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СУПЫ И ПОХЛЕБКИ

Говяжий бульонГовяжий бульон
Порции: 4Порции: 4

Ингредиенты

• Говядина на кости — 1 кг

• Вода — 2,5–3 л

• Морковь — 1 шт.

• Репчатый лук — 1 шт.

• Лавровый лист — 1–2 шт.

• Черный перец горошком — 

5–7 шт.

• Соль — по вкусу

• Зелень для подачи — по жела-

нию

Приготовление:

1. Промываем мясо, для удобства нарезаем и заливаем холодной 
водой. Ставим кастрюлю на огонь.

2. Когда вода закипит, убираем образовавшуюя пену и убавляем 
огонь до минимума.

3. Добавляем в кастрюлю очищенные морковь и лук, лавровые 
листья и перец.

4. Варим под приоткрытой крышкой 2–3 часа, не доводя до силь-
ного кипения. За 20–30 минут до готовности солим по вкусу.

5. Достаем овощи и процеживаем бульон.
6. Бульон готов к употреблению. Его можно использовать как ос-

нову для супов из других рецептов или заморозить для будущих 
блюд (перед заморозкой необхидимо остудить).
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Куриный бульонКуриный бульон
Порции: 4Порции: 4

Ингредиенты:

• Курица на кости — 1 кг

• Вода — 2,5–3 л

• Морковь — 1 шт.

• Репчатый лук — 1 шт.

• Лавровый лист — 1–2 шт.

• Черный перец горошком — 

5–7 шт.

• Соль — по вкусу

• Зелень для подачи — по жела-

нию

Приготовление:

1. Промываем курицу (тушку, бедра, грудинку и т. д.), для удоб-
ства нарезаем, заливаем холодной водой и ставим на средний 
огонь.

2. Когда вода закипит, снимаем пену и убавляем огонь до ми-
нимального.

3. Добавляем очищенные морковь и лук, лавровый лист и перец.
4. Варим под слегка приоткрытой крышкой 1,5–2 часа, не до-

пуская сильного кипения.
5. Солим за 20–30 минут до готовности.
6. Достаем курицу и овощи, бульон процеживаем.
7. Бульон готов к употреблению. Можно добавить в него кури-

ное мясо для сытности.
8. Также куриный бульон можно использовать как основу для 

супов из других рецептов или заморозить для будущих блюд 
(перед заморозкой необхидимо остудить).
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КонсомеКонсоме
Порции: 6Порции: 6

Ингредиенты:

• Вода — 2 л

• Курица — 1 кг

• Морковь — 100 г

• Репчатый лук — 1 шт.

• Стебель сельдерея — 80 г

• Петрушка — 50 г

• Яичные белки — 3 шт.

• Чеснок — 1 зубчик

• Лавровый лист — 1 шт.

• Соль, молотый черный перец, 

тархун — по вкусу

Приготовление:

1. Куриную тушку ополаскиваем под прохладной водой и прома-
киваем салфетками. Удаляем кожицу и срезаем лишний жир 
с гузки.

2. Перекладываем курицу в глубокую кастрюлю и заливаем 
фильтрованной водой (она должна полностью покрыть тушку).

3. Неочищенную луковицу промываем и разрезаем пополам. 
Морковь и сельдерей очищаем, ополаскиваем и крупно на-
резаем. Очищаем зубчик чеснока, промываем петрушку, от-
правляем все ингредиенты в кастрюлю и ставим на средний 
огонь.

4. Как только вода закипит, снимаем накипь и убавляем огонь 
до минимума. Оставляем на 1,5–2 часа. Если вода испаряет-
ся, доливаем немного кипятка: курица должна быть погруже-
на в воду целиком.

5. Когда мясо станет мягким, процеживаем бульон через сито. 
Овощи и зелень выбрасываем.

6. Процеженный бульон переливаем в кастрюлю и ставим на ма-
лый огонь. Выпариваем, пока объем не сократится на ¼. Со-
лим и перчим по вкусу.
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7. Даем готовому блюду немного остыть и убираем в холодиль-

ник на 1 час. Жирный слой снимаем ложкой.
8. В отдельной чаше взбиваем яичные белки до легкой пены, 

вводим в кастрюлю и перемешиваем венчиком.
9. Возвращаем кастрюлю на малый огонь и доводим до кипения, 

непрерывно и плавно помешивая венчиком. Идеальный, крис-
тально чистый и согревающий бульон готов!

Рыбная жидкая селянка Рыбная жидкая селянка 

по-московскипо-московски
Порции: 6Порции: 6

Ингредиенты:

• Мясной бульон — 1,2 л

• Свежая семга — 600 г

• Свежая сига или судак — 600 г

• Соленый или свежий осетр — 

600 г

• Маринованные белые грибы — 

200 г

• Оливки, каперсы — 100 г

• Томатная паста — 100 г

• Сливочное масло — 50 г

• Соленые огурцы — 6 шт.

• Лимон — 3 кружка

• Репчатый лук — 1 шт.

• Огуречный рассол — 1 стакан

• Мука — 1 ст. л.

• Перец горошком, соль, лавровый 

лист, укроп — по вкусу

Приготовление:

1. В глубокой кастрюле обжариваем шинкованный лук на сли-
вочном масле до мягкости и золотистого цвета.

2. Добавляем немного муки. Прогрев смесь, вливаем бульон 
и рассол. Тщательно перемешиваем и дожидаемся заки пания.

3. В кастрюлю отправляем нарезанные соломкой грибы, каперсы, 
оливки без кожи, лавровый лист и перец горошком.
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4. Очищенные огурцы нарезаем вдоль на 4 части и удаляем серд-
цевину. Мякоть шинкуем, отправляем в кастрюлю и оставля-
ем кипеть на среднем огне.

5. Добавляем томатную пасту и соль по вкусу. Тщательно пере-
мешиваем и добавляем кусочки подготовленной рыбы. Варим 
на малом огне до готовности.

6. Перед подачей украшаем блюдо кружочками лимона и ру-
бленым укропом. Приятного вам аппетита и самого теплого 
застолья!

Скоромная жидкая селянка Скоромная жидкая селянка 

по-московскипо-московски
Порции: 6Порции: 6

Ингредиенты:

• Жареная курица — 1,2 кг бед-

рышек

• Мясной бульон — 1,2 л

• Ветчина — 600 г

• Жареная телятина — 600 г

• Маринованные белые грибы — 

100 г

• Оливки, каперсы — 100 г

• Сметана — 100 г

• Томатная паста — 100 г

• Сливочное масло — 50 г

• Перец горошком — 10 шт.

• Соленые огурцы — 6 шт.

• Лимон — 3 кружка

• Лавровый лист — 2 шт.

• Огуречный рассол — 1 стакан

• Репчатый лук — 1 шт.

• Мука — 1 ст. л.

• Кайенский перец, соль, петруш-

ка — по вкусу

Приготовление:

1. В глубокой кастрюле на растопленном масле обжариваем шин-
кованный лук до мягкости и прозрачности.

2. Всыпаем муку, постоянно помешивая массу лопаткой во из-
бежание образования комочков.
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3. Тонкой струйкой вливаем процеженный рассол и тщательно 

перемешиваем. Добавляем теплый бульон, перемешиваем 
и оставляем закипать.

4. Добавляем каперсы, оливки, шинкованные грибы, а также 
очищенные и нарезанные ломтиками соленые огурцы.

5. Добавляем перец горошком, лавровый лист и томатную пасту. 
Сдабриваем солью и кайенским перцем по вкусу и оставляем 
прокипеть на малом огне.

6. Спустя некоторое время вводим в бульон нарезанную слайса-
ми ветчину, телятину и курицу. Варим еще немного, чтобы все 
компоненты как следует прогрелись.

7. В финале кладем в кастрюлю несколько кружочков лимона 
без косточек, добавляем ложку сметаны и посыпаем рубле-
ной петрушкой. Разливаем суп по тарелкам и зовем близких 
к столу. Приятного вам аппетита!

Зеленые щиЗеленые щи
Порции: 4Порции: 4

Ингредиенты:

• Вода — 3 л

• Картофель — 5 шт.

• Репчатый лук — 1 шт.

• Вареные яйца — 3 шт.

• Шпинат, щавель — 2 пучка 

(больших)

• Лавровый лист, соль, молотый 

черный перец, петрушка, зеле-

ный лук — по вкусу

Приготовление:

1. Шинкованный шпинат и щавель припускаем в небольшом ко-
личестве воды, чтобы они смягчились, и перетираем в одно-
родное пюре.


