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Перед вами книга, с которой вы можете 

обращаться легко и свободно, не боясь ее 

запачкать. Это рабочий инструмент, такой же, 

как сковорода, доска с ножом или тот же казан. 

На свободных страницах в конце, или рядом 

с ингредиентами, или там, где обозначено 

название раздела, вы можете записывать 

удавшиеся рецепты, добавленное количество 

того или иного ингредиента, включенные 

вами любимые специи, а возможно, и новые, 

созданные в данный момент, рецепты блюд. 

Ведь книга — это только база, основа, почва 

для усовершенствования ваших кулинарных 

навыков.

Пусть на кухне все доставляет удовольствие 

и рождает вдохновение!



Супы
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1. АЛЖИРСКИЙ СУП 
ИЗ ЗЕЛЕНОЙ ЧЕЧЕВИЦЫ

ИНГРЕДИЕНТЫ

• Чечевица зеленая — 2–2,5 стакана

• Голени куриные (крупные) — 6 шт.

• Картофель (средний) — 5–6 шт.

• Лук репчатый — 3 шт.

• Морковь (средняя) — 3 шт.

• Помидоры (крупные) — 2 шт.

• Паста томатная — 4 ст. л.

• Масло оливковое — 3–4 ст. л.

• Куриный бульон — 2–2,5 л

• Соль

• Вода или бульон

СПЕЦИИ

• Перец, зира, паприка, кориандр — по вкусу

ДЛЯ ПОДАЧИ

• Мята сушеная — 10 листов

ПРИГОТОВЛЕНИЕ

1. В казане разогреть оливковое масло иcобжа-

рить куриные голени доcзолотистого цвета.
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2. Добавить нарезанные овощи (морковь, лук, 

помидоры) иcтушить 5�7cминут.

3. Добавить пасту томатную, специи, карто-

фель, варить еще 10cминут.

4. Добавить предварительно замоченную чече-

вицу, воду (или бульон) иcварить доcмягкости 

чечевицы иcкартофеля (45�50cминут).

5. За 5cминут доcготовности добавить сушеную 

мяту иcотрегулировать специи.

2. БОГРАЧ

ИНГРЕДИЕНТЫ

• Говядина (ребра) — 1 кг

• Бекон — 300 г

• Картофель — 800 г

• Перец болгарский — 2 шт.

• Помидоры — 300 г

• Лук репчатый — 2 шт.

• Морковь — 2 шт.

• Перец острый — 1 шт.

• Чеснок — 2 головки

СПЕЦИИ

• Паприка — 3 ст. л.
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ДЛЯ ПОДАЧИ

• Петрушка, укроп — 1 пучок

• Соль — 1 ст. л.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ

1. В разогретый казан выложить бекон, обжарить.

2. Добавить лук, морковь, жарить 5cминут.

3. Всыпать паприку, перемешать.

4. Выложить мясо, острый перец, чеснок, 

залить водой.

5. Закрыть казан, тушить 1,5 часа.

6. Добавить картофель, помидоры, перец. 

Закрыть, тушить 30cминут.

7. Посыпать зеленью, посолить, подавать горячим.

3. БОРЩ

ИНГРЕДИЕНТЫ

• Свекла — 1 шт.

• Картофель — 4 шт.

• Лук репчатый — 1 шт.

• Морковь — 1 шт.

• Капуста — 300 г
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• Свинина (грудинка) — 400 г

• Паста томатная — 70 г

• Чеснок — 5 зубчиков

• Соль, специи

• Масло оливковое

ПРИГОТОВЛЕНИЕ

1. Овощи очистить иcнарезать.

2. Обжарить лук, морковь, свеклу, добавить 

томатную пасту.

3. В казан положить картошку, капусту, мясо, 

зажарку.

4. Залить водой наc²/₃ объема. Закрыть казан.

5. Варить 25cминут после выхода пара.

6. Добавить соль, специи, чеснок, довести 

доcкипения иcвыключить. Дать настояться.

4. БОРЩ 
С ГОВЯЖЬЕЙ КОРЕЙКОЙ 

И ЧЕРНОСЛИВОМ

ИНГРЕДИЕНТЫ

• Картофель — 1 кг

• Свекла (средняя) — 4 шт.
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• Морковь (средняя) — 2 шт.

• Лук репчатый (крупный) — 1 шт.

• Говядина (корейка) — 1,5 кг

• Чернослив (без косточек) — 100 г

• Масло растительное — 100 мл

• Вода 2–2,5 л

• Паста томатная — 50 г

• Соль

ДЛЯ ПОДАЧИ

• Чеснок — 2 зубчика

• Сметана

• Свежемолотый черный перец

ПРИГОТОВЛЕНИЕ

1. Натереть наcкрупной терке картофель, 

свеклу иcморковь.

2. Мелко нарезать лук.

3. Мясо нарезать крупными кусками (можно 

готовить целиком иcнарезать перед по-

дачей).

4. Чернослив нарезать тонкими брусочками.

5. Поставить казан наcогонь, влить раститель-

ное масло иcобжарить лук доcсветло-золоти-

стого цвета.
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6. Переложить шумовкой лук вcмиску, обжа-

рить морковь.

7. Через 5cминут добавить свеклу, жарить еще 

5cминут, затем шумовкой переложить овощи 

вcотдельную миску.

8. Вернуть вcказан лук, наcнего выложить мясо, 

затем картофель.

9. Влить воду, добавить томатную пасту, посо-

лить.

10.  Закрыть казан, поставить наcплиту или 

огонь. После того как сработал клапан, уба-

вить нагрев иcготовить 40cминут.

11. Снять казан сcогня, дождаться, когда сбро-

сится давление, снять крышку.

12.  Добавить морковь со свеклой иcчернослив. 

Хорошо перемешать.

13.  Закрыть крышкой иcпоставить казан наcогонь 

еще наc5cминут. Снять казан сcогня, дождаться, 

когда сбросится давление, снять крышку.

14. Мелко нарубить чеснок иcрастереть плоской 

стороной ножа сcмаленькой щепоткой соли 

вcпасту. Добавить вcборщ, при необходимо-

сти досолить, поперчить иcразмешать.

15. Разлить борщ по тарелкам, добавитьcсме-

тану иcподавать.
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5. ГАСПАЧО МАНЧЕГО

ИНГРЕДИЕНТЫ

• Кролик — 1 шт.

• Куропатка — 1 шт.

• Цыпленок — 1 шт.

• Чеснок — 4 зубчика

• Лук репчатый — 1 шт.

• Перец красный и зеленый — по 1 шт.

• Помидоры — 2 шт.

• Масло оливковое Extra Virgin

• Лаваш — 150 г

• Соль

• Вода — 2 л

СПЕЦИИ

• Паприка — 1 ст. л.

• Лавровый лист — 1 шт.

• Перец

ПРИГОТОВЛЕНИЕ

1. Нарезать мясо кусочками, овощиc� круп-

ными кубиками.

2. Разогреть масло вcказане, обжарить мясо, 

добавить чеснок, лавровый лист, влить воду.

3. Закрыть казан, готовить наcсреднем огне 

15cминут после выхода пара.
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4. Вынуть мясо, разобрать его наcволокна.

5. В казане потушить лук иcперец, добавить 

паприку, немного бульона.

6. Пробить соус вcблендере, вернуть вcказан, 

добавить мясо иcлаваш.

7. Варить доcзагустения, посолить иcпоперчить. 

Подавать горячим.

6. ГОВЯЖИЙ БУЛЬОН

ИНГРЕДИЕНТЫ

• Говяжьи кости — 2 кг

• Говяжьи обрезки — 700 г

• Лук репчатый — 1 шт.

• Морковь — 2 шт.

• Лук-порей — 1 шт.

• Сельдерей — 1 пучок

• Нут — 80 г

• Вода — 4,5 л

ПРИГОТОВЛЕНИЕ

1. Нут замочить наc6�8 часов.

2. Очистить иcнарезать овощи.
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3. В казан положить все ингредиенты, залить 

водой.

4. Закрыть казан, варить 30cминут после заки-

пания.

5. Осторожно сбросить давление, процедить 

бульон.

7. ГОРОХОВЫЙ СУП 
С БЕКОНОМ

ИНГРЕДИЕНТЫ

• Колотый сухой горох — 700 г

• Бекон — 200 г

• Свиные копченые ребра — 300 г

• Лук репчатый — 2 шт.

• Морковь (средняя) — 2 шт.

• Картофель — 500 г

• Масло растительное — 2–3 ст. л.

• Чеснок — 3 зубчика

• Соль

СПЕЦИИ

• Лист лавровый — 2 шт.

• Свежемолотый черный перец


