


В книгу вошли рецепты традиционных блюд, которые из-
древле составляли «русский стол», и необычайно оригинальную
основу меню почти всех русских трактиров.

Русская же кухня проста, доступна и полезна. В ход идет то,
что под рукой, к чему мы все давным-давно привыкли. Гусь в
яблоках, блины, гурьевская каша, расстегаи, кулебяки, всевоз-
можные похлебки (среди них уха - царица похлебок), блюда из
овощей, дичи, рыбы и всевозможной «зверины» - это настоя-
щие сокровища русского кулинарного искусства. Хлеб-соль!

Введение

На исходе XIX и в начале XX века традиционная русская кухня
прочно овладела русским трактиром. Поначалу трактиры сто-
яли у столбовых дорог, на трактах. Они были пристанищем и
постоялым двором для всякого служилого и работного люда,
особенно для ямщиков.

Посетителями городских трактиров, поначалу имевших ста-
тус третьеразрядных гостиниц с рестораном, были в основном
русские купцы, поэтому и стол там был по преимуществу тра-
диционный.

В Москве, например, был трактир Тестова, щеголявший рус-
ским столом. Купечество и барство валом валило туда.

Петербургская знать специально приезжала в Москву отве-
дать тестовского поросенка, раковый суп с расстегаями и зна-
менитую гурьевскую кашу.

Для многих москвичей трактир тоже был «первой вещью». Он
заменял и биржу для коммерсантов, и место деловых свиданий,
дружеских бесед и отдыха для всякого люда, а также разгула
для всех - от миллионера до босяка!

С течением времени были утеряны многие рецепты, забыт
вкус большого количества русских национальных блюд, стали
недоступными многие продукты, но все же давайте вспомним,
чем был богат традиционный русский стол, и не просто вспом-
ним, но и попробуем приготовить наиболее примечательные
блюда. Многие старинные кушанья могут быть украшением ва-
шего стола, сделать современное меню изысканнее, разнооб-
разнее, оригинальнее и полезнее.

В заключение заметим, что наша книга основана на рецеп-
тах XV века, собранных в книге «Домострой».

ЗАКУСКИ И САЛАТЫ

Так же, как и сегодня, в старину обед начинали с холодных
блюд, так называемого «рассольного». Наибольшей популярно-
стью на Руси пользовались закуски из редьки, огурцов, капусты,
грибов, рыбы - свежих или заготовленных впрок. Ассортимент
закусок включал также и винегреты, и салаты, и различные
грибные, овощные и мясные блюда.



Икра из свежих грибов

На 400 г свежих грибов 1 луковица, 1-2 ст. ложки раститель-
ного масла, пучок зеленого лука, соль, перец, столовый уксус
по вкусу.

Грибы отварить, отцедить и тушить в собственном соку, пока
он не испарится. Затем их мелко пошинковать или пропустить
через мясорубку, смешать с рубленым луком, слегка поджарен-
ным в растительном масле, посолить, заправить мелко наре-
занным зеленым луком, перцем, столовым уксусом.

В икру можно по вкусу добавить чеснок, выдавленный через
давилку или протертый на терке.

Еще в икру при приготовлении добавляют помидоры и мор-
ковь; тогда лук и овощи обжариваются отдельно, а потом добав-
ляются в грибы и дотушиваются.

Такую икру можно готовить практически из любых грибов: из
опят, белых, моховиков и подберезовиков. Получается одинако-
во вкусно, только цвет разный.

Паштет грибной

Сушеные грибы (2 горсти), 5 крутых яиц, 150 г сыра, лук,
соль, майонез (острый), растительное масло.

Размочить грибы в теплой воде (несколько часов), отварить
и, отцедив, обжарить с луком (нужно, чтобы получилось как
можно суше), добавить перетертые сыр и яйца, соль по вкусу.
Заправить майонезом. Можно поперчить для большей остроты.

Икра свекольная

3-4 средние запеченные (или вареные) свеклы, 1 соленый
огурец, 3-4 дольки чеснока, 1-2 ложки растительного масла,
уксус, соль, перец по вкусу.

Огурец и свеклу очистить от кожицы, репчатый лук слегка
обжарить на растительном масле. Чеснок очистить.

Все овощи пропустить через мясорубку, заправить солью,
перцем, растительным маслом, хорошо перемешать.

Капуста квашеная с орехами

500 г белокочанной квашеной капусты, 3-4 ст. ложки тол-
ченых грецких орехов, 1 ч. ложка приправы хмели-сунели,
2-4 дольки чеснока, зелень петрушки или укропа.

Капусту отжать, мелко нарубить, смешать с орехами, рас-
тертыми с солью и чесноком. Добавить хмели-сунели, отжатый
капустный сок, мелко нарезанную зелень и перемешать.

Картофель отварной с соусом из сельди

Картофель, 2 сельди, 1 луковица, 250 г майонеза, 1/2 стака-
на сметаны, горчица по вкусу.

Подать горячий отварной картофель, слегка политый мас-
лом и посыпанный рубленой зеленью.

Приготовление соуса. Очистить сельдь от костей, мелко по-
рубить, добавить так же мелко порубленный лук, смешать с
майонезом и сметаной, для остроты добавить горчицу по вкусу.
Подать отдельно в соуснике.

Огурцы малосольные

Мелкие свежие огурчики, укроп, хрен, чеснок, листья черной
смородины и вишни, рассол (30-50 г соли на 1 л воды).

Огурцы промыть, срезать концы, ошпарить кипятком и сло-
жить в кастрюлю, перекладывая листьями и специями. Затем
залить таким количеством рассола, чтобы он покрыл огурцы.
Поставить в прохладное место, придавив гнетом. Через 8-10
часов огурцы будут готовы. Подавать, выложив в глубокую посу-
ду с небольшим количеством рассола.

Огурцы, соленные в тыкве

1 большая спелая тыква, мелкие огурчики, зелень (укроп,
листья вишни, смородины, дуба, эстрагон), рассол (на 10 л
воды - 1,5 стакана соли).

Срезать верхушку тыквы, вынуть сердцевину, положить на
дно зелень, затем огурчики, снова зелень и так, пока тыква не
будет наполнена доверху. Всыпать горсть соли, прикрыть зеле-
нью, затем срезанной верхушкой, завязать веревочной сеткой,
поставить в кадку с огурцами и залить рассолом. Прикрыть де-
ревянным кружком, придавить гнетом. Хранить в погребе или
подвале.

Перед подачей вынуть тыкву из рассола, развязать веревку,
снять крышку, собрать сверху зелень, поставить тыкву на та-
релку и подать на стол.

Огурцы, фаршированные редисом и яйцами,
с отварным языком

1 кг огурцов, 4 яйца, 2 пучка редиса, 200 г густой жирной
сметаны, 500 г языка вареного, 1 ст. ложка рубленой зелени
укропа, 2 ст. ложки рубленого зеленого лука, соль по вкусу.

Отобрать ровные небольшие тонкие огурцы, вымыть, выте-
реть, разрезать вдоль пополам, вычистить из них зерна и, если
огурцы горькие, очистить от кожицы. Мелко порезанные варе-



ные яйца и натертую на крупной терке редиску перемешать,
добавить зелень укропа, рубленый зеленый лук. Все переме-
шать с густой сметаной, посолить по вкусу. Отварной язык на-
резать тонкими ломтиками. Свободную от семян середину огур-
цов наполнить приготовленным салатом, сверху положить лом-
тик языка, сложенный вдвое, с боков украсить «розочками» из
редиса. Разложить на прямоугольном стеклянном блюде.

Редька тертая с сухариками и гусиным жиром

1 редька средних размеров, 2 ломтика черного хлеба, 1 го-
ловка репчатого лука, 1 ст. ложка гусиного или куриного жира,
1 ст. ложка уксуса, 1 ст. ложка растительного масла, рубленая
зелень, соль по вкусу.

Редьку почистить, помыть, натереть на крупной терке, зап-
равить солью, уксусом и растительным маслом.

Хлеб порезать мелкими кубиками, посыпать солью и высу-
шить в духовке.

Лук мелко нарезать и обжарить на жире.
В салатник горкой выложить редьку, вокруг уложить сухари-

ки, а сверху - обжаренный лук и зелень.

Свекла, маринованная по-старорусски, с грибами

1 свекла, 1 корень хрена, лавровый лист, черный перец го-
рошком, гвоздика, уксус, 3 белых гриба, отваренных и мелко
нарубленных, 1 мелко порезанная и припущенная до мягкости
луковица, соль по вкусу, 2 ст. ложки растительного масла.

Испечь в духовке красную сладкую свеклу, очистить, наре-
зать тонкими ломтиками и сложить в банку, пересыпая тертым
корнем хрена. Отдельно вскипятить уксус с лавровым листом,
горошинами черного и душистого перца и гвоздикой. Залить
подготовленную свеклу горячим или остывшим маринадом (го-
рячим на 3 часа, остывшим - на сутки). Крепость уксуса по
вкусу.

Готовую свеклу извлечь из маринада, дать стечь жидкости,
мелко порезать, соединить с грибами, луком, заправить мас-
лом, посолить, переложить в салатник. Подать с хреном.

Осетрина холодная с хреном

100 г осетрины, 25 г хрена, коренья, специи, уксус, соль по
вкусу.

Ошпаренную и зачищенную осетрину отварить с кореньями в
подсоленной воде с уксусом. Остудить в том же бульоне. Зачи-
стив от хрящей, нарезать мякоть тонкими кусочками и уложить
на блюдо.

Подавать к столу с хреном и различными овощами.

Рыба в остром маринаде

300 г осетрины, 1 головка репчатого лука, 400 г помидоров,
1 ст. ложка растительного масла, 50 г зеленого лука, 2 ст. лож-
ки рубленой зелени петрушки, сок половины лимона, 1 ст. лож-
ка сахара, соль по вкусу.

Осетрину отварить, нарезать кусочками, положить в салатник
и покрыть кольцами лука. Приготовить маринад: спелые помидо-
ры протереть через сито и заправить сахаром, солью, лимонной
кислотой, растительным маслом. Рыбу залить маринадом, по-
сыпать рубленым зеленым луком и зеленью, охладить.

Рыба заливная ломтиками

1 1/2 кг рыбы, по 1 шт. моркови, петрушки и лука репчатого,
2 ст. ложки желатина, 1 л бульона рыбного, 2-3 яйца, 10 горо-
шин перца, 2 лавровых листа, соль по вкусу, зеленый горошек,
1 пучок зелени петрушки.

Сварить бульон из овощей и специй и в кипящий бульон по-
ложить очищенную рыбу. Дать закипеть на сильном огне, затем
убавить огонь и варить рыбу до готовности, не давая воде ки-
петь. Сваренную рыбу положить в холодную подсоленную воду
и, когда остынет, нарезать тонкими широкими кусками. Жела-
тин залить 1/2 стакана холодного бульона и поставить в теплое
место, чтобы разошелся. Бульон из-под рыбы продолжать вы-
паривать до тех пор, пока не останется 1 л жидкости. С проце-
женного бульона снять жир и сразу же смешать с распущенным
желатином. Хорошо размешать и 1/3 всего количества разлить
в большой эмалированный противень; на полузастывшее желе
разложить ломтики рыбы, украсить каждый кружочком вареного
яйца, несколькими зелеными горошинами, зелеными веточками
петрушки и нарезанной в виде звездочек вареной морковью из
рыбного бульона. Сверху залить оставшимся полузастывшим
рыбным желе, дать хорошо застыть, обрезать вокруг каждого
ломтика застывшее желе, все ломтики положить «чешуей» на
узкое длинное блюдо. К рыбе подать майонез.

Студень (холодец)

2 кг мясных субпродуктов, 2-3 моркови, 2 луковицы, корень
петрушки, лавровый лист, перец горошком, соль по вкусу, 1 го-
ловка чеснока, хрен с уксусом, горчица.

Говяжьи ножки, а также губы, уши, хвосты промыть, разрубить
на куски, положить в большую кастрюлю и залить 4 л холодной
воды. Кастрюлю поставить на огонь, воду довести до кипения,
снять накипь и варить субпродукты 4-5 часов при медленном ки-
пении, периодически снимая жир и накипь. В конце варки доба-
вить морковь, лавровый лист, перец, лук, петрушку и соль.



Когда бульон станет клейким, вынуть из него субпродукты и
процедить. Мякоть отделить от костей, положить в процежен-
ный бульон и варить еще 20-30 мин. Затем добавить мелко на-
рубленный чеснок, посолить по вкусу и разлить бульон по та-
релкам. Разложить в тарелки мясо и поставить на холод для за-
стывания.

Застывший студень нарезать на порции, подать к нему хрен
с уксусом, горчицу.

Студень из куриных потрохов

1 кг потрохов, 1,5 ст. ложки желатина, 3 моркови, 2 головки
репчатого лука, 3 зубчика чеснока, 1 корень сельдерея, лавро-
вый лист, молотый черный перец, соль.

Куриные потроха залить холодной водой и варить 2-2,5 часа.
Овощи положить за 1 час, а печенку и специи - за 20 минут до
окончания варки. Готовый бульон слить в отдельную посуду. По-
троха мелко порубить, положить в бульон и кипятить 20 минут.
Добавить размоченный желатин, растертый чеснок, слегка охла-
дить, разлить в посуду и поставить в холодное место для засты-
вания.

Говядина тушеная заливная с овощным желе

3 кг мякоти говядины, 100 г шпика, 50 г топленого масла, 3 те-
лячьи ножки, 3 луковицы, 3 моркови, 1 петрушка, 15 горошин
перца, 100 г зеленого салата, 100 г хрена натертого, 1 неболь-
шая вареная свекла, 2 ст. ложки майонеза, 3-4 лавровых листа.

Говядину нашпиговать, натереть солью и изжарить на масле
в глубокой жаровне со всех сторон. Добавить все овощи, а так-
же мелко порубленные телячьи ножки, положить перец и лавро-
вый лист, посолить и залить водой так, чтобы она покрывала
все на 2 пальца. Закрыть крышкой, вскипятить на сильном огне,
потом убавить огонь и доваривать так, чтобы вода едва кипела.
Когда мясо на ножках станет мягким и отвалится от костей, а
говядина уварится до мягкости, снять все с огня, вынуть мясо,
нарезать тонкими ломтями и разложить на глубоком блюде.
Соус протереть сквозь сито, если нужно, посолить по вкусу.
Запить мясо соусом и поставить застудить. Застывшее блюдо
украсить салатом, вырезанным кружками, на каждый кружок по-
ложить немного тертого хрена, смешанного с натертой на мел-
кой терке вареной свеклой и заправленного майонезом.

Телятина заливная

1 задняя ножка телятины, 100 г масла для жаренья, соль по
вкусу, 1 банка горчицы, 2 ст. ложки желатина, 1 стакан бульона.

Для украшения: 100 г зеленого салата, 2-3 отварные мор-
кови, 4 яйца крутых, 3-4 соленых огурчика, 2-3 моченых
яблока.

Заднюю ножку обмыть, обсушить, смазать горчицей и поло-
жить на ночь в холодное место. Утром стереть горчицу полотен-
цем, натереть ножку солью, смазать маслом. Положить на про-
тивень, подлить воды и поставить в хорошо нагретую духовку;
жарить, часто поливая соком. Когда телятина зарумянится, пе-
ревернуть на другую сторону. Жарить 1 1/2 -2 часа на среднем
огне. Телятину остудить, нарезать тонкими ломтиками, поло-
жить на блюдо. Края блюда украсить нарезанными яйцами, мор-
ковью, зеленым салатом, веером соленых огурчиков, дольками
моченых яблок. Залить все соком из-под телятины, смешанным
с крепким бульоном и растворенным желатином.

Заливное из мозгов, ветчины, яиц

500 г мозгов, 400 г ветчины, 6 сваренных вкрутую яиц, по
1 ст. ложке зелени петрушки и укропа, 150 г масла, 1,5 стакана
сливок, 1,5 стакана мясного бульона, 100 г муки, 0,5 стакана
сухого белого вина, 1,5 стакана томатного сока, 1 головка реп-
чатого лука, 20 г желатина, 2 кочана зеленого салата, соль и
сахар по вкусу.

Мозги очистить от пленок и сварить в соленом кипятке, до-
бавив немного уксуса, чтобы вода была чуть кисловатой. Осту-
дить мозги и нарезать кубиками, так же нарезать ветчину. Яйца
порезать вдоль, на 8 частей каждое.

Приготовление соуса. Поджарить нарезанный лук до золоти-
стого цвета в 50 г масла, добавить 75 г масла и 75 г муки, раз-
мешать не жаря, влить сливки, вскипятить, разбавить горячим
бульоном, смешанным с томатным соком, хорошо размешать,
снова вскипятить, процедить, добавить распущенный желатин,
влить 0,5 стакана сухого белого вина, размешать. В форму,
смоченную холодной водой, влить немного соуса, остудить. За-
тем положить в форму рядами мозги, яйца, ветчину. Каждый ряд
поливать соусом и застуживать, посыпая рублеными зеленым
салатом и зеленью. Заполнить всю форму, залить сверху со-
усом и хорошо застудить. Заливное выложить на блюдо, по
краю разложить кружочки помидоров с положенными на них кру-
жочками яиц. Между ними разместить кусочки рубленого зеле-
ного салата.

Паштет из говяжьей печени

500 г печени, 250 г копченой свиной грудинки, 1 зубчик чес-
нока, 1 головка репчатого лука, 4 ломтика сала, 150 г коньяка,
перец, соль.



Печенку, свиную грудинку, чеснок и лук варить до готовности
печенки. Затем все пропустить 2 раза через мясорубку. Доба-
вить соль, перец, коньяк, хорошо перемешать. Положить в фор-
му и поставить в духовку на 30 минут, покрыв ломтиками сала.

Поросенок холодный с хреном

1 поросенок, 3 ст. ложки желатина, 1 пучок зелени петрушки,
соль по вкусу.

Для соуса: 400 г сметаны, 100 г хрена, соль и сахар по вкусу.
Опаленного и хорошо промытого поросенка завернуть в сал-

фетку, положить в эмалированную кастрюлю, залить водой так,
чтобы она его всего покрыла, поставить на сильный огонь, дать
воде сильно прокипеть 1 раз, а затем убавить огонь так, чтобы
вода не кипела. Таким образом варить поросенка 3 1/2 часа без
соли, специй и кореньев. Когда поросенок сварится, вынуть его,
переложить в другую кастрюлю и залить подсоленной холодной
водой. Из 750 мл бульона, в котором варился поросенок, сде-
лать желе. Остывшего поросенка разрезать на порции: по сус-
таву отрезать голову, разрубить ее вдоль пополам; ножки отре-
зать по суставу; поросенка разрубить вдоль; обе половинки раз-
рубить на одинаковое количество кусков. На длинном блюде
сложить куски так, чтобы получился целый поросенок, залить
его полузастывшим желе, украсив поросенка веточками пет-
рушки. К этому блюду подать хрен со сметаной. Для этого хрен
натереть, засыпать 2 ст. ложками сахара и открытым поставить
в холодное место на 2-3 часа. Перед подачей соединить со
сметаной и посолить по вкусу.

Язык под грибным соусом

500 г свиного языка, 1 морковь, по 1 корню сельдерея и пет-
рушки, 1 головка репчатого лука, соль по вкусу.

Для соуса: 3 ст. ложки муки, 4 ст. ложки жира, 2 ст. ложки
уксуса, 200 г свежих грибов, соль по вкусу.

Подготовленный язык отварить в подсоленной воде с добав-
лением нарезанных крупными ломтиками овощей. Готовый
язык вынуть из бульона, снять кожу, охладить, нарезать и уло-
жить на тарелку. Приготовить белый соус (см. с. 27), используя
половину нормы масла с добавлением уксуса. Очистить и наре-
зать грибы, поджарить их с оставшимся маслом и ввести в соус.
Варить 10 мин, подливая бульон. Готовым соусом залить язык.

Язык отварной с соусом из зеленого горошка

1 язык говяжий, 200 г свежего зеленого горошка, 1 ст. ложка
сливочного масла, 1 ст. ложка муки, 0,5 стакана сметаны, са-
хар и соль по вкусу.

Язык хорошо промыть в нескольких водах, залить водой так,
чтобы она только его покрыла. Довести воду до кипения и, сняв
пену, посолить. Варить язык до готовности, не давая бульону
кипеть. Сваренный язык очистить от кожи, нарезать тонкими
ломтями, залить соусом из зеленого горошка. Остальной соус
подать отдельно в соуснике.

Приготовление соуса. Зеленый горошек вскипятить, всыпать
по вкусу соль и сахар, заправить мукой, растертой с маслом,
разбавленным холодным отваром из-под горошка и сметаной.

Рубцы отварные

1 кг рубцов, 2 моркови, 1 корень петрушки, 5 зубчиков чесно-
ка, пучок зелени петрушки, черный молотый перец, тмин, лав-
ровый лист, соль по вкусу.

Подготовленные рубцы замочить в холодной воде на 2-3
часа, периодически меняя воду. В кастрюлю налить 3-4 л воды,
положить рубцы, соль, морковь, лавровый лист, тмин, петрушку
и варить до размягчения (2-3 часа).

Сваренные рубцы вынуть из бульона, посыпать молотым
перцем, рубленым чесноком, зеленью петрушки, свернуть руле-
том, перевязать нитками, снова положить в бульон и варить еще
30 мин. Затем вынуть из бульона, остудить, удалить нитки, на-
резать кружочками, уложить на блюдо. Подать с хреном и ово-
щами.

Окорок свиной, тушенный в духовке

1 кг свиного окорока, по 1/2 стакана измельченного репчато-
го лука и моркови, натертой на крупной терке, 100 г свежих гри-
бов, 1 стакан сухого белого вина, лавровый лист, перец горош-
ком, соль по вкусу.

Окорок с небольшим слоем сала уложить в сотейник. Доба-
вить лук, морковь, лавровый лист, грибы (мелко порезанные),
перец, посолить, полить вином и тушить в духовке до готовнос-
ти, периодически поливая вытопившимся жиром.

Подать к столу со свежей или квашеной капустой, зеленым
горошком.

Ножки свиные копченые отварные

4 копченые свиные ножки, 1 головка репчатого лука, 1 мор-
ковь, 1 корень петрушки, зелень сельдерея, лавровый лист, пе-
рец черный молотый, перец душистый, соль по вкусу.

Ножки промыть, положить в кастрюлю, залить холодной во-
дой и варить до мягкости вместе со специями и солью. Готовые
ножки вынуть, уложить на блюдо и подать с горчицей, томатным
соусом, заправленным мелко нарезанными луком-пореем и
маслинами.
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Буженина

500 г свинины, 3 зубчика чеснока, 4 стакана хлебного кваса
(светлого, кислого), лавровый лист, перец душистый горошком,
веточка мяты, соль по вкусу, перец черный молотый.

Свинину промыть, нашпиговать чесноком, посыпать моло-
тым перцем, натереть солью, положить в эмалированную посу-
ду, запить квасом, добавить лавровый лист, мяту, перец горош-
ком, накрыть и вынести на холод на сутки. Затем переложить в
сотейник и запечь в духовке до румяного цвета. Подавать с гор-
чицей или тертым хреном.

Винегрет овощной

1-2 картофелины, 1-2 моркови, 1 свекла, 100 г цветной ка-
пусты, 50 г зеленого горошка, 1 сваренное вкрутую яйцо, зеле-
ный салат, 1/2 стакана сметаны, соль, сахар по вкусу, зелень
укропа.

Картофель, морковь, свеклу отварить, охладить, нарезать
кубиками, цветную капусту разобрать на соцветия, отварить.
Все перемешать, добавив горошек, соль, мелко нарезанную зе-
лень укропа, заправить сметаной.

Винегрет с грибами

5-7 соленых или маринованных грибов, остальные продук-
ты, как для «Винегрета овощного».

Промыть и нашинковать соленые или маринованные грибы
(белые, грузди, рыжики), смешать их с овощным винегретом,
украсить овощами, грибами, листиками салата.

Винегрет с рыбой

200-300 г рыбы, 3 картофелины, 1 свекла, 1 морковь, 2 со-
леных огурца, 2/3 стакана майонеза, 2 ст. ложки готового ост-
рого соуса, специи, соль по вкусу.

Рыбу отварить со специями, охладить, нарезать ломтика-
ми. Картофель, свеклу, морковь отварить, охладить, нарезать
кубиками, смешать с рыбой, посолить, заправить майонезом и
соусом.

Винегрет из картофеля и селедки

1,2 кг картофеля, 2 селедки, 2 головки репчатого лука,
2 ч. ложки готовой горчицы, 2 яйца, 1 ст. ложка каперсов, 1 ч. лож-
ка 3%-ного уксуса, 2 ч. ложки растительного масла, перец чер-
ный молотый, эстрагон, зелень петрушки, укропа, лука.

Картофель отварить, нарезать его тонкими ломтиками. Се-
ледку почистить, отделить филе, мелко изрубить; лук измель-

чить, желтки яиц растереть с маслом и горчицей, добавить пе-
рец, каперсы, уксус, эстрагон, зелень. Все перемешать с кар-
тофелем и подать.

Винегрет с сельдью

1 сельдь, 2-3 картофелины, 1 свекла, 1 морковь, 2-3 соле-
ных огурца, 1 сваренное вкрутую яйцо, 2/3 стакана майонеза,
уксус, соль по вкусу, листья зеленого салата.

Сельдь вымочить, отделить филе от костей, нарезать кусоч-
ками. Свеклу, картофель и морковь отварить, охладить, наре-
зать кубиками. Огурцы измельчить. Все перемешать, заправить
майонезом и уксусом, посолить, украсить кусочками сельди,
листьями зеленого салата и цветком из яйца.

Винегрет мясной

100 г вареного мяса, 2 картофелины, 1-2 моркови, 1 свекла,
2 соленых огурца, 2 сваренных вкрутую яйца, 2/3 стакана майо-
неза, соль, молотый перец по вкусу, листья зеленого салата,
зелень петрушки или укропа.

Мясо нарезать тонкими ломтиками, картофель, морковь и
свеклу отварить, нарезать мелкими кубиками, огурец и яйцо из-
мельчить. Все соединить, добавить майонез, соль, перец, тща-
тельно перемешать, выложить в салатник, украсить листьями
салата и мелко порубленной зеленью.

Салат с маринованными грибами

150 г маринованных шампиньонов, 2 картофелины, 1 лукови-
ца, 100 г свежей капусты, 1 долька чеснока, 2 ст. ложки брусни-
ки или клюквы, лимонный сок или лимонная кислота по вкусу.

Грибы и картофель нарезать ломтиками, лук порубить, капу-
сту тонко нашинковать и слегка перетереть с солью. Измель-
ченные продукты смешать, добавить к ним лимонный сок или
раствор лимонной кислоты. Для украшения салата можно ис-
пользовать бруснику (свежую либо моченую) или клюкву.

Салат со свежими грибами

500 г свежих грибов, 500 г картофеля, 2 свежих огурца,
1 ч. ложка горчицы, 1 яйцо, 1 ст. ложка сахара, соль по вкусу,
100-150 г масла растительного, уксус по вкусу, 2 ст. ложки

лука зеленого, 1 стакан сметаны.
Грибы отварить в подсоленной воде, откинуть на дуршлаг,

промыть от слизи в холодной воде, обсушить, нарезать крупны-
ми ломтиками. Картофель отварить в мундире, очистить, наре-
зать мелкими кубиками. Яйцо сварить вкрутую. Желток поло-



жить в миску и оставить для соуса. Белок нарезать «лапшой».
Огурцы очистить и нарезать мелкими кубиками. Все продукты
перемешать и залить соусом. Сверху посыпать рубленым зеле-
ным луком.

Приготовление соуса. Растереть вареный желток с сахаром,
солью, готовой горчицей, постепенно вливая небольшими пор-
циями растительное масло. Растирать до тех пор, пока не полу-
чится густая однородная масса. Влить уксус или лимонный сок
по вкусу, добавить сметану, размешать.

Салат из квашеной капусты
(Вариант 1)

200 г квашеной капусты, 1 яблоко, 1/2 ч. ложки сахара,
2 ст. ложки растительного масла, 1 головка репчатого лука.

Капусту нашинковать, яблоко почистить и натереть на круп-
ной терке, лук мелко порезать. Все соединить, добавить сахар,
растительное масло и хорошо перемешать.

Салат из квашеной капусты
(Вариант 2)

200 г квашеной капусты, 1 яблоко, 1/2 ч. ложки сахара, 1 го-
ловка репчатого лука, 2 колечка ананаса, нарезанного кубика-
ми, 2 ст. ложки тертой редьки, 60 г корейки, порезанной кусоч-
ками и поджаренной, 3 шт. мелко нарезанной сливы или горсть
винограда, 2-3 ст. ложки растительного масла, соль по вкусу.

Капусту мелко нарубить, яблоко почистить и натереть на
крупной терке, лук мелко нашинковать. Все сложить в миску,
соединить с остальными ингредиентами, добавить сахар, мас-
ло и соль по вкусу, перемешать, выложить в салатник, украсив
фруктами.

Салат из свежей капусты

1/2 кочана белокочанной или краснокочанной капусты.
Для заправки: 3 ст. ложки уксуса, 2 ст. ложки растительного

масла, 1 сырой желток, 1 ч. ложка сухой горчицы, 1 ч. ложка
сахара, соль по вкусу.

Капусту мелко нашинковать. Из указанных ингредиентов
приготовить соус путем взбивания, полить им капусту и пере-
мешать.

Салат из редьки

1 редька, 1 ст. ложка рубленого зеленого лука, 1 ст. ложка
растительного масла, 2-3 ст. ложки кислого кваса или уксуса,
рубленая зелень укропа, соль по вкусу.

Редьку натереть на крупной терке, посолить, заправить мас-
лом, соединить с луком и квасом, хорошо перемешать, выло-
жить в салатник и посыпать укропом.

Салат русский

1 редька, 2 моркови, 1 корень петрушки, 1 яблоко, 1/4 средне-
го кочана капусты, 2 ст. ложки растительного масла, 1 ст. лож-
ка винного уксуса, сахар, зелень укропа и петрушки, черный мо-
лотый перец, соль по вкусу.

Редьку, морковь, корень петрушки, яблоко очистить, помыть,
натереть на крупной терке; капусту нашинковать. Овощи сме-
шать, посолить, поперчить, полить растительным маслом и ук-
сусом и хорошо перемешать.

Готовый салат выложить в салатник и украсить веточками
зелени.

Салат из свеклы и хрена

2-3 небольшие свеклы, 1 корень хрена, 2 ст. ложки уксуса,
3-4 белых гриба, 1 вареное яйцо, 2-3 ст. ложки растительного
масла.

Свеклу и грибы сварить в подсоленной воде до готовности,
охладить. Свеклу очистить и натереть на крупной терке, грибы
мелко порезать.

Хрен почистить и натереть на мелкой терке и оставить от-
крытым на 1 час.

Затем соединить свеклу с грибами, хреном, заправить уксу-
сом, маслом, посолить и хорошо перемешать. Выложить в са-
латник и посыпать мелко порубленным яйцом.

Тыква отварная

300 г тыквы, 1/2 стакана сахара, 1/2 стакана уксуса, 1/2 ста-
кана кипяченой воды, корица, гвоздика по вкусу.

Тыкву нарезать кубиками и отварить в маринаде из воды,
уксуса, сахара, корицы и гвоздики. Готовая тыква должна
быть прозрачной. Она особенно хорошо сочетается с мясны-
ми и рыбными блюдами.

Салат из хрена с яйцами и зеленью

100 г хрена, 4 яйца, по 1 ст. ложке рубленой зелени петруш-
ки и укропа, 1 стакан сметаны, 2 ст. ложки рубленого зелено-
го лука, 2 ч. ложки сахара, соль по вкусу.

Хрен натереть на мелкой терке, перемешать с сахаром и
оставить открытым на 1 час, затем смешать с рублеными яйца-
ми, луком и зеленью, залить все сметаной, посолить и тщатель-
но перемешать. Подать на плоской тарелке.



Салат из бараньих ножек

8 ножек бараньих, 1/2 стакана уксуса, 2 луковицы, 2 морко-
ви, 1 сельдерей, 1 ч. ложка перца горошком, 2 лавровых листа,
1 ст. ложка тертого хрена, 5-6 долек чеснока, 250 г майонеза,
2 ч. ложки сахара.

Ножки сварить в воде с луковицей, морковью и сельдереем.
Снять мясо с костей, обсушить, нарезать лапшой и положить на
1/2 часа в холодный маринад, сваренный из 1 стакана воды,
уксуса, лука, перца горошком, лаврового листа и моркови. Че-
рез 30 мин вынуть приготовленное мясо ножек из маринада,
обсушить, положить в стеклянную посуду и залить майонезом,
смешанным с натертым хреном, растолченным чесноком и са-
харом. Салат будет вкуснее, если подержать его 2 часа до по-
дачи на стол в холодильнике.

Салат из раков

30 раков, 100 г сельдерея, 200 г кабачков, 250 г майонеза,
1/2 маленькой банки консервированного зеленого горошка, 2
средних яблока, 3 средние картофелины, 2 яйца, 3 свежих
огурца.

Промытых щеткой раков залить соленым кипятком, добавить
зелень петрушки и укропа, сварить (раки должны стать совер-
шенно красными, а между каркасом и шейкой должна появиться
белая трещинка). Очистить клешни и шейки, вынуть средние
плавники с черными кишочками. Кабачки очистить от кожи и се-
мян, нарезать полосками в палец толщиной, положить в дурш-
лаг и опустить в кастрюлю с подсоленной кипящей водой. Сва-
рить, следя за тем, чтобы кабачки не переварились (они должны
быть прозрачными, но не совсем мягкими). Картофель, сельде-
рей и яйца отварить до готовности, остудить и порезать мелки-
ми кубиками. Так же порезать огурцы и яблоки. Добавить зеле-
ный горошек. Кабачки и раковые шейки порезать более крупны-
ми кубиками. Все продукты перемешать, сложить в стеклянный
салатник, залить майонезом, размешанным с 2 чайными лож-
ками сахарной пудры. Сверху украсить маленькими фунтиками
салата (листочками, свернутыми в кулек), в которые положить
раковые шейки. Это украшение можно положить на кружки
красных помидоров.

Салат из рыбы и раков

500 г рыбы, 20 раков, 500 г зеленого салата, 8 яиц крутых,
5-6 огурцов свежих, 500 г майонеза, 1 ст. ложка сахара.

Рыбу отварить. Раков и яйца отварить и очистить. Нарезать
рыбу крупными кубиками, яйца разделить на четвертинки, рако-
вые шейки и мясо клешней оставить целиком. Огурцы нарезать

«лапшой», так же нарезать листья вымытого и обсушенного са-
лата. Салат и огурцы заправить майонезом, хорошо перемешать
и уложить вперемежку с рыбой, яйцами и раками. Залить майо-
незом, смешанным с 1 ст. ложкой сахара. Сверху украсить салат
раковыми шейками, кружочками вареных яиц и листьями зелено-
го салата.

ПЕРВЫЕ БЛЮДА

Русская национальная кухня располагает богатым набором
первых блюд: это щи, борщи, рассольники, солянки (селянки),
окрошки, ботвиньи, свекольники, овощные и крупяные супы,
уха. Каждое из этих названий объединяет десятки кушаний, ко-
торые могут стать украшением любого стола.

Щи суточные по-старинному

500 г говядины (лучше грудинки), 500 г квашеной капусты,
1 морковь, 1 репа, 3 луковицы, 1 ст. ложка муки, 4 ст. ложки ра-
стительного масла, соль, сметана перец, лавровый лист, ко-
рень петрушки.

Сварить мясной бульон: мясо промыть в холодной воде, по-
ложить в кастрюлю, залить холодной водой, поставить на силь-
ный огонь и довести до кипения. Затем огонь убавить и варить
при слабом кипении, пену и жир снимать. Через 30-60 мин пос-
ле начала варки положить 1 луковицу, морковь, корень петруш-
ки, соль. За 5-10 мин до окончания варки добавить перец и лав-
ровый лист. Готовый бульон процедить.

Лук нарезать и слегка обжарить на масле. Добавить кваше-
ную капусту и продолжать обжаривать, постоянно мешая, пока
капуста не станет мягкой. Затем все овощи положить в бульон,
заправить мукой, добавить лавровый лист, перец и варить 15-20
мин. Готовые щи выставить на холод и дать им замерзнуть. На
следующий день разогреть и подавать со сметаной. Отдельно
подать гречневую кашу или пирожки.

Щи боярские

100 г сухих белых грибов, 2,5 стакана слегка отжатой кислой
капусты, 300 г мяса, 2 луковицы, 1 морковь, 1 корень петрушки,
2 крупных помидора, 3-4 зубчика чеснока, 1 ст. ложка муки,
перец черный молотый, кардамон, 3 ст. ложки растительного
масла, соль по вкусу.

Грибы отварить, мелко нашинковать и сложить в глиняный
горшок. Туда же положить мясо, порезанное на кусочки и обжа-
ренное.

Капусту мелко порубить, сложить в отдельную кастрюлю и
потушить вместе с мелко порезанным луком, морковью, корнем
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петрушки и 2 ст. ложками растительного масла. Затем овощи
также сложить в горшок, залить грибным отваром, заправить
перцем и кардамоном, посолить, заправить мукой, поджарен-
ной в 1 ст. ложке масла, поставить в духовку и потомить ми-
нут 40. В конце варки положить рубленый чеснок.

Подать со сметаной или гренками из гречневой каши (см. с. 57).

Щи постные николаевские

800 г кислой шинкованной капусты, 2 головки репчатого
лука, 5 ст. ложек горчичного масла, 1 морковь, 1 корень петруш-
ки, 1 репа, 2 ст. ложки томатного пюре, 2-3 сухих гриба, 1 ст. лож-
ка муки, соль по вкусу.

Лук нашинковать, сложить в кастрюлю, добавить 4 ст. ложки
масла и слегка поджарить. Добавить капусту, натертую мор-
ковь, корень петрушки, репу, томат и тушить под крышкой около
часа. Затем развести грибным или овощным бульоном, поло-
жить отваренные и мелко порезанные грибы, муку, поджарен-
ную с 1 ст. ложкой масла, посолить, дать щам немного покипеть
и можно подавать.

Щи зеленые

400 г шпината, 200 г щавеля, 1 небольшая морковь, пучок
петрушки, 1 луковица, 3-4 средние картофелины, 2 яйца,
1 ст. ложка муки, 2 ст. ложки сливочного или топленого мас-
ла, 1/2 стакана сметаны, 2-3 лавровых листа, 5-6 горошин
черного перца, соль, 2 л мясного бульона или воды.

Шпинат перебрать и промыть в большом количестве воды 2-
3 раза. При этом воду не сливать, а вынуть из нее зелень, чтобы
песок не остался на листьях. Так же моют и щавель. Проварить
шпинат в большом количестве воды, не накрывая кастрюлю
крышкой. Откинуть шпинат на сито, промыть холодной водой и
пропустить через мясорубку. Щавель промыть, отжать и поту-
шить с маслом. Затем пропустить через мясорубку. Пюре шпи-
ната и щавеля соединить, добавить разведенную отваром шпи-
ната мучную пассеровку, половину всего количества сметаны и
прогреть 15-20 мин. Мелко нарезанный лук и коренья обжарить
на масле до образования у лука золотистой окраски. Картофель
нарезать тонкими ломтиками. В кипящий мясной бульон или
воду положить картофель, а через 15-20 мин смесь шпината со
щавелем, пассерованные коренья и варить 15-20 мин. За 5-10
мин до окончания варки добавить лавровый лист, перец, соль.

Щи рахмановские

200 г осетрины, 400 г крупной частиковой рыбы, 400 г рыб-
ной мелочи для бульона, по 1 корню петрушки и сельдерея,
1 головка репчатого лука, 400 г шпината, 200 г щавеля,

1 ст. ложка муки, 2 ст. ложки топленого или сливочного мас-
ла, зелень, 2-3 лавровых листа, 5-6 горошин черного перца,
сметана, соль по вкусу.

Сварить бульон из ершей или другой мелкой рыбы, в конце
варки добавить белые коренья. Бульон слить и отварить в нем
целые звенья осетровой рыбы. Затем вареную осетрину наре-
зать на порционные куски. Рыбу частиковых пород разделать на
филе без костей, запанировать и обжарить. На рыбном бульоне
сварить зеленые щи, в глиняный горшочек положить вареную и
жареную рыбу, залить горячими щами и подать с яйцом, сварен-
ным в мешочек. Отдельно подать сметану.

Щи морские старинные

400 г филе морского окуня, 600 г квашеной капусты, 120 г
свиного жира, 10 г филе копченой скумбрии или сельди, 2 го-
ловки репчатого лука, 1 морковь, 1 корень петрушки, 2 ст. ложки
топленого масла, 100 г сметаны, зелень петрушки или укропа,
соль по вкусу.

Квашеную капусту потушить с добавлением свиного сала,
филе копченой скумбрии (сельди) и измельченного репчатого
лука. Отдельно обжарить порционные куски морского окуня (пу-
тассу, трески, пикши, макруруса).

Репчатый лук, морковь и корень петрушки мелко нарезать и
обжарить на маргарине. В готовую тушеную капусту влить рыб-
ный или мясной бульон, добавить обжаренные овощи, варить 5-
10 минут, затем положить куски жареной рыбы. Подать со сме-
таной и зеленью.

Щи из квашеной капусты с головизной

600 г головизны осетровых рыб, 400 г квашеной капусты, 1 мор-
ковь, 1 корень петрушки, 1 головка репчатого лука, 2-3 ст. лож-
ки томата-пюре, 1 ст. ложка муки, 2 ст. ложки топленого масла,
зелень петрушки и укропа, сметана, соль по вкусу.

Из голов осетровых рыб и рыбных отходов сварить бульон.
Головы разрубить на 2-4 части, отделить мякоть от хрящей и
удалить панцирь. Хрящи сварить до готовности, а мякоть хра-
нить в закрытой посуде до подачи.

Бульон процедить и на нем готовить щи, как в рецепте «Щи
суточные по-старинному».

При подаче в тарелку положить мякоть головизны, нарезан-
ные ломтиками хрящи, сметану и зелень.

Борщ с жареными карасями

400 г рыбной мелочи, 600 г карасей, 2 средние свеклы,
2 луковицы, 250-300 г свежей капусты, 3 ст. ложки раститель-



ного масла, 1 стакан пшеничной муки, 1 ст. ложка 3%-ного
уксуса, пучок укропа, 1/2 стакана сметаны, соль по вкусу.

Нашинковать свеклу, капусту, лук и обжарить с раститель-
ным маслом до размягчения. За 10 мин до окончания пассеров-
ки развести 1 столовую ложку муки с 3 столовыми ложками го-
рячей воды и смешать с овощной смесью. Из мелкой рыбы (ер-
шей, окуней, красноперок или другой) сварить бульон.
Процедить через марлю, рыбу выбросить. Бульон довести до
кипения и выложить в него пассерованные овощи. Далее ва-
рить, как обычный борщ.

Карасей очистить, если они крупные, нарезать кусками, по-
солить, обвалять в муке и немного обжарить на растительном
масле. Жареных карасей опустить в борщ за 5 мин до оконча-
ния варки, влить ложку уксуса, посолить.

В тарелку с борщом положить сметану и зелень. При жела-
нии этот борщ можно дополнить сельдью. Для этого сельдь вы-
мочить в хлебном квасе или молоке, обвалять в муке, поджарить
на сливочном масле. Обжаренную сельдь опустить в кипящий
суп вместе с карасями. Этот борщ на любителя.

Калья (похмелка)

200 мл огуречного рассола, 200 мл воды, 100 г паюсной
икры, 2 соленых огурца средней величины, 1 луковица, перец
черный молотый, лавровый лист, соль по вкусу.

Огурцы очистить от кожуры, удалить зерна, мелко порезать,
икру растолочь в ступке, все смешать, добавить нарезанный
лук, развести водой огуречный рассол, налить и варить в гор-
шочке. Подавая, приправить перцем.

Рассольник с грибами

50 г сушеных грибов, 2,5 л воды, 10 картофелин, 2 соленых
огурца, 1 ч. ложка растительного масла, зелень, специи, соль.

Сушеные грибы замочить на 2-4 часа, промыть, отварить в
той же воде, процедить. В воде, в которой варились грибы, ва-
рить мелко нарезанный картофель. Через 10 мин добавить лук.
Когда картофель сварится, положить мелко нарезанные грибы,
соленые огурцы, петрушку и еще варить 15-20 мин. Добавить
лавровый лист и перец, посолить и посыпать зеленью.

Рассольник домашний

200 г свежей капусты, 3-4 средние картофелины, 1 морковь,
2 - 3 корня петрушки, 1 корень сельдерея, 1 луковица, 2 соле-
ных огурца средних размеров, 2 ст. ложки сливочного масла,
1/2 стакана огуречного рассола, 2 л воды или бульона, лавро-
вый лист перец черный молотый и соль по вкусу.

Этот рассольник можно готовить на мясном бульоне, с бара-
ниной, сердцем, курицей, уткой, а также вегетарианский. Рас-
ход мясных продуктов - 500-600 г.

Петрушку, сельдерей, лук очистить, промыть, нашинковать
соломкой и обжарить с маслом. Соленые огурцы припустить в
бульоне. Картофель нарезать брусочками, капусту - соломкой.
В кипящий мясной бульон положить капусту, картофель, а через
5-7 мин - пассерованные овощи и огурцы. За 5-10 мин до окон-
чания варки положить соль, перец, лавровый лист и по вкусу
другие специи, заправить огуречным рассолом.

Рассольник московский с почками

250-300 г говяжьих почек, 4-5 корней петрушки, 2 корня
сельдерея, 1-2 луковицы, 2 морковки, 80 г щавеля, 80 г зелено-
го салата, 2 средних соленых огурца, 2 ст. ложки сливочного
масла, 1 стакан сливок или молока, 1 яйцо, 2 л воды или бульо-
на, пучок петрушки или укропа.

С говяжьих почек снять жир вместе с пленкой, разрезать их
на половины и положить в холодную воду на 2-3 часа. Если поч-
ки бараньи, свиные или телячьи, то вымачивать их не надо.

Подготовленные почки положить в кастрюлю, залить холод-
ной водой, нагреть до кипения и варить 5-10 мин. Затем воду
слить, почки промыть холодной водой, вновь залить двумя лит-
рами воды и варить до их полного размягчения. Бульон проце-
дить и использовать для приготовления рассольника.

Коренья петрушки и сельдерея, лук и морковь нашинковать
соломкой и обжарить с маслом. Огурцы припустить. В кипящий
бульон положить пассерованные овощи, припущенные огурцы и
варить 5-10 мин. Добавить нарезанные листья щавеля и салата,
соль, перец, лавровый лист, огуречный рассол по вкусу и варить
до готовности. Приготовить льезон. Для этого яйцо хорошо раз-
мешать со сливками или молоком.

В тарелку с рассольником положить порезанные кубиками
почки, 1-2 ст. ложки льезона и зелень.

Рассольник питерский

5-6 средних картофелин, стакан крупы (пшеничной, перло-
вой, овсяной), 1 средняя морковь, 1 корень петрушки, 1 лукови-
ца, 2 ст. ложки сливочного масла, 2 средних размеров соленых
огурца, 1 ст. ложка томата-пюре, полстакана огуречного рассо-
ла, соль, перец, лавровый лист по вкусу, бульон или вода -2 л.

Этот рассольник готовят на мясном бульоне с различными
мясными продуктами (500-600 г), вегетарианский или со све-
жими или сушеными грибами (5-6 шт.).

Крупу перебрать, хорошо промыть, залить тремя неполными
стаканами кипятка, поставить на слабый огонь и распарить до



размягчения. Отвар слить, а крупу промыть. Картофель наре-
зать брусочками, морковь и петрушку - ломтиками, лук - полу-
кольцами. Коренья и лук обжарить на масле, добавив томат-
пюре, соленые огурцы припустить в бульоне. В кипящий бульон
положить крупу и варить до готовности. За 15-20 мин до оконча-
ния варки добавить картофель, пассерованные коренья, огур-
цы. В конце варки рассольник заправить огуречным рассолом,
солью по вкусу.

Солянка московская

200 г свежей семги, 200 г свежего судака, 200 г свежей
(или соленой) осетрины, 500 г оливок, 2 ст. ложки томата -
пюре, 3-4 белых маринованных гриба, 2-3 соленых огурца, 1 лу-
ковица, 2 ст. ложки сливочного масла, 1 ст. ложка муки, 1/2 ли-
мона, 15-16 маслин, 1 стакан огуречного рассола, 1 ст. ложка
каперсов, черный перец горошком, лавровый лист, соль по
вкусу, пучок укропа или петрушки, 4 кружка лимона,
2 л рыбного бульона.

Мелко нарубленный лук положить в кастрюлю и обжарить на
масле. Всыпать в эту же кастрюлю муку, влить бульон и огуреч-
ный рассол, хорошенько перемешать и довести до кипения. За-
тем добавить нашинкованные грибы, каперсы, оливки (без кос-
точек), лавровый лист и перец и снова довести до кипения. По-
ложить в кастрюлю ошпаренные куски подготовленной рыбы,
припущенные с томатом-пюре и сливочным маслом огурцы и
варить до готовности рыбы на слабом огне.

Солянка должна иметь светлый, слегка красноватый бульон,
острый вкус, запах рыбы и пряностей. В тарелки раскладывают
по куску каждого вида рыбы, запивают их супом, добавляют кру-
жок лимона и рубленую зелень укропа или петрушки, маслины.
К солянке хорошо подать расстегаи с рыбой.

Солянка скоромная

800 г говядины, 150 г телятины, 150 г курятины, 100 г ветчины,
2 сосиски, 1 морковь, 1 корень петрушки, 1 луковица, 1 ст. ложка
муки, 2 ст. ложки сливочного масла, 2 соленых огурца, 10 соле-
ных рыжиков, 10-12 оливок, 1 ст. ложка каперсов, 1 стакан гус-
той сметаны, лавровый лист, перец, соль по вкусу, 2 л воды.

Сварить бульон из мяса с кореньями, лавровым листом и
черным перцем. Мясо вынуть из кастрюли и использовать для
другого блюда. В этом же бульоне сварить курицу, телятину,
ветчину, сосиски. Курицу нарубить на мелкие кусочки, ветчину и
сосиски нарезать очень мелко и снова положить в бульон. На
сливочном масле обжарить с мукой мелко нашинкованную лу-
ковицу, развести бульоном и влить в кастрюлю с солянкой. Затем
положить в солянку припущенные огурцы, мелко нарезанные

рыжики, а также оливки и каперсы. Довести до кипения и, убавив
огонь, варить 10-15 мин. За 1-2 мин до окончания варки доба-
вить сметану. Курицу можно класть в солянку, предварительно
обжарив в масле.

Солянка донская

250-300 г осетрины, 300-350 г головизны, 1 морковь, 1 ко-
рень петрушки, 1 луковица, 2 соленых огурца, 1 ст. ложка капер-
сов, 10-12 маслин, 2-3 свежих помидора, 1 ст. ложка томата -
пюре, 2 ст. ложки сливочного масла, 1,5-2 л рыбного бульона,
соль, перец по вкусу, 1/2 лимона.

Сварить из головизны концентрированный рыбный бульон и
процедить. Морковь нарезать кружочками, а лук - кольцами и
обжарить на сливочном масле, добавив в конце томат-пюре. В
кипящий бульон положить подготовленные овощи, ошпаренные
порционные куски осетрины, припущенные соленые огурцы,
каперсы и варить до готовности рыбы. За 5-10 мин до оконча-
ния варки опустить в солянку нарезанные кружочками свежие
помидоры, соль, перец. В тарелку кладут куски осетрины, наре-
занную головизну, маслины, кружочек лимона и мелко нарезан-
ную зелень петрушки или укропа.

Солянка жидкая старинная

1,2 л рыбного бульона, 250 г свежей капусты, 150 г соленых
или маринованных грибов, 1-2 соленых огурца, 100 г томата-
пюре, 10-15 шт. маслин, 80 г сала, 80 г копченой сельди, 2 го-
ловки репчатого лука, 2-3 ложки сливочного масла, зелень,
соль по вкусу.

Для фрикаделек: 150 г рыбного филе, 40-50 г мяса креветок,
2 ст. ложки молока, 1/2 головки репчатого лука, 1 ст. ложка сли-
вочного масла, 40 г пшеничного хлеба, 1 ст. ложка муки, 1 яйцо,
перец черный молотый, соль по вкусу.

Белокочанную капусту нашинковать и тушить с очищенными
от кожицы и семян, нарезанными ромбиками солеными огурца-
ми, обжаренным, мелко нарезанным репчатым луком и тома-
том-пюре.

В рыбный бульон положить нарезанное кусочками сало и
филе копченой сельди, слегка обжаренные соленые или марино-
ванные грибы, маслины, тушеные овощи и варить 5-10 минут.

Отдельно приготовить фрикадельки: нарезанное кусочками
рыбное филе без кожи и костей вместе с мясом креветок (или
же криля, крабовыми палочками) пропустить через мясорубку,
добавить мелко нарубленный репчатый лук, замоченный в мо-
локе пшеничный хлеб, яйцо, черный молотый перец, соль,
сформовать шарики величиной с грецкий орех, запанировать в
муке и обжарить на сливочном масле.

При подаче в солянку положить фрикадельки и мелко наре-
занную зелень.


