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Введение

В первой части сборника рецептов пойдет речь
о различных блюдах, приготовленных с помощью спе-
циального устройства — фритюрницы.

Выбор продуктов для данного вида кулинарной
обработки достаточно широк — это картофель, ово-
щи, изделия из дрожжевого и слоеного теста, свежие
и консервированные фрукты. Технология приготов-
ления очень проста, а результат превзойдет ваши ожи-
дания. Но прежде чем приступить к приготовлению,
внимательно изучите инструкцию, которая прилага-
ется к любой модели бытовой техники.

Преимущество фритюрницы состоит в том, что
при разогревании масла и обжаривании отсутствуют
«побочные эффекты» в виде копоти, неприятного за-
паха. Кроме того, можно задать необходимую темпе-
ратуру нагрева с помощью специального регулятора,
тогда вам не придется все время стоять у плиты и
следить, чтобы масло оставалось горячим и не выпле-
скивалось из сковороды.

При выборе фритюрницы заранее обдумайте, ка-
кая емкость внутренней чаши вам подойдет. Если
у вас небольшая семья, избыточный объем разогре-
ваемого масла приведет к увеличению затрат на про-
дукты, поэтому остановитесь на компактной модели.

Кроме объема, фритюрницы различаются также
дополнительными приспособлениями: например, су-
ществуют модели со встроенным таймером, автомати-
чески отключающим нагревательный элемент, инди-
каторами, прозрачными вставками, фильтрами и т. п.
Некоторые функции действительно необходимы, дру-
гие же приводят к увеличению цены, но используют-
ся крайне редко.

Внутреннее устройство любой фритюрницы оди-
наково. В наружный корпус вставляется металличе-
ская чаша (контейнер), который после использования
можно мыть в посудомоечной машине или под кра-



ном. Разогрев происходит с помощью встроенного
электрического тэна, причем температуру и скорость
нагрева можно регулировать. Продукты, приготовлен-
ные для обжаривания, помещают в решетчатую ем-
кость (корзину), которая закрепляется в чаше. Руч-
ки корзины обычно изготавливают из термостойкого
материала, который не нагревается. Решетку также
можно мыть в машине или вручную.

Снаружи фритюрницы могут выглядеть по-раз-
ному — это зависит от дизайна (обтекаемая или уг-
ловатая форма, кнопочная, тумблерная или поворот-
ная система регуляторов, дополнительные индикаторы
и т. п.). На скорость приготовления пищи и ее каче-
ство все это не влияет, но делает использование при-
бора более удобным.

Рецепты блюд

для фритюрницы

Прежде чем приступить к приготовлению, вни-
мательно прочитайте инструкцию по эксплуатации
прибора, а также обратите внимание на помещенные
ниже полезные советы.

Заранее предусмотрите место для фритюрницы
с учетом ее высоты и площади дна. Подставка долж-
на быть устойчивой, с ровной горизонтальной поверх-
ностей. Расположите ее подальше от раковины, что-
бы в электрический механизм не попадали брызги
воды, а также на значительном расстоянии от нагре-
вательных приборов.

Перед включением обязательно проверьте, за-
полнен ли съемный контейнер маслом или жиром,
иначе прибор может перегореть. Обратите внимание
на уровень масла — внутри чаши имеются метки мак-
симума и минимума.

Проследите, чтобы вентиляционные отверстия на
корпусе не были закрыты, иначе тэн перегреется и
выйдет из строя.

Не открывайте крышку во время приготовления пи-
щи — брызги кипящего масла вызывают очень серьез-
ные ожоги. Если требуется контроль за состоянием
продуктов, заранее уточните время и заведите таймер
или же приобретите модель с прозрачной вставкой.

Работающий прибор ни в коем случае не должен
оставаться без присмотра.

Вынимая готовые продукты, удерживайте корзи-
ну только за специальные ручки, не прикасайтесь к на-
гретым частям фритюрницы, в том числе и наружной
крышке фильтра.

Не забывайте менять масло или жир — частота
замены указана в инструкции по эксплуатации. Уголь-
ный фильтр и другие съемные дополнительные эле-
менты также требуют периодической смены или же
специальной обработки.



Перед извлечением продуктов, а также при сме-
не масла и т. п. обязательно отключайте фритюр-
ницу.

Для жарки используйте рафинированное расти-
тельное масло — лучше всего кукурузное или рапсо-
вое. Применение подсолнечного масла или топленых
жиров нежелательно. Если же в рецептуре указано
сливочное масло, растопите его на водяной бане,
а затем вылейте в чашу. Некоторые дорогие модели
фритюрниц имеют специальный режим разогрева для
твердых жиров, тогда предварительное размягчение
не обязательно.

Чтобы на поверхности обжариваемых продуктов
появлялась корочка, нарезанные кусочки перед поме-
щением в масло обсушивайте салфетками. Желатель-
на также предварительная панировка в сухарях, кля-
ре, муке и т. п.

Старайтесь нарезать овощи и другие продукты
ломтиками примерно одинакового размера, неболь-
шой величины — тогда качество блюда будет на вы-
соте. Перед опусканием корзины нагрейте масло до
необходимой температуры, дождитесь сигнала инди-
катора, а затем поместите емкость во фритюрницу и
плотно закройте крышку.

Закуски

Чипсы «Классические»

Расход продуктов
Очищенный картофель — 1 кг, рафини-
рованное кукурузное масло для обжари-
вания, соль и специи по вкусу.

Способ приготовления
1. Картофель нарезать кружочками толщиной

около 2 мм. Обсушить салфеткой, выложить в кор-
зину.

2. Подготовить фритюрницу, залить масло и по-
догреть до 160° С. Вставить корзину, закрыть внешнюю
крышку и обжаривать картофель в течение 10 минут.

3. Вынуть корзину, подогреть масло до 200° С.
Снова поставить ее во фритюрницу на 3 минуты.

4. Выложить готовые чипсы на бумагу или отки-
нуть на дуршлаг для стекания масла. Посолить, до-
бавить специи и подать на стол. Можно использовать
в качестве самостоятельного блюда или как гарнир.

Луковые колечки

Расход продуктов
Репчатый лук — 200 г, мука для пани-
ровки, рафинированное кукурузное мас-
ло для обжаривания, соль, молотый чер-
ный перец по вкусу.

Способ приготовления
1. Лук очистить, нарезать тонкими кольцами, раз-

делить их по одному.
2. Смешать муку с перцем и солью, обвалять ко-

лечки и обжаривать их во фритюре, установив тем-
пературу 180° С, в течение 3 минут.

3. Выложить в дуршлаг, дождаться, пока стечет
масло, разложить на блюде и подать к столу. Мож-
но также использовать в качестве украшения для блюд
из рыбы или мяса.

Пряная зелень

Расход продуктов
Свежая зелень укропа и петрушки —
2 пучка, соль по вкусу.

Способ приготовления
1. Зелень вымыть, обсушить салфеткой и мелко

нашинковать.



2. Поместить полученную массу во фритюрницу
и слегка подсушить. Подать в салатнике к столу в ка-
честве гарнира ко вторым блюдам из мяса или рыбы.

Сырные крокеты

Расход продуктов
Плавленый сыр «Орбита» — 3 кусочка,
сливочный маргарин — 2 ст. ложки, бе-
лый хлеб или батон — 50 г, крахмал —
3 ст. ложки, яичный желток — 1 шт.,
панировочные сухари без добавок —
2 ст. ложки, рафинированное кукурузное
масло, мускатный орех и соль по вкусу.

Способ приготовления
1. Плавленый сыр размять вилкой. Маргарин раз-

мягчить, взбить миксером или венчиком. Белый хлеб
размочить в воде, удалить лишнюю влагу. Соединить

все ингредиенты, добавить желток,
мускатный орех и соль, хорошо пе-
ремешать.

2. Полученную однородную
массу ложкой разделить на не-
большие порции, каждую запани-
ровать в сухарях и придать про-
долговатую форму.

3. Разогреть масло во фритюрнице до темпера-
туры 150° С. Обжаривать кусочки в течение 3 минут,
вынуть корзину, дать маслу стечь и сразу выложить
крокеты на блюдо. Подавать к столу в горячем или
холодном виде. Можно украсить свежей зеленью.

Сыр закусочный

Расход продуктов
Острый сыр без дырочек — 300 г, гру-
динка — 270 г, куриное яйцо — 1 шт., му-

ка и молотые сухари для панировки, ра-
финированное растительное масло.
Для соуса: куриные яйца — 2 шт., желт-
ки — 2 шт., свежевыжатый сок полови-
ны лимона, чеснок — 2 зубчика, оливко-
вое масло — 3 ст. ложки, деревенская
сметана — 3 ст. ложки, соль — 1 непол-
ная ч. ложка, черный перец по вкусу,

1. Приготовить соус: яйца сварить вкрутую, ос-
тудить, очистить и натереть на мелкой терке или из-
мельчить блендером. Чеснок очистить, пропустить че-
рез чеснокодавилку. Смешать все ингредиенты, взбить
миксером до однородного состояния.

2. Нарезать сыр кубиками 2 х 2 х 2 см. Грудинку
нарезать тонкими ломтиками (или приобрести гото-
вую нарезку на подложке), обернуть ими кусочки сы-
ра и проткнуть насквозь деревянными зубочистками.

3. Обвалять сыр с грудинкой в муке, затем об-
макнуть во взбитое яйцо и посыпать сухарями. Об-
жаривать во фритюре до готовности. Обсушить сал-
феткой, выложить на плоскую тарелку и подать к столу.
Соус поставить отдельно в соуснике или салатнике.

. Картофельные палочки

Расход продуктов
Картофель — 1 кг, мелко натертый острый
сыр — 1 ст. ложка, рафинированное куку-
рузное масло, соль и специи по вкусу.

Способ приготовления
1. Очистить картофель, залить

его холодной водой и довести до ки-
пения. Отваривать в течение 10 минут.

2. Слить воду, картофель осту-
дить, нарезать длинной соломкой.
Обвалять в тертом сыре, подсушить,
посыпать солью со специями.



3. Обжаривать полученные палочки во фритюрни-
це в течение 7 минут, установив температуру 190° С.
Выложить в дуршлаг, дать маслу стечь и подать на
стол в качестве острой закуски.

Картофельные колбаски

Расход продуктов
Розовый картофель — 1 кг, куриное яй-
цо — 1 шт., сладкосливочное масло —
5 ст. ложек, крахмал — 2 ст. ложки,
мелко нарубленная зелень петрушки и
укропа — 1 ст. ложка, рафинированное
растительное масло, соль по вкусу.

Способ приготовления
1. Картофель очистить, отварить и пропустить че-

рез мясорубку или измельчить блендером до одно-
родного состояния.

2. Добавить взбитое яйцо, понемногу всыпать
крахмал и часть зелени, перемешать или взбить мик-
сером, посолить. Из полученной массы скатать кол-
баску толщиной около 10 мм, нарезать ее небольши-
ми кусочками.

3. Обжаривать полученные валики во фритюре,
установив температуру 180° С, в течение 8 минут. Вы-
ложить в дуршлаг, дать маслу стечь, высыпать в глу-
бокий салатник. Перед подачей к столу полить рас-
топленным сливочным маслом и посыпать оставшейся
зеленью.

Банановые шарики «Кервай»

Расход продуктов
Недозрелые бананы — 10 шт., натураль-
ное сливочное масло — 4 ст. ложки, из-
мельченные ядра грецких орехов — 100 г,
светлый изюм — 50 г, сахар-песок —100 г,

кокосовая стружка — 3 ст. ложки, топ-
леное или сливочное масло для обжарива-
ния, рафинированное кукурузное масло,
молотый мускатный орех — 0,5 ч. ложки,
молотый кардамон — 0,5 ч. ложки.

Способ приготовления
1. Бананы очистить, нарезать небольшими кусоч-

ками. Подогреть 2 ст. ложки масла в глубокой ско-
вороде, обжаривать орехи до коричневого оттенка.
Добавить промытый и обсушенный изюм, перемешать,
всыпать пряности, перемешать и снять сковороду
с огня.

2. Остатки масла подогреть, обжарить бананы до
появления коричневых пятнышек (на дне сковороды
может образоваться плотная корка). Понемногу всы-
пать сахар и помешивать до загустения. Должна по-
лучиться однородная масса. Снять с огня, остудить.

3. Остывшее банановое пюре разделить на 14 рав-
ных долей, одну из них смешать с ореховой массой.
Каждую из оставшихся частей раскатать в лепешку, сде-
лать подушечкой большого пальца неглубокую ямку,
выложить в нее немного орехов, смешанных с бананом,
и соединить края. После этого каждую заготовку
скатать между ладонями в шарик.

4. Полученные шарики обжаривать во фритюрни-
це до коричневого цвета (время приготовления — око-
ло 2 минут, температура — 180° С). Выложить в дур-
шлаг, дать маслу стечь. Не остужая, обсыпать
кокосовой стружкой, сразу подать к столу в качест-
ве закуски к сладким коктейлям или самостоятель-
ного оригинального блюда.

Творожные «поленца»

Расход продуктов
Деревенский творог — 500 г, овсяная му-
ка или размолотые в кофемолке хлопья
«Геркулес» — 150 г, светлый мед — 80 г,



пшеничная мука — 40 г, сметана высокой
жирности — 100 г, куриные яйца — 2 шт.,
рафинированное растительное масло.

Способ приготовления
1. Творог смешать с яйцами, взбить миксером или

растереть ложкой. Понемногу всыпать овсяную му-
ку, затем, не переставая помешивать, влить мед.

2. Полученную густую массу раскатать на доске
в виде не очень толстой колбаски, нарезать неболь-
шими кусочками и запанировать их в муке,

3. Разогреть во фритюрнице масло до температу-
ры 170° С, положить творожные «поленца» в корзи-
ну и обжаривать в течение 5 минут. Выложить в дур-
шлаг, дать стечь маслу. Не остужая, полить сметаной
и сразу же подать к столу.

Вишенки в тесте

Расход продуктов
Для теста: натуральное сливочное мас-
ло — 150 г, вода — 1 стакан, пшенич-
ная мука высшего сорта — 450 г, кури-
ные яйца — 4 шт., желтки — 3 шт.,
сахарная пудра, рафинированное куку-
рузное масло для обжаривания, соль на
кончике ножа.
Для начинки: свежая вишня — 35 шт.,
измельченные грецкие орехи — 3 ст. лож-
ки, коньяк — 1 ст. ложка.

Способ приготовления
1. Смешать масло с водой, прокипятить. Не вы-

ключая огня, понемногу всыпать муку, размешать до
однородного состояния.

2. Снять емкость с плиты, добавить по одному
яйца, соль, вымесить тесто. Стол смазать маслом, рас-
катать тесто слоем примерно в 1 см, разрезать на ква-
дратики по числу вишен.

3. Подготовить вишни — вымыть, обсушить сал-
феткой, вынуть косточки. Орехи смешать с коньяком
или спиртом. На каждый квадра-
тик теста выложить одну вишню,
добавить немного ореховой смеси.
Смазать руки маслом, соединить
края каждого квадратика и скатать
ровные шарики.

4. Разогреть масло во фри-
тюрнице до температуры 170° С,
обжарить шарики до золотистого оттенка. Выложить
в дуршлаг, дать маслу стечь, обсыпать сахарной пу-
дрой и остудить. Подавать к столу в качестве само-
стоятельного блюда или как закуску к сладким кок-
тейлям.

Пончики с корицей

Расход продуктов
Пшеничная мука высшего сорта — 1 кг,
сахар-песок — 150 г., сливочный марга-
рин — 80 г, вода — 500 г, рафинирован-
ное подсолнечное масло — 20 г, готовая
сахарная пудра — 200 г, молотая кори-
ца на кончике ножа, рафинированное
растительное масло для обжаривания,
соль по вкусу.

Способ приготовления
1. Смешать все ингредиенты с помощью миксера,

чтобы получилось жидкое тесто. Смазать противень
маслом, сформировать ложкой небольшие шарики и
оставить их полежать на некоторое время. Через
10 минут приступить к обжариванию.

2. Разогреть масло во фритюрнице до темпера-
туры 170° С, опустить корзину с шариками из теста
на 5 минут. Вынуть готовые пончики, дать маслу стечь.
Перед подачей к столу посыпать корицей и сахарной
пудрой.



Ананас «Золотистый»

Расход продуктов
Консервированный ананас — 8 долек,
пшеничная мука высшего сорта — 1 ста-
кан, куриное яйцо — 1 шт., сахар-пе-
сок — 1 ст. ложка, питьевая сода на
кончике ножа, цельное молоко — 1 ста-
кан, рафинированное кукурузное мас-
ло для обжаривания, сахарная пудра.

Способ приготовления
1. Дольки ананаса извлечь из сиропа и обсушить

салфеткой.
2. Яйцо взбить венчиком или миксером, понем-

ногу добавить молоко, сахар и муку, соду и переме-
шать.

3. Окунуть каждый кусочек ананаса в получив-
шийся кляр, поместить в корзинку и опустить во фри-
тюрницу. Обжаривать в разогретом до температуры
170° С масле до золотистого оттенка.

4. Перед подачей к столу посыпать сахарной пу-
дрой и выложить в салатник. Использовать в качест-
ве закуски к сладким фруктовым коктейлям.

Груши с ванилью

Расход продуктов
Цельное молоко — 2,5 стакана, сахар-пе-
сок — 80 г, готовый ванильный соус —
1 упаковка, куриные яйца — 2 шт., яич-
ный ликер — 5 г, ванильный сахар —
2 пакетика, пшеничная мука высшего
сорта — 170 г, марципановая смесь —
100 г, крупные спелые груши — 8 шт.,
свежая черника — 600 г, свежевыжатый
лимонный сок — 2,5 ст. ложки, топленое
масло без растительных добавок для об-
жаривания — 1 кг.

Способ приготовления
1. Смешать 2 стакана молока с третью указанно-

го количества сахара, добавить порошковый ваниль-
ный соус и перемешать. Нагревать до кипения, дать
остыть и влить ликер.

2. Оставшееся молоко смешать со слегка взбиты-
ми вилкой куриными яйцами, добавить муку и мар-
ципановую смесь, всыпать ванильный сахар, переме-
шать и оставить для набухания на 25 минут.

3. Груши вымыть, очистить и разрезать вдоль, за-
тем удалить сердцевины специальным ножом.

4. Чернику измельчить блендером или пропустить
через мясорубку, смешать с оставшимся сахаром
и лимонным соком.

5. Топленое масло поместить во фритюрницу и по-
догреть до температуры 170° С. Груши обмакнуть в мар-
ципановую массу и обжаривать до золотистого оттен-
ка. Откинуть на дуршлаг, дать остыть и разложить по
тарелкам. Сверху выложить черничное пюре и полить
ванильным соусом. Подать к столу в охлажденном ви-
де в качестве закуски к сладким коктейлям или к чаю.

Овощные блюда

Цветная капуста в оливковом масле

Расход продуктов
Свежая цветная капуста — 1 кочан, ржа-
но-пшеничная мука — 2 ст. ложки, мел-
ко натертый острый сыр — 2 ст. ложки,
куриное яйцо — 1 шт., светлое пиво —
0,5 стакана, оливковое масло для обжа-
ривания, зелень укропа и петрушки, соль
и молотый черный перец по вкусу

Способ приготовления
1. Капусту варить в соленой воде до готовности

(в течение 20 минут), слить воду, остудить кочан и



разобрать его на соцветия. Каждое разрезать вдоль
на две части. В глубокую емкость выложить муку,
тертый сыр, соль и перец, перемешать, добавить яй-
цо и взбить миксером, понемногу вливая пиво. Оста-
вить полученную жидкую массу на полчаса в теплом
месте.

2. Разогреть масло во фритюрнице до темпера-
туры 180° С. Каждый кусочек капусты окунуть в те-
сто и выложить в корзинку. Обжаривать около
3 минут.

3. Вынуть корзину из фритюрницы, дать маслу
стечь и выложить капусту на салфетку. Подать к сто-
лу в горячем виде, посыпав мелко нарубленной све-
жей зеленью.

Клецки из картофеля

Расход продуктов
Сваренный в мундире картофель — 300 г,
заварное тесто — 150 г, куриное яйцо —
1 шт., белые панировочные сухари — 50 г,
пшеничная мука — 1 ст. ложка, томатный
соус или кетчуп, рафинированное куку-
рузное масло, соль на кончике ножа, мо-
лотый мускатный орех и черный перец
по вкусу.

Способ приготовления
1. Картофель очистить, натереть на терке или из-

мельчить блендером. Добавить соль, специи, заварное
тесто, перемешать, охлаждать в течение получаса.

2. Сформировать ложкой клецки в виде шариков
величиной с крупный грецкий орех, обмакнуть в слег-
ка взбитое вилкой яйцо, затем обвалять в сухарях,
смешанных с мукой.

3. Подогреть масло во фритюрнице до темпера-
туры 180° С. Обжаривать клецки до золотистого от-
тенка, вынуть корзину и откинуть готовые изделия на

дуршлаг. Дать маслу стечь, выложить на красивое блю-
до. Подать к столу в горячем виде, отдельно поста-
вить соусник с кетчупом или томатным соусом.

Шампиньоны в тесте

Расход продуктов
Свежие шампиньоны — 300 г, пшеничная
мука — 100 г, куриное яйцо — 1 шт., цель-
ное молоко — 0,75 стакана, подсолнеч-
ное масло — 1ч. ложка, свежая зелень
укропа, рафинированное кукурузное
масло для обжаривания, соль по вкусу.

Способ приготовления
1. Грибы промыть, отделить шляпки от ножек,

обсушить мягкой тканью.
2. Яйцо взбить миксером или венчиком, добавить

соль, понемногу влить молоко и подсолнечное масло,
всыпать муку и перемешать.

3. Обмакнуть шампиньоны в полученный кляр,
выложить в корзину и поместить во фритюрницу. Об-
жаривать в разогретом до 150° С масле в течение
8 минут.

4. Выложить готовые грибы на салфетку, чтобы
удалить избыток масла. Подать к столу в горячем ви-
де, украсив веточками свежей зелени укропа.

Рыбные блюда

Рыба в оригинальном соусе

Расход продуктов
Рыбное филе — 1 кг, пшеничная мука —
40 г, цельное молоко — 400 г, подсолнеч-
ное масло — 4 ст. ложки, куриные яйца —
6 шт., свежевыжатый сок половины лимо-
на, мелко нарубленная зелень петрушки

2-3276



и укропа — 2 ст. ложки, рафинирован-
ное кукурузное масло для обжаривания,
дольки лимона для украшения, соль и мо-
лотый черный перец по вкусу.
Для соуса: майонез высокой жирности —
200 г, некрупные маринованные огурцы —
4 шт.

Способ приготовления
1. Рыбное филе нарезать небольшими кусочками

толщиной около 1,5 см. Смешать половину указанно-
го количества подсолнечного масла с лимонным со-
ком, перцем и зеленью, посолить и опустить рыбу на
полчаса в этот маринад.

2. Отделить желтки от белков, смешать с остат-
ками подсолнечного масла, взбить, понемногу добав-
ляя муку. Белки отдельно взбить вилкой и соединить
со смесью. Получится жидкое тесто.

3. Разогреть масло во фритюрнице до темпера-
туры 170° С. Поочередно обмакнуть кусочки рыбы
в жидкое тесто, уложить в корзину и обжаривать
в течение 3 минут.

4. Вынуть рыбу, дождаться, пока стечет масло,
и выложить на салфетку. Затем переложить на кра-
сивое блюдо, посыпать мелко нарубленной зеленью и
украсить лимонными дольками.

5. Приготовить соус: огурцы обрезать с двух сто-
рон, очистить, натереть на мелкой терке или измель-
чить блендером. Смешать с майонезом, выложить
в соусник и подать к столу вместе с рыбой.

Барабулька «Золотистая»

Расход продуктов
Некрупная свежая барабулька — 10 шт.,
пшеничная мука — 40 г, лимон — 2 шт.,
яйцо — 1 шт., свежие помидоры — 450 г,
чеснок — 3 зубчика, оливковое масло —

50 г, рафинированное кукурузное масло
для обжаривания, соль и молотый чер-
ный перец по вкусу.

Способ приготовления
1. Рыбу вымыть, выпотрошить, обвалять в муке

и обмакнуть в слегка взбитое вилкой яйцо.
2. Разогреть масло во фритюрнице до темпера-

туры 180° С. Выложить барабульку в корзину, обжа-
ривать до золотистого оттенка. Вынуть, дать маслу
стечь, посолить и посыпать молотым перцем.

3. Отдельно приготовить гарнир: помидоры об-
дать кипятком, снять кожицу, нарезать дольками и
потушить в оливковом масле. Чеснок очистить, про-
пустить через чеснокодавилку или натереть на мел-
кой терке, добавить к помидорам и перемешать.

4. Выложить барабульку на широкую тарелку гор-
кой, вокруг нее разложить томатный гарнир, сверху
украсить мелко нарезанными лимонами.

Рыбка «Аппетитная»

Расход продуктов
Мелкая морская рыба — 1 кг, чеснок —
5 зубчиков, жгучий перец — 1 неболь-
шой стручок, аджика — 1ч. ложка, мо-
лотая паприка — 0,5 ч. ложки, подсол-
нечное масло — 2 ст. ложки, пшеничная
мука для панировки, рафинированное ку-
курузное масло для обжаривания, соль —
0,5 ч. ложки, тмин и молотый черный пе-
рец по вкусу.

Способ приготовления
1. Рыбу вымыть, выпотрошить, запанировать в му-

ке. Масло разогреть во фритюрнице до температуры
180° С. Выложить рыбу в корзину, обжаривать до по-
явления румяной корочки.
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2. Приготовить заливку: чеснок очистить, пропу-
стить через чеснокодавилку или натереть на мелкой
терке, добавить измельченный острый перец, специи,
подсолнечное масло, влить полстакана воды. Помес-
тить в глубокую сковороду, довести до кипения и ва-
рить на медленном огне в течение 15 минут.

3. Готовую рыбу выложить в салатник, залить го-
рячим соусом и сразу же подать к столу.

Рулетики с лимоном

Расход продуктов
Филе морской рыбы — 800 г, спелый ли-
мон — 1 шт., натуральное сливочное мас-
ло — 100 г, куриные яйца — 2 шт., белые
панировочные сухари — 5 ст. ложек, пше-
ничная мука — 2 ст. ложки, мелко наруб-
ленная зелень петрушки и сельдерея —
4 ст. ложки, рафинированное кукурузное
масло для обжаривания, картофельные
чипсы со сметаной, соль по вкусу.

Способ приготовления
1. Рыбное филе промыть, нарезать порционными

кусками, отбить на доске.
2. Сливочное масло размягчить, лимон помыть,

мелко нарезать или пропустить через мясорубку. Пе-
ремешать масло с зеленью и лимонной кашицей, вы-
ложить чайной ложкой на середину каждого куска
рыбы.

3. Свернуть из филе рулетики, скрепить каждый
деревянной зубочисткой. Яйца взбить миксером или
венчиком, окунуть в них рулетики, затем запаниро-
вать в муке и сухарях.

4. Масло разогреть во фритюрнице до темпера-
туры 170° С. Поместить рулетики в корзину и обжа-
ривать в течение 5 минут. Выложить в дуршлаг, дать
маслу стечь.

5. Красиво разложить рулетики на плоской та-
релке, украсить по краям чипсами и подать к столу.

Форель по-деревенски

Расход продуктов
Свежая форель — 650 г, куриные яйца —
4 шт., сладкосливочное масло — 2 ст. лож-
ки, мелко нарубленная зелень укропа и
петрушки — 2 ст. ложки, несколько ве-
точек свежей петрушки, рафинированное
кукурузное масло для обжаривания,
соль, молотый душистый и белый перец
по вкусу.

Способ приготовления
1. Форель промыть, очистить. Срезать с каждой

рыбы спинные плавники, выпотрошить, распластать
и нарезать порционными кусками.

2. Масло разогреть во фритюрнице до темпера-
туры 170° С, обжаривать рыбу в течение 5 минут.

3. Яйца взбить миксером или венчиком, посолить,
добавить специи. Рыбу выложить в глубокую сково-
роду, полить яичной смесью и поставить в горячую
духовку на 5 минут.

4. Подать к столу в сковороде, посыпав мелко
нарубленной зеленью и украсив целыми веточками
петрушки.

филе палтуса с перцем

Расход продуктов
Рыбное филе — 700 г, пшеничная мука —
5 ст. ложек, свежие помидоры — 5 шт.,
томатный соус, чипсы с сыром или кар-
тофель фри для гарнира, рафинирован-
ное кукурузное масло для обжаривания,
соль и молотый черный перец по вкусу.



Способ приготовления
1. Филе палтуса нарезать порционными кусками.

Посыпать каждый перцем, обвалять в муке.
2. Масло разогреть во фри-

тюрнице до температуры 180° С,
обжаривать рыбу до появления ру-
мяной корочки.

3. Готовую рыбу откинуть на
дуршлаг, дождаться стекания мас-
ла, затем выложить в глубокую
тарелку.

4. Перед подачей к столу ук-
расить мелко нарезанными поми-

дорами, обложить чипсами или картофелем фри. Со-
ус подать отдельно в соуснике.

Жареный сазан

Расход продуктов
Филе сазана — 800 г, пшеничная мука
для панировки — 2 ст. ложки, белые па-
нировочные сухари — 2 ст. ложки, ку-
риное яйцо — 1 шт., половина лимона,
рафинированное кукурузное масло для
обжаривания.

Способ приготовления
1. Рыбное филе вымыть, снять кожу и нарезать

небольшими кусочками толщиной не более 2 см.
2. Посолить, обвалять в муке, затем обмакнуть

в слегка взбитое вилкой яйцо и запанировать в су-
харях.

3. Масло разогреть во фритюрнице до темпера-
туры 180 С, обжаривать рыбу до появления золоти-
стой корочки.

4. Готовую рыбу выложить в дуршлаг, дать мас-
лу стечь. Разложить куски рыбы на плоской тарел-
ке, украсить тонкими ломтиками лимона и подать
к столу.

Филе трески в пивном кляре

Расход продуктов
Рыбное филе — 400 г, пшеничная мука —
150 г, куриное яйцо — 1 шт., светлое
пиво — 0,75 стакана, подсолнечное мас-
ло — 1 ст. ложка, рафинированное ку-
курузное масло для обжаривания, соль
по вкусу.

Способ приготовления
1. Филе промыть, разрезать на порционные кус-

ки, слегка отбить и посыпать солью.
2. Приготовить жидкое тесто (кляр): яйцо взбить,

понемногу добавить пиво, муку и подсолнечное масло.
3. Обмакнуть каждый кусок филе в тесто, выло-

жить в корзину и обжаривать во фритюрнице при
температуре 160 С. Время приготовления — около
7 минут.

4. Выложить в дуршлаг, дать маслу стечь и сра-
зу же подать к столу в стеклянной или керамической
салатнице. Блюдо должно быть очень горячим.

Лосось по-прибалтийски

Расход продуктов
Филе лосося — 800 г, пшеничная мука —
2 стакана, подсолнечное масло — 1 ст. лож-
ка, яичный белок — 3 шт., соль на кончи-
ке ножа.
Для маринада: свежевыжатый лимонный
сок или натуральный уксус — 0,5 стака-
на, нерафинированное подсолнечное мас-
ло — 1 ст. ложка, соль и молотый чер-
ный перец по вкусу.

Способ приготовления
1. Рыбное филе промыть, обсушить и нарезать

небольшими кусочками.



2. Смешать лимонный сок или уксус с подсолнеч-
ным маслом, добавить перец и соль. В полученный ма-
ринад опустить разделанную рыбу, и оставить на час.

3. Яичные белки взбить в крепкую пену. Соеди-
нить муку с подсолнечным маслом, добавить немно-
го воды и смешать с белками.

4. Каждый кусочек рыбного филе обмакнуть
в жидкое тесто, выложить в корзину и обжаривать
в масле, разогретом до температуры 160 С, в тече-
ние 5 минут.

5. Выложить готовую рыбу в дуршлаг, дождать-
ся стекания масла и подать к столу в плоском салат-
нике. Отдельно можно поставить тарелку с мелко на-
резанной свежей зеленью петрушки и укропа.

Котлеты «Деликатесные»

Расход продуктов
Филе осетрины — 1 кг, натуральное сли-
вочное масло — 150 г, пшеничная мука —
100 г, сушеные белые грибы — 40 г, жир-
ные сливки — 1 стакан, готовый рыбный
бульон — 0,5 стакана, куриные яйца —
2 шт., пропущенный через мясорубку ба-
тон вчерашней выпечки — 1,5 стакана,
консервированный зеленый горошек в ка-
честве гарнира, рафинированное куку-
рузное масло для обжаривания.

Способ приготовления
1. Рыбное филе очистить от кожи, нарезать тон-

кими ломтиками.
2. Масло разогреть во фритюрнице до темпера-

туры 180° С, слегка обжарить рыбу. Выложить в дур-
шлаг и дать остыть.

3. Приготовить соус: варить грибы до размягчения,
затем мелко нарезать или измельчить блендером, об-
жарить в небольшом количестве сливочного масла.

Остатки масла растереть с мукой, добавить подогре-
тый бульон, теплые сливки и грибную массу. Поста-
вить на медленный огонь и варить до загустения, не-
прерывно помешивая.

4. Смазать рыбу остывшим соусом и поставить
котлеты в холодильник.

5. После того как соус застынет, снова разогреть
масло во фритюрнице и обжаривать котлеты до зо-
лотистой корочки, предварительно запанировав их
в хлебных крошках. Откинуть на дуршлаг, дождать-
ся стекания масла, переложить на тарелку и сразу же
подать к столу. В качестве гарнира использовать кон-
сервированный зеленый горошек.

Судак в панировке

Расход продуктов
Филе судака — 500 г, куриные яйца —
2 шт., пшеничная мука — 4 ст. ложки, не-
крупный лимон — 1 шт., ржаные пани-
ровочные сухари — 3 ст. ложки, кетчуп
«Острый», майонез с грибами, рафини-
рованное кукурузное масло для обжари-
вания.

Способ приготовления
1. Филе судака промыть, обсушить и нарезать ку-

сочками ромбической формы.
2. Яйцо слегка взбить вилкой. Обвалять кусочки

рыбы в муке, затем обмакнуть в яйца, запанировать
в сухарях.

3. Разогреть масло во фритюрнице до темпера-
туры 160° С, выложить филе в корзину и обжаривать
в течение 7 минут. Откинуть на дуршлаг, дать маслу
стечь.

4. Подать к столу в горячем виде, разложив на
плоской тарелке и украсив ломтиками лимона. От-
дельно подать кетчуп и майонез.



Карпы порционные

Расход продуктов
Некрупные карпы — 10 шт., куриные яй-
ца — 2 шт., белые панировочные сухари —
1 стакан, пшеничная мука — 2 ст. ложки,
лимон — 2 шт., натуральное сливочное
масло — 200 г, мелко нарезанная зелень
укропа и петрушки — 3 ч. ложки, соль,
молотый черный и белый перец по вкусу.

Способ приготовления
1. Рыбу очистить, удалить внутренности, разре-

зав спинку вдоль (голову и хвостовой плавник оста-
вить). Промыть под проточкой водой, обсушить, по-
сыпать изнутри смесью муки, соли и молотого перца.

2. Яйцо слегка взбить вилкой, обмакнуть в него
рыбу, затем запанировать в сухарях.

3. Разогреть масло во фритюрнице до темпера-
туры 180° С, выложить рыбу в корзину и обжаривать
в течение 10 минут.

4. Откинуть на дуршлаг, дать маслу стечь. Выло-
жить спинкой вверх на большое блюдо.

5. Сливочное масло размягчить, добавить свеже-
выжатый сок половины лимона и свежую зелень, рас-
тереть ложкой. Смазать этой массой спинки карпов.

6. Украсить готовую рыбу мелко нарезанными ли-
монами и подать к столу.

Рыбка с джемом

Расход продуктов
Некрупная морская рыба, очищенная от че-
шуи, — 11 шт., сырой картофель — 300 г,
натуральное сливочное масло — 2 ч. лож-
ки, белые панировочные сухари —
0,75 стакана, лимонный джем — 1 ст. лож-
ка, корица — 1ч, ложка, оливковое мас-
ло для обжаривания.

Способ приготовления
1. Картофель очистить, отварить и размять со

сливочным маслом. Добавить лимонный джем и ко-
рицу, перемешать.

2. Рыбу выпоторошить, промыть под проточной
водой, начинить полученным фаршем и соединить
края брюшка деревянными зубочистками. Запаниро-
вать в сухарях.

3. Разогреть масло во фритюрнице до температу-
ры 160° С, выложить рыбу в корзину и обжаривать
в течение 3 минут. Откинуть на дуршлаг, дать маслу
стечь.

4. Выложить на блюдо и сразу подать к столу
в качестве самостоятельного блюда или закуски к эк-
зотическим коктейлям.

Окуньки «Острые»

Расход продуктов
Некрупный речной окунь — 4 шт., тмин —
2 ст. ложки, горький зеленый перец —
1 шт., кинза — 4 веточки, чеснок — 2 не-
большие головки, имбирный корень —
2 кусочка, рафинированное кукурузное
масло для обжаривания, жареный карто-
фель или чипсы.

Способ приготовления
1. Тмин растереть в ступке, добавить измельчен-

ный горький перец (без семян) и имбирь.
2. Чеснок очистить, пропустить через чеснокода-

вилку или натереть на мелкой терке, соединить с ос-
тальными пряностями и перемешать до однородного
состояния.

3. Рыбу очистить, выпотрошить, сделать надре-
зы вдоль тушки и смазать со всех сторон толстым
слоем полученной массы. Оставить на час в теплом
месте.



4. Разогреть масло во фритюрнице до темпера-
туры 170° С, выложить рыбу в корзинку и обжарить
в течение 3 минут. Откинуть на дуршлаг, дать маслу
стечь.

5. Подать к столу в горячем виде, украсив кин-
зой и обложив жареным картофелем или чипсами.

ЕСЛИ нет фритюрницы

Вы можете приготовить множество очень вкус-
ных, оригинальных блюд, обжаривая продукты в ки-
пящем масле в сковороде или используя специальную
глубокую емкость с плотно закрывающейся крышкой.

Блюда из мяса и птицы

Эскалоп с аджикой

Расход продуктов
Телятина — 300 г, куриное яйцо — 1 шт.,
белые панировочные сухари — 1 ст. лож-
ка, лимон — 2 дольки, рафинированное
кукурузное масло для обжаривания, све-
жая зелень петрушки для украшения,
соль и молотый черный перец по вкусу.

Способ приготовления
1. Телятину промыть, отбить таким образом, что-

бы получился тонкий пласт. Яйцо слегка взбить вил-
кой, мясо посыпать солью и перцем, окунуть снача-
ла в яичную массу, затем обвалять в панировочных
сухарях.

2. Масло разогреть в глубокой сковородке. Об-
жаривать мясо до появления хрустящей корочки. Вы-
нуть, положить на салфетку, чтобы удалить излишки
масла.

3. Перед подачей к столу украсить лимонными
дольками и веточками свежей зелени.

Свиные потроха в соусе

Расход продуктов
Свиной желудок — 140 г, свиные почки —
150 г, саке или водка — 20 г, яблочный ук-



сус — 10 г, мелко нарубленный лук и чес-
нок — 2 ч. ложки, картофельный крах-
мал — 30 г, глутамат натрия — 10 г, соль
на кончике ножа, жир для обжаривания,
молотый белый перец — 10 г.

Способ приготовления
1. Почки и желудок промыть, удалить пленки, на-

резать тонкими кусочками. Варить в кипящей подсо-
ленной воде до полуготовности.

2. Смешать саке, уксус, глутамат натрия, крах-
мал, лук и чеснок. Полученному соусу дать полчаса
настояться.

3. Обжарить кусочки потрохов в разогретом жи-
ре, выложить в дуршлаг и дать стечь жиру. Залить
соусом, довести до кипения и снять с огня.

4. Подавать к столу в горячем виде. Можно ук-
расить свежей зеленью укропа и петрушки.

Свинина «Экзотическая»

Расход продуктов
Нежирное свиное филе — 650 г, соевый
соус — 3 ст. ложки, картофельный крах-
мал — 3 ч. ложки, яблочный или виноград-
ный уксус — 5 ст. ложек, сахар-песок —
2 ст. ложки, ананасовый сок — 4 ст. лож-
ки, ананас консервированный — 4 дольки,
рафинированное кукурузное масло для
обжаривания, соль — 1ч. ложка, черный
перец по вкусу.

Способ приготовления
1. Филе промыть, срезать жир, сделать надрез на

глубину около 3 см.
2. 2 ст. ложки соевого соуса соединять с солью

и перцем, перемешать. Нарезать мясо небольшими
ломтиками и положить в соус на 20 минут. Затем до-
бавить 2 ст. ложки крахмала, размешать.

3. Уксус смешать с оставшимся соевым соусом и
ананасовым соком. Добавить кусочки ананаса, выдер-
жать в течение 5 минут.

4. Обжарить замаринованное филе в разогретом
масле на глубокой сковороде. Выложить на салфет-
ку, дать маслу стечь. Перед подачей к столу запра-
вить ананасовым соусом.

Бифштексы «Традиционные»

Расход продуктов
Нежирная ГОЕЯЖЬЯ вырезка — 500 г, реп-
чатый лук — 250 г, рафинированное рас-
тительное масло для обжаривания, соль
и молотый черный перец по вкусу.

Способ приготовления
1. Мясо промыть под проточной водой, удалить

сухожилия, нарезать порционными кусками перпен-
дикулярно к направлению мышечных волокон.

2. Полученные бифштексы отбить, посыпать
смесью перца и соли. Обжаривать в разогретом рас-
тительном масле с обеих сторон до золотистого от-
тенка. Выложить на салфетку для удаления излиш-
ков масла.

3. Лук очистить, обжарить в том же масле до зо-
лотистого цвета.

4. Перед подачей к столу выложить мясо на пло-
скую тарелку, каждый кусок покрыть обжаренным
луком. Для украшения можно использовать свежую
зелень укропа и петрушки.

Мясо цыпленка по-венски

Расход продуктов
Цыпленок — 300 г, мука — 2 ст. лож-
ки, куриное яйцо — 1 шт., панировоч-
ные сухари — 20 г, лимон — 1 шт., зе-



лень петрушки и укропа для украшения,
картофельные чипсы без ароматизато-
ров, рафинированное растительное мас-
ло или жир для обжаривания, соль по
вкусу.

Способ приготовления
1. Цыпленка выпотрошить, обдать кипятком и

разделать на четыре части. Удалить грудку.
2. Натереть куски тушки

солью снаружи и внутри, обва-
лять в муке, обмакнуть в яйцо,
взбитое вилкой,затем запаниро-
вать в сухарях.

3. Разогреть жир в глубокой
сковороде. Обжаривать куски

цыпленка со всех сторон до золотистого цвета. Вы-
нуть, выложить на салфетку и удалить излишки жира.

4. Перед подачей к столу выложить на плоское
блюдо, украсить тонкими дольками лимона, свежей
зеленью, по краям разложить чипсы.

Лангет свиной

Расход продуктов
Молодая свинина — 500 г, мелко наруб-
ленная зелень петрушки — 2 ст. ложки,
рафинированное кукурузное масло для
обжаривания, соль и молотый черный пе-
рец по вкусу.

Способ приготовления
1. Мясо промыть, удалить пленки и жир с краев,

нарезать тонкими ломтиками (около 1 см толщиной).
Посыпать перцем, затем солью и обжаривать в кипя-
щем масле до образования румяной корочки.

2. Выложить в сотейник, не удаляя остатков мас-
ла, посыпать зеленью петрушки.

3. Подать к столу в горячем виде. В качестве гар-
нира использовать картофельное пюре или макарон-
ные изделия.

Антрекоты с глазуньей

Расход продуктов
Телятина — 750 г, куриные яйца — 4 шт.,
сырой шпик — 50 г, пшеничная мука —
3 ст. ложки, рафинированное раститель-
ное масло или другой жир для обжари-
вания, несколько веточек свежей петруш-
ки, соль и молотый черный перец по
вкусу.

Сггособ приготовления
1. Мясо промыть под проточной водой, удалить

сухожилия, разрезать на четыре плоских куска. От-
бить их и надрезать в нескольких местах.

2. Шпик нарезать полосками, нашпиговать теля-
тину. Посыпать смесью соли и перца, запанировать
в муке, затем обжаривать в кипящем жире с двух
сторон до образования золотистой корочки.

3. Из яиц приготовить яични-
цу-глазунью (желтки должны быть
хорошо прожарены).

4. Перед подачей к столу вы-
ложить антрекоты на плоское блю-
до, на каждую порцию положить
кусок яичницы с желтком. Укра-
сить веточками зелени.

Шницель «Чесночный»

Расход продуктов
Говядина или свинина — 700 г, куриные
яйца — 2 шт., чеснок — 2 крупных зуб-
чика, острый сыр — 100 г, белые пани-



ровочные сухари — 2 ст. ложки, рафи-
нированное кукурузное масло для обжа-
ривания, соль и молотый душистый яе-
рец по вкусу.

Способ приготовления
1. Яйца взбить миксером или венчиком, понемногу

всыпать натертый на мелкой терке сыр.
2. Мясо промыть, удалить сухожилия и жир с кра-

ев, нарезать поперек мышечных волокон небольшими
кусочками, отбить.

3. Чеснок очистить, пропустить через чеснокода-
вилку или натереть на мелкой терке, смешать с мя-
сом. Добавить соль и перец.

4. Обмакнуть каждый ломтик мяса в яйца с сы-
ром, затем запанировать в сухарях и обжаривать
в кипящем масле с обеих сторон до образования ру-
мяной корочки.

5. Разложить по порционным тарелкам, подать
к столу в горячем виде.

Отбивные по-русски

Расход продуктов
Нежирная говядина — 700 г, куриное яй-
цо — 2 шт., рафинированное раститель-
ное масло для обжаривания, соль и мо-
лотый черный перец по вкусу.

Способ приготовления
1. Мясо промыть, удалить сухожилия и нарезать

тонкими кусками перпендикулярно к направлению
мышечных волокон. Слегка отбить.

2. Яйца взбить миксером или венчиком в плоской
миске. Мясо натереть солью, посыпать перцем и оку-
нуть каждый кусок в яичную массу.

3. Обжаривать каждую отбивную в разогретом
растительном масле с обеих сторон до золотистого
оттенка.

4. Подать к столу в горячем виде. В качестве гар-
нира использовать картофельное пюре или гречневую
кашу.

Куриные котлеты «Пожарские»

Расход продуктов
Куриное филе — 550 г, батон — 100 г,
цельное молоко — 100 г, ржаные пани-
ровочные сухари — 2 ст. ложки, рафи-
нированное растительное масло для об-
жаривания, соль по вкусу.

Способ приготовления
1. Филе промыть, нарезать небольшими кусочка-

ми и пропустить через мясорубку или измельчить
блендером. Батон размочить в молоке, смешать с по-
лученным фаршем.

2. Из фарша сформовать небольшие плоские кот-
леты, запанировать в сухарях. Обжарить в кипящем
масле. Подать к столу в горячем виде, выложив в глу-
бокую тарелку.

Чебуреки, пирожки, беляши, пончики

Чтобы выпечка во фритюре получилась вкусной,
обратите внимание на следующие рекомендации.

Тесто для приготовления указанных выше изде-
лий может быть любым — пресным, дрожжевым, за-
варным, слоеным, с добавками (картофелем, творо-
гом и т. п.), но более жидким, чем для традиционного
выпекания на противне. Чтобы тесто получилось лег-
ким, воздушным, в него можно добавить любой ал-
когольный напиток (например, ром или спирт).

Наилучшим для обжаривания считается рафини-
рованное растительное масло. Допустимо также ис-
пользовать комбинированные жиры с пониженным со-
держанием воды.



Количество масла и диаметр посуды рассчитыва-
ются таким образом, чтобы обжариваемые изделия
из теста были полностью покрыты жиром и не сопри-
касались между собой.

Использованный фритюр можно применять по-
вторно, но не более 3-4 раз, иначе выпечка приобре-
тет неприятный привкус.

Дрожжевое тесто «Традиционное»

Расход продуктов
Пшеничная мука высшего сорта —
3,5 стакана, сладкосливочное масло —
50 г, цельное молоко или вода —1,25 ста-
кана, куриное яйцо — 1 шт., дрожжи —
30 г, соль — 0,5 ч. ложки.

Способ приготовления
1. Молоко или воду (половину указанного объема)

подогреть примерно до 30° С, растворить дрожжи.
Сразу же посолить, вбить яйцо и перемешать.

2. Муку просеять сквозь частое сито, понемногу
добавить к остальным ингредиентам. Замесить одно-
родное тесто.

3. Влить оставшееся молоко, размешать. Емкость
с тестом накрыть чистой натуральной тканью и оста-
вить примерно на 2 часа. Если тесто поднимется рань-
ше, обмять его и подождать еще час.

4. Снова обмять тесто, выложить на промасленную
столешницу.

5. Приступить к изготовлению пирожков.

Сметанное тесто

Расход продуктов
Пшеничная мука высшего сорта — 500 г,
деревенская сметана — 200 г, сахар-
песок — 0,5 ч. ложки, сырые яичные

желтки.— 2 шт., натуральное сливочное
масло — 70 г, дрожжи — 30 г, соль —
0,5 ч. ложки.

Способ приготовления
1. Сметану подогреть до температуры 30° С, раз-

мешать в ней дрожжи. Соединить с яичными желт-
ками, размягченным сливочным маслом, солью и са-
харом, перемешать.

2. Муку просеять сквозь частое сито и понемногу
добавить к полученной массе. Вымесить тесто.

3. Поставить емкость с тестом в теплое место,
накрыв сверху льняным полотенцем. Подождать, по-
ка не поднимется, обмять и оставить еще на час. Сно-
ва обмять и приступить к формованию пирожков.

Тесто для пончиков

Расход продуктов
Пшеничная мука высшего сорта — 300 г,
цельное молоко — 0,5 стакана, дрожжи —
30 г, сахар — 2 ч. ложки, сырые яичные
желтки — 3 шт., сладкосливочное мас-
ло — 50 г, ром или спирт — 1ч. ложка,
соль на кончике ножа.

Способ приготовления
1. Растереть дрожжи с 1 ч. ложкой сахара, по-

немногу влить подогретое молоко. Муку просеять,
примерно треть указанного количества добавить
в дрожжевую массу и перемешать. Оставить в теп-
лом месте на 3 часа.

2. Подошедшее тесто смешать
с размягченным сливочным мас-
лом, добавить ром и соль. Желт-
ки взбить с оставшимся сахаром,
соединить с остальными ингреди-
ентами. Понемногу всыпать муку.
Вымесить тесто и оставить на


