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НűųŻŷ ŻŷƀŶŷ ŶŮЩźųũůŮŻ, źųŷŴƅųŷ ūŮ-
ųŷū ŶũŰũŭ űЩūЩųũųŷŲ źŻŹũŶŮ žŷŰƈŲ-
ųũ ūŸŮŹūƄŮ ŸŷŭũŴũ ŶũЩźŻŷŴ ŸűŹŷŬű. 

ŘűŹŷŬű ůũŹŮŶƄŮ űЩ ŸŮƀŮŶƄŮ, ŷŻųŹƄŻƄŮ 
űЩŰũųŹƄŻƄŮ, ŪŷŴƅƁűŮ űЩŵũŴŮŶƅųűŮ, űŰЩŪűź-
ųūűŻŶŷŬŷ ŻŮźŻũ, ŸŮźŷƀŶŷŬŷ űЩźŴŷŮŶŷŬŷ. ŉЩżů 
ūźŮūŷŰŵŷůŶƄŮ ŶũƀűŶųű űЩ ūŷūźŮ ŶŮūŷŰ-
ŵŷůŶŷ ŸŮŹŮƀűźŴűŻƅ. ŖŷЩŷŭŶũ ŷźŷŪŮŶŶŷźŻƅ 
ūźŮŬŭũ źūŷŲźŻūŮŶŶũ ŸűŹŷŬũŵ ūŶŮ Űũūűźű-
ŵŷźŻű ŷŻЩ ŻŷŬŷ, ŬŭŮ űЩ ŸŷЩ ųũųŷŵż ŹŮſŮŸŻż 
ŷŶű ŪƄŴű ŸŹűŬŷŻŷūŴŮŶƄ. őž ŸŷƈūŴŮŶűŮ 
ŶũЩźŻŷŴŮ ūźŮŬŭũ ŬŷūŷŹűŻ ŷЩŻŷŵ, ƀŻŷ žŷŰƈŲųũ 
źЩŴƇŪŷūƅƇ űЩŰũŪŷŻŷŲ ŭżŵũŴũ ŷЩŻŮž ŴƇŭƈž, 
ųŷŻŷŹƄŮ ŹũŰŭŮŴƈŻ źЩŶŮŲ ŻŹũŸŮŰż.
ŋŷ ŵŶŷŬűž źŮŵƅƈž ŮźŻƅ źūŷű ŻŹũŭűſűűЩ— 

ųŷŬŭũ űЩ ųũųűŮ ŸűŹŷŬű ŸŮƀƅ. śũų, ŶŮŹŮŭųŷ 
ūЩŭŮŶƅ ŹŷůŭŮŶűƈ ŸŮƀŮŻźƈ ŷźŷŪƄŲ ŸűŹŷŬЩ— 
ųũŹũūũŲ, ŷЩųŷŻŷŹŷŵ ŮƂŮ ūЩźŻũŹƄŮ ūŹŮŵŮŶũ 
ŬŷūŷŹűŴű, ƀŻŷ «ŊŮŰ ŸűŹŷŬũ, ŪŮŰ ųũŹũūũƈ 
űŵŮŶűŶŶűųЩ— ŶŮЩűŵŮŶűŶŶűų». ŘűŹŷŬű ŸŮ-
ųżŻ ŶŮЩŻŷŴƅųŷ ūЩŸŹũŰŭŶűųű, ŶŷЩűЩūЩŪżŭŶű. 
őźŸŮƀŮŶŶƄŮ źЩŭżƁŷŲ, źЩŴƇŪŷūƅƇ űЩżŵŮŶű-
Ůŵ ŸűŹŷŬűЩ— ƆŻŷ űŻŷŬ ŪŷŴƅƁŷŬŷ ŵũźŻŮŹ-
źŻūũ. ŕŶŷŬűŮ źŷŻŶű ŴŮŻ źŷūŮŹƁŮŶźŻūŷūũ-
Ŵŷźƅ űźųżźźŻūŷ ŰũŵŮźũ ŻŮźŻũ ŭŴƈ ŸűŹŷŬŷū. 
őЩŷŻЩŻŮźŻũ ŰũūűźŮŴ ūųżź űŰŭŮŴűŲ. őŰūŮźŻŶŷ, 
ƀŻŷ űŶŷŰŮŵŶƄŮ ŸżŻŮƁŮźŻūŮŶŶűųű, ŸŹűŮŰ-
ůũūƁűŮ ūЩřŷźźűƇ ŮƂŮ ūЩŶũƀũŴŮЩXVIIЩūŮųũ, 
źЩ ūŷźŻŷŹŬŷŵ ŷŻŰƄūũŴűźƅ ŷЩ ūųżźŶŮŲƁűž 
ŸűŹŷŬũž, ųŷŻŷŹƄŮ űŵ ŭŷūŮŴŷźƅ ūЩ ŶũƁűž 
ųŹũƈž ŷŻūŮŭũŻƅ. ŚЩŻŮž ŸŷŹ ŵŶŷŬŷ ŭŮźƈŻűŴŮ-
ŻűŲ źŷūŮŹƁŮŶźŻūŷūũŴŷźƅ űźųżźźŻūŷ ŸŹűŬŷ-

ŻŷūŴŮŶűƈ ŸűŹŷŬŷū űŰЩŻŷŬŷ űŴű űŶŷŬŷ ūűŭũ 
ŻŮźŻũ. ŋЩŶũƁŮ ūŹŮŵƈ ŻŮźŻŷ ŭŴƈ ƆŻŷŲ ſŮŴű 
ŬŷŻŷūƈŻ źũŵŷŮ ŹũŰŶŷŮЩ— ŪűźųūűŻŶŷŮ, źŴŷ-
ŮŶŷŮ, ŭŹŷůůŮūŷŮ űЩ ŪŮŰŭŹŷůůŮūŷŮ, ŸŮźŷƀ-
ŶŷŮ. ŘŹű ƆŻŷŵ ŻŮźŻŷ ųũůŭŷŬŷ ūűŭũ ŵŷůŶŷ 
ŸŹűŬŷŻŷūűŻƅ ŻũųůŮ Ÿŷ-ŹũŰŶŷŵż, źЩ ŻŮŵű 
űŴű űŶƄŵű «źŮųŹŮŻũŵű» űЩŷźŷŪŮŶŶŷźŻƈŵű. 
ŋЩŻŷЩůŮ ūŹŮŵƈ źżƂŮźŻūżƇŻ ŭŷūŷŴƅŶŷ ůŮź-
ŻųűŮ Źũŵųű, ŸŹŮŭŸűźƄūũƇƂűŮ, ųũų ŬŷŻŷ-
ūűŻƅ, źųũůŮŵ, ŸűŹŷŬű űŰЩŸŮźŷƀŶŷŬŷ ŻŮźŻũ, 
űŴű źŴŷŮŶŷŬŷ, űŴű ŪűźųūűŻŶŷŬŷ.
ŘŹű ŹũŰŬŷūŷŹŮ ŷЩŪűźųūűŻũž űŶŷŬŭũ ŵŮů-

ŭż ŴƇŭƅŵű ūŷŰŶűųũŮŻ ŶŮŭŷŸŷŶűŵũŶűŮ, 
źŴŷūŶŷ ŷŶű ŬŷūŷŹƈŻ ŷЩ ŹũŰŶƄž ūűŭũž ūƄ-
ŸŮƀųű. őЩƆŻŷ ŭŮŲźŻūűŻŮŴƅŶŷ Żũų: ūЩŹũŰŶƄž 
ųżŴűŶũŹŶƄž ŻŹũŭűſűƈž źŴŷūŷŵ «ŪűźųūűŻ» 
ŸŹűŶƈŻŷ ŶũŰƄūũŻƅ źŷūŮŹƁŮŶŶŷ ŶŮŸŷžŷůűŮ 
ŭŹżŬ ŶũЩŭŹżŬũ űŰŭŮŴűƈ űŰЩŻŮźŻũ. śũų, ŶũŸŹű-
ŵŮŹ, ŹŷźźűŲźųűŮ žŷŰƈŲųű ŸŹűūƄƀŶŷ ŷŪŷ-
ŰŶũƀũƇŻ ŻŮŹŵűŶŷŵ «ŪűźųūűŻŶƄŲ ŸűŹŷŬ» 
űŰŭŮŴűŮ, ŻŮźŻŷ ŭŴƈ ųŷŻŷŹŷŬŷ ŪƄŴŷ ŸŹűŬŷ-
ŻŷūŴŮŶŷ źЩŪŷŴƅƁűŵ ųŷŴűƀŮźŻūŷŵ ƈűſ źЩŭŷ-
ŪũūŴŮŶűŮŵ źũžũŹũ. ŉŵŮŹűųũŶſƄ ŪűźųūűŻũ-
ŵű ŸŷŹŷŲ űŵŮŶżƇŻ ŭŹŷůůŮūƄŮ ŪżŴŷƀųű. 
ŉЩ ūŷŻ ũŶŬŴűƀũŶŮ ƆŻűŵЩ ůŮ źũŵƄŵ źŴŷūŷŵ 
ŶũŰƄūũƇŻ ŹũźźƄŸƀũŻƄŲ źżžŷŲ ŸŹŷŭżųŻ, 
ųŷŻŷŹƄŲ ŵƄ ŶũŰūũŴűЩŪƄ ŸŮƀŮŶƅŮŵ. ŠŻŷŪƄ 
űŰŪŮůũŻƅ ŸżŻũŶűſƄ, ūЩŸŹűūŮŭŮŶŶƄž ŶűůŮ 
ŹŮſŮŸŻũž ŵƄ ŪżŭŮŵ ŬŷūŷŹűŻƅ ŷЩŪűźųūűŻũž 
ūЩŸŹűūƄƀŶŷŵ ŭŴƈ Ŷũź ŸŷŶűŵũŶűű.
ŗŻŴűƀűŻŮŴƅŶũƈ ƀŮŹŻũ ŪűźųūűŻŶƄž Ÿű-

ŹŷŬŷūЩ — űž ŸƄƁŶŷźŻƅ, ųŷŻŷŹũƈ ŷŪżźŴŷū-

ŊŮŰ ŸűŹŷŬũЩ— 
ŶŮЩűŵŮŶűŶŶűų…
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ŊŎŐ  ŘőřŗŌŉЩ— ŖŎЩőŕŎŖőŖŖőœ…

ŴŮŶũ ŪŷŴƅƁűŵ ųŷŴűƀŮźŻūŷŵ ƈűſ ūЩ űž źŷ-
źŻũūŮ. ŖŷЩ ŶŮŭŷźŻũŻŷƀŶŷ ŸŹŷźŻŷ ŰũŵŮźűŻƅ 
ŸŹũūűŴƅŶŷŮ ŻŮźŻŷ. ŖżůŶŷ ŮƂŮ űЩźŷŪŴƇŭũŻƅ 
ŷźŻŷŹŷůŶŷźŻƅ ŸŹű ūƄŸŮƀųŮ. ŠŻŷŪƄ ŸűŹŷŬ 
ŶŮЩ ŷźŮŴ, ŶŮŴƅŰƈ ūЩ ŸŮŹūƄŮ ŸŷŴƀũźũ ŸŹűŬŷ-
ŻŷūŴŮŶűƈ ŷŻųŹƄūũŻƅ ŭūŮŹſż ŭżžŷūųű. ŉЩŮƂŮ 
ŶŮЩ ŰũŪƄūũŲŻŮ, ƀŻŷ ūŷЩūŹŮŵƈ ūƄŸŮƀųű Ūűź-
ųūűŻƄ żūŮŴűƀűūũƇŻźƈ ūЩ ŷŪƃŮŵŮ ŶũЩ ŻŹŮŻƅ. 
őЩƀŻŷŪƄ űŰŭŮŴűŮ ŹũūŶŷŵŮŹŶŷ ŸŷŭŶűŵũŴŷźƅ 
ŸŷЩūźŮŲ ŸŷūŮŹžŶŷźŻű, ŶŮЩźŴŮŭżŮŻ źŵũŰƄūũŻƅ 
ŵũźŴŷŵ ŪŷųŷūƄŮ źŻŮŶųű ŽŷŹŵƄ. őŶũƀŮ Ÿű-
ŹŷŬ ŸŷŴżƀűŻźƈ «ŬŷŹŪũŻƄŵ».
Ŗŷ ŶŮЩ ŵŮŶŮŮ ūųżźŶƄ űЩ ŸűŹŷŬű źŷūźŮŵ 

űŰЩ ŭŹżŬŷŬŷ ŻŮźŻũЩ — ūЩ ƀũźŻŶŷźŻű, ŸŮźŷƀ-
ŶŷŬŷ. ōŴƈ ŸŹűŬŷŻŷūŴŮŶűƈ ŸŮźŷƀŶŷŬŷ ŻŮź-
Żũ Ŷũŭŷ űźŸŷŴƅŰŷūũŻƅ ŵżųż źЩ ŶŮŪŷŴƅƁűŵ 
ųŷŴűƀŮźŻ ūŷŵ ųŴŮŲųŷūűŶƄ, űŶũƀŮ ŸűŹŷŬű 
ŵŷŬżŻ ŷųũŰũŻƅźƈ źŴűƁųŷŵ ůŮźŻųűŵű. ŋũů-
Ŷŷ ŵżųż ūƄźƁŮŬŷ źŷŹŻũ ŻƂũŻŮŴƅŶŷ ŸŹŷźŮ-
ƈŻƅ, ũЩƈŲſũ ŪŹũŻƅ źũŵƄŮ źūŮůűŮ. ŖŮЩŵŮŶƅ-
ƁŮ ūŶűŵũŶűƈ ŸŹűŭũƇŻ űЩŭŹżŬűŵ ŭŮŻũŴƈŵ, 
ŶũŸŹűŵŮŹ, ŸŮŹŮŵŮƁűūũŶűƇЩ— ŷŶŷ ŭŷŴůŶŷ 
ŪƄŻƅ ŭŷźŻũŻŷƀŶŷ ŪƄźŻŹƄŵ, ƆŶŮŹŬűƀŶƄŵ, 
ŶŷЩ «ŹŷūŶƄŵ», ƀŻŷŪƄ ŻŮźŻŷ ŸŷŴżƀűŴŷźƅ 
ŶżůŶŷŲ ųŹżŻŷŲ ųŷŶźűźŻŮŶſűű.
ŘűŹŷŬű ŵŷůŶŷ ŸŹűŬŷŻŷūűŻƅ űЩŶũЩŷźŶŷ-

ūŮ ŭŹŷůůŮūŷŬŷ (ųűźŴŷŬŷ) űŴű ŪŮŰŭŹŷůůŮ-
ūŷŬŷ (ŸŹŮźŶŷŬŷ) ŻŮźŻũ.
ŊŷŴƅƁŷŬŷ ūŶűŵũŶűƈ ŻŹŮŪżŮŻ ŭŹŷůůŮ-

ūŷŮ ŻŮźŻŷЩ— ūЩŶũƀũŴŮ ŰũŵŮźũ Ŷũŭŷ ŸŷŵŶűŻƅ 
ŷŪЩŷŸŻűŵũŴƅŶŷŲ ŻŮŵŸŮŹũŻżŹŮ ŵŷŴŷųũ (ŷŶŷ 
ŭŷŴůŶŷ ŪƄŻƅ ŻŮŸŴƄŵ), ŷЩŻŷŵ, źŻŷűŻЩŴű ŹũŰ-
ŪũūűŻƅ ŵŷŴŷųŷ ūŷŭŷŲ űŴű ŶŮŻ, ŷЩŶŮŭŷŸżź-
ŻűŵŷźŻű źŴűƁųŷŵ ŪŷŴƅƁŷŬŷ ųŷŴűƀŮźŻūũ 
źũžũŹũ, ŷЩ Żŷŵ, ƀŻŷ ŸŹű ŷŸũŹŶŷŵ źŸŷźŷŪŮ 
ŻŮžŶŷŴŷŬűƈ ŻŹŮŪżŮŻ ŸŷŶũƀũŴż űźŸŷŴƅŰŷ-
ūũŻƅ ŴűƁƅ ƀũźŻƅ ŵżųű. ŋЩ ŸŹŷſŮźźŮ ŭũŴƅ-
ŶŮŲƁŮŲ ŬŷŻŷūųű ŶżůŶŷ ŸŷźƄŸũŻƅ ŷŸũŹż 
ŵżųŷŲ, ŶũųŹƄŻƅ źũŴŽŮŻųŷŲ, ŭũŻƅ ŸŷŭŶƈŻƅ-
źƈ ūЩ ŻŮŸŴŷŵ ŵŮźŻŮ. śŷŴƅųŷ ŸŷźŴŮ ƆŻŷŬŷ 
ŭŷŪũūŴƈƇŻ ŷźŻũūƁżƇźƈ ŵżųż űЩ ŭŹżŬűŮ 
űŶŬŹŮŭűŮŶŻƄ… őЩ ŻżŻ źżƂŮźŻūżŮŻ ŶŮŵũŴŷ 
ŵũŴŮŶƅųűž źŮųŹŮŻŷū űЩŭŮŻũŴŮŲ ŻŮžŶŷŴŷŬűű 
ŸŹűŬŷŻŷūŴŮŶűƈ «ŸŹũūűŴƅŶŷŬŷ» ŻŮźŻũ. ŎźŴű, 
ŭŷŸżźŻűŵ, ŻŮźŻŷ «ŹũźŸŷŴŰũŮŻźƈ» (ƆŻŷ ŪƄūũ-
ŮŻ ŸŹű ŶŮūƄźŷųŷŵ ųũƀŮźŻūŮ ŵżųű), ųŷŴű-

ƀŮźŻūŷ ŮŮ Ŷũŭŷ ūŰƈŻƅ ŪŷŴƅƁŮ, ƀŮŵ ŸŷŴũŬũ-
ŮŻźƈ ŸŷЩŹŮſŮŸŻż. ōŹŷůůŮūŷŮ ŻŮźŻŷ ŵŷůŶŷ 
ŸŹűŬŷŻŷūűŻƅ űЩŪŮŰŷŸũŹŶƄŵ źŸŷźŷŪŷŵ, ųŷŬ-
ŭũ ūźŮ űŶŬŹŮŭűŮŶŻƄ ŰũŵŮƁűūũƇŻźƈ źŹũŰż. 
ŘŷźŴŮŭŶűŲ źŸŷźŷŪ ŸŹŮŭŸŷƀŻűŻŮŴŮŶ, ŮźŴű 
űźŸŷŴƅŰżŮŻźƈ ŶŮŪŷŴƅƁŷŮ ųŷŴűƀŮźŻūŷ źŭŷ-
ŪƄ. ŘŹű ƆŻŷŵ ŭŴƈ ŸŹűŬŷŻŷūŴŮŶűƈ ŻũųŷŬŷ 
ŻŮźŻũ ūЩŭŮŴŷ ƀũźŻŷ űŭŮŻ źŵŮŻũŶũ.
ŚŴŷŮŶŷŮ ŻŮźŻŷЩ— ŰŭŮźƅ ŻŷůŮ źūŷƈ ŻŮžŶŷ-

ŴŷŬűƈ, źūŷű ŷźŷŪŮŶŶŷźŻű ŸŹűŬŷŻŷūŴŮŶűƈ. 
ЭŻŷ ŻŹŮŪżŮŻ ŶũźŻŷƈƂŮŬŷ ŵũźŻŮŹźŻūũ: źŶũ-
ƀũŴũ źŽŷŹŵűŹŷūũŻƅ ŸŴŷźųűŲ ŸŹƈŵŷżŬŷŴƅ-
Ŷűų űŰЩŵũźŴũ űЩŵżųű, ũЩŰũŻŮŵ ŸŷŴŷůűŻƅ ŮŬŷ 
ŶũЩŻŮźŻŷ, ŸŹűŬŷŻŷūŴŮŶŶŷŮ űŰЩ ūŷŭƄ, ŵżųű, 
ƈŲſũ, ŴűŵŷŶŶŷŲ ųűźŴŷŻƄ. śŮźŻŷ źЩ ŸŷŵŮ-
ƂŮŶŶƄŵ ŶũЩŶŮŬŷ ŸŹƈŵŷżŬŷŴƅŶƄŵ ŸŴũźŻŷŵ 
źųŴũŭƄūũŮŻźƈ, ŹũźųũŻƄūũŮŻźƈ. őЩ ŶŮЩ ŸŹŷź-
Żŷ ŹũźųũŻƄūũŮŻźƈ, ũЩ Żũų, ƀŻŷŪƄ ŵũźŴŷ 
ŶŮЩ «ŸŹŷŪűŴŷźƅ» ƀŮŹŮŰ źŴŷŲ ŻŮźŻũ. ŐũŻŮŵ 
ŸŴũźŻ źųŴũŭƄūũŮŻźƈ ūŻŹŷŮ ūЩ ŷŭŶŷŵ Ŷũ-
ŸŹũūŴŮŶűű, ūŻŹŷŮЩ— ūЩŭŹżŬŷŵ… ŋЩŷŪƂŮŵ, 
ŶŮŸŹŷźŻũƈ Ŷũżųũ, ŶŷЩ ūŸŷŴŶŮ ŭŷźŻżŸŶũƈ 
ű, ŬŴũūŶŷŮ, ŸŷŵŷŬũƇƂũƈ ŭŷŪűŻƅźƈ ŷƀŮŶƅ 
ūųżźŶŷŬŷ ŹŮŰżŴƅŻũŻũ.
œ ŶũƀűŶųŮ ŸűŹŷŬŷū ŻŷůŮ Ŷũŭŷ Ÿŷŭžŷ-

ŭűŻƅ źŷЩŰŶũŶűŮŵ ŭŮŴũ. śũų, ŸŷŴŮŰŶŷ ŰŶũŻƅ: 
ƀŻŷŪƄ ŶŮЩūƄŻŮųũŴ ƈŬŷŭŶƄŲ źŷų űŰЩŸűŹŷů-
ųũ, ŶżůŶŷ ŭŷŪũūűŻƅ ųЩ ƈŬŷŭũŵ ŶŮŵŶŷŬŷ 
ųŹũžŵũŴũ. őŴű, ŶũŸŹűŵŮŹ, ƀŻŷŪƄ ŸŹűŬŷŻŷ-
ūűŻƅ ūųżźŶżƇ ŶũƀűŶųż űŰЩŵŷŹųŷūű, ŵŷůŶŷ 
źŶũƀũŴũ ŷŪůũŹűŻƅ ŮŮ ŭŷЩ ŵƈŬųŷźŻű, źŴűŻƅ 
ůűŹ űЩŷŪůũŹűŻƅ ūЩŶŮŵ ŵżųż. ŗžŴũůŭŮŶŶżƇ 
ŸũźźŮŹŷūųż źŵŮƁũŻƅ źŷЩ źŵŮŻũŶŷŲ űЩŭŷŪũ-
ūűŻƅ Żżŭũ ŵŷŹųŷūƅ. őЩŸŷŴżƀűŻźƈ ŶŮŷŪƄų-
ŶŷūŮŶŶŷ ūųżźŶŷ.
ŜŵŮŶűŮ ŸŮƀƅ ƈūŴƈŮŻźƈ ŪŮŰżźŴŷūŶƄŵ ŭŷ-

źŻŷűŶźŻūŷŵ ųũůŭŷŲ ůŮŶƂűŶƄЩ— ŶŮūũůŶŷ, 
źŻżŭŮŶŻųũ ŷŶũ űŴű ŸŮŶźűŷŶŮŹųũ, ŷŭűŶŷ-
ųũƈ ŪűŰŶŮź-ŴŮŭű űŴű ŶŮŹũŪŷŻũƇƂũƈ ŵũŵũ 
ŶŮźųŷŴƅųűž ŭŮŻŮŲ.
ŗźūŷűŻƅ ūƄŸŮƀųż ŸűŹŷŬŷū, ũЩ ŻũųůŮ űž 

ůũŹųż űŰЩŹũŰŶƄž ūűŭŷū ŻŮźŻũ ūЩŶũƁŮ ūŹŮŵƈ 
ŸŷŵŷŬũŮŻ ŻŮžŶűųũ. œŻŷ ŶŮЩŸŹŷŪŷūũŴ ūЩŶũƁű 
ŭŶű ŸŹűŬŷŻŷūűŻƅ ƁũŹŴŷŻųż ūЩ ŵżŴƅŻűūũŹ-
ųŮ? ŖŷЩűЩūЩŭżžŷūųŮ, űЩūЩŸŮƀű, űЩŶũЩźųŷūŷ-
ŹŷŭŮ ŬŷŻŷūűŻƅ ŸűŹŷŬű ŶũżƀűŻƅźƈ ŶŮЩŻũųЩżů 



ŊŎŐ  ŘőřŗŌŉЩ— ŖŎЩőŕŎŖőŖŖőœ…

źŴŷůŶŷ űЩŷƀŮŶƅ żūŴŮųũŻŮŴƅŶŷ. ŉЩŮźŴű ŶũūƄų 
żůŮ ŮźŻƅЩ— ŷźŻũŮŻźƈ ŮŬŷ źŷūŮŹƁŮŶźŻūŷūũŻƅ 
űЩŬŷŻŷūűŻƅ ŶŷūƄŮ űЩŶŷūƄŮ ūűŭƄ ūƄŸŮƀųű.
ŎźŴű ūƄ žŷŹŷƁŷ źŸŹũūŴƈŮŻŮźƅ źЩūƄŸŮƀ-

ųŷŲ ŷŻųŹƄŻƄž ŸűŹŷŬŷū, ŸŷŸŹŷŪżŲŻŮ ŸŹű-
ŬŷŻŷūűŻƅ ŰũųŹƄŻƄŲ ŸűŹŷŬ.Щ ŗŶ ŸŷŴżƀűŻźƈ 
ŶŮЩ ŵŮŶŮŮ ūųżźŶƄŵ. ŘŹű ƆŻŷŵ ŶũūŮŹŶƈųũ 
ŸűŹŷŬ ŪżŭŮŻ źŷƀŶƄŵЩ— ūŮŭƅ ūƄ ŸŷŵŮźŻű-
Ŵű ūŶżŻŹƅ ūųżźŶżƇ ŶũƀűŶųż, ųŷŻŷŹũƈ Żŷ-
ŵűŴũźƅ ūЩ«ƀŹŮūŮ» ŸűŹŷŬũ ŪŷŴŮŮ ŸŷŴżƀũźũ! 
őЩ ŮźŴű ŹŮſŮŸŻ ūƄŸŷŴŶŮŶ, ŰũųŹƄŻƄŲ Ÿű-
ŹŷŬ ŷŪƈŰũŻŮŴƅŶŷ ųŻŷ-ŶűŪżŭƅ űŰЩ ŹŷŭŶƄž 
Ÿŷ ŸŹŷźűŻ «űźŸŷŴŶűŻƅ ŶũЩ Ūűź». őŴű, ūŷŰ-

ŵŷůŶŷ, ųŻŷ-Żŷ ŸŹűūƄų ŸűŹŷůųű ūźŮŬŭũ 
ūƄŸŮųũŻƅ ūЩ ŭżžŷūųŮ: ŸŹűūƄƀŶŷ, żŭŷŪŶŷ, 
ŭŷūŷŴƅŶŷ ūųżźŶŷ ŸŷŴżƀũŮŻźƈ. ŋЩ ƆŻŷŵ źŴż-
ƀũŮ ŵŷůŶŷ ŸŷźŷūŮŻŷūũŻƅ: ŸŷŸŹŷŪżŲŻŮ 
ŶŷūƄŲ ūűŭ ŸŹűŬŷŻŷūŴŮŶűƈЩ — ŸŷůũŹƅŻŮ 
ŷŭŶũůŭƄ ŸűŹŷůųű ŶũЩ źųŷūŷŹŷŭŮЩ— ŸżźŻƅ 
źũŵƄŮ ŶŮŰũŻŮŲŴűūƄŮ, źЩŸŹŷźŻŷŲ ŶũƀűŶųŷŲ. 
őЩūŸŷŴŶŮ ūŷŰŵŷůŶŷ, ƀŻŷ ůũŹŮŶƄŮ ŸűŹŷů-
ųű ŸŷŲŭżŻ «ŶũЩżŹũ», ŷźŷŪŮŶŶŷ ŬŷŹƈƀűŮ.
ŋ ŭũŶŶŷŲ ųŶűŬŮ ŸŹŮŭŴũŬũŮŻźƈ ŵũųźű-

ŵũŴƅŶŷŮ ŹũŰŶŷŷŪŹũŰűŮ ŹŮſŮŸŻŷū ŸűŹŷŬŷū, 
ŸŹű ƆŻŷŵ żƀűŻƄūũŮŻźƈ ŷŸŻűŵũŴƅŶŷŮ źŷŷŻ-
ŶŷƁŮŶűŮ űźŸŷŴƅŰżŮŵƄž ŸŹŷŭżųŻŷū.



8

1 ЭŵŸũŶũŭũź Ÿŷ-ŵũŲŷŹųűŶźųű
ŚŴűūŷƀŶŷŮ ŵũźŴŷ ŸŷŹżŪűŻŮ ūЩųŹŷƁųż ź ŵżųŷŲ űЩ1Щƀ.ЩŴŷůųŷŲ źŷŴű. 
ŋŴŮŲŻŮ ūŰŪűŻƄŮ źЩżųźżźŷŵ ŭūũ ƈŲſũ ű ūŷŭż, ŰũŵŮźűŻŮ ŻŮźŻŷ, żŪŮ-
ŹűŻŮ ūЩžŷŴŷŭűŴƅŶűų ŶũЩ1Щƀũź. Ŕżų ůũŹƅŻŮ 5–7ЩŵűŶżŻ ūЩŷŴűūųŷūŷŵ 
ŵũźŴŮ. ōŷŪũūƅŻŮ ųżźŷƀųű ŵƈźũ, ŸŹűŸŹũūƅŻŮ źŷŴƅƇ, ŸŮŹſŮŵ,ЩŷŹŮŬũ-
Ŷŷ. ŌŷŻŷūƅŻŮ 20ЩŵűŶżŻ. ŗźŻũūƁűŮźƈ ƈŲſũ ŷŻūũŹűŻŮ, ŸŷŹŮůƅŻŮ, ŭŷ-
ŪũūƅŻŮ źЩŻŷŴƀŮŶƄŵ ƀŮźŶŷųŷŵ ųЩŵƈźż. śŮźŻŷ ŹũźųũŻũŲŻŮ, ūƄŹŮůƅŻŮ 
ŭūũ ŪŷŴƅƁűž ųŹżŬũ űЩŭūũ ŸŷŵŮŶƅƁŮ. ŖũЩŪŷŴƅƁűŮ ŸŷŴŷůűŻŮ Ŷũ-
ƀűŶųż, ŶũųŹŷŲŻŮ ŵŮŶƅƁűŵű ųŹżůųũŵű,Щ ŰũƂűŸŶűŻŮ ųŹũƈ. ŋƄŸŮ-
ųũŲŻŮ ŶũЩŸŷųŹƄŻŷŵ ŸŮŹŬũŵŮŶŻŷŵ ŸŹŷŻűūŶŮ 20ЩŵűŶżŻ ŸŹű 200Щ°C.

2 ЭŵŸũŶũŭũź Ÿŷ-ŵŮųźűųũŶźųű
ŗžŴũůŭŮŶŶŷŮ ŵũźŴŷ ŸŷŹżŪűŻŮ Ŷŷůŷŵ źЩŵżųŷŲ, ŹũŰŹƄžŴűŻŮŴŮŵ 
űЩźŷŴƅƇ, ūŴŮŲŻŮ ŵŷŴŷųŷ. ŐũŵŮźűŻŮ ŻŮźŻŷ,ЩżŪŮŹűŻŮ ūЩžŷŴŷŭűŴƅŶűų 
ŶũЩ1Щƀũź. śŮŹŻƄŲ źƄŹ źŵŮƁũŲŻŮ źЩűŰŵŮŴƅƀŮŶŶƄŵ żųŹŷŸŷŵ, Ÿŷ-
ŸŮŹƀűŻŮ. śŮźŻŷ ŹũŰŭŮŴűŻŮ ŶũЩ10ЩƀũźŻŮŲ űЩźŭŮŴũŲŻŮ 10Щ ŪŷŴƅƁűž 
ŸűŹŷůųŷū ū ŽŷŹŵŮ ŸŷŴżŵŮźƈſũ, ŶũƀűŶűū źƄŹŶŷ-żųŹŷŸŶŷŲ źŵŮ-
źƅƇ. ŏũŹƅŻŮ ūЩŹũźŻűŻŮŴƅŶŷŵ ŵũźŴŮ Ÿŷ 3ЩŵűŶżŻƄ ź ŭūżž źŻŷŹŷŶ.

3 ЭŵŸũŶũŭũź Ÿŷ-ũŹŬŮŶŻűŶźųű
ŋ ŵżųż źЩŹũŰŹƄžŴűŻŮŴŮŵ űЩźŷŴƅƇ ŭŷŪũūƅŻŮ 300ЩŬ ŹżŪŴŮŶŷŬŷ ŵũźŴũ 
ű, ŭŷŴűū ūŷŭż, ŰũŵŮźűŻŮ ŻŮźŻŷ. ŗźŻũūƅŻŮ ŶũЩ30ЩŵűŶżŻ ūЩžŷŴŷŭűŴƅ-
ŶűųŮ. Ŕżų űŰŵŮŴƅƀűŻŮ, ůũŹƅŻŮ 10Щ ŵűŶżŻ ū ŷźŻũūƁŮŵźƈ ŵũźŴŮ. 
ōŷŪũūƅŻŮ ŽũŹƁ, ŸŷźŷŴűŻŮ, ŬŷŻŷūƅŻŮ 20ЩŵűŶżŻ. ōŷŪũūƅŻŮ űŰŵŮŴƅ-
ƀŮŶŶƄŮ ŷŴűūųű ű ŸŮŹſƄ ŪŮŰ źŮŵƈŶ,ЩŬŷŻŷūƅŻŮ ŮƂŮ 5ЩŵűŶżŻ. śŮźŻŷ 
ŻŷŶųŷ ŹũźųũŻũŲŻŮ, ūƄŹŮůƅŻŮ ŴŮŸŮƁųű, źŵũůƅŻŮ ūŷŭŷŲ, ŸŷŵŮźŻű-
ŻŮ ŶũЩŷŭŶż ŸŷŴŷūűŶż ŴŮŸŮƁŮų ŶũƀűŶųż, ŶũųŹŷŲŻŮ ūŻŷŹƄŵű ŸŷŴŷ-
ūűŶũŵű, ŰũƂűŸŶűŻŮ ųŹũŲ. ŚŵũůƅŻŮ ůŮŴŻųŷŵ. ŋƄŸŮųũŲŻŮ ŶũЩŸŷ-
ųŹƄŻŷŵ ŸŮŹŬũŵŮŶŻŷŵ ŸŹŷŻűūŶŮ 15ЩŵűŶżŻ ŸŹű 200Щ°C.

ŘűŹŷŬű ź ŵƈźŷŵ 
űЩŹƄŪŷŲ

3 стакана муки • 4 яйца • 120 мл воды • 4 ст. 
ложки сливочного масла •  400  г говяди-
ны •  1  головка репчатого лука •  2  зубчика 
чеснока •  2  ст. ложки оливкового масла 

•  ½  ч.  ложки уксуса •  щепотка орегано 

• черный молотый перец • соль

1 кг муки • 350 г сливочного масла • 250 мл 
воды •  1  желток •  1,5  ч. ложки разрыхли-
теля •  1  кг говяжьего фарша •  2  головки 
репчатого лука • 100 г оливок без косточек 

• 2 болгарских перца • соль

3  стакана муки •  200  г сливочного масла 

• 1 ч. ложка разрыхлителя • 100 мл молока 

• 300 г сыра • зелень укропа • растительное 
масло • черный молотый перец • соль



ЭŵŸũŶũŭũź Ÿŷ-ŵũŲŷŹųűŶźųű
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ŘőřŗŌő  Ś  ŕŨŚŗŕ  őЩřЫŊŗŒ

4 ŘŷŻ-ŸũŲ ź ųżŹűſŮŲ 
ű ŬŹűŪũŵű

750 г слоеного недрожжевого теста • 1 куриная грудка • 2 картофели-
ны • 100 г шампиньонов • 2 ст. ложки сладкой кукурузы • 2 ст. ложки 
сливок • 2 ст. ложки тертого сыра • 1 яйцо • 2 ст. ложки сливочного 
масла • соль

œżŹűſż ŵŮŴųŷ ŶũŹŮůƅŻŮ, ŸŷŻżƁűŻŮ źЩ ŬŹűŪũŵű 
űЩųżŪűųũŵű ųũŹŻŷŽŮŴƈ, ŸŷźŷŴűū űЩūŴűū źŴűū-
ųű. ōŷŪũūƅŻŮ ųżųżŹżŰż űЩŻŮŹŻƄŲ źƄŹ, ŷźŻżŭűŻŮ. 
śŮźŻŷ ŶũŹŮůƅŻŮ ŶũЩ6ЩƀũźŻŮŲ, ūƄŴŷůűŻŮ ū 3Щźŵũ-
ŰũŶŶƄŮ ŵũźŴŷŵ ŽŷŹŵƄ, źūŮŹžż ŸŷŵŮźŻűŻŮ Ŷũ-
ƀűŶųż, ŶũųŹŷŲŻŮ ŷźŻũūƁűŵűźƈ ƀũźŻƈŵű ŻŮźŻũ, 
źŹŮůƅŻŮ ŴűƁŶŮŮ, ŰũƂűŸŶűŻŮ ųŹũƈ. ŚŵũůƅŻŮ ƈŲ-
ſŷŵ. ŋƄŸŮųũŲŻŮ 30ЩŵűŶżŻ ŸŹű 200Щ°C.

5 ŘŷŻ-ŸũŲ ź ŬŷūƈŭűŶŷŲ 
ű ŬŹűŪũŵű

150 г муки • 50 г сливочного масла • 50 г сыра • 1 яйцо • 150 г говяжьего 
фарша • 100 г шампиньонов • 1 ст. ложка растительного масла • соль

ŐũŵŷŹŷůŮŶŶŷŮ ŵũźŴŷ űЩźƄŹ ŶũŻŹűŻŮ ŶũЩŻŮŹųŮ, 
źŵŮƁũŲŻŮ źЩ ŵżųŷŲ űЩƂŮŸŷŻųŷŲ źŷŴű, ŭŷŪũūƅ-
ŻŮ ƈŲſŷ. ŐũŵŮźűŻŮ ŻŮźŻŷ, ŰũūŮŹŶűŻŮ ūЩ ŽŷŴƅŬż 
űЩżŪŮŹűŻŮ ūЩžŷŴŷŭűŴƅŶűų ŶũЩ40ЩŵűŶżŻ. őŰŵŮŴƅ-
ƀŮŶŶƄŮ ŬŹűŪƄ ŷŪůũŹƅŻŮ 1ЩŵűŶżŻż ūЩŹũźŻűŻŮŴƅ-
Ŷŷŵ ŵũźŴŮ, ŭŷŪũūƅŻŮ ŽũŹƁ űЩŶŮŵŶŷŬŷ ūŷŭƄ, Ÿŷ-
źŷŴűŻŮ, ŭŷūŮŭűŻŮ ŭŷЩŬŷŻŷūŶŷźŻű, ŭũŲŻŮ ŶŮŵŶŷŬŷ 
ŷźŻƄŻƅ. ŋƄŴŷůűŻŮ ŸŷŴŷūűŶż ŻŮźŻũ ūЩŽŷŹŵż, Űũ-
ŬŶżū ūūŮŹž ųŹũƈ, ūЩſŮŶŻŹ ŸŷŵŮźŻűŻŮ ŶũƀűŶųż. 
ŋŻŷŹżƇ ŸŷŴŷūűŶż ŻŮźŻũ ŹũźųũŻũŲŻŮ űЩŸŷŴŷůűŻŮ 
źūŮŹžż, ŰũƂűŸŶżū ųŹũƈ. ŌŷŻŷūƅŻŮ 25ЩŵűŶżŻ ŸŹű 
200Щ°C.

6 ŘŷŻ-ŸũŲ ź ŬŷūƈŭűŶŷŲ
1  стакан муки •  120  г сливочного масла •  1  яйцо •  150  г говяжьего 
фарша • 1 морковь • 1 ст. ложка растительного масла • соль

ŖũŻŹűŻŮ Ŷũ ŻŮŹųŮ 100 Ŭ ŰũŵŷŹŷůŮŶŶŷŬŷ ŵũź-
Ŵũ, źŵŮƁũŲŻŮ źЩŵżųŷŲ űЩźŷŴƅƇ, ŭŷŪũūƅŻŮ ƈŲſŷ, 
ŰũŵŮźűŻŮ ŻŮźŻŷ, ŰũūŮŹŶűŻŮ ūЩ ŽŷŴƅŬż űЩ żŪŮŹű-
ŻŮ ūЩ žŷŴŷŭűŴƅŶűų ŶũЩ 40Щ ŵűŶżŻ. śŮŹŻżƇ ŵŷŹ-
ųŷūƅ ŷŪůũŹƅŻŮ ūЩŹũźŻűŻŮŴƅŶŷŵ ŵũźŴŮ, ŭŷŪũūƅŻŮ 
ŽũŹƁ űЩŶŮŵŶŷŬŷ ūŷŭƄ, ŭŷūŮŭűŻŮ ŭŷЩŬŷŻŷūŶŷź-
Żű. ŋƄŴŷůűŻŮ ŸŷŴŷūűŶż ŻŮźŻũ ūЩ źŵũŰũŶŶżƇ 
ŷźŻũū Ɓűŵźƈ źŴűūŷƀŶƄŵ ŵũźŴŷŵ ŽŷŹŵż, ŰũŬŶżū 
ūūŮŹž ųŹũƈ. ŚūŮŹžż ŸŷŵŮźŻűŻŮ ŶũƀűŶųż. ŋŻŷŹżƇ 
ŸŷŴŷūűŶż ŻŮźŻũ ŹũźųũŻũŲŻŮ űЩŸŷŴŷůűŻŮ źūŮŹžż, 
ŰũƂűŸŶżū ųŹũƈ. ŌŷŻŷūƅŻŮ 25ЩŵűŶżŻ ŸŹű 200Щ°C.

7 ŘűŹŷŬ ź ūŮŻƀűŶŷŲ, ŷūŷƂũŵű 
ű ŬŹűŪũŵű

250 г муки • 125 г маргарина • 5 ст. ложек воды • 150 г ветчины • 150 г 
белокочанной капусты • 1 морковь • 150 г шампиньонов • 1 ст. ложка 
томатной пасты • 1 ст. ложка растительного масла • 1 яйцо • соль

ŕũŹŬũŹűŶ ŶũŻŹűŻŮ, źŵŮƁũŲŻŮ źЩŵżųŷŲ űЩƂŮŸŷŻųŷŲ 
źŷŴű, ūŴŮŲŻŮ 5ЩźŻ. ŴŷůŮų žŷŴŷŭŶŷŲ ūŷŭƄ. ŐũŵŮźűŻŮ 
ŻŮźŻŷ. ŜŪŮŹűŻŮ ūЩ žŷŴŷŭűŴƅŶűų. śŮŹŻżƇ ŵŷŹųŷūƅ 
ŷŪůũŹƅŻŮ ūЩ ŵũźŴŮ źЩ ŶũŹŮŰũŶŶƄŵű ŬŹűŪũŵű, ŭŷ-
ŪũūƅŻŮ ŶũƁűŶųŷūũŶŶżƇ ųũŸżźŻż, ŻŷŵũŻŶżƇ ŸũźŻż 
űЩźŷŴƅ. ŋŴŮŲŻŮ ŶŮŵŶŷŬŷ ūŷŭƄ űЩŻżƁűŻŮ ŭŷЩŬŷŻŷū-
ŶŷźŻű. śŮźŻŷ ŹũŰŭŮŴűŻŮ ŶũЩŭūŮ ƀũźŻű űЩŹũźųũŻũŲ-
ŻŮ ŸŴũźŻƄ. ŋƄŴŷůűŻŮ ŸŮŹūƄŲ ūЩŽŷŹŵż, ūƄźŷųŷ Űũ-
ŬŶżū ųŹũƈ. ŘŷŵŮźŻűŻŮ ŶũЩŶŮŬŷ ŷūŷƂŶżƇ ŶũƀűŶųż, 
ŸŷźƄŸƅŻŮ ŶũŹŮŰũŶŶŷŲ ūŮŻƀűŶŷŲ. ŐũųŹŷŲŻŮ ūŻŷ-
ŹƄŵ ŸŴũźŻŷŵ, źŭŮŴũŲŻŮ ŶŮźųŷŴƅųŷ ŷŻūŮŹźŻűŲ ūűŴ-
ųŷŲ, ŰũƂűŸŶűŻŮ ųŹũƈ. ŋƄŸŮųũŲŻŮ 20ЩŵűŶżŻ ŸŹű 
240Щ°C. ŚŵũůƅŻŮ ŬŷŹƈƀűŲ ŸűŹŷŬ ƈŲſŷŵ.

8 ŘűŹŷŬ ź ųżŹűſŮŲ ű ŬŹűŪũŵű
200 г муки • 100 г сливочного масла • 100 г натурального йогурта • 1 го-
ловка репчатого лука • 150 г отварного куриного мяса • 150 г шампиньо-
нов • 1 вареное яйцо • 70 г твердого сыра • 1 яйцо • соль

ŗžŴũůŭŮŶŶŷŮ ŵũźŴŷ ŶũŻŹűŻŮ ű źŵŮƁũŲŻŮ źЩŵż-
ųŷŲ,ЩźŷŴƅƇ ű ŲŷŬżŹŻŷŵ. ŐũŵŮźűŻŮ ŻŮźŻŷ űЩżŪŮ-
ŹűŻŮ ŶũЩ1Щƀũź ūЩžŷŴŷŭűŴƅŶűų. őŰЩƀŮŻūŮŹŻű ŻŮźŻũ 
źųũŻũŲŻŮ ŭŴűŶŶƄŮ ųŷŴŪũźųű, ŷźŻũŴƅŶŷŮ ŻŮźŻŷ 
ŹũźųũŻũŲŻŮ űЩūƄŴŷůűŻŮ ŶũЩŸŹŷŻűūŮŶƅ. ŚūŮŹžż 
ŸŷŵŮźŻűŻŮ ŶũƀűŶųż űŰЩ űŰŵŮŴƅƀŮŶŶŷŬŷ ŵƈźũ, 
ŶũŹŮŰũŶŶƄž ŻŷŶųűŵű ŸŴũźŻűŶũŵű ƁũŵŸűŶƅŷ-
Ŷŷū, ŹŮŰũŶŷŬŷ ƈŲſũ űЩŴżųŷūƄž ųŷŴŮſ. ŋŰŪűŻŷŮ 
ƈŲſŷ źŷŮŭűŶűŻŮ źЩŻŮŹŻƄŵ źƄŹŷŵ űЩŰũŴŮŲŻŮ Ŷũ-
ƀűŶųż. őŰЩ ųŷŴŪũźŷų źŭŮŴũŲŻŮ ŹŮƁŮŻųż. ŐũŸŮ-
ųũŲŻŮ 15–20ЩŵűŶżŻ ŸŹű 230Щ°C.

9 ŘűŹŷŬ ź ŵƈźŷŵ ű ŬŹűŪũŵű
400 г недрожжевого слоеного теста • 400 г говяжьего фарша • 200 г 
отварных лесных грибов • 1 головка репчатого лука • 2 ст. ложки рас-
тительного масла • 1 яйцо • соль

śŮźŻŷ ŹũŰŭŮŴűŻŮ ŶũЩŭūŮ ƀũźŻű. ŝũŹƁ ŸŷźŷŴűŻŮ, 
ŻżƁűŻŮ ūЩŵũźŴŮ 20ЩŵűŶżŻ źЩźŷŴƅƇ űЩűŰŵŮŴƅƀŮŶ-
ŶƄŵ Ŵżųŷŵ. ŚŵŮƁũŲŻŮ źЩŶũŹŮŰũŶŶƄŵű ŬŹűŪũ-
ŵű. ŋƄŴŷůűŻŮ ŻŮźŻŷ ŶũЩ ũŶŻűŸŹűŬũŹŶƄŲ ŸŹŷ-
ŻűūŮŶƅ, źūŮŹžż ŹũŰŴŷůűŻŮ ŶũƀűŶųż. ŖũųŹŷŲŻŮ 
ūŻŷŹƄŵ ŸŴũźŻŷŵ, ŰũŴŮŸűŻŮ ųŹũƈ. ŚŵũůƅŻŮ ƈŲ-
ſŷŵ. ŚŭŮŴũŲŻŮ ŸŹŷųŷŴƄ ūűŴųŷŲ. ŋƄŸŮųũŲŻŮ 
15ЩŵűŶżŻ ŸŹű 180Щ°C.
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10 ИźŸũŶźųűŲ ŸűŹŷŬ ź ųżŹűſŮŲ 
ű źƄŹŷŵ

200  г муки •  50  г сливочного масла •  3  яйца •  3  ст. ложками воды 

•  300  г куриного филе •  2  картофелины •  1  головка репчатого лука 

•  2  ст. ложки растительного масла •  200  мл сливок (20–33%-ных) 
• 150 г сыра • соль

ŚŷŮŭűŶűŻŮ 1 ƈŲſŷ źŷЩźŴűūŷƀŶƄŵ ŵũźŴŷŵ űЩūŷ-

ŭŷŲ. ŋūŮŭűŻŮ ŵżųż űЩźŷŴƅ, ŰũŵŮźűŻŮ ŻŮźŻŷ, żŪŮ-

ŹűŻŮ ŶũЩ 1Щ ƀũź ūЩ žŷŴŷŭűŴƅŶűų. ŗƀűƂŮŶŶƄŲ 

ųũŹŻŷŽŮŴƅ űЩŬŹżŭųż ŷŻūũŹűŻŮ źЩźŷŴƅƇ, ŸŷŹŮůƅ-

ŻŮ, źŷŮŭűŶűŻŮ źЩ űŰŵŮŴƅƀŮŶŶŷŲ ű ŷŪůũŹŮŶŶŷŲ 

ūЩŹũźŻűŻŮŴƅŶŷŵ ŵũźŴŮ ŴżųŷūűſŮŲ. śŮźŻŷ ūƄŴŷ-

ůűŻŮ ūЩũŶŻűŸŹűŬũŹŶżƇ ŽŷŹŵż, źūŮŹžż ŹũźŸŹŮ-

ŭŮŴűŻŮ ŶũƀűŶųż. ŐũŴŮŲŻŮ ŷźŻũūƁűŵűźƈ ƈŲſũ-

ŵű, ūŰŪűŻƄŵű źŷЩ źŴűūųũŵű űЩ ŻŮŹŻƄŵ źƄŹŷŵ. 

ŋƄŸŮųũŲŻŮ 40ЩŵűŶżŻ ŸŹű 180Щ°C.

11 КżŹűŶƄŲ ŸűŹŷŬ 
Ÿŷ-źŹŮŭűŰŮŵŶŷŵŷŹźųű

500  г готового слоеного недрожжевого теста •  400  г филе курицы 

• 2 сладких болгарских перца • 20 оливок без косточек • 2 ст. ложки 
сметаны • щепотка орегано • 1 яйцо • 2 ст. ложки сливочного масла 

• соль

œżŹűſż ŵŮŴųŷ ŶũŹŮůƅŻŮ űЩ ůũŹƅŻŮ 10Щ ŵűŶżŻ 
ūЩ ŸŷŴŷūűŶŮ ŵũźŴũ, ŭŷŪũūƅŻŮ űŰŵŮŴƅƀŮŶŶƄŮ 

ŸŮŹſƄ ŪŮŰ źŮŵƈŶ, ŷŴűūųű, ŷŹŮŬũŶŷ űЩźŵŮŻũŶż. 
ŘŷźŷŴűŻŮ. ŋƄŴŷůűŻŮ ŸŷŴŷūűŶż ŻŮźŻũ ū źŵũ-

ŰũŶŶżƇ ŷźŻũūƁűŵźƈ ŵũźŴŷŵ ŽŷŹŵż, źŭŮŴũū 

ŪŷŹŻűų. ŘŷŵŮźŻűŻŮ źūŮŹžż ŶũƀűŶųż, ŶũųŹŷŲŻŮ 

ŷźŻũūƁűŵźƈ ŻŮźŻŷŵ, ŷŪŹŮůƅŻŮ ųŹũƈ. ŚŵũůƅŻŮ 

ƈŲſŷŵ. ŋƄŸŮųũŲŻŮ 20ЩŵűŶżŻ ŸŹű 200Щ°C.

12 ŘŮźŷƀŶƄŮ ŸűŹŷůųű 
ź ųżŹűſŮŲ ű źƄŹŷŵ

2 стакана муки • 2 яйца • 6 ст. ложек воды • 400 г куриного филе • 2 го-
ловки репчатого лука • 150 г сыра • молотый кардамон • перец и соль 
по вкусу

ŕŮŴųŷ ŶũŹŮŰũŶŶżƇ ųżŹűſż źŷŮŭűŶűŻŮ źЩ űŰ-
ŵŮŴƅƀŮŶŶƄŵ Ŵżųŷŵ ű ŻŮŹŻƄŵ źƄŹŷŵ. ŘŹű-

ŸŹũūƅŻŮ ųũŹŭũŵŷŶŷŵ, źŷŴƅƇ űЩ ŸŮŹſŮŵ. ŕżųż 

ŸŹŷźŮŲŻŮ, ŭŷŪũūƅŻŮ ƈŲſũ ű ūŷŭż ź źŷŴƅƇ, ŰũŵŮ-

źűŻŮ ŻŮźŻŷ űЩŸŷźŻũūƅŻŮ ŮŬŷ ŶũЩ20ЩŵűŶżŻ ūЩžŷŴŷŭ. 

őŰЩųżźŷƀųŷū ŻŮźŻũ ŹũźųũŻũŲŻŮ ŴŮŸŮƁųű, ūЩųũů-

ŭżƇ ŸŷŴŷůűŻŮ ŶũƀűŶųż űЩ ŸŴŷŻŶŷ ŰũƂűŸŶűŻŮ 

ųŹũƈ. ŋƄŸŮųũŲŻŮ Ŷũ ūƄźŻŮŴŮŶŶŷŵ ŸŮŹŬũŵŮŶ-

Żŷŵ ŸŹŷŻűūŶŮ 25ЩŵűŶżŻ ŸŹű 200Щ°C. 

13 ŘűŹŷŬ ź ųŷŸƀŮŶŷŲ ųżŹűſŮŲ 
ű ŪũŶũŶŷŵ

300 г муки • 1,5 стакана молока • 1 ст. ложка сахара • 1 банан • 200 г 
филе копченой курицы • сливочное масло • соль по вкусу

ŐũŵŮźűŻŮ ŻŮźŻŷ űŰЩŵżųű, ŵŷŴŷųũ, źũžũŹũ űЩźŷŴű. 

œżŹűŶŷŮ ŵƈźŷ ŵŮŴųŷ ŶũŹŮůƅŻŮ, źŷŮŭűŶűŻŮ 

źЩűŰŵŮŴƅƀŮŶŶƄŵ ŪũŶũŶŷŵ, ŸŮŹŮŵŮƁũŲŻŮ. śŮź-
Żŷ ŹũźųũŻũŲŻŮ ŸŴũźŻŷŵ, ūƄŹŮůƅŻŮ űŰЩŶŮŬŷ ŭūũ 

ųūũŭŹũŻũ. ŖũЩ ŷŭűŶ ŸŷŴŷůűŻŮ ŶũƀűŶųż, Ŷũ-

ųŹŷŲŻŮ ūŻŷŹƄŵ űЩŰũƂűŸŶűŻŮ ųŹũƈ. ŋƄŸŮųũŲŻŮ 

ūЩźŵũŰũŶŶŷŲ ŵũźŴŷŵ ŽŷŹŵŮ ŸŹű 190Щ°C 20Щŵű-

ŶżŻ, ŰũŻŮŵ ŮƂŮ 10ЩŵűŶżŻ ŸŹű 160Щ°C.

14 ŘűŹŷŬ ź ŽũŹƁŮŵ ű źƄŹŷŵ
300 г муки • 250 г сливочного масла • ¼ стакана сметаны • 100 г сыра 

• 150 г мясного фарша • 3 желтка • 2 ст. ложки сливок • молотый пе-
рец • соль

ŐũŵŮźŻűŻŮ ŻŮźŻŷ űŰЩ ŸŹŷźŮƈŶŶŷŲ ŵżųű, 200Щ Ŭ 
źŴűūŷƀŶŷŬŷ ŵũźŴũ, ƂŮŸŷŻųű źŷŴű űЩ źŵŮŻũ-

ŶƄ, ŷžŴũŭűŻŮ ūЩ ŻŮƀŮŶűŮ 1Щ ƀũźũ. řũźųũŻũŲŻŮ 

ūЩŸŴũźŻ ŻŷŴƂűŶŷŲ ŷųŷŴŷ 3Щŵŵ, ūƄŹŮůƅŻŮ ųŹżŬ, 
ŰũŬŶűŻŮ ųŹũƈ. ŕƈźŶŷŲ ŽũŹƁ ŸŷůũŹƅŻŮ źЩ ŭŷ-

ŪũūŴŮŶűŮŵ ŷźŻũūƁŮŬŷźƈ ŵũźŴũ. ŚƄŹ ŶũŻŹű-

ŻŮ űЩ ŸŮŹŮŵŮƁũŲŻŮ źЩ ŸŷŭŬŷŻŷūŴŮŶŶƄŵ ŽũŹ-

ƁŮŵ. ŘŷŵŮźŻűŻŮ ŶũƀűŶųż ŶũЩ ŸűŹŷŬ.Щ ŋŰŪŮŲŻŮ 

ůŮŴŻųű źŷЩ źŴűūųũŵű, źŷŴƅƇ űЩ ŸŮŹſŮŵ. Řŷ-

ŴŮŲŻŮ ūŰŪűŻŷŲ źŵŮźƅƇ ŶũƀűŶųż. ŋƄŸŮųũŲŻŮ 

10ЩŵűŶżŻ ŸŹű 200Щ°C, ŰũŻŮŵ ŮƂŮ 20ЩŵűŶżŻ ŸŹű 

150Щ°C.

15 ŘűŹŷŬ «ŚŷƀŶƄŲ»

500 г муки • 150 г сливочного масла • 2 ст. ложки сметаны • 1 яйцо 

•  500  г филе индейки •  1  головка репчатого лука •  100  мл мясного 
бульона • молотый перец • соль

ŐũŵŮźűŻŮ ŻŮźŻŷ űŰЩ ŵżųű, 100Щ Ŭ ŵũźŴũ, źŵŮŻũ-

ŶƄ, ƈŲſũ źЩ ŭŷŪũūŴŮŶűŮŵ źŷŴű. ŝűŴŮ űŶŭŮŲ-

ųű ŵŮŴųŷ ŸŷŹŮůƅŻŮ, ŸŷŸŮŹƀűŻŮ, ŸŷůũŹƅŻŮ 

ŶũЩŷźŻũū ƁŮŵźƈ ŵũźŴŮ ŷųŷŴŷ 20ЩŵűŶżŻ, ŭŷŪũūƅ-

ŻŮ űŰŵŮŴƅƀŮŶŶƄŲ Ŵżų űЩůũŹƅŻŮ ŮƂŮ 10ЩŵűŶżŻ. 
śŮźŻŷ ŹũźųũŻũŲŻŮ ŻŷŶųűŵ ŸŴũźŻŷŵ, ūƄŹŮůƅŻŮ 

ŭūŮ ŪŷŴƅƁűŮ ŴŮŸŮƁųű. ŖũЩŷŭŶż ŸŷŴŷůűŻŮ Ŷũ-

ƀűŶųż, ŭŷŪũūƅŻŮ 1ЩźŻ. Ŵŷůųż ŪżŴƅŷŶũ. ŖũųŹŷŲŻŮ 

ūŻŷŹŷŲ ŴŮŸŮƁųŷŲ, ŰũƂűŸŶűŻŮ ųŹũƈ, ŸŹŷųŷŴűŻŮ 

ūŮŹžŶƇƇ ŴŮŸŮƁųż ūЩŶŮźųŷŴƅųűž ŵŮźŻũž. ŋƄŸŮ-

ųũŲŻŮ 30–40ЩŵűŶżŻ ŸŹű 180Щ°C, 2–3ЩŹũŰũ ūŴűūũƈ 

ūЩŸŹŷųŷŴƄ ŪżŴƅŷŶ.
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16 КűƁ ŴŷŹŮŶ ź ųżŹűŶŷŲ 
ūŮŻƀűŶŷŲ

1 стакан муки • 70 г сливочного масла • 4 яйца • 150 г сыра • 50 мл 
сливок • 150 г куриной ветчины • 1 красный болгарский перец • соль

ŗžŴũůŭŮŶŶŷŮ ŵũźŴŷ ŸŷŹżŪűŻŮ źЩŵżųŷŲ űЩƂŮŸŷŻ-
ųŷŲ źŷŴű, ŭŷŪũūƅŻŮ 2Щ ƈŲſũ. ŐũŵŮźűŻŮ ŻŮźŻŷ, Ÿŷ-
źŻũūƅŻŮ ŶũЩ20ЩŵűŶżŻ ūЩžŷŴŷŭ. řũźųũŻũŲŻŮ ŸŴũźŻ, 
ŸŷŵŮźŻűŻŮ ūЩũŶŻűŸŹűŬũŹŶżƇ ŽŷŹŵż, źŭŮŴũū ŪŷŹ-
Żűų. ŚūŮŹžż ŹũźŸŹŮŭŮŴűŻŮ ŶũƀűŶųż űŰЩ űŰŵŮŴƅ-
ƀŮŶŶŷŬŷ ŸŮŹſũ ŪŮŰ źŮŵƈŶ űЩ ųżŪűųŷū ūŮŻƀűŶƄ. 
śŮŹŻƄŲ źƄŹ źŷŮŭűŶűŻŮ źЩ ŷźŻũūƁűŵűźƈ ƈŲſũŵű 
űЩźŴűūųũŵű, ūŰŪŮŲŻŮ űЩŰũŴŮŲŻŮ źŷŭŮŹůűŵŷŮ ŽŷŹ-
ŵƄ. ŌŷŻŷūƅŻŮ 35–40ЩŵűŶżŻ ŸŹű 180Щ°C.

17 КűƁ ź ųżŹűſŮŲ ű ŪŹŷųųŷŴű
3,5 стакана муки • 4 яйца • 180 г сливочного масла • 180 мл сливок 

• 300 г куриного филе • 1 ст. ложка растительного масла • 300 г брок-
коли • 150 г твердого сыра • 1 ст. ложка сахара • соль

ŋŰŪŮŲŻŮ 2ЩƈŲſũ źЩŹũŰŵƈŬƀŮŶŶƄŵ ŵũźŴŷŵ. ŋūŮŭű-
ŻŮ ŵżųż, ŭŷŪũūƅŻŮ źũžũŹ űЩƂŮŸŷŻųż źŷŴű, żŪŮŹűŻŮ 
ŶũЩ1Щƀũź ūЩžŷŴŷŭűŴƅŶűų. œżŹűſż ŵŮŴųŷ ŸŷŹŮůƅ-
ŻŮ, ŷŪůũŹƅŻŮ 7–10ЩŵűŶżŻ ūЩŹũźŻűŻŮŴƅŶŷŵ ŵũźŴŮ. 
œũŸżźŻż ŹũŰŪŮŹűŻŮ ŶũЩ źŷſūŮŻűƈ. śŮźŻŷ Źũźųũ-
ŻũŲŻŮ ūЩŸŴũźŻ, ūƄŴŷůűŻŮ ŽŷŹŵż, źŭŮŴũū ŪŷŹŻű-
ųű. ŚūŮŹžż ŸŷŵŮźŻűŻŮ ŸŷŭŬŷŻŷūŴŮŶŶżƇ ųżŹűſż 
űЩ ŪŹŷųųŷŴű, ŸŷźŷŴűŻŮ, ŸŷźƄŸƅŻŮ ŻŮŹŻƄŵ źƄ-
Źŷŵ. ŐũŴŮŲŻŮ ŷźŻũūƁűŵűźƈ ƈŲſũŵű, ūŰŪűŻƄŵű 
źŷЩźŴűūųũŵű. ŋƄŸŮųũŲŻŮ 30ЩŵűŶżŻ ŸŹű 180Щ°Ś.

18 ŘűŹŷŬ ź ųżŹűſŮŲ 
ű ųũŹŻŷŽŮŴŮŵ 

2 стакана муки • 100 г сливочного масла • 200 г сметаны • щепотка 
сахара •  2  отварные картофелины •  150  г отварной куриной грудки 

• 1 яйцо • соль

ŐũŵŷŹŷůŮŶŶŷŮ źŴűūŷƀŶŷŮ ŵũźŴŷ ŶũŻŹűŻŮ 
ŶũЩŻŮŹųŮ, ŭŷŪũūƅŻŮ ŵżųż, ƂŮŸŷŻųż źŷŴű űЩźũžũŹ, 
ŸŮŹŮŵŮƁũŲŻŮ, źŵŮƁũŲŻŮ źЩ ŸŷŴŷūűŶŷŲ źŵŮŻũ-
ŶƄ űЩ ŰũŵŮźűŻŮ ŻŮźŻŷ. ŜŪŮŹűŻŮ ūЩ žŷŴŷŭűŴƅŶűų 
ŶũЩ40ЩŵűŶżŻ. řũŰŭŮŴűŻŮ ŻŮźŻŷ ŶũЩŭūŮ ƀũźŻű űЩŷŪŮ 
ŹũźųũŻũŲŻŮ ūЩŸŴũźŻƄ. ŋƄŴŷůűŻŮ ŸŮŹūƄŲ ŸŴũźŻ 
ūЩŽŷŹŵż, źŵũůƅŻŮ ŷźŻũūƁŮŲźƈ źŵŮŻũŶŷŲ, żŴŷ-
ůűŻŮ źŴŷŲ ŷŻūũŹŶŷŬŷ ųũŹŻŷŽŮŴƈ, ŶũŹŮŰũŶŶŷ-
Ŭŷ ųŹżůŷƀųũŵű, űЩźŴŷŲ ŶũŹŮŰũŶŶŷŬŷ ųżŹűŶŷŬŷ 
ŵƈźũ. ŖũųŹŷŲŻŮ ūŻŷŹƄŵ ŸŴũźŻŷŵ ŻŮźŻũ. ŋƄŸŮ-
ųũŲŻŮ 17–20ЩŵűŶżŻ ŸŹű 220Щ°C. ŚŵũůƅŻŮ ƈŲſŷŵ 
űЩŷźŻũūƅŻŮ ūЩŭżžŷūųŮ ŶũЩ3–4ЩŵűŶżŻƄ.

19 КżŹűŶƄŲ ŸűŹŷŬ 
Ÿŷ-ŵũŹźŮŴƅźųű

200  г муки •  100  г сливочного масла •  100  г натурального йогурта 

•  150  г отварного куриного мяса •  1  вареное яйцо •  зелень укропа 

• 70 г сыра • 1 яйцо • соль

ŐũŵŷŹŷůŮŶŶŷŮ ŶũŻŮŹŻŷŮ ŵũźŴŷ źŵŮƁũŲŻŮ źЩŵż-
ųŷŲ űЩƂŮŸŷŻųŷŲ źŷŴű. ōŷŪũūƅŻŮ ŲŷŬżŹŻ, ŰũŵŮ-

źűŻŮ ŻŮźŻŷ űЩ żŪŮŹűŻŮ ŶũЩ 1Щ ƀũź ūЩ žŷŴŷŭűŴƅŶűų. 

őŰЩƀŮŻūŮŹŻű ŻŮźŻũ źųũŻũŲŻŮ ŭŴűŶŶƄŮ ųŷŴŪũźųű, 

ŷźŻũŴƅŶŷŮ ŻŮźŻŷ ŹũźųũŻũŲŻŮ űЩūƄŴŷůűŻŮ ŶũЩŸŹŷ-

ŻűūŮŶƅ. ŚūŮŹžż ŸŷŵŮźŻűŻŮ ŶũƀűŶųż űŰЩűŰŵŮŴƅ-

ƀŮŶŶƄž ŵƈźũ, ƈŲſũ űЩŰŮŴŮŶű. őŰЩųŷŴŪũźŷų źŭŮ-

ŴũŲŻŮ ŹŮƁŮŻųż. ŐũŸŮųũŲŻŮ 12ЩŵűŶżŻ ŸŹű 230Щ°C. 

ŋŰŪűŻŷŮ ƈŲſŷ źŷŮŭűŶűŻŮ źЩźƄŹŷŵ, ŰũŴŮŲŻŮ Ÿű-

ŹŷŬ űЩ ŸŹŷŭŷŴůũŲŻŮ ŬŷŻŷūűŻƅ ŮƂŮ 5–7Щ ŵűŶżŻ, 
ŭŷЩŷŪŹũŰŷūũŶűƈ ũŸŸŮŻűŻŶŷŲ ųŷŹŷƀųű.

20 ŘűŹŷŬ ź ųżŹűſŮŲ «ōũƀŶƄŲ» 

150 г муки • 3 яйца • 120 г сметаны • 1 ч. ложка разрыхлителя • 250 г 
куриного фарша • 1 головка репчатого лука • 500 г белокочанной ка-
пусты • 1 морковь • 1 ст. ложка томатной пасты • 2 ст. ложки расти-
тельного масла • соль

ŝũŹƁ ůũŹƅŻŮ 5ЩŵűŶżŻ ŶũЩŵũźŴŮ, ŭŷŪũūƅŻŮ ŶũŹŮ-

ŰũŶŶƄŮ ŷūŷƂű űЩŻŷŵũŻŶżƇ ŸũźŻż. ŘŷźŷŴűŻŮ. Ōŷ-

ŻŷūƅŻŮ 20ЩŵűŶżŻ. ŨŲſũ ūŰŪŮŲŻŮ źЩźŷŴƅƇ, ŭŷŪũūƅ-

ŻŮ ŹũŰŹƄžŴűŻŮŴƅ, ŵżųż űЩźŵŮŻũŶż. ŠũźŻƅ ŻŮźŻũ 

ūƄŴŮŲŻŮ ūЩũŶŻűŸŹűŬũŹŶżƇ ŽŷŹŵż, ŸŷųŹƄū ŭŶŷ. 

ŐũŻŮŵ ūƄŴŷůűŻŮ ŶũƀűŶųż űЩŰũŴŮŲŻŮ ŷźŻũūƁűŵ-

źƈ ŻŮźŻŷŵ. ŌŷŻŷūƅŻŮ 40ЩŵűŶżŻ ŸŹű 190Щ°C.

21 ŘűŹŷŬ ź ųżŹűſŮŲ 
ű ŵŷŹųŷūƅƇ

4  стакана муки •  400  мл кефира •  6  ст. ложек растительного масла 

• 1 ч. ложка соды • 1 ч. ложка сахара • 500 г куриного филе • 1 голов-
ка репчатого лука • 3 моркови • 2 ст. ложки сливочного масла • 2 ст. 
ложки майонеза • соль

ŕżųż źЩźũžũŹŷŵ, źŷŭŷŲ ű 1Щƀ.ЩŴŷůųŷŲ źŷŴű źŪŹƄŰ-
ŶűŻŮ ŹũźŻűŻŮŴƅŶƄŵ ŵũźŴŷŵ, ūŴŮŲŻŮ ųŮŽűŹ. Őũ-

ŵŮźűŻŮ ŻŮźŻŷ, żŪŮŹűŻŮ ŶũЩ1Щƀũź ūЩžŷŴŷŭűŴƅŶűų. 

œżźųű ŽűŴŮ ŷŪůũŹƅŻŮ ūЩ1ЩźŻ. ŴŷůųŮ źŴűūŷƀŶŷŬŷ 

ŵũźŴũ, ŭŷŪũūƅŻŮ Ŵżų űЩ ŻŮŹŻżƇ ŵŷŹųŷūƅ, Ÿŷźŷ-

ŴűŻŮ, ŻżƁűŻŮ 10ЩŵűŶżŻ. řũźųũŻũŲŻŮ ŭūũ ŸŴũźŻũ 

ŻŮźŻũ, ūƄŴŷůűŻŮ ŷŭűŶ ū źŵũŰũŶŶżƇ ŷźŻũūƁűŵ-

źƈ ŵũźŴŷŵ ŽŷŹŵż, źŵũůƅŻŮ ŵũŲŷŶŮŰŷŵ. ŚūŮŹžż 

ŸŷŵŮźŻűŻŮ ŶũƀűŶųż, ŶũųŹŷŲŻŮ ūŻŷŹƄŵ ŸŴũźŻŷŵ. 

ŖũųŷŴűŻŮ ūűŴųŷŲ. ŌŷŻŷūƅŻŮ 25ЩŵűŶżŻ ŸŹű 200Щ°C.
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22 КűƁ ź ūŮŻƀűŶŷŲ ű ŪŹŷųųŷŴű
300 г муки • 150 г сливочного масла • 150 мл молока • 3 яйца • 300 г 
брокколи • 100 г сырокопченой ветчины • соль

ŕũźŴŷ ź ŵżųŷŲ ŸŷŹżŪűŻŮ, ŭŷŪũūƅŻŮ ŸŷŴŷūűŶż 
ŵŷŴŷųũ, 1ЩƈŲſŷ, źŷŴƅ. ŐũŵŮźűŻŮ ŻŮźŻŷ, ŷžŴũŭű-
ŻŮ. ŋƄŴŷůűŻŮ ūЩ źűŴűųŷŶŷūżƇ ŽŷŹŵż. ŚūŮŹžż 
ŸŷŵŮźŻűŻŮ źŷſūŮŻűƈ ŪŹŷųųŷŴű űЩŸŷŴŷźųű ūŮŻ-
ƀűŶƄ. ŐũŴŮŲŻŮ ŷźŻũūƁűŵűźƈ ƈŲſũŵű, ūŰŪűŻƄ-
ŵű źЩŵŷŴŷųŷŵ. ŋƄŸŮųũŲŻŮ 40ЩŵűŶżŻ ŸŹű 180Щ°C.

23 КűƁ ź ūŮŻƀűŶŷŲ 
ű ŪũųŴũůũŶũŵű

100 г муки • 150 г сливочного масла • 3 ст. ложки воды • 1 ст. ложка 
сметаны • 1 яйцо • 1 ст. ложка сливок • 50 г сыра • 2 молодых малень-
ких баклажана • 2 моркови • 100 г ветчины • смесь сушеных прован-
ских трав • соль

ŊũųŴũůũŶƄ ŸŮųűŻŮ 20ЩŵűŶżŻ, ŷƀűźŻűŻŮ. ŕƈųŷŻƅ 
ŸŷŹŮůƅŻŮ, ŸŷźŷŴűŻŮ, ŸŹűŸŹũūƅŻŮ ŻŹũūũŵű. Śŷ-
ŮŭűŶűŻŮ źЩ ŻŮŹŻŷŲ ŵŷŹųŷūƅƇ, ŸŷźŷŴűŻŮ. ŏũŹƅŻŮ 
ŶũЩ50ЩŬ ŵũźŴũ 10ЩŵűŶżŻ. ŗźŻũūƁŮŮźƈ ŵũźŴŷ ŸŷŹż-
ŪűŻŮ źЩŵżųŷŲ, ŭŷŪũūƅŻŮ ūŷŭż, źŵŮŻũŶż, źŷŴƅ. ŐũŵŮ-
źűŻŮ ŻŮźŻŷ, ŷžŴũŭűŻŮ, ŹũźųũŻũŲŻŮ ŸŴũźŻ. ŋƄŴŷůű-
ŻŮ ūЩźűŴűųŷŶŷūżƇ ŽŷŹŵż, ŰũūŮŹŶżū ųŹũƈ. ŚūŮŹžż 
ŸŷŵŮźŻűŻŮ ŪũųŴũůũŶƄ űЩűŰŵŮŴƅƀŮŶŶżƇ ūŮŻƀűŶż. 
ŐũŴŮŲŻŮ ūŰŪűŻƄŵ źŷЩźŴűūųũŵű ƈŲſŷŵ, ŸŷźƄŸƅŻŮ 
ŻŮŹŻƄŵ źƄŹŷŵ. ŋƄŸŮųũŲŻŮ 40ЩŵűŶżŻ ŸŹű 190Щ°C.

24 КűƁ ź ūŮŻƀűŶŷŲ 
ű ųŷŹŶűƁŷŶũŵű

500 г готового слоеного дрожжевого теста • 200 г маринованных кор-
нишонов • 80 г ветчины • 1 головка репчатого лука • 100 мл сливок 

• 1 яйцо • 50 г сыра

ŋƄŴŷůűŻŮ ŻŮźŻŷ ūЩźűŴűųŷŶŷūżƇ ŽŷŹŵż. ŚūŮŹ-
žż ŸŷŵŮźŻűŻŮ źŵŮźƅ űŰŵŮŴƅƀŮŶŶƄž ųŷŹŶűƁŷ-
Ŷŷū űЩūŮŻƀűŶƄ, ŶũЩŶŮŮЩ— ųŷŴƅſũ Ŵżųũ. ŐũŴŮŲŻŮ 
ūŰŪűŻƄŵ źŷЩ źŴűūųũŵű ƈŲſŷŵ. ŘŷźƄŸƅŻŮ ŻŮŹ-
ŻƄŵ źƄŹŷŵ. ŋƄŸŮųũŲŻŮ 30ЩŵűŶżŻ ŸŹű 180Щ°C.

25 ŘűŹŷŬ «Ś ſūŮŻũŵű»

• 400 г слоеного теста • 4 моркови • 1 куриное яйцо • 4 перепелиных яйца 

• 1 пучок зелени укропа • 1 ст. ложка маргарина • 100 г ветчины • соль

ŕŷŹųŷūƅ ŷŻūũŹűŻŮ źЩ źŷŴƅƇ, ŶũŻŹűŻŮ Ŷũ ŻŮŹųŮ. 
śŮźŻŷ ŹũźųũŻũŲŻŮ ŸŴũźŻŷŵ, ūƄŹŮůƅŻŮ ŭūũ ųūũŭ-
ŹũŻũ. ŗŭűŶ ūƄŴŷůűŻŮ ūЩźŵũŰũŶŶżƇ ŵũŹŬũŹűŶŷŵ 
ŽŷŹŵż, źūŮŹžż ŸŷŵŮźŻűŻŮ ŵŷŹųŷūƅ űЩ ŹŮŰũŶżƇ 

ūŮŻƀűŶż. ŖũųŹŷŲŻŮ ūŻŷŹƄŵ ŸŴũźŻŷŵ, ūƄŸŮųũŲ-
ŻŮ ŸŹű 180Щ °C 30ЩŵűŶżŻ. ŨŲſũ ŷŻūũŹűŻŮ. œżŹű-
ŶŷŮ ƈŲſŷ ŶũŹŮůƅŻŮ ųŹżůųũŵű, ŸŮŹŮŸŮŴűŶƄŮЩ— 
ŶũЩ ŸŷŴŷūűŶųű. őŰЩ ūŮŻŷƀŮų żųŹŷŸũ ūƄŴŷůűŻŮ 
ŶũЩŸűŹŷŬŮ źŻŮŪŴű, űŰ ƈűſ źŭŮŴũŲŻŮ «ſūŮŻƄ».

26 ŘűŹŷŬ ź ūŮŻƀűŶŷŲ 
ű źżŪŸŹŷŭżųŻũŵű

300 г муки • 100 г сливочного масла • ¼ стакана воды • 100 г легкого 

•  100 г печени • 100 г сырокопченой ветчины •  1 головка репчатого 
лука • соль

ŔŮŬųŷŮ űЩŸŮƀŮŶƅ ŷŻūũŹűŻŮ ūЩŸŷŭźŷŴŮŶŶŷŲ ūŷŭŮ, 
ŸŷŹŮůƅŻŮ, źŵŮƁũŲŻŮ źЩ ŷŪůũŹŮŶŶƄŵ ŶũЩ ŸŷŴŷ-
ūűŶŮ ŵũźŴũ űŰŵŮŴƅƀŮŶŶƄŵ Ŵżųŷŵ űЩ ŻŷŶųűŵű 
ŸŷŴŷźųũŵű ūŮŻƀűŶƄ. ŐũŵŮźűŻŮ ŻŮźŻŷ űŰЩŵżųű, 
ŷźŻũūƁŮŬŷźƈ ŵũźŴũ, ūŷŭƄ űЩ źŷŴű. řũźųũŻũŲ-
ŻŮ ŸŴũźŻŷŵ, ŹũŰŭŮŴűŻŮ ŶũЩ ŭūŮ ƀũźŻű ūЩ ŽŷŹŵŮ 
ųūũŭŹũŻŷū. ŖũЩŷŭűŶ ŸŷŴŷůűŻŮ ŸŷŭŬŷŻŷūŴŮŶŶżƇ 
ŶũƀűŶųż, ŶũųŹŷŲŻŮ ŭŹżŬűŵ ųūũŭŹũŻŷŵ, ŰũƂűŸ-
ŶűŻŮ ųŹũƈ. ŋƄŸŮųũŲŻŮ ŶũЩūƄźŻŮŴŮŶŶŷŵ ŸŮŹŬũ-
ŵŮŶŻŷŵ ŸŹŷŻűūŶŮ ŸŹű 180Щ°C 30ЩŵűŶżŻ.

27 ŘűŹŷŬ ź ūŮŻƀűŶŷŲ 
ű ŰŮŴŮŶƅƇ

300 г муки • 100 мл пива • 3 яйца • 1 ч. ложка сахара • 1 ч. ложка разрых-
лителя • 4 ст. ложки растительного масла • 200 г ветчины • 1 пучок зеле-
ни укропа и петрушки • 2 ст. ложки сливочного масла • 1 ч. ложка соли

ŨŲſũ ūŰŪŮŲŻŮ źЩźũžũŹŷŵ űЩźŷŴƅƇ. ōŷŪũūƅŻŮ ŹũŰ-
ŹƄžŴűŻŮŴƅ, ŹũźŻűŻŮŴƅŶŷŮ ŵũźŴŷ,ЩŸűūŷ. ŋūŮŭűŻŮ 
ŵżųż. ōŷŪũūƅŻŮ ųżŪűųű ūŮŻƀűŶƄ űЩ űŰŵŮŴƅƀŮŶ-
ŶżƇ ŰŮŴŮŶƅ. ŋƄŴŮŲŻŮ ūЩ źŵũŰũŶŶżƇ źŴűūŷƀŶƄŵ 
ŵũźŴŷŵ ŽŷŹŵż. ŋƄŸŮųũŲŻŮ 45ЩŵűŶżŻ ŸŹű 180Щ°C.

28 ŘűŹŷůųű ź ūŮŻƀűŶŷŲ 
ű ŷūŷƂũŵű

300 г слоеного теста • 2 луковицы • 2 моркови • 1 свекла • 80 г кури-
ной ветчины • 1 яйцо • 20 г топленого масла • соль и специи по вкусу

ŕŷŹųŷūƅ źūũŹűŻŮ, ŶũŻŹűŻŮ ŶũЩ ŻŮŹųŮ. Ŕżų űŰ-
ŵŮŴƅƀűŻŮ, źŷŮŭűŶűŻŮ źЩŵŮŴųŷ ŶũŹŮŰũŶŶŷŲ ūũ-
ŹŮŶŷŲ źūŮųŴŷŲ, ŭŷŪũūƅŻŮ ŸŷŭŬŷŻŷūŴŮŶŶżƇ 
ŵŷŹųŷūƅ, źŷŴƅ űЩźŸŮſűű. śżƁűŻŮ ŶũЩŵũźŴŮ. Śŷ-
ŮŭűŶűŻŮ źЩųżŪűųũŵű ūŮŻƀűŶƄ. śŮźŻŷ ŹũźųũŻũŲ-
ŻŮ, źŭŮŴũŲŻŮ ŴŮŸŮƁųű, ŸŷŴŷůűŻŮ ŶũЩ ųũůŭżƇ 
ŶũƀűŶųż. ŚŷŮŭűŶűŻŮ ųŷŶſƄ, ŰũƂűŸŶűŻŮ ųŹũƈ, 
źŵũůƅŻŮ ƈŲſŷŵ. ŋƄŸŮųũŲŻŮ ŸŹű 190–200Щ °C 
30–35ЩŵűŶżŻ.


