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Введение 

Каждый народ имеет свой уклад жизни, свои обычаи, собственную 

национальную кухню, народные праздники, песни и сказки. У каждого 

народа есть свои любимые блюда и свои, присущие только ему, кулинарные 

традиции. Кухня любого народа имеет именно тот определенный набор 

продуктов, к которому организм этого народа наиболее приспособился на 

протяжении многих веков. В русской кухне мы наблюдаем и присутствие 

древнейших блюд, которые появились ещё на заре человечества, когда 

наряду с охотой и рыболовством появилось земледелие. Постепенно мы 

забываем о замечательных русских традициях, кулинарных рецептах наших 

предков. Я думаю, что для всех во всех отношениях здоровее и полезнее всё 

наше родное русское, то, к чему мы привыкли, с чем свыклись, что извлечено 

опытом, передано от отцов к детям и определяется местностью нашего бытия 

и образом жизни. Ведь мы во многом «запрограммированы» на 

традиционную кухню. Отказ от неё принёс бы вред и нам, и грядущему 

поколению. 

 

 

1.Соления, закуски, салаты 

1.1.Квашеная капуста 

(Рецепт записан со слов Кореневой Марии Яковлевны, жительницы с 

Мощеного, 1940г. рожд.) 

Состав: 

Капуста белокочанная – 2 кг 

Морковь – 2 шт. 

Укроп(семена) – 1 стол. ложка 

Соль – 2 стол. ложки 

Технология приготовления: 

Капусту тонко шинкуем острым ножом либо используем специальную 

терку-шинковку. При помощи терки получается быстрее и аккуратнее. 

Нашинкованную капусту выкладываем в таз, чтобы было удобнее 

перемешивать и мять ее. Морковь моем, очищаем и натираем на крупной 

терке или на терке для корейской моркови. Высыпаем одну-две столовые 

ложки сушеных семян укропа. Вкус с укропом получается очень необычный, 

поэтому, если хотите классический вкус квашеной капусты, то этот шаг 
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пропускайте.  Посыпаем капусту солью и  теперь капусту с морковью 

хорошо переминаем руками и очень плотно утрамбовываем в банку или в 

эмалированную посуду.  

Капуста должна сама выделить сок (на это нужно время), который и 

является натуральным рассолом. Банку с капустой ставим в глубокую 

тарелку, так как вовремя квашения будет обильно вытекать лишний рассол. 

Сверху просто прикрываем кусочком марли. Оставляем капусту в тепле на 

два дня. Периодически (один-два раза в день) нужно тыкать вилкой и 

выпускать из капусты пузырьки газов.  

1.2.Капуста квашеная (быстрая) с добавлением сахара 

Состав: 

Капуста белокочанная – 2 кг 

Морковь – 2 шт. 

Укроп(семена) – 1 стол. ложка 

Вода – 1 л 

Соль – 2 стол. ложки 

Сахар – 1 стол. ложка 

Технология приготовления: 

На одну трехлитровую банку нужно ровно два килограмма 

белокочанной капусты без кочерыжки. Морковки берем на свое усмотрение 

две-три штуки так, как она не основной ингредиент, а скорее для красоты.  

Можно добавить пару ложек семян укропа. По желанию можно не добавлять 

укроп. Так же нам понадобится соль и сахар. Снимаем два верхних листа с 

кочана, выбрасываем их. В них вся грязь и они обычно подвявшие. Капусту 

тонко шинкуем острым ножом либо используем специальную терку-

шинковку. При помощи терки получается быстрее и аккуратнее. 

Нашинкованную капусту выкладываем в таз, чтобы было удобнее 

перемешивать и мять ее. Морковь моем, очищаем и натираем на крупной 

терке или на терке для корейской моркови. Высыпаем одну-две столовые 

ложки сушеных семян укропа. Вкус с укропом получается очень необычный, 

поэтому, если хотите классический вкус квашеной капусты, то этот шаг 

пропускайте. Капусту с морковью хорошо переминаем руками и очень 

плотно утрамбовываем в банку. Капуста должна вся поместиться, если нет – 

значит,  мало помяли ее. 

Теперь приготовим рассол. Собственно, благодаря рассолу способ и 

получается быстрым. В один литр холодной кипяченой воды добавляем две 

столовые ложки соли, перемешиваем до растворения соли и заливаем 

полученным рассолом капусту. Банку с капустой ставим в глубокую тарелку, 

так как вовремя квашения будет обильно вытекать лишний рассол. Сверху 



5 
 

просто прикрываем крышкой или накрываем кусочком марли. Оставляем 

капусту в тепле на два дня. Периодически (один-два раза в день) нужно 

тыкать вилкой и выпускать из капусты пузырьки газов. Затем весь рассол 

сливаем в кастрюлю. Добавляем одну ложку с горкой сахара, перемешиваем 

до растворения и снова заливаем рассолом капусту.      Закупориваем капусту 

крышкой и убираем еще на один день в холодильник. Процесс брожения 

остановлен, капусте нужно настояться и отдохнуть. Потом  капуста готова. 

 

1.3.«Мощёнская хряпа»(салат) 

Состав: 

Капуста белокочанная – 1 кг 

Морковь – 2 шт. 

Свекла – 2 шт. 

Лук репчатый – 2 шт. 

Заливка: 

Вода – 3 стакана 

Столовый уксус – 0,5 стак. 

Подсолнечное масло – 0,75 стак. 

Соль – 1 стол. ложка 

Сахар – 15г 

 

Технология приготовления: 

Для приготовления салата "Мощёнская хряпа" возьмите следующие 

продукты: белокочанную капусту, свеклу и морковь с луком, а для маринада 

воду, подсолнечное масло, уксус, соль и сахар.  Все овощи вы должны 

нарезать тонкими полосками, капусту не больше двух спичек, остальное 

вообще по спичке толщиной. Причем никакие измельчители и терки 

использовать нежелательно - это уже будет другой рецепт. Итак, тонкими 

полосками острым ножом шинкуем капусту. Полукольцами так же тонко 

нарезаем репчатый лук. Морковь хорошо помойте щеткой, и сначала 

нарежьте на тонкие пластины, а потом эти пластины, сложив стопочкой, 

порежьте тонкой соломкой. Аналогично моркови, нарежьте свеклу, 

предварительно очистив  её от кожуры.  

Приготовьте маринад (заливку). Смешайте воду, подсолнечное масло 

(ароматное), оно гораздо вкуснее и полезнее. Добавьте уксус, соль и сахар. 

Маринад вскипятите, все компоненты должны раствориться. 

Подготовленные овощи сложите в кастрюлю, перемешайте и залейте 

горячим маринадом. Овощи осядут, примните их, чтобы маринад покрыл их 

полностью. Оставьте до остывания в комнате. Потом поставьте в подвал или  

холодильник  на 2-3 дня. Готовую капусту переложите в банки, можно сразу 
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переложить после остывания и отправить на маринование в холодильник в 

банках. Через 2-3 дня  «Мощёнская хряпа» готова. 

 

1.4.Салат  деревенский 

 

Состав: 

Капуста квашеная – 100г 

Солёные огурцы – 60 г 

Картофель  отварной – 110 г 

Грибы маринованные – 100 г 

Масло растительное – 1 стол. ложка 

Лук репчатый – по вкусу 

Соль – по вкусу 

Перец чёрный молотый – по вкусу 

 

Технология приготовления: 

 

Нарезаем солёные огурцы – ломтиками, картофель отварной – 

кубиками, грибы маринованные – ломтиками, лук репчатый – кольцами или 

полукольцами, добавляем квашеную капусту, перемешиваем. Солим, перчим, 

заправляем маслом растительным. 

 

 

1.5.Салат из огурцов и листьев чёрной смородины  

Состав: 

Огурцы — 7-8 шт. небольших 

Зелень — 200 г 

Укроп — 2 зонтика 

Молодые листочки чёрной смородины — 8 шт. 

Чеснок — 4 зубчика 

Сметана — 400 г 

 

 

Технология приготовления: 

Нарезаем  огурцы – ломтиками, зелень, молодые листья чёрной 

смородины – измельчаем, чеснок – мелко крошим, или измельчаем на 

чеснокодавке. 

Солим, заправляем сметаной. 

 

 

2.Первые блюда 
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2.1.Суп – затируха с курицей 

Состав: 

Курица (спинка) 

Яйца – 2 шт. 

Мука – 6 ст. ложек 

Картофель – 2 шт. 

Морковь – 1 шт. 

Лук репчатый – 1 шт. 

Лавровый лист – 1 шт. 

Соль – 0,5 ст. ложки 

Перец чёрный молотый – 1/3 ч.ложки 

Масло раст. – для жарки 

Лук зелёный – для подачи 

 

Технология приготовления: 

Подготовьте все необходимые ингредиенты. Варить бульон для 

данного супа можно из курицы, свинины, говядины или вообще не добавлять 

мясо. Картофель, морковь и лук очистите и вымойте. Курицу выложите в 

кастрюлю, залейте ее водой. Добавьте соль. Отправьте кастрюлю на огонь и 

варите бульон на слабом огне 40 минут. Когда бульон закипит, обязательно 

соберите ложкой пену.  

В миску вбейте одно яйцо. Яйцо немного взбейте венчиком. Теперь 

руки окуните в яйцо, затем в муку. Потрите ладошки над тарелкой друг о 

друга. Таким образом, проделайте несколько раз, чтобы использовать всю 

муку. Лук нарежьте маленькими кубиками. Морковь натрите на мелкой 

терке. Разогрейте сковороду с растительным маслом. Обжарьте овощи на 

среднем огне в течение 3 минут. Картофель нарежьте небольшими кубиками. 

Достаньте мясо из бульона. Выложите в бульон нарезанный картофель. Мясо 

отделите от костей. Нарежьте мясо и выложите назад в бульон. Отправьте 

кастрюлю на слабый огонь и варите суп с картофелем и курицей в течение 20 

минут. Теперь выложите в суп зажарку. Затирку просейте через сито. 

Выложите затирку в суп. Второе яйцо взбейте венчиком и влейте в суп. 

Варите суп с затиркой еще 10 минут. В готовый суп добавьте молотый перец. 

Зеленый лук мелко нарежьте.  

Разлейте суп по тарелкам, украсьте зеленым луком и подавайте. 

 

2.2.Суп гречневый  с  картофельными клёцками 
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Состав: 

Говядина на кости - 400 г 

Крупа гречневая – 80 г 

Лук репчатый – 1 шт. 

Морковь – 1 шт. 

Масло раст. – 2 ст. ложки 

Соль – по вкусу 

Перец чёрный молотый – по вкусу 

Вода – 2,5 л 

Масло растит. – 2  

Для клёцок: 

Картофель крупный – 2 шт. 

Яйцо куриное – 1 шт. 

Мука пшеничная – 2-3 ст. ложки 

Соль – по вкусу 

Перец чёрный молотый – по вкусу 

Укроп свежий – 3 веточки 

 

Технология приготовления: 

Подготавливаем продукты для супа с картофельными клёцками. 

Начнём с приготовления бульона. Мясо хорошо промываем, заливаем 

холодной водой (2,5 л) и ставим на нагрев. Когда закипит вода, шумовкой 

снимаем пенку и варим до готовности мяса (50 минут). Тем временем 

очищаем картофель, лук и морковь. Картофель нарезаем кубиками и 

отвариваем в подсоленной воде до готовности. Варим картофель 15 минут 

после закипания. Откидываем на дуршлаг. Картофель с помощью толкушки 

размягчаем в пюре, даём остыть. Лук мелко нарезаем. Морковь трём на 

крупной тёрке. В сковороде на растительном масле обжариваем лук с 

морковью до золотистого цвета.  

Как только мясо в бульоне сварилось, достаём его и даём немного 

остыть. Отделяем мясо от кости. Нарезаем мясо небольшими кусочками и 

возвращаем обратно в бульон.  

Гречневую крупу промываем и кладём в кастрюлю к мясу. Доводим до 

кипения и на медленном огне варим 15 минут. Мелко нарезаем укроп. В 

картофельное пюре кладём яйцо и укроп. Перемешиваем. Добавляем муку. 

Размешиваем до однородного состояния. Чайной ложкой набираем 

картофельное тесто, тем самым формируя клёцки. По одной опускаем клёцки 

в гречневый суп с говядиной. Добавляем в суп зажарку, солим и перчим по 

вкусу. Перемешиваем. Как только клёцки всплывут, варим суп ещё 1-2 

минуты. Выключаем нагрев. Гречневый суп с картофельными клёцками и 

говядиной готов. Подаём суп горячим, украсив зеленью петрушки. 
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2.3.Суп с галушками 

 

Состав: 

Мясо (свинина, говядина, или мясо птицы) – 300 г 

Картофель – 3 шт. 

Лук репчатый – 1 шт. 

Морковь – 1 шт. 

Масло раст. – 2 ст. ложки 

Соль – по вкусу 

Перец чёрный молотый – по вкусу 

Вода – 2,5 л 

Укроп свежий – 3 веточки 

Для галушек: 

Яйцо куриное – 1 шт. 

Мука пшеничная – 3-5 ст. ложки 

Соль – по вкусу 

 

Технология приготовления: 

Начнём с приготовления бульона. Мясо хорошо промываем, заливаем 

холодной водой (2,5 л) и ставим на нагрев. Когда закипит вода, шумовкой 

снимаем пенку и варим до готовности мяса. Как только мясо в бульоне 

сварилось, достаём его и даём немного остыть. Отделяем мясо от кости. 

Нарезаем мясо небольшими кусочками и возвращаем обратно в бульон . Тем 

временем очищаем картофель, лук и морковь. Картофель нарезаем кубиками 

и отвариваем в бульоне 15 минут после закипания. Лук мелко нарезаем. 

Морковь трём на крупной тёрке. В сковороде на растительном масле 

обжариваем лук с морковью до золотистого цвета. 

Гречневую крупу промываем и кладём в кастрюлю к мясу. Доводим до 

кипения и на медленном огне варим 15 минут. Мелко нарезаем укроп. В 

картофельное пюре кладём яйцо и укроп. Перемешиваем. Добавляем муку. 

Размешиваем до однородного состояния. Чайной ложкой набираем 

картофельное тесто, тем самым формируя клёцки. По одной опускаем клёцки 

в гречневый суп с говядиной. Добавляем в суп зажарку, солим и перчим по 

вкусу. Перемешиваем. Как только клёцки всплывут, варим суп ещё 1-2 

минуты. Выключаем нагрев. Гречневый суп с картофельными клёцками и 

говядиной готов. Подаём суп горячим, украсив зеленью петрушки. 

 

2.4.Полевой суп с пшеном 
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Состав: 

Пшено – 150г 

Картофель – 4 шт. 

Лук репчатый – 2 шт. 

Сало – 250 г 

Соль, перец чёрный молотый – по вкусу 

Укроп – 1 пучок 

Лавровый лист – 2 шт. 

 

Технология приготовления: 

Готовим продукты, которые нам требуются для этого рецепта. О том, 

как сварить пшенный полевой суп, мне поведала моя бабуля, которая в свое 

время часто готовила его в походных полевых условиях. Первым делом 

кипятим в кастрюле воду и перебираем пшено. Промываем его несколько раз 

и заливаем кипятком. Потом эту воду нужно будет слить. Картошку чистим и 

промываем, нарезаем средними кубиками и еще раз хорошо промываем, 

чтобы сошло как можно больше выделившегося крахмала - тогда и пены во 

время закипания бульона будет меньше. Если картошку будете закладывать 

не сразу, то держите ее в миске с холодной водой - без воды она почернеет. 

Вообще рекомендуется чистить картошку непосредственно перед тепловой 

обработкой (в нашем случае, перед закладываем в суп), хотя бы минут за 10, 

не позднее. 

Сало лучше  брать с прожилками - оно вкуснее. Нарезаем сало 

маленькими кубиками, выкладываем его на сковороду и топим несколько 

минут. 

Лук чистим и измельчаем - режем помельче. Всыпаем его на сковороду 

к салу,  как только оно даст немного жира. Обжариваем при помешивании на 

умеренном огне до тех пор, пока лук не станет золотистым, а сало не 

вытопится до нужной нам кондиции. Кипятим в кастрюле воду. Запускаем в 

нее промытое пшено, из которого мы слили воду, и лук с салом. Когда вода 

опять закипит, добавляем картошку. Снимаем с супа пенку, убавляем огонь и 

солим по вкусу. Варим еще 15-20 минут до готовности картофеля. В конце 

варки бросаем лавровый лист и молотый перец.    Подавая суп на стол, 

посыпьте его измельченным укропом и добавьте ложку сметаны Можно 

готовить дома на плите или на природе на костре в котелке. Все равно 

получится вкусно! 

 

 

2.5.Щи постные с капустой 

Состав:                                                                                 
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Вода – 1,5 л 

Молодая капуста – 350 г 

Лук репчатый – 1 шт. 

Морковь – 1 шт. 

Растительное масло – 2 стол. ложки 

Зелёный лук -  10 г 

Картошка – 250 г 

Зелень – 1 пучок 

Перец чёрный горошек 

Соль – по вкусу 

Лавровый лист 

 

Технология приготовления: 

Подготовьте основу для супа. Картофель очистите от кожуры и 

нарежьте средними кубиками. Вкусно получится с молодой картошкой. 

Опустите картофель в кипящую воду, посолите и варите 5 минут. Затем 

добавьте  капусту и варите все вместе еще примерно 15 минут, периодически 

помешивая. Приготовьте зажарку. Масло можно использовать любое 

растительное, но лучше  -  подсолнечное. Морковь очистите и натрите на 

крупной терке. Луковицу также очистите и нарежьте мелкими кубиками. 

В сковороде разогрейте на среднем огне растительное масло и 

обжарьте лук 1-2 минуты. Затем добавьте морковь и жарьте, помешивая, до 

мягкости еще 3-5 минут. Переложите зажарку в кастрюлю с супом и варите 

все вместе 5-7 минут. В конце добавьте чёрный перей горошком, лавровые 

листья. Варите щи при слабом кипении 10 минут. Добавьте зелень. 

Готовые щи уберите с огня, накройте кастрюлю крышкой и дайте супу 

настояться 10-15 минут. Затем разлейте по тарелкам.  

 

2.6.Тюря 

Состав: 

Хлеб ржаной – 2 ломтика 

Чеснок – 1 зубчик 

Лук зелёный – 1 пучок 

Огурцы свежие – 1 шт. 

Хрен 

Соль 

Перец красный молотый – по вкусу 

Масло растительное – 1 ст. ложка 

Квас – 200 мл 

 

Технология приготовления: 
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Ломтики ржаного хлеба немного подсушиваем в печи. Подсушенные 

хлебные ломтики натираем зубчиком чеснока. 

Затем нарезаем хлеб на кубики небольшого размера. 

Промываем свежий зеленый лук (используем нижнюю, белую часть). 

Лук мелко нарезаем. Добавляем соль и немного разминаем лук руками. 

Измельчаем свежий огурец, добавляем к луку. Добавляем хрен. Немного 

приправляем солью, молотым перчиком, наливаем растительное масло. 

Добавляем хлеб. Заливаем хлеб  квасом. Перемешиваем ингредиенты и 

приступаем к дегустации тюри. 

 

 

2.7.Щи с квашеной капустой 

 

Состав: 

Вода 4,5 – 5 л 

Говядина на кости– 1 кг 

Капуста квашненая – 600г 

Картофель – 3 – 4 шт. 

Лавровый лист – 3 шт.  

Перец горошком – 6 шт. 

Зажарка 

Лук – 1 шт. 

Морковь – 2шт. 

Подсолнечное масло 

2 стол.ложки 

 

Технология приготовления: 

Начните с приготовления бульона. Можете брать говядину или 

свинину. Чтобы бульон был более наваристый, берите мясо с костью. Это 

может быть голяшка, лопатка на кости. У меня говяжьи ребрышки, но на них 

очень много мяса. Если найдете такие (ведь с ребер мясо иногда специально 

срезают), то можно сделать с ними. 

Мясо вымойте, обсушите. Выложите в кастрюлю вместе с целой 

очищенной луковицей, залейте холодной водой. 

Доведите бульон до кипения и варите около 1,5-2 часов при слабом 

кипении, снимая пену. Вначале бульон будет темный, но постепенно 

посветлеет. 

Пока варится мясо, подготовьте основу для супа. 

https://1000.menu/catalog/podsolnechnoe-maslo
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Картофель очистите от кожуры и нарежьте средними кубиками. Вкусно 

получится с молодой картошкой. 

Когда мясо сварится, выньте его из бульона, отделите от костей и 

нарежьте средними кусочками или брусочками. 

Луковицу также выньте и выбросите - она отдала бульону все соки и 

сделала его прозрачнее. Бульон процедите и верните на медленный огонь. 

Верните мясо в кастрюлю с бульоном. Следом выложите картофель. 

Посолите, поперчите и варите все вместе 5 минут. 

Затем добавьте квашеную капусту и варите все вместе еще примерно 

15 минут, периодически помешивая. Квашеную капусту можете отжать перед 

добавлением или выложить вместе с рассолом - как больше нравится. По мне 

так с рассолом получается вкуснее. 

Приготовьте зажарку. Масло можно использовать любое растительное, 

но лучше с подсолнечным. 

Морковь очистите и натрите на крупной терке. 

Луковицу также очистите и нарежьте мелкими кубиками. 

В сковороде разогрейте на среднем огне растительное масло и 

обжарьте лук 1-2 минуты. 

Затем добавьте морковь и жарьте, помешивая, до мягкости еще 3-5 

минут. 

Переложите зажарку в кастрюлю с супом и варите все вместе 5-7 

минут. 

В конце добавьте оба вида перца, лавровые листья. Варите щи при 

слабом кипении 10 минут. 

Готовые щи уберите с огня, накройте кастрюлю крышкой и дайте супу 

настояться 10-15 минут. Затем разлейте по тарелкам. Подавать можно со 

сметаной.  

 

 

2.8.Лапша домашняя томлёная 

Состав: 

Для лапши 

Мука – 500 г  

Яйца – 2 шт. 

Для бульона 

Мясо куриное – 1кг 

Вода – 5л 

Корень петрушки – 1 шт. 

Морковь – 1 шт. 

Лук – 1 шт. 

Зелень 
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Соль – по вкусу 

 

Технология приготовления: 

Взять 1 кг мяса курицы, по небольшому корешку разных огородных 

овощей и кореньев. Положить в кастрюлю вымытую птицу, налить 5л 

холодной воды, поставить на плиту и варить, снимая пену. Когда бульон 

начнет кипеть, можно посолить по вкусу и оставить кипеть до тех пор, пока 

мясо хорошо разварится, причем всегда следует снимать накипь и доливать 

горячей воды столько, сколько ее выпарилось. Когда мясо упрело, кладут 

коренья, дают им также хорошо упреть, процеживают через салфетку. 

Тесто приготовляется из муки, замешанной на яйцах с небольшим 

количеством воды, настолько круто, чтобы его возможно было хорошо 

раскатать и потом нашинковать. Лапшу эту за 10 минут до подачи на стол 

обдают на решете кипятком и опускают в бульон.  

 

 

2.9.Суп  с курицей и  клёцками 

Состав: 

Куриные голени (или другие части куриной тушки) – 300 г 

Картофель – 3 шт.  

Лук репчатый –1 шт. 

Морковь – 1 шт. 

Яйцо – 1 шт. 

Мука – 60 г 

Масло подсолнечное – 30 мл 

Зелень петрушки (или зелёный лук) – 1пучок 

Лавровый лист – 1 шт. 

Соль – по вкусу 

Перец чёрный молотый – по вкус 

Вода – 1,6 л 

 

Технология приготовления: 

Готовим бульон из курицы. Когда куриное мясо сварится, извлеките 

его из бульона. В бульон опустите нарезанный картофель, всыпьте соль. 

Доведите бульон до кипения на сильном огне. Снова убавьте огонь и варите 

картофель 15мин. 

Лук и морковь почистите. Лук нарежьте маленькими кубиками. 

Морковь натрите на мелкой тёрке. В сковороде разогрейте подсолнечное 

масло и обжарьте на нём лук с морковью в течение 3 минут. 
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Куриное мясо снимите с костей, разделяя на небольшие кусочки. Когда 

картофель сварится, опустите в суп куриное мясо и зажарку. Оставьте суп с 

курицей и картофелем вариться при медленном кипении 5 минут. 

За это время приготовьте тесто для клёцок. 

В миску разбейте яйцо, всыпьте соль. Взболтайте яйцо с солью вилкой и, 

подсыпая понемногу муку, замесите липкое тесто. 

Для получения идеального теста для клёцок на одно яйцо идёт 60 г муки. 

С помощью двух чайных ложек, набирая по 0,5 ч. Ложки теста, 

формируйте из теста клёцки и опускайте их в кипящий суп. 

Доведите куриный суп с клёцками до кипения, проварите 5-7 минут. 

Клёцки всплывут на поверхность и значительно увеличатся в размере. 

Пока клёцки варятся, зелень промойте и измельчите. Также 

подготовьте лавровый лист и чёрный молотый перец. 

Добавьте в почти готовый суп зелень, лавровый лист и чёрный 

молотый перец. 

Перемешайте куриный суп с клёцками и снимите кастрюлю с плиты. 

 

 

2.10.Юшка порозовская с галушками 

Состав: 

Картофель – 500г 

Лук репчатый –100г 

Подсолнечное масло – 25г 

Перец, соль – по вкусу 

Лавровый лист, укроп (зелень) – по вкусу 

для галушек: 

Мука – 250г 

Яйцо – 2 шт. 

Вода – 400г 

 

Технология приготовления: 

Картофель очистить, порезать и отварить. Затем в отвар положить 

галушки, пассерованный лук, перец, соль, лавровый лист и варить 10-15 мин. 

 

Галушки. Замесить пресное тесто из муки, яиц и воды. Раскатать его тонким 

слоем, порезать квадратиками. 

 

 

3.Вторые блюда 
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3.1.   Гусь с яблоками 

Состав: 

Гусь – 1 шт. 

Горчица – 3 чайн. ложки 

Мёд – 3 чайн. ложки 

Яблоки – 3 шт. 

Чернослив – 25 шт. 

Соль – по вкусу 

Технология приготовления: 

 

Натрите гуся солью снаружи и внутри и дайте постоять 2 часа. Шею 

подрезать, оставляя кожу, а остатки кожи завернуть-запечатать, чтобы сок не 

вытекал. Смешайте горчицу с медом. Вымойте яблоки, нарежьте каждое на 8 

долек и удалите серединку. Оригинально выглядят яблоки, нарезанные 

кольцами. Чернослив запарьте минут на 5 в горячей воде, а затем немного 

просушите. Положите внутрь гуся яблоки с черносливом и заколите 

шпажкой. Можно  зашить разрез, связать ножки (разрез и ножки связываются 

одной нитью), а крылья привязать к туловищу. Смажьте гуся смесью 

горчицы и меда.  

Поместите тушку в форму для запекания. Лучше располагать гуся так, 

чтобы он лежал на спинке. Готовьте гуся при 200 градусах в течение 2-3 

часов. Перед подачей извлеките фрукты из брюшка и нарежьте мясо  

кусочками. 

 

 

 

3.2.Картофельная запеканка с сушёной морковью 

Для такой запеканки  можно с осени заготовить впрок сушёную 

морковь: в старину её готовили не со свежей, а именно с сушёной морковью. 

 

Состав: 

Картофель — 600 г 

Мука — 2 ст. ложки 

Сахар — 1 ст. ложка 

Соль — 1 ч. ложка 

Морковь — 700 г 

Растительное масло — 2 ст. ложки 

 

Технология приготовления: 
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Картофель отвариваем в мундире, очищаем от кожуры и толчём в 

большой миске, пока он не начнёт «тянуться». Толчём долго, около 20 минут, 

подсаливаем. Почему так долго? Потому что только тогда картофель начнёт 

«тянуться», как тесто, а иначе он будет рассыпаться. 

Морковь варим, нарезаем кружочками или фигурно, кладём на 

противень и подсушиваем в духовке также примерно минут 20.  

Добавляем муку к картофелю, вымешиваем. Полученное тесто 

раскатываем в пласт. Перекладываем его на смазанный растительным маслом 

противень или чугунную сковородку и формируем руками «борта» будущей 

запеканки.  

Морковь обмасливаем растительным маслом, добавляем сахар и 

выкладываем эту начинку на картофельное «тесто». 

Ставим запеканку в печь и запекаем в течение 40 минут при 

температуре 180-200°C 

 

3.3.Картофельная запеканка с мясом 

Состав: 

Картофель – 1 кг 

Фарш свиной – 500г 

Лук репчатый – 1 шт. 

Масло подсолнечное – 50 мл 

Яйцо – 1 шт. 

Мука – 1,5 ст. ложки 

Соль, перец чёрный молотый – по вкусу 

Перец душистый горошком – 2 шт. 

 

Технология приготовления: 

Картофель почистите, промойте, нарежьте ломтиками и переложите в 

кастрюлю. Залейте картофель водой, поставьте на плиту. Доведите воду до 

кипения, всыпьте соль, убавьте огонь и оставьте картофель вариться до 

полной готовности. Пока картофель для пюре варится, займитесь мясной 

начинкой. Для этого луковицу почистите, нарежьте маленькими кубиками и 

обжарьте до прозрачности на подсолнечном масле. Добавьте в сковороду к 

луку мясной фарш.  Жарьте фарш с луком до готовности, периодически 

перемешивая, посолив и поперчив при этом по своему вкусу. Сковороду с 

готовым фаршем снимите с плиты, оставьте фарш остывать. Когда картофель 

сварится, слейте с него всю воду, она нам не понадобится. Картофель 

разомните в пюре, добавьте яичный белок и муку. Перемешайте 

картофельное пюре до однородности, дайте ему немного остыть.На 

противень выложите лист фольги, смажьте поверхность фольги 
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подсолнечным маслом. Во время формовки фигуры из пюре руки постоянно 

смачивайте в воде - так работать будет легче. Итак, выложите на смазанную 

маслом фольгу картофельное пюре, придайте ему прямоугольную или 

овальную форму. Часть картофельного теста, примерно 4 ст. ложки, оставьте. 

В центр картофельной лепёшки выложите продолговатым холмиком мясной 

фарш. Теперь приподнимите края картофельной лепёшки и закройте ими 

мясной фарш.  

Смазываем яичным желтком, белок которого пошёл в картофельное 

пюре. Печь (или духовку) разогреваем до 180 градусов и запекаем  запеканку 

из пюре и мяса около 30-40 минут, до румяной корочки. Готовую запеканку 

из картофельного пюре и фарша подаём к столу горячей. 

 

 

3.4.Тыква фаршированная, запеченная на углях 

Состав: 

Тыква – 1 штука 

Говяжий фарш – 2 ст.л. 

Лук репчатый – 1 штука 

Зелень – по вкусу 

приправы  – 2 ст. ложки 

      

Технология приготовления.                                                                                                         

Взять тыкву, срезать верхушку с плодоножкой, вынуть семена и 

мякоть. Мякоть измельчить, добавить фарш, рубленный лук, приправы и 

зелень. Все перемешать. 

В тыкву выложить начинку, закрыть снятой ранее верхушкой и 

поставить на чугунную сковородку. Сковородку с тыквой поставить  на 

жаркие угли и готовить до мягкости 60 минут. Затем крышку снять и 

подержать еще 5 минут на углях, напитав тыкву дымком. 

 

3.5.Щука фаршированная, запеченная в печи 

Состав: 

Щука –1,5 кг 

Булочка – 1 штука 

Сливки –  50 мл 

Лук репчатый – 1 штука 

Яйцо – 1 штука 

Петрушка –1 пучок 

Сливочное масло –1 ст.л. 

 Приправа  – 1 ч. л. 

https://www.maggi.ru/recipe/shchuka-farshirovannaya-po-domashnemu#popupProduct1
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Технология приготовления: 

Необходимо разделать рыбу: очистить от чешуи, удалить жабры и 

внутренности. Извлечь филе и удалить кости, не отрезая головы и хвоста, 

стараясь не повредить кожу. 

Булочку нарезать кусочками и залить сливками. 

Щучье мясо вместе с булочкой измельчить  через мясорубку. 

Лук очистить и нарезать кубиками, обжарить на сливочном масле до 

золотистого цвета. К рыбной массе добавить яйцо, лук, приправить по вкусу 

солью и приправой к рыбе. Выложить  форму для запекания  панировочными 

сухарями. Это обязательно для того, чтобы рыба не прилипла к форме. Затем 

нафаршировать рыбу с помощью ложки или руками. 

Полностью заполнив шкурку фаршем, зашить нитками и поставить в 

печь, или духовку, разогретую до 180 градусов. Щука фаршированная  

готовится приблизительно час. Готовое блюдо украсить веточками петрушки 

или другой зеленью. 

 

 

3.6. «Чибрики» (луковые котлеты) 

 Состав: 

Зелёный лук – 500 г  

Яйца – 3 шт. 

Мука – 2 ст. ложки 

Соль – щепотка (по вкусу) 

Растительное масло для обжаривания 

 

Технология приготовления: 

 

Зелёный лук мелко нарезаем и слегка разминаем деревянной 

толкушкой.  

Добавляем муку, перемешиваем её с луком, вбиваем яйца и снова 

перемешиваем. Полученную массу выкладываем столовой ложкой на хорошо 

разогретую сковороду в виде котлет, обжариваем их с двух сторон до 

подрумянивания, примерно в течение 5-7 минут. 

Эти котлеты из зеленого лука очень вкусны как в горячем, так и в 

холодном виде. Подавать их лучше всего со сметаной. 

  

 

3.7.Бараньи рёбрышки с гречневой кашей 

Состав: 
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Бараньи рёбрышки – 2-3 кг  

Гречневаяй крупа – 500г 

Опята или другие грибы– 300г  

Лук – 4 шт. 

Мясной бульон – 1 стакан 

Топленое сливочное масло–100 г 

Чеснок–2-3 зубчика  

соль, перец – по вкусу 

Технология приготовления: 

Баранину промываем, вытираем насухо. Из гречневой крупы варим 

рассыпчатую кашу  не  до полной готовности зерен. Параллельно на 

умеренном огне и топленом масле обжариваем лук, чеснок и грибы. Затем их 

немного томим, перчим, солим, постоянно помешивая. Подливаем мясной 

бульон и вводим нашу недоваренную гречку. Слегка выпариваем жидкость 

без крышки, затем закрываем сковороду и даем будущей начинке дотомиться 

и настояться. 

 Помещаем в противень с высокими бортами  кашу и кладем на нее  

ребрышки, вогнутой частью вниз. Каша должна быть полностью накрыта 

мясом, чтобы она не пригорела. Запекаем блюдо в предварительно 

разогретой печи или духовке при низкой температуре (150-160 градусов) 

около двух часов, если рёбра весом 3 кг. Периодически смазываем их в 

самом начале топленым маслом, а под конец — вытопившимся жиром. 

Когда баранина растомилась внутри до полной мягкости, поднимаем 

температуру в печи до 200-220 градусов и даем мясу зарумяниться в течение 

нескольких минут.  

Подача: на большое блюдо выкладываем гречневую кашу из-под мяса.  

Кладем рёбрышки сверху на кашу и поливаем соком и бульоном, что 

образовались в глубоком противне за время приготовления. Рядом 

выкладываем всевозможные соленья. 

 

 

4.Каши 

 

4.1.«Богатая» каша 

Состав:  

Крупа перловая – 300 г 

Лук репчатый – 2 средних луковицы 

Морковь – 2 шт. крупных 

Отварные грибы – 200 г 
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Лесные орехи – 100 г 

Семена тыквы – 3 ст. ложки 

Растительное масло для заправки – 50 г 

Соль – по вкусу 

 

Технология приготовления: 

Нарезаем лук кольцами, морковь – соломкой.  

На дно гусятницы наливаем 60 г растительного масла, укладываем лук 

и морковь, тушим 10 минут под крышкой. 

Затем выкладываем сверху слой перловой крупы, орехи и семена, а 

затем снова слой перловой крупы. Осторожно заливаем водой чуть выше 

уровня крупы, солим, закрываем крышкой и ставим вариться на 1,5 часа.  

За 15 минут до готовности добавляем нарезанные отварные грибы 

(если они мелкие, их можно не нарезать), размешиваем, довариваем кашу, а 

затем снимаем с огня и оставляем упревать на 15 минут. После этого 

заправляем растительным маслом по вкусу. 

 

 

 

 

 

4.2.Каша пшённая в горшочке 

 

Состав: 

Пшено – 150 г 

Молоко – 300 мл 

Масло слив. – 50 г 

Сахар – 1 стол. ложка 

Ванилин  –  по вкусу 

Соль  –  по вкусу 

 

Технология приготовления. 

Подготовьте продукты. Пшено предварительно переберите, отсеивая 

мусор и красные нераскрытые зернышки. Молоко подойдет любой жирности, 

но с домашним, натуральным, каша получится вкуснее. Количество молока 

регулируйте по своему вкусу. Для более жидкой каши добавьте большее 

количество.  

Ванилин можете не использовать, добавляйте его по вкусу. Пшено 

промойте несколько раз, пока вода не станет прозрачной. Подготовьте 

https://1000.menu/catalog/iz-pshena
https://1000.menu/catalog/vanilin
https://1000.menu/catalog/sol
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глиняный горшок. Залейте в него холодную воду и выдержите с ней 

несколько часов. Затем воду слейте. Тогда при запекании горшочек лучше 

раскроет вкус продуктов. 

 Засыпьте пшено в горшочек так, чтобы он был заполнен на треть. 

Налейте в горшок 2/3 от общего количества молока. Поставьте горшочек в 

духовку, включите ее на 180 градусов. Готовьте кашу около 40 минут. 

Молоко должно полностью впитаться в крупу, но ни в коем случае не 

подгореть, следите за этим. Когда все молоко впитается, достаньте горшочек 

с кашей из духовки, положите масло и влейте оставшееся молоко.  

Верните кашу в печь минут на 10-15. Потом накрыть горшочек 

крышкой и оставить его уже в выключенной духовке. За счет оставшегося 

тепла печи каша протомится еще больше.  

 

 

4.3.Пшённая каша в тыкве 

Состав: 

Тыква – 800г 

Пшено – 150 г 

Молоко – 500мл 

Сахар – 1 стол.  ложка 

Сливочное масло – 50 г 

Соль –  по вкусу 

Ванилин – 0,5 чайн.ложки 

 

Технология приготовления. 

Тыкву вымойте, обсушите салфеткой и аккуратно срежьте верхушку. 

Она послужит крышечкой в этом импровизированном горшочке.  Осторожно 

ложкой удалите сердцевину с семенами.  В зависимости от размера тыквы, 

рассчитывайте количество крупы.  

Пропорции с молоком 1 к 3. Промытую и обсушенную крупу всыпьте в 

середину. Добавьте щепотку соли (также можете использовать в рецепт 

приготовления пшенной каши в тыкве мед или сахар) и влейте молоко. Очень 

важно не доливать до верха.  Накройте крышечкой и выложите в 

жаропрочную форму. Отправьте в разогретую до 180 градусов духовку.  

 Через полчаса можно уменьшить температуру и оставить примерно на 

полтора часа.  Аккуратно снимите крышечку, выложите сверху кусочек 

сливочного масла и оставьте так до готовности. Вот такая аппетитная 

пшенная каша в тыкве в домашних условиях получится в результате.  

Ложкой аккуратно вынимайте кашу с мякотью тыквы и подавайте на стол.  

 



23 
 

 

4.4.Кутья  рождественская 

Состав: 

Пшеничная крупа (пшеница) – 1 стакан 

Вода – 500мл 

Мак пищевой – 100г 

Изюм – 100 г 

Мёд – 50 г 

Орехи – 100 г 

Сахар – 1 стол. ложка 

Соль – 1 чайн. ложка 

 

Технология приготовления 

Промытое зерно переложите в кастрюлю с толстым дном, залейте 

водой (400 мл), поставьте на средний огонь, накрыв крышкой. Когда закипит, 

снимите пену. Через 10 минут посолите. Уменьшите нагрев до минимального 

и продолжайте варить до готовности. Зернышки должны получиться 

мягкими, рассыпчатыми. Если вода испарилась, а крупа еще не готова, 

долейте немного горячей воды. Если каша готова, а жидкость осталась, 

плотно укутайте кастрюлю, чтобы пшеница распарилась. 

Изюм распарьте, обсушите. Орехи порубите ножом, обжарьте на сухой 

сковороде (примерно 1-2 минуты), очистите от шелухи, потерев между 

ладонями. Вместо грецких орехов можно использовать миндаль, фундук, 

другие орехи. Мак промойте от пыли и мусора, откиньте на сито, дайте стечь 

жидкости. Переложите в кастрюльку, залейте водой (70 мл), перемешайте. 

Томите полчаса на медленном огне. Когда вода в маке уварится, и он станет 

густым, влейте еще 50 мл. Перемешайте. Мак должен медленно томиться, 

кипения или бульканья допускать нельзя. Теперь перетрите готовый мак 

вместе с сахаром в ступке, или прокрутите 2-3 раза через мясорубку. Должно 

получиться «маковое молочко». 

Смешайте все ингредиенты в миске (пшеница, мак, изюм, орехи), 

добавьте натуральный мед по вкусу. По желанию можно влить узвар или 

кипяченную воду. Кутью подавайте теплой. 

 

5.Мучные изделия 

 

5.1.Блины – скородумки 

Состав: 

https://1000.menu/catalog/iz-pshenichnoi-krupj
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Молоко – 0,5 л 

Мука  – 5 стол. ложек 

Яйца – 2 шт. 

Сахар – 4 ст. ложки 

Соль –  ¼ чайн.ложки 

Растит. масло – 4 стол. ложки 

 

Технология приготовления: 

 

Готовим блинное тесто. Подготавливаем сковороду для жарки блинов. 

Для этого ее надо хорошенько накалить, смазав растительным маслом. Тесто 

набираем половником с самого дна, чтобы мука не успевала оседать. Если 

вам кажется, что растительного масла маловато, можно подлить еще. 

Выливаем на сковороду небольшое количество теста и ворочаем ее в разные 

стороны, равномерно распределяя тесто тонким слоем. 

Жарим блин с одной стороны до зарумянивания и переворачиваем на 

другую. Дожариваем. Огонь делаем средний. Используем все тесто. 

Готовятся блины на скорую руку и очень быстро - за полчаса их можно 

приготовить к завтраку. Чтобы первый блин не получился комом (как в 

известной поговорке), сковорода должна прогреться как следует. Румяные и 

золотистые "маленькие солнышки" можно подавать с медом, сметаной, 

вареньем или растопленным сливочным маслом. 

5.2.Вареники с картошкой и жареным луком 

Состав: 

Мука – 400г 

Вода кипячёна комнатной температуры – 250 мл 

Куриные яёйца – 1 шт. 

Масло растительное –1 стол. ложка 

Соль – 0,5 чайн. ложка 

Для начинки: 

Картошка – 1,5 кг 

Лук репчатый – 3 шт. 

Молоко – 150 мл. 

Сливочное масло – 50г 

Соль – по вкусу 

 Для жарки лука: 

Масло раст. – 100г 

 

Технология приготовления: 

 Начните с приготовления начинки. Картофель очистите, помойте, 

разрежьте на три-четыре части, переложите в кастрюлю. Залейте водой и 

https://1000.menu/cooking/59953-vareniki-s-kartoshkoi-i-jarenym-lukom
https://1000.menu/catalog/muka
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поставьте на огонь вариться. Когда картошка закипит, уменьшите огонь, 

посолите. Можете также добавить лавровый лист, 3-4 душистого перца 

горошком, но это не обязательно. Пока картошка варится, займитесь 

поджаркой. Репчатый лук очистите от шелухи, промойте холодной водой. 

Нарежьте кубиками средней величины. Влейте в сковороду растительное 

масло, разогрейте. Обжаривайте лук на среднем огне до золотистого цвета. 

Время от времени помешивайте, иначе пригорит. Когда картошка сварится, 

будет легко протыкаться вилкой или ножом, слейте воду. Добавьте 

сливочное масло, теплое молоко и поджаренный лук. С помощью толкушки 

измельчите картофель в однородное пюре. Начинка готова. Оставьте ее 

остывать, а в это время замешайте тесто на вареники. 

Как приготовить тесто на вареники? Подготовьте ингредиенты по 

списку. Пшеничную муку берите высшего сорта. Обязательно просейте ее, 

чтобы насытить кислородом. Куриные  яйца должны быть комнатной 

температуры. Муку пересыпьте в широкую и глубокую миску, где будет 

удобно месить тесто. Отдельно в емкость вбейте яйцо, влейте кипяченую 

воду комнатной температуры и столовую ложку  растительного масла. 

Венчиком или вилкой взбейте жидкость до однородности и вылейте в муку. 

Замесите тесто. Так как мука у всех разная, ее количество может 

потребоваться больше или меньше, чем указано в рецепте, смотрите по 

консистенции теста. Оно должно быть довольно крутым, не липнущим к 

рукам. Прикройте тесто полотенцем и оставьте на 40 минут. 

 

Часть теста раскатайте в круг толщиной около 3 мм. Чем тоньше тесто, 

тем вкуснее будут вареники. Выдавите специальной формочкой кружочки. 

На серединку каждого кружочка положите примерно 1 чайн. л начинки и 

залепите вареники. Варить нужно в большой кастрюле, вареники должны 

свободно плавать, чтобы не склеились. Налейте воду (около 3 литров) и 

поставьте на огонь. Когда вода закипит, посолите (0,5 стол. л). Ложкой 

создайте в воде воронку, крутите в направлении против часовой стрелки. 

Отправьте в кастрюлю вареники (15 шт). Когда они закипят, уменьшите 

огонь  и варите примерно 4-6 минут. Чем толще тесто на вареники, тем 

дольше они будут вариться. 

Пока варятся вареники, подготовьте ингредиенты к подаче вареников. 

Лук очистите, промойте холодной водой и нарежьте тоненькими кольцами. 

Если у вас лук крупный, то нарезайте полукольцами. В сковороду налейте 

растительное масло, разогрейте, выложите лук и обжаривайте до золотистого 

цвета. Готовые вареники вынимайте шумовкой в дуршлаг, чтобы стекла 

лишняя жидкость. Затем переложите в миску, добавьте к вареникам 

сливочное масло, обжаренный лук и хорошо встряхните с закрытой 

крышкой, чтобы вареники хорошо перемешались с маслом и зажаркой. 

 



26 
 

 

5.3. «Жаворонки – галки» 

 

Состав: 

Вода – 160 мл 

Дрожжи –10г 

Соль – 0,5 чайн. ложки 

Сахар – 2 стол. ложки 

Раст. масло – 50 мл 

Ванильный сахар – 1 чайн. ложка 

Пшничная мука – 280 г 

Изюм – для оформления – 3-4 шт.  

 

Технология приготовления: 

 

Для начала приготовьте необходимые ингредиенты для теста. 

Растительное масло можете взять любое без запаха. Воду слегка подогрейте. 

В широкую миску просейте через сито муку, чтобы она обогатилась 

кислородом. Благодаря этому тесто будет легко подниматься, и выпечка 

получится пышной и воздушной. В небольшой мисочке соедините дрожжи,  

1 ч. л. сахара (от общего количества) и примерно 50 мл слегка теплой воды. 

Перемешайте и оставьте на 10-12 минут для активации дрожжей. На 

поверхности должна появиться пенная "шапочка". Это говорит о хорошем 

качестве дрожжей. Если же дрожжи не поднимаются или подъем 

неполноценный, лучше заменить их другими. Иначе тесто плохо поднимется, 

и выпечка не будет удачной. 

В оставшейся теплой воде растворите соль, сахар и ванильный сахар. 

Добавьте  дрожжи, перемешайте. 

Влейте растительное масло, хорошо перемешайте. 

Всыпьте просеянную муку. Сразу всю муку не добавляйте, ее может 

потребоваться больше или меньше от указанного количества. Это зависит от 

качества и свойств муки. Перемешайте массу сначала ложкой. 

Остальную муку подсыпайте небольшими порциями, одновременно 

перемешивая тесто и контролируя его консистенцию. 

Тесто должно получиться однородным и совсем не липнущим к рукам. 

Такая консистенция позволит жаворонкам хорошо держать форму во время 

выпечки. Но в тоже время тесто не следует делать сильно крутым, иначе 

готовая выпечка будет тяжелой. Миску с тестом закройте пищевой пленкой и 

оставьте в теплом месте для подъема на 60-80 минут. 

Время подъема будет зависеть от комнатной температуры, активности 

дрожжей и плотности теста. Оно  должно увеличиться в объеме более чем в 2 

раза. 

https://1000.menu/catalog/voda
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Тесто аккуратно обомните, выложите на стол, слегка присыпанный 

мукой. Разделите тесто на равные части. Округлите каждую часть теста в 

колобок, накройте пленкой или легким полотенцем и оставьте на 10 минут 

для расстойки. 

Раскатайте часть теста в жгутик длиной 20-24 см. При этом середину 

жгутика сделайте немного тоньше, чем края. Заверните тесто в узелок.  

Сформируйте головку жаворонка. 

Вытяните клювик. Изюминки помойте, обсушите. Нарежьте изюм на 

маленькие кусочки, это будут глазки жаворонка. Чтобы глазки лучше 

держались, можно сделать отверстия с помощью зубочистки и вставить 

кусочки изюма. Тесто во время расстойки и выпечки поднимется, поэтому не 

бойтесь их хорошо прижимать. 

Сформируйте хвостик. Слишком тонким его не делайте, чтобы во 

время выпечки он не зарумянился сильно. Сделайте ножом на хвостике 

надрезы. 

Таким образом,  сформируйте остальных жаворонков. Выложите их на 

противень, застеленный пергаментом, оставляя между ними расстояние. 

Прикройте птичек пищевой пленкой и оставьте для расстойки на 15-20 

минут. Перед выпечкой немного смажьте жаворонков растительным маслом 

(либо подслащенной чайной заваркой). 

Выпекайте булочки в заранее разогретой  печи до румяности. Время 

выпечки контролируйте. 

 

5.4.Крахмальные блины 

Состав: 

Молоко – 0,7л 

Яйца – 2 – 3 шт. 

Крахмал – 4 ст. ложки 

Сахар – 1 ст. ложка 

Соль – по вкусу 

 

Технология приготовления: 

Все перечисленные ингредиенты хорошо перемешиваем. 

Получившееся «тесто» порциями выливаем на сковороду, смазанную 

топлёным маслом, и печём блины.  

Подаём на стол горячими, со сметаной или молоком. Оставшиеся 

блины нарезаем полосками и используем как обычную лапшу для любого 

супа – мясного, молочного, или овощного. 

А можно приготовить из них  самостоятельное и очень вкусное блюдо 

– крахмальную лапшу. 
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5.5.Курник  по – мощёнски из курицы, грибов  и гречки 

Состав: 

Мука  – 3 стакана 

Яйца – 2  шт. 

Сметана – 1 стакан 

Соль – по вкусу 

Мясо курицы – 1 кг 

Крупа гречневая – 1 стакан 

Масло сливочное – 200г 

Сливки – 50г 

Лимон 

Шампиньоны – 6 – 8 шт. 

Соль – по вкусу 

Растительное масло – 100г 

Зелень петрушки –1пучок 

 

Технология приготовления: 

Для приготовления теста в глубокую емкость вылейте два яйца, 

добавьте к ним размягченное масло, сметану, муку и соль. Замесите тесто. 

Для начинки сварите и остудите курицу. Мелко нарежьте грибы и обжарьте 

их на растительном масле. Гречневую крупу отварите до готовности. 

Из бульона, в котором варилась курица, приготовьте соус: смешайте 1,25 

стакана бульона со сливками и лимонным соком, доведите до кипения 

и охладите. 

Раскатайте тесто в пласт толщиной около 0,5 сантиметра. Выложите на него 

слоями половину гречневой каши, курицы и грибов, затем повторите 

очередность слоев.  

Начинку плотно примните ложкой, залейте соусом, посыпьте 

петрушкой и мускатным орехом. Накройте пирог вторым пластом теста 

украсьте по желанию и поставьте в печь на 30–40 минут. 

 

 

5.6.Лёпанцы дунайские 

 

Состав: 

Пшеничная мука – 500г 

Молоко или вода – 250 г 

Дрожжи  свежие – 30г 
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Яйцо – 1 шт. (если постное тесто  – яйца не добавляем) 

Растит. масло – 2 стол. ложки 

Сахар – 1 стол. ложка 

Соль – 1 чайн. ложка 

 

Дл начинки: 

Картофель 400 

Соль – по вкусу  

Перец чёрный молотый – по вкусу 

Лук репчатый – 1 шт. 

Масло слив. – 50 г 

Масло раст – 1 стол. ложка 

 

Технология приготовления: 

Готовим  дрожжевое тесто.  

Сначала готовим опару (тёплое молоко, 1 ст. ложка сахара и мука – до 

густоты сметаны, ставим в тёплое место на 20 минут). Потом добавляем всё 

по рецепту и ставим на тёплое место на 0,5 часа. 

Раскатываем колобочки, расплющиваем их и наполняем начинкой. 

Защипываем, придаём форму и оставляем на 10 – 15 минут для расстаивания. 

На сковородку наливаем растительное масло и обжариваем лёпанцы. 

 

 

 

5.7.Пампушки дунайские 

 

Состав: 

Мука  – 500 г 

Молоко (теплое) – 250 г 

Свежие дрожжи – 30 г 

Сахар – 150 г 

Соль – ½ чайн. ложки 

Маргарин – 125 г 

Ванилин – 3,5 г 

Яйца – 1шт. +1 – для смазывания сверху 

 

Технология приготовления: 

 

Сначала готовим опару ( тёплое молоко, 1 ст.ложка сахара и мука – до 

густоты сметаны, ставим в тёплое место на 20 минут). Потом добавляем всё 

по рецепту и ставим на тёплое место на 1 час. 

https://1000.menu/catalog/muka
https://1000.menu/catalog/moloko
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Из готового  теста формуем пампушки, даём им расстояться, 

смазываем яйцом и выпекаем 20 мин.  в печи  или при температуре  180 – 200 

градусах. 

 

 

5.8.Пирог  заливной с грибами 

Состав: 

Кефир – 2 стак. 

Яйцо – 2 штуки 

Сода  – 1 ч.л. 

Мука – 370 г 

Соль – 1 ст.л. 

Сахар – 1 ч.л. 

Грибы – 500 г  

Лук репчатый – 1 штука 

Растительное масло –1 ст.л. 

Сыр – 100 граммов 

 

Технология приготовления: 

Грибы нарезать тонкими ломтиками и обжарить с измельченным луком 

в масле в течение 5 минут. 

Кефир взбить с яйцами, содой, сахаром и солью. Затем добавить муку и 

хорошо перемешать. В форму для запекания вылить тесто, затем выложить 

грибную начинку и посыпать сверху тертым сыром. Выпекать пирог в 

предварительно нагретой печи в течение 40 минут. 

 

 

5.9.Сырники с картофелем 

 

Состав: 

Домашний творог – 1 кг 

Картофель – 800 г 

Мука – 3 ст. ложки 

Яйца – 2 шт. 

Сливочное масло для обжаривания 

 

Технология приготовления: 

Картофель отвариваем в мундире, чистим и разминаем. Соединяем его 

с творогом, мукой, яйцами и тщательно перемешиваем. Жарим сырники на 
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сливочном или топлёном масле до румяной корочки. 

Готовые сырники подаём со сметаной, с солёными огурцами, квашеной 

капустой или с солёными грибами. 

 

   

5.10.Домашний хлеб на кленовых листьях 

 

Состав: 

Пшеничная мука грубого помола – 500 г (или 400 г муки и 100 г отрубей) 

Дрожжи – 80 г 

Соль – 1 ч. ложка 

Растительное масло – 2 ст. ложки 

Крупные кленовые листья по числу буханочек хлеба 

 

Технология приготовления: 

 

Муку просеиваем. Дрожжи разводим в тёплой воде и процеживаем 

через сито. В муку постепенно вливаем кипячёную воду, добавляем 

растительное масло, раствор дрожжей и замешиваем тесто.  

Тесто ставим в тёплое место на 4-5 часов. После этого обминаем и даём 

подойти ещё раз.  

Кленовые листья обмываем и просушиваем на полотенце, затем 

раскладываем на противне. Руками формируем небольшие круглые 

буханочки, кладём каждую из них на лист, а затем ставим  противень с 

буханочками в хорошо разогретую печь. Выпекаем 45 минут. 

Подавайте вкусный хлеб прямо на кленовых листьях вместо 

тарелок. Если у вас в доме есть печка, выпекайте хлеб, разложив листья 

прямо на поду печи. 

Можно использовать и капустные листья. 

Кленовые листья для приготовления этого хлеба тоже можно 

заготовить впрок. Для этого надо отобрать самые красивые и засушить их. А 

потом, перед приготовлением хлеба, их просто обдают кипятком. 

 

5.11.Пирожки с яблочно – сливовой начинкой 

Состав: 

Мука – 300 г 

Молоко – 200 мл 

Сахар – 80 г 

Соль – 1 ч.л. 

Дрожжи –1 ч.л. 

Масло сливочное –30 г 

Яблоки – 3 шт. 
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Сливы –150 г 

Сахар – 6 ст.л. 

Масло сливочное –1 ч.л.  

Для начинки: 

Яблоки – на тёрке, сливы – без косточек. 

 

Технология приготовления: 

Готовим дрожжевое тесто.  Сначала готовим опару (тёплое молоко, 1 

ст.ложка сахара и мука – до густоты сметаны, ставим в тёплое место на 20 

минут). Потом добавляем всё по рецепту и ставим на тёплое место на 1 час. 

Из готового  теста формуем шарики, наполняем начинкой, даём им 

расстояться,  смазываем яйцом и выпекаем 20 мин. при температуре  180 – 

200 градусах. 

 

5.12. Кулич пасхальный 

Состав:  

Мука – 1кг 

Дрожжи – 100 г 

Молоко – о,5л 

Сахар – 700г 

Масло сливочное – 250г 

Сметана – 200г 

Яйцо – 7 шт. 

Масло раст. – 50г 

Ванилин 

Соль –  щепотка (по вкусу) 

 

Технология приготовления: 

Подготовьте продукты для приготовления кулича. Яйца и масло  

должны быть комнатной температуры. Сначала поставьте опару. Для этого 

возьмите  тёплое молоко, растворите в нём дрожжи, добавьте часть муки, 

замесите опару (до гусоты  жидкой сметаны). Опара будет довольно жидкой, 

сильно замешивать ее не надо. Накройте посуду с опарой полотенцем и 

уберите в теплое место на полчаса. За это время она должна подрасти и 

увеличиться в размере в два раза. 

Добавьте в опару половину сахара, масла сливочного и,  добавляя муку 

(третью часть от нормы), ещё раз замесите тесто. Через полчаса добавьте 

оставшийся сахар, сметану, ванилин, яйца,   взбитые с сахаром до пышной 

светлой массы, положите соль и размягченное сливочное масло. Хорошо 
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вымешайте тесто  руками.  Муку добавляйте постепенно, небольшими 

порциями, ориентируйтесь на нужную консистенцию теста. Учитывайте тот 

факт, что муки может понадобиться чуть больше или меньше. 

Замесите тесто. Тесто для куличей не раскатывается, оно и должно 

быть очень мягким. Накройте посуду с тестом полотенцем и уберите в теплое 

место на час. Пока тесто поднимается, подготовьте изюм. Сначала его 

промойте, а потом залейте кипятком на 15 минут. Воду слейте и разложите 

изюм на салфетку просохнуть. В сухой изюм добавьте ложку муки и хорошо 

перемешайте, чтобы каждая изюминка была обвалена в муке. Тесто за время 

расстойки должно увеличиться в два раза. Добавьте изюм в тесто, вымесите 

его, чтобы он равномерно распределился. Накройте полотенцем, оставьте на 

10 минут.  Подготовьте формочки для выпечки. При необходимости смажьте 

их маслом. Разложите тесто по формам, заполняя их на одну треть, не 

больше. Куличи при выпечке вырастут в размере. Оставьте тесто в формах 

отдохнуть еще на 10 минут.  

Разогрейте духовку до 100°С. Поставьте формы с куличами и держите 

при такой температуре 10 минут, затем нагрев увеличьте до 180°С и пеките 

куличи до готовности, 45-50 минут. Ориентируйтесь по времени 

приготовления на особенности своей духовки. Во время выпечки печь не 

открывайте. Готовые куличи остудите, накрыв полотенцем. 

 

 

 

 

6.Напитки 

 

6.1.Домашний белый квас 

Для закваски: 

Ржаная мука – 8 стол. ложек 

Сахар – 3 стол. ложки 

Вода – 2 стакана 

Изюм – 30 штук 

Дополнительно: 

Ржаная мука – 4 стол. 

Сахар – 4 стол. ложки 

 

Технология приготовления: 

Подготовьте продукты. Кроме количества, указанного в составе, 

понадобится еще дополнительно муки и сахара, по две столовые ложки на 
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каждую свежую партию кваса. В некоторых рецептах в квас добавляют еще 

хлебные корки, это смотрите по своему желанию. 

Приготовление кваса начинается с закваски. Как сделать закваску? 

Возьмите миску, насыпьте в нее ржаную муку. Влейте чистую воду, 

размешивая при этом муку венчиком или ложкой. Закваска должна 

получиться по консистенции как сметана. Регулируйте количество воды сами 

по состоянию массы (примерно около двух стаканов). Всыпьте в закваску 

сахар, хорошо перемешайте. Добавьте изюм. Перемешайте закваску уже с 

изюмом. Накройте миску полотенцем и поставьте закваску в теплое место на 

несколько дней. Она закиснет и начнет бродить, об этом вы поймете по 

характерному кислому запаху. (Примерно  процесс брожения около 4 дней). 

Уберите из миски изюм, если не удастся выловить весь, ничего страшного, 

он еще пригодится. Возьмите чистую сухую банку, лучше трехлитровую, и 

переложите в нее закваску, теперь ее можно называть сусло. Залейте сусло 

чистой холодной водой, не доливая немного до горлышка банки. Всыпьте в 

банку пару столовых ложек ржаной муки. И пару ложек сахара. Хорошо 

перемешайте содержимое банки. Таким образом,  мы подкормили сусло и 

заново активизировали брожение. Можете кинуть в банку еще немного 

изюма и кусочки сухого ржаного хлеба. Накройте банку салфеткой и 

оставьте при комнатной температуре на 2 дня. Через положенное время у вас 

в банке получится первый квас. Он называется "молодой", совсем не крепкий 

и не зрелый. Слейте его полностью, оставив в банке гущу. Молодой квас 

обычно выливают, не используя. Снова залейте сусло водой и подкормите 

двумя столовыми ложками ржаной муки и сахара. Сахара советую брать по 

вкусу, квас легко можно пересластить. Вновь перемешайте квас и поставьте 

бродить на два дня. Через два дня вы получите белый квас, который уже 

можно пить. Перелейте его в стеклянную посуду и уберите в холодильник. А 

из квасного сусла в банке, доливая и кормя ее, каждые два-три дня вы будете 

получать новую порцию кваса. Со временем гущи станет много, а квас станет 

зреть быстрее. Тогда часть гущи можно будет убрать. Слитый квас храните в 

холодном месте, если он постоит еще немного, то станет более 

газированным. 

 

 

6.2.Квас сухарный домашний (скорый). 

 

Состав: 
1 кг ржаных сухарей 

750 грамм сахара,  

50 грамм изюма,  
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10-15 листьев чёрной смородины;  

25 грамм хлебопекарных дрожжей; 

 2 столовых ложки сухой мяты. 

 

Технология приготовления: 

 

           Подсушенные в духовке до легкой корочки сухари залить 1 ведром 

кипятка и настоять в течение 12 ч. Отдельно заварить мяту, отдельно 

смородиновый лист литром кипятка и настоять 5 ч. Настой кваса перелить в 

другую посуду после выдержки, добавить к нему сцеженный настой мяты и 

смородинового листа, сахар, прокипяченный в 0,5 л воды, и дрожжи, 

размешать и оставить для сбраживания на 4 ч. Затем снять пену, процедить, 

разлить в бутылки, добавив в каждую по несколько изюминок, и оставить на 

2 дня для выдержки.  

 

6.3.Сыта простая 

Состав:  

50 – 60 г меда, 

 1 л воды. 

 

Технология приготовления: 

 

Мёд развести водой, прокипятить, снимая пену, затем процедить и 

охладить. Количество мёда по желанию можно увеличить до 150—200 г на 1 

л воды.   

 

6.4.Сыта ароматная 

Состав:  

50 – 60 г меда, 

 1 л воды. 

 

Технология пригот овления: 

 

          Приготовить сыту на отваре душицы, зверобоя или другой ароматной 

травы. Мёд развести водой, прокипятить, снимая пену, затем процедить и 

охладить. Количество мёда по желанию можно увеличить до 150—200 г на 1 

л воды. 

 



36 
 

6.5.Сурья лечебная 

Состав: 

1 литр молока,  

1 ст. л. меда,  

1/4 ч. л. полыни, 

1-2 ч. л. ромашки.  

По желанию и вкусу можно добавить 6-7 ягодок шиповника, 

 1/2 чайной ложки листьев берёзы,  

1/4 чайной ложки мелиссы. 

 

Технология приготовления: 

 Завариваем траву в 0,5 стакана воды. Процедить отвар, добавить мёд  и 

влить в молоко (заваренную траву можно не остужать, сурья быстрее 

сбродится и будет нежнее). Оставляем на 2-3 дня. Напиток готов, когда при 

наливании в кружку он немного шипит. 

 

6.6.Напиток из протёртой смородины с мёдом 

Состав:  

200 г  протёртой с сахаром чёрной смородины,  

120 г  мёда, 

1 г лимонной кислоты,  

800 мл воды. 

 

Технология приготовления: 

В тёплую воду положить мёд, размешивая, довести до кипения и снять 

с поверхности пену. Охладить и добавить лимонную кислоту. Протёртую с 

сахаром смородину положить в охлажденный напиток, перемешать и 

процедить. 

 

6.7.Сбитень душистый 

Состав: 

1 кг мёда 

 Вода – 3 - 4 л. 

 

Технология приготовления: 

Мёд растворяют в горячей воде, кипятят, снимают пену. Затем кладут 

завёрнутые в чистую тряпочку пряности и кипятят. В набор пряностей могут 
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входить: хмель, гвоздика, корица, кардамон, мята, душица и др. Для 

холодный, зимних дней медовый сбитень становится настоящим 

согревающим средством. 

 

6.8.Рябиново-яблочный напиток  

 

Состав:  

5 ст. ложек рябины, 

 2 яблока,  

3 ст. ложки меда, 

 1 л воды. 

 

Технология приготовления: 

Яблоки нарезать мелкими кубиками (вместе с семенами), положить в 

эмалированную кастрюлю, залить кипятком и настаивать 20 мин. Рябину 

размять, также залить кипятком и настаивать 10—15 мин. Затем оба настоя 

процедить, смешать и добавить мёд. Можно готовить как из лесной, так и 

черноплодной рябины. 

 

 

 

6.9.Кисель из вишни 

Состав: 

Вода – 1 л 

Вишня – 325 г 

Сахар – 165 г 

Крахмал картофельный – 65 г 

Кислота лимонная – 0,25 ч. ложки 

 

Технология приготовления: 

Сварить вишнёвый компот. Крахмал развести в 100граммах воды. 

В кипящий компот влить разведенный кразмал, всё время помешивая. 

Закипятить. Охладить.  

 

6.10.Кисель из молока 

Состав: 

Молоко – 600г 
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Сахар – 80г 

Крахмал – 60г 

Ванилин – по вкусу 

 

Технология приготовления: 

Молоко вскипятить, добавив сахар. Влить разведенный холодным 

молоком и процеженный через капроновое сито крахмал при постоянном 

помешивании, предварительно уменьшив огонь. К концу варки добавить 

ванилин, разлить в формы и охладить. Перед подачей кисель выложить из 

форм и полить ягодным сиропом. Для приготовления сиропа свежие ягоды 

(клюкву, черную смородину, вишню) залить сахарным сиропом, протереть и 

охладить. 

 

7.Домашние  заготовки 

 

7.1.Варенье из одуванчиков 

Состав: 

Одуванчик – 200шт. 

Сахар – 600г 

Вода – 0,5 л 

Лимонная кислота – 0,5 чайн. ложки 

 

Технология приготовления: 

Заливаем лепестки одуванчиков водой и ставим на огонь. После 

закипания, добавляем очень важный ингредиент - лимонную кислоту. Она 

закрепит красивый желтый цвет варенья и не даст сахару кристаллизоваться. 

Кипятить одуванчики нужно 30 минут, но самое главное - на медленном 

огне. Затем отключаем огонь и даем отвару настояться в течение часа. Уже 

на этом этапе вы почувствуете очень приятный аромат меда. Процеживаем 

отвар через двойной слой марли и хорошо отжимаем цветки. Добавляем 

сахар и снова ставим варенье на огонь. Сначала нужно постоянно 

помешивать варенье ложкой, чтобы сахар не пригорел ко дну кастрюли. 

Когда весь сахар растворится, варенье можно больше не мешать. Варим еще 

около 30 минут. Чем дольше варится варенье, тем гуще оно будет. 

Готовое варенье горячим разливаем по банкам. После остывания 

варенье из одуванчика загустеет, пена осядет,  и оно станет похоже на 

пчелиный мед. 
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7.2. Пареная брюква с калиной и мёдом 

Состав: 

Брюква  –  500 г 

Мёд  –  100 г 

Ржаной хлеб   –  200 г 

Ягоды калины  –  150 г 

Несколько листиков мяты. 

Технология приготовления: 

Брюкву отварите и натрите на крупной тёрке.  Ржаной  хлеб накрошите 

и слегка подсушите на сковороде.  

В керамический горшочек положите брюкву, хлеб, мёд,  ягоды калины, 

мяту и хорошо перемешайте.  Крышку горшка замазываем глиной, чтобы не 

было щелей, ставим в печь на 20 минут, предварительно выгорнув к краю печи 

угли, или  в духовку   и запекайте в течение 15 минут при температуре 200°C.  

  Можно блюдо подавать в горшочке, а можно разложить по тарелкам 

или керамическим мисочкам.  

 

7.3.Леваши ягодные. 

Состав: 

Ягоды (малина, смородина, земляника) – 1 кг 

Сахар – 600г 

 Технология приготовления: 

Ягоды варить долго, пока разварятся, потом протереть сквозе сито, 

смешать с сахаром и упаривать, не переставыая  мешать , чтоб не пригорело. 

Когда масса упарится, её выливать в деревянные лотки, смазанные 

растительным маслом. Когда масса подсохнет, её срезают с досок и 

заворачивают трубочкой. 

 

 

 

7.4. Кавуны мочёные 

Состав: 

Кавуны – 20кг 

Вода – 10л 

Соль – 500г 

Мёд – 300г 
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 Технология приготовления: 

Закипятить воду, охладить. В тёплой воде растворить мёд, соль. 

Уложить в бочонок кавуны. Залить  медовым раствором, закрыть чистой 

тряпочкой, деревянными кружками и положить камень – «гнёт». Хранить в 

подвале. 

 

 

7.5. Яблоки,  мочёные в тыквенном пюре 

Состав: 

листья малины и смородины 

яблоки около 6 кг 

тыквенное пюре - около 5 л 

соль - 180 г 

сахар - 180 г 

 

Технология приготовления: 

Самые вкусные и сладкие яблоки получаются при мочении в тыкве. 

Тыкву очистить от семян и кожуры, нарезать и сварить в воде до готовности. 

Тыквы нужно будет много. Ориентируйтесь от того, в какой таре делаете 

яблоки. На ведро может уйти 3 средних тыквы. 

Помнём тыкву в пюре  толкушкой для картофеля. 

В чистый бочонок укладываем на дно листья малины и смородины, 

вливаем тыквенное пюре, небольшой слой, затем ряд яблок, снова тыквенное 

пюре и т.д. до самого верха. Сверху тыквенный слой закрываем чистой 

тряпочкой, укладываем плоскую дощечку или тарелку, а на неё какой-нибудь 

груз. Храним в прохладном месте 30 дней и можно пробовать. Взяв порцию 

яблок, не забудьте вновь прикрыть оставшиеся фрукты и поставить гнёт, 

иначе яблоки почернеют и быстро пропадут. 


