 кг

лук репчатый – 2 шт.

масло сливочное – 2 ст. ложки масла

квас – 500–750 мл

орех мускатный – 1/4 ч. ложки

гвоздика – 4 шт.

соль по вкусу

зелень петрушки для подачи


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Рыбу почистить, выпотрошить, обмыть, обтереть бумажным полотенцем. Разрезать на порционные куски, присыпать солью, выложить в один слой на блюде или поднос. Убрать в холодильник на 1,5–2 часа.

Голову карпа разрезать и положить на дно кастрюли с тяжелым дном.

Нарезать лук полукольцами. Куски карпа еще раз промокнуть бумажными полотенцами и положить в кастрюлю вместе с луком. Залить квасом, чтобы рыба была полностью покрыта жидкостью. Добавить сливочное масло и приправы.

Тушить до готовности рыбы, примерно 30 мин. Переложить рыбу на блюдо, прикрыть фольгой, чтобы сохранить тепло. Соус процедить и уварить до половины объема. Полить рыбу соусом.




Осетрина, обжаренная с кисло-сладким соусом


Свежую осетрину нарезать на порционные куски, облить лимонным соком, обвалять в сухарях и обжарить на растительном масле с двух сторон. Мидии и креветки отварить отдельно в подсоленной воде, уложить рядом с осетриной. Рыбу полить кисло-сладким соусом (клюкву пересыпать сахаром, довести до кипения, добавить жгучий перец, посолить по вкусу).

К рыбе можно подать маринованные овощи или фрукты.
Осетрина, жаренная на сковороде


Осетрину нарезать порционными кусками и обжарить на растительном масле с двух сторон. На тарелку с жареной осетриной выложить по 3–4 шт. отварных мидий и креветок. Подавать с гарниром из свежих или маринованных овощей.
Пасхальный рыбный пирог


Филе трески или хека – 500 г

мука – 2 ст. ложки

молоко – 600 мл

сыр тертый – 100 г

паприка молотая – 1 ч. ложка

картофель – 1 кг

петрушка рубленая – 2 ст. ложки

масло сливочное – 4 ст. ложки


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Рыбу выложить в жаропрочную посуду, залить молоком, посыпать солью и перцем. Поместить в духовку, нагретую до 190 ˚С, на 15 мин.

Молоко процедить. Рыбу разобрать на хлопья.

Картофель очистить, разрезать на четвертинки, отварить до готовности и размять толкушкой. Добавить половину сливочного масла и немного молока, чтобы получилось не очень густое пюре.

В сковороде растопить оставшееся сливочное масло и, помешивая, всыпать муку. Прогреть 2–3 мин, не прекращая помешивать. Влить тонкой струйкой столько молока, чтобы еще через 3–4 мин получился густой соус. Петрушку и сыр всыпать в молочный соус, добавить по вкусу соль и перец.

Выложить рыбу в смазанную маслом и посыпанную сухарями форму, залить соусом. Сверху выложить пюре, посыпать сыром и паприкой. Запекать в духовке при температуре 180 ˚С 25 мин, до образования золотистой корочки.
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Опаленные говяжьи ноги или голову промыть, используя жесткую щетку, или поскоблить ножом, залить кипятком, прокипятить 2–3 мин, затем промыть еще раз и, залив снова кипятком, варить на очень слабом огне, пока мясо не будет легко отделяться от костей. Минут за 20 до окончания варки добавить черный перец горошком, лавровый лист и соль. Бульон процедить через ткань, а мясо, отделив от костей вилкой, разобрать на кусочки либо нарезать ножом. Мясо разложить в лотки или мисочки, добавить размятый чеснок, раздробленные горошины черного перца, нарезанную свежую зелень укропа или петрушки (можно положить веточки зелени) и залить процеженным бульоном, распределив его равномерно по всем формочкам. Установить их для застывания в прохладное место (но не на мороз!) или в холодильник.

Для обогащения холодца витаминами и минералами в мясо перед заливкой бульоном можно добавить нарезанные кусочками отварные морковь, пастернак или сельдерей. Овощи варить раздельно в небольшом количестве воды.
Домашняя тушенка


Тушенку можно приготовить из свежей свинины, говядины или баранины по одному и тому же рецепту. В домашних условиях тушенку удобнее консервировать в полулитровых или литровых стеклянных банка и закатывать жестяными крышками. Банки и крышки предварительно стерилизуются в кипящей воде. Для теплой обработки предпочтительнее использовать духовку.

Мясо нарезать крупными кусками одинакового размера, посолить по вкусу. На дно каждой банки уложить 1 лавровый листик, 10 горошин черного горького перца, наполнить банку подготовленным мясом, равномерно распределяя жирные и постные кусочки, добавить в банки внутренний жир. Плотно заполненные банки прикрыть стеклянными крышками, установить на противень и поместить в разогретую до 200 °С духовку. На противень предварительно насыпать слой крупной соли. После закипания содержимого банки выдержать в разогретой духовке приблизительно 2 ч, затем вынуть и заказать стерильными крышками.
Домашняя колбаса


Свинина – 1 кг

внутренний жир свиной – 200 г

говядина – 1 кг

чеснок – 100 г

перец черный крупномолотый – 10 г

коньяк – 50 г

соль – по вкусу


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Кишки освободить от содержимого, промыть, вывернув наизнанку, тщательно вычистить, соскабливая слизь тупой стороной лезвия ножа, еще раз промыть и поместить в соленый рассол, где они могут храниться до употребления. Чтобы легче соскабливалась слизь, кишки можно предварительно отмочить в соленой воде. Мясо промыть, освободить от пленок и мелко нарезать. Чеснок очистить от шелухи и растолочь. Сало нарезать мелкими кубиками. Смешать мясо, сало и чеснок, добавив коньяк, перец и соль. Хорошо перемешанную массу вынести на холод, выдержать 5–6 ч и затем начинить ею подготовленные кишки.

Перевязывая кишки суровой ниткой, сформировать колбаски необходимой длины и свернуть их кружком, сводя завязанные концы. Колбаски проколоть вилкой, уложить на противень и зажарить в духовке.

В домашних условиях кишки наполняют фаршем с помощью специальной насадки-воронки к мясорубке.




Домашняя тушенка из курицы


Выпотрошенную и опаленную тушку курицы вымыть, освободить от кожи, нарезать крупными кусками, посолить и уложить в стерильные стеклянные банки, добавив внутренний куриный жир, пряную сухую зелень майорана или чабера, 1/4 ч. ложки куркумы, 10 горошин черного перца. Банки установить на противень на слой крупной соли, накрыть крышками (крышки временного назначения, только для тушения в духовке!). Противень с банками поместить в разогретую до 200 °С духовку и выдержать после закипания массы в банках не менее часа, затем вынуть и заказать стерильными крышками.

Таким же образом можно приготовить тушенку из гуся, индейки, утки.
Язык отварной с пряностями


Язык – 1 шт.

майоран или чабер сухой – 1 cm. ложка

укроп сухой – 1 cm. ложка

базилик сухой – 1 cm. ложка

перец горький – 8–10 горошин

чеснок – 1 головка


Для овощного бульона:

Морковь вымытая, очищенная и крупно нарезанная – 200 г

лук репчатый очищенный, разрезанный пополам или на 4 части – 100 г

петрушка корневая вымытая, очищенная, нарезанная – 100 г

перец черный, раздавленный – 8–10 горошин

лавровый лист – 1–2 шт.


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Язык тщательно вымыть, поскоблив его при этом ножом, обдать кипятком и еще раз вымыть, поместить в кипящий подсоленный овощной бульон и варить вместе с овощами до готовности. Затем вынуть, очистить от кожицы, обмакнуть в овощной бульон и обвалять в пряной смеси. Для этого сухую зелень измельчить, перец горький (горошек) крупно размолоть, чеснок очистить и очень мелко нарезать, все тщательно перемешать. Густо покрытый пряной смесью язык завернуть в пищевую фольгу и поместить в холодильник.

Подают отварной язык нарезанным ломтиками как холодное закусочное блюдо. При надобности его можно разогреть и подать с гарниром как второе блюдо.
Мясо кусочками, фаршированное чесноком


Молодую говядину или баранину, телятину или нежирную свинину нарезать кусочками как для гуляша или чуть крупнее. В каждом из них сделать глубокий надрез-кармашек, в который вложить дольку чеснока, небольшой кусочек жира от этого же мяса и очищенное от кожуры тыквенное семечко или часть ядра любого ореха. Фаршированные кусочки мяса пожарить до готовности во фритюре. Подавать с гарниром из свежих овощей: фиолетового репчатого лука, томатов и огурцов.
Телячьи ребрышки


Телячьи ребрышки – 2 кг

перец сладкий красный – 100 г

перец сладкий желтый – 100 г

петрушка или сельдерей (зелень) – 100 г

лук-порей – 200 г

чеснок – 50 г

грецкие орехи (ядра) – 100 г

базилик – 50 г


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Ребрышки нарезать крупными кусками. Зелень промыть, нашинковать, чеснок и ядра орехов раздробить. Все смешать, посолить и начинить ребрышки, плотно набивая пространство между косточкой и мясом. Обжарить на растительном масле.
Мясо с картофелем в горшочке


Мясо любое – 200 г

морковь – 50 г

лук репчатый – 50 г

картофель – 300 г

перец черный – 4–5 горошин

лавровый лист – 1 шт.

соль – по вкусу


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Мясо промыть, нарезать кусочками и обжарить на сковородке в собственном жире или любом другом, если оно нежирное. Измельченную морковь пассеровать вместе с кольцами лука. Уложить в горшочек сначала обжаренное мясо, затем пассерованные овощи и сверху – очищенные и промытые картофелины небольшого размера. Если клубни крупные, разрезать их на 4 части. Наполнив горшочек, залить его содержимое кипящей водой, добавить соль, перец и лавровый лист, накрыть крышкой и тушить в духовке до готовности. При подаче на стол добавить сверху измельченную зелень укропа или петрушки и любой томатный соус либо нарезанные ломтиками свежие томаты с размятыми 2–3 дольками чеснока.

Для этого блюда рекомендуется использовать разваривающиеся сорта картофеля.
Телятина с грибами в горшочке


Телятина – 200 г

грибы свежие – 100 г

лук репчатый – 50 г

масло сливочное – 50 г

сметана – 50 г

соль – по вкусу


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Свежие грибы, лучше шампиньоны, перебрать, промыть, нарезать кусочками, лук очистить и нашинковать, соединить и пассеровать на сливочном масле. Телятину промыть, нарезать кусочками, уложить в горшочек, сверху – пассерованные грибы и лук. Все залить кипящей водой, посолить и поставить в духовку, накрыв крышкой, на 30 мин.

Затем добавить столовую ложку сметаны и тушить еще 3 мин при той же температуре.
Мясо, фаршированное клюквой


Мясо – 2–3 кг

клюква или другие ягоды – 200 г


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Кусок мяса вымыть холодной водой, сделать в нем глубокие надрезы. В углубления положить клюкву, бруснику или зерна граната, соединенные с измельченным чесноком и перцем горошком.

Сверху смазать свежеотжатым ягодным соком и поставить на несколько часов для маринования.

Запекать в духовке при температуре 200–220 °C 10 мин, затем при температуре 150 °C в течение 1–1,5 ч. Блюдо готово, если при прокалывании мяса появляется прозрачный сок.




Потроха телячьи


Почки – 2 шт.

мозги – 1 шт.

язык – 1 шт.

печень – 200 г

томаты – 500 г

перец – 300 г

лук репчатый – 200 г

зелень петрушки – 100 г

жгучий перец – 1 стручок

соль и перец – по вкусу


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Почки, язык, мозги отварить в подсоленной воде раздельно. Почки промыть в холодной воде. Мозги очистить от пленок, с языка снять кожицу. Сырую печень и отварной язык, мозги и почки нарезать крупной соломкой, уложить в кастрюлю или глиняный горшочек. Обжарить на растительном масле красный перец, томаты, зелень петрушки, репчатый лук. Все уложить в кастрюлю слоями, посолить, добавить перец горошком и стручок жгучего перца. Все залить сметаной, плотно закрыть крышкой и поставить в духовку, разогретую до 200 °C.
Поросенок фаршированный, жаренный в духовке


Выпотрошенную, опаленную, очищенную от щетины и хорошо промытую тушку молочного поросенка обсушить, натереть изнутри солью и наполнить начинкой через разрез в брюшной части, который после заполнения фаршем зашить полностью суровой ниткой, используя обыкновенную большую портновскую иглу. Очень плотно набивать тушку не следует, так как во время жарки начинка, пропитываясь выделяющимся соком, разбухнет и шов может порваться. Подготовленную тушку смазать растительным маслом и уложить на противень вверх спинкой, подогнув ножки. Чтобы не обгорели ушки и пятачок, их необходимо обмазать обыкновенным тестом или обернуть пищевой фольгой. Поместить в разогретую до 190–200 °С духовку. Обжаривать до светло-коричневого цвета. Для более равномерного прогрева тушку можно переворачивать и поливать выделяющимся на противень соком. Готового фаршированного поросенка подать на большом блюде, украсив свежей зеленью, отварными или маринованными овощами, маринованными фруктами и т. п.


Начинку для поросенка можно приготовить по следующему рецепту:

Каша гречневая рассыпчатая – 1–1,5 кг

шампиньоны свежие – 300 г

лук репчатый – 200 г

масло растительное – 100 г

соль – по вкусу


Приготовление

Шампиньоны перебрать, промыть, мелко нарезать, обжарить на растительном масле. Лук репчатый очистить, нашинковать, пассеровать на растительном масле. Сварить на воде гречневую рассыпчатую кашу, посолив ее по вкусу, добавить в нее обжаренные шампиньоны и пассерованный репчатый лук, перемешать. Чтобы каша получилась рассыпчатой, крупу необходимо прокалить на сухой сковородке. В начинку можно добавить также вынутые из тушки поросенка сердце, печень и почки, предварительно промытые, мелко нарезанные и обжаренные.
Буженина


Свинина одним куском – 2,5–3 кг

квас или вино – 1,5–2 л

чеснок – 1 головка

лук репчатый – 3 шт.

соль – 3,5–3 ст. ложки

черный перец горошком – 8–10 шт.

лавровый лист – 4 шт.

гвоздика – 3 шт.


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

За 2–3 дня до запекания свинину необходимо замариновать в ржаном квасе (1,5–2 л белого или красного кваса) или красном вине.

Чеснок очистить и оставить 3–4 зубчика для шпигования, остальные разрезать на половинки или четвертинки. Лук очистить и нарезать крупными ломтиками.

Горошины черного перца и гвоздику раздавить, но не размалывать. Лавровый лист помыть и разломить на несколько частей. По желанию можно добавить можжевельник, розмарин, зернышки кориандра и горчицы, тмин.

Квас или вино влить в просторную кастрюлю, добавить соль, размешать до полного растворения, добавить лук, чеснок, остальные специи и положить мясо – оно должно быть полностью покрыто жидкостью. Если необходимо, добавьте маринад. Закрыть кастрюлю крышкой и поставить в холодильник на указанный срок.

Перед запеканием мясо достать из маринада, тщательно протереть бумажным полотенцем и оставить на 40–60 мин полностью обсохнуть и прогреться до комнатной температуры. Маринад не выливайте, он пригодиться при запекании.

Духовку разогреть до 200–210 °C. В старину буженину ставили в сильно натопленную печь, чтобы жар сначала сразу полностью охватил мясо, а потом мясо медленно доходило в остывающей печи – томилось.

Чеснок нарезать брусочками и нашпиговать мясо – сделать неглубокие надрезы тонким острым ножом и, слегка повернув его, вставить чеснок в разрез. Если мясо недостаточно жирное, в такие же надрезы заправить небольшие кусочки шпика. Добавят аромата и листочки лаврового листа, и раздавленные горошинки черного или белого перца.

На противень влить немного маринада и положить буженину жирной стороной сверху. Есть еще способ предохранить мясо от подгорания – положить на дно противня деревянные палочки. Но маринад все равно на противень плеснуть необходимо, – в процессе запекания буженину следует поливать. И добавлять маринад на противень в случае полного испарения тоже необходимо.

В сильно разогретой духовке мясо должно жариться первые 15 мин. Затем огонь нужно убавить до 160–170 °C (как в остывающей печи). Время готовности определяется весом мяса – на каждый килограмм отводится 35–40 минут плюс еще 25–30 минут в целом на весь процесс. Итого на наш кусок буженины времени уйдет около 2,5 часов. Во время запекания буженину надо поливать маринадом, а при необходимости накрыть фольгой или бумагой для выпечки или капустным листом – на случай, если начнет сильно поджариваться верх.

Готовность буженины проверяется просто – проткнуть кулинарной вилкой (вилка с двумя длинными зубцами). Сок при прокалывании должен быть прозрачным, а не красноватым.

Приготовленную буженину достать из духовки, завернуть в фольгу, дать ей отдохнуть 20 мин и подавать к столу с горчицей, хреном или перечным соусом. А если останется на следующий день – подать как холодную закуску.




Бараний бок с кашей


Баранина с ребрами – 1, 2 кг

крупа гречневая – 400 г

лук репчатый – 5 шт.

масло сливочное – 200 г

соль


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Лук порубить. Приготовить крутую гречневую кашу, смешать ее с сырым рубленым луком и положить на противень между реберной и грудной частями баранины.

Баранину посыпать солью, намазать маслом, прибавить немного воды или бульона и жарить, пока не поспеет и не зарумянится, а кашу часто мешать, обливая соком баранины, чтобы лук прожарился. Мясо можно нашпиговать чесноком по желанию.
Мясо лося в кагоре


Мясо вымыть в холодной воде, поперчить, облить водкой, гранатовым соком или соком грейпфрутов. Дать настоятся за ночь, слегка присолить. Сладкий перец и томаты обжарить, нарезав крупными кусками. Отдельно обжарить репчатый лук, нарезанный крупными кольцами. Смешать все овощи и тушить промаринованное мясо вместе с овощами. Овощей должно быть не менее 1 кг на 1 кг мяса.
Заяц с черносливом


Тушка зайца весом 1,25 кг

масло растительное – 2 ст. ложки

чернослив – 20 шт.

рубленая зелень петрушки

лук красный – 2 шт.

красное вино – 750 мл

чеснок – 1 зубчик

соль

травы пряные по вкусу – 1 пучок

морковь – 1 шт.

сельдерей корневой – 100 г

бульон куриный – 300 мл

бекон жирный – 100 г


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Тушку зайца разрубить на 8 кусков вместе с костями. Лук очистить, нарезать тонкими полукольцами и вместе с кусками зайчатины и черносливом выложить в эмалированную или стеклянную посуду. Влить вино, приправить солью и перцем, перемешать. Оставить мариноваться на ночь в холодильнике.

На следующий день маринад слить, сохранить. Куски зайчатины, чернослив и лук обсушить на бумажном полотенце. Чернослив также сохранить. В большой кастрюле разогреть масло и порциями обжаривать куски мяса, вынимая уже обжаренные шумовкой.

Морковь и бекон нарезать мелкими кубиками, сельдерей и чеснок измельчить. Когда мясо будет обжарено, сложить в кастрюлю лук, бекон, морковь, сельдерей и чеснок; обжарить на среднем огне до золотистого цвета.

Добавить оставшийся маринад и бульон, довести до кипения. Убавить огонь и положить в кастрюлю зайчатину и пучок пряных трав. Накрыть крышкой и тушить 1 ч на слабом огне, пока мясо не станет мягким.

За 20 мин до окончания добавить чернослив. Приправить солью и перцем по вкусу. Удалить травы. Перед подачей посыпать петрушкой.
Оленина, шпигованная рябиной


На 2–2,5 кг мяса потребуется 0,5 кг свежих ягод рябины. Мясо и ягоды предварительно маринуются сутки – двое суток в маринаде: яблочный сок – 200 г, водка – 50 г, сахарный песок – 50 г.

Перед маринованием ягоды рябины, освобожденные от кистей и плодоножек промыть и пробланшировать. На всей поверхности промаринованного куска оленины сделать проколы – карманы, распределив их равномерно на расстоянии 2–3 см друг от друга. Карманы наполнить плотно промаринованными ягодами рябины. Оставшимся маринадом обмазать нашпигованное мясо, обернуть его двумя – тремя слоями пищевой фольги (или бумаги) и запечь в духовке.

Таким же образом можно приготовить шпигованное рябиной мясо лося, косули, кабана и др. охотничьих трофеев.
Цыпленок целиком на порцию


Цыпленок – 300 г

перец сладкий – 1 шт.

томат – 1 шт.

лук репчатый – 1 шт.

чеснок – 1 головка


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Цыпленка промыть, разрезать пополам по грудке, не перерезая спиной хребет. Перец, томат, лук разрезать на 4 части и обжарить на курином жире. Чеснок очистить, зубчики уложить внутрь тушки цыпленка, а также равномерно разложить все обжаренные овощи. Посолить. Соединить две половинки, придавить грузом и поставить на холод на ночь. За 30–40 мин перед подачей на стол запечь цыпленка с овощами в духовке при 200 °C.

К цыпленку хорошо подать свежие овощи.
Курица в горшочке


Курица – 300 г

чеснок – 1 головка

сметана – 2 ст. ложки

перец черный молотый и соль – по вкусу


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Подготовленные кусочки курицы поперчить, посолить и уложить в горшочек, пересыпая мелко нарезанными дольками чеснока. Залить сметаной, накрыть крышкой или фольгой и тушить в духовке до готовности.
Куриная шейка фаршированная


С куриных шеек снять кожу «чулком» вместе с жиром, зашить с одной стороны суровой ниткой, чтобы получился мешочек. Плотно наполнить его начинкой и затем зашить с другой стороны. Подготовленные шейки пожарить на сковороде или запечь в духовке. По этому рецепту можно фаршировать шейки любой птицы.

Поскольку шейки птицы имеют разную длину и объем, мы не приводим количественное соотношение ингредиентов для начинки.


Начинка из куриных потрошков и репчатого лука

Куриные потрошки (желудочки, сердце, печень) отварить до готовности или пожарить и мелко порубить. Лук репчатый нарезать и обжарить. Зелень сельдерея измельчить. Все смешать и посолить по вкусу.


Начинка из куриных желудочков с рисом

Куриные желудочки отварить до готовности и пропустить через мясорубку. Рис промыть и отварить до готовности (по объему его в начинке должно быть втрое меньше, чем желудочков). Лук репчатый мелко нарезать и обжарить. Все соединить, добавить сырое куриное яйцо, посолить и поперчить по вкусу, тщательно перемешать.


Начинка из куриных потрошков с картофелем

Куриные потрошки мелко нарезать, пережарить на курином жире. Картофель натереть на терке, смешать с жареными потрошками и куриным жиром, посолить и поперчить по вкусу.


Начинка из куриных потрошков и зелени

Куриные потрошки отварить до готовности, мелко нарезать, смешать с пережаренным куриным жиром. Зелень шпината и укропа промыть и мелко нарезать. Все соединить, посолить по вкусу и перемешать.




Куриные рулетики с потрошками


Куриные потрошки (сердце, печень, желудочки) промыть, пропустить через мясорубку вместе с очищенным репчатым луком. Полученную массу потушить на курином жире или сливочном масле. Кусочки куриного филе разбить деревянным молотком в тонкие пласты, положить на них по 1 ст. ложке приготовленной начинки из потрошков и репчатого лука и, сворачивая в трубочки, сформировать рулетики. Уложить их на сковородку или противень, залить сметаной и запекать в духовке около 20 мин. Подавать с зеленью или листовым салатом.
Курица на капустных листьях


Подготовленную куриную тушку разрезать вдоль на две части, посолить и поперчить. На большую сковороду или противень уложить нарезанную крупными кусками белокочанную капусту (предварительно ошпаренную крутым кипятком), посолить, поперчить, залить сметаной, уложить на капусту куски курицы, и также обильно залить сметаной. Поместить курицу с капустой в разогретую до 200 °C духовку и выдержать 40 мин. Запекать на капустных листьях можно не только тушку курицы, но и куриные ножки, грудки, бедрышки.
Грудка куриная с чесноком, запеченная в духовке


Грудки куриные промыть, прорезать в них ножом кармашки, куда поместить очищенные зубчики чеснока, посолить и поперчить, смазать сливочным маслом и запечь в духовке. Готовые порционные куски полить гранатовым соком и еще раз поместить в горячую духовку на две минуты. Подавать в горячем виде с гранатовым соком. В качестве гарнира нарезать ломтиками помидоры или другие свежие овощи.
Гусь, запеченный с квашеной капустой и яблоками


Молодой потрошеный гусь весом 2–2,5 кг

квашеная капуста – 1 стакан

зеленые яблоки небольшие – 2 шт.

масло топленое – 50 г

сухое красное вино – 1 стакан

несколько ягод можжевельника

лавровый лист – 1 шт.

палочка корицы

соль, свежемолотый черный перец


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

У гуся удалить жир из области гузки и шеи. Мелко порубить, положить в глубокую сковороду с толстым дном, на небольшом огне вытопить жир, добавить 1 ст. ложку масла, перемешать, снять с огня. Яблоки очистить от кожуры и сердцевины, нарезать крупными кусками. Капусту порубить. В разогретый жир положить раздавленные ягоды можжевельника, разломанную палочку корицы и раскрошенный лавровый лист. Прогреть 1–2 мин, добавить яблоки, перемешать, готовить на среднем огне 5 мин. Положить капусту, перемешать, готовить еще 10 мин. Остудить, 30 мин.

Нафаршировать гуся капустой с яблоками, зашить брюшко грубой ниткой. Снаружи гуся наколоть вилкой, обмазать частью масла, поперчить и посолить. Положить гуся в жаропрочную форму. Довести половину вина до кипения, влить в форму и поставить в разогретую до 250 °C духовку на 15 мин. Уменьшить температуру духовки до 170–180 °C, прикрыть форму фольгой, жарить 45 мин. Снять фольгу и готовить до мягкости, поливая красным вином и смазывая маслом, примерно 30 мин. Подавать гуся горячим, с начинкой на гарнир.
Кролик, жаренный с пряностями


Тушку кролика разрезать на куски, пересыпать перцем черным крупного помола, чесноком, зеленым укропом. Смочить куски лимонным или яблочным соком и дать мясу промариноваться в холодном месте 6 ч. Уложить куски на противень, облить сливочным растопленным маслом или кроличьим жиром и зажарить в духовке при 200 °C.

Подать горячим с вишней свежей или маринованной. У вишни надо удалить косточки.
Кролик, запеченный в сметане


Разделанную тушку кролика разрезать на крупные порционные куски, посолить и поперчить, нашпиговать дольками чеснока, полить лимонным соком и выдержать на холоде 8–10 ч. Замаринованные куски крольчатины уложить на противень или в сотейник, залить сметаной и запечь в духовке до готовности. Мясо кролика можно замариновать в гранатовом соке, тогда его следует запекать в духовке без сметаны и подать на стол с соусом из сметаны и чеснока или с хреном и сметаной.
Гусь или утка в грибном соусе с перловой кашей


У разделанной тушки гуся отрезать крылья, шейку и лапки, вынуть потроха, тщательно промыть. Уложить шейку, крылья, лапки и потроха в кастрюлю, залить холодной водой и варить до тех пор, пока мясо не будет легко отедлятся от костей. Мясо отделить от костей и разобрать на мелкие кусочки, потроха мелко порубить. Перловую крупу хорошо промыть, залить полученным бульоном и оставить на 4–5 ч, посолить, поставить на медленный огонь и варить до готовности. Когда каша сварится, добавить в нее измельченные потроха и мясо, заправить мелко нарезанным, обжаренным до золотистого цвета луком и перемешать.

Сухие белые грибы замочить в воде на 5–6 ч, отварить в той же воде до готовности и, вынув из отвара, обжарить на растительном масле. Хорошо промытую тушку гуся уложить на противень и запекать в духовке при 200 °C до готовности, поливая грибным отваром. Готового гуся выложить на блюдо, уложить вокруг перловую кашу, украсить обжаренными грибами, полить оставшимся на противене соком.

Вместо сухих грибов можно использовать свежие шампиньоны, которые нужно отварить до готовности и затем обжарить на масле. Таким же образом можно приготовить утку.




Утка с картофелем, жаренная в духовке


Картофель вымыть, очистить, крупные плоды разрезать на две или четыре части. Выпотрошенную и ощипанную утиную тушку опалить, вымыть, уложить на противень, обложить кругом картофелем и зажарить в духовке, периодически поливая выделяющимся при жарке жиром.
Тушеная утка с репой


Потрошеная утка весом 2 кг

репки небольшие – 8 шт.

белые луковицы – 4 шт.

масло топленое – 2 ст. ложки

семена сельдерея или фенхеля – 1/2 ч. ложки

лавровый лист – 1 шт.

соль, свежемолотый черный перец


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Разрезать утку на 8 частей, удаляя жир из области шеи и гузки (жир здесь не понадобится). Утиную кожу часто наколоть вилкой, натереть куски солью и перцем. Каждую репку разрезать вдоль на 4 части, лук разрезать так же.

В большой сковороде с толстым дном разогреть масло. Положить овощи в один слой и обжарить на среднем огне до золотистой корочки со всех сторон, примерно 10 мин.

В разогретую сухую утятницу или кастрюлю с толстым дном уложить куски утки кожей вниз. На среднем огне поджарить утку до золотистой корочки, пару раз перевернув. Если из утки вытопилось много жира, аккуратно слить его так, чтобы осталось не больше 1–2 ч. ложек. Влить 2 стакана воды, довести до кипения.

Добавить в утятницу лук, репу, лавровый лист и семена сельдерея или фенхеля. Посолить и поперчить. Довести до кипения, плотно закрыть крышкой и тушить на слабом огне 2 ч, при необходимости – если жидкость испарится – подливая горячую воду. Утиное мясо должно стать очень мягким. Подавать утку горячей.
Запеченные утиные или гусиные ножки


Утиные или гусиные ножки слегка смазать медом и уложить на противень, запечь в духовке при 200 °C до готовности, если птица молодая она готовится мин за 30, если старая, то на противень надо налить воды или яблочного сока и готовить около 1 ч.

Картофель очистить, залить крутым кипятком и варить до готовности, затем воду слить, вынуть картофель и поставить его в духовку, полив вытопленным жиром от птицы или растительным, сливочным маслом.

К птице подать свежую или моченую бруснику или клюкву.
Рябчики, запеченные с орехами


Фундук жареный – горсть

подготовленные рябчики, весом по 300–350 г каждый – 4 шт.

зелень (петрушка, укроп, кинза, тархун) – по 3–4 веточки

молоко, желательно жирностью 6 % – 1,5 л

жирная сметана – 200 г

топленое масло – 3 ст. ложки

соль


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Рябчиков положить в широкую кастрюлю, залить холодным молоком, поставить на слабый огонь и довести почти до кипения (но не кипятить!). Сразу вынуть рябчиков, дать стечь молоку. Это позволит рябчикам остаться сочными.

Обсушить рябчиков бумажными полотенцами, натереть солью и перцем изнутри и снаружи. В сковороде разогреть масло, положить рябчиков и обжарить на среднем огне до золотистой корочки со всех сторон, 7–10 мин.

Фундук порубить. Очень мелко нарезать зелень, большую часть смешать с фундуком и разложить внутрь рябчиков, оставшейся зеленью посыпать их сверху.

Положить рябчиков в жаропрочную форму, смазать сметаной и поставить в разогретую до 180 °C духовку. Жарить до готовности, 20–30 мин, часто смазывая рябчиков сметаной и поливая образующимся в форме соком. Перед подачей накрыть фольгой и дать рябчикам постоять 10 мин.
Грудка гусиная


Самая вкусная и мясистая часть гуся или утки – это грудка, если у вас целая птица, надо вырезать грудку и приготовить ее отдельно от тушки. Если вы часто забиваете птицу, тогда при разделке ее разделите на части тушку: мякоть грудки, крылышки, ножки и т. д. Из косточек с частью мякоти можно приготовить очень вкусные кислые щи, рассольник, борщи и т. д.

Ножки хорошо обжарить вместе с картофелем или потушить с квашеной капустой, а грудки надо залить красным вином, лучше сухим или полусладким, или виноградным соком и промариновать 3–4 ч. Затем выложить на сковороду и вместе с маринадом добавить вина или сока, тушить до готовности. Когда мясо станет мягким, посолить по вкусу и подать с горячим соусом, отдельно подать тушеную квашеную капусту.

В летнее время подать к гусю обжаренные помидоры. Их тоже сначала обжаривают, а при подаче на стол солят и перчат. Можно подать и жареный кольцами репчатый лук.
Грудка гусиная по-московски


Гусиную грудку залить вином «Кагор», уложить в сотейник и тушить на медленном огне под крышкой до готовности. Готовую грудку разрезать на прямоугольные кусочки, уложить в тарелку и полить оставшимся соком. Посолить перед подачей на стол. Для гарнира использовать обжаренные ломтики томатов.
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Белый квас – 2 л

колбаса докторская высшего качества – 300 г

картофель отварной в мундире – 2 шт.

яйца, отварные вкрутую – 2 шт.

редис – 300 г

огурцы – 3 шт.

зелень (лук, укроп, петрушка) – 1 пучок

колбаса варено-копченая московская – 100 г

горчица – 1 ст. ложка

сметана (при подаче) – 1 ст. ложка


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Мелко нарезать картофель, яйца, докторскую колбасу, редис и огурцы.

Добавить зелень и варено-копченую колбасу (она придаст окрошке пикантности).

В кружку налить квас, размешать ложку горчицы и влить в кастрюлю к окрошке. Туда же долить оставшийся квас. Перемешать, накрыть крышкой и дать настояться в холодильнике минимум час.




Окрошка овощная


Квас – 500 г

вода кипяченая – 500 г

морковь – 200 г

репа – 200 г

молодой картофель – 200 г


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Картофель вымыть, залить кипятком, отварить в мундире, очистить и нарезать кубиками. Морковь и репу вымыть, почистить, нарезать кубиками и отварить в небольшом количестве воды. Залить квасом отварные овощи.
Окрошка рыбная на квасе


Рыба (нерка и треска) – 1 кг

квас – 2 л

лук репчатый – 1 шт.

морковь – 1 шт.

молодой картофель – 4 шт.

сельдерей, черешки – 2 шт.

огурец – 3 шт.

каперсы – 2 ст. ложки

пучок укропа или петрушки

горчица – 1/2 ст. ложки

рассол от каперсов (по вкусу)

молотый черный перец

соль – по вкусу


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Рыбу выпотрошить, очистить, промыть и положить в кастрюлю вместе с луком и морковью. Залить холодной водой, довести до кипения, снять пену и варить на небольшом огне 30 мин. Процедить и остудить.

Удалить из рыбы кости, мякоть разобрать на небольшие куски.

Картофель тщательно вымыть и отварить отдельно. Нарезать кубиками.

Очищенные от кожицы огурцы и от грубых волокон сельдерей нарезать кубиками.

В тарелке собрать кубики картофеля, огурца и сельдерея, добавить каперсы и по несколько кусочков нерки и трески. Добавить нарезанную зелень укропа или петрушки. Приправить солью и перцем, залить квасом. По желанию добавить рассол от каперсов и хрен или горчицу.
Ботвинья


Филе горбуши или речной форели – 500 г

лук, укроп, черный перец горошком и лавровый лист для отваривания горбуши

щавель – 1 пучок

шпинат – 1 пучок

листья крапивы – по вкусу

листья свекольной ботвы – 15–20 шт.

огурцы средние – 4 шт.

темный хлебный квас – 400 мл

светлый (кислый) квас – 600 мл

хрен тертый – 1 ст. ложка

лимонная цедра – 1 ст. ложка

сметана для подачи

соль, сахар


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Рыбу для ботвиньи подготовить заранее, отварив ее в небольшом количестве кипящей подсоленной воды с луком, укропом, черным перцем и лавровым листом до полной готовности. Затем полностью остудить в отваре и нарезать небольшими кусочками. Всю зелень нарезать и опустить в кипяток на 2–3 мин. (можно использовать отвар от рыбы), откинуть на сито, дать стечь воде.

Огурцы очистить от кожицы, удалить семена, нарезать мякоть маленькими кубиками. Смешать темный и светлый квас, добавить хрен и цедру лимона, положить всю зелень и огурцы, посолить и добавить сахар по вкусу. Охладить, 2–4 ч.

При подаче в каждую тарелку с ботвиньей положить кусочки рыбы и сметаны.
Окрошка с морковью и свеклой


Квас – 500 г

вода кипяченая – 500 г

свекла – 200 г

морковь – 200 г

картофель – 200 г

лук репчатый – 100 г

укроп – 10 г

масло растительное – 15 г

соль – по вкусу


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Свеклу вымыть, отварить, очистить и нарезать соломкой или нашинковать на крупной терке. Картофель вымыть, отварить в мундире, очистить и нарезать кубиками. Морковь вымыть, почистить, нарезать кружочками и отварить в небольшом количестве воды. Лук очистить, мелко нашинковать и пассеровать на растительном масле. Все смешать и залить квасом и добавить мелко нарезанную зелень укропа.
Тюря с печеным луком


Квас – 1 л

лук зеленый – 1 пучок

лук репчатый – 1 шт.

черствый заварной ржаной хлеб (бородинский или другого вкуса) – 250 г

чеснок – 4 зубчика

укроп –1 небольшой пучок

сметана – 3–4 ст. ложки

масло подсолнечное по вкусу

соль – по вкусу


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Луковицу разрезать пополам и подпечь на умеренном огне на сухой сковороде до мягкости. Мелко нарезать.

Зеленый лук мелко нарезать и растереть с солью, чтобы выделился сок. Чеснок растереть с щепоткой соли в пасту.

Укроп мелко нарезать. Хлеб нарезать или наломать на кусочки.

В тарелку положить хлеб, нарезанный запеченный и зеленый лук, чесночную пасту и укроп. Залить квасом, украсить сметаной и подавать.
Окрошка из редиса и зеленого лука с яйцами


Квас – 500 г

вода кипяченая – 500 г

редис – 200 г

лук зеленый – 100 г

яйца – 2 шт.

укроп – 10 г

соль – по вкусу


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Лук вымыть и нарезать, редис вымыть и нашинковать. Яйца отварить вкрутую, обдать холодной водой, очистить и порубить. Укроп вымыть и мелко нарезать. Все перемешать, залить квасом.




Борщ со свекольным квасом


Мясо (грудинка или край) – 500 г

картофель – 200 г

свекла – 200 г

морковь – 50 г

лук репчатый – 100 г

капуста белокочанная – 300 г

томатная паста – 50 г

квас свекольный – 1 стакан

масло растительное – 50 г

перец горошком – 10 шт.

лавровый лист – 3 шт.

соль – по вкусу


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Картофель вымыть, очистить, нарезать брусочками. Морковь вымыть, очистить, мелко нашинковать. Лук очистить, измельчить, пассеровать на растительном масле вместе с морковью. Свеклу вымыть, очистить, нашинковать тонкой соломкой, пассеровать на растительном масле 2–3 мин, затем добавить томатную пасту и потушить еще 1–2 мин. Капусту нашинковать очень тонко.

Мясо промыть, нарезать порционными кусками, залить водой и варить до готовности, затем положить картофель, поварить 5 мин, добавить пассерованные овощи, свекольный квас и капусту, довести до кипения и прокипятить 1–2 мин, посолить по вкусу.

Подавать со сметаной и толченым чесноком.
Квас на бородинском хлебе


Хлеб ржаной «Бородинский» – 200 г

вода (кипяток) – 2,5 л

изюм – 1 горсть

сахарный песок – 2 ст. ложки

дрожжи сухие – 0,5 ч. ложек


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Хлеб нарезать и поджарить на сковороде или под грилем до черных подпалин, залить кипятком и настоять под крышкой 5 ч. Процедить, добавить сахар, дрожжи, изюм и оставить бродить на 8 ч (на ночь). Процедить, разлить по бутылкам и охладить.
Квас старинный с мятой


Хлеб ржаной – 500 г

дрожжи свежие – 50 г

свежая мята – 10–12 побегов

вода – 4 л

черная смородина, листья – 6–7 шт.

изюм – 1/2 стакана

сахарный песок – 200 г


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Хлеб нарезать маленькими ломтиками, подсушить в духовке до темно-коричневого цвета. Сухари залить крутым кипятком, настоять в теплом месте 4–5 ч. Полученное сусло тщательно процедить, добавить сахар, а также предварительно разведенные в стакане сусла дрожжи, мяту и листья смородины. Накрыть плотной тканью, настоять в теплом месте не менее 12 ч. Вновь процедить, разлить по бутылкам, в каждую положить по 3–5 изюминок. Бутылки тщательно закупорить, поставить в холодильник. Квас будет готов через трое суток.
Петровский квас с хреном


Мед – 100 г

хрен тертый – 100 г

дрожжи – 25 г

мука – 0,5 ст. ложки

вода – 4 л

сухари ржаные – 800 г

сахарный песок – 100 г


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Сухари залить 4 л кипятка, поставить на сутки в теплое место. Процедить через несколько слоев марли в эмалированную посуду. Дрожжи и муку развести в небольшом количестве теплого кваса, влить в остальной квас, добавить сахар и поставить теплое место для брожения на 5–6 ч. Перед разливом в бутылки добавить разведенный в небольшом количестве кваса мед и хрен, перемешать. Разлить по бутылкам, закупорить и выдержать перед употреблением 2 дня на холоде. Подавать с кусочками льда. Этот квас является разновидностью классического сухарного кваса, в который перед разливом по бутылкам вместо меда и хрена добавляется изюм.

Сухари залить 4 л кипятка, поставить на сутки в теплое место. Процедить через несколько слоев марли в эмалированную посуду. Дрожжи и муку развести в небольшом количестве теплого кваса, влить в остальной квас, добавить сахар и поставить теплое место для брожения на 5–6 ч.

Перед разливом в бутылки добавить разведенный в небольшом количестве кваса мед и хрен, перемешать.

Разлить по бутылкам, закупорить и выдержать перед употреблением 2 дня на холоде.

Подавать с кусочками льда. Этот квас является разновидностью классического сухарного кваса, в который перед разливом по бутылкам вместо меда и хрена добавляется изюм.
Квас из ржаных сухарей


Свежие дрожжи – 20 г

ржаной хлеб – 400 г

свеженатертый хрен – 50 г

мед – 2 ст. ложки

вода – 2 л

мука – 1 ст. ложки

изюм – 50 г

сахар – 100 г


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Вскипятить воду. Хлеб нарезать ломтями, слегка подсушить.

Ломти хлеба разрезать на кусочки и сложить в трехлитровую банку.

Залить хлеб кипятком, накрыть крышкой и оставить на 3–4 ч. Дрожжи развести небольшим количеством теплой воды, добавить муку, перемешать и дать постоять 1 ч.

Хлебный настой процедить через мелкое сито, чтобы в нем не осталось хлебных крошек.

Добавить к настою дрожжи и сахар, накрыть салфеткой и поставить в теплое место на сутки (а лучше на 2 суток). Затем охладить.

В половину охлажденного кваса добавить половину натертого хрена и мед. Тщательно размешать. Распарить в горячей воде изюм в течение 20–30 мин, откинуть на дуршлаг; всыпать во вторую половину кваса вместе с оставшимся хреном, размешать.




Грушевый квас


Груши – 5 кг

вода – 10 л

мед – 2 стакана


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Груши вымыть, залить охлажденной кипяченой водой, добавить мед, накрыть тканью и поставить для сбраживания при комнатной температуре. Как только квас забродит, охладить и разлить в бутылки, поставить в прохладное место.
Вишневый квас


Вишня – 5 кг

изюм – 50 г

сахар – 400 г

вода – 10 л


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Вишню вымыть, косточки не удалять. Подготовленную вишню залить охлажденной прокипяченной водой, добавить сахар, изюм и оставить для сбраживания при комнатной температуре. Забродивший квас охладить.
Яблочный квас из свежих яблок


Яблоки – 5 кг

вода – 10 л

изюм –100 г


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Яблоки вымыть, уложить в стеклянную или эмалированную тару, залить охлажденной кипяченой водой. Залитые водой яблоки накрыть крышкой или тканью и поставить в теплое место. Через 5–6 дней забродивший квас разлить но бутылкам, добавив в каждую по 5–6 изюминок. Закупоренные бутылки установить в прохладное место.
Красно-смородиновый квас


Ягоды свежие спелые – 3 кг

сахарный песок – 3 кг

вода кипяченая – 10 л


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Ягоды промыть, перемешать с сахарным песком, размять деревянным пестиком, залить остуженной кипяченой водой и все перемешать до полного растворения сахара. Посуду с приготовленным суслом накрыть тканью и оставить на брожение при комнатной температуре. Через 3–6 дней квас будет готов к употреблению. Далее его лучше хранить в прохладном месте. Для ароматизации в сусло можно добавить промытые листья черной смородины либо виноградные листья.
Квас из сухофруктов


Сухофрукты – 2 кг

изюм – 100 г

вода – 10 л


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Сухофрукты промыть, залить теплой кипяченой водой, добавить изюм и оставить при комнатной температуре на 3–4 дня. По мере расходования готового кваса можно подливать кипяченую воду и добавлять сухофрукты. Очень хороший квас по этому рецепту получается из сушеных груш.
Квас рябиновый


Ягоды рябины – 2 кг

сахар – 1 кг

вода – 10 л


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Ягоды рябины без кистей промыть, размять, смешав с сахаром, залить кипяченой водой, поставить на сбраживание при комнатной температуре на 10–12 дней. Когда квас забродит, выставить на холод и пить. Рябиновый квас готовится медленно, хранится долго.
Ягодный квас


Ягоды свежие – 2 кг

вода – 10 л

сахар – 500 г


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Свежие ароматные ягоды (земляника, малина, клубника, крыжовник) вымыть, размять и залить кипяченой охлажденной водой, добавить сахар, перемешать. Прикрыв крышкой или тканью, поставить на сбраживание при комнатной температуре. Как только квас забродит, поставить в холодное место и пить.
Свекольный квас


Свекла столовая – 2 кг

вода – 1,5 л


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Свеклу тщательно вымыть, очистить, нарезать крупными кусками, уложить в стеклянную банку и залить остуженной кипяченой водой. Накрыть банку чистой тканью и оставить для сбраживания при комнатной температуре. Примерно через неделю квас будет готов к употреблению. По мере расходования кваса банку доливают водой.

Разбавленный водой свекольный квас употребляют как целебный витаминный напиток, а также для приготовления свекольников, борщей и окрошек.
Квас ревеневый с изюмом


Ревень черешки – 1 кг

изюм – 50 г

сахар – 300 г

вода – 3 л


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Черешки ревеня тщательно промыть, нарезать кусочками длиной 2–3 см и залить кипяченой водой комнатной температуры. Добавить изюм и сахар, поставить для сбраживания при комнатной температуре в затемненном месте, закрыв марлей, 5 дней.
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Изюм – 50–60 г

творог – 500 г

сахар – 2–3 ст. ложки

мука – 3 ст. ложки + для панировки

яйца – 2 шт.

мука для панировки

масло растительное для жарки

деревенская сметана, свежие ягоды или мед для подачи


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Изюм распарить в горячей воде, отбросить на дуршлаг, дать обсохнуть. Творог протереть через сито. Добавить в творог сахар, муку и яйца. Вымесить однородное тесто. Добавить изюм и перемешать.

Муку для панировки просеять на рабочую поверхность. Влажными руками брать тесто небольшими порциями и, формируя из него лепешки, обвалять каждую в муке. Оставить на 10 мин. Затем обвалять в муке еще раз.

Разогреть в сковороде растительное масло. Обжаривать сырники по 2 мин с каждой стороны. Подавать горячими со сметаной.




Творог домашний


Молоко свежее или нестерилизованное – 3 л

сметана свежая или нестерилизованная – 1 ст. ложка


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Молоко подогреть до 40 °C и развести в нем сметану. Посуду с молоком поставить в теплое место для скисания.

Простоквашу можно считать готовой, когда прозрачная сыворотка частично отделится от сгустка, через 24–36 ч. Осторожно вылить простоквашу в дуршлаг, выстланный 2–3 слоями марли.

Через 8–10 ч, когда сыворотка достаточно стечет, накрыть получившийся творог блюдцем, установив на нем небольшой (300–500 г) гнет. Оставить на 2–3 ч.
Домашний сыр с морковью


Молоко 4 % – 1 л

сметана 20 % – 200 г

яйца куриные – 3 шт.

морковный сок из 2 морковок

соль крупного помола – 1 ст. ложка

орехи грецкие рубленые – 3 ст. ложки


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

В кастрюлю налить молоко, добавить соль. Поставить на огонь, довести до кипения.

Этим временем слегка взбить сметану и яйца до однородной массы.

Приготовить сок из моркови, примерно 130 мл (можно взять готовый морковный сок). Влить сок в сметанно-яичную смесь и хорошо размешать.

Затем тонкой струйкой влить массу в кипящее молоко. Варить, помешивая 5–6 мин. Массу снять с огня и дать остыть.

Грецкие орехи очистить, ядра прокалить на сухой сковороде.

Когда творожная масса остынет, добавить орехи и щепотку пряных трав. Хорошо перемешать.

Затем сыр откинуть на дуршлаг, простеленный марлей в 4 слоя. Сыр хорошо отжать.

И прямо в марле поставить на ночь под груз и убрать в холодильник.

Утром сыр (выход – 370 г) освободить от марли. Нарезать кусочками и подавать к столу.
Молоко топленое


Молоко свежее или нестерилизованное – 2 л


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Молоко налить в огнеупорный глиняный или чугунный эмалированный горшок, довести до кипения на плите и поставить в печь или разогретую до 120–160 °C духовку. Томить до появления коричневой пенки, 1–1,5 ч.

Образовавшуюся пенку прижать ложкой ко дну горшка. Таким образом, за время топления притапливается 2–3 пенки.

Вынуть горшок из печи, закрыв крышкой, держать при температуре 70–90 °C (такую температуру можно поддерживать, перелив молоко в термос) 4–6 ч.
Домашний сыр


Кефир – 1 л

молоко – 1 л

яйца – 6 шт.

соль – 4 ч. ложки

красный острый перец – 1/3 ч. ложки

щепотка тмина

чеснок – 1 зубчик

небольшой пучок разной зелени: укроп, кинза, зеленый лук


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

В кастрюлю вылить молоко и кефир, поставить на плиту. Не доводя до кипения, влить тонкой струйкой в горячую молочно-кефирную смесь слегка взбитые с солью яйца. Довести до кипения и варить эту смесь, помешивая, на небольшом огне несколько минут до момента отделения сыворотки.

Снять с огня, дать остыть 1–2 мин и добавить мелко измельченную зелень и перец, выдавить зубчик чеснока.

Вылить массу в дуршлаг, выстеленный марлей, сложенной в 2 слоя. Выровнять сырную массу ложкой.

Закрутить марлю узлом, дать стечь сыворотке. Потом марлю раскрутить, образовавшийся кругляшок сыра прикрыть краем марли, сверху уложить блюдце и поставить на блюдце какой-нибудь гнет.

Убрать в холодильник на несколько часов.
Простокваша


Простоквашу готовят следующим образом: 9 стаканов молока, несколько столовых ложек сметаны размешать, поставить в теплое место на сутки. Когда простокваша загустеет, остудить и подавать к столу. Летом простоквашу можно приготовить и без сметаны за двое суток. Перед подачей простоквашу надо непременно поставить на лед на 1–2 ч. Подавать к простокваше сахар и ржаные просеянные сухари.
Аркас


Молоко – 8 стаканов молока

простокваша – 1 стакан

сметана – 0,7 стакана

густые сливки или сметана – 1 стакан

сахарный песок – 1/4 стакана

корица или ваниль


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Простоквашу, сметану, яйца взбить хорошенько, влить молоко, всыпать изюм, немножко соли. Размешать как можно лучше, вскипятить, помешивая, чтобы молоко свернулось. Слить в салфетку, чтобы стекла сыворотка, всыпать сахар, размешать. Салфетку подвесить над миской и остудить.

Подавая к столу, выложить осторожно на блюдо, облить взбитыми сливками или взбитой сметаной с сахаром и корицей.
Крем из брусники со взбитыми сливками


Бруснику испечь, протереть сквозь сито, остудить. 1,3 стакана полученного пюре растереть с сахаром, положить 1 стакан взбитых сливок, подавать к столу.
Сухофрукты в молочном соусе


1 ч. ложку сливочного масла и 1,5–2 ст. ложки муки размешать, разогреть в кастрюле, развести понемногу 2 стаканами цельного молока, прокипятить, мешая. Положить сахар по вкусу и ваниль, примерно 1/4 ложечки. 100 г сухофруктов или варенья (яблочного, грушевого) без сока нарезать кусочками, залить горячим соусом, подавать к столу.




Варенец или греческое молоко


12 стаканов молока влить в кастрюлю, поставить в слаборазогретую духовку. Когда образовавшаяся сверху пенка подрумянится, опустить ее ложкой на дно и так поступить несколько раз с подобными пенками. Кастрюлю вынуть из духовки, остудить, положить 1/2 или 1 стакан сметаны, поставить в теплое место для закисания. Варенец остудить и подавать с сахаром.
Сырники вареные (1-й способ)


Творог – 1,2 кг

яйца – 6 шт.

мука – 1 стакан

приблизительно 200 г сливочного масла

сухари панировочные – 100 г

соль


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

1,2 кг творога растереть, положить 1 ложку масла, соль, 6 яиц (если творог очень густой, то добавить 2–3 ложки сметаны), 1/2 стакана муки. Размешать как можно лучше. Посыпать стол мукой и раскатать из творожного теста колбаски, разрезать их наискось, на небольшие порции, опустить в соленый кипяток. Когда сырники всплывут, выложить шумовкой на блюдо, облить 2–3 ложками растопленного масла, поджаренного с молотыми сухарями.
Сырники вареные (2-й способ)


Творог – 800 г

яйца – 4 шт.

мука – 2 ст. ложки

сахарный песок – 1/2 стакана

сметана – 1 стакан

корица


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Творог хорошо растереть, положить соль, яйца, муку, при желании можно добавить сахар. Размешать как можно лучше. Посыпать стол мукой и раскатать из творожного теста колбаски, разрезать их наискось, на небольшие порции, опустить в соленый кипяток. Когда сырники всплывут, выложить шумовкой на блюдо, облить маслом, сметаной, посыпать корицей и сахаром, поставить в духовку.
Творожники на дрожжах


Желтки – 4 шт.

масло сливочное – 100 г

дрожжи – 10–15 г

сахарный песок – 1–2 ст. ложки

мука – 3 стакана

корица

2 желтка для начинки

сахар – 400 г

варенье – 1,5 стакана


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

4 желтка, 100 г растопленного масла, немного молока, 1 ложку сахара размешать хорошенько, подогреть. Влить эту массу в 3 стакана муки, размешать до однородного состояния. Добавить 10 г дрожжей, выбить тесто хорошенько, поставить в теплое место. Когда тесто поднимется, выложить на стол, вымесить, разделить на порции. Из бумаги сделать квадратики, намазать их маслом, положить на каждую из них раскатанный кусок теста, смазать пласт теста творогом, смешанным с сахаром, желтками и вареньем. Сложить каждую бумагу вдвое, переложить на противень, поставить в духовку. Когда бумага зарумянится и пирожки испекутся, вынуть из духовки, снять бумагу, сложить пирожки на блюдо, посыпать сахаром с корицей.
Творожники малороссийские


Творог – 700 г

яйца – 2–3 шт.

соль

масло сливочное – 50 г

гречневая мука – 3 стакана

масло для жарки


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

400 г творога положить под пресс, добавить соль, 1 ложку сливочного масла, 2 яйца, протереть сквозь сито. Влить в кастрюлю 3 стакана воды, положить в нее 1,5 ложки масла, соль, вскипятить. Всыпать 2,75 стакана гречневой муки, вымешать в течение 5 мин, поставить в теплое место. Сделать шарики, обвалять их в муке, затем раскатать из каждого тонкую лепешку, положить в середину немного творога, сложить края теста, слепить их плотно, обрезать выемкой в виде полумесяца, положить на растопленное масло в сотейник, обжарить с обеих сторон.
Пасха заварная


Творог – 1, 6 кг

сливки – 300 г

желтки – 8 шт.

масло сливочное – 400 г

сахарный песок – 200 г

ваниль – 1 стручок


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Вбить в кастрюлю желтки, прибавить к ним сахар, развести сливками, положить стручок ванили, разрезанный вдоль, и проварить 20 мин. Перелить в миску, добавить сливочное масло, наломав его кусочками, и остудить. Творог положить под пресс и отжать, протереть его сквозь сито и развести понемногу остуженными, процеженными желтками со сливками. Выложить в пасочницу, покрытую внутри марлей, положить гнет и оставить так на 10–12 часов.

Желтки со сливками можно соединять с творогом только, когда они совсем остыли. В противном случае получится негладкая масса, т. е. творог заварится крупинками и всю массу придется снова протирать через сито. Заварную пасху можно делать с проваренным творогом, тогда протертый творог соединяется со сливками, сахаром и желтками и проваривается на плите. Потом к нему прибавляется растертое сливочное масло, и все снова протирается через сито.
Сырники жареные


Творог – 1,2 кг

яйца – 4 шт.

сметана – 2–3 ложки

сахарный песок – 70 г

мука – 1/2 стакана

масло для жарки


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Творог положить под пресс, растереть до гладкости, добавить яйца, соль, сметану, сахар, немного муки. Размешать как можно лучше. Посыпать стол мукой и раскатать из творожного теста колбаски, разрезать их наискось на небольшие порции. Поджарить сырники с обеих сторон на масле. Подавать, поспав сахаром, или со сметаной.




Сырники, запеченные в духовке


Творог – 1,2 кг

сметана – 1/2 стакана

яйца – 4 шт.

тмин – 2 ч. ложки

соль


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Свежий творог положить под пресс, протереть его сквозь сито, добавить свежую сметану, яйца, соль и тмин. Размешать как можно лучше. Посыпать стол мукой и раскатать из творожного теста колбаски, разрезать их наискось, на лепешки, 4,5 см в диаметре. Выложить сырники на противень, поставить в духовку на 20–25 мин. Подавать, поспав сахаром, или со сметаной.
Крем из творога


Творог – 600 г

изюм – 1/2 стакана

сметана – 1,5 стакана

сахарный песок – 1 стакан

корица


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

600 г творога отжать под прессом и протереть сквозь сито, смешать с 1/2  стакана сахара и 1/2 стакана изюма. 1,5 стакана сметаны поставить на лед, взбить на льду, добавить 1/2 стакана сахара, размешать. Облить творог, посыпать по желанию корицей.
Пасха сырая (царская)


Творог – 800 г

сливки густые – 200 г

сахарный песок – 500 г

желтки – 6 шт.

масло растопленное – 500 г

ваниль – 1 стручок


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Положить под пресс творог. Растереть сливочное масло добела, прибавить к нему желтки и мелкий сахар, предварительно истолченный с ванилью и просеянный, и взбить все хорошенько вместе. Затем вынуть из-под пресса творог, протереть его через сито, соединить вместе с растертой массой, растереть еще хорошенько в одну сторону, чтобы образовалась гладкая масса. Прибавить густые взбитые сливки, размешать осторожно и выложить в пасочницу.

Прибавка в пасху цукатов, изюма, миндаля и различных ароматизаторов зависит от вашего вкуса.
Пасха с курагой


Творог – 500 г

курага – 200 г

сахарный песок – 100 г


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Курагу промыть, залить небольшим количеством воды, добавить сахарный песок и отварить. Творог хорошо отжать, смешать с курагой, протереть сквозь сито, тщательно размешать. Затем массу завернуть в плотную ткань и уложить под гнет в холодном месте, выдержать 3–4 ч. Сформировать пасху, украсить цукатами, черносливом и курагой и подать к столу.
Пирожки из творога


Творог – 500 г

яйца – 2 шт.

сода – 1/2 ч. ложки

сахарный песок – 100 г

мука – 250 г


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Замесить тесто и сформировать пирожки. Начинить любой начинкой и жарить в растительном масле.
Пасха с облепиховым соком


Творог – 500 г

сахарный песок – 100 г

масло сливочное – 100 г

облепиховый сок – 100 г


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Творог протереть сквозь мелкое сито, перемешать с сахарным песком и сливочным маслом, добавить облепиховый сок, взбить массу миксером, завернуть в плотную ткань и положить под гнет. Выдержать в холодном месте 3–4 ч. Сформировать из творожной массы пасху, украсить цукатами и подать к столу.
Пасха с тыквой


Творог – 500 г

тыква – 300 г

сахарный песок – 150 г

масло сливочное – 100 г

ванилин – 1/4 ч. ложки


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Тыкву вымыть, очистить от кожуры, натереть на крупной терке, добавить 1 ст. ложку сахарного песка, перемешать и тушить на медленном огне до готовности (до размягчения). Затем протереть сквозь мелкое сито вместе с творогом и сливочным маслом, добавить ванилин и оставшийся сахарный песок, взбить массу миксером, завернуть в плотную ткань и положить под гнет на 3–4 ч. Сформировать пасху и украсить ее черносливом, цукатами, ядрами орехами.
Пасха с морковью


Творог – 500 г

морковь – 200 г

сахарный песок – 100 г

масло сливочное – 100 г

цедра апельсиновая – 1 ч. ложка

ванилин – 1/4 ч. ложки


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Морковь вымыть, очистить, натереть на крупной терке, пересыпать сахарным песком. Когда выделится сок, поставить на медленный огонь и тушить, пока она не станет мягкой. Затем протереть ее сквозь сито вместе с творогом и сливочным маслом, добавить апельсиновую цедру и ванилин, перемешать и взбить миксером. Из полученной массы сформировать пасху и украсить ее цукатами.
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Яблоки – 1 кг

сахарный песок – 300 г

аскорбиновая кислота – 5 г

яйца (белок) – 2 шт.


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Яблоки вымыть, испечь в духовке и протереть через сито. Полученную массу смешать с сахарным песком и аскорбиновой кислотой, выложить на противень и, поместив в духовку, довести до кипения по всей поверхности, затем вынуть из духовки, охладить, взбить деревянной лопаткой или миксером, вливая при этом тонкой струйкой предварительно взбитый яичный белок, до тех пор, пока масса не посветлеет.

Пышную массу выложить на противень, выстланный фольгой или пергаментной бумагой, подсушить в духовке, разогретой до 60 °C, пока не затвердеет верхний слой, а затем досушить при комнатной температуре в течение суток. Пастилу разрезать на брусочки, пересыпать их сахарным песком и уложить в картонную либо деревянную тару. Можно хранить пастилу целиком пластами, не разрезая их.




Пастила из лесной рябины


Рябина лесная спелая – 1 кг

сахарный песок – 200 г

яйца (белок) – 3 шт.


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Ягоды лесной рябины залить кипятком и остудить. Затем воду слить, а ягоды высыпать на противень, смешав их с сахарным песком, поместить в нагретую духовку и кипятить примерно 20 мин, перемешивая периодически, чтобы не подгорели. Проваренную массу протереть через сито, охладить и взбить, постепенно добавляя во время взбивания предварительно взбитый яичный белок, до тех пор, пока она не станет пышной, розового цвета. Взбитую массу выложить на противень и подсушить в разогретой до 60 °C духовке, после чего разрезать на брусочки, пересыпать их сахарным песком, уложить в картонную тару.

Хранить при комнатной температуре в сухом месте.
Мармелад из ирги и черной смородины


Ирга (ягоды) – 1 кг

черная смородина (ягоды) – 1 кг

сахарный песок – 300 г


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Спелые ягоды ирги и черной смородины вымыть, размять, смешать с сахарным песком, довести смесь до кипения и протереть через сито. Протертую массу выложить на противень и уваривать в духовке после закипания по всей поверхности 25–30 мин, перемешивая периодически, чтобы масса не подгорела. Духовка должна быть разогрета до 180–200 °C.

Уваренную массу разложить ровным слоем толщиной 1,5–2 см на фольгу или пергаментную бумагу, посыпанную сахарным песком, и подсушить в духовке, разогретой до 60 °C. Эластичную массу разрезать кусочками выбранной формы, пересыпать их сахарным песком и уложить в картонные коробки из-под конфет. Хранить при комнатной температуре в сухом месте.
Пастила сливовая


Сливы – 1 кг

яйца (белок) – 2 шт.

сахарный песок – 200 г


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Сливы вымыть, удалить косточки и, уложив на противень, посыпать сахарным песком и уваривать в духовке в течение 20 мин. Затем протереть через сито, взбить до состояния пышной густой массы, постепенно добавляя предварительно взбитый яичный белок, выложить ровным слоем (толщиной 3–4 см) на фольгу или пергаментную бумагу и подсушить в духовке, разогретой до 60 °C. Высушенный пласт разрезать на кусочки, пересыпать их сахарным песком и уложить в картонные коробки. Хранить при комнатной температуре в сухом месте.
Мармелад из крыжовника и красной смородины (двухслойный)


Крыжовник – 1 кг

красная смородина – 7 кг

сахарный песок – 600 г

лимонная или аскорбиновая кислота – 10 г


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Недозрелые зеленые ягоды крыжовника вымыть, пересыпать сахаром (300 г сахарного песка на 1 кг ягод) и, выложив на противень, уваривать в духовке до размягчения. Затем протереть через сито, добавить 5 г лимонной или аскорбиновой кислоты, перемешать, выложить на противень и уваривать в духовке 15–20 мин после закипания по всей поверхности. Теплую массу ровным слоем разложить на фольгу или пергаментную бумагу и подсушить в духовке, разогретой до 60 °C, либо при комнатной температуре. Таким же способом можно приготовить уваренную массу из спелых ягод красной смородины, сахарного песка, в которую также добавить лимонную или аскорбиновую кислоту. Теплую красносмородиновую массу разложить ровным слоем на подсушенный пласт из крыжовника, формируя двухслойный мармелад, который затем следует подсушить при комнатной температуре. Красносмородиновую массу можно подсушить отдельно на фольге, затем соединить с пластом из крыжовника. Заготовку разрезать на прямоугольные брусочки, обсыпать их сахаром и уложить в картонную коробку для хранения.

Двухслойный мармелад можно сделать более вкусным, если в прослойку добавить поджаренные и измельченные ядрышки орехов.
Варенье из ежевики


Ежевика – 1 кг

листья ежевики – 100 г

сахарный песок – 1 кг

вода – 200 г

аскорбиновая или лимонная кислота – 5 г


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Ежевику собрать, удалить чашелистик. Сварить отвар из 500 г воды, 100 г листьев ежевики, проварив листья 20 мин. Отмерить 1 стакан отвара и на нем сварить сироп из 1 кг сахарного песка. В полученный сироп опустить ежевику и оставить до выделения сока, затем добавить туда 5 г лимонной или аскорбиновой кислоты и поставить варенье на доваривание на 10 мин. Кипящее варенье разлить в прокипяченные баночки и закатать. Такое варенье очень полезно больным и ослабленным.
Мармелад из сахарной свеклы и яблок


Сахарная свекла – 1 кг

яблоки – 1 кг

укроп, тмин или анис (семена) – 1 cm. ложка


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Сахарную свеклу вымыть, обдать кипятком, очистить от кожуры, натереть на терке. Яблоки вымыть, натереть на крупной терке. Смешать измельченные яблоки и сахарную свеклу, уложить в эмалированную кастрюлю с толстым дном и поставить на медленный огонь для уваривания до тех пор, пока масса не перестанет прилипать к ложке. Затем массу протереть через сито (мелкое), разложить ровным тонким слоем (около 0,5 см) на противень или фольгу и подсушить в духовке или на воздухе. Эластичный лист нарезать кусочками любой формы. Для дополнительной ароматизации перед подсушиванием лист можно обсыпать сверху семенами укропа, тмина или аниса или семена добавить прямо в мармелад, засыпав их в протертую через сито массу и тщательно перемешав.

Такой же мармелад можно приготовить из слив и свеклы.




Мармелад из ревеня


Ревень (черешки) – 2 кг

шпинат – 500 г

сахарный песок – 500 г

ванилин – на кончике ножа


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Черешки ревеня вымыть, нарезать кусочками. Шпинат промыть и мелко нарезать. Измельченный ревень и шпинат поместить на противне в нагретую духовку и довести до кипения. Горячую массу протереть через сито, добавить в нее сахарный песок, ванилин. Перемешать и, вылив снова на противень, уварить в духовке до загустения, перемешивая, чтобы не подгорело. Готовую массу в теплом виде выложить ровным слоем толщиной не более 3–4 см на лист фольги или пергаментной бумаги и подсушить в духовке, разогретой до 60 °C. Пласт разрезать на куски и обсыпать сахарным песком, уложить в картонные коробки. Хранить при комнатной температуре в сухом месте.
Варенье вишневое


Вишня – 7 кг

вода – 200 г

сахарный песок – 800 г

лимонная или аскорбиновая кислота – 5 г


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Это варенье можно приготовить с косточками и без них.

Варенье с косточками. Вишню опустить на 1 мин в кипящую воду, откинуть на дуршлаг и тут же опустить в кипящий сироп, дать постоять и, как только вишня выделит сок, поставить на огонь и варить 10 мин, затем кипящее варенье разлить в прокипяченные баночки и закатать. Такое варенье сохраняет вкус, цвет и запах и никогда не засахаривается.

Приготовление сиропа: в кипящую воду небольшими порциями высыпать сахарный песок и лимонную или аскорбиновую кислоту (витамин С). Как только сахарный песок растворится, сироп готов.

Варенье без косточек. Отделить вишню от косточек и тут же опустить в кипящий сироп (см. выше), варить 10 мин, затем расфасовать кипящее варенье в прокипяченные баночки, закатать.
Варенье грушевое с лимоном


Груши – 1 кг

сахарный песок – 1 кг

лимон – 1 шт.

вода – 200 г


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Груши вымыть, очистить, освободить от сердцевины с семенами, нарезать крупными дольками. Лимоны вымыть, нарезать кружочками, удалить семена. Лимонные кружочки залить кипятком, проварить в течение 3 мин, отвар слить и приготовить на нем сахарный сироп. Кипящим сиропом залить подготовленные груши и лимонные дольки, выдержать в течение часа, затем поставить на медленный огонь и сварить до готовности, пока кусочки груш не станут прозрачными. Горячее варенье разлить в стерильные баночки и закатать.
Варенье «Изумруд» из крыжовника


Крыжовник – 1 кг

сахарный песок – 1 кг

вишня (листья) – 100 г

водка – 50 г

лимонная кислота – 1 ч. ложка

ваниль – 1/2 ч. ложки


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Из недозрелого зеленого крыжовника получается прекрасное изумрудное варенье. Когда семена не ощущаются на вкус, вынимать их не надо. Если же они сформировались, крыжовник надрезать сбоку и вынуть семена, залить его очень холодной водой и поставить в холодное место на 5–6 ч, затем воду слить. Крыжовник сполоснуть. Для сиропа взять свежие листья вишни, залить небольшим количеством воды, положить 1 ч. ложку лимонной кислоты, прокипятить на медленном огне 10 мин, процедить. На отваре из листьев сварить сироп: 1 стакан отвара на 1 кг сахара, добавить в него водку и ваниль. Кипящим сиропом залить ягоды, дать настояться до выделения сока, затем поставить на огонь и варить 10 мин. Кипящее варенье разлить в стерильные баночки и закатать.
Сырое варенье из калины


Ягоды калины промыть, отделить от кистей, размять и перемешать с сахарным песком в пропорции 1:1. Уложить в стеклянные банки, закрыть крышками. Заготовку можно использовать для быстрого приготовления целебных напитков. Косточки из заготовки не удаляйте. В процессе хранения косточки выделяют в сок целебные вещества, и ценность варенья от этого возрастает.
Варенье из земляники садовой (клубники)


Земляника – 1 кг

сахарный песок – 1 кг

лимонная или аскорбиновая кислота – 5 г

сок красной свеклы – 50 г


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Для приготовления варенья годятся сорта с темно-окрашенной мякотью. Землянику промыть холодной водой и пересыпать сахарным песком (на 1 кг земляники 200 г сахарного песка). Когда выделится сок, добавить 3 г лимонной или аскорбиновой кислоты (кислота вытесняет воздух из ягод, и они прекрасно сохраняются). Из части выделенного сока и оставшегося сахарного песка сварить сироп, добавить в него 50 г сока красной свеклы и залить им землянику, дать постоять варенью до остывания. Затем поставить на огонь, довести до кипения, проварить 5 мин и сразу разлить в прокипяченные баночки, закрыть крышками.

Если ягоды сочные и сиропа выделилось очень много, отлейте его и используйте для варки последующих заготовок.
Варенье из малины


Малина – 1 кг

сахарный песок – 700 г

лимонная кислота – 5 г

сок красной свеклы – 50 г


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Малину пересыпать сахарным песком (на 1 кг ягод 200 г сахарного песка) и дать выделиться соку. Часть малинового сока слить и сварить на нем сироп из оставшегося сахарного песка, залить кипящим сиропом малину, добавить сок красной свеклы, лимонную кислоту и поставить на медленный огонь. Готовить еще 10 мин, затем кипящее варенье разлить в баночки и закрыть крышками.

Замечу, что свекольный сок сохранит витамины в варенье и придаст ему яркий сочный цвет. Вместо свекольного сока малиновое варенье можно сварить на соке красной смородины. Для этого в сироп следует добавить 1 стакан свежеотжатого сока смородины.




Варенье из яблок сорта коричное


Яблоки – 1 кг

сахарный песок – 700 г

лимонная или аскорбиновая кислота – 5 г


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Поистине «царское» варенье получается из этого сорта яблок. Плоды не развариваются, в готовом виде становятся прозрачными в светлом ароматном сиропе.

Яблоки вымыть, удалив семенную камеру, нарезать дольками, опустить в подкисленную воду, чтобы они не потемнели. Удаленные семенные камеры залить холодной водой и проварить 20 мин, остудить, процедить и на этом отваре сварить сироп. В горячий сироп опустить нарезанные яблоки и лимонную или аскорбиновую кислоту, выдержать в нем часа два, затем доварить до готовности. В конце варки можно добавить корицу или ванилин.

Из других сортов яблок также можно приготовить вкусное и ароматное варенье, но иным способом. Плоды нарезать дольками (удалив семенную камеру), пересыпать сахарным песком и оставить до выделения сока, затем поставить на огонь и, как только они закипят, добавить оставшийся сахарный песок. Варить варенье до прозрачности яблок.
Сырое варенье из малины, жимолости, ежевики или земляники


Малину и ежевику после сбора освободить от чашелистиков (не мыть!). Землянику собрать, вымыть, обсушить. Ягоды смешать с сахарным песком (1 часть ягод соединить с 1,5 или 2 частями сахарного песка). Уложить в простерилизованные стеклянные баночки, закрыть крышками. Хранить в прохладном месте.
Сырое варенье из лесной рябины


Рябину промыть, освободить от кистей, ягоды пропустить через мясорубку, смешать с сахарным песком, уложить в прокипяченные стеклянные банки, закрыть крышками. Хранить в прохладном месте. На 1 кг ягод берется 700 г сахарного песка.
Вишня в сахаре


Вишня – 1 кг

сахарный песок – 300 г

водка – 100 г

лимонный сок – 50 г


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Вишню вымыть и затем подвялить в течение суток при комнатной температуре, уложив ее на чистую ткань в один слой. Затем залить водкой, через сутки жидкость слить, а вишню обмакнуть в лимонный сок и обвалять в сахарной пудре. Чтобы вишня равномерно покрылась тонким слоем пудры, надо постараться, чтобы сахарная пудра была без комочков, для чего ее нужно просеять через мелкое сито. После этого ягоды подсушить при комнатной температуре и уложить в картонные коробки из-под конфет. Хранить при комнатной температуре.
Рябина в сахаре


Рябина – 1 кг

сахарный песок – 300 г для готовки и 300 г для обваливания

вода – 100 г


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Для приготовления рябины в сахаре можно использовать любые сорта рябины, но лучше всего для этого рецепта подходит лесная «горькая» рябина – у нее особый аромат и вкус.

Рябину вымыть, ягоды отделить от кистей и бланшировать в подсоленной кипящей воде в течение 1 мин. Затем уложить их в эмалированную кастрюлю, пересыпать сахарным песком, залить водой (100 г), нагреть и кипятить 3–5 мин при постоянном помешивании. За это время сахар полностью растворится в воде, и рябина покроется тонким слоем сахарного сиропа. Затем ягоды необходимо обвалять в сахарной пудре, подсушить при комнатной температуре и уложить в картонные коробки. Хранить при комнатной температуре.
Рябина к праздничному столу


Рябина обыкновенная – 2 кг

вода – 1 л

сахарный песок – 300 г


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Для консервирования можно брать любые сорта рябины обыкновенной, в том числе и лесную рябину. Рябину для этих консервов нужно собирать целыми кистями. Растворить в воде сахар и довести ее до кипения. В кипящий раствор опустить вымытые гроздья рябины, выдержать в нем 1 мин, вынуть, плотно уложить в стерильную банку, залить кипящим раствором. Закатать банку стерильной крышкой и установить для охлаждения на полотенце или ткань крышкой вниз. Хранить при комнатной температуре. Такую рябину можно подать к праздничному столу отдельно на блюде или украсить кистями каждое поданное блюдо.
Сбитень клюквенный


Клюква – 200 г

питьевая вода – 1 л

мед – 2 ст. ложки

гвоздика – 2 бутона

корица – 1 палочка

щепотка молотого мускатного ореха


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Клюкву перебрать, тщательно вымыть. Опустить на 2–3 мин в кипящую воду. Откинуть на дуршлаг.

Ягоды переложить в кастрюлю, размять пестиком. Влить воду, добавить специи и быстро довести до кипения. Отвар процедить.

Добавить мед и дать настояться 2 ч. Пить холодным или прогретым.
Взвар


Прекрасными вкусовыми и целебными свойствами обладает взвар, приготовленный из сухофруктов. Сухофрукты (яблоки, груши, чернослив, абрикосы) залить холодной водой и дать настояться в течение 8–10 ч. Затем поставить на огонь, довести до кипения, кипятить 20 мин, снять с огня, дать остыть, процедить и пить. При желании добавить сахар и мед.
Чай витаминный из листьев


Смородина черная, листья – 1 часть

малина, листья – 1 часть

жимолость, листья – 1 часть


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Свежесорванные листья малины, смородины и жимолости высушить, измельчить, порошок хорошо перемешать и засыпать в стеклянные банки для хранения.

Чай из листьев употребляют при простудных заболеваниях. В стакане кипятка заваривают 1 ст. ложку порошка.




Клюквенный морс


Клюква – 200 г

сахарный песок – 150 г

вода – 1 л


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Ягоды промыть, размять, из полученной массы отжать сок. Оставшиеся выжимки залить водой, добавить сахарный песок, довести до кипения и проварить 5 мин. Остудить, процедить и смешать с ранее отжатым соком. Можно употреблять в охлажденном виде.
Фруктовый чай из яблочной и грушевой кожуры


Яблоки или груши, кожура – 2 части

сахарный песок – 1 часть (можно без сахара)


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Оставшуюся после переработки фруктов кожуру и сердцевину высушить в духовке, размолоть в кофемолке, просеять и смешать с сахарным песком.

Для хранения засыпать в стеклянные банки и закрыть крышками. Для приготовления напитка на стакан кипятка берут 1 ст. ложку порошка.
Кипрейные чаи


В далекие времена на Руси пользовался спросом чай из кипрея, да и растение-то называлось не кипреем, а иван-чаем. Уверяют даже, что по поставкам в Европу из России первое место принадлежало не пеньке и хлебу, а иван-чаю!

Этому можно поверить, если попробовать кипрейный чай, заваренный из верхушек кипрея, собранных в период бутонизации и высушенных в тени. Для этого растение раскладывают тонким слоем или развешивают завязанным в тонкие пучки. Еще более полезным и ароматным будет кипрейный чай, если он заваривается вместе с другими высушенными пряными растениями.

Приготовление таких чаев несложно: 1 ложка выбранной по вашему вкусу смеси из приведенных ниже рецептов заливается стаканом кипятка, настаивается 5–10 мин, и напиток готов.


Чай кипрейный мятный

Кипрей – 1 часть

мята перечная – 1 часть


Чай кипрейный с мелиссой

Кипрей – 1 часть

мелисса – 1 часть


Чай кипрейный с котовником

Кипрей – 1 часть

котовник – 1 часть


Чай кипрейный с монардой

Кипрей – 1 часть

монарда – 1 часть


Чай кипрейный с иссопом

Кипрей – 1 часть

иссоп –1 часть


Чай кипрейный с базиликом

Кипрей – 1 часть

базилик фиолетовый – 1 часть


Чай кипрейный с листом черной смородины

Кипрей – 1 часть

лист черной смородины – 1 часть


Чай кипрейный с лофантом анисовым

Лофант анисовый – 1 часть

кипрей – 1 часть
Чихирь из облепихи


Ягоды облепихи – 1 кг

листья лимонника – 100 г

сахарный песок – 1 кг

вода – 5 л


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Оригинальным старинным домашним напитком с небольшим содержанием алкоголя является чихирь, – освежающий напиток из ягод, молодых стебельков и листьев садовых растений с добавлением пряных трав. Для приготовления чихиря можно использовать также фруктовые и ягодные отжимки, остающиеся после заготовки фруктовых и ягодных соков. Технология здесь очень проста. В чистую, желательно непрозрачную бутыль закладывается в соответствии с выбранным рецептом необходимое количество ягод, листьев и побегов и все заливается кипяченой теплой водой с растворенным в ней сахаром. Ягоды, листья и побеги должны быть хорошо промыты, ягоды, кроме того, необходимо раздавить. Бутыль закупоривается ватной или тканевой пробкой и выдерживается при комнатной температуре 10 дней. Затем содержимое бутыли процеживают, разливают в небольшие емкости (0,5 или 1 л), плотно закрывают пробками и хранят на холоде.

Чихирь – полезный витаминный напиток, хорошо утоляет жажду, возбуждает аппетит. Но употреблять его можно только взрослым людям, так как он является слабоалкогольным напитком.
Чай из цветков ежевики


Цветки ежевики – 1 часть

сахарный песок или мед – по вкусу


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Цветы собрать вместе с нежными верхушечными частями. Заварить как обычный чай по 1 ст. ложке на стакан кипятка. Если добавить кружочек лимона и чайную ложку меда, то это будет необыкновенно вкусный и ароматный чай, обладающий целебными свойствами.

Чай из цветков ежевики помогает при простудных заболеваниях, снижает температуру, снимает интоксикацию, предупреждает грипп и инфекционные заболевания.
Чай витаминный из ягод


Шиповник – 1 часть

рябина – 1 часть

малина – 1 часть

сахарный песок – 3 части


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Ягоды шиповника и рябины бланшировать в течение 1 мин в кипящей воде. Затем ягоды шиповника, рябины и свежесобранные ягоды малины высушить в духовке.

Сухие ягоды размолоть в кофемолке, порошок просеять через сито. Добавить в просеянный порошок сахарный песок, тщательно перемешать и засыпать в стеклянные банки для хранения.

Банки закрыть крышками. Чай употребляют при простудных заболеваниях. На стакан кипятка берут 2 ст. ложки порошка.




Сок из малины без сахара


Малина – 800 г


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Малину положить в горшок для запекания, накрыть крышкой поставить в разогретую до 110 °C духовку на 3–4 ч. Выделившийся сок остудить, процедить и аккуратно разлить в бутылки по горлышко.

Существует второй способ приготовления сока без сахара: малину положить в банку, банку крепко закупорить и поставить на окно на солнце на неделю. Готовый сок процедить и разлить по бутылкам.

Бутылки с соком необходимо герметично закрыть, летом держать в холодильнике или погребе, а зимой в подвале или ящике на балконе, опрокинув бутылки горлышками в сухой песок.

Подобный сок используется для приготовления кваса, киселя, сиропа и проч.
Напиток к праздничному столу


Натуральный сок любой – 2 л

вино сладкое (типа кагор) – 1 бутылка

лимон – 1 шт.


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Смешать сок и вино, добавить нарезанный тонкими кружочками лимон (вместе с кожурой, но с удаленными семенами, чтобы напиток не горчил). Поставить смесь в закрытом крышкой сосуде в холодильник и охладить. При подаче на стол в каждый бокал добавить кубик льда. Вместо лимона можно употребить апельсин либо грейпфрут.

Такой напиток с малым содержание алкоголя вкусен, ароматен, полезен, бодрит и молодых, и пожилых.
Сок из земляники без сахара


Земляника – 800 г


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Землянику положить в горшок для запекания, накрыть крышкой и поставить в разогретую до 110 °C духовку на 3–4 ч. Выделившийся сок остудить, процедить и аккуратно разлить в бутылки по горлышко.

Существует второй способ приготовления сока без сахара: землянику положить в банку, банку крепко закупорить и поставить на окно на солнце, на неделю. Готовый сок процедить и разлить по бутылкам.

Бутылки с соком необходимо запечатать, летом держать в холодильнике или погребе, а зимой в подвале или ящике на балконе, опрокинув бутылки горлышками в сухой песок.

Подобный сок используется для приготовления кваса, киселя, сиропа и проч.
Сок клюквенный


Клюква – 700 г.

сахарный песок – 1,3 стакана


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Клюкву положить в морозилку на 8–10 ч. Замороженную клюкву вынуть из холодильника, переложить в миску, измельчить, положить в холщовый мешочек и подвесить на кастрюлей, чтоб сок стекал.

В кастрюлю с соком добавить сахар (на 1/2 л сока – 1,3 стакана сахара), вскипятить три раза, разлить по бутылкам.

Оставшуюся в мешочке клюквенную массу снова заморозить, затем измельчить, процедить и слить в отдельные бутылки. Использовать в течение двух недель.
Сок лимонный без сахара


Лимон – 5 шт.


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Выжать из лимонов сок, процедить, слить в стеклянную посуду, дать постоять. Когда сок отстоится, осторожно слить сверху чистый сок в другую посуду, опять дать отстояться, затем уже разлить в бутылки по плечики.

Сверху можно влить немного оливкового или растительного масла. Бутылки с соком необходимо запечатать, летом держать в холодильнике или погребе, а зимой в подвале или ящике на балконе, опрокинув бутылки горлышками в сухой песок.

Лимонную цедру высушить, измельчить, положить в банку и хранить в сухом, прохладном месте. Лимонную цедру используют для ароматизации домашней выпечки, соков, киселей, компотов.

Свежую лимонную цедру хорошо класть в водку.
Десертный компот


Яблоки – 5

груши – 5 шт.

виноград – 200 г

сливы или абрикосы – 5 шт.

апельсин – 3 шт.

лимонный сок, лимонная цедра

сахарный песок – 400 г

вода – 1,2 л

красное вино – 2 ст. ложки


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Залить часть сахара водой, (на стакан воды взять 1 ст. ложку сахара), и сварить легкий сироп, т. е. дать воде с сахаром вскипеть один раз. Очистить яблоки и груши от кожицы, сбрызнуть лимонным соком, разрезать ломтиками и сварить в сиропе сначала яблоки, а затем груши, до мягкости и прозрачности.

Апельсины очистить от кожицы, нарезать кружками, вынуть косточки. Виноград, сливы или абрикосы очистить от кожицы, предварительно ошпарив кипятком, вынуть косточки, сливы наколоть. Сложить очищенные фрукты вместе, залить горячим сиропом, оставшимся после варки яблок и груш, и оставить до остывания. Слить сироп в кастрюлю, добавить кожицу от всех фруктов, кроме апельсиновой цедры, всыпать оставшийся сахар и варить до загустения.

В сироп добавить по вкусу лимонный сок и лимонную цедру, добавить красное вино для придания красивого цвета, остудить и процедить сквозь сито. Подготовленные фрукты уложить в глубокое блюдо, залить процеженным холодным сиропом.
Сок из земляники с сахаром


Земляника – 700 г

сахарный песок – 400 г


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Свежие ягоды протереть сквозь сито, на 400 г полученного пюре добавить 400 г сахара и мешать ложкой до полного растворения сахара.

Дать ягодной массе простоять сутки, сок процедить, разлить по бутылкам, закупорить пробками.

Бутылки с соком необходимо запечатать, летом держать в холодильнике или погребе, а зимой в подвале или ящике на балконе, опрокинув бутылки горлышками в сухой песок.

Такой сок хорош зимой для приготовления мороженого.




Сок из вишни без сахара


Вишня без косточек – 700 г


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Вишню растереть и чашке, положить в банку, плотно завязать холщовой тряпочкой и поставить на окно, на солнце, на два дня. Готовый сок процедить и разлить по бутылкам.

Бутылки с соком необходимо запечатать, летом держать в холодильнике или погребе, а зимой в подвале или ящике на балконе, опрокинув бутылки горлышками в сухой песок.

Подобный сок используется для приготовления мороженого, кваса, киселя, сиропа и проч.
Сок из барбариса без сахара


Барбарис – 700 г


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Ягоды барбариса растереть и чашке, положить в банку, банку плотно завязать холщовой тряпочкой и поставить на окно, на солнце, на два дня. Готовый сок процедить и разлить по бутылкам.

Бутылки с соком необходимо запечатать, летом держать в холодильнике или погребе, а зимой в подвале или ящике на балконе, опрокинув бутылки горлышками в сухой песок.

Подобный сок используется для приготовления мороженого, кваса, киселя, сиропа и проч.
Компот из яблок


Яблоки – 800 г

сахарный песок – 1/2–1,5 стакана

гвоздичка – 10–20 шт.

корица – 1/4 ч. ложки

вино белое – 0,25–1 стакан

лимон – 1/2 шт.


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Сладкие яблоки очистить от кожуры и сердцевины, нашинковать гвоздичками, разделить большое яблоко на 4 части, среднее – на две, а маленькое – оставить целым, отварить их в сиропе с гвоздичкой и корицей. Когда яблоки уварятся, откинуть их на сито. Сироп процедить, положить в него остальной сахар, цедру и сок лимона, уварить до 1,5 или 2 стакана. Влить вино, довести до кипения, облить яблоки, выложенные на блюдо.
Сок из малины с сахаром


Малина – 700 г

сахарный песок – 400 г


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Свежие ягоды протереть сквозь сито, на 400 г полученного пюре добавить 400 г сахара и мешать ложкой до полного растворения сахара.

Дать ягодной массе простоять сутки, сок процедить, разлить по бутылкам, закупорить пробками.

Бутылки с соком необходимо запечатать, летом держать в холодильнике или погребе, а зимой в подвале или ящике на балконе, опрокинув бутылки горлышками в сухой песок.

Такой сок хорош зимой для приготовления мороженого.
Сок из земляники с сахаром


Земляника – 700 г

сахарный песок – 400 г


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Свежие ягоды протереть сквозь сито, на 400 г полученного пюре добавить 400 г сахара и мешать ложкой до полного растворения сахара.

Дать ягодной массе простоять сутки, сок процедить, разлить по бутылкам, закупорить пробками.

Бутылки с соком необходимо запечатать, летом держать в холодильнике или погребе, а зимой в подвале или ящике на балконе, опрокинув бутылки горлышками в сухой песок.

Такой сок хорош зимой для приготовления мороженого.
Сок из костяники без сахара


Костяника – 700 г


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Ягоды костяники растереть и чашке, положить в банку, банку плотно завязать холщовой тряпочкой и поставить на окно, на солнце, на два дня. Готовый сок процедить и разлить по бутылкам.

Бутылки с соком необходимо запечатать, летом держать в холодильнике или погребе, а зимой в подвале или ящике на балконе, опрокинув бутылки горлышками в сухой песок.

Подобный сок используется для приготовления мороженого, кваса, киселя, сиропа и проч.
Сок из красной смородины с сахаром


Красная смородина – 700 г

сахарный песок – 400 г


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Свежие ягоды протереть сквозь сито, на 400 г полученного пюре добавить 400 г сахара и мешать ложкой до полного растворения сахара.

Дать ягодной массе простоять сутки, сок процедить, разлить по бутылкам, закупорить пробками.

Бутылки с соком необходимо запечатать, летом держать в холодильнике или погребе, а зимой в подвале или ящике на балконе, опрокинув бутылки горлышками в сухой песок.

Такой сок хорош зимой для приготовления мороженого.
Сок из смородины без сахара


Черная или красная смородина – 700 г


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Ягоды красной или черной смородины растереть и чашке, положить в банку, плотно завязать холщовой тряпочкой и поставить на окно, на солнце, на два дня. Готовый сок процедить и разлить по бутылкам.

Бутылки с соком необходимо запечатать, летом держать в холодильнике или погребе, а зимой в подвале или ящике на балконе, опрокинув бутылки горлышками в сухой песок.

Подобный сок используется для приготовления мороженого, кваса, киселя, сиропа и проч.
Сок вишневый из запеченных ягод


Вишня без косточек – 800 г


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Вишню положить в горшок для запекания, накрыть крышкой поставить в разогретую до 110 °C духовку на 3–4 ч. Готовые вишни вместе с полученным соком измельчить, сложить в холщовый мешочек, подвесить над кастрюлей, чтобы сок стекал. Получившийся сок процедить и аккуратно разлить в бутылки по горлышко.

Бутылки с соком необходимо запечатать, летом держать в холодильнике или погребе, а зимой в подвале или ящике на балконе, опрокинув бутылки горлышками в сухой песок.




Компот из ягод


Ягоды – 1,2 кг

сахарный песок – 1/2–1,5 стакана


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Взять малину, землянику, клубнику, крыжовник, красную и черную смородину. Очистить, сполоснуть, выложить в миску. Сварить сироп из сахара и 1,5 или 2 стаканов воды, горячим сиропом залить ягоды, поставить в холодное место. Когда компот остынет, подавать к столу.
Компот из яблок и чернослива


Яблоки – 500 г

чернослив – 0,75–1,5 стакана

гвоздика – 5–10 шт.

корица – 1/4 ч. ложки

цедра лимонная или апельсиновая

сахарный песок – 1/2–1,5 стакана


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Яблоки очистить, разрезать на четвертинки, нашинковать гвоздичками, отварить в воде до мягкости с корицей и сахаром, откинуть на дуршлаг, выложить на блюдо. Отварить отдельно чернослив, вынуть ложкой, обложить им яблоки на блюде. В яблочный сироп добавить сахар, уварить, процедить, залить яблоки с черносливом.

Вместо корицы и гвоздики можно положить лимонную или апельсиновую цедру. Сок от чернослива в компот не кладется, его можно подать как лекарство.
Компот из зеленого крыжовника


Крыжовник – 4–5 стаканов

сахарный песок – 1/2–1,5 стакана


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Очищенный, не совсем спелый крыжовник вскипятить несколько раз, откинуть на дуршлаг. Приготовить сироп, выложить в него остывший крыжовник, вскипятить дважды, выложить на блюдо, остудить и подавать к столу.
Компот из дыни


Спелую дыню очистить, нарезать кусочками, выложить на блюдо. Приготовить сироп из 1 стакана сахара и 1,5 стакана воды, горячим сиропом залить дыню. Остудить и подавать к столу.
Компот из слив


Слива – 40–60 шт.

сахарный песок – 1/2–1,5 стакана

гвоздички – 10–20 шт.

корица или ваниль – 1/4 ч. ложки


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Не совсем спелые сливы надрезать, вынуть косточки, опустить в кипяток, чтобы кожица полопалась, откинуть на дуршлаг. Снять кожицу, опустить в кипящий сироп, приготовленный из 1 стакана сахара, 4 стаканов воды, 10–20 гвоздичек и 1/4 ч. ложки корицы или ванили. Когда сливы уварятся, выложить их ложкой на блюдо. Сироп процедить, уварить до надлежащей густоты, остудить и залить сливы.

Если сливы спелые, то нужно дать им только раз вскипеть. Снять кожицу, выложить на блюдо, облить приготовленным холодным сиропом из сахара, гвоздики, корицы или ванили.
Компот из сушеных фруктов


Сухофрукты – 4,5 стакана (0,5 кг)

сахарный песок – 1/2–1 стакан

корица – 1/4 ч. ложки

цедра 1/2 лимона

сок 1/4 лимона


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Чернослив, сушеные груши или яблоки промыть в теплой воде, выложить в кастрюлю, положить корицу, залить водой, отварить до мягкости. Когда фрукты будут готовы, выложить их в миску. Сварить отдельно сироп с сахаром и цедрой 1/2 лимона, влить немного лимонного сока, уварить до надлежащей густоты. Остудить и залить компот.
Наливка из черемухи


Спелую черемуху собрать, подсушить дня три на солнце. Выложить на противень и слегка подвялить в духовке. Черемуху вынуть из духовки, измельчить, насыпать в бутыль по плечики, залить водкой, дать настояться шесть недель.

Получившийся сок слить, процедить, добавить сахар (от 0,5 до 1,7 стакана на 700 мл), разлить по бутылкам. Закупорить, хранить в сухом, прохладном месте.

Эта наливка очень вкусна, и ее трудно отличить от вишневки.
Наливка ягодная скороспелая


Эта наливка готовится за сутки.

Посуду для запекания – керамический горшок с крышкой – заполнить ягодами (вишней, черной смородиной или малиной), залить водкой, завязать бумагой, проколоть ее в нескольких местах и поставить в духовку, разогретую до 90 °С на 4–5 ч. Ягоды не должны кипеть ни в коем случае! Выдерживать наливку в духовке, пока ягоды не протомятся. Вишни должны стать совершенно коричневого цвета и такими мягкими, что косточки будут отставать при малейшем давлении.

Ягоды выложить на сито, дать соку стечь в миску. В получившийся сок добавить сахар – от 0,5 до 1,5 стакана сахара на 1 л сока. Оставшиеся ягоды, которые останутся на решете, можно залить водой, добавить водку и спирт: стеклянную бутыль в 6–7 л засыпать ягодами или фруктами, залить водкой, чтобы она покрыла ягоды, добавить в водку полбутылки (375 мл) спирта. Поставить на солнце на 3 месяца. Готовую наливку процедить, разлить по бутылкам, закупорить. Подавать без сахара.
Наливка скороспелая ароматная


Эта ароматная наливка также готовится за сутки.

Ягоды: земляника, клубника, морошка, красная или белая смородина разложить по бутылям толстого стекла (можно из-под шампанского), каждый вид ягоды отдельно. Бутыли закупорить, переложить соломой и поставить в холодную воду в кастрюлю.

Кипятить воду в кастрюле в продолжение полутора часов, по истечении этого времени снять кастрюлю с огня, дать воде остыть и вынуть бутыли.

Ягоды выложить на сито по очереди, старясь не перемешивать их между собой. Дать соку стечь, разлить, не смешивая, по бутылям, добавить сахар (от 0,5 до 1,5 стакана) и водку (от 1 до 2 стаканов) на 700 мл получившегося сока.

Закупорить, хранить в сухом, прохладном месте.




Наливка из брусники


Спелую бруснику всыпать в пустую бутыль, заполнив на половину, залить доверху водкой, дать постоять в комнате 2 месяца.

Получившийся сок слить, процедить, добавить сахар (от 0,5 до 1,2 стакана на 700 мл), разлить по бутылкам. Закупорить, хранить в сухом, прохладном месте.
Наливка из брусники с полынью


Собрать весной веточки и листья полыни – 0,5–1 стакана, выложить в бутыль, залить 6 л водки, закупорить, дать настояться 3–4 месяца.

Спелую бруснику всыпать в пустую бутыль, заполнив наполовину, залить доверху полынной водкой, дать постоять в комнате 2 месяца.

Получившийся сок слить, процедить, добавить сахар (от 0,5 до 1,2 стакана на 700 мл), разлить по бутылкам. Закупорить, хранить в сухом, прохладном месте.
Черносмородинная наливка запеканка


Спелую, черную смородину очистить от веточек, промыть, высушить, положить в горшок для запекания, залить водкой доверху. Закрыть горшок плотно крышкой и поставить в слабо нагретую духовку на 5–6 ч.

Переложить ягоды из горшка в бутыль, обернутую соломой, заполнив ее на треть, и залить до верху спиртом.

Завязать бутыль бумагой, сделать проколы иголкой для доступа воздуха. Закупоривать бутыль пробкой нельзя, потому что в то время, когда начинается брожение, бутыль разорвет. Закрыв бутыль бумагой, вынести ее в погреб и держать в таком положении полгода, или самое меньшее три месяца. Наливки, приготовляемые в более короткий срок, не успевают хорошо настояться, а потому не имеют должного вкуса и крепости.

Через полгода разлить наливку по бутылкам и закупорить пробками. Сохранять до употребления в холодном сухом месте. Перед сливанием в бутыли наливку процедить.

Чтобы получить подслащенную или, так называемую, киевскую наливку, то перед разливом в бутылки на каждые 600 мл напитка взять 750 г сахара, поставить наливку с сахаром на плиту и дать вскипеть, остудить и разлить по бутылкам.
Наливка абрикосовая


Спелые абрикосы разрезать пополам и вынуть косточки, часть которых нужно расколоть, вынуть ядрышки и положить в наливку для придания последней аромата.

Подготовленные абрикосы уложить в бутыль, заполнив ее на треть, и залить спиртом бутыль до верху. Закрыть бутыль плотно пробкой, завязать пузырем и оставить в таком виде на 3 или 6 месяцев (чем дольше, тем лучше), чтобы наливка хорошо настоялась. По прошествии этого времени наливку процедить и разлить по бутылкам. Это несладкая наливка, но, по желанию, можно приготовить из нее сладкую или, как говорят, «киевскую наливку».

Для сладкой наливки нужно вылить процеженную наливку в таз, добавить сахар, (на 600 мл наливки берется 600 г сахара), и дать несколько раз вскипеть, чтобы сахар растворился полностью. После того наливку остудить, перелить в бутылки, закупорить и запечатать сургучом и так оставить на полгода или год. Чем дольше стоит наливка, тем она становится крепче и гуще.

Оставшиеся в бутыли абрикосы засыпать сахаром – на 600 г абрикосов взять 600 г сахара – или вместо сахара можно залить растопленым медом. Закупорить и оставить на год. По прошествии вышеуказанного времени полученную наливку процедить. Получается отличная, крепкая, ароматная наливка.

Таким же способом можно приготовить наливку из вишен и персиков.
Наливка рябиновая


Спелую рябину собрать, выложить на противень и испечь до мягкости. Рябина не должна подсохнуть или пригореть. Насыпать в бутыль до 2/3 объема, залить доверху водкой, закупорить, поставить на солнце и выдерживать, пока наливка не приобретет темно-янтарный оттенок.

Получившийся сок слить, процедить, добавить сахар (от 1 до 2 стаканов на 700 мл), разлить по бутылкам. Закупорить, хранить в сухом, прохладном месте.
Вишняк


Вишня – 25 кг

мед – 12 кг


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Это очень вкусный и полезный напиток. Спелые вишни перебрать, освободить от листьев, черенков и веточек. В деревянный дубовый бочонок емкостью 30 л, всыпать вишни, заполнив бочонок доверху так, чтобы оставалось не более 5–7 см. Вишни залить медом. Лучше брать светлый мед. Мед лить небольшими порциями и так, чтобы он только прикрыл вишни.

Бочонок крепко закупорить, пробку залить смолой, перевязать бочонок через пробку прочной веревкой и весь бочонок засмолить, чтобы не было контакта с воздухом! Бочонок поставить в погреб и оставить на три месяца. За это время будет происходить процесс брожения (ферментация), и если бочонок пропускает воздух, его может разорвать.

Через три месяца вишняк к употреблению. По истечении времени откупорить бочонок, перелить вишняк в бутылки, процедив через плотную ткань. Бутылки крепко закупорить.

Хранится вишняк несколько лет. Необычный вкус напитка обусловлен ферментацией, проходящей в дубовом бочонке в отсутствие доступа воздуха.
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Квашение – основной способ консервирования капусты. Тем не менее и в него можно внести полезные новшества, основанные на практике и наблюдениях.

Квасить капусту умеет практически каждая хозяйка. Но я хочу предложить вам свою рецептуру. Капуста, приготовленная по приведенным далее рецептам, обогащена различными пряными добавками, травами и овощами, поэтому пищевая ценность ее выше, чем при обычном квашении.

Квасить капусту можно в стеклянных банках, с широким горлом, эмалированных бачках, деревянных бочках. Тара должна быть чистой, хорошо промытой, деревянные бочки – дополнительно прошпарены кипятком. В условиях городской квартиры лучше использовать тару не очень большой емкости – от 3 до 10 л.

После того, как вы выполните все процедуры, предусмотренные в предлагаемых рецептах, желательно выставить емкость с заквашенной капустой на холод (+4–6°), если нет погреба – то на балкон или на лоджию. Ставить капусту для квашения предварительно в тепло не надо, хотя это часто и практикуют. Качество ее от этого не только не улучшается, но иногда становится хуже. Заквашенные овощи сверху должны быть обязательно накрыты чистой тканью (не синтетической!), затем деревянным кружком, на который устанавливается груз (гнет). Вес груза должен быть таким, чтобы поверх капусты появился сок. Появление белой плесени на ткани не означает порчи продукта, а указывает на правильно текущий процесс брожения. Время от времени плесень нужно удалять, промывая ткань чистой питьевой водой. В условиях городской квартиры квашеная капуста может хорошо сохраниться, если ткань сверху присыпать слоем сухой горчицы. Для стеклянных банок с узким горлом можно сделать горчичную пробку.

Для квашения предпочтительнее использовать здоровые, плотные кочаны поздних сортов белокочанной капусты. Вялую, рыхлую, подгнившую или подмороженную капусту заквашивать не рекомендуется. У экологически чистой капусты кочерыжку можно шинковать и заквашивать вместе с остальной массой либо использовать ее отдельно для приготовления острых и пикантных салатов.

Перед квашением у кочанов необходимо снять и удалить наружные зеленые покровные листья, обычно загрязненные и поврежденные. Затем кочаны следует тщательно обмыть.

Количество соли при заготовке ориентировочно определяется из расчета 25 г на 1 кг заквашиваемого продукта (учитывается общий вес капусты и добавляемых в заготовку овощей или фруктов). В быстроквашеной капусте количество соли можно уменьшить до 5 г на 1 кг овощей, но такая заготовка не подлежит длительному хранению.




Квашеная капуста в бочках


Пока стоит теплая погода и не ударили морозы, не следует начинать сбор капусты. С наступлением первых морозов капусту сложить в овощной подвал и в начале приготовить рубленую капусту серую, а потом уже взять крепкие тугие кочаны, обрезать верхние листья, разрезать каждый кочан на две половинки и нашинковать сечкой или острым ножом.

Замечено, что капуста, которую поставят квасить на новолуние, бывает твердой и хрустящей, потому любители мягкой капусты должны квасить ее на последней четверти луны. Нашинкованную капусту выложить в большое сито, промыть хорошенько чистой холодной водой, а когда вода стечет, сложить капусту рядами в кадку, посыпая небольшой горстью вымытой соли и горстью тмина. Каждый ряд капусты следует уминать и уколачивать специально сделанной толкушкой так, чтобы показался сок. Чтобы сока было побольше, каждый ряд капусты заливают 1 стаканом очень соленой воды и перекладывают ломтиками моркови, яблок, брусникой или клюквой. Впрочем, слишком уколачивать капусту также нельзя: она станет слишком мягкой.

Наполнив таким образом полную кадку, нужно непременно каждый день дважды прокалывать капусту в 6–7 местах до самого дна дубовой или березовой палкой или длинной спицей. Из проколотых отверстий выходит сильный неприятный запах, который совершенно испортил бы капусту.

Через две недели накрыть капусту капустными листьями, установить гнет: кружок и камень. Кадки с капустой изначально должны стоять в довольно холодном месте, где капуста может киснуть и не замерзать.

Все кадки и бочки, в которых квасят капусту, должны быть чисто вымыты. Щели изнутри замазываются тестом из ржаной муки, снаружи бочки смолятся.

На кадку, вмещающую в себя 15 ведер (180 л), берется 3 л соленой воды (т. е. на 3 л воды кладется 400 г соли) и 4,5–6 стаканов тмина. Каждый ряд капусты заливается понемногу, как сказано выше, соленой водой. Такая капуста используется для щей, подается вместо гарнира к жаркому, к сосискам и проч.


Способ сохранения квашеной капусты до появления свежей

Квасить капусту так, как сказано выше, но складывать ее не в большие кадки, а в маленькие бочонки, которые через две недели осмолить хорошенько, поставить в холодное место, как и прочую капусту.

Капуста в открытом бочонке долго не хранится, употреблять ее надо быстро.
Капуста в медовой заливке


Капуста – 10 кг

перец сладкий болгарский – 2 кг

мед – 500 г

перец горький – 1 стручок

вода – 3 л

соль – 150 г


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Капусту крупно нарубить. Перец сладкий нарезать большими кусочками. Все смешать с солью, добавить горький перец (стручок вложить целиком, чтобы потом его легко можно было вынуть). Уложить в тару, развести мед в кипяченой воде и залить этим раствором капусту. Положить гнет и вынести на холод.
Капуста «мозаика»


Капуста – 10 кг

перец сладкий красный – 200 г

перец желтый – 200 г

петрушка (зелень) – 200 г

соль – 150 г


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Капусту, перец и петрушку мелко посечь в деревянном корытце и плотно уложить в тару. Залить холодной кипяченой водой с растворенной в ней солью, положить гнет и выставить на холод. На вторые сутки капуста готова.

Это прекрасный гарнир. Из нее можно приготовить очень вкусные щи, голубцы и солянку.
Капуста с перцем


Капуста – 10 кг

перец сладкий красный – 200 г

перец сладкий желтый – 200 г

перец сладкий зеленый – 200 г

соль – 150 г

вода – 3 л


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Капусту и сладкий перец тонко нашинковать, залить солевым раствором (на 3 л воды 150 г соли). Сверху положить гнет и поставить на холод.
Капуста с яблоками, сливами и виноградом


Капуста – 10 кг

яблоки – 2 кг

сливы – 1 кг

виноград – 1 кг

вишня (веточки с листьями) – 20 шт.

соль – 250 г


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Капусту нарезать крупными кусками. Яблоки – на четыре части (чистить и вынимать семенную камеру не надо!). Сливы разрезать пополам, вынуть косточки. Добавить виноград и соль, перемешать. На дно тары уложить веточки вишни в два слоя, затем плотно уложить капусту с фруктами, сверху положить еще два слоя вишневых веточек и сверху положить гнет.
Быстроквашеная капуста с луком


Капуста – 5 кг

лук репчатый – 1 кг

петрушка (зелень) – 300 г

чеснок – 100 г

масло растительное – 200 г

соль – 50 г


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Капусту (для этой цели можно использовать рыхлые кочаны) нарезать крупными кусками, затем залить крутым кипятком. Пассеровать лук и зелень петрушки на растительном масле. Затем в тару уложить охлажденную капусту, пассерованные овощи, добавить соль и мелко нарезанный чеснок. Положить гнет и оставить при комнатной температуре. На третий день капуста готова.




Капуста, квашенная с тыквой


Капуста – 4 части

тыква – 1 часть

зелень эстрагона, мяты, иссопа – по вкусу

соль – 25 г на 1 кг заквашиваемых овощей


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Тыкву обмыть, нарезать крупными ломтями, очистить от кожицы и семян, пересыпать сахарным песком и выдержать в прохладном месте до выделения сока. Капусту тонко нашинковать, перемешать с солью, добавив зелень эстрагона, мяты и иссопа.

Уложить в подготовленную тару капусту и тыкву, чередуя слои. Дно можно устлать чистыми капустными листьями, кожицей тыквы. Отделившийся тыквенный сок обязательно добавить в заготовку. Заполненную доверху посуду накрыть чистой тканью, сверху положить кружок и гнет. Оставить для заквашивания на несколько дней при комнатной температуре и затем установить на хранение в прохладном месте.
Капуста с яблоками и анисом


Капуста – 10 кг

яблоки – 3 кг

анис (семена) – 50 г

соль – 200 г


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Капусту мелко нашинковать, добавить мелко нарезанные яблоки, семена аниса и посолить. Уложить в тару. Поставить под гнет, выставить на холод.
Капуста рубленая серая и белая


Белая капуста готовится из мягких кочанов и верхних белых листьев, оставшихся от шинкованной капусты.

Для серой капусты подходят все здоровые, не пожелтевшие листья, отрезанные от нижней части кочанов.

Листья вымыть, откинуть на сито, чтобы стекла вода, порубить, уложить в кадки и умять толкушкой, т. е. поступить, как сказано выше.

В рубленую серую или белую капусту не кладут соли, а если и кладут, то не больше 0,8–1,2 кг на 180 кг капусты. Рубленую капусту перекладывают иногда половинками кочанов или целыми кочанами, если они небольшие.
Огурцы, квашенные в капусте


Капуста – 10 кг

морковь – 1 кг

огурцы – 3 кг

укроп (зонтики) – 100 г

соль – 25 г на 1 кг овощей


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Морковь вымыть, очистить, нарезать и перемешать с нашинкованной капустой. Уложить слоями сначала капусту с морковью, затем ряд огурцов, вплотную друг к другу, затем снова слой капусты с морковью и, чередуя слой капусты и огурцов, заполнить тару доверху, добавляя в каждый слой соль и зонтики укропа. Сверху накрыть чистой тканью, положить деревянный кружок и установить гнет. Если через день-два выделившийся сок не покроет овощи, долить консервирующий раствор (на 1 л воды: соль – 50 г, сахарный песок – 200 г). Огурцы для заквашивания по этому рецепту лучше брать мелкие, плотные. Перед засолкой их необходимо вымыть в очень холодной воде.
Капуста, квашенная с морковной ботвой


Капуста – 850 г

морковная ботва свежая – 100 г

хрен (коренья) – 50 г

соль – 15 г на 1 кг заквашиваемой массы


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Капусту обмыть, мелко нашинковать. Хрен вымыть, очистить и нарезать тонкой стружкой, смешать с капустой. Морковную ботву тщательно промыть и измельчить. Все смешать с солью. Наполнив тару доверху овощами, плотно утрамбовав, накрыть все чистой тканью, положить кружок, сверху гнет и поставить в прохладное место для заквашивания и последующего хранения.
Кабачки, квашенные в капусте


Капуста белокочанная – 5 кг

кабачки мелкие – 2 кг

укроп (зонтики) – 100 г

листья вишни, черной смородины – по вкусу

соль – 50 г на 1 л воды

сахарный песок – 200 г на 1 л воды


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Капусту нашинковать, мелкие плотные кабачки вымыть. Уложить в тару, чередуя слои капусты и кабачков, добавляя в каждый слой укроп и листья. Залить консервирующим раствором, чтобы он полностью накрыл овощи, накрыть тканью, уложить кружок и установить гнет.

По такому же рецепту заквашивают патиссоны в капусте, для этого лучше брать недозревшие мелкие плотные плоды. На эту заготовку готовится 3 л раствора.
Капуста десертная с фруктами


Капуста

соль

яблоки, груши, сливы, абрикосы и персики – фрукты по вкусу

сахарный песок – 2,25 стакана


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Капусту нашинковать, выложить в большое сито, промыть хорошенько чистой холодной водой, а когда вода стечет, сложить капусту рядами в небольшие бочки, перекладывая каждый ряд капусты ломтиками фруктов по вкусу и добавляя немного соли. Каждый ряд капусты следует уминать и уколачивать толкушкой так, чтобы показался сок. Последний ряд в бочке должен быть из капусты и довольно толстым. Установить гнет.

Капусту поставить в погреб на хранение, дать ей заквасится.

Когда капуста выпустит из себя сок, полученный рассол слить и на каждые 2,5 л рассола положить 2,25 стакана сахара, вскипятить, остудить и залить капусту. Если рассола окажется мало, добавить немного воды.

Такая капуста необыкновенно вкусна, но не хранится долго и потому ее нельзя заготавливать в большом количестве.




Овощные голубцы квашеные


Капуста – 5 кг

морковь – 200 г

петрушка или сельдерей – 200 г

лук репчатый – 1 кг

чеснок – 300 г

соль – 100 г


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Кочан капусты разрезать пополам поперек. Верхнюю часть кочана обдать крутым кипятком и оставить в кастрюле до полного остывания Нижнюю часть мелко посечь, добавить к капусте пассерованные морковь, лук и зелень и сырой мелко нарезанный чеснок, посолить.

Этим фаршем наполнить капустные листья из верхней половинки кочана. Голубцы плотно уложить в тару. Поставить под гнет, поместить в прохладное место.
Квашеная капуста с сахаром


Взять на 1 бочонок (48 л):

Капуста – 60 средних кочанов

соль – 3 стакана

сахарный песок – 3–4 стакана

яблоки –15 шт.

морковь – 15 шт.

лимон, нарезанный ломтиками, без косточек – 2 шт.

клюква – 3 стакана

кардамон – 60–80 шт.

корица – 1 ч. ложка

лавровый лист – 40 шт.

тмин – 1/2 стакана

вода, посоленная частью указанной выше соли – 2 стакана


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Нашинкованную капусту выложить в большое сито, промыть хорошенько чистой холодной водой, а когда вода стечет, сложить капусту рядами в небольшие бочки (48 л), посыпая каждый ряд солью, сахаром, ломтиками яблок, моркови и лимона, лавровым листом, корицей, кардамоном и тмином. Каждый ряд капусты следует уминать и уколачивать специально сделанной толкушкой так, чтобы показался сок. Установить гнет, хранить в погребе.

Такая капуста от добавления сахара долго не стоит, потому лучше заготавливать ее понемногу. Подается к жаркому.
Кислая капуста за несколько дней


Капусту нашинковать, выложить в большое сито, промыть хорошенько чистой холодной водой, опустить в кипяток.

Сразу после закипания откинуть капусту на сито, промыть холодной водой до остывания. Когда вода стечет, сложить капусту рядами в банки, посыпая каждый ряд солью, ломтиками яблок, моркови и лимона, лавровым листом, корицей, кардамоном и тмином по вкусу. Установить гнет.

От холодной воды, которой промывали капусту, она станет твердой и хрустящей.
Капуста, квашенная со свеклой


Крепкие небольшие капустные кочаны

свекла

соль


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Капустные кочаны очистить от всех верхних, даже чуть зеленоватых листьев, разрезать каждый кочан пополам, вырезать кочерыжку, уложить в кадку как можно плотнее разрезанной стороной вниз.

Очищенные кочерыжки нарезать кружочками, взвесить. Взять такое же количество свеклы, очистить, нарезать кружочками. Кочерыжки и свеклу выложить в кастрюлю, залить водой и варить до готовности овощей: пока свекла и кочерыжки не сварятся и не станут очень мягкими.

Полученный отвар процедить, крепко посолить, снова довести до кипения и горячим залить уложенные в кадку кочаны капусты доверху. Установить гнет. Остывшую капусту поставить в погреб на хранение.

Если рассола окажется мало, приготовить по указанной выше технологии, но остудить прежде, чем заливать капусту.
Капуста, квашенная розовая с печеной свеклой


Капуста

свекла

соль


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Свеклу запечь в духовке до готовности, отсудить, очистить и нарезать кружочками.

Капусту нашинковать, выложить в большое сито, промыть хорошенько чистой холодной водой, а когда вода стечет, сложить капусту рядами в небольшие бочки, перекладывая каждый ряд кружочками свеклы и заливая стаканом соленой воды. Верхний слой также должен быть из ломтиков свеклы. Установить гнет и вынести в погреб на хранение. От свеклы капуста приобретет розовый цвет и приятную сладость.
Капуста пареная


Приготовленная таким образом капуста готова к употреблению через несколько дней, однако не подлежит долгому хранению: ее нужно использовать в первую очередь.

Крепкие капустные кочаны очистить от зеленоватых листьев, противень выстелить соломой, положить кочаны и установить в слабо разогретой духовке.

Как только капуста станет мягкой, вынуть кочаны из духовки, остудить и уложить в кадки, густо пересыпая каждый ряд рубленой капустой. Установить гнет.

Капусту поставить в погреб на хранение, дать ей заквасится.

Пареная капуста имеет своеобразный привкус, который нравится не всем
Капуста, квашенная с яблоками


Капуста

яблоки

соль


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Капусту нашинковать как можно мельче, выложить в большое сито, промыть хорошенько чистой холодной водой, а когда вода стечет, сложить капусту рядами в небольшие бочки, перекладывая рядами яблок и поливая каждый ряд 1 стаканом соленой воды. Каждый ряд капусты следует уминать и уколачивать толкушкой так, чтобы показался сок. Установить гнет. Капусту поставить в погреб на хранение, дать ей заквасится.

Яблоки в капусте сохраняются очень долго, так что эту капусту начинают есть с Великого поста.




Заготовка салата из красной и белой капусты


Средние кочаны капусты – 5 шт.

уксус – 600 мл

сахарный песок – 600 г

корица – 10 г

гвоздика – 10 г

оливковое масло


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Красную или белую капусту нашинковать очень тонко, залить ее крутым кипятком, дать раз вскипеть, затем слить воду, осушить капусту на сите. Сложить капусту поплотнее в стеклянные банки и залить отваром, приготовленным из уксуса, сахара и пряностей.

Сначала следует вскипятить сахар с уксусом, затем добавить пряности, отвар остудить, залить им капусту, добавить растительное масло, накрыть крышкой и установить легкий гнет. Закрыть полотенцем, завязать и сохранять, по возможности, в холодном, сухом месте.
Капуста маринованная


Кочаны капустные – 10 шт.

уксус – 3 стакана

вода – 3 л

сахарный песок – 2,25 стакана


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Капусту нашинковать как можно мельче, выложить в таз, посолить, хорошенько отжать руками, дать стечь выделившемуся соку, положить капусту в банку.

Залить капусту маринадом, приготовленным из уксуса, воды и сахара. Все указанные ингредиенты смешиваются, выдерживаются до растворения сахара, но не кипятятся.
Капуста, квашенная с вином


Капуста – 12 кг

белое вино сладкое – 3 стакана

соль


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Капусту нашинковать, выложить в большое сито, промыть хорошенько чистой холодной водой, а когда вода стечет, сложить капусту рядами в небольшие бочки, поливая каждый ряд 1 стаканом соленой воды.

Каждый ряд капусты следует уминать и уколачивать толкушкой так, чтобы показался сок.

Сверху залить капусту белым вином, стараясь равномерно покрыть всю поверхность. Для этого лучше всего использовать небольшую лейку. Установить гнет.

Капусту поставить в погреб на хранение, дать ей заквасится.
Огурцы соленые
Огурцы, засоленные в тыкве


В старых книгах по домоводству и огородничеству встречаются рецепты засолки огурцов в тыкве; при этом отмечается их особенно приятный вкус.

Упоминаются два способа засолки. При одном из них оболочка крупной тыквы служит посудой для засолки огурцов: при другом способе засолки заполненные огурцами небольшие выдолбленные тыквы укладывают в кадушку вперемешку с огурцами («россыпью»), добавляют туда же пряности, заливают солевым раствором, накрывают сверху деревянным кружком, кладут гнет и выносят кадушку на холод. Приводимый ниже рецепт пригоден для обоих способов засолки.

Огурцы – 10 кг

эстрагон (зелень) – 100 г

укроп (зелень) – 100 г

черная смородина (листья) – 100 г

вода – 5 л

соль – 400 г


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Тыквы небольшого размера вымыть, срезать верхушечную часть (со стороны плодоножки) и выбрать из них семена. Огурцы и зелень промыть. Плотно уложить в выдолбленные тыквы огурцы вперемешку с пряной зеленью, залить рассолом, накрыть тыквы срезанными верхушечными частями и закрепить их с помощью деревянных шпилек либо перевязать суровой ниткой. Уложить в кадушку заполненные и закрытые тыквы верхушечной частью вверх, заполняя пустоты между ними огурцами и пряностями. Растворить в воде соль и залить раствором уложенные в кадушку тыквы и огурцы. Накрыть сверху чистой тканью, положить деревянный кружок и гнет. Рассола должно быть столько, чтобы им был накрыт деревянный кружок. Вес гнета обычно равен 1/10 части веса огурцов. Кадушку установить в холодное место, где она должна храниться и после заквашивания огурцов.
Огурцы малосольные «на белом хлебе»


Огурцы – 2 кг

хлеб белый – 200 г

вода – 1,5 л

соль – 75 г


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Огурцы вымыть, уложить плотно в банку, размещая их по возможности вертикально. Перед этим на дно тары положить белый хлеб, разрезанный на куски. Вскипятить воду, растворить в ней соль, горячим рассолом залить хлеб и огурцы, чтобы они были полностью погружены в раствор. Положить гнет. Через 2–3 дня огурцы готовы. Огурцы этой засолки необыкновенно вкусны и ароматны.
Огурцы крепкого засола


Предлагаемый рецепт дает возможность длительного хранения соленых огурцов при комнатной температуре. Огурцы при этом остаются твердыми и хрустящими, не размягчаются при хранении.

Особенностью рецепта также является отсутствие каких-либо пряностей.

Огурцы – 2 кг

вода – 1,5 л

соль – 150 г


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Огурцы вымыть, плотно уложить в трехлитровую стеклянную банку, разместив их вертикально. Растворить в воде соль, холодным рассолом залить уложенные в банку огурцы, накрыть банку крышкой и поставить на постоянное место хранения. За 5 дней до употребления огурцы вымочить в холодной воде, доводя их до нужной степени солености.
Огурцы для рассольника квашеные


Огурцы – 5 кг

укроп (зелень) – 50 г

эстрагон (зелень) – 30 г

вишня (листья) – 30 г

черная смородина (листья) – 30 г

соль – 70 г на 1 л воды


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Огурцы вымыть, наколоть вилкой и уложить в тару для квашения, перекладывая пряной зеленью. Соль добавить в воду, раствор вскипятить и сразу залить подготовленные огурцы с пряностями (на 5 кг огурцов понадобятся 4–5 л раствора). Положить сверху гнет и установить в погреб для хранения. При отсутствии погреба заквашенные огурцы вынуть из рассола, очистить от кожицы, освободить от семян, мякоть нарезать соломкой или кубиками, уложить в кастрюлю и залить процеженным рассолом, в котором заквашивались огурцы.

Смесь кипятить 10–15 мин, разлить в горячем виде в стерильные банки и закатать.




Огурцы ароматные с яблоками


Огурцы – 1 кг

яблоки (мелкие) – 1 кг

вода – 1 л

лимонник китайский (листья) – 10 шт.

вишня (веточки с листьями) – 2 шт.

сахарный песок – 50 г

соль – 50 г


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Огурцы и яблоки вымыть. Уложить плотно в банку вместе с пряностями. Воду вскипятить, добавить в нее сахарный песок, соль, кипящим раствором провести трехкратную заливку и банку закатать.
Огурцы малосольные ускоренного засола


Огурцы – 2 кг

укроп (зонтики) – 20 г

черная смородина (листья) – 20 г

хрен (листья) – 20 г

вишня (листья) – 20 г

эстрагон – 10 г

чеснок – 8–10 зубчиков

вода – 1,5 л

соль – 75 г


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Огурцы вымыть и замочить на 2 ч в холодной воде. Зелень промыть, дольки чеснока очистить от шелухи и разрезать на кусочки. На дно банки уложить половину специй, затем плотно уложить огурцы и сверху оставшуюся часть пряностей и чеснока. Растворить в воде соль, вскипятить и кипящим раствором залить уложенные огурцы со специями. Банку накрыть крышкой. Через сутки огурцы пригодны к употреблению. Для ускорения засолки у огурцов срезают кончики и дополнительно плоды накалывают вилкой. При такой подготовке мелкие огурцы засаливаются в течение 12 ч.

Малосольные огурцы не подлежат длительному хранению.
Огурцы маринованные «изумрудные»


Огурцы – 2 кг

пряная зелень – по вкусу

соль – 75 г

сахарный песок – 75 г

лимонная кислота – 10 г или 100 г фруктового уксуса

водка – 50 г

вода – 1,5 л


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Огурцы свежие зеленые вымыть, обдать кипятком и сразу же погрузить в очень холодную воду. Уложить плотно огурцы в трехлитровую банку, перекладывая их пряной зеленью. Растворить в кипящей воде соль, сахарный песок и лимонную кислоту, залить им огурцы, выдержать 5 мин. Слить раствор, нагреть его до кипения и вновь залить им огурцы. После вторичной пятиминутной выдержки снова слить раствор, еще раз довести его до кипения, кипящим раствором третий раз залить огурцы, добавить в банку 50 г водки и закатать. Для маринования огурцов можно использовать эстрагон, укроп, монарду, иссоп, листья вишни, черной смородины, хрена и др. Каждую банку рекомендуется закатывать со своим, отличным от других, набором пряностей
Огурцы, квашенные в соке переросших огурцов


Измельченную мякоть переросших огурцов можно использовать для консервирования мелких зеленых огурцов. Пряности при таком виде консервирования можно не добавлять. Можно применять кашицу из переросших огурцов, натерев их на терке, либо только огуречный сок, отжатый из этой массы. Заквашенные по этому рецепту огурцы имеют изумрудный цвет.

Огурцы мелкие – 2 кг

огурцы крупные (для сока) –1,5 кг

крапива (листья) – 50 г

соль – 70 г


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Огурцы вымыть в холодной воде и обдать крутым кипятком. Уложить в тару для квашения, перекладывая крапивными листьями. Залить соленым огуречным соком либо кашицей из переросших огурцов, в которой растворена соль.

Сверху установить гнет.

Выдержать при комнатной температуре в течение 3 дней и затем выставить на холод для хранения.
Огурцы соленые «Изумрудные»


Огурцы – 2 кг

укроп (зонтики) – 2 шт.

черная смородина (листья) – 5 шт.

хрен (корень) – 20 г

вишня (листья) – 5 шт.

монарда (листья) – 5 шт.

соль – 75 г

водка – 50 г

вода – 1,5 л


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Свежие зеленые огурцы (не переросшие!) вымыть, обдать кипятком и сразу же окунуть в очень холодную воду, затем уложить плотно в трехлитровую стеклянную банку, перекладывая их вымытыми листьями и укропом. Залить приготовленным холодным солевым раствором (50 г соли на 1 л воды) и добавить 2 ст. ложки водки. Закрыть банку крышкой и поставить в холодное место. Особенность этой заготовки в том, что огурцы сохраняют свой естественный зеленый цвет, приобретают своеобразный, «не стандартный» вкус и очень хорошо хранятся. Количество пряностей указано в рецепте ориентировочно, можно изменять по своему вкусу и усмотрению.
Огурцы в щавелевом отваре


Огурцы – 2 кг

щавель – 300 г

вода – 1 л

укроп (зонтики) – 5 шт.

сахарный песок – 100 г

соль – 50 г


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Огурцы вымыть, обдать кипятком, затем холодной водой и уложить в банку вместе с укропом. Щавель промыть, залить крутым кипятком и прокипятить. Процедить отвар через сито и протереть щавель, добавить соль и сахарный песок, кипящей смесью провести трехкратную заливку огурцов и закатать банку.




Огурцы соленые в бочках


Самое лучшее время для солки огурцов от двадцатого июля по шестое августа, как и вообще для всех заготовок.

Чтобы соленые огурцы были хрустящими и без пустот внутри, их следует солить сразу после сбора или, по крайней мере, на следующий день. Однако огурцы не должны лежать сухими, лучше всего, собрав огурцы, опустить их тотчас же в холодную воду со льдом.


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Дно небольшого бочонка выстлать дубовыми, вишневыми, смородиновыми листьями, укропом, листьями и стружкой из очищенных корней хрена, дольки чеснока (если в рецепте указывается чеснок) разрезаются на четвертинки.

Огурцы уложить в бочку вертикально, один подле другого, каждый такой ряд огурцов пересыпать горстью вышеупомянутой зелени. Наполнив таким образом бочку, накрыть огурцы крышкой, в которой должны быть просверлены 2 небольших отверстия, через одно из них должен выходить воздух. В другое отверстие вставить воронку и влить соленую воду. На 2,5 ведра, т. е. на 30 л колодезной воды взять 6 стаканов соли и 1 ст. ложку селитры, размешать и сырой водой залить огурцы, тотчас закупорить и засмолить.

Огурцы в бочке можно перекладывать маленькими арбузами, которые в изобилии растут в южных областях Украины и России.

Нужно следить за тем, чтобы посуда, в которой солят огурцы, была хорошо вымыта и выпарена чистой водой с укропом, чабрецом и другими душистыми травами. Огуречные кадки иди бочонки не используются для других целей.

Замечают, что огурцы, которые солят на последней четверти луны, бывают мягкими и с пустотами внутри. Чтобы огурцы получились хрустящие и крепкие, начать солить их за 5–6 дней до новолуния и закончить соление до новолуния.
Нежинские огурцы с чабрецом и майораном


Огурцы

вода – 12 л

соль – 500 г

квасцы –1 ст. ложка

уксус –600 мл

листья черной смородины, чабрец, майоран, очищенные корни хрена, зелень петрушки и сельдерея


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Дно небольшого бочонка выстлать листьями черной смородины, чабрецом, майораном, кусочками хрена, кореньями и зеленью сельдерея и петрушки.

Огурцы уложить в бочку вертикально, один подле другого, каждый такой ряд огурцов пересыпать горстью вышеупомянутой зелени. Наполнив таким образом бочку, накрыть огурцы крышкой, в которой должны быть просверлены два небольших отверстия, через одно из них должен выходить воздух. В другое отверстие вставить воронку и влить маринад.

На каждые 12 л воды положить 500 г соли, 1 ст. ложку квасцов, 600 мл уксуса, вскипятить и кипящим залить огурцы, чтобы они были совсем покрыты.

Через три дня добавить рассол в описанных выше пропорциях.
Огурцы соленые долгого хранения


Огурцы – 2 ведра

вода – 12 л

соль – 400–500 г


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

В бочонок выложить огурцы, как указано выше, залить вскипяченной и остывшей водой с солью доверху.

Полный бочонок накрыть крышкой, забить оба отверстия в крышке втулками, засмолить бочонок и опустить его под воду, привязать к вбитым кольям под водой кольям. Или установить бочонок в подвале на деревянных подставках, а не на земле, и чаще обтирать с бочонка плесень.

Можно бочонок с огурцами закопать в подвале в землю.
Огурцы соленые в тыкве


Тыква

огурцы

вода – 6 л

соль – 250 г+100 г дополнительно

эстрагон, майоран, чабрец

кора дубовая – 200 г


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

У небольшой тыквы срезать аккуратно верхушку, вычистить семена и мякоть так, чтобы стенки оставались не тоньше 4,5 см.

Уложить в тыкву огурцы, перекладывая их эстрагоном, майораном, чабрецом и посыпать солью.

Когда тыква заполнится, накрыть огурцы душистыми травами, а сверху закрыть срезанной верхушкой тыквы, которую аккуратно пришпилить зубочистками.

Положить тыкву в бочонок так, чтобы она не опрокинулась, заполнить бочку огурцами, залить холодным рассолом: на 6 л воды взять 250 г соли и 4 л отвара дубовой коры, приготовленного следующим образом: на 600 мл ведро воды взять 200 г сухой дубовой коры, кипятить, пока не выкипит пятая часть жидкости.
Огурцы соленые со светлым квасом


Огурцы

вода – 12 л

соль – 400–500 г

светлый квас – 1 стакан

укроп, листья смородины, вишни, корни и листья хрена


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Огурцы собрать, ошпарить кипятком.

Дно небольшого бочонка выстлать вишневыми, смородиновыми листьями, укропом, листьями и стружкой из очищенных корней хрена. Огурцы уложить в бочку вертикально, один подле другого, каждый такой ряд огурцов пересыпать горстью вышеупомянутой зелени.

Наполнив таким образом бочку, накрыть огурцы крышкой, в которой должны быть просверлены 2 небольших отверстия, через одно из них должен выходить воздух. В другое отверстие вставить воронку и влить соленую охлажденную водус добавлением кваса. Огурцы тотчас закупорить и засмолить.
Огурцы соленые очень зеленые с водкой


Огурцы

вода – 30 л

квасцы – 1,5 ст. ложки

соль – 1,5 кг

водка – 1,2 л

листья черной смородины, вишни, дубовые листья, укроп


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Огурцы собрать, промыть, уложить в бочку вертикально, один подле другого, каждый такой ряд огурцов пересыпать листьями черной смородины, вишни, дубовыми листьями и укропом.

Наполнив таким образом бочку, накрыть огурцы крышкой, в которой должны быть просверлены два небольших отверстия, через одно из них должен выходить воздух. В другое отверстие вставить воронку и влить горячий, доведенный до кипения раствор из воды, квасцов, соли и водки. Огурцы тотчас закупорить и засмолить.




Огурцы соленые с дубовой корой и чесноком


Огурцы

дубовые листья, дубовая кора

дольки чеснока

вода – 30 л

соль – 1,5 кг


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Дно небольшого бочонка выстлать дубовыми листьями и дубовой корой, всыпать чеснок, уложить ряд огурцов. Огурцы уложить в бочку вертикально, один подле другого, каждый ряд огурцов пересыпать дубовой корой, дубовыми листьями и дольками чеснока.

Поставить бочку на три дня в погреб, желательно на лед, затем залить огурцы самым крутым кипятком. В конце влить воду, вскипяченную с солью.

Накрыть бочку крышкой, засмолить, поставить на холод.
Огурцы, фаршированные горчицей


Огурцы

желтые семена горчицы

уксус яблочный – 1 л

соль – 150 г

лавровый лист, черный и душистый перец


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Крупные зеленые огурцы собрать, срезать верхушку, аккуратно выбрать семечки формочкой, которой вынимают сердцевины яблок. Делать это нужно осторожно, чтобы не проколоть огурец насквозь.

Всю пустоту огурца наполнить желтыми горчичными семенами, накрыть каждый огурец срезанной верхушкой, пришпилить ее с трех сторон зубочистками, положить огурцы в банку.

В уксус добавить соль, лавровый лист, черный и душистый перец, довести до кипения, остудить и залить огурцы так, чтобы их полностью покрыл маринад. Установить гнет, закрыть банку крышкой.
Репа, редька, свекла и морковь
Редька, маринованная с луком


Редька черная и лук мелкий – в равных долях

Маринад на 1 л воды:

сахарный песок – 200 г

яблочный уксус – 250 г

соль – 50 г

укроп (зонтики) – по вкусу

эстрагон – по вкусу

черная смородина (листья) – по вкусу


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Редьку вымыть, снять кожуру. Лук репчатый очистить, промыть в холодной воде. Уложить все в тару, добавить пряные травы. Сварить раствор, остудить и холодным раствором залить овощи. Через неделю овощи готовы. Хранить в холодном месте.
Свекольный квас наших прабабушек


Если в вашем доме до сих пор нет свекольного кваса, сделайте его из свеклы и воды всего за несколько минут. Вот рецепт, рассчитанный на трехлитровую стеклянную банку:

Свекла столовая – 2 кг

вода кипяченая – 1,3 л


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Свеклу тщательно вымыть, очистить, нарезать крупными кусками, уложить в стеклянную банку и залить остуженной кипяченой водой. Накрыть банку крышкой и оставить для сбраживания при комнатной температуре. Примерно через неделю квас будет готов к употреблению. По мере расходования кваса банку следует доливать водой. Разбавленный водой свекольный квас употребляют как целебный витаминный напиток, а также для варки борщей, свекольников, окрошек. Если для приготовления кваса используется свекла, выращенная на вашем собственном огороде без применения каких-либо химикатов, то ее можно не очищать от кожуры – достаточно обрезать верхушку с остатками ботвы и хвостик с мелкими корешками, а затем тщательно вымыть.

Таким же способом вы можете приготовить и свекольно-яблочный квас, взяв на 2 весовых части свеклы 1 часть яблок. Яблоки нарезаются так же, как и свекла – крупными кусками.
Репа, маринованная с медом


Для этого рецепта следует взять неповрежденную. недавно снятую с грядок репу. Дряблые, «лежалые» плоды для этой цели не годятся. По этому же рецепту можно приготовить и брюкву, предварительно нарезав кусочками.

Репу хорошо вымыть, срезать у нее верхушку (хвостик оставить!), уложить в тару и залить охлажденным раствором.


Маринад на 1 л воды:

Мед – 200 г

соль – 50 г

яблочный уксус – 100 г

гвоздика – 3 шт.

молотый мускатный орех – 1 ч. ложка


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Раствор прокипятить, охладить и залить им репу. Через неделю можно есть. Хранить на холоде.
Репа, маринованная с яблоками


Мелкую репу хорошо промыть, отрезать верхушку, уложить в тару, перекладывая ее яблоками. Яблоки лучше взять мелкие, можно недозрелые (падалицу), только не поврежденные гнилью. Приготовить заливку: (на 1 л воды: сахарный песок – 200 г, соль – 50 г, яблочный уксус – 100 г, корица – 10 г).

Раствор прокипятить, остудить и залить холодным. Хранить в холодном месте. Чтобы овощи не всплывали, положить сверху груз.
Репа, маринованная со свеклой


Репа – 1 кг

свекла – 200 г

чеснок – 100 г

перец жгучий красный – 1 стручок

перец душистый – 5 шт.

яблочный уксус – 100 г

лавровый лист – 2 шт.

соль – 50 г

вода – 1 л


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Репу и свеклу вымыть, снять кожуру. На дно кастрюли уложить мелко нарезанную свеклу, на нее уложить нарезанную дольками репу, чеснок, перец жгучий, залить все холодным раствором, который готовят так: в кипящую воду опустить перец душистый, лавровый лист, соль, яблочный уксус, дать закипеть и остудить.




Свекольная ботва квашеная


Свекла (листья) – 1 кг

чеснок – 30 г

укроп (зонтики) – 2 шт.

черная смородина (листья) – 2–3 шт.

соль – 15–20 г


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Ботву, срезанную при сборе урожая свеклы, не следует выбрасывать. Из нее можно сделать прекрасные заготовки. Самая простая из них – квашеная свекольная ботва.

Ботву нужно хорошо промыть, нарезать крупными кусками, уложить слоями в чистую тару, перекладывая каждый слой листьями черной смородины, зонтиками укропа и измельченными очищенными дольками чеснока. Одновременно внести соль. Накрыть массу чистой тканью, положить деревянный кружок и гнет.

Первые 3 дня заготовку выдерживать в тепле (при комнатной температуре) для сбраживания, затем вынести на холод для хранения.

Квашеная свекольная ботва может быть использована для приготовления первых блюд (овощных супов и борщей), в качестве гарнира к мясным и рыбным блюдам.
Свекла, маринованная на гарнир


Маринованную свеклу подают к мясу, рыбе, отварным овощам. Она очень проста в приготовлении, хорошо сохраняется в комнатных условиях, а самое главное – она очень вкусная. Ее можно использовать для приготовления борщей, салатов, винегретов.

Свеклу вымыть, очистить от кожуры, нарезать соломкой, уложить в банку и залить раствором: на 1 л воды 100 г яблочного уксуса, 5 горошин душистого перца, 10 горошин горького черного перца, 3 шт. гвоздики, 25 г соли. Раствор должен прикрывать свеклу на 1 см. Поставить на пастеризацию: пол-литровые банки – на 10 мин, литровые банки – на 20 мин. Затем закатать. Хранить при комнатной температуре.
Свекла, маринованная с медом и черносливом


Молодую свеклу вымыть, очистить, еще раз сполоснуть в холодной воде, уложить в банки, добавить вымытый чернослив, залить кипящим маринадом (на 1 л воды: соль – 15 г, мед – 100 г, фруктовый уксус – 100 г, гвоздика – 5 шт., перец душистый горошек – 10 шт.), поставить на пастеризацию.

Кипятить пол-литровые банки – 15 мин, литровые – 20–25 мин. Затем закатать.
Свекла, маринованная с луком


Свекла столовая

лук репчатый


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Свеклу очистить от кожуры, разрезать сначала пополам, а потом тонкими пластинками или кружочками. Уложить в кастрюлю, залить раствором (на 1 л воды 100 г яблочного уксуса, 100 г меда, 3 шт. гвоздики, 10 горошин перца черного, 15 г соли).

Поставить на огонь, кипятить 3 мин, затем кипящую свеклу разложить в банки, перекладывая ее слоями лука репчатого, нарезанного кольцами (1/2 банки лука, 1/2 свеклы). Залить кипящим раствором, в котором варилась свекла, прикрыть крышкой и поставить на пастеризацию: пол-литровые банки – на 10 мин, литровые – на 15 мин, затем их закатать.
Морковь с яблоками в облепиховом соке


Морковь – 1 кг

яблоки – 1 кг

облепиховый сок – 200 г

сахарный песок – 500 г


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Морковь и яблоки вымыть, очистить от кожицы, нарезать кусочками, вынув из яблок сердцевину. Залить морковь и яблоки облепиховым соком, добавить сахарный песок, нагреть до кипения, кипятить 5 мин, разлить в стерильные банки и закатать.
Свекла со сливами


Свекла столовая – 1,5 кг

сливы – 1 кг

яблочный сок – 1,2 л

лимонник (листья) – 8–10 шт.

гвоздика – 5 шт.

сахарный песок или мед – 200 г

соль – 20 г


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Свеклу вымыть, отварить до готовности, очистить от кожуры, нарезать дольками или кружками. Сливы вымыть и удалить из них косточки. Растворить в яблочном соке соль и сахарный песок. Уложить свеклу и сливы в банки, укладывая рядами поочередно, добавить пряности (гвоздику и листья лимонника), залить кипящим яблочным соком и поставить на пастеризацию. Банки закатать.
Свекла пряная


Свекла столовая – 2 кг

яблочный сок – 1,5 л

кориандр (семена) – 10 г

сахарный песок – 100 г

соль – 20 г

яблочный уксус – 100 г

гвоздика – 5 шт.

мускатный орех – 1 ч. ложка


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Мелкую свеклу вымыть, отварить, очистить и нарезать крупными кусками. В яблочном соке растворить сахарный песок, соль. Затем уложить свеклу в банки, добавить в них пряности, залить кипящим соком, накрыть банки крышками и поставить на пастеризацию. Закатать.
Козинаки из моркови


Морковь очистить, нарезать мелкими кубиками, налить немного воды и тушить 5 мин, затем добавить сахарный песок, цедру и сок лимона или цедру и сок апельсина, грецкие орехи или фундук. Варить до загустения сиропа. После этого все выложить на фольгу, пересыпанную сахарным песком, дать массе остыть и немного подсохнуть, затем нарезать брикетики, уложить в коробки.

Хранить при комнатной температуре.
Свекла, маринованная с чесноком


Свекла столовая

чеснок


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Свеклу очистить от кожуры, нарезать дольками, уложить ее в кастрюлю, залить раствором: на 1 л воды 100 г яблочного уксуса, 100 г сахарного песка, 1 лавровый лист, 10 шт. перца черного (горошек), 1–2 веточки свежего эстрагона, 3 г семян горчицы, 25 г соли. Поставить на огонь, кипятить 5 мин, затем разложить в банки, добавляя в каждую одну треть очищенных долек чеснока. Поставить на пастеризацию: пол-литровые банки – на 10 мин, литровые банки – на 15 мин с момента закипания. Закатать.




Пюре морковное с облепиховым соком


Морковь – 1 кг

облепиховый сок – 300 г

сахарный песок – 300 г


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Морковь вымыть, почистить, нарезать на куски, отварить и протереть через сито. Добавить в пюре облепиховый сок и сахарный песок, прокипятить смесь, разлить в стерильные банки и поставить на пастеризацию пол-литровые банки на 10–15 мин. Закатать.
Морковь в яблочном соке


Морковь – 1 кг

яблочный сок – 200 г

тмин (семена) – 1 ч. ложка

сахарный песок – 100 г


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Морковь вымыть, почистить, нарезать кубиками, залить яблочным соком, добавить сахарный песок и семена тмина. Смесь поставить на огонь, кипятить 5 мин, разлить в стерильные банки и закатать.
Свекла с яблоками


Свекла столовая – 1 кг

яблоки – 1 кг

яблочный сок – 1,2 л

лимонник (листья) – 8 шт.

радиола розовая (корень) – 5 г

мед – 100 г

соль – 20 г


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Мелкую столовую свеклу вымыть, отварить, очистить от кожуры и нарезать дольками. Яблоки вымыть, вынуть сердцевину и также нарезать дольками. Бланшировать яблоки в кипящем яблочном соке 1 мин, предварительно растворив в нем соль и сахарный песок. Затем свеклу и яблоки уложить в банки, чередуя слои яблок и свеклы, в каждую добавить корень родиолы розовой, листья лимонника, залить кипящим яблочным соком, пропастеризовать и закатать.
Пюре морковное с соком красной смородины


Морковь – 1 кг

сок красной смородины – 0,5 л

сахарный песок – 300 г


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Морковь вымыть, почистить, нарезать на куски, отварить и протереть через сито. Добавить в пюре сок красной смородины и сахарный песок, довести смесь до кипения, разлить в стерильные банки, прикрыть крышками, пастеризовать пол-литровые банки 10–15 мин. Закатать.
Морковь вяленая


Морковь (корнеплоды) – 1 кг

сахарный песок – 200 г

лимонная кислота – 5 г

ванилин – на кончике ножа


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Морковь промыть, очистить, нарезать кружочками толщиной 0,5–1 см, пересыпать сахарным песком вместе с лимонной кислотой и ванилином, выдержать под гнетом до выделения сока. Затем поставить на медленный огонь и довести до кипения. Как только масса начнет закипать, снять ее с огня, слить сок, кружочки моркови уложить на противень и подсушить в духовке так, чтобы морковь осталась эластичной.
Пюре морковное с крыжовником


Морковь – 1 кг

крыжовник – 1 кг

сахарный песок – 200 г

вода – 200 г


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Крыжовник вымыть и отварить в небольшом количестве воды. Морковь вымыть, почистить, нарезать на куски и отварить. Морковь и крыжовник протереть через сито, добавить сахарный песок, размешать, поставить на огонь. Кипящее пюре разлить в стерильные банки, прикрыть крышками и пастеризовать пол-литровые банки 10–15 мин. Закатать.
Грибы соленые
Соленые белые грибы


Лесные грибы – 1,5 кг

чеснок – 2 головки

хрен – 2 листа

листья смородины и вишни – по 3–4 шт.

укроп – 2 большие ветки с соцветиями

тимьян – 1 небольшой пучок

морская крупная нейодированная соль – 4 ст. ложки с горкой


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Очистить чеснок и надрезать каждый зубчик вдоль крест-накрест, на треть толщины. Грибы перебрать, срезать загрязненные места на ножках, шляпки тщательно протереть салфеткой.

Мелкие грибочки оставить, крупные разрезать на несколько частей: ножки нарезать поперек кружками толщиной 1,5–2 см, шляпки – вдоль на четвертинки или на 6–8 частей.

Бочонок, ведро или глубокую эмалированную кастрюлю ошпарить и обсушить. На дно выложить листья хрена, слой грибов, чеснок и часть зелени и листьев, затем снова грибы. Каждый слой пересыпать солью.

Сверху положить зонтики укропа, слегка помяв их в руках, поверх него – деревянный круг или тарелку. Тарелку закрыть полотняной салфеткой, на нее положить груз. В качестве груза можно использовать крупный камень – его нужно вымыть щеткой с мылом, потом хорошенько ошпарить со всех сторон и обсушить.

Груз, салфетку и круг раз в день вынимать и промывать холодной кипяченой водой. Когда тара заполнится доверху, переместить ее в холодное место. Грибы будут готовы через 7 дней.
Соленые лесные грибы


Лесные грибы (грузди, рыжики, волнушки, горькушки, серушки) – 5 кг

хрен – несколько листьев

крупная нейодированная соль – 150–200 г

чеснок – 2 средние головки

листья черной смородины – 300 г

укроп (соцветия, стебли и листья) – 300 г


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Грибы перебрать, почистить. Отрезать ножки, оставив 1 см от шляпки. Шляпки тщательно промыть. Грибы, кроме рыжиков, следует перед засолом вымочить для удаления млечного сока – залить подсоленной холодной водой. Менять воду через каждые 10 ч. Время вымачивания белых и желтых груздей – 24 ч, прочих грибов – 2–3 дня.

Подготовленные грибы уложить шляпкой вниз в засолочную тару, пересыпая солью и перекладывая листьями и зубчиками чеснока. Сверху должны лежать листья. На них положить прокипяченную холщовую салфетку или марлю, сложенную в 2–3 слоя, затем деревянный или полиэтиленовый круг, а на него – гнет (вес гнета – приблизительно 10 % от веса грибов).

При необходимости подливать в грибы 4 % раствор соли для того, чтобы верхний слой не высыхал.

Хранить грибы при температуре 2–8 °C. Рыжики будут готовы через 2 недели, грузди и другие грибы – через 1–1,5 месяца.

Если есть такая возможность – каждый вид грибов лучше солить в отдельности. Рыжики мыть не следует, достаточно протереть их салфеткой и обдуть от песка. Обязательно перед засолом убедитесь в том, что среди грибов нет ни одного червивого.




Рыжики жареные


Небольшие, промытые и обсушенные рыжики поджарить в большом количестве масла, остудить, положить в банки шляпками вверх, и залить маслом, в котором жарились грибы, уровень которого должен быть на 3 или 4 пальца (8–10 см) выше уровня грибов.

Закрыть банку крышкой, хранить в сухом и холодном месте. Перед использованием грибы следует поджарить в масле.
Соленые грибы горячим способом


Белые грибы – 700 г

вода – 3 стакана

перец черный – 3 горошины

кориандр – 0,5 ч. ложки


На 0,5 л банку:

Лист лавровый

гвоздика – 3 бутона

чеснок – 4–5 зубчиков

соль – 1,5 ст. ложки


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Грибы перебрать, срезать ножом очень загрязненные места, затем тщательно вымыть. Разрезать вдоль пополам. Небольшие грибы оставить целиком. Чеснок очистить и нарезать пластинами.

В кастрюле вскипятить воду, добавить соль и грибы. Довести до кипения, снять пену, уменьшить огонь и варить 15 мин, продолжая снимать пену, пока бульон не станет абсолютно прозрачным.

Добавить все специи и варить еще 7 мин.

Плотно уложить грибы в стерилизованную банку, чередуя их с пластинами чеснока. Влить процеженный отвар. Дать остыть, затем закрыть крышками и поставить на хранение в прохладное место.
Засолка грибов холодным методом


Грибы (рыжики, черные и белые грузди, волнушки, сыроежки) – 1 кг

листья вишни – 5–6 шт.

зонтики укропа – 2 шт.

листья смородины – 10–12 шт.

лист лавровый – 2–3 шт.

соль – 100 г

листья хрена – 2 шт.

перец горошком

чеснок – по вкусу


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Грузди, волнушки или сыроежки вымыть и залить холодной водой на 5–6 ч. Рыжики не вымачивают, а только промывают. На дно деревянной или керамической посуды насыпать слой соли, положить половину листьев смородины, вишни, хрена и 1 зонтик укропа. Уложить рядами грибы, пересыпая каждый слой солью, перцем, чесноком и лавровым листом.

Положить сверху оставшиеся листья, накрыть чистой тканью, затем разделочной доской или тарелкой и поставить под гнет. Через 1–2 дня грибы осядут и дадут сок. Если они выделят мало рассола, следует увеличить гнет. Грибы будут готовы через 30–40 дней. После этого их надо переставить в холодное место.
Масло из рыжиков


Небольшие, промытые и обсушенные рыжики высушить в слабо разогретой духовке. При необходимости повторить процедуру 2–3 раза. Истолочь рыжики в порошок и растереть с самым свежим, соленым сливочным маслом, добавляя порошка из рыжиков столько, сколько примет в себя масло.

Хранить масло в небольших банках в холодильнике.
Рыжики соленые


Рыжики – 12 кг

соль – 1, 5 стакана


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Рыжики собрать, перетереть их сухим полотенцем, но не мыть в воде, потому что от воды они скоро портятся. Удалить у рыжиков ножки, оставив одни шляпки. Положить рыжики в бочонок шляпками вверх. Каждый ряд пересыпать солью, заполнить бочонок доверху, установить гнет. Когда рыжики осядут, доложить свежих грибов.

Для разнообразия вкуса соленые рыжики можно пересыпать рубленым репчатым луком, молотым перцем, что придаст им другой вкус, но рыжики получатся не красного цвета, а темно-коричневого.

Если по прошествии нескольких дней грибы дадут мало сока, можно прибавить немного соленого отвара. Положить на 600 мл воды 2 ст. ложки соли и 1 ст. ложку уксуса, перекипятить, остудить и залить грибы. Но лучше всего не прибавлять отвар: грибы в собственном соку всегда вкуснее, чем разбавленные отваром.
Рыжики, маринованные в бутылках


Рыжики

уксус – 30 г

вода – 1,2 л

сахарный песок – 1 ч. ложка

соль – 2 ст. ложки


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Отобрать очень мелкие рыжики, наполнить бутылки толстого стекла грибами. Рыжики не промывать, а отварить в маринаде с солью. Остудить, наполнить бутылки толстого стекла грибами, залить тем же маринадом, в котором варились рыжики.
Порошок из рыжиков


Небольшие, промытые и обсушенные рыжики высушить в слабо разогретой духовке. При необходимости повторить процедуру 2–3 раза. Истолочь рыжики в порошок, пересыпать в бутылки, закупорить и держать в сухом, теплом месте.

Используется для супов и соусов. Бульон, приготовленный из этого порошка, необходимо процеживать.
Рыжики, боровики, маслята соленые


Небольшие, промытые и обсушенные рыжики, белые грибы или маслята обварить кипятком, продержать в нем 1,5 мин, откинуть на сито.

Когда вода стечет и грибы обсохнут, выложить в банки шляпками вверх. Каждый ряд пересыпать солью, черным и душистым перцем, лавровым листом и репчатым луком. Когда банка наполнится, установить сверху гнет. Зимой несколько раз промывать гнет горячей водой с содой.
Сушеные белые грибы


Крепкие белые грибы (боровики) перебрать, очистить от грязи и мусора, нарезать тонкими ломтиками и высушить на солнце или в слабо разогретой духовке. Переложить в банку.

Перед употреблением грибы нужно замочить на ночь в молоке или воде. Когда грибы размокнут, варить их в той же самой воде, затем тушить со сметаной или маслом, посыпать зеленью, подавать к столу.




Белые грибы, сушеные целиком


Крепкие белые грибы (боровики) перебрать, очистить от грязи и мусора, отделить шляпки от ножек, нанизать и те, и другие отдельно на бечевку, но не очень плотно. Высушить на солнце или в слабо разогретой духовке. Переложить в банку. Сушеные грибы используются для приготовления супов, фаршей, соусов.

Подают грибы к водке или к жаркому в качестве гарнира. Для этого отобрать грибы, промыть их в теплой воде, сварить до мягкости в соленой воде, за 30 мин до подачи положить грибы в салатник, заправить уксусом и растительным маслом.
Яблоки моченые


Для мочения пригодны почти все сорта яблок, но лучше для этой цели использовать позднеосенние и зимние сорта: антоновку, славянку, анис, у которых плотная мякоть.

Замачивать можно в деревянных кадках, стеклянных банках, эмалированной посуде. Она должна быть хорошо вымыта с питьевой содой или горчицей. Деревянная кадка или бочка должна быть еще и прошпарена кипятком. Одновременно желательно заварить в ней ветки можжевельника или пряные травы – полынь, мяту, душицу.

Для мочения выбирают вызревшие плоды без повреждений и червоточин. Яблоки должны быть хорошо вымыты. Так же тщательно нужно обработать закладываемые вместе с ними пряности.

Самый простой рецепт мочения, когда, кроме яблок, нет ничего под рукой, – залить их охлажденной кипяченой водой. Но если вы хотите получить более вкусную и полезную заготовку, а также использовать раствор, в котором вымачивались эти фрукты (а он не менее полезен, чем сами моченые яблоки), то воспользуйтесь приведенными ниже рецептами, которые рассчитаны на 20 кг яблок (если вы перерабатываете другое количество, нужно сделать перерасчет).

Если в процессе приготовления моченых яблок раствора будет мало, чтобы покрыть фрукты, приготовьте его на 2–3 л больше по этой рецептуре.
Моченые яблоки с вишней


Яблоки – 20 кг

вишня – 3 кг

вода – 10 л

сахарный песок – 1,5 кг


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Яблоки вымыть и уложить в подготовленную тару, пересыпая их равномерно спелыми плодами вишни. Растворить в воде сахарный песок, вскипятить, остудить и залить яблоки с вишней. Накрыть чистой тканью, установить гнет и поставить на холод.
Моченые яблоки с корицей и ржаным хлебом


Яблоки – 20 кг

корица – 5 г

хлеб ржаной – 2 кг

вода – 10 л


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Буханку ржаного (или бородинского) хлеба разрезать на ломтики и подсушить в духовке до золотисто-коричневого цвета. Вскипятить воду, залить кипятком сухари, добавить соль, корицу. Выдержать до остывания и процедить. Яблоки вымыть, уложить плотно в подготовленную тару вверх плодоножками, залить охлажденным хлебным настоем. Накрыть чистой тканью, сверху положить кружок и установить гнет, вынести на холод.
Моченые яблоки с калиновым соком


Яблоки – 20 кг

калиновый сок –2 л

вода – 8 л

сахарный песок – 1 кг

соль – 50 г


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Яблоки вымыть и уложить плотно в подготовленную тару плодоножками вверх. Растворить в воде сахарный песок, вскипятить, остудить и соединить с калиновым соком, отжатым непосредственно перед приготовлением и солью. Залить смесью яблоки, накрыть чистой тканью, установить гнет и выставить на холод.
Моченые яблоки с вишневыми листьями


Яблоки – 20 кг

вишня (веточки с листьями) – 1 кг

вода – 10 л

сахарный песок – 1 кг

соль – 50 г


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Яблоки вымыть и уложить плотно в подготовленную тару плодоножками вверх, равномерно перекладывая их половиной вишневых веточек с листьями. Оставшиеся веточки с листьями заварить 10 л кипятка, добавив сахарный песок и соль. Остывшим раствором залить яблоки, накрыть чистой тканью, положить сверху деревянный кружок и установить гнет, затем вынести на холод
Моченые яблоки с брусникой


Яблоки – 20 кг

брусника (ягоды) – 2 кг

брусника (листья свежие) – 500 г

вода – 10 л

сахарный песок – 2 кг


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Яблоки и бруснику вымыть. Уложить яблоки в подготовленную тару плодоножками вверх, пересыпая их равномерно ягодами брусники. Поверх яблок уложить равномерным слоем промытые брусничные листья. Растворить в воде сахарный песок, нагреть до кипения, охладить и залить яблоки. Накрыть чистой тканью, положить сверху деревянный кружок, установить гнет и вынести на холод.
Моченые яблоки с календулой и лимонами


Яблоки – 20 кг

календула (цветки) – 200 г

лимоны – 2 шт.

вода – 10 л

сахарный песок – 1 кг


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Яблоки вымыть и уложить в подготовленную тару плодоножками вверх, положив вместе с ними вымытые и нарезанные лимоны и пересыпав их равномерно цветками календулы. Воду с растворенным в ней сахарным песком прокипятить, остудить и залить яблоки. Накрыть их чистой тканью, положить кружок, установить гнет и выставить на холод.




Моченые яблоки с крыжовником


Яблоки – 20 кг

крыжовник (ягоды) – 3 кг

душица свежая (трава) – 100 г

вода – 10 л

сахарный песок – 1 кг

соль – 50 г


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Яблоки вымыть, уложить в подготовленную тару плодоножками вверх, равномерно перекладывая их вымытыми ягодами крыжовника.

Растворить в воде сахарный песок, вскипятить и залить им душицу. Остудить и добавить соль, затем залить яблоки (жидкость выливать вместе с душицей). Накрыть чистой тканью, положить кружок, установить гнет и выставить на холод.

Вместо свежей душицы можно использовать вдвое меньшее количество сухой.
Моченые яблоки с календулой, зверобоем и душицей


Яблоки – 20 кг

календула (соцветия) – 200 г

зверобой (трава) – 100 г

душица (трава) – 100 г

вода – 10 л

сахарный песок – 1 кг

соль – 50 г


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Соцветия календулы и пряные свежие травы промыть холодной водой. Яблоки вымыть, плотно уложить в подготовленную тару плодоножками вверх, перекладывая их равномерно травами и календулой. Растворить в воде сахарный песок и соль, вскипятить, остудить и залить уложенные яблоки с пряностями. Накрыть чистой тканью, положить деревянный кружок, установить гнет и вынести на холод.
Блюда из лука и чеснока
Лук зеленый квашеный


Лук зеленый – 1 кг

соль – 50 г


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Срезанные перья лука перебрать, удалив засохшие, вялые и поврежденные вредителями или болезнями, промыть и нарезать кусочками длиной 2–3 см, затем плотно уложить слоями в стеклянную банку, пересыпая солью. Сверху положить кружок и гнет. Через сутки проследить, чтобы зелень была покрыта выделившимся рассолом. Если этого не произойдет, необходимо увеличить гнет либо добавить небольшое количество кипяченой охлажденной воды. Засаливается зеленый лук в течение 2–3 недель.

Употребляется в салаты, первые блюда, как приправа к мясным и рыбным блюдам, для бутербродов.

Засаливать можно перья любых сортов лука – и однолетних, и многолетних, но последние намного ароматнее.
Чеснок сухого засола


Чеснок – 1 кг

соль – 300 г


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Чеснок вымыть, головки разделить на дольки, очистить от шелухи и пропустить через мясорубку. Молотый чеснок смешать с солью и уложить в банки, лучше маленькие, емкостью не более 200 г. Закрыть крышками. Хранить можно при комнатной температуре.
Стрелки чеснока квашеные


Чеснок (стрелки) – 2 кг

вода – 1,5 л

сахарный песок – 100 г

соль – 100 г


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Стрелки чеснока вымыть, нарезать крупными кусками (длиной 3–5 см), уложить в подготовленную чистую тару. Развести в воде соль и сахарный песок, раствор вскипятить, остудить и залить чесночные стрелки. Накрыть тару чистой тканью, положить кружок и на него гнет достаточной тяжести, чтобы над тканью выступил раствор. Затем выставить на холод для дальнейшего хранения. Приблизительно через месяц чесночные стрелки будут готовы для употребления.
Чеснок соленый в заливке


Чеснок – 2 кг

вода – 1,3 л

соль – 100 г


ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Чеснок вымыть, головки освободить от «донышек», снять шелуху и уложить в банки. Залить холодным солевым раствором, банку закрыть крышкой. Такой чеснок может храниться очень долго даже при комнатной температуре. Используют его вместо свежего для ароматизации блюд.
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