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КОТЛЕТЫ, ЗРАЗЫ, ТЕФТЕЛИ, 
ФРИКАДЕЛЬКИ

Зразы в сальнике
Автор: Наталья Гурдина (chef Ruletka)

Фарш из баранины: 800 г баранины (филейная часть 
задней ноги) • 100 г курдючного жира • 1 ст. л. мяты 
• 1/4 ч. л. зиры • 1/4 ч. л. кориандра • Смесь перцев 
• Соль 
Фарш из курицы: 400 г куриного филе (грудка) • 80 мл 
сливок (22%) • 30 г свежих хлебных крошек • 1 ст. л.  
каперсов • 1 ч. л. зеленого маринованного перца 
горошком • 1 ст. л. зернистой горчицы • 2 ч. л. листьев 
эстрагона • Соль 
350—400 г бараньего сальника • Растительное масло

1. Сальник залить холодной водой, подкисленной 
уксусом или лимоном, на 8 часов. Менять воду 
каждый час. Затем ополоснуть сальник, рас - 
править на полотенце и слегка обсушить.
2. Хлебные крошки залить сливками. Каперсы 
крупно порубить. Листья эстрагона измельчить. 
Маринованный перец раздавить лезвием ножа. 
Измельчить куриное филе в фарш. В подхо-
дящей посуде соединить фарш, хлеб со слив-
ками, горчицу, каперсы, перец и эстрагон. 

Хорошо взбить массу ложкой, добавить соль. 
Накрыть фарш пищевой пленкой и убрать в хо-
лодильник на 15 минут.
3. Баранину очистить от пленок, измельчить 
вместе с курдюком в фарш. Зиру и кориандр 
растолочь. Мяту измельчить. Вмешать в фарш 
специи и мяту, приправить перцем и солью.
4. Разделить фарш из баранины на 6 рав-
ных частей. Каждую распластать на пище-
вой пленке в виде прямоугольника 14 × 7см. 
Распределить по каждому прямоугольнику 
часть куриного фарша, придав ему форму ци-
линдра. Смоченными в воде руками сформиро-
вать продолговатые зразы. Выложить каждую 
зразу на кусок сальника. Подогнуть края саль-
ника к центру на 1 см, а затем свернуть кон-
вертом. По желанию скрепить зразы кулинар-
ной нитью.
5. Разогреть в сковороде масло. Обжарить зра-
зы со всех сторон до золотистого цвета (5 ми-
нут на максимальном огне). Переложить зразы 
в жаропрочную форму и поставить в разогре-
тую до 180 °С духовку на 15 минут. Подавать 
горячими.

Котлеты из судака с соусом
Автор: Софья Тараторина (принцесса 
специй)

600—700 г филе судака • 2 луковицы  
• 4 ломтика белого хлеба • 1 яйцо  
• 200 мл сливок (20%) • 1 ч. л. меда  
• 1 зубчик чеснока • Соль • Перец  
• Растительное масло • Панировочные сухари 
Соус: 150 г майонеза • 2 крутых яйца  
• 1 маринованный или соленый огурец  
• Укроп • 1 зубчик чеснока

1. Хлеб залить сливками.
2. Филе пропустить через мясорубку. Добавить 
очищенные и измельченные лук и чеснок, раз-
моченный хлеб, яйцо, мед. Все хорошо переме-
шать, приправить солью и перцем.
3. Сформировать круглые или овальные котле-
ты, обвалять в сухарях и обжарить в хорошо ра-
зогретом масле с двух сторон. Переложить кот-
леты в подходящую посуду, добавить немного 
горячей воды и тушить на медленном огне  
10—15 минут.
4. Для соуса огурец, яйца, укроп мелко наре-
зать, чеснок пропустить через пресс, добавить 
майонез и все хорошо перемешать.
5. Подавать котлеты с соусом.
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Тефтели по-флотски
Автор: Виктория Замалина (passion1963)

500 г мясного фарша • 250—300 г готовых мелких 
макарон • 2 луковицы • 1 яйцо • Соль • Специи 
по вкусу 
Соус: 2 луковицы • 1 морковь • 500 мл томатного  
сока • 2—3 маринованных огурца • Соль • Сахар 
• Перец

1. Смешать фарш, измельченный лук, макароны, 
специи, соль и яйцо. Сформировать небольшие 
тефтельки, выложить в форму.
2. Слегка обжарить мелко нарезанный лук и тер-
тую морковь, залить томатным соком, приправить 
солью, перцем, сахаром. Дать соусу немного по-
кипеть. Добавить мелко нарезанные огурцы, дове-
сти до кипения. Залить соусом тефтели.
3. Накрыть форму фольгой и отправить в разогре-
тую до 180 °C духовку примерно на 30 минут.
4. Снять фольгу и оставить тефтели еще минут 
на 10 в духовке. Затем подавать.

Котлеты из баранины 
и маша
Автор: Оксана Горшкова (ogiway)

600 г фарша из баранины • 1 стакан (250 мл)  
отварного маша • 1/2 луковицы • 1 яйцо  
• Соль • Перец • Мята • Тимьян • Рисовая мука  
• 3 ст. л. растительного масла 
Соус: 1/2 луковицы • 1/2 стакана отварного маша 
• 2 помидора • 100 г сметаны

1. В фарш добавить мелко нарубленный лук, маш, 
соль, пряности и яйцо. Хорошо вымешать, скатать 
круглые биточки среднего размера, плотно обва-
лять их в рисовой муке и обжарить в разогретом 
масле до румяной корочки со всех сторон.
2. Переложить котлетки в форму, на сковороду на-
сыпать мелко нарубленный лук, слегка обжарить.
3. Помидоры нарезать кубиками, добавить к лу-
ку и тушить, помешивая, минуты 3.
4. Выложить маш, размешать, подлить 60—70 мл 
кипятка и тушить под крышкой минут 5, поме-
шивая, до полного размягчения помидоров. 
Посолить, добавить сметану, хорошо размешать, 
дать закипеть и снять с огня.
5. Залить котлеты соусом и запечь в духовке 
до подрумянивания верхнего слоя (минут 10).

Ореховые кебабы
Автор: Татьяна Лисянская (byrenka)

1 кг говядины • 150 г курдючного жира  
• 300 г репчатого лука • 2—3 ч. л. ореховой приправы 
• Соль

1. Говядину и курдючный жир изрубить ножом или 
топориком в фарш. Лук мелко нарезать и доба-
вить к фаршу. Хорошо вымешать. Добавить орехо-
вую приправу и соль. Еще раз хорошо вымешать 
и тщательно выбить.
2. Подготовить угли, дать им хорошо 
прогореть — до «седины».
3. Сформировать продолговатые кебабы на шам-
пурах и жарить, поворачивая, до золотистой 
корочки.
4. Подавать очень горячими.

Яйца по-шотландски
Автор: Виктория Замалина (passion1963)

8 яиц • 500 г мясного фарша • 2 большие луковицы 
• 1 небольшой цукини • Соль • Перец 
Панировка: 2 яйца • Мука • Панировочные сухари 
• Растительное масло

1. Отварить 7 яиц «в мешочек», охладить 
и очистить.
2. Мясной фарш смещать с измельченным луком, 
крупно натертым цукини, вбить 1 сырое яйцо, по-
солить, поперчить и тщательно перемешать.
3. Каждое отваренное яйцо плотно обернуть фар-
шем. Получившуюся «котлету» обвалять в муке, 
взбитых яйцах и панировочных сухарях. Жарить 
во фритюре до образования золотистой корочки.
4. Подавать теплыми с томатным соусом или 
майонезом.

Рыбные котлеты 
«Праздничные»
Автор: Виктория Замалина (passion1963)

1 кг рыбного филе • 2 крупные луковицы  
• Крупные креветки по количеству котлет  
• 5 яиц • 100 г сливочного масла • Соль  
• Перец • Мука • Мелкая кукурузная крупа или 
панировочные сухари • Растительное масло 
Соус: 2 луковицы • 1 морковь • 400 г  
консервированных очищенных помидоров  
в собственном соку • Соль • Сахар  
• Перец горошком • Лавровый лист  
• Немного майонеза

1. Приготовить фарш из филе и лука, добавить 
1 яйцо и специи. Сделать лепешки. На каждую по-
ложить креветку, кусочек масла и сформировать 
котлеты.
2. Слегка взбить 4 яйца. Каждую котлету обмак-
нуть во взбитые яйца, обвалять в муке, затем сно-
ва опустить в яйца и обвалять в кукурузной крупе 
или сухарях. Жарить котлеты в большом количе-
стве масла. Переложить в форму для запекания.
3. Смешать ингредиенты томатного соуса, залить 
котлеты и запечь в духовке.


