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ВМЕСJОПРЕДИСЛОВИЯ 

Многие из вас, дорогие читатели, уже 
побывали в той или другой социалисти
ческой стране, провели там приятные 
дни отдыха во время отпуска и завязали 
сердечные, дружеские отношения. кото
рые навl;егда останутся в вашей па
мяти. 

А .может быть, вы пока только стро
ите· планы на отпуск и еще не знаете 
какой из дружественных стран отдать 
предпочтение. Куда бы вы ни решили 
поехать - попутешествовать по гор
ньtм районам Румынии или в Высоких 
Татрах в ЧССР, предпринять ли увлека
тельное «сафари в джунглях)) по роман
тическим заповедньtм парком Польши 
или понежиться на жарком солнце в Бол
гарии иЛи Венгрии, - всюду вас ждут 
новые впечатления. 

Наши авторы, Ирена и Ганс-Дитер 
Нерлих, с воодушевлением и большим 
знанием дела станут вашими гидами по 
шести социалистическим странам. Вы 
непременно узнаете что-нибудь новое и 
интересное. 

И, наверное, стоит кое-что узнать о 
кухне той страны, куда вы собираетесь 
ехать. Среди предлагаемых авторами 
рецептов вы найдете и популярные на
циональные блюда, включаемые в меню 
туристических гостиниц, и целый ряд 
рецептов, не знакомых туристам, кото
рые авторы записали, путешествуя по 
этим странам, и которые передаются 
из поколения в поколение. Разумеется, 
приправы и добавки выбирались таким 
образом, чтобы каждый мог без особых 
трудностей приготовить ·эти блюда у 
себя дома. Ведь побывать в гостях у дру
зей можно и не покидая собственной 
квартиры. Наши рецепты побудят вас 
попробовать свои силы в кулинарии; что 
же касается поводов для приготовления 
«заморских)) блюд, то их всегда бывает 
достаточно. 

Рецепты, как правило, рассчитаны на 
4 порции. 
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ОТ МЫСА АРКОН А  ДО ВЕРШИНЫ 
ФИХТЕЛЬБЕРГ 

Каждый год ГДР 11  ее столицу Берлин посещают 
многие тысячи гостей со всего мира, которые знако
мятся с достопримечательностями, посещают цент
ры отдыха и, конечно, рестораны с богатейшими 
меню. 

Берлин с его миллионным населением nрив
лекзет в любое время года туристов как своей стра
ны , так и из-за рубежа. Прежде всего они направля
ются на Александерплац, посмотреть, какой же ста
ла эта площадь, познакомиться с гостиницей 
«Штадт Берлин». Многие гости обязательно «взби
раютсюнrателебашню, откуда открывается велико
лепная панорама города. 

Туристов со всего мира nривлекзет и Лейпциг -
город международных ярмарок, издательского де
ла и полиграфической промыщленности. А Дрезден 
известен не только пользующимися большим спро
сом камерами «Пентакон», здесь производятся и 
роботроны ,  отличный шоколад, город славится из
делиями кондитерской промышленности. Междуна
родной известностью пользуется Дрезден и как 
центр искусства, ежегодно сюда устремляются 
тысячи людей ,  чтобы увидеть богатства мировой 
культуры ,  собранные в Дрезденском Цвингере. 

Живописна и разнообразна nрирода Г ДР. Здесь 
можно хорошо отдохнуть во время отпуска. Берег 
Балтийского моря знаменит своими удивительны
ми песчаными пляжами, которыми особенно сла
вятся морские курорты на островах Рюген и 
Узедом. Хорошо известны и меловые, далеко вы
ступающие в море скалы и мыс Аркона с его 
маяком. На юге и юго-западе ГДР nростираются 
Среднегерманские горы с самой высокой вершиной 
Фихтельберг. 

• Этот материал любезно предоставило 
по нашей nросьбе издательство « Ver\ag filr 
die Frau » вместо главы , посвященной 
СССР. -Ред. 

Излюбленными местами для путешественников 
всегда были Тюрингский лес,  Вогтланд, Саксон
ская Швейцария. Рудные горы - местность, издав
на славящаяся традиционной резьбой по дереву, 
также относятся к желанным целям путешествий. 

И где бы вы ни побывали , везде вам nредложат 
самый разнообразный выбор блюд - на любой 
вкус. Судите сами! 

САКСОНСКИ Й КАРТОФЕЛ Ь Н Ы Й  СУП 

750 г картофеля, соль, перец, 1 лукови
ца, 1 чайная ложка тмина, сельдерей, 
50 г шпика, зелень сельдерея и петрушки, 
4 сардельки. 

Свежесваренный картофель размять, 
добавить соль,  перец, мелко нарезанный 
лук, тмин и тертый на мелкой терке 
сельдерей . Залить 2 л кипятка. Суп тща
тельно размешать, чтобы не было ком
ков,  добавить поджаренные кусочки шпи
ка, сверху посыпать рубленой зеленью. 
В суп положить горячие сардельки . 

<<ПИХЕЛЬШТЕЙНЕР ТОПФ» - ОБЕД ИЗ 
ОДНОГО БЛЮДА ПО-П И ХЕЛЬШТЕЙНСКИ 

500 г свинины, 50 г маргарина, 300 г 
моркови, 200 г сельдерея, 2 стебля лука
порея, 3 50 г зеленой фасоли, 500 г карто
феля, соль, 1, 5 стакана бульона или 
воды, рубленая зелень петрушки. 



Нарезанную кусочками свинину поло
жить в растопленный маргарин,  сверху 
слоями положить нарезанные овощи , 
каждый слой слегка посолить, добавить 
по вкусу тмин.  Залить горячим бульоном, 
плотно закрыть и поставить на неболь
шой огонь на 50 мин, при необходимости 
добавить немного жидкости . Украсить 
рубленой петрушкой (можно использо
вать и другие овощи) . 

СУП ИЗ КРОЛ И КА С ОГУРЦАМИ 

Кролик, О, 25 корня с ельдерея, 2 лукови
цы ; 1 морковь, 4 cm ложки растит ель
ного масла, 2-3 соленых огурца, 3-4 

картоф елины, О, 5 бутылки йогурта (ке
фира или айрана ), петрушка, соль, лав
ровый лис т, перец горошком. 

Кролика разрезать на крупные куски , 
хорошо вымыть и сварить с небольшим 
количеством сельдерея , лука, моркови, 
лавровым листом, несколькими гороши
нами перца и солью на небольшом огне, 
часто снимая пену. Тем временем поту
шить мелко наструганные сельдерей и 
морковь вместе с кольцами лука в расти
тельном масле, добавить нарезанные 
дольками соленые огурцы , тонкие лом
тики сырого картофеля и 5-6 растол
ченных горошин перца , все вместе еще 
раз хорошо потушить и залить проце
женным бульоном от кролика. Мясо от
делить от костей, нарезать кусочками и 
положить в суп .  Приправить суп неболь
шим количеством рассола от огурцов, 
йогуртом или сметаной и обильно посы
пать рубленой зеленью петрушки. 

ЗЕЛЕНАЯ ФАСОЛ Ь С БАРА Н И НОЙ 

350 г ·  баранины, 1 лавровый лис т, 
соль, перец, чабер, 1 луковица, 750 г з еле
ной фасоли, 500 г ка ртоф еля, лис точки 
чабе ра. 

Мясо разрезать на куски , положить в 
2 л кипящей воды и вместе с пряностями 
варить на небольшом огне до тех пор, по
ка оно не станет почти совсем мягким.  

2 1 \  ГОСТЯХ у д р  у \СЙ 

Фасоль,  очищенный сырой картофель 
мелко нарезать и положить в кастрюлю с 
мясом, варить еще 30 мин на слабом 
огне. Перед подачей на стол посыпать 
листочками чабера. 

СОЛЯ Н КА ИЗ КВАШ ЕНОЙ К А П УСТЫ 

750 г квашеной капусты, 40 г свиного 
жира, 1 луковица, 65 г шпика, 1 ст. 
ложка майорана, О, 5 cm ложки тмина, 
2-3 яблока, 1 сырая кар тоф елина, гвоз
дика. 

В горячем жире поджарить нарезанный 
лук и кусочки шпика. Добавить капусту 
(предварительно около 100 г капусты от
делить), майоран , тмин, нарезанные ма
ленькими кусочками очищенные яблоки и 
l чашку кипятка. Тушить в закрытой 
кастрюле. Натереть сырую картофелину 
и быстро перемешать тертую массу с 
солянкой , в завершение смешать ее с ос
татками квашеной капусты . П риправить 
готовое блюдо по вкусу солью и толче
ной гвоздикой . 

МАРИ НОВА Н НАЯ СЕЛ ЬДЬ 

12 с еледок, 4 луковицы, 2 сваренные до 
полуго товности моркови, 2 соленых 
огурца, О, 5 с ельдерея, сваренного до по
лумягкого состояния, 1 яблоко, 2 лавро
в ых листа, 1 чайная ложка зерен горчи
цы, 15 горошин яма йского (душис того ) 
перца, 10 горошин че рного перца, 150 г 
майонеза, 1 л молока (или сметаны ), ще
потка сахара, уксус, соус «вустер », чер
ный молотый перец. 

Хорошо вымытую сельдь освободить 
от костей и кожи . Филе сельди и мелко 
нарезанные овощи и яблоки и пряности 
сложить слоями в глубокую посуду. Из  
майонеза , молока, сахара , уксуса, соуса 
«Бустер» и перца приготовить с по
мощью взбивалки маринад. Этим мари
надом залить филе сельди . Настоять в те
чение одного дня , держать в прохладном 
месте. Сервировать с картофелем в 
мундире. 
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ЖАРЕНЫЙ ГУСЬ 

Гусь, соль, 4-6 яблок, 2-4 ве точк и 
полыни, 2 чайные ложки кра хмала. 

Подготовленного гуся посолить снару
жи и изнутри, начинить яблоками и по
л ынью . Гусятницу наполнить на 3-4 см 
водой, вскипятить воду, положить в нее 
гуся, закрыть крышкой и тушить его на 
небол ьшом огне. По мере того как жид
кость будет становиться коричневой, 
подливать в нее кипяток. Гуся часто по
ливать жидкостью и время от времени 
протыкать хвостовую часть, чтобы дать 
стечь жиру.  Незадолго до полной готов-

. ности открыть гусятницу и поставить 
гуся в духовку, побрызгать подсоленной 
холодной водой и поджарить до появле
ния хрустящей корочки . Чтобы не пере
сушить гуся и не обезжирить его, лучше 
сначала потушить его, а затем слегка об
жарить. Разведенный в холодной воде 
крахмал использовать для загущения об
разовавшейся при жарении жидкости, ко
торую затем используют как соус к жаре
ному мясу . 

Н А Ш П ИГ06АННАЯ С П И Н КА ЗАЙЦА 

Спинка зайца, 80 г шпика, соль, жир 
для жарения, цедра лимона, О, 25 л сме пш
uы, 2 чайные ложки крахмала, 1 с пшкан 
красного вина или 3 cm ложки ж еле крас
но й смородины. 

Снять кожу со спинки зайца, разрубить 
в нескол ьких местах, чтобы при жарении 
мясо не коробилось, обсушить мясо . 
Шпик нарезать узкими полосками длиной 
около 4 см и обернуть ими спинку зайца 
поперек волокон мяса через равные про
межутки .  Мясо посолить и хорошо под
жарить со всех сторон.  Добавить немно
го цедры и время от времени поливать 
мясо сметаной. По мере надобности до
бавлять жир, долить немного кипятка, 
закрыть кры шкой и тушить. Жидкость, 
полученную при жарении, сгустить крах
малом, приправить солью и красны м  ви
ном (или желе) и подать как соус . 

МАР И НОВАН Н Ы Е  РЫБНЫЕ ПАЛОЧКИ 

2 паке та (по 400 г )  рыбных п алочек, 
растительное масло для жарения, 125 г 
уксуса 10 /Jfо-ного, соус «вустер », 1 с пшкан 
белого вина, 3 луковицы, 1 лавровы й  
лис т, 10 горошин перца, 3 гвоздики, 
1 ча йная ложка соли, щепотка саха ра. 

Поджарить рыбные палочки до золо
тисто-коричневого цвета с обеих сторон, 
охладить и сложить слоями в посуду. 
В кастрюлю налить 0,4 л воды, добавить 
уксус, несколько капель соуса «вустер», 
белое вино, нщ�езанный лук, приправу, 
сол ь, сахар . Все nрокипятить. Охлажден
ным маринадом залить рыбные палоч
ки . Поставить на 4 ч в холодильник в 
закрытой посуде. 

БИТОЧКИ 

400 г смешанного фарша, 50 г черство
го б елого хл еба, 2 яйца, 1 луковица, 
2-4 см анчоусной пасты из тюбика, 
го рчица, соль, перец, тмин, 40 г марга
рина, 40 г муки, лимонный сок, каперсы. 

Мясо, замоченный и крепко отжатый 
белый хлеб, l яйцо, кусочки лука, горчи
цу, анчоусную пасту, пряности хорошо 
перемешать, сформовать из полученной 
массы биточки и положить примерно на 
15 мин в слабокипящую подсоленную 
воду . На растопленном маргарине слегка 
обжарить муку, добавить стол ько воды 
от биточков, чтобы получился соус нор
мальной консистенции, приправить его 
яйцом, солью, лимонным соком и капер
сами .  Биточки подать с соусом . 

РУ Л ЕТ МЯСНОЙ 

4 порции говядины, соль, горчица, 40 г 
шпика, 1 маленьки й соленый огурец, 1 лу
ковица, мука, жир для жарен ия, ко рен ья, 
1 чайная ложка крахмала. 

Подготовленное мясо отбить, посо
лить, намазать горчицей, положить на 
мясо кусочки шпика, огурца, лука. Мясо 
закатать, мясной рулет закрепить шпиль
кой, обвал ять в муке, обжарить в горя
чем жире. Перемешать мелко нарезанные 



коренья, остатки лука, можно добавить и 
помидоры или предварительно замочен
ные сухие грибы,  постепенно доливать 
0,5 л горячей воды и тушить в ней мясо. 
Жидкость, оставшуюся после приготов
ления, загустить крахмалом и использо
вать как соус (можно добавить в него 
сметану) . 

СВИНАЯ НОЖКА 

1 свиная ножка, соль, 1 пучок корен ьев, 
1 луко вица, 1 маленький лавровый лис
тик, 4-6 зерен пряностей. 

Ножку варить в достаточном количест
ве слегка подсоленной воды в течение 1 ч, 
добавить маринованный огурец и тушить 
под крышкой. Подавать с соусом из хре
на и с клецками .  После охлаждения мож
но отделить кости, а мясо закрепить ку
линарной иглой и поджарить в горячем 
жире. 

СВ И Н А Я  ОТБИВ Н А Я  ПОД ОСТРЫМ COYt.:OM 

600 г свиных отбивных, 50 г расти
тельного масла, 100 г вареной или копче
ной вет чины, 300 г свежих грибов, 2 лу
ковицы, 50 г кетчупа, паприка, соль, 
перец. 

Мясо отбить, поджарить в горячем 
жире .  Ветчину нарезать полосками, гри
бы - кружочками, лук - маленькими 
кубиками.  Когда мясо зажарится , доба
вить к нему в сковороду ветчину, грибы и 
лук и довести до готовности. Перед по
дачей на стол полить соусом кетчуп . 

ЖАРЕНАЯ СВИ Н И Н А  С Я БЛОКАМИ 

750 г шейной части свинины, соль, 
1 веточка полыни, 2 яблока, 3 ст. ложки 
тертого сухого черного хлеба, 1 чайная 
ложка сахара, 1 чашка яблочного сока, 
2 ст . ложки крахмала. 

Подготовленное мясо посолить, поло
жить жирной стороной вниз в 125 г кипя
шей воды вместе с веточкой полыни . 

Ко г да ·вода выкипит , перевернуть мясо и 
добавить немного жира для жарения . 
Поджарить нарезанные дольками яблоки 
и положить их на подрумяненную сторо
ну мяса.  Черный хлеб смешать с сахаром, 
посыпать этой смесью мясо, побрызгать 
жиром и поставить жаркое открытым в 
духовку . Чтобы получилась хрустящая 
жареная корочка, надо часто сбрызги
вать мясо жиром, к которому прибанить 
немного горячей воды . Подать мясо на 
подогретом блюде. Жидкость от жаре
ния соединить с яблочным соком, вски
пятить и загустить крахмалом, разведен
ным холопной водой. 

«ЗЕЛ Е Н Ы Е  БИТОЧКИ »  

Четвертую часть взятого картофеля 
разварить до жидкого пюре. ОставшиАся 
картофель натереть сырым в холоднова
тую воду . Отжать как можно сильнее и 
тотчас же перемешать с вареным карто
фелем и солью. Из этой массы пригото
вить биточки , нафаршировать их поджа
ренными кусочками белого хлеба и поло
жить в сильно кипящую воду. Варить на 
слабом огне 15 мин и 11)  мин дать 
nостоять. 

СА РдЕЛ ЬКИ В СЛОЕНОМ ТЕСТЕ 

300 г охлажденного слоеного теста, 
4 сардельки, 4 ст. ложки томат-пасты, 
2 ст. ложки тертого хрена, 1-2 ст. 
ложки горчицы, 1 желток, рубленая зе
лень петрушки. 

Тесто разложить на доске, посыпанной 
мукой, положить очищенные от кожи 
сардельки , смазать сардельки смесью то
мат-пасты ,  хрена, горчицы , зелени пет
рушки и тертого лука. Каждую сардель
ку завернуть в тесто и запечь на против
не, слегка сбрызнутом водой . Незадолго 
до окончания запекания смазать тесто 
взбитым яйuом . 

А П П ЕТИТН Ы Й  САЛ АТ 

6 яиц, 50 г пряностей, 50 г маринован
ных огурцов, 50 г маринованного перца, 
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12 5 г сметаны. 2 0  г мелко рубленных ка
персов. 2 ст. ложки мелко рубленной зе
лени · петрушки. 1 ст. ложка кетчупа. 
щепотка соли. немного соуса «вустер». 
неск олько листьев салата . 1 помидор. 

Яйца сварить в течение 8- 1 0  мин, ох
ладить холодной водой, очистить, наре
зать кружочками. Пряности, маринован
ный огурец, маринованный перец мелко 
нарезать и добавить к яйцам. Из смета
ны,  каперсов, петрушки, кетчупа приго
товить соус, приправить его солью и соу
сом «Бустер», поли�ь им салат. Подать 
на зеленых листьях салата, украсить 
дольками помидора. 

П И РОЖКИ С ДЕЛ ИКАТЕСНОЙ МЯСНОЙ 
НАЧИ Н К ОЙ 

60 0 г нежирной свинины. соль. 2 лавро
вых листа. 0, 5 пучка суповой зелени. не
сколько зерен пряностей. 150 г шам
пиньонов. 7 0  г маргарина. 3 ст. ложки 
муки. небольшое количество соуса для 
супа и соуса «вустер». лимонный сок. 
300 г охлажденного слоеного теста. 
1 желток. 1 булочка. сливочное масло. 

Сварить мясо в кипящей подсоленной 
воде вместе с лавровым листом, суповой 
зеленью и зернами пряностей, вынуть из 
бульона, немного остудить и нарезать 
мелкими кусочками . Сварить шампиньо
ны в слабокипящей подсоленной воде с 
добавлением лимонного сока. Вынуть 
грибы из воды , мелко нарезать и сме· 
шать с кусочками мяса. Из маргарина и 
муки приготовить светлую заправку, до
лить воды от шампиньонов и немного 
бульона, а затем, взбивая массу мешал
кой, варить ее до полного загустения. 
Кашицеобразную массу смешать с мясом 
и грибами, соусом (<Бустер», лимонным 
соком и солью. Из слоеного теста испечь 
пирожки, предварительно начинив фар
шем, приготовленным из мяса и грибов, 
и смазав яйцом. Готовые пирожки посы
пать слегка мукой и положить на них 
кусочки масла. 

Я ИЧНЫЙ САЛАТ 

б яиц. 2 пучка редиски. 1 00 г свежих 
огурцов. 40 г майонеза. 2 ст. ложки йо
гурта. 2 ст. ложки мелко нарезанного 
зеленого лука, 1 ст. ложка горчицы. 
1 ст. ложка лимонного сока. щепотка 
соли. 

Яйца варить 8- 1 О мин, сполоснуть хо
лодной водой , охладить, очистить, наре
зать кружочками . Нарезать редиску, 
огурцы и добавить к яйцам. Из майонеза, 
йогурта, зеленого лука, горчицы,  лимон
ного сока приготовить соус, приправить 
его солью и полить им салат. Дать сала
ту некоторое время постоять перед пода
чей на стол . 

КАРТОФЕЛ ЬНЫЕ ОЛАДЬИ 

1 .  5 кг картофеля. соль. 1-2 яйца. жир 
. для жарения. 

Сырой тертый картофель смешать с 
солью и яйцом. Печь оладьи в горячем 
жире, обжаривая их до золотистой ко
рочки с обеих сторон. Подать с сахаром и 
компотом. 

Если к массе тертого картофеля доба
вить тертый лук, то к картофельным 
оладьям можно подать салат. 

ТВОРОЖНЫЕ ШАРИКИ 

650 г картофеля. сваренного накануие. 
200 г муки. 500 г творога. соль. 50 г 
сахара, цедра лимона. 2 -3 яйца. мелкий 
изюм. корица. 

Тертый картофель и муку перемешать 
и приготовить с прочими компонентами 
тесто. Сформовать из теста шарики, об
жарить в горячем жире. Посыпать кори
цей, подать с компотом. 

ОМЛЕТ «ФЛ АМБИ Р>> 

3 чашки молока. 3 яйца. 1 ст. ложка 
сахара. 3 чашки муки. соль. раститель
ное масло. клубничный или черничный 



конфит юр, 4 ликерные рюмки чернично
го спирта или ро ма. 

Из молока, яиц, сахара, муки и соли 
nриготовить омлетную массу, а из нее -
8 тонких омлетов с золотистой корочкой 
(nоджарить на растительном масле) . На
мазать омлеты конфитюром, закатать, 
nоложить по 2 омлета в огнеупорную 
nосуду, можно посыпать сахаром. Для 
каждой порции приготовить 1 ликерную 
рюмку черничного сnирта или рома, по
догреть его, поднести к столу, поджечь и 
полить омлеты горящим спиртом . 

ПЕРСИ К И  В ШЛАФРОКЕ 

2 50 г муки, 12 5 г марга рина, 65 г саха
ра, соль, 0, 5 пакета ванилина, 2 яйца, 
4 -6 персиков, 2 5  г сладкого миндаля. 

Из муки, маргарина, сахара, пряностей 
и l ,5 яйца приготовить сдобное песочное 
тесто и поставить его на 30 мин в холод
ное меето. Персики очистить от кожуры, 
разрезать на половинки, вынуть косточ
ки, посыпать разрезанные nоловинки 
рубленым сладким миндалем. Раскатать 
тесто, разделать на квадраты, nоложить 
на каждый квадрат 2 сложенные поло
винки персик<t. Края теста смазать яйцом 
и защипать. 

Смазать еще раз яйцом и затем выпечь 
в духовке при средней температуре до зо
лотистого цвета. 

Перед подачей посыпать nерсики са
харной пудрой. 

Вместо персикав можно брать яблоки, 
вместо песочного теста можно использо
вать слоеное. 
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В ПОЛЬШЕ 

. . .  НЕ ТОЛЬКО ПРОБОВАТЬ БЛЮДА, 
НО И ПОПРОБОВАТЬ СВОИ СИЛЫ! 

Не только история культуры делает Польшу такой 
nривлекательной страной для туристов, но и ее nри
рода с великолеnными охотничьими угодьями. 
Здесь можно nоохотиться на оленя, волка, рысь, 
тетерева, кабана, глухаря, дикую утку и дикого 
гуся . В nроэрачных водах озер и рек Северной Поль
ши водятся такие редкие виды рыб, как угорь, 
форель, судак, сом . Словом. настояший рай для 
любителей рыбной ловли! Почти в первозданном 
виде сохранились эдесь многие лесные массивы .  
Преобраэованные в национальные nарки заnовед
ные зоны ежегодно влекут к себе тысячи nосетите
лей как из своей страны , так и из-за рубежа.  К числу 
крупнейших национальных парков относится Бело
вежская nуша. Здесь можно встретить живуших на 
свободе животны" - рысь, медведя, лося, зубра, 
дикую лошадь, - которых в других страна:\ Евро
nы можно увидеть лишь в зооnарках. 

Живоп·исные озера, nоляны, леса nривпекают 
автотуристов. В кемпинга:\ завязывается дружба, 
nроисходит обмен оnытом и нередко соседи nригла
шают друг друга к столу.  Тут раздолье для гурма
на! Как известно, nоляки - большие nоклонники 
супа. Настояший польский суп с огурцами -зто 
сказка! Его нужно обязательно nоnробовать и не 
только попробовать! Для начала nредоставим сло
во нашим nольским друзьям: они знают в этом 
толк.  

Почти в каждом ресторане, каждой гостинице 
вам nредложат «nотровку», или утку, тушенную с 
вишнями. Завтрак без nирожков nросто немыспим в 
Польше. Больше всего там любят молочные nро
дукты и мед. В шутку Польшу называют страной 
молочных н медовы" рек.  
В одном из nольскн:\ просnектов для туристов чита
ем: «В чудесном городе Слуnске, СИдЯ в рестора
не «Метро», Вы почувствуете себя в раю, если от
ведаете отбивную деволяй с nирожком . А о том, как � 
вкусны nотроха с клещсами, которые подают в 
гостинице «Метроnоль» во Вроцлаве, вы будете 
рассказывать и своим внукам. А цыnлята. ·цыnлята 

по-польскн, о которых с восторгом всnоминали и 
Бальзак и Лист! -если бы вы хоть однажды 
nопробовали их .. .  ». 

Ну,  разве зто не звучит как nриглашение? Буду
чи в Польше, нельзя не nосетить Варшаву. Самые 
великолеnные образцы nольской культурь1 и в част
ности nольского барокко найдете вы в этом городе, 
возрожденном из руин,  оставленных фашистами 
после второй мировой войн ы .  Архитектурные nа
мятники старины, дворцы и замки восстановлены в 
их nрежней красе. Самый красивый из них -дво
рец в Лазенках (XVIII в). Уникальными во всей Ев
ропе являются дворец Виляну, здание Националь
ной филармонии, Оперный театр. 

Ежегодно кульминационным моментом в куль
турной жизни ПНР является nраздник урожая в 
Кракове, красивейшее ревю национальных танцев, 
национальной одежды, обычаев, фестиваль nесен в 
Сопоте и отмечаемый во всей Польше День моря. 

Нельзя не упомянуть и о красоте гор Польши 
(Исnолинские горы, Татры и др .), а также о свое
образии жизни их обитателей - гурале, их обычаях 
и традициях . 

ПИ В НОЙ СУП ПО-ПОЛ ЬС К И  

1 чашка муки, 0, 2 5  л сметаны, 3 желт
ка, 20 г сливочного масла, 1 л све тлого 
пива, 2 куска белого хлеба, 20 г сыра. 

Смешать муку, сметану, желтки и 
распущенное сливочное масло. Добавить 
слегка подогретое пиво, быстро довести 
до кипения . Держать в течение 5 мин на 



плите без огня, затем положить в суп 
приготовленные из белого хлеба гренки, 
посыпать тертым сыром и подать . 

КУРИНЫЙ СУП 

1 к г  курицы, 1 пучок суповых овощей 
(петрушка, сельдерей, морковь, лук-п о-
рей), 1 чайная ложка соли, 100 г риса, 
100 г мар гар Ина, 200 г репчато го лука, 
2 ст. ложки м уки, 1 чайная ложка порош
ка суш �ой паприки ( сладко го перца ), 0, 5 
чашки с гущенно го молока , 3 желтка, 1 
чайная ложка зелено го уксуса (настоян
но го на травах ), 1 пучок петрушки. 

Курицу выпотрошить, промыть, раз
рубить на 4 части , вместе с овощами по
ложить в 2,5 л подсоленной воды и ва
рить до готовности . Рис тщательно про
мыть И отварить. Готовую курицу и ово
щи вынуть, а бульон процедить. Из мар
гарина, лука и порошка паприки пригото
вить светлую заправку и влить ее дЛЯ за
густения в бульон.  Добавить рис и все 
вскипятить. Смешать горячий, но не ки
пящий, суп с молоком и желтками и пода
вать с курицей, нарезанной небольшими 
кусочками. По вкусу добавить соль, ук
сус, а также рубленую зелень петрушки.  

СУП И З  СП А РЖИ С КЛЕЦКАМИ 

500 г суповой спаржи, 200 г суповой го 
вядины, 1 пучок суповых овощей (пет
рушка, сельдерей, морковь, лук-порей ), 
5 ст. ложек муки, 0, 5 чашки молока, 
1 щепотка мускатно го ореха, 1 чайная 
ложка соли, щепотка сахара, немно го 
соуса «вустер ». 

Подготовленную спаржу и суповую 
говядину сварить вместе с суповыми ово
щами в 2 л воды . Мясо и овощи нарезать 
маленькими кубиками.  У спаржи обре
зать головки, а оставшуюся часть про
пустить через мясорубку, полученное пю
ре положить в бульон. Из муки,  молока, 
соли и муската приготовить тесто , сфор
мовать с помощью кофейной ложечки 
маленькие клецки и варить их в течение 
10 мин . В суп добавить по вкусу соль, 

щепот·ку сахара и соус «вустер)) . Пода
вать с кусочками мяса, кубиками овощей 
и головками спаржи . 

ЛАЗА Н К И  (СУПОВАЯ ЗА П РАВКА) 

1 яйцо, 1 чашка воды, 10  ст. ложек 
муки, 1 чайная ложка соли. 

Приготовить из перечисленных компо
нентов довольно крутое тесто. Добавить 
в суп небольшими порциями (как клецки), 
варить до готовности lO мин. 

УШК И�УП ОВЛЯЗА П РАВКА ) 

100 г грибо в, 200 г остатков жарко го, 
0,5 булочки, 1 м аленькая луковица, 1 чай
ная ложка соли, щепотка перца, 400 г 
тес та для лапши. 

Отварить грибы, замочить булку.
"
Гри

бы , остатки жаркого, размягченную бул
ку и лук пропустить через мясорубку 
(желательно дважды). В полученную мас
су добавить соль и перец по вкусу. Лап
шевое тесто тонко раскатать, нарезать 
квадратами размером примерно 5 см. На 
каждый квадратик положить приготов
ленную массу фарша, защипать уголки, 
положить в готовый бульон , варить 
1 О мин на слабом огне. 

К РАС Н Ы Й  БОР Щ  П О-ПОЛ ЬСК И  

1, 5 к г  столовой свеклы, 2 л мясно го 
бульона, 150 г свежих грибов, 1 зубчик 
чеснока, 3 ст. ложки зеле ного уксуса 
(настоянно го на тра вах), 1 ча йная ложка 
соли, 1 чайная ложка с ахара, . 0,2 5  л йо
гурта, 2 ст. ложки муки. 

Сварить свеклу, сполоснуть холодной 
водой, очистить, нашинковать и поло
жить в кипящий бульон; добавить очи
щенные, нарезанные грибы, а также чес
нок, немного уксуса, соль и сахар и 
варить в течение 15 мин. Йогурт смешать 
с мукой, эту заправку добавить в борщ 
для загустения.  Засыпать можно рожка
ми, фигурной или обыкновенной лапшой. 

11 
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ГРИБНОЙ СУП 

1 кг свежих грибов, 1 маленькая луко
вица, 100 г маргарина, 0, 5 л йогурта, 
5 ст. ложек муки, 0, 5 л бульона, соль, 
перец, 1 пучок пе mрушки. 

Очистить грибы,  промыть и сварить 
вместе с луком в 1 , 5  л воды. Грибы на
резать кружочками и слегка поджарить в 
маргарине. Йогурт смешать с мукой и 
долить в грибной отвар, разведенный 
бульоном. Добавить по вкусу соль и пе
рец, положить грибы и посыпать рубле
ной петрушкой. Засыпать суп можно ла
занками или ушками.  

СУП С ОГУРЦАМИ 

200 г супово й говядины, 1 пучок супо
вых овощей, 1 чайная ложка соли, 1 50 г 
картофеля, 500 г маринованных огурц ов, 
можно использо вать е ше 0, 5 л рассола, 
0,2 5  л йогурта, 1 пучок укропа. 

Положить говядину и суповые овощи в 
слегка подсоленную холодную воду и ва
рить до готовности . Вынуть мясо и ово
щи, отварить в бульоне нарезанный ку
биками картофель. Положить нарезанное 
кубиками мясо,  овощи и мелко нарезан
ные маринованные огурцы и довести до 
кипения .  В суп можно добавить еще рас
сол , по вкусу - еuль и йогурт. Перед по
дачей на стол 11uсыпать рубленым укро
пом . К супу пuдать небольшую порцию 
омлета или картофельные оладьи . 

ЩИ ПО-ПОЛ ЬСК И 

50 0 г суповой говя дины, 2 00 г дичи, 
соль, 1 луковица, 3 горошины ямайско
го (душистого ) перца, 1 лавровый лист, 
2 50 г сметаны, 300 г квашеной капусты. 

Подготовленные говядину и дичь за
лить холодной водой, добавить немного 
соли, лук , ямайский перец и лавровый 
лист и сварить. Бульон процедить, доба
вить в него сметану. Квашеную капусту 
промыть, отжать и положить в бульон 
вместе с мясом , нарезанным кубиками. 
Посолить по вкусу . 

ПЕРЛОВЫЙ СУП ПО-ПОЛ ЬСКИ 

200 г сельдерея, 200 г моркови, 200 г 
лука, 200 г грибов, 1 50 г маргарина, 1, 5 л 
бульона, 1 бутылка йогурта, 4 желтка, 
соль, сок одного лимона, 1 50 г перловки, 
1 пучок петрушки. 

Овощи очистить, вымыть, нарезать 
тонкими полосками и слегка поджарить 
на маргарине. Залить бульоном, в бульон 
влить желтки, разведенные йогуртом. 
Все вскипятить, посолить, влить сок ли
мона.  Добавить перловую кашу и, посто
янно помешивая, довести до готовности. 
Перед подачей на стол посыпать суп 
зеленью петрушки . 

ГОРОХОВЫЙ СУП ПО-ПОЛ ЬСКИ 

500 г лущеного гороха, 1 л бульона, 
500 г свиных ножек, 100 г сельдерея, 50 г 

репчатого лука, 50 г лука-порея, 100 г 
свеклы, соль, перец, майоран. 

Горох и свиные ножки залить бульо
ном, посолить и поставить варить. Раз
варенный горох протереть, можно доба
вить бульон . Овощи мелко нарезать, по
ложить в суп и варить до готовности. 
В суп положить горох, нарезанное куби
ками мясо, посолить по вкусу, припра
вить перцем и майораном . 

ЗРАЗЫ НЕЛЬСОНА 

100 г сала, 50 г маргарина, 100 г лука, 
1 кг картофеля, 200 г ш ампиньонов, 8 не
больших кусочков филе, соль, перец, 
2 стакана красного вина, 1 пучок пет
рушки, 2 помидора. 

Сало нарезать кубиками и распустить с 
маргарином в кастрюле, добавить мелко 
нарубленный лук, мелко нарезанный кар
тофель и очищенные шампиньоны. Свер
ху положить отбитые и слегка перченныс 
куски мяса, накрыть крышкой и тушить 
до готовности . Незадолго до готовности 
посыпать все солью и перцем и полить 
красным вином. Зразы подать со смесью 
из грибов, картофеля, сала и лука, на 
гарнир - петрушку и нарезанные поми
доры. 



ТУШПIАЯ КАПУСТА С СОС И С К А М И  

1 к г  белокочанн ой капусты, 0,25 л 
бульона, соль, перец, 100 г лука, 1 50 г 
моркови, 200 г свеклы, 2 ст. ложки муки, 
50 г мар гарина или жира, 4 сосиски. 

Капусту очистить, нарезать крупными 
кусками, заправить бул ьоном, добавить 
соль и перец, затем мелко нарубленный 
лук, натертые морковь и свеклу и поту
шить. Готовые овощи заправить мукой. 
Для улучшения вкуса можно добавить 
маргарин или какой-либо жир (распущен
ный). Блюдо подать с сосисками и карто
фельным пюре. 

Г,ИГОС 110-ПОЛЬСК И  

500 г ква шеной капусты, 2 горошины 
ямайско го (душисто го )  перца, 1 лавро 
вый лис т, щепотка с ахара, 0,25 л бульо 
на, 4 яблока, 100 г соленых о гурцов, 100 г 
шпика, 200 г колбасы «са лями », 500 г 
копчено го мяса. 

Капусту промыть, положить в бульон 
вместе с перцем , лавровым листом и 
сахаром . Варить до готовности вместе с 
очищенными от сердцевины и разрезан
ными на 4 части яблоками, солеными 
огурцами,  кусочками шпика и колбасы . 
Копченое мясо разрезать на порции и по
ложить в бигос. Подавать с клецками 
(см . ниже). 

БАРАНЫ-! РFЫЪIШ К И  С К АПУСТОЙ 

1 к г  белокочанной капусты, соль, 1 к г  
бараньих ребрышек, 4 яб лока, 100 г 
смальца, 300 г лука, 3 ст. ложки муки, 
пере ц, 1 чайная ложка сахара. 

Промытую капусту нарезать тонкими 
полосками, смешать с 3 ст . ложками 
соли и оставить в закрытой посуде на 1 ч .  
Слить рассол , капусту сварить д о  готов
ности вместе со слегка подсоленными и 
разделенными на порции ребры шками. 
Готовые ребрышки вы нуть. Яблоки 
очистить от сердневиJIЫ, наре-3ать круп
ными кубиками и положить в капусту. 
Распустить смалец, добавить нарезан н ы й 
лук, поджарить до прозрачJюспi, посы-

пать мукой, приготовить из этого заправ
ку и добавить ее в капусту для загустения . 
Для приправы добавить перец и сахар .  
Снова положить ребрыш ки в капусту и 
готовить блюдо еще 15 мин . 

КАРТОФЕЛЬНЫЕ КЛЕU К И  (НА ГАРНИ Р) 

3 к г  картофеля, 100 г муки, 1 чайная 
ложка соли, 1 щепотка мускатно го оре
ха , 10 г смальца, 200 г лука. 

Картофель очистить, натереть, оста
вить стоять 20-25 мин , затем слить от
стоявшуюся воду.  Добавить муку. соль. 
мускатный орех и хорошо промесить всю 
массу . Чайной ложкой сформовать не
большие клецки , положить их в кипящую 
воду, вскипятить и оставить на 15-20 
мин , после чего сполоснуть холодной 

водой. Растопить смалец на сковороде, 
поджарить лук, нарезанны й  кольцами ,  
положить на сковороду картофельные 
клецки, посолить и слегка обжарить . 
Подать на стол с квашеной капустой к 
жаркому. 

ВАРЕН И К И  

300 г говядины, 20 г растительно го 
масла, 1 50 г лука, 1 пучок петрушки, 
соль, перец, 300 г тест а для лапши, 
1 яйцо, 50 г сыра или масла сливочного. 

Хорошо вымытое мясо порубить или 
пропустить через крупную решетку мясо
рубки и поджарить на растительном мас
ле вместе с мелко нарубленными луком и 
петрушкой.  Посолить и поперчить и 
затем несколько остудить. Раскатать те
сто,  разрезать на квадраты , положить на 
тесто фарш и сделать конвертики . Места 
соединения теста смазать яйцом.  Варить 
в слегка подсоленной воде в течение 
10 мин . Вареники подать на стол с тер
тым сыром или распущенны м  сливоч
ным маслом .  

КУРИUЛ С СОУСОМ ИЗ К РЫЖОВН И КА, И Л И  
« ПОТРОВКА >> 

«Потровка » - очень популярное блю
до в Польше. Это курица отварная с 
рисом, которую подают с различными 
соусами. 
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1 курица, соль, 1 пучок суповых ово
щей, 32 0 г риса. 

Выпотрошить курицу, промыть ее и 
залить 2 л холодной, слегка подсоленной 
воды, туда же положить суповые овощи 
и сварить. Рис варить в 2 л подсоленной 
воды, откинуть на дуршлаг, дать стечь 
воде и подать с курицей и соусом из кры
жовника, на гарнир - салат из огурцов и 
зеленый салат. 

СОУС ИЗ К Р Ы ЖОВН И К А 

2 50 г крыжовника, 3 ст. ложки сахара, 
1 ст. .. ложка кукурузного крахмала, 
0, 5 чашки сливок, можно 0, 5 л куриного 

бульона, 1 чайная ложка соли. 

Очистить крыжовник, помыть и сва
рить с сахаром в 1 л воды. Охладить, 
вынуть крыжовник, в отвар добавить ку
курузный крахмал и сливки для загусте
ния .. По желанию можно добавить ку
риный бульон до нужного количества, 
подсолить и положить немного сахара. 
Добавить крыжовник и довести до кипе
ния. 

Соус к «потровке» должен быть гус
тым; его можно подавать и к отварному 
мясу. 

ФАРШ И РОВАН Н Ы Й  ЦЫПЛЕНОК 
ГЮ-ПОЛ ЬСК И  

600 г курицы, 100 г маргарина, 2 яйца, 
молоко, 2 булочки, 100 г печени птицы, 
укроп, соль, перец, 12 0 г смальца, 4 ко
чана зеленого салата, 1 лимон. 

Для фарша маргарин смешать с желт
ком, добавить размоченные в молоке 
булочки, взбитый белок, мелко нарезан
ную печень, мелко порубленный укроп, 
соль, перец и все хорошенько переме
шать. Цыпленка выпотрошить, вымыть 
и нафаршировать приготовленной мас
сой, брюшко зашить. Тушку натереть 
солью и перцем и поставить в духовку на 
сковороде с жиром на средний огонь на 
50 мин, время от времени поливать туш
ку жидкостью. Готовую тушку разделить 
на 4 Части, подать с зеленым салатом и 

нарезанным дольками лимоном, а также 
картофелем и салатом из огурцов с 
йогуртом. 

ВАРЕН И К И  С ТВОРОГОМ 

300 г муки, 4 яйца, 2 50 г творога, 3 ст. 
ложки сахара, 2 желтка, 8 0  г сливочного 
масла, 2 0  г сахарной пудры. 

Из муки, яиц и 200 г воды замесить 
тесто, раскатать его в тонкий пласт и 
нарезать на квадраты размером пример
но 8 см. Смешать творог, сахар и желт
ки, эту массу разложить на тесто, края 
теста соединить треугольником. Варени
ки с творогом положить в кипящую воду 
и варить на небольшом огне, пока они не 
всплывут наверх. Вареники подать в го
рячем виде с распушенным сливочным 
маслом и сахарной пудрой. 

УТКА ЖАРЕН АЯ С В И Ш Н Я М И  

Утка весом 1, 5 кг, 500 г вишен, 0,2 5  л 
красного вина, соль, перец. 

Утку выпотрошить, вымыть и акку
ратно заправить ноги и крылья. Жарить 
в духовке на среднем огне с небольшим 
количеством воды, часто поливая утку, в 
течение 50 мин. Из вишен удалить кос
точки и потушить вишни в течение 5 мин 
в красном вине. Незадолго до готовности 
утку вынуть из духовки, в образовавший
си соус добавить по вкусу соль и перец, а 
также тушеные вишни с красным вином. 
Готовую утку (сверху должна образо
ваться хрустящая золотистая корочка) 
разделить на порции, подать на блюде с 
вишнями; соус слить и подать отдельно. 
На гарнир подать клецки. 

ЛЕН ИВЫ Е ВАРЕН И К И  

1 50 г творога, 1 00 г сливочного масла, 
3 яйца, 50 0 г муки, 1 чайная ложка соли, 
1 50 г понировочных сухарей, 4 ст. ложки 
сахара. 

Растереть творог с 20 г распущенного 
масла, желтками, мукой, взбитыми бел
ками и небольшим количеством соли до 
получения весьма крутой массы. Эту 



массу выложить на доску, посыпанную 
панировочными сухарями, сформовать 
колбаску толщиной 8 см и нарезать ее 
кружками толщиной 2 см. Сварить в 
слегка подеолеиной воде; всплывшие на 
поверхность ленивые вареники подать 
с остатком масла и nосыпать сахаром. 

СУ дА К ПО-ВАРША ВСК И 

1,2 кг судака, уксус, соль, 1 50 г марга
р ина, 100 г мук и, 5 я иц, 

Судака очистить от чешуи, выпотро
шить, промыть и варить в воде с добав
лением небольшого количества солИ и 
уксуса. Из муки, маргарина и рыбного 
отвара приготовить светлый соус. Яйца 
сварить вкрутую, мелко порубить и поло
жить в соус. Судака подать на блюде, 
сверху залить соусом. 

ЗРАЗЫ (П ОЛ ЬСК И Й  РОСТ Б И Ф) 

4 ромштекса, соль, 350 г лука, 1 50 г па
н ировочных сухарей, 2 яйца, пе рец, мус 
катный орех, 1 00 г маргар ина, 8 0  г с ала, 
1 с такан красного в ина, 1 л бу льона, 50 г 
мук и, соус «вустер ». 

Тонко отбить ромштексы и посолить. 
Лук нарезать кольцами и слегка поджа
рить в маргарине. Из панировочных суха-

рей, яиц, части поджаренного лука, соли, 
nерца · и мускатного ореха приготовить 

фарш для ромштексов. Ромштексы с 

фаршем свернуть трубочкой, слегка под
жарить в маргарине, снять со сковороды. 
На той же сковороде распустить сало, 

нарезанное кубиками, и добавить остав
шийся пожаренный лук. Залить красным 
ВИНОМ, ДОЛИТЬ буЛЬОН. Снова ПОЛОЖИТЬ В 

сковороду фаршированные ромштексы и 
довести до готовности. В соус, в котором 

тушились ромштексы, добавить муку, 
приправить солью, перцем и соусом «вус

тер». Подать зразы на стол с карто

фел ьным nюре или макаронами .  

ЖАРКОЕ ПО-ПОЛ ЬСК И 

7 50 г мякот и мяса, соль, п ерец, 200 г 
лука, 200 г морков и, 50 г петрушк и (ко
рень ), 100 г маргарина , 0,25 л бульона. 

Нарезать мясо кружочками толщиной 
в палец, отбить, посолить и поперчить. 
Почистить и вымыть лук, морковь и 
корни петрушки, нарезать кружочками. 
Кастрюлю смазать маргарином, поло
жить в нее мясо, на него - нарезанные 
овощи и потушить. Залить 1),25 л бульо
на и тушить мясо до мягкости, Подать с 
овощами и жареным картофелем. 
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В ЧЕХОСНОВАКИИ 

«ЗОЛОТОЙ ГОРОд» МАН ИТ ВСЕХ 

Посмотрим на карту ЧССР.  Наш взгляд непремен
но задержится на Праге. Нелегко принять решение: 
куда же отправиться? где можно провести несколь
ко приятных дней? Стремление к красоте природы и 
к произведениям искусства приведет нас в «Золотой 
город» .  

П рага каждому из н а с  кажется очень знакомой . 
Ее памятники обладают особой притяrательной си
лой . Лучше всего это видно на примере Пражского 
кремля.  Удивляет, поражает и привпекает с перво
го взгляда гармония различных стилей и направле
ний в архитектуре. То же можно сказать и о Карло
вом мосте. Во всем мире вряд ли найдется подоб
ное сооружение.  Древняя готическая конструкция 
Х 1 У в. соединяет через реку две совершенно разные 
части города : Старый город с его славной исто
рией и расположенную на другом берегу Малу 
Страну, с многочисленными дворцами , чудесными 
садами и парками и живописным островом Кампа. 
На мосту мы можем любоваться открытой гале
реей, выставленными там скульптурами и ста
туями.  

После продолжительной прогулки или поездки 
на машине появляется естественное желание под
крепиться и отдохнуть. В П раге это не проблема. 
П рекрасные закусочные-автоматы,  столовые само
обслуживания , маленькие со вкусом обставленные 
кафе и ресторанчики ждут своих посетителей . 

Если позволяет время и вы не связаны с общест
венным транспортом, можно совершить поездку в 
Либерец, несколько отклонившись от нашеrо основ
ноге маршрута. Там вы увидите бескрайние дали, 
горы , nотобуетссь гармонией красок, света и ·rени.  

Либерец - центр раиониого значения,  располо
женный среди гор в живописной долине, через кото
рую nрокладывает себе путь река Н ейсе, между 
горами ЙИ1ерскими и отрогами Л ужицких гор. И 1 
Jlнбсрсна можtю совершить целый ряп увлекатель
ных экскурсий по его окрестностям . Живописно 
расположенные гостиницы и ресторан ы ,  станции 
технического обслуживания автомобилистов, стан
ции проката машин - все к услугам турис:гов.  

И еще один зэ•1анчивый маршрут - поездка в 
Яблонец, город стекла и бижутерии. Здесь надо не
пременно посетить ресторан <<Корсо»,  где подается 
чудесный кофе и очень поnулярное блюдо <<Чертов 
ростбиф».  Заслуживает упоминания также и «Охот
ничья· изба» к северу от Я блонеца, там есть чем nо
лакомиться : жаркое из дичи, лакомые блюда на вер
теле готовятся nрямо на глазах у гостей nосредине 
хижины .  В характерных для этой местности гли
няных кувшинах подается вкусное местное вино. 

Мы надеемся , что это короткое путешествие по 
Чехословакии понравилось вам . Мы желаем вам 
удачи в приготовлении блюд по рецеnтам , nриве
деиным ниже и собранным по всей Чехословакии. 

РЫБ Н Ы Й  СУП ПО-ЧЕШС К И  

300 г икры различных рыб (карпа, 
щуки, линя), 800 г филе рыбы, 100 г мар
гарина, 80 г муки, 100 г моркови, 100 г 
сельдерея, петрушки, 100 г лука, 200 г 
белокочанной капусты, 100 г  цветной ка
пусты, щепотка мускатного ореха, 
соль,. 2 ст. ложки лимонного сока, 
О, 5 чашки молока, 2 желтка. 

Икру рыб и филе отварить и откинуть 
на сито. Из маргарина и муки подгото
вить светлую мучную пассеровку, доба
вить рыбный бульон, прокипятить, поло
жить морковь, сельдерей, петрушку, лук, 
белокочанную и цветную gапусту, мус
катный орех и варить овощи до готов-
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ности , после чего все пропустить через 
миксер. Добавить икру, рыбу, сок лимо
на, посолить по вкусу,  в закл ючение за
править смесью из молока и желтков . 

СУП С ПОЧКАМИ 

150 г марга рина, 100 г муки, 2 л бульо
на, 100 г лука, 1 чайн ая ложка паприки, 1 
зубчик чеснока, 1 ст. ложка соли, щепо т
ка тмина, 1 кг картофеля, 500 г телячь
их почек, 50 г ·  растительного масла, 
со -ль, перец. 

Из маргарина и муки приготовить 
светлую подливку, залить бульоном и хо
рошо перемешать. Сварить в бульоне 
нарезанный кuльцами лук,  паприку, чес
нок, нарезаfjный кубиками картофель,  
посолить, положить тмин , потом про
пустить через миксер. Почки, нарезанные 
кружочками, поджарить и положить в 
суп . Добавить по вкусу соль и перец. 

КЛРТОФЕЛI,Н ЬIЙ СУП 

2 кг картофеля, 300 г моркови, 200 г 
сельдер ея, 2 пучка пет рушки, 100 г све 
жей капусты, 3 л бульона, майоран, 
перец, соль, 2 зубчика че снока, 200 г 
корейки, 3 ст. ложки муки. 

Картофель очистить ,  нарезать кубика
ми и сварить вместе с овощами и петруш
кой в бульоне. Готовые овощи пропус
тить через миксер, в овощное пюре доба
вить майоран,  перец, соль и растолчен
ный чеснок и все положить в суп . Корей
ку нарезать кусочками, пожарить, доба
вить муку и приготовить негустую под· 
ливку, вылить ее в суп . Варить на медлен
ном огне в течение 15 мин . Перед подачей 
на стол посыпать суп рубленой петруш
кой. 

ГОРОХОВЫЙ СУП 
500 г луще11ого зеленого гороха, 400 г 

свиных ушей, 2 00 г лука, 12 0 г маргари
на, 3 ст. ложки муки, соль, перец, майо
ран, 2 зубчика чеснока, 4 куска белого 
хлеба, 1 пучок пе тру шки. 

Горох сварить вместе со свинь1ми уша
ми. Сваренный горох пропустить через 

миксер, чтобы получилось пюре. Уши на
резатt;> небольшими кубиками и потом 
положить в суп .  Лук также нарезать, 
слегка поджарить в маргарине, посыпать 
мукой. П юре из гороха заправить под
ливкой, приправить перцем,  майораном ,  
толченым чесноком и посолить.  Нарезан
ный кубиками белый хлеб поджарить в 
оставшемся маргарине и положить в суп 
перед тем как подавать его на стол, свер
ху посыпать мелко рубленной зеленью 
петрушки. 

( ·уп ИЗ РУБЦА (ПОТРОХОН) 

500 г рубца (или потрохов), 200 г лука, 
200 г шпика, 5 ст. ложек муки, соль, пе
рец, мускатный орех, майоран, 2 зубчика 
чеснока, 1 пучок петрушки, 1 ст. ложка 
зеленого уксуса. 

Рубец или потроха нарезать полосками 
или кубиками, хорошо промыть и сва
рить.  Поджарить лук и кусочки шпика , 
посы пать их мукой и приготовить за
правку. В заправку долить бульон , хоро
шо все перемешать и дать вскипеть. 
Заправить мускатным орехом ,  майора
ном , солью, перцем,  толченым чесноком,  
положить кусочки рубuа . Все посыпать 
зеленью петрушки.  Кроме того, можно 
добавить зеленый уксус (настоянный на 
травах) . 

СУП П А Н ЛДЕЛЬ 

500 г бульонок, 300 г супово й говяди
ны, 2 пучка суповых овощей, соль, мус
катный орех, 1 чашка молока, б ст. ло
жек муки, 1 я йцо, 50 г растительного 
масла. 

Кости и мясо вымыть и сварить вместе 
с овощами в слегка подсоленной воде 
(3 л ) .  Готовы е  мясо и овощи нарезать ку
биками. Бульон процедить, приправить 
му�.:катн ы м  орехом, посолить. Из моло
ка,  яйца, муки и соли приготовить омлет
ную :\!ассу, зажарить тонким слоем, наре
зать тонкими пол осками и положить в 
суп перед подачей вместе с кубиками мяса 
11  овошей. 
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ЗЛПЕЧЕННЫЕ ЯЙЦА П О-ЧЕШСК И 

8 яиц, 4 куска белого хлеба, 0, 2 5  л бело
го соуса, 1 00 г вареной ветчины, 50 г 
тертого сыра. 

Положить яйца в 1 ,5 л воды; куда до
бавлено немного уксуса, быстро дать 
закиnеть, затем дать nостоять в воде 
примерно 4 мин . Положить на поджарен
ные куски белого хлеба по 2 вареных 
яйца, залить их белым соусом, nосыпать 
сверху рубленой ветчиной и тертым сы
ром и быстро запечь в горячей духовке. 

КАРП ПО-БОГЕМСКИ 

1, 5  кг карпа, 1 50 г лука, 2 лимона, 
4 стакана красного вина, 0, 5 л солодово
го пива, соль, немного филе анчоуса, 30 г 
каперсов, листья салата. 

Карпа очистить, разделать, разделить 
на порции, вымыть и потушить с кружоч
ками лимона и лука в красном вине. 
Когда карп будет почти готов, добавить 
солодовое пиво и тушить до полной го
товности. Процедить отвар, посолить, 
заправить рубленым луком, анчоусом, 
каперсами. Карпа подать на блюде, укра
шенном нарезанными дольками лимона и 
листьями салата. На гарнир подать салат 
и отварной картофель. 

П РАЖСК И Й  САЛАТ 

2 00 г жареной телятины или говяди
ны, 200 г жареной свинины, 2 00 г марино
ванных огурцов, 1 50 г яблок, 3 ст. лож
ки сока лимона, 2 стакана майонеза, 
соль, перец, соус «вустер». 

Все компоненты нарезать полосками, 
полить лимонным соком, дать настоять
ся некоторое время. Перемешать с майо
незом, посолить, приправить перцем, 
соусом «вустер», все хорошо переме
шать. 

Этот салат подается на закуску или на 
ужин. 

КЛ Е Ц К И  П О-БОГЕМСК И 

1 батон, 3 стакана молока, 6 яиц, 80 г 
манной крупы, соль, мускатный орех, 
80 г сливочного масла. 

Белый хлеб нарезать кубиками, замо
чить в молоке и оставить в нем до тех 
пор, пока он не впитает все молоко. 
Затем добавить яйца и манную крупу, 
приправить солью и мускатным орехом, 
перемешать, сформовать клецки, сварить 
в кипящей воде, после закипания оста
вить на 10 мин . При подаче на стол 
полить клецки слегка прожаренным 
маслом. 

ЖАРКОЕ ИЗ ФИЛ Е  ПО-СТАРОЧЕШ
,
СКИ 

400 г лука, 200 г помидоров, 5U г мар
гарина, соль, перец, 3 чашки риса, 6 ча
шек бульона, 1 50 г растительного мас
ла, 4 порции вырезки (примерно по 1 50 г 
каждая), 1 пучок петрушки, листья са
лата. 

300 г лука и помидоры нарезать кру
жочками, слегка поджарить в маргарине 
и приправить солью и перцем. Пригото
вить ризотто (рассыпчатый рис) из про
мытого риса, бульона, 50 г растительно
го масла и нарезанного лука ( 1 00  г) . Мясо 
отбить, поперчить, посолить и поджа
рить в оставшемся растительном масле. 
Сделать горку из ризотто, сверху поло
жить поджаренное мясо, украсить под
жаренным луком и помидорами, петруш
кой и листьями салата. 

Ш Н И ЦЕЛЬ МОРАВСКИЙ 

1 50 г муки, 1 стакан молока, 5 яиц, 
соль, 1/8 стакана зеленого горошка, 
12 0 г маргарина, 600 г шницеля, соль, 
перец. 

Из муки, молока. 1 яйца, соли приго
товить омлетную массу. Оставшиеся яй
ца и зеленый горошек зажарить в 20 г 
маргарина. Мясо нарезать таким обра
зом, чтобы куски можно было сложить 
вдвое; осторожно отбить, посолить, по
перчить, на одну половину положить яич
ницу, накрыть другой половиной, по
плотнее соединить края, обмакнуть в ом
летную массу и пожарить на слабом огне. 
На гарнир подать жареный картофель, 
ризотто и свежий салат. 



МЯСО ПО-БОГЕМСКИ 

500 г баранины, соль, черный моло
тый перец, паприка, 120 г маргарина, 
300 г лука, 1 л бульона, 600 г картофеля, 
тмин, 2 зубчика чеснока. 

Мясо нарезать крупными кусками, по
солить, поперчить, добавить паприку и 
обжарить вместе с нарезанным луком. 
После этого залить бульоном так, чтобы 
мясо было покрыто жидкостью, и варить 
до готовности . Приправить солhю, пап
рикой, тмином и толченым чесноком.  
Подать с белым хлебом или клецками по
богемски . 

ГУЛ Я Ш  С ЗЕЛ ЕН ЬЮ 

600 г мяса для гуляша, соль, паприка, 
тмин, маргарин, 300 г лука, 4 ст. ложки 
муки, 3 стакана бульона, 2 стакана бело
го вина, 1 ст. ложка зеленого уксуса 
(настоянного на травах), 0, 5 кочана 
капусты. 

Мясо посолить, нарезать кубиками, до
бавить паприку и тмин, поджарить с лу
ком, нарезанным кольцами. Посыпать 
мукой, долить бульон, белое вино и 
уксус. К почти готовому мясу добавить 
тонко нарезанную белокочанную капусту 
и тушить до готовности. Приправить по 
вкусу, подать с картофелем или белым 
хлебом. 

ГОЛАЧИ - БУЛОЧ К И  СО СЛ АДКОЙ 
НАЧИ Н КОЙ 

500 г дрожжевого теста, мармелад, 
сливовый мусс или сладкий творог, 3 яй
ца, 100 г миндаля (можно без миндаля). 

Тонко раскатать тесто и разрезать на 
куски размером 5 х 10 см. Положить на 
них мармелад, сливовый мусс или слад
кий творог, смазать края яйцом, защи
пать и посыпать рубленым миндалем. 
Выпекать в духовке в течение 20 мин. 

ПОВИДЛДАЧ КЕРЛ Н  - ВАРЕН И К И  
с повидлом 

400 г муки. 1 яйцо, 1 00 г сливочного 
масла, щепотка соли, 200 г слив или ели-

вового повидла, 50 г понировочных суха
рей, сахарная пудра. 

Приготовить мягкое тесто из муки, 
яйца,масла, 2 чашек воды и соли,  хорошо 
промесить его и оставить «отдохнуты> . 
Готовое тесто раскатать, разделить на 
четырехугольники, положить на каждый 
сливы или повидло, слепить треугольнич
ками и сварить вареники в слегка подсо
ленной воде. Поджарить в масле паниро
Еочные сухари, посыпать ими вареники, 
сбрызнуть маслом и посыпать сахарной 
пудрой. 

ЖАРКОЕ ПО-ПАСТУШЬИ 

600 г свинины, соль, перец, паприка, 
80 г копченого шпика, 0, 5 стакана лечо, 
125 г сливок. 

Мясо нарезать крупными кусками,  при
править перцем, солью и паприкой . Шпик 
нарезать небольшими кубиками и расто
пить в кастрюле, на этом жире хорqшо 
прожарить свинину .  Мелко нарезать ле
чо, смешать его со сливками, выложить в 
кастрюлю и все тушить, плотно закрыв 
крышкой. Посолить.  

Жаркое по-пастушьи подается с клец
ками. 

ЧЕШСКАЯ УХА 

400 г икры, 300 г филе рыбы, соль, 
200 г маргарина, 80 г муки, щепотка мус
катного ореха, 80 г моркови, 80 г сель
дерея, 1 корень петрушки, 80 г лука, 
100 г цветной капусты, 2 желтка, 1 чаш
ка молока. 

Куски рыбы и икру сварить в слегка 
подсоленной воде. Из маргарина и муки 
приготовить светлую заправку. Смешать 
ее с процеженным бульоном, добавить 
мускатнЬiй орех. Морковь, сельдерей, ко
рень петрушки и лук нарезать полосками, 
цветную капусту разделить на маленькие 
кочешки, все поджарить на маргарине, 
положить в суп и довести до готовности.  
Желток развести в молоке и заправить 
этой смесью суп. Туда же положить икру 
и рыбу. 
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СВИНАЯ ОТБИВНАЯ « П РАГЕР ФЛАЙШЕР» 

4 свиные отбивные, соль, перец, 50 г 
муки, 50 г свиного сала, 80 г маргарина, 
50 г вареной ветчины, 100 г лука, 1 00 г 
свежих грибов, 4 венские сосиски. 

Отбивные посолить и поперчить, обва
лять в муке, зажарить в маргарине (30 г) 
и свином сале. Ветчину нарезать полос
ками, грибы и лук - кружочками и по
жарить в этом же жире . Венские сосиски 
поджарить в оставшемся маргарине, сде
лав на них крестообразный надрез . Сви
ные отбивные подать на блюде, сверху 
положить поджаренные грибы, лук и вет
чину, а также сосиски. На гарнир подать 
листья салата и рис с жареной ветчиной.  

Р И С С ЖАРЕНОЙ ВЕТЧ ИНОЙ 

200 г риса, соль, 50 г маргарина, 1 00 г 
вареной ветчины. 

Сварить рис в соленой воде, промыть 
его холодной водой, дать стечь воде. 

Нарезать вареную ветчину полосками и 
пожарить на маргарине. Рис положить в 
сковороду с ветчиной, посолить по вкусу. 

Л ЕГКОЕ «В КАРМА Ш К Е >> 

300 г муки, 1 чайнал ложка маргарина, 
соль, 3 желтка, 200 г вареного легкого, 
перец, понировочные сухари, · 2-3 ст. 
ложки сливочного масла или маргарина. 

Муку просеять, добавить 4 ст. ложки 
воды, маргарин, соль, 2 желтка и приго
товить некрутое эластичное тесто, раска
тать его и разрезать на четырехугольни
ки. Вареное легкое очень мелко порубить, 
добавить соль и перед, один сырой жел
ток и панировочные сухари. Положить 
небольшие кучки легкого на тесто, скре
пить края в виде треугольников, опустить 
легкое «В кармашке» в кипящий суп или 
соленую воду и варить до готовности. 
Готовые «кармашки» сбрызнуть растоп
ленным маслом. 



В ВЕНГРИИ 

КУХН Я , ИЗВЕСТНАЯ ВСЕМ У М ИРУ 

И здесь м ы  обратим nнимание прежде всего н а  сто
лицу - Будапешт. Свое имя город получил в 
1 873 г . ,  когда объединились три города : Буда, Ста
рая Буда и Пешт. Как свидетельствуют старинные 
хроники , одна часть названия города связана со вре
менем владычества гуннов: Буда, сын вождя гуннов 
Аттиллы ,  вазвал зто место в свою честь. 

Незабываемое впечатление оставляет прогулка 
на гору Геллерт . Отсюда глазу открывается пре
красная паворама города . Внизу серебряная лента 
Дуная , многочисленвые мосты над рекой создают 
неповторимый колорит города. Наиболее извест
ные из них - современный, гармонично вписываю
щийся в цепочку старых мостов, мост Эржебет и 
построенный в классическом духе Цепной мост. 

Побудем немного на берегу Дуная в Буде. Вели
чественным монументом возвышается над Дунаем 
Королевский дворец, вместивший в себя большой 
период истории Венгрии.  Он был построен в ХШ в . ,  
но современный вид был придан ему в начале 
X I X  в .  Особого упоминания заслуживают так на
зываемый Рыбачий бастион и церковь короля Ма
тиаша. В узких улочках Буды расположились хоро
шо известные туристам рестораны ,  где в романти
ческой обстановке вас угостят шедеврами венгер
ской кухни.  

Берег Дуная , где расположен Пешт,  не менее 
богат достопримечательностями.  Внимание много
численных туристов неизменно привпекает и ВЬI ЗЬI
вает восхишение здание парламсита и' собор Св. 
Стефана. Особое место занимает промышленный 
район Пешта . 

Нет слов, великолепна архитектура Венгрии. 
Но, попав сюда однажды , нельзя не отдать долж
ное и искусству венгерских кулинаров.  Венгерская 
кухня повсюду пользуется заслуженной славой.  Эта 
слава стала всемирной благодаря тому, что венгер
ская ·кухня взяла на вооружение традиционные блю
да венгерских охотников, рыбаков, пастухов и при
дала им особую пикантность. Сочные, созревшие на 
шедром солнuе фрукты отвечают самому требо
вательному вкусу гурманов и прекрасно дополняют 
любое меню. 

Нельзя представить себе венгерскую кухню без 
паприкн (сладкого перца), без которого нет венгер
ского гуляша, как нет супа без соли. Между прочим, 
венгер��:ки,й гуляш - зто мясной суп. А то, что ино
странцы знают как гуляш - это в Венгрии жаркое с 
соусом из паприки. HacтoЯIЩIIJ! венгерский гуляш -
гуляш в горшочке - в�• непременно отведаете во 
время вашего отпуска в Венгрии. Оригинален обы
чай приготовпения гуляша. Над пламенем сонртов
ки на художественно оформленной подставке висит 
котел, размер которого зависит от числа гостей. В 
нем в специально приготовленном со многими пря
но_стями отваре варится говядина с паприкой, кар
тофелем и луком . К гуляшу подается белый хлеб. 
Хотя Венгрия славится как винодельч�кая страна, к 
гуляшу в котелке лучше всего подоЙдет холодное 
венгерское пиво. 

П ревосходны национальные блюда из жирной 
говядины,  телятин ы ,  свинины, баранины, известны 
во всем мире венгерская индейка, утка, гусь, раз
личная дичь, рыба и молочные продукты. Давние 
традиции имеет кондитерская промышленность 
Венгрии.  Выбор здесь необычайно велик - от руле
та «струдель» до оригинальных пирожных, от 
торта «добош» до деликатеса «Голова мавра» 
(пирожные с шоколадным кремом). Излюбленным 
лакомством в Венгрии считается торт (<добош», 
названный именем его автора, кондитера Иозефа 
Добоша. 

В путеводителе по Венгрии, изданном в прош
лом веке и содержащем подробное описание гости
ниц старого Пешта, сказаио:((Все, кто еще ни разу в 
жизни не пробовал уху или гуляш, или гусиные пот
роха с рисом, тушеную капусту или творожники, 
явно много потеряли» . 

Мы можем только присоединиться к этим 
словам и пожелать вам удачи во всех начинаниях ! 2/ 
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ВЕНГЕРСК И Е  Щ И  И З  К ВАШ ЕНОЙ К А П УСТЫ 

1 л сока квашеной капусты, 0, 5л буль
она, 1 50 г маргарина, 200 г лука, 4 ст. 
ложки муки, щепотка соли, 0, 5 чайной 
ложки тмина, 0, 5 чайной ложки паприки, 
2 50 г квашеной капусты, 400 г чесночной 
колбасы, 0, 2 5  л йогурта. 

Процеженный и разбавленный бульо
ном сок квашеной капусты прокипятить. 
Растопить маргарин, положить в него на
резанный кусочками лук, слегка поджа
рить, посыпать мукой и приготовить 
светло-коричневую подливку или заправ
ку . В заправку долить прокипяченный сок 
с бульоном, хорошо размешать, припра
вить солью, тмином и паприкой. Поло
жить квашеную капусту и нарезанную на 
кусочки чесночную колбасу и поварить 
еще минут 20. Для улучшения вкуса до
бавить в щи сметану или йогурт. 

ВЕНГЕРСК А Я  УХА ( Р Ы Б Н Ы Й  С У П )  

600 г речной рыбы (карп, линь, щука, 
судак, плотва ), 200 г лука, 100 г расти
тельного масла, 300 г помидоров, 2 л 
мясного бульона или воды, 10  г саго, 
1 ст. ложка соли, 2 ст. ложки лимонно
го сока, 1 стакан белого вина, 1 чайная 
ложка паприки, 1 чашка сметаны, 1 ст. 
ложка каперсов. 

Рыбу разделать, разделить на порции, 
вымыть и посолить . Нарезанный кру
жочками лук пожарить в горячем масле, 
добавить рыбу и нарезанные кусочками 
помидоры, залить мясным бульоном или 
водой.  Незадолго до полной готовности 
положить в уху саго и варить еще 10 мин . 
Приправить солью, лимонным соком, бе
лым вином, сладким перцем, сметаной и 
каперсами . 

ВЕНГЕРС К И Й  С У П  ИЗ П ЕЧЕН И 

500 г бульонных костей, 200 г суповой 
говядины, соль, пучок суповых овощей, 
щепотка мускатного ореха, 1 ст. ложка 
томат-пасты, 200 г свиной печени, 
0, 5 стакана молока, 2 булочки, 1 чайная 
ложка красного перца, 1 пучок петрушки. 

Из костей , мяса, суповых овощей при
готовить крепкий соленый бульон , проце
дить, приправить томат-пастой и мус
катным орехом . Печень и замоченные в 
молоке булочки пропустить через мелкую 
решетку мясорубки, приправить красным 
перЦем, сформовать из полученной мас
сы небольшие фрикадельки и опустить их 
в кипящий бульон . Дать настояться в те
чение 10- 15 мин, затем подать с рубле
ной петрушкой.  

I I АЛАТШИ Н К Е Н  С МОЗГАМИ 

2 50 г мозгов, 230 3-.маргарина, соль, пе
рец, петрушка, 3 яйца, 0, 5 л омлетной 
массы, щепотка соли, 100 г раститель
ного масла, 4 ст. ложки муки, 100 г па
нировочных сухарей. 

Очищенные и освобожденные от плен
ки мозги потушить в 80 г маргарина, за
тем смешать с солью, перцем, рубленой 
петрушкой, 1 рубленым яйцом. Из ом
летной массы испечь небольшие тонкие 
блинчики, положить на них мозги, зака
тать, панировать (как шницель) и поджа
рить в оставшемся маргарине. Подавать 
как закуску со свежим салатом и тос
тами . 

Палатшинкен могут быть и со сладкой 
начинкой . 

fjЛЛАТО Н С К И Й  К А Р П  П О- БУДА П ЕШ ТС К И  

1, 5 кг карпа, 1 50 г моркови, 2 50 г сель
дерея, 1 корень петрушки, 200 г кольра
би, 200 г репчатого лука, 200 г лука-по
рея, 1 50 г маргарина, 1 чайная ложка 
соли, 0, 5 чайной ложки молотого перца, 
2 стакана белого вина, О, 75  л бульона, 1 
лимон. 

Карпа разделить на порции и промыть. 
Очищенные овощи нарезать полосками и 
потушить на маргарине до полуготов
ности . Положить сверху куски рыбы , 
посыпать солью и перцем; залить белым 
вином и бульоном и варить до тех пор, 
пока не выкипит половина жидкости. 
Карпа подать с отварным картофелем и 
овощами, украсить лимоном, нарезан
ным дольками . 



СВИ Н АЯ OTb ltв i i A  Я 11 0-Д E Б I'LЦl: H C I OI 

4 свиные отбивные, соль, перец, 2 cm. 
ложки муки, 100 г маргарина, 300 г лука, 
паприка, 5 горошин черного перца, 1 ст. 
ложка лимонного сока, 0, 5 л бульона, 
0,2 5  л йогурта, 300 г помидоров. 

Свинину отбить, посолить, поперчить 
и обвалять в муке . Растопить маргарин, 
положить в него натертый лук и паприку, 
свиные отбивные, раздавленные гороши
ны перца и добавить немного лимонного 
сока; закрыть крышкой и тушить до го
товности на небольшом огне. Выпарен
ный сок мяса заменить бульоном. В 
заключение добавить йогурт и кусочки 
помидоров, приправять солью, перцем и 
паприкой . Подать с отварным картофе
лем и квашеной капустой .  

БАРА Н ЬЯ ОТБ И В Н АЯ 110-ВЕН ГЕРСКИ 

1 кг баранины с ребрышками (бараньи 
отбивные ), 80 г растительного масла, 
100 г итика, 2 50 г лука, 1 чайная ложка 
красного перца, 0, 5 л бульона, 4 ст. лож
ки сметаны, соль, перец, 2 зубчика 
чеснока. 

Отбивные пожарить в растительном 
масле и сложить в кастрюлю. В остав
шемся жире пожарить шпик и нарезан
ный лук, посыпать красным перцем, за
лить бульоном и сметаной . Полученным 
соусом залить бараньи отбивные и ту
шить до готовности . Для остроты доба
вить в соус соль, перец и толченый 
чеснок. Подать с ризотто или с верми
шелью. 

КУР И ЦА С 11 ЕРLЩМ ПО-ВЕН ГЕРС К И  

Небольшая курица или цьтленок, 
1 00 г копченого сала, 200 г лука, 1 ст. 
ложка красного перца, 1 ст. ложка соли, 
1 л бульона, 100 г куриной печенки, 0,2 5  л 
йогурта, 1 пучок петрушки. 

Курицу разделать, разделить на 4 час
ти, промыть и обсушить.  Растопить на
резанное кусочками сало, добавить на-

тертый лук и красный перец и слегка 
поджарить. Посолить порции . курицы, 
положить в сковороду, немного nоту
шить, доливая бульон по мере выкипа
ния сока курицы . Тушить, часто nовора
чивая куски курицы, nлотно закрыв 
крышкой . Когда курица будет готова, до
бавить куриную печень и дать постоять 
10 мин на слабом огне. nотом добавить 
йогурт и рубленую nетрушку. Подать с 
клецками или гренками. 

ГУЛЯШ 13 ГОРШОЧ КЕ 

500 г лука, 10 0 г растительного мас:'а, 

500 г мяса для гуляша, соль, черныи и 
красный перец, 1 зубчик чеснока, 200 г 
помидоров, 100 г моркови, 200 г сельде
рея, 500 г картофеля, 2, 5 л бульона. 

Лук, нарезанный кольцами, nожарить 
в растительном масле. Мясо, нарезанное 
крупными кусками, nеремешать с солью, 
черным и красным nерцем, растолчен
ным чесноком, nоджаренным луком и nо
жарить. Добавить нарезанные кубиками 
овощи и картофель, залить бульоном и 
варить до nолной готовности. Приnра
вить по вкусу солью, черным и красным 
перцем. 

Свежую nаnрику или лечо можно по 
желанию nриготовить вместе с осталь
ными компонентами . К гуляшу nодать 
булочки или белый хлеб . 

11 А П Р И К А Ш ИЗ БАРА Н И Н Ы  

100 г шпика, 200 г лука, 2 зубчика чес
нока, 600 г гуляша из баранины, соль, 
красный перец, 2 ст. ложки томат-пас
ты, 2 стручка паприки. 

Пожарить нарезанное кусочками сало и 
лук вместе с растолченным чесноком,  
nоложить туда же  гуляш, nредваритель
но посоленный и nосыnанный красным 
перцем, и nожарить. Добавить томат
nасту, нарезанные кусочками стручки 
nаnрики, немного воды, закрыть крыш
кой и nотушить. Подать к этому блюду 
ризотто и салат из фасоли . 

23 
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ГУЛ Я Ш  «СЕКЕЛ И »  

3 00  г лука, /00 г смальца, J зубчик чес
IЮКа, тмин на кончике ножа, 3 горошины 
черного перца, J чайная ложка соли, J 
чайная ложка красного перца, 500 г жир
ного мяса. (свинины), J л мясного бульо
на, 200 г квашеной капусты, /00 г поми
доров. 

Нарезанный лук поджарить в смальце. 
Порубить чеснок, тмин и горошины 
перца, смешать все с солью и красным 
перцем в кашицу. В этой кашице обва
лять нарезанное кусочками мясо и поло
жить в жареный лук. Все поджарить, за
лить бульоном и тушить, прикрыв крыш
кой . 

Незадолго до полной готовности мяса 
положить в горшок квашеную капус
ту и крупно нарезанные помидоры и 
тушить их до готовности. К гуляшу по
дать клецки. 

ГУЛЯ Ш  ИЗ ГОВЯДИ Н Ы ,  ПОЧЕК, ПЕЧЕНИ 
И СЕРДЦА 

200 г лука, 3 зубчика чеснока, /00 г 
смальца, 200 г говядины, /00 г почек, 
/00 г печени, /00 г сердца, J ст. ложка 
красного перца, соль, J чайная ложка 
тмина, щепотка майорана, 2 ст. ложки 
томат-пасты, 0,5 л бульона, 200 г кар
тофеля. 

Пожарить на свином смальце крупно 
нарезанный лук вместе с толченым чесно
ком. Говядину, почки, печень и сердце 
нарезать кусочками и приправить крас
ным перцем, солью, тмином и майора
ном . Все потушить в смальце до полу
готовности, добавить томат-пасту, за
лить бульоном, положить нарезанный 
картофель и тушить до готовности . П о
дать в глубокой тарелке или миске вместе 
С KЛCI LK<l!\.11 1 . 

ГОЛУ БЦЫ , ИЛИ ФАРШИРОВА Н Н А Я  
КАП УСГА 

200 г мясного фарша, 50 г вареного 
риса, J яйцо, J чайная ложка красного 
перца, соль, щепотка майорана, 2 зубчи-

ка чеснока, /00 г лука, 500 г белокочан
ной капусты, 50 г маргарина, 400 г ква
шеной капусты, соль, J стручок папри
ки, 50 г муки, 400 г копченой грудинки , 
0, 5  л мясного бульона, 4 ст. ложки 
йогурта. 

И з  фарша, вареного риса, яйца, папри
ки , соли , майорана, толченого чеснока и 
поджаренного лука приготовить массу . 
Листья капусты ошпарить кипятком 
(бланшировать), нафаршировать приго
товленной массой, закатать и завязать . 
Смазанную жиром кастрюлю выложить 
слоем квашеной капусты , посыпать свер
ху солью, паприкой и мукой . Голубцы 
положить на этот слой капусты, обло
жить кругом копченой грудинкой, разре
занной на 4 порции , снова положить слой 
квашеной капусты,  снова посолить,  по
сыпать перцем и залить бульоном . По
тушить под крышкой . Сервировать на 
одну персону по порции квашеной капус
ты , по одному голубцу, по одной пор
ции копченой грудинки , 1 ст. ложке йо
гурта. Подать голубцы с отварным кар
тофелем. 

КЛЕЦК И ВЕНГЕРСК И Е  

400 г лапшевого теста, / 50 г маргари
на (или сливочного масла), соль, щепот
ка мускатного ореха. 

Тесто разделать на очень маленькие ку
сочки и сварить их в 1 л кипящей подсо
ленной воды . Готовые клецки обмакнуть 
в топленый маргарин и пQсыпать мускат
ным орехом,  при желании немного под
солить. 

М ЯСНОЙ РУЛЕТ С НАЧ ИНКОЙ 

4 ромштекса, соль, черный перец, 50 г 
маргарина, 2 яйца, /00 г вареной ветчи
ны, 50 г отварных макарон, J чайная 
ложка красного перца, 200 г репчатого 
лука, 0, 5 л бульона, /0 г кукурузного 
крахмала , J помидор, J стручок паприки. 

Ромштексы отбить очень тонко, посо
лить и поперчить.  П риготовить начинку 
из слегка растопленного маргарина,  



желтков рубленой ветчин ы ,  вареных ма
карон и взбитых белков. Начинить этим 
фаршем ромштексы , связать их и поджа
рить в свином смальце . К рулету поло
жить лук, нарезанный кольцами и посы
панный красны м  перцем . Все поджарить 
до золотистого цвета, залить бульоном и 
тушить до готовности . Соус загустить 
кукурузны м  крахмалом . При подаче на 
стол положить на каждый рулет по кру
жочку помидора и нарезанную полосками 
nаприку. Сервировать с отварны м  карто
фелем или картофельны м  nюре, или со 
свежим салатом . 

C Y I I  Г А ЙЛУ К О В  
/ ,.;,• 1-.ЩJ/1 10(/)(!JIJI, 2 lfYA'ЩШlf ЬI, / 00 г МЩJ-

гари на, 2 л мясного бульона, 2 пучка пет
руutки, {00 г белого хлеба, 1 чайн ая лож
ка соли, 0, 5 чайной ложки перца, 1 кубик 
бульона, хрустящие хлебцы (4 utm.} из 
муки грубого помола. 

Картофель и лук нарезать куб11ками и 
nожарить в маргарине.  Мясной бульон,  
nучок nетрушки и кусочки белого хлеба 
приправить солью и перцем и вместе с 
картофелем и луком варить до готовно
сти картофеля (пока он не  разварится) .  
Все nассеровать, добав ить соль, перец и 
бульон. Подать с хрустящими (поджа
ренны ми) хлебцами и рубленой зеленью 
петрушки . 



В БОЛГАРИИ 

ЧАША С КРАСНЫМ ВИНОМ ИДЕТ 
ПО КРУГУ . . .  

Болгария - страна необычайной красоты : это н 
горы - Рила и самые высокие Пиринекие горы и 
Родопы , - н родина сказочного Орфея, и альпий
ские луга, отвесные скалы и неприступные пороги; 
под ясным голубым небом сверкают снежные поля 
и лазурно-голубые озера. Между горными масси
вами лежат плодородные долины . Долина Дуная, 
занимающая почти четвертую часТь стран ы ,  распо
ложена между Балканами и Черным морем . Это 
житница Болгарии ,  здесь выращивают богатые 
урожаи пшеницы , кукурузы ;  подсолнечника, сахар
ной свекл ы ,  табака, овощей н фруктов. Народная 
Республика Болгария бурно развивается, особенно 
за последние годы, превращаясь из некогда аграр
ной страны в развитое индустриальное государст
во. 

ДЛя многих нз нас слово « Болгария» ассоцииру
ется с такими поиятиими как лето, солнце, море, 
отпуск. 

Тот, кто хоть раз провел свой отпуск в Болгарии, 
все равно где - в горах или на берегу Черного мо
ря, тому обязательно запомнилось исключительное 
гостеприимство ее хозяев. 

В красиво расположенных гостиницах и рестора
нах, где всегда отлично обслуживают, вам непре
менно предложат оригинальные национальные бол-
гарские блюда. 

· 

После утомительного подъема в горы особенно 
вкусны тушеная баранина н фрукты.  Лукуллово 
блаженство можно испы тать, если отправиться в 
горы со старым, о11ъпным проводником. В завид
ном спокойствии мимо вас прошествуют буйволы, 
стада коров светлой масти , много больших и ма
леньких отар овец. С каждым из пастухов провод
ник перекинется хоть словечком. На наш удивлен
ный вопрос он ответит: «Так это же все мои 
братья !» Почти у цели нашего путешествия мы 
встречаем горцев . Аппетит дает о себе знать. Не
большие переговоры , и для туристов готовится 
жаркое . И как! На вертеле, на огне костра ! Два часа 
пролетают совсем незаметно. По кругу идет чаша с 
красным вином, лакомимся превосходным· мясом, 

вот уже слышно веселое пение. Этот день нашего 
путешествия стал для нас кульминационным мо
ментом. 

Не менее привлекатслен отдых у моря . Черно
морское побережье Болгарии с ее центрами отдыха 
в Варне, Несебыре, Албене и многих других - к ус
лугам отдыхающих . Несебыр - один из старейших 
городов Болгарии - славится своей архитектурой 
и древними церКВIIМИ.  Небольшие ресторанчики 
приветливо приглашают к ужину . Особой популяр
ностью пользуется «Хижина рыбака». Разнообраз
ные дары моря : рыба, жаренная на вертеле, кам
бала на глиняном блюде и многое другое. В других 
ресторанах вас ожидают болгарские национальные 
блюда из сладкого перца, овечьего, козьего сыра, 
дыни, тыквы , персиков; очень вкусны обеды из 
одного блюда, например, в ресторане «Фрегат», 
старом пиратском корабле, навсегда осевшем в 
дюнах, и в ресторане <<Ветряная мельница»; на 
<<Фрегате» вас обслужат <<nираты» а в <<Ветряной 
мельнице» - официанты в национальной болгар
ской одежде. 

Рильский монастырь - излюбленное место" по
сещения туристов. Этот величественный памятник 
архитектуры был восстановлен в Х 1 Х в . ,  он во
nлопш в себе самые лучшие традиции болгарского 
стил я .  

Культурным центром страны несомненно явля
ется София с ее многочисленными картинными га
лереями ,  музеями , театрами и национальной· опе
рой . 

Свое имя город nолучил еще в X I V  в. О тыся
челетнем господстве турок здесь и сейчас напоми
tшют реликты восточной куль�ры . 

Но лицо города непрерывно меняется и хороше
ет. Как об этом написано в гербе Софии: «СОФия 
растет, но не старится». 



ЗАПЕЧ ЕН Н Ы Й  СЫ Р 

400 г сыра, 1 ст. ложка муки, 2 яйца, 
100 г панировочных сухарей, 0, 5 л под
солнечного масла. 

Нарезать сыр кусками размером 
5 х 10 см толшиной н nален. Панировать 
сы р смесью муки, взбитого яйца и 
ланировочных сухарей . Заnечь в горячем 
масле; как только сыр расnлавится , тот
час вынуть. Подать с белым хлебом и 
салатом из nом идоров . 

ТАРАТОР - ХОЛ ОДН Ы Й  СУП С ОГУРЦАМ И 

1 л йогурта, 0, 5 л молока, 1 чайная 
ложка соли, 1 чайная ложка перца, 4 зуб
чика чеснока, 125 г растительного мас
ла, 500 г свежих огурцов, 1 пучок укропа, 
100 г орехов. 

Хорошо смешать йогурт с молоком ,  
добавить соль, перец и растолченный 
чеснок .  Постоянно nомешивая смесь, до
бавить туда растительное масло и мелко 
нарезанные свежие огурцы, а также мел
ко нарезанный укроп . Настоять суп в 
холодном месте в течение 3-4 ч. Перед 
подачей на стол посыпать измельченны
ми орехами. 

БОЛ ГА РСК И Й  СУ П ЧОР БА-Т О П ЧЕТА 

1 80 г риса, 200 г мясного фарша, 200 <' 
лука, 1 пучок петрушки (зелени ), 2 яйца, 
1 cm. ложка соли, 1 чайная ложка перца 
(красного или черного ), 3 cm. ложки 
муки, 80 г растительного масла, 2 л 
бульона, 0, 25 л йогурта. 

<.:варить 81) г риса , дать стечь воде, хо
рошо nеремешать рис с фаршем, 100 г на
резанного лука, мелко нарезанной зе
ленью петрушки, белками,  солью и пер
цем. Из полученной массы сформовать 
небольшве шарики и обвалять их в 2 ст 
ложках муки . Оставшийся лук нарезать , 
слегка поджарить на растительном мас
ле, влить бульон ,  nоложить в него шари
ки и оставшийся рис и готовить все в те
чение 40 мин . Смешать, йоr :урт с желтка-

ми и 1 ст . ложкой м:уки и вылить в 
бульон ,  дать вскипеть и подержать на 
слабом огне еше 10 мин .  

ГЮВЕЧ И З  Р Ы БЫ 

1 , 25 кг трески, 2 стакана белого вина, 
1 чайная ложка соли, 200 г моркови, 100 г 
зеленой фасоли, 200 г лука, 4 стручка 
паприки, 200 г помидоров, 80 г расти
тельного масла, 1 щепотка чабреца, 
2 зубчика чеснока, 2 ст. ложки томат
пасты. 

Подготовленную треску сварить в 1 л 
nодсоленной воды с вином. Морковь, зе
леную фасоль,  лук,  стручки паприки и по
мидоры нарезать кубиками и слегка под
жарить вместе с маслом, чабрецом и рас
толченным чесноком. Влить туда отвар 
рыбы , сварить до готовности и припра
вять томат-пастой. Рыбу поместить в 
огнеупорную посуду, сверху положить 
овощи и зажечь в духовке. 

Гювеч подается и в горячем, и в холод
ном виде.  На гарнир - белый хлеб или 
ризотто. 

ч и л ь и r  (ЗА КУСКА) 

1 чашка зеленого уксуса (настоянного 
на травах ), 8 яиц, 0, 5 л йогурта, 1 чай
ная ложка соли, 3 зубчика чеснока, 40 г 
сливочного масла, 1 чайная ложка моло
того красного перца. 

В 1 л кипящей воды с уксусом осторож
но разбить яйца и оставить там в течение 
4 мин . На каждую порцию положить по 2 
яйца в стеклянную вазочку и залить мари
надом из йогурта, соли и толченого 
чеснока . Растопленное сливочное масло 
смешать с красным перцем и полить им 
сверху яйца под маринадом. Подать с бе
лым хлебом или тостами. 

КАРП ПО-БАЛ К А Н С К И  

1, 5 кг карпа, соль, 150 г маргарина, 
100 г шпика, 2, 5 кг картофеля, 1 ст. лож
ка красного перца, 1 cm. ложка муки, 
4 ст. ложки сметаны. 
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Карпа разделать, разделить пополам, 
промыть, посолить, сделать на каждой 
ПОЛОВИНКе ПО 4-5 надреЗОВ,  ЭТИ надрезы 
смазать маргарином и положить в них по 
кусочку шпика. П ротивень смазать 100 г 
маргарина и положить на н его очищен
ный и нарезанный кружочками сырой 
картофе.'lь . Сверху положить решетку, а 
на нее карпа .  Запечь в духовке, незадолго 
до г.отовности карпа посы пать его крас
н ы м  перцем и мукой . Когда на рыбе об
разуется хрустящая корочка, полить по
ловинки карпа немного сметаной, пока 
они не зарумянятся . Подать рыбу со 
свеж и м  салатом . 

УТКА П О- БАЛ КАНСКИ 

1 утка, соль, 50 г маргарина, 100 г ри
са, 200 г лука, 400 г картофеля, 5 струч
ков паприки, 0, 25 л бульона. 

Очищенную, подсоленную утку довес
ти до полуготовности в небольшом коли
честве воды . В смазанную жиром доволь
но высокую форму для вы пекания поло
жить слой полуготового риса, затем слой 
лука, потом слой картофеля,  нарезанного 
кружочками , и мелко нарезанные стручки 
паприки , сверху положить утку . Форму 
поместить в нагретую духовку . Готовить 
утку, постоянно поливая бульоном . На 
гарнир подать салат из огурцов и белый 
хлеб . 

ЖАРЕ Н Ы Е  К У Р И Н Ы Е  НОЖКИ I К Л К  ГОТОВЯТ 
В И Н О ГРАДАРИ ) 

4 куриные Jюжки, соль, перец, 1 00 г 
маргарина, 100 г итика, 100 г моркови, 
200 г лука, 0, 25 л бульона, 300 г риса, 
300 г свежих или суUtеных слив (черно

слива), 1 00 г изюма, 1 0  г кукурузного 
крахмала. 

Н ож к и  натереть солью и перцем и по
ложить в см азанную жиром посуду (гор
шок), сверху положить кусочки ш п н ка,  
мелко нарезанную морковь и натертый 
лук . Поставить в нагретую духовку на  
21) мин , постоянно поливать бул ьоно м .  
Образовавшийся при жарении сок ·загус-

ппь кукурузн ы м  крахмалом . Отдельно 
при готовить рис, сливы (чернослив) и 
и ·J ю м .  Ножки курицы разложить на блю
де, украсить гарниром из риса, слив и 
изюма. Отдельно подать соус. 

К Е БА П Ч ЕТА 

400 г говядины, 400 г свинины, 2 ст. 
ложки соли, перец, 100 г растительного 
масла. 

П ропустить мясо через мясорубку с 
мелкой решеткой, смешать фарш с солью 
и перцем и хорошо промесить . Сформо
вать из фарша колбаски длиной примерно 
5 см и толщиной 2 см и поджарить либо 
на сковороде, либо на решетке . Подать 
вместе с карто(/Jtнем, жаренным солом
кой , бел ы м  хлебом , сладким лерцем 
или нарубленным репчат ы м  луком . 

ФАРШИРОВАННЫЕ ОГУРЦЫ 
П О- ВОЛ ГАРС К И  

2 кг свежих огурцов, 400 г мясного фар
ша, 50 г шпика, 30 г риса, 2 ст. ложки 
соли, 1 чайная ложка перца, 2 яйца, 50 г 
маргарина, 0, 5 л йогурта, 3 ст. ложки 
томат-пасты, 1 пучок укропа. 

Свежие огурцы поЧистить, разрезать 
пополам , вынуть сердцевину с зернами, 
нарезать огурцы кусками размером при
мерно 10 см . Мясной фарш смешать с 
кусочками шпика, варены м  рисом, 
солью, перцем , яйцами . Этой массой на
фаршировать огурцы . Огнеупорную по
суду смазать маргарином, лоложить в 
нее фаршированные огурцы , посылать 
сверху солью и перцем . Смешать йогурт с 
томат-пастой и залить этой смесью огур
цы , сверху посы пать мелко нарезанным 
укропом . За-печь в духовке в течение 
20-25 мин . На гарн и р  подать картофель
ное пюре или бел ый хлеб . 

РУЛ ЕТ ИЗ Ш Н И ЦЕЛ Я С Н АЧ И Н КОЙ 
П О-ГОРСКИ 

500 г ростбифа, соль, черный и крас
ный перец, 40 г моркови, 80 г лука, 40 г 
neтpyUtкu (корень), 80 г сельдерея, 1 60 г 



маргарина, 40 г риса, 0, 5 л бульона, 3 ст. 
ложки томат-пасты. 

М н со ра ·J рс·Jать на 4 части,  отбить 
хоро ш ен 1.ко,  при п равить сол ью, черным 
и красным перцем . Очистить морковь, 
петруш ку и сел ьдерей ,  л у к ,  мелко пору
бить и поджарить слегка в 80 г марга
рина.  Одновременно сварить до полуго
товности рис на пару и смешать его с 
овощами. Эту массу положить на кружки 
мяса , мясо закатать и связать, затем под
жарить в оставшсмся маргарине, часто 
поливая бульоном . Мясной сок смешать с 
томат-пастой .  Н а  гарнир подать отвар
ной картофель ил и картофел ьное пюре,  а 
также свежий сал ат . 

ьОЛ ГА РСКОЕ РАГУ ИЗ БАРА Н И Н Ы  

500 г баранины, 1 ст. ложка соли, 5 го
рошин перца, 2 лавровых листа, 0, 25 л 
йогурта, 1 ст. ложка муки, 100 г лука, 
1 ст. ложка лимонного сока, 1 чайная 
ложка перца, укроп, петрушка, 1 чайная 
ложка порошка паприки, 80 г сливочного 
масла. 

М ясо , нарезанное круп н ы ми кусками, 
положить в кипящую подсоленную воду 
и варить на медленном огне; туда же 
полож ить лавровый лист и растолченные 
горошины перца. Слить бульон, запра
вить его йогуртом и мукой, все прокипя
тить;  залить мясо , добавить лук и подер
жать на слабом огне еще 10 мин . П ри
править сол ью, лимонн ы м  соком , пер
цем .  Укроп , петрушку и порошок папри
ки смешать в растопленном масле и 
залить этой массой рагу. На гарнир 
подать отварной картофель, ризотто, 
кленки н ли бел I,>IЙ хлеб. 

РИС ПО-БОЛ ГЛРСКИ 

100 г шпика, 200 г лука, 300 г барани
ны, 1 ст. ложка красного перца, 1 ст. 
ложка соли, 0, 5 л бульона, 300 г риса, 
5 ст. ложек тертого сыра. 

Шпик нарезать кубиками и поджарить 
вместе с тертым луком, добавить наре
занное крупными кусочками мясо ,  посо-

ленное и посыпанное перцем, и жарить 
все в течение 10- 15 мин , затем залить . 
бульоном , положить туда же промытый 
рис и поставить тушить в закрытой 
посуде . П еред подачей на стол посыпать 
тертым сы ро м .  1-Ia 1 ·а р ш 1 р  пол.ать свежий 
салат и бел ы й  хлеб . 

ПЛСТУШЫ' ЖАРКОЕ НА ВЕРТЕЛЕ 

150 г филе говядины, 150 г филе свини
ны, 1 00 г нежной баранины, 50 г копче
ного итика, 3 помидора, 3 луковицы, 
2 стручка паприки, соль, перец, 2 зубчи
ка чеснока, 1 чайная ложка порошка пап
рики, 120 г маргарина. 

Мясо, шпик, помидоры , паприку и лук 
н а резать к р у ж о ч кам и , п р и п равить 
солью, перцем и толченым чесноком. По
очередно нанизать на шампур, посыпать 
все перцем (порошком паприки) и зажа
рить.  На гарнир подать картофель,  жа
ренны й  соломкой, и какой-либо салат. 

« I'ОДОПСК И Й  ПОДМАСТЕРЬЕ>> 

600 г бараньей грудинкИ, соль, перец, 
200 г риса, 1 00 г растительного масла, 
1 л бульона или воды, 2 ст. ложки муки, 
1 чашка йог1рта, 3 зубчика чеснока. 

Нарезать мясо тонкими кусками, посо
лить, поперчить, положить промытый 
рис на мясо,  закатать рис в мясо и обвя
зать. Пожарить на растител ьном масл е, 
залить бул ьоном или водой и варить до 
полной готовности . Баранину вынуть, а 
соус заправить мукой и йогуртом. Доба
вить чеснок и сол ь. Н а  Гарнир подать фа
соль и белый хл еб .  

ДЮВЕЧ 

200 г риса, 1 луковица и немного рас
тительного масла для ризотто, 600 г 
филе свинины, 300 г лука, 1 00 г смальца, 
1 00 г маргарина, 400 г помидоров, 300 г 
зеленых стручков паприки, соль, 500 г 
сметаны, 1 пучок зелени петрушки. 

П риготовить из риса, лука и расти
тел ьного масла ризотто . Мясо нарезать 
кусочками и поджарить вместе с нарезан
ным луком в горячем жире (смальце) . 
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Смазать маргарином огнеупорную посу
ду и положить в нее слоями рис, лук, раз
резанные на 4 части помидоры ,  мелко 
нарезанны е стручки паприки и кусочки 
свинины.  Каждый слой посолить, залить 
сметаной . Верхний слой - помидоры . 
Запечь все в духовке в течение 20-25 мин.  
П еред подачей на стол посыпать рубле· 
ной зеленью петрушки . П одать с белым 
хлебом или булочками . 

ФАРШ И РОВА ННАЯ ТЫКВА 

1,2 5  кг тыквы, 0,2 5  л молока, 7 було
чек, 300 г свинины, 3 яйца, 30 г маргари
на, соль, перец, пучок зелени петрушки, 
50 г сливочного масла, 40 г тертого 
сыра, 3-4 ст. ложки сметаны (можно 
без сметаны). 

Тыкву очистить, разрезать пополам, 
вынуть зерна и часть мякоти. Замочить в 
молоке булочки, отжать их и пропустить 
вместе с мясом череЗ мясорубку; доба
вить яйца ,  растопленный маргарин,  соль, 
перец, мелко рубленную петрушку и дру
гую зелень. Массу хорошо промесить, за
полнить ею половинки тыквы. Сверху по
сыпать тертым сыром, положить кусоч
ки сливочного масла и поставить на 
30 мин в духовку . Время от времени по
ливать сметаной . Украсить зеленым са
латом, лопать с белым хлебом. 

ФАР Ш И РОВА Н Н Ы Й  ПЕРЕU 

8 стручков перца, 100 г баранины, 
100 г свинины, 2 яйца, 50 г вареного ри
са, соль, перец, 40 г муки, 100 г марга
рина, 4 ст. ложки томат-пасты, 5 по
мидоров, 0, 5 л бульона. 

Срезать у стручков перца крышечки , 
удалить зерна и промыть стручки . При
готовить начинку из рубленого мяса (сви
нины и баранины), вареных яиц, риса, 
соли и перца (черного или красного моло
того) . Эту массу хорошо перемешать и 
наполнить ею стручки. Из  муки, марга
рина, томат-пасты, помидоров и бульона 
приготовить томатный соус и потушить 
в нем фаршированный перец. Подать с 
ризотто и томатным соусом. 

ЖАРКОЕ ИЗ БАРА Н И Н Ы - <<ПАМ ПОРОВО » 

1 кг бараиины (шея, плечо, ребра), 
соль, черный и красный молотый перец, 
3 зубчика чеснока, 1 00 г смальца, 1 кг по
мидоров. 

Мясо (с костями) посолить, поперчить 
черным и красным перцем, приправить 
чесноком , поджарить в горячем свином 
жире, затем залить 0,25 л воды и тушить 
под крышкой . Незадолго до готовности 
добавить разрезанные на полuвинки по
мидоры и посыпать солью. Подать без 
соуса с тушеными помидорами и хлебом. 
На гарнир можно подать в качестве са
лата стручки паприки, посыпанные 
солью. 

СВИ Н АЯ ШЕЯ С ТУШ Е Н Ы М И  ОВОЩАМИ 

700 г шейной части свинины, 6 зубчи
ков чеснока, соль, перец, 80 г раститель
ного масла, 50 г моркови, 300 г лука, 1 л 
бульона, 2 ст. ложки муки, 6 стручков 
паприки, 300 г помидоров, 300 г зеленой 
фасоли, 100 г маргарина, 2 ст. ложки то
мат-пасты. 

Свинину нашпиговать чесноком, при
править солью и перцем, поджарить в 
горячем жире вместе с нарезанными мор
ковью и луком и залить все бульоном 
(можно бульоном из кубиков) . Сок, обра
зовавшийся при жарении, заправить му
кой, посолить и поперчить. Нарезать 
крупными кусками паприку, помидоры, 
оставшийся лук и зеленую фасоль и пере
мешать с маргарином, посолить. Доба
вить 0,5 чашки бульона, немного томат
пасты , потушить под крышкой . На гар
нир подать отварной · картофель или 
ризотто. 

ГАР Н И Р ИЗ БЕПОЙ ФАСОЛ И 

300 г белой фасоли, 100 г моркови, 
200 г картофеля, 0, 5 л бульона, соль, пе
рец, щепотка майорана. 

Накануне, вечером, фасоль помыть и 
замочить. В этой же воде сварить вместе 



с нарезанным кубиками картофелем и 
морковью . Воды добавлять немного, 
чтобы блюдо было густым.  Приправить 
солью, перцем и майораном. Этот гар
нир можно подавать к любому виду жар
кого или nоджарки.  

САЛАТ «ЧОПСКА» 

500 _, помидоров, 300 г свежих огурцов, 
/50 г реп чатого лука, 100 г лука-порея, 
200 г овечьего или какого-либо другого 

сыра, соqь, перец, растительное масло, 
уксус. 

Помидоры, свежие огурцы, лук репча
тый и лук-порей нарезать кружками и 
сложить в миски - каждый компонент 
салата в отдельности. Сыр натереть на 
крупной терке и тоже положить от дель
но. За столом каждый может готовить 
для себя салат по вкусу из разных компо
нентов, приправленных солью, расти
тельным маслом и уксусом. Готовый са
лат nосыпать тертым сыром. 
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В РУМЫНИИ 

СУП РЫ БАКОВ СУХАЙ Я 
ПРОСТО О БЪЕДЕН ИЕ! 

это 

В Румьшии глазам открываются многообразные 
ландшафты и достопримечательности исключи

тельной красоты и гармонии . Некоторые из них за

служивают особого внимания,  например единствен

ная в своем роде дельта Дуная , Железные Ворота , 

ущелье Бикаu и монастыри в горах . Дельта Дуная , 

богатая растительностью и разнообр.азным живот

ным миром , привлекательна в любое время года . 

Редкие своеобразные растения,  среди которых осо· 

бое место занимают исполинские белые лилии;  

свыше 300 видов животных,  среди них - пеликаны ,  

карликовые бакланы , дикие утки , - все они нашли 

здесь благоприятные условия для существования . 

Дельта Дуная во всех направлениях пронизана мно

гочисленными каналами , непрерывно меняющими 

ее облик ,  потому что при сильном ветре и волнении 

воды меняют очертание «плавучие острова>> . Л ишь 
самые опытные, бывал ые рыбаки могут провести 
туристов через дебри по этому редкостному лаби
ринту . 

Железные Ворота - это ущелье на Дунае, там , 

где Дунай прорывается сквозь Карпаты , - славят
ся особой живописностью. Интересной достопри

мечательностью является расположенный недалеко 

от Железных Ворот остров Ада-Калех , где сохра

нились не только мечети,  постройки, но и местные 

обычаи . 
И в настоящее время на острове живут исклю

чителыю турки . 
Вы не пожалеете, если отправитесь в небольшее 

путешествие в сторону ущелья Бикац в Восточных 

Карпатах . Отсюда уже легко добраться и до распо

ложенных к северу монастырей . Они интересны по 

своей архитектуре , красоте росписей , насчитываю

щих более 400 лет и Сохранившихея почти в нетре

нутом виде. 
И нтересна столица Румьшии Бухарест, ее адми

нистративный и культурный центр. Он отличается 

оригинальностью разнообразных архитектурных 

стилей, многочисленными постройками в чисто ру
мынском духе. 

П оклонники знаменитых национальных блюд 
смогут удовлетворить свои вкусы . На озере Сухайя 
можно отведать необы юювенно вкусную уху. Ры
баки Сухайи завершают ею свой день, этот обычай 
сохранился от предков. Приготовление ухи подоб
но ритуалу.  Рецепт прост, но оригинален . С непо
стижимой быстротой чистится всевозможная ры
ба - щука, карп,  сом,  окунь - и так же быстро 
бросается в огромный котел . В постепенно нагре
вающуюся воду добавляют мелко нарезанную зе
лень и помидоры . Нежная , сочная, мягкая рыба, 
живая всего несколько минут назад, аромат замор
ских пряностей и кисловатый nривкус помидоров 
придают ухе своеобразн ый вкус. 

П редлагаемый нами небольшой набор румын
ских национальных блюд должен дать вам пред
ставление о кулинарн ых возможностях румынской 
кухни .  

ЧОР БЛ 

400 г суповой говядины, 1 00 г белоко
чанной капусты, 1 ()() г моркови, 1 00 г 
сельдерея, 100 г помидоров, 2 cm. ложки 
соли, 1 кубик сухого бульона, l cm. лож
ки лимонного сока, 1 пучок зелени пет
рушки. 

Говядину нарезать крупными кусками,  
положить в холодную воду вместе с наре
зан н ы м и  капустой , морковью, сельдере
ем , помидорами,  1 ст . ложкой соли и 
растворен н ы м  бульонным кубиком . Сва
ренный бульон проuедить, приправить 



СОЛЬЮ И ЛИМОН Н Ы М  СОКО М .  ПОЛОЖИТЬ В 
него вареное мясо и овощи и мелко 
рубленную зелень петрушк и .  

К А Р Н А Ц - Ж А РЕ Н Ы Е  С В И Н Ы Е  КОЛ БАС К И  

600 г свинины, 1 ст. ложка соли, 1 ст. 
ложка перца, 1 чайная ложка красного 
перца, щепотка майорана, 1 чайная лож
ка зерен горчицы, 200 г лука, 5 яиц, 80 г 
муки, 100 г понировочных сухарей, 150 г 
маргарина. 

Мясо приправять солью, перцем , май
ораном, зернами горчицы , красщ,Iм мо
лотым перцем и вместе с луком пропус
тить через среднюю решетку мясорубки. 
Добавить 3 сырых яйца, остро посолить, 
скатать массу в ролик и обвалять, как 
шницель ,  в смеси му"и ,  2 яиц и паниро
вочных сухарей . l l ожарить на неболь
шом огне в горячем маргарине.  Подать с 
ризотто , томатн ым соусом и салатом . 

С В И Н А Я  UТБИ В Н А Я  <<ТИ М ИСОА Р А »  

300 г фарша, 1 ст. ложка соли, 1 ст. 
ложка молотого перца, 200 г лука, 150 г 
маргарина, 1 ст. ложка кетчупа (томат
ного соуса), 4 свиные отбивные, 1 ст. 
ложка муки, 500 г гювеча. 

Фарш смешать с солью , перцем , тер
тым луком,  часто помешивая , поджа
рить в 50 г маргарина, добавить соус 
кетчуп . Свинину отбить, посолить, по
перчить, обвалять в муке и поджарить в 
оставшемся количестве маргарина. На 
каждую свиную отбивную положить ост
ро приправленную мясную массу . На гар
нир подать горячий гювеч (консервы) и 
картофель ,  жаренный соломкой . 

ЦЫГАНСКИ Й  Ш АШЛ Ы К  

250 г нежного мяса баранины, 250 г 
шпика, 150 г свиных почек, 150 г копче
ного шпика, соль, черный и красный мо
лотый перец, 2 зубчика чеснока, 80 г 
растительного масла. 

Мясопродукты и шпик нарезать не
большими кусками ,  приправять солью , 

перцем <:ерным и красным) и чесноком, 
попеременно насадить на шампур, по
брыз гать маслом и зажарить на огне. На 
гарнир подать б�;лый хлеб и свежий 
салат. 

САРМАЛ Е 
1 кг белокочанной капусты, 300 г мяс

ного фарша, 1 ст. ложка соли, 1 чайная 
ложка перца, 1 яйцо, щепотка тмина, 
щепотка майорана, 200 г лука, 80 г рас
тителыюго масла, 1 л бульона, 120 г 
копченого мяса, 4 помидора. 

И з  капусты полностью удалить коче
рыжку, ошпарить кипятком, залить на 
одну неделю маринадом, как огурцы. От
делить листья и расплющить черенок 
листа так , чтобы лист стал гладким, 
плоским . П риготовить начинку из фар
ша, соли,  перца, сырого яйца, тмина и 
майорана. Массу выложить на капустные 
листья и скатать 8 небольших трубочек, 
толщиной примерно 2 см и длиной 10 см. 
Края капустного листа загнуть внутрь и 
таким образом придать трубочкам ус
тойЧивость . Оставшуюся капусту наре
зать полосками .  Лук, нарезанный куби
ками,  пожарить, добавить к нему наре
занную капусту, а сверху положить ка
пустные трубочки, или голубцы. Залить 
бульоном , добавить кусочки копченого 
мяса и половинки помидоров и закрыть 
крышкой . Готовить на небольшом огне. 
На гарнир подать отварной картофель 
или белый хлеб . 

САЛ А Т И З  СУДАКА С ОВОЩАМИ 

1 кг судака, 1 луковица, 1 лавровый 
лист, 3 горошины ямайского (душисто
го) перца, 100 г моркови, 2 стручка слад
кого перца, 100·._ ,>Ааринованных огурцов, 
50 г каперсов, соль, 50 г растительного 
масла, 5 cm. ложек лимонного сока, 8 до
лек лимона. 

Судака очистить, выпотрошить, вы
м ы ть и сварить с луком, лавровым 
листом и ямайским перцем. Остывшую 
рыбу разделать, удалить из нее кости. 
Вареную морковь, свежий сладкий перец, 
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маринованный огурец нарезать кубика
ми, соединить с рыбой и каперсами . Ос
туженный рыбный бульон приправить 
солью, растительным маслом,  лимон
ным соком и полить им салат. Рыбный 
салат поставить на 30 мин ·на холод, 
украсить ломтиками лимона. 

ОМЛ ЕТ С ТЕРТ Ы М  СЫРОМ 

12 яиц, соль, 80 г маргарина, 150 г сы
ра, петрушка, 2 помидора, 50 г свежих 
огурцов. 

Яйца хорошо взбить в фарфоровой 
миске и посоЛить. Жарить порциями на 
сковороде, смазанной маргарином (на 
3 яйца - 20 г маргарина) : вылить яич
ную массу на сковороду, быстро поме
шать вилкой,  что.бы омлетная масса рав
номерно распределилась на сковороде, и 
запечь. Натертый на крупной терке сыр 
насыпать тонким слоем на омлет и за
вернуть его трубочкой . Подать на гарнир 
нарезанные кружочками помидоры или 
огурцы , украсить зеленью петрушки. 

МЯСО НА ДЕРЕВ Я Н Н О М  БЛЮДЕ 
ПО-ТРАНСИЛ ЬВАНСК И 

4 небольшие натуральные котлеты, 
200 г ростбифа, 200 г баранины, соль, 
перец, 4 порции жаренного соломкой кар
тофеля, 4 порции ризотто (рассыпчато
го риса), помидоры, сладкий перец, мари
нованный огурец. 

Котлеты и разделенные на 4 порции 
куски говядины и баранины хорошенько 
отбить, посолить, поперчить и поджа
рить на решетке электрожаровни или 
угольной жаровни. Мясо, жареный кар
тофель, ризотто и острый салат из 
помидоров, сладкого перца и маринован
ного огурца сервировать на деревянном 
блюде. 

КИФТЕЛЕШ 

250 г свинины, 250 г баранины, 2 бу
лочки, 200 г лука, 1 ст. ложка соли, 1 ст. 
ложка перца, 1 чайная ложка краtного 

перца, 2 яйца, 100 г копченого шпика, 
О, 75 л томатного соуса, 4 ст. ложки 
йогурта. 

Мясо,  замоченные булочки и лук про
пустить через мясорубку. Смешать фарш 
с пряностями ,  яйцами, нарезанным ку
сочками шпиком, приготовить из этой 
массы небольшие круглые биточки . Би
точки потушить в томатном соусе и до
бавить йогурт . На гарнир подать карто
фель, ризотто или спагетти (макароны 
по-итальянски). 

ЧОРБА ИЗ Д И Ч И  

1, 5 кг курицы, 200 г помидоров, 2 
стручка сладкого перца, 1 пучок суповых 
овощей (петрушка, сельдерей, морковь, 
лук-порей), 2 ст. ложки соли, 1 кубик 
бульона, 3 ст. ложки йогурта, 3 ст. 
ложки лимонного сока, 1 пучок зелени 
петрушки. 

Курицу разделать, разрубить на 8 час
тей, промыть, положить в холодную 
воду, добавить разрезанные пополам по
мидоры ,  очищенные от зерен стручки 
сладкого перца, суповые овощи, немного 
соли, кубик бульона. Приготовить буль
он, процедить, приправять йогуртом, 
солью, лимонным соком. Подать с кури
цей, посыпав чорбу мелко рубленной зе
ленью петрушки. 

МИТИТЕИ 

300 г свинины, 300 г говядины, 2 ст. 
ложки соли, 1 ст. ложка перца, питье
вая сода на кончике ножа, 7 зубчиков 
чеснока, 0, 25 л бульона. 

Пропустить мясо 1 -2 раза через мясо
рубку, добавить соль, перец, питьевую 
соду, мелко нарубленный чеснок, холод
ный бульон, все энергично перемешать и 
поставить примерно на 3 ч в холодиль
ник . Затем сформовать из этой массы не
большие колбаски , зажарить их на ре
шетке. К мититеям подать белый хлеб, 
сладкий перец или салат . 



ФЛ ЕИ КА 

4 свиньи: отбивпые, соль, молотый 
черный и красный перец. 

Мясо отбить, поперчить красным и 
черным перuем , посолить и зажарить на 
угол ьной жаровне (на решетке) . Подать с 
жареным картофелем и салатом .  

ЯЗ Ы К  В БЕЛОМ СОУСЕ 

800 г говяжьего языка, 1 луJ.:овица, 
1 лавровый лист, 3 гороши11ьt ямайского 
(душистою) перца, 150 ? маргарина, 
100 с муки, 2 cm. лож1-:и лимоююсо сока. 

Яз ы к  вместе с луковицей , лавровым 
листом и горошинами ямайского перца 
положить в холодную воду и варить . 
Когда язык будет готов , вы нуть, сполос
нуть холодной водой и сразу же очис
тить. Из буЛьона , маргарина,  муки при
готовить бел ый соус. Я зык нарезать пор
uия м и ,  полож ить в соус, при править ли
монным соком . Подать с отварн ым кар
тофелем и салатом из orypuoв .  

ГОВЯД И Н А  С РИСОМ И ОВОЩА М И  

700 г суповой говядшtьt, соль, 1 пучок 
суп овьtх овощей (петрушка, сельдеvей, 
морковь, лук-порей), 1 00 с маргарина, 
150 г муки, сок половин ы лимона, 300 г 
белокочаююй капусты, 200 г помидоров, 
100 г сладкого перца, 200 г зеленой фасо
ли, IОО · г  зеленого горошка, щепотка 
мускатного ореха, 1 лимон, 1 пучол· зе
леllи петрушл·и. 

Мясо сварить в подсоленной воде вмес
те с суповой зелен ью. И з бульона, марга
рина, муки при готовить светл ый соус и 
при править по вкусу солью и л имонным 
соком . Овоши нарезать куби ками ,  сва
рить в оставшемся бульоне.  П ри нравить 
солью и мускатн ым орехом . На бл юдо 
выложить овощи , на них - куски мяса , 
украсить дол ьками лимона и зеленью 
петрушки . П одать с соусом и рисом.  

ОТВАРНОЕ М Я СО С ОВОЩА М И  

700 с суповой говядиньt, 1 пучок супо
вых овощей, соль, 1 кг картофеля, 200 ? 

селыJерея,  200 г моркови, 1 00 г кольраби, 
1 00 с зеле11оti фасоли, 0, 5 стакана· гороха, 
200 с лука-порея, щепотка мускатного 
ореха, 1 пучок зелени петрушки, 2 поми
дора . 

Мясо с суповыми овощами, солью за
лить холодной водой и поставить варить.  
Бульон процедить. Картофель и овощи 
нарезать кубиками ,  сварит�? в мясном 
бульоне, приправить солью и мускатны м  
орехом . Картофель и овощи подать н а  
гарнир,  на каждую порцию положить п о  
куску отварной говядины и белый хлеб. 
Украсить петрушкой и помидорами . 

ФРИ КАДЕЛ Ь К И  ИЗ М ЯСА С Г Р И БА М И 

5 00 г fJ I'блelloгo мяса, 2 булочки, 2 
яiща, соль, щепотка тмина, перец, не
много майорана, петрушка, 150 г марга
рина, немного любого соуса, 0, 5 л бульо
на, 200 г грибов (можно без грибов), 5 по
.мидоров. 

Фарш , размоченные булочки,  яйца, 
соль,  тми н ,  перец, майоран и петрушку 
перемешать и сформовать из этой массы 
биточки .  П оджарить биточки в маргари
не. П риготовить соус из  жира (от жаре
ния) и л юбого другого соуса. Очищен
ные,  п ром ытые грибы нарезать кружоч
ками и вместе с биточками положить в 
соус, добавить нарезанные кусочками 
помидоры и варить до готовности . На 
гарнир подать картофельное пюре или 
отварной · картофель,  а также салат из 
свеж их овощей . 

РУМЫ НСКАЯ М У ССАКА 

300 г свинины, 300 г говядины, 1 ст. 
ложка соли, 1 ст. ложка молотого чер
ного перца, 1 чайная ложка красного nep
t(a, 200 г лука. 100 г растительного мас
ла, 1, 5 кг картофеля, 20 г маргарина, 
200 с помидоров, 2 яйца, 2 ст. ложки 
м ол ока. 

Мясо приправить перцем и солью, про
пустить через мясорубку . Фарш вместе с 
мелко нарезанным луком поджарить в 
50 г растительного масла .· Сырой очи-
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щенный картофель нарезать кружками и 
пожарить в оставшемся масле, не изме
няя цвета картофеля.  Форму для выпека
ния смазать маргарином, выложить в нее 
слоями картофель и мясо. Сверху залить 
омлетной массой, положив на нее кружки 
помидоров. Запечь в духовом шкафу в 
течение 20 мин. К блюду подать томат
ный соус и белый хлеб. 

РУМЫНСКИ Й ПИЛАФ 

300 г риса, соли, /00 г бараньего жира 
или жира птицы, 500 г нежного мяса ба
ранины, паприка, 200 г лука, 100 г свинп
го смальца. 

Рис отварить в О, 75 л подсоленной во
ды . Когда вода выкипит, добавить ба
раний жир или жир птицы и оставить на 
20 мин. Кусочки баранины обильно по
сыпать порошком паприки, пожарить в 
говяжьем жире с большим количеством 
лука и затем смешать с рисом. 

ЗАПЕЧЕН НАЯ СВИНИНА 
600 г свиного шницеля, 1 зубчик чесно

ка, соль, перец, 400 г помидоров, 200 г 
свежих огурцов, 50 г смальца, 50 г тер
того сыра. 

Мясо отбить, натереть чесноком, посо
лить, поперчить. Помидоры и огурцы на
резать кружочками, смешать со смаль
цем, добавить соль и перец. Свинину 
поджарить в горячем жире, покрыть 
сверху слоем помидоров и огурцов, затем 
посыпать тертым сыром и запечь в 
духовке или на решетке. На гарнир по
дать картофель,  жаренный соломкой ,  
или ризотто. 

ЖАРКОЕ С КИСЛОЙ КАП УСТОЙ 

700 г вырезки, соль, перец, 400 г кваше
ной капусты, 100 г шпика, 100 г лука, 
200 г картофеля, сахар, 300 г помидоров, 
50 г маргарина. 

Мясо посолить, поперчить и запечь с 
небольшим количеством воды в кастрю
ле в духовке, часто поливая водой . Ква- . 
шеную капусту вымыть и потуши--r:ь со 

шпиком и луком . Сырой картофель нате
реть, тертой массой заnравить капусту, 
добавить немного сахара . Мясо nоло
жить на каnусту, сверху поместить ту
шенные в маргарине помидоры , нарезан
ные дольками . Подать с отварным или 
жареным картофелем . 

дУНАЙСКОЕ РАГУ ИЗ БАРА Н И Н Ы  

600 г лопаточной части баранины, 
соль, перец, 80 г растительного масла, 
400 г лука, 4 ст. ложки муки, 1 , 5 л бульо
на, 2 яблока, 100 г изюма, 1 ст. ложка 
кэрри. 

Баранину нарезать крупными кубика
ми,  nосолить и поперчить, поджарить в 
горячем растительном масле, добавить 
нарезанный кольцами лук. Мясо nосы
пать мукой , хорошенько перемешать и 
Потушить. Добавить бульон , накрыть 
крышкой , незадолго до полной готовно
сти положить нарезанные кубиками яб
локи и изюм . Приправить готовое рагу 
порошком кэрри . На гарнир подать рис 
или клецки. 

ОМЛ ЕТ С ДЕЛ И КАТЕСНОЙ Н АЧ И Н КОЙ 

12 яиц, 130 г маргарина, петрушка, 
1 чайная ложка рубленого эстрагона и 
купыря, укроп, /50 г шампиньонов, соль, 
щепотка перца. 

Приготовить 4 порции омлета. Мелко 
порубить пряные травы и грибы , сме
шать с 51) г маргарина, припустить, доба
вить соль и перец. Начинку положить на 
порции омлета и закатать. 

ПАПАНАШИ - ТВОРОЖН И К И  СО 
СМЕТАНОЙ 

. 

200 г творога, 2 яйца, 1 cm. ложка са
хара, 120 г муки, 0, 5 чашки цедры лимо
на, 1 л растительного масла. 

Творог протереть сквозь сито и хоро
шо перемешать с яйцами, сахаром, мукой 
и цедрой лимона. Из полученного теста 
сформовать крупные (с ладонь) кольца . 
Жарить их в кипящем растительном 
масле до тех пор, пока они не станут 



светло-коричневыми и не всrшывут 
наверх . Подать торячими со сметаной 
или сахарной пудрой, сахаром. 

СОРБЕТ 

3 1\с различных фруктов (свежих или 
�·онсервированных), 2 стакана белого 
'Jtula, сок двух лимонов, сахарная пудра. 

Подготовить фрукты , вымыть, пропу
стить через миксер с небольшим коли
чеством воды . Фруктовый сок, сок лимо
нов смешать с белым вином. Добавить 
сахарную пудру по вкусу . Сорбет пода
вать сильно охлажденным .  

АЛ И ВЕНUИ 

250 г сухого жирного творога, 30 г 
сливочного масла, немного соли, 3 ст. 
ложки сливок, 3 яйца, по 1 ст. ло.жке 
кукурузного и пшеиичного крахмала, па-

пировочных сухарей, 1 чайная ложка 
/IOCIIIU mел..ытго масла. 

За 2--3 ч до приготовпения аливенци 
творог завернуть в чистую салфетку или 
марлю, положить между двумя досками, 
а сверху придавить грузом, чтобы уда
лить остатки сыворотки. Протереть че
реЗ сито творог с 20 г сливочного масла, 
солью, густыми сливками и желтками. За 

полчаса до приготовпения аливенци ос� 
торожно подмешать в творог просеян
ную муку с крахмалом и взбитые белки. 
Форму для выпекания смазать остатками 

( 1 0  г) сливочного масла, на дно и стенки 
посыпать панировочные сухари .  Кроме 
того, дно сбрызнуть растительным мас
лом, чтобы творог легче вынуть из фор
мы . Выпекать в духовке при средней тем
пературе до тех пор, пока творог не ста
нет внутри сухим . 
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