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К
àêèå êàðòèíêè âñïëûâàþò â ïàìÿòè, 

êîãäà ðàçãîâîð êàñàåòñÿ ðóññêîé êóõíè? 

Êîìó-òî ïðåäñòàâëÿþòñÿ íàâàðèñòûå 

ùè, ìîëîäàÿ êàðòîøêà ñ ãðèáàìè â ãëèíÿ-

íîì ãîðøêå è òîëñòûå ëîìòè ðæàíîãî õëåáà. 

Äðóãèå âñïîìíÿò î ñàëàòå îëèâüå è âèíåãðåòå 

ñ ñåëåäêîé. Òðåòüè óâèäÿò ïåðåä ãëàçàìè ñî÷-

íûå ìî÷åíûå ÿáëîêè è õðóñòÿùèå îãóð÷èêè 

ñ óêðîïîì è ÷åñíîêîì. Êòî æå èç íèõ áëèæå 

ê èñòèíå?

Äåéñòâèòåëüíî, äàæå çíàòîêè òðàäèöèîí-

íîé êóõíè ÷àñòî ðàñõîäÿòñÿ âî ìíåíèÿõ î òîì, 

êàêèå èç áëþä ìîæíî ñ÷èòàòü ïîäëèííî ðóñ-

ñêèìè. Âåäü è êàðòîøêó óçíàëè íàøè ïðåäêè 

îòíîñèòåëüíî íåäàâíî (âïëîòü äî ïîçàïðîø-

ëîãî âåêà âìåñòî íåå ïîâñåìåñòíî èñïîëüçî-

âàëè ðåïó). È âèíåãðåò ïîÿâèëñÿ íà èõ ñòîëàõ 

ëèøü â XIX âåêå. È èçîáðåòåííûé ôðàíöóçîì 

ñàëàò èç îòâàðíûõ îâîùåé è ìÿñà òîæå ñ íà-

òÿæêîé ìîæíî íàçâàòü èñêîííî ðóññêèì. Òàê 

íåóæåëè íàñòîÿùàÿ ðóññêàÿ êóõíÿ ñâîäèòñÿ 

ëèøü ê äåñÿòêó íåçàòåéëèâûõ áëþä âðîäå «ïà-

ðåíîé ðåïû»?

Êîíå÷íî æå, ýòî íå òàê. Ïðîñòî íå ñëå-

äóåò ñìîòðåòü íà íàöèîíàëüíóþ êóõíþ êàê 

íà íå÷òî çàñòûâøåå, íå ïîäâåðæåííîå èçìå-

íåíèÿì.

Òðàäèöèè, ñâÿçàííûå ñ ïðèãîòîâëåíèåì 

ïèùè, ÿâëÿþòñÿ íåîòúåìëåìîé ÷àñòüþ êóëü-

òóðû ëþáîãî íàðîäà. È òðóäíî ïîñïîðèòü 

ñ òåì, ÷òî çíà÷èìûå ñîáûòèÿ â åãî æèçíè òàê 

èëè èíà÷å âëèÿþò íà ðàöèîí ïèòàíèÿ ëþäåé. 

Ðàçâèòèå òîðãîâëè ñ ñîñåäÿìè, âîéíû, çàñóõè, 

óðîæàéíûå è íåóðîæàéíûå ãîäû, ïîÿâëåíèå 

íîâûõ òåõíîëîãèé — âñå ýòî è ìíîãîå äðóãîå 

âî âñå âðåìåíà çàñòàâëÿëî õîçÿåê ïðèñïîñàá-

ëèâàòüñÿ ê ìåíÿþùèìñÿ óñëîâèÿì, ïîñòîÿí-

íî ñîâåðøåíñòâóÿ è äîïîëíÿÿ êîïèëêó íàðîä-

íûõ ðåöåïòîâ. Âîò ïî÷åìó, ãîâîðÿ î ðóññêîé 

êóõíå, ñëåäóåò ïðåäñòàâëÿòü åå âî âñåé ïîëíî-

òå è ìíîãîîáðàçèè.

Âìåñòå ñ òåì íå ïîäëåæèò ñîìíåíèþ òîò 

ôàêò, ÷òî îáðàç æèçíè ëþäåé íàêëàäûâàë 

è îïðåäåëåííûå îãðàíè÷åíèÿ íà õàðàêòåð ïè-

òàíèÿ. È ïîÿâèâøèåñÿ â ñâÿçè ñ íèìè îñîáåí-

íîñòè âî ìíîãîì âîñïðèíèìàþòñÿ íàìè êàê 

õàðàêòåðíûå ÷åðòû òðàäèöèîííîé êóõíè. Òàê, 

äîëãèå ìîðîçíûå çèìû çàñòàâëÿëè âñåðüåç îò-

íîñèòüñÿ ê çèìíèì çàãîòîâêàì.

Íåîáõîäèìîñòü ïîñòèòüñÿ îáîãàòèëà ðàöè-

îí áëþäàìè èç ðûáû, ãðèáîâ, îâîùåé, ÿãîä.

Áåçóñëîâíî, íàéäåì ìû îòëè÷èÿ è â ðåöåï-

òàõ èç ðàçíûõ êëèìàòè÷åñêèõ çîí. ×åì ìåíü-

øå ñîëíå÷íûõ äíåé â ãîäó, ÷åì ñêóäíåå ïî÷âà, 

Русская кухня: 
взгляд сквозь 
столетия
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òåì ìåíüøå ñâåæèõ îâîùåé è ôðóêòîâ áûëî 

íà ñòîëàõ íàøèõ ïðåäêîâ. Òåì áîëüøå ïðèõî-

äèëîñü çàäóìûâàòüñÿ èì î ñûòíîé, ñïîñîáíîé 

ïðîêîðìèòü ñåìüþ â ìîðîçû ïèùå.

Íåëüçÿ îáîéòè âíèìàíèåì è ìíîãîâåêî-

âûå òðàäèöèè, ñâÿçàííûå ñ ïðèãîòîâëåíèåì 

îáðÿäîâûõ è ïðàçäíè÷íûõ áëþä: ãîä çà ãî-

äîì ìû ïå÷åì íà Ìàñëåíèöó áëèíû è êóëè÷è 

íà Ïàñõó. Æàðåíûé ãóñü ñîáèðàåò çà ñòîëîì 

äîìî÷àäöåâ íà Ðîæäåñòâî, âî ìíîãèõ ñåìüÿõ 

èç ïîêîëåíèÿ â ïîêîëåíèå ïåðåäàþòñÿ ñåêðå-

òû ïðèãîòîâëåíèÿ ñî÷èâà. À â ïîñëåäíèå äå-

ñÿòèëåòèÿ íîâîãîäíèå ñòîëû â íàøåé ñòðàíå 

ïðîñòî íåìûñëèìû áåç «òàçèêà» îëèâüå.

Êàêèå æå èìåííî áëþäà ÿâëÿþòñÿ õàðàê-

òåðíûìè ñëàãàåìûìè òðàäèöèîííîé êóõíè 

ðóññêîãî íàðîäà? Â ïåðâóþ î÷åðåäü, ýòî ñóïû. 

Òàêîãî îáèëèÿ ïåðâûõ áëþä òðóäíî íàéòè 

â êóëèíàðíûõ òðàäèöèÿõ äðóãèõ íàðîäîâ: ïî-

õëåáêè, ñîëÿíêè è ùè, áîðùè è ðàññîëüíè-

êè, óõà, áîòâèíüÿ, ðàçíîîáðàçíûå îêðîøêè. 

Ïî ñêîëüêó ãîä äåëèëñÿ íà ïîñòíûå ïåðèîäû 

è ìÿñîåä, òî è ñóïû âàðèëèñü íà ðàçíîé îñíî-

âå: ñ ìÿñîì è áåç ìÿñà, ñ ìàñëîì è áåç íåãî. Èõ 

ïðèãîòîâëåíèå íå òðåáîâàëî áîëüøèõ óñèëèé, 

âàðèòü ñóïû ìîæíî áûëî ïðàêòè÷åñêè èç ëþ-

áûõ ïðîäóêòîâ, êîòîðûìè ðàñïîëàãàëà ñåìüÿ. 

Ê òîìó æå åñòü èõ ìîæíî è íà ñëåäóþùèé 

äåíü ïîñëå ïðèãîòîâëåíèÿ (à íåêîòîðûå ñóïû, 

íàñòàèâàÿñü, ñòàíîâÿòñÿ òîëüêî âêóñíåå).

Ïîäàâàëèñü ñóïû ñ áîëüøèì êîëè÷åñòâîì 

ñìåòàíû. Èç äðóãèõ êèñëîìîëî÷íûõ ïðîäóê-

òîâ ëþáîâüþ íàøèõ ïðåäêîâ ïîëüçîâàëèñü 

ïðîñòîêâàøà è òâîðîã, êîòîðûé åëè êàê â ÷èñ-

òîì âèäå, òàê è â ñîñòàâå äðóãèõ áëþä, â ïåð-

âóþ î÷åðåäü ñûðíèêîâ.

Äðóãàÿ âàæíàÿ ÷åðòà ðóññêîé êóõíè — îáè-

ëèå êàø, ÷òî òîæå ëåãêî îáúÿñíèìî. Çåðíî-

âûå êóëüòóðû ðîñëè ïîâñåìåñòíî, ïðè ýòîì 

õðàíèòü êðóïû ìîæíî äîñòàòî÷íî äîëãî. Âîò 

ïî÷åìó êàøè — ãðå÷íåâàÿ, ïøåííàÿ, îâñÿíàÿ, 

ïåðëîâàÿ — áûëè åæåäíåâíî íà ñòîëàõ íàøèõ 

ïðåäêîâ. Èõ ãîòîâèëè íà âîäå è íà ìîëîêå, 

ñ ìàñëîì è ñ îðåõàìè, ñ ôðóêòàìè è îâîùàìè, 

ñ ðûáîé è ìÿñîì.

×òî êàñàåòñÿ ñàëàòîâ, åùå ïàðó ñòîëåòèé 

íàçàä íà Ðóñè î íèõ ïðàêòè÷åñêè íå çíà-

ëè. Çàòî áûëî ïîâñåìåñòíî ðàñïðîñòðàíåíî 

äðóãîå áëþäî ñ êðàñíîðå÷èâûì íàçâàíèåì 

«êðîøåâî». Ôàêòè÷åñêè, ýòî áûë àíàëîã ñî-

âðåìåííûõ ñàëàòîâ ñ òîé ëèøü ðàçíèöåé, ÷òî 

íàðåçàííûå êóñî÷êàìè ðàçíîîáðàçíûå ïðî-

äóêòû íè÷åì íå çàïðàâëÿëèñü. Êðîøåâî ìîã-

ëî ïîäàâàòüñÿ è ñàìîñòîÿòåëüíî, è äîïîëíÿòü 

ñûòíûå ìÿñíûå èëè ðûáíûå áëþäà. Òàê ÷òî 

îáèëèå ñàëàòîâ íà ñòîëàõ ðîññèÿí â íàøè äíè 

ïîÿâèëîñü íå íà ïóñòîì ìåñòå.

Èç çàêóñîê, ïîìèìî ìàðèíîâàííûõ ãðè-

áî÷êîâ, ñîëåíîé ñåëåäêè, êâàøåíîé êàïóñòû 

è îãóðöîâ, íà ñòîëàõ (îñîáåííî â ïðàçäíè÷íûå 

äíè) áûëî íåìàëî ìÿñà: òîíêèå êóñî÷êè áóæå-

íèíû è îòâàðíîãî ÿçûêà, à òàêæå çàëèâíîå 

è õîëîäåö. Èç ðûáû òîæå ãîòîâèëè íåìàëî 

âêóñíîñòåé, îñîáåííóþ ñëàâó ñíèñêàëè ôàð-

øèðîâàííûå ðûáíûå áëþäà è ñîëåíàÿ èêðà.

Ãëàâíûì èíñòðóìåíòîì äëÿ ïðèãîòîâëå-

íèÿ ïèùè ñëóæèëà ïå÷ü. Â ïåðâóþ î÷åðåäü, 

â íåé ïåêëè õëåá, à òàêæå âñåâîçìîæíûå ïè-

ðîãè: îòêðûòûå è çàêðûòûå, ðàññòåãàè è êó-

ëåáÿêè, âàòðóøêè è êàëèòêè — ñ ÷åì òîëüêî 

íå ãîòîâèëè èõ õîçÿéêè. Â êàæäîé ñåìüå ñó-

ùåñòâîâàëè ñâîè ðåöåïòû. Ñëàäêèå ïèðîãè 

ãîòîâèëèñü ñ ÿãîäàìè è òâîðîãîì, à â ìÿñíûå 

è ðûáíûå ùåäðî äîáàâëÿëè ëóê, ÷åñíîê, ïå-

ðåö, óêðîï è ïåòðóøêó.

Êðîìå ýòîãî, â ïå÷àõ ãîòîâèëè ïåðâûå 

è âòîðûå áëþäà (ïðåèìóùåñòâåííî â ãëèíÿ-

íûõ è ÷óãóííûõ ãîðøêàõ). Ïîýòîìó äîøåäøèå 

äî íàñ èç ãëóáèíû âåêîâ áëþäà, êàê ïðàâè-

ëî, íå ïðåäóñìàòðèâàþò îáæàðêó ïðîäóêòîâ. 

Ïðîäóêòû òóøèëè, âàðèëè, òîìèëè, ïåêëè. 

È âñå æå çà ïðîøåäøèå ïîëòîðà ñòîëåòèÿ æà-

ðåíûå áëþäà íàñòîëüêî ïðî÷íî âîøëè â ðà-

öèîí ðîññèÿí, ÷òî èñêëþ÷èòü èõ èç ÷èñëà íà-

öèîíàëüíûõ ìû ïðîñòî íå âïðàâå. Ê òîìó æå 

íåëüçÿ çàáûâàòü è î òîì, ÷òî ïðåäñòàâèòåëè 

áîãàòîãî ñîñëîâèÿ ïîçâîëÿëè ñåáå æàðåíîå 

íà âåðòåëå ìÿñî óæå ïÿòü ñòîëåòèé íàçàä.

Òàêèì îáðàçîì, ìû ìîæåì ãîâîðèòü î òîì, 

÷òî îñíîâûâàÿñü íà îïûòå ïðåäêîâ, êóëè-

íàðíîå èñêóññòâî íàøèõ ñîîòå÷åñòâåííèêîâ 

ðàçâèâàëîñü è âèäîèçìåíÿëîñü, ïîäâåðãàÿñü 

âîçäåéñòâèþ ìíîãî÷èñëåííûõ âíåøíèõ ôàê-

òîðîâ. ×òî â êîíå÷íîì èòîãå ïîçâîëèëî ðóñ-



7ñêîé êóõíå ñòàòü ñàìîáûòíîé, ðàçíîîáðàçíîé, 

áîãàòîé è óäîâëåòâîðÿþùåé ñàìûì âçûñêà-

òåëüíûì âêóñàì.

Ñîâðåìåííàÿ ðóññêàÿ êóõíÿ ïðîäîëæàåò 

èçìåíÿòüñÿ è äîïîëíÿòüñÿ. Ïîÿâëåíèå Èíòåð-

íåòà è âîçìîæíîñòü àêòèâíî ïóòåøåñòâîâàòü 

îáîãàòèëè çíàíèÿ ðóññêèõ õîçÿåê î òåõíîëîãè-

ÿõ ïðèãîòîâëåíèÿ ïèùè, ïîäàðèëè íîâûå îðè-

ãèíàëüíûå èäåè ñî÷åòàíèÿ ïðîäóêòîâ. È âîò 

ìû óæå çàïðàâëÿåì âèíåãðåòû îëèâêîâûì, 

à íå ïîäñîëíå÷íûì ìàñëîì. Äîáàâëÿåì â ñî-

ëÿíêè êàïåðñû è ìàñëèíû. Â êîìïîòû è ïè-

ðîãè âñûïàåì íåêîãäà ýêçîòè÷åñêèå âàíèëü 

è êîðèöó, à â òåñòî äëÿ áëèí÷èêîâ — êàêàî. 

È âñå æå äàæå â íîâûõ âàðèàöèÿõ çíàêîìûå 

ñ äåòñòâà áëþäà íå òåðÿþò ñâîåé íàöèîíàëü-

íîé ïðèíàäëåæíîñòè. Êàê è äåñÿòêè è ñîòíè 

ëåò íàçàä ðóññêîå çàñòîëüå îòëè÷àåòñÿ ïåñòðî-

òîé è îáèëèåì áëþä, ÷òî ñëóæèò áåññïîðíîé 

ïðèìåòîé õëåáîñîëüíîñòè è øèðîòû äóøè.
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1 Икра лосося 
по-домашнему

свежая икра 1 лосося • 1 картофелина • 1 ч. лож-

ка рафинированного растительного масла • са-

хар • соль

Èçâëåêèòå èêðó â ïëåíî÷íûõ ìåøêàõ, ïîìåñ-

òèòå â ñëîæåííóþ â íåñêîëüêî ñëîåâ ìàðëþ 

è ïðîìîéòå ïîä ñòðóåé òåïëîé âîäû. Óäàëè-

òå îòäåëèâøèåñÿ ïëåíêè, à èêðó ïåðåëîæèòå 

â íîâóþ ìàðëþ. Â 1 ëèòð õîëîäíîé âîäû ïî-

ìåñòèòå î÷èùåííóþ êàðòîôåëèíó è íà÷èíàéòå 

íåáîëüøèìè ïîðöèÿìè äîáàâëÿòü ñîëü, ïîêà 

êàðòîôåëèíà íå âñïëûâåò. Óäàëèòå êàðòîôåëè-

íó. Äîáàâüòå ñàõàð ïî âêóñó (1–2 ñò. ëîæêè). Äî-

âåäèòå ðàñòâîð äî êèïåíèÿ è îñòóäèòå äî 40 °C. 

Ïîìåñòèòå â íåãî íà 1 ÷àñ ìåøî÷åê ñ èêðîé. 

Èçâëåêèòå èêðó, ïåðåëîæèòå â êåðàìè÷åñêóþ 

èëè ñòåêëÿííóþ ïîñóäó, äîáàâüòå ìàñëî. Õðà-

íèòå â õîëîäèëüíèêå íå áîëåå 3 äíåé.

2 Икра щуки соленая

250 г икры щуки • 1 ст. ложка соли • 1 л воды 

• 2 ст. ложки растительного масла

Ñâåæóþ èêðó ùóêè, íå âûíèìàÿ èç ïëåíî÷íûõ 

ìåøêîâ, ïîìåñòèòå â ñëîæåííóþ â 2–3 ñëîÿ 

ìàðëþ è òùàòåëüíî ïðîìîéòå ïîä ñòðóåé 

âîäû. Èçâëåêèòå èç ìàðëè, ïåðåëîæèòå â ñòåê-

ëÿííóþ èëè êåðàìè÷åñêóþ ìèñêó è çàëåéòå 

500 ìë êèïÿòêà. Îñòàâüòå íà 2–3 ìèíóòû, çàòåì 

ñëåéòå âîäó ÷åðåç ñèòî, óäàëèòå îòäåëèâøèåñÿ 

ïëåíêè. Ïðè íåîáõîäèìîñòè ïîâòîðèòå ïðîöå-

äóðó. Çàëåéòå ïîäãîòîâëåííóþ èêðó îñòàâøåé-

ñÿ õîëîäíîé âîäîé, ðàçìåøàéòå. Ñíîâà ñëåéòå 

âîäó ÷åðåç ñèòî. Ïðèïðàâüòå ñîëüþ ïî âêóñó, 

äîáàâüòå ðàñòèòåëüíîå ìàñëî. Ïåðåìåøàéòå 

è óáåðèòå â õîëîäèëüíèê íà íî÷ü. Óòðîì èêðà 

ãîòîâà ê óïîòðåáëåíèþ.

3 Икра щуки жареная

500 г икры щуки • 300 г муки • сметана • зелень 

петрушки и укропа • соль • растительное масло 

для жарки

Ñâåæóþ èêðó ùóêè, íå âûíèìàÿ èç ïëåíî÷íûõ 

ìåøêîâ, ïîìåñòèòå â ñëîæåííóþ â 2–3 ñëîÿ 

ìàðëþ è òùàòåëüíî ïðîìîéòå ïîä ñòðóåé 

âîäû. Íå óäàëÿÿ ïëåíêè, îáñóøèòå áóìàæíûì 

ïîëîòåíöåì, ïîñîëèòå è îáâàëÿéòå â ìóêå. Ïå-

ðåëîæèòå íà ñêîâîðîäó ñ ðàñêàëåííûì ðàñòè-

òåëüíûì ìàñëîì. Îáæàðüòå ïîäãîòîâëåííóþ 

èêðó íà ñèëüíîì îãíå ïî 1–2 ìèíóòû ñ êàæäîé 

ñòîðîíû, çàòåì äîâåäèòå äî ãîòîâíîñòè ïîä 

êðûøêîé íà ñëàáîì îãíå â òå÷åíèå 6–8 ìèíóò. 

Ïîäàâàéòå æàðåíóþ èêðó ùóêè ñî ñìåòàíîé, 

ãóñòî ïîñûïàâ èçìåëü÷åííîé çåëåíüþ ïåòðóø-

êè è óêðîïà.

Закуски
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4 Раки ароматные

2,5 кг свежих раков • 1 пучок зелени укропа 

• 2–3 зонтика укропа • 1 головка репчатого лука 

• 5 л воды • 5 ст. ложек соли

Âîäó äîâåäèòå äî êèïåíèÿ, äîáàâüòå ñîëü è î÷è-

ùåííóþ öåëóþ ëóêîâèöó. Äàéòå çàêèïåòü. Äî-

áàâüòå çåëåíü è çîíòèêè óêðîïà è ïðîìûòûõ 

ðàêîâ. Ïîñëå çàêèïàíèÿ ñíèìèòå ïåíó è âàðè-

òå îêîëî 20 ìèíóò äî ïîêðàñíåíèÿ ïàíöèðåé.

5 Закуска из раков и яиц

3 кг раков • 4 яйца • 150 г сметаны • 1 ч. ложка 

горошин черного перца • 1 пучок укропа • соль

Ðàêîâ ïðîìîéòå, áðîñüòå â êàñòðþëþ ñ êèïÿ-

ùåé âîäîé, ïîñîëèòå, äîáàâüòå ãîðîøèíû ïåðöà 

è ïîëîâèíó çåëåíè. Âàðèòå 20–25 ìèíóò. Èçâëå-

êèòå øóìîâêîé, î÷èñòèòå «øåéêè». Îòäåëüíî 

îòâàðåííûå âêðóòóþ ÿéöà ïîðåæüòå. Âûëîæè-

òå íà áëþäî ðàêîâûå øåéêè, ïîñûïüòå èçìåëü-

÷åííûìè ÿéöàìè, ïîëåéòå ñìåòàíîé. Ïîñûïüòå 

ìåëêî íàðåçàííîé îñòàâøåéñÿ çåëåíüþ.

6 Закуска из раков, 
моркови и яблок

20 крупных раков • 2 моркови • 1 зеленое ябло-

ко • 1 головка репчатого лука • 3 ст. ложки кон-

сервированного зеленого горошка • зелень укро-

па • сметана • соль

Ðàêîâ îòâàðèòå äî ãîòîâíîñòè ñ ñîëüþ, ñ öå-

ëûìè î÷èùåííûìè ëóêîâèöåé è ìîðêîâüþ. 

Èçâëåêèòå ðàêîâ øóìîâêîé, î÷èñòèòå øåéêè, 

ïîðåæüòå. Âòîðóþ ìîðêîâü îòâàðèòå îòäåëüíî, 

î÷èñòèòå, íàðåæüòå êðóæêàìè. Î÷èùåííîå 

ÿáëîêî áåç ñåðäöåâèíû íàðåæüòå ñîëîìêîé. 

Ñîåäèíèòå ïîäãîòîâëåííûå ðàêè, ìîðêîâü 

è ÿáëîêî, ïîëåéòå ñìåòàíîé. Ïîñûïüòå èçìåëü-

÷åííûì óêðîïîì è çåëåíûì ãîðîøêîì.
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7 Раковые шейки в кляре

25 крупных раков • 2 яйца • 3 ст. ложки муки 

• 1 ст. ложка сливочного масла • соль • расти-

тельное масло для жарки

Ïðîìûòûõ ðàêîâ îïóñòèòå â êèïÿòîê, âàðèòå 

ñ ñîëüþ îêîëî 20 ìèíóò äî ïîêðàñíåíèÿ ïàíöè-

ðåé. Èçâëåêèòå âàðåíûõ ðàêîâ øóìîâêîé, îò-

äåëèòå è î÷èñòèòå «øåéêè». ßéöà ÷óòü âçáåéòå 

ñ ðàçìÿã÷åííûì ñëèâî÷íûì ìàñëîì, äîáàâüòå 

ñîëü è ìóêó. Îáìàêíèòå ïîäãîòîâëåííûå øåé-

êè â êëÿð è æàðüòå íà ðàñêàëåííîé ñêîâîðîäå 

â ðàñòèòåëüíîì ìàñëå ïî 2 ìèíóòû ñ êàæäîé 

ñòîðîíû.

8 Чесночное масло 
с раковой икрой

250 г натурального сливочного масла • 5 зубчи-

ков чеснока • 4–5 раков с икрой • 1 пучок зелени 

укропа • соль

Ðàêîâ îòâàðèòå äî ãîòîâíîñòè â ñîëåíîé âîäå 

îêîëî 20 ìèíóò, ñîáåðèòå èêðó. Ñëèâî÷íîå ìàñ-

ëî íåìíîãî ðàçìÿã÷èòå (íî íå ðàñòàïëèâàéòå). 

Î÷èùåííûé ÷åñíîê è çåëåíü ìåëêî ïîðåæü-

òå. Ñîåäèíèòå ïîäãîòîâëåííûå èíãðåäèåíòû 

è ñìåøàéòå, äîáàâëÿÿ ïîíåìíîãó ñîëü. Ïîìåñ-

òèòå ãîòîâóþ ñìåñü â õîëîäèëüíèê íà 1 ÷àñ.

9 Икра судака с луком

400 г икры судака • 2 головки репчатого лука 

• 1 пучок укропа • растительное масло для жарки 

• соль

Èêðó ñóäàêà îøïàðüòå êèïÿòêîì, óäàëèòå ïëåí-

êè, íàìàòûâàÿ íà âèëêó. Ñëåéòå âîäó ÷åðåç ñèòî, 

ïîñîëèòå. Î÷èùåííûé ðåï÷àòûé ëóê ìåëêî ïî-

ðåæüòå è æàðüòå 5–7 ìèíóò íà ðàñòèòåëüíîì 

ìàñëå. Äîáàâüòå ïîäãîòîâëåííóþ èêðó ñóäàêà 

è ïðîäîëæàéòå ãîòîâèòü, ïîìåøèâàÿ, ïîêà èêðà 

íå ïðèîáðåòåò ÿðêî-îðàíæåâûé öâåò. Äîáàâüòå 

èçìåëü÷åííóþ çåëåíü óêðîïà, ïåðåìåøàéòå. Ãî-

òîâüòå åùå 2 ìèíóòû. Ñíèìèòå ñ ïëèòû.

10 Икра судака в кляре

600 г неочищенной икры судака • 3 ст. ложки муки 

• 1 яйцо • черный молотый перец • соль • расти-

тельное масло для жарки

Èêðó ïðîìîéòå â ïëåíêå è ïðîìîêíèòå áóìàæ-

íûì ïîëîòåíöåì. Ïîñîëèòå. Â ÷óòü âçáèòîå 

ñ ñîëüþ ÿéöî ââåäèòå ìóêó, ïîïåð÷èòå. Îáìàê-

íèòå â êëÿð ïîäãîòîâëåííóþ èêðó è æàðüòå 

â ðàñêàëåííîì ìàñëå ïî 2–3 ìèíóòû ñî âñåõ 

ñòîðîí.

11 Икра минтая 
с чесноком и хлебом

300 г икры минтая • 1,5 ст. ложки соли • 1 ч. 

ложка растительного масла • 3 зубчика чеснока 

• 50 г сливочного масла • черный хлеб

Èêðó ïåðåñûïàéòå ñîëüþ, ïîñòîÿííî ïîìåøè-

âàÿ, äî òåõ ïîð, ïîêà îíà íå ïðèîáðåòåò íóæ-

íóþ ãóñòîòó. Äîáàâüòå ïðîïóùåííûé ÷åðåç 

ïðåññ ÷åñíîê, ðàñòèòåëüíîå ìàñëî. Ñíîâà ïåðå-

ìåøàéòå è óáåðèòå â õîëîäèëüíèê íà 15–20 ìè-

íóò. Êóñî÷êè ÷åðíîãî õëåáà ïîäñóøèòå â òîñ-

òåðå èëè íà ïðîòèâíå â äóõîâêå è íàìàæüòå 

ñëèâî÷íûì ìàñëîì. Ñâåðõó ïîêðîéòå ãîòîâîé 

èêðîé ìèíòàÿ ñ ÷åñíîêîì.

12 Икра судака 
с картофелем

600 г неочищенной икры судака • 1 ст. ложка соли 

• 1 ч. ложка сахара • 1 ч. ложка лимонного сока 

• 4 ст. ложки растительного масла • 6 картофелин

Èêðó ïðîìîéòå â ïëåíêå, çàëåéòå òåïëîé âî-

äîé, óäàëèòå ïëåíêó, ñëåéòå âîäó ÷åðåç ñèòî. 

Äîáàâüòå ñîëü, ñàõàð, ëèìîííûé ñîê è 1 ñò. 

ëîæêó ìàñëà. Óáåðèòå íà 1 ÷àñ â õîëîäèëüíèê. 

Îòâàðèòå êàðòîôåëü â ìóíäèðå. Î÷èñòèòå, íà-

ðåæüòå êðóæêàìè, ïîñîëèòå è ïîäðóìÿíüòå 

ñ äâóõ ñòîðîí â ðàñòèòåëüíîì ìàñëå. Âûëîæèòå 

êàðòîôåëü íà ïëîñêîå áëþäî, êàæäûé êðóæîê 

ãóñòî íàìàæüòå èêðîé.
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13 Селедочка «Домашняя»

4 замороженные сельди • 12 картофелин • 2 го-

ловки красного репчатого лука • 6 горошин ду-

шистого перца • 4 лавровых листа • 4 бутончика 

гвоздики • зелень • 250 г соли

Ñåëüäü ðàçìîðîçüòå, î÷èñòèòå, âûïîòðîøèòå, 

ïðîìîéòå â õîëîäíîé âîäå. Ïðèãîòîâüòå êðåï-

êèé ðàññîë èç 2 ë âîäû ñ ñîëüþ, ãîðîøèíàìè 

äóøèñòîãî ïåðöà, ëàâðîâûì ëèñòîì è ãâîçäè-

êîé. Îñòóäèòå äî 40–50 °C è çàëåéòå èì ïîä-

ãîòîâëåííóþ ðûáó. Äàéòå îñòûòü è ïîìåñòèòå 

â õîëîäèëüíèê. ×åðåç 3 äíÿ ïðîâåðüòå: åñëè 

ó õðåáòà íåò êðîâè, ñåëåäêà ãîòîâà. Ïîäàâàéòå 

ðûáó, ðàçäåëàâ íà ôèëå è íàðåçàâ êóñî÷êàìè, 

ñ âàðåíûì êàðòîôåëåì è êîëüöàìè êðàñíîãî 

ëóêà, ïîñûïàâ èçìåëü÷åííîé çåëåíüþ.

14 Селедка «Чайная»

2 соленые сельди • 1,5 л крепкого несладкого 

черного чая • 2 лимона • 4 ст. ложки раститель-

ного масла • 4 горошины душистого перца

Ñåëüäü î÷èñòèòå îò âíóòðåííîñòåé, óäàëèòå ãî-

ëîâû. Âûìî÷èòå â òå÷åíèå 2–3 ÷àñîâ â êðåïêîì 

îñòûâøåì ÷àå, æèäêîñòü ñëåéòå. Ðàçäåëàéòå 

ðûáó íà ôèëå, íàðåæüòå êóñî÷êàìè. Ñîê 1 ëè-

ìîíà ñìåøàéòå ñ ðàñòèòåëüíûì ìàñëîì, çàëåé-

òå ñìåñüþ ñåëåäêó, äîáàâüòå ïåðåö. Îñòàâüòå 

íà íî÷ü â õîëîäèëüíèêå. Ïîäàâàéòå ê ñòîëó 

ñ êðóæî÷êàìè ñâåæåãî ëèìîíà.

15 Селедочное масло

2 копченые сельди • 1 головка репчатого лука 

• 200 г сливочного масла • 1 пучок зелени укро па

Ñåëüäü ðàçäåëàéòå íà ôèëå, íàðåæüòå êóñî÷êà-

ìè. Çåëåíü âûìîéòå è îáñóøèòå. Ïîìåñòèòå 

â ÷àøó áëåíäåðà ïîäãîòîâëåííóþ ñåëüäü è çå-

ëåíü âìåñòå ñ î÷èùåííûì è êðóïíî íàðåçàí-

íûì ëóêîì è ÷óòü ðàçìÿã÷åííûì ñëèâî÷íûì 

ìàñëîì. Äîâåäèòå äî îäíîðîäíîãî ñîñòîÿíèÿ. 

Ïîìåñòèòå ñìåñü â õîëîäèëüíèê íà 1 ÷àñ.

16 Селедочные рулетики

10 шт. филе сельди • 1 красная луковица • 2 со-

леных огурца • сок 1 лимона • зелень укропа 

• зеленый лук • майонез

Îãóðöû íàðåæüòå ïî äëèíå ñîëîìêîé, î÷èùåí-

íûé ëóê — ïîëóêîëüöàìè. Êàæäîå ôèëå ñåëüäè 

ñìàæüòå ½ ÷. ëîæêè ìàéîíåçà, ïîëîæèòå ïî-

ïåðåê ïîäãîòîâëåííûå îãóðåö è ëóê. Ñâåðíèòå 

ðóëåòû, âûëîæèòå íà òàðåëêè è ïîëåéòå ñîêîì 

ëèìîíà. Óêðàñüòå ðóëåòû çåëåíüþ óêðîïà, ïî-

ñûïüòå èçìåëü÷åííûì çåëåíûì ëóêîì.

17 Селедочные котлетки

4 соленые сельди • 150 г мякиша белого хлеба 

• 1 л молока • 1 головка репчатого лука • 2 яйца 

• 2 ст. ложки сметаны • черный молотый перец 

• панировочные сухари • сливочное масло для 

жарки

Îòëåéòå 50 ìë ìîëîêà äëÿ ðàçìà÷èâàíèÿ õëå-

áà, â îñòàëüíîì âûìî÷èòå ñåëüäü. Ñëåéòå ìî-

ëîêî, ðûáó ðàçäåëàéòå íà ôèëå è ïðîïóñòèòå 

÷åðåç ìÿñîðóáêó âìåñòå ñ î÷èùåííîé ëóêîâè-

öåé è ðàçìî÷åííûì ìÿêèøåì. Ââåäèòå ÿéöà, 

ïîïåð÷èòå, ïåðåìåøàéòå. Ñëåïèòå ìîêðûìè 

ðóêàìè êîòëåòêè, îáâàëÿéòå â ñóõàðÿõ è îáæà-

ðèâàéòå ïî 3 ìèíóòû íà ìàñëå ñ êàæäîé ñòîðî-

íû. Ïîäàâàéòå ñî ñìåòàíîé.

18 Закуска из резаной 
сельди с яблоком

2 соленые сельди • 1 зеленое яблоко • 1 головка 

репчатого лука • 1 ч. ложка уксуса • 4 ст. ложки 

растительного масла • перья зеленого лука

Î÷èùåííûé è èçìåëü÷åííûé ëóê æàðüòå â ïî-

ëîâèíå ìàñëà 5–7 ìèíóò. Ñåëüäü ðàçäåëàéòå 

íà ôèëå, ìåëêî ïîðåæüòå. Ñîåäèíèòå ñ ëóêîì 

è î÷èùåííûì è íàòåðòûì íà êðóïíîé òåð-

êå ÿáëîêîì. Çàïðàâüòå îñòàâøèìñÿ ìàñëîì 

è óêñó ñîì, âûëîæèòå â ñåëåäî÷íèöó. Ïîñûïüòå 

èçìåëü÷åííûì çåëåíûì ëóêîì.



З
А

К
У

С
К

И

13
19 Закуска из резаной 
сельди с овощами

500 г филе слабосоленой сельди • 2 моркови 
• 2 кабачка • 1 ст. ложка томатной пасты • 1 го-
ловка репчатого лука • 4 ст. ложки растительного 

масла • зелень • соль

Î÷èùåííûé è èçìåëü÷åííûé ëóê æàðüòå 5 ìè-

íóò íà ìàñëå. Äîáàâüòå î÷èùåííóþ è íàòåðòóþ 

íà êðóïíîé òåðêå ìîðêîâü è î÷èùåííûé è íà-

ðåçàííûé êóáèêàìè êàáà÷îê. Ïîñîëèòå, òóøèòå 

10 ìèíóò. Äîáàâüòå òîìàòíóþ ïàñòó è èçìåëü-

÷åííóþ çåëåíü, ãîòîâüòå åùå 2 ìèíóòû. Ñíèìè-

òå ñ ïëèòû, äîáàâüòå ìåëêî ïîðåçàííóþ ñåëüäü, 

ïåðåìåøàéòå è âûëîæèòå â ñåëåäî÷íèöó.
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20 Селедка под шубой 
классическая

2 филе слабосоленой сельди • 2 картофелины 

• 2 яйца • 2 моркови • 1 свекла • 1 головка реп-

чатого лука • майонез • зелень укропа • соль

ßéöà è îâîùè îòâàðèòå (ñâåêëó îòäåëüíî), 

îñòó äèòå, î÷èñòèòå è íàòðèòå íà êðóïíîé òåð-

êå. Ëóêîâèöó î÷èñòèòå è èçìåëü÷èòå íîæîì. 

Ôèëå ñåëüäè ìåëêî íàðåæüòå èëè ïðîïóñòèòå 

÷åðåç ìÿñîðóáêó è ñìåøàéòå ñ ëóêîì. Âûëîæè-

òå íà ïðîäîëãîâàòîå áëþäî ñëîé ïîäãîòîâëåí-

íîé ñåëüäè ñ ëóêîì. Äàëåå âûêëàäûâàéòå ñëîÿ-

ìè ïîäãîòîâëåííûå êàðòîôåëü, ÿéöà, ìîðêîâü 

è ñâåêëó. Êàæäûé ñëîé ïîñîëèòå è ñìàæüòå 

ìàéîíåçîì. Óêðàñüòå âåòî÷êàìè óêðîïà.

21 Селедка под шубой 
с сыром и солеными 
огурцами

200 г филе соленой сельди • 2 яйца • 1 свекла 

• 100 г сыра • 2 соленых огурца • майонез • зе-

лень укропа • соль

Ôèëå ìåëêî ïîðåæüòå. Ñâåêëó è ÿéöà îòâàðè-

òå ïî îòäåëüíîñòè, î÷èñòèòå. Îãóðöû, ïîäãî-

òîâëåííóþ ñâåêëó, îäíî ÿéöî è ñûð íàòðèòå 

íà êðóïíîé òåðêå. Â ïðîçðà÷íûé ñàëàòíèê 

âûêëàäûâàéòå ðîâíûå ñëîè ñåëüäè, ÿéöà, îãóð-

öîâ, ñûðà è ñâåêëû. Êàæäûé ðÿä íåìíîãî ïîä-

ñàëèâàéòå è ñìàçûâàéòå ìàéîíåçîì. Âòîðîå 

ÿéöî íàòðèòå íà ìåëêîé òåðêå, ïîñûïüòå ñàëàò. 

Óêðàñüòå çåëåíüþ óêðîïà.
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22 Селедочный салат 
с чесночно-горчичной 
заправкой

1 слабосоленая сельдь • 2 картофелины • 3 зуб-

чика чеснока • 1 ст. ложка неострой горчицы 

• 2 ст. ложки растительного масла • соль по вкусу

×åñíîê ïîðåæüòå íîæîì, ñìåøàéòå ñ ãîð÷è-

öåé è ìàñëîì. Ñåëåäêó ðàçäåëàéòå íà ôèëå, 

ìåëêî íàðåæüòå. Êàðòîôåëü îòâàðèòå â ìóíäè-

ðå, îñòó äèòå, î÷èñòèòå è íàðåæüòå êóáèêàìè, 

ñîåäèíèòå ñ ñåëüäüþ. Ïîñîëèòå è çàïðàâüòå 

÷åñíî÷íî-ãîð÷è÷íîé çàïðàâêîé.

23 Закуска из скумбрии 
с яйцом

200 г филе скумбрии холодного копчения • 1 ма-

ленькая свекла • 1 яйцо • 2 зубчика чеснока • 3 ст. 

ложки растительного масла • 1 головка репчатого 

лука • 2 ст. ложки майонеза • зелень петрушки

Ñêóìáðèþ íàðåæüòå ìàëåíüêèìè ëîìòèêàìè. 

Ñâåêëó ñâàðèòå, îñòóäèòå, íàòðèòå íà ìåëêîé 

òåðêå. ßéöî ñâàðèòå, îñòóäèòå, î÷èñòèòå è èç-

ìåëü÷èòå. Ëóê î÷èñòèòå è ïîðåæüòå. Ïëàñòèí-

êè ÷åñíîêà æàðüòå 2 ìèíóòû íà ìàñëå, äîáàâü-

òå èçìåëü÷åííûé ëóê, ãîòîâüòå åùå 3 ìèíóòû. 

Ñìåøàéòå ñâåêëó ñ ïîäãîòîâëåííûìè ëóêîì 

è ÷åñíîêîì, çàïðàâüòå ìàéîíåçîì. Âûëîæèòå 

â ñàëàòíèê. Ñâåðõó ïîìåñòèòå êóñî÷êè ðûáû. 

Ïîñûïüòå èçìåëü÷åííûì ÿéöîì, óêðàñüòå âå-

òî÷êàìè çåëåíè.

24 Салат с копченой 
салакой и яблоками

400 г филе копченой салаки • 1,5 стакана моло-

ка • 1 морковь • 2 картофелины • 1 луковица 

• 2 зеленых яблока • 1 ч. ложка 6%-ного уксуса 

• 6 ст. ложек растительного масла • соль

Ñàëàêó âûìà÷èâàéòå 3 ÷àñà â ìîëîêå, ñëåéòå 

æèäêîñòü, íàðåæüòå ðûáó ëîìòèêàìè. Ìîð-

êîâü è êàðòîôåëü îòâàðèòå, î÷èñòèòå, íàðåæü-

òå êðóæêàìè. Ëóê î÷èñòèòå, ïîðåæüòå, æàðüòå 

5 ìèíóò â 3 ñò. ëîæêàõ ìàñëà. ßáëîêè î÷èñòèòå, 

íàðåæüòå êóáèêàìè. Ñîåäèíèòå ïîäãîòîâëåí-

íûå ðûáó, ëóê, ìîðêîâü, êàðòîôåëü è ÿáëîêè, 

ïðèïðàâüòå ñîëüþ, çàïðàâüòå ñìåñüþ îñòàâøå-

ãîñÿ ìàñëà ñ óêñóñîì.

25 Закуска из лосося 
со свеклой

200 г слабосоленого лосося • 1 небольшая свек-

ла • 100 г сыра • 100 г сметаны • 2 маринован-

ных огурчика • 1 головка красного лука • зелень 

петрушки • соль

Ñâåêëó îòâàðèòå äî ãîòîâíîñòè ñ ñîëüþ, îñòó-

äèòå, î÷èñòèòå, íàòðèòå íà êðóïíîé òåðêå. Ñûð 

íàòðèòå íà ìåëêîé òåðêå, ñîåäèíèòå ñî ñâåêëîé 

è ìåëêî íàðåçàííûìè îãóð÷èêàìè, ïîñîëèòå, 

çàïðàâüòå ñìåòàíîé. Âûëîæèòå â ìèñêó. Ñâåð-

õó ïîìåñòèòå íàðåçàííûé òîíêèìè ïëàñòèíà-

ìè ëîñîñü, ïîêðîéòå êîëüöàìè ëóêà. Óêðàñüòå 

âåòî÷êàìè ïåòðóøêè.

26 Закуска из семги 
с хреном

200 г малосольной семги • 2 ст. ложки жидкой 

сметаны • ½ луковицы • 1 ст. ложка консервиро-

ванного хрена • зелень укропа • соль по вкусу

Ñåìãó íàðåæüòå òîíêèìè ëîìòèêàìè, âûëîæè-

òå íà òàðåëêó. Ïîñûïüòå î÷èùåííûì è èçìåëü-

÷åííûì ëóêîì. Ïîêðîéòå ñìåñüþ òåðòîãî õðå-

íà ñî ñìåòàíîé è ñîëüþ. Óêðàñüòå âåòî÷êàìè 

óêðîïà.
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27 Салат оливье 
по-советски

200 г докторской колбасы • 3 картофелины 

• 2 моркови • 2 яйца • 1 головка репчатого лука 

• 2 соленых огурца • 2 ст. ложки консервирован-

ного зеленого горошка • 1 ст. ложка майонеза 

• 4 ст. ложки сметаны • соль по вкусу

Êàðòîôåëü, ìîðêîâü è ÿéöà îòâàðèòå, îñòóäè-

òå, î÷èñòèòå è íàðåæüòå íåáîëüøèìè êóáèêà-

ìè. Ëóêîâèöó î÷èñòèòå, èçìåëü÷èòå. Îãóðöû 

î÷èñòèòå è ìåëêî íàðåæüòå. Êîëáàñó íàðåæüòå 

íåáîëüøèìè êóñî÷êàìè. Ñîåäèíèòå ïîäãîòîâ-

ëåííûå ïðîäóêòû ñ ãîðîøêîì, ïîñîëèòå, çà-

ïðàâüòå ìàéîíåçîì è ñìåòàíîé.

28 Салат оливье 
по-старомосковски

500 г отварного филе рябчиков • 100 г отварного 

языка • 4 яйца • 150 г соленых огурцов • 1 све-

жий огурец • 50 г каперсов • 4 ст. ложки зерни-

стой икры • 200 г консервированной белой фасо-

ли • 3 ст. ложки овощного бульона • соль

Ôèëå è ÿçûê íàðåæüòå òîíêèìè ïîëîñêàìè, 

îòâàðíûå ÿéöà, ñâåæèé è ìàðèíîâàííûå îãóð-

öû — êóáèêàìè. Ñîåäèíèòå ïîäãîòîâëåííûå 

ïðîäóêòû, ïîñîëèòå, äîáàâüòå êàïåðñû è èêðó. 

Ôàñîëü ïåðåòðèòå â ïþðå, ðàçáàâüòå áóëüîíîì, 

ïîñîëèòå. Çàïðàâüòå ñàëàò ïîäãîòîâëåííûì 

ñîó ñîì.
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29 Салат оливье 
с раковыми шейками

20 раков • 2 картофелины • 2 моркови • 1 све-

жий огурец • 100 г консервированной белой фа-

соли • майонез • 1 пучок зелени укропа • 5–6 го-

рошин черного перца • соль

Êàðòîôåëü è ìîðêîâü ñâàðèòå, îñòóäèòå, î÷èñ-

òèòå, íàðåæüòå íà ìåëêèå êóñî÷êè. Ðàêîâ îòâà-

ðèòå â ñîëåíîé âîäå äî ãîòîâíîñòè ñ óêðîïîì 

è ïåðöåì, îòäåëèòå øåéêè, î÷èñòèòå, ïîðåæü-

òå. Îãóðåö íàðåæüòå êóáèêàìè. Ñîåäèíèòå 

ïîäãîòîâëåííûå ïðîäóêòû, äîáàâüòå ôàñîëü. 

Ïîñîëèòå, äîáàâüòå ìàéîíåç è õîðîøî ïåðåìå-

øàéòå.

30 Салат яичный 
с чесночными стрелками

4 яйца • 10 молодых чесночных стрелок • 2 зуб-

чика чеснока • 2 ст. ложки сметаны • 2 ст. ложки 

майонеза • 2–3 пера зеленого лука • соль

ßéöà îòâàðèòå, îñòóäèòå, î÷èñòèòå è íàðåæüòå 

êóáèêàìè. ×åñíî÷íûå ñòðåëêè è ëóê èçìåëü-

÷èòå. Çóá÷èêè ÷åñíîêà î÷èñòèòå è ïðîïóñòèòå 

÷åðåç ïðåññ. Ñîåäèíèòå ïîäãîòîâëåííûå ïðî-

äóêòû, ïîñîëèòå, çàïðàâüòå ñìåñüþ ñìåòàíû 

ñ ìàéîíåçîì.

31 Салат яичный 
с маринованными опятами

2 яйца • 150 г маринованных опят • 1 головка 

репчатого лука • 2 картофелины • 2 моркови 

• молотый красный перец • майонез • соль

ßéöà ñâàðèòå âêðóòóþ, îõëàäèòå, î÷èñòèòå 

è ìåëêî ïîðåæüòå. Î÷èùåííûé ëóê èçìåëü-

÷èòå. Ãðèáû íàðåæüòå ìåëêî, ñìåøàéòå ñ ïîä-

ãîòîâëåííûì ëóêîì. Êàðòîôåëü è ìîðêîâü 

ñâàðèòå, îõëàäèòå, î÷èñòèòå è íàðåæüòå êóáè-

êàìè. Íà äíî ñàëàòíèöû ïîëîæèòå ñëîé èç ãðè-

áîâ è ëóêà, ñìàæüòå ìàéîíåçîì. Çàòåì ñëîé 

èç êàðòîôåëÿ è ìîðêîâè, ïîñîëèòå, ïîïåð÷èòå, 

ñìàæüòå ìàéîíåçîì. Ïîñûïüòå èçìåëü÷åííû-

ìè ÿéöàìè.

32 Салат «Деревенский»

2 картофелины • 100 г квашеной капусты • 1 ст. 

ложка маринованных опят • 1 соленый огу-

рец • 1 моченое яблоко • 1 головка репчатого 

лука • 2 ст. ложки клюквы • растительное масло 

• соль

Êàðòîôåëü ñâàðèòå â ìóíäèðå, îõëàäèòå, î÷èñ-

òèòå, íàðåæüòå ïîëóêðóæêàìè. Êàïóñòó, îãó-

ðåö è ãðèáû èçìåëü÷èòå. Ó ÿáëîêà óäàëèòå 

ñåðäöåâèíó, íàðåæüòå äîëüêàìè, ëóêîâèöó — 

êîëå÷êàìè. Ïîäãîòîâëåííûå ïðîäóêòû ñîåäè-

íèòå, ïîñîëèòå, çàïðàâüòå ìàñëîì, âûëîæèòå 

â ñàëàòíèöó. Óêðàñüòå ÿãîäàìè êëþêâû.

33 Салат с холодцом 
и хреном

200 г говяжьего холодца • 2 картофелины 

• 2 моркови • 1 головка репчатого лука • 2 ст. 

ложки хрена • 4 ст. ложки сметаны • перья зеле-

ного лука • перец • соль

Õîëîäåö íàðåæüòå êóáèêàìè, ëóê — ïîëó-

êîëüöàìè. Êàðòîôåëü è ìîðêîâü îòâàðèòå, 

îñòóäèòå, î÷èñòèòå, íàðåæüòå êóáèêàìè. Ïîä-

ãîòîâëåííûå ïðîäóêòû ñîåäèíèòå, ïîñîëèòå 

è ïîïåð÷èòå, çàïðàâüòå ñìåñüþ ñìåòàíû ñ õðå-

íîì. Ñâåðõó âûëîæèòå êóñî÷êè õîëîäöà. Ïî-

ñûïüòå íàðåçàííûì çåëåíûì ëóêîì.


