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ВВЕДЕНИЕ

Курица с айвой и базиликом, белуга по-английски, пражани-
на белорусская, жаркое по-молдавски, овощной суп по- ита-
льянски, айнтопф и чанахи… Блюда в горшочках по праву 
считаются одной из основ народной кулинарной традиции.

Вкус блюда, приготовленного в керамической посуде, спо-
собен впечатлить любого человека, даже равнодушного к ку-
линарии. Разве кто-то сможет устоять перед головокружитель-
ным ароматом, который исходит из круглобокого горшочка, 
только что извлеченного из духовки или «живой» печи? То, 
что в керамике пища приобретает совершенно другой вкус, — 
известный факт. Возможно, это объясняется тем, что в пище 
лучше сохраняются питательные вещества. К тому же глина 
не окисляется и не бывает токсичной, а продукты в такой по-
суде запекаются, варятся или тушатся, что, безусловно, гораз-
до полезнее, чем жаренье.

Кроме того, керамические горшочки — отличное украше-
ние любого стола. Они не только красивы, но и очень удоб-
ны. В них можно готовить пищу и одновременно использо-
вать их как порционную посуду для подачи блюд.

Запекание — древнейшая кулинарная технология. Совре-
менные хозяйки могут запекать продукты, используя новое, 
очень удобное изобретение  — специальный рукав. В  нем 
можно запекать овощи, мясо, рыбу, птицу, как по отдельно-
сти, так и вместе. Можно запекать продукты порционно или 
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целиком. С помощью рукава можно приготовить вкусную 
еду без лишнего жира, а значит, и без лишних калорий! Ру-
кав для запекания — настоящая находка для всех, кто бере-
жет свою фигуру, но при этом любит вкусно поесть.

Еще один незаменимый помощник на кухне — фольга. 
В фольге можно запекать продукты и в духовке, и на гриле, 
и даже прямо на костре. Продукты в фольге получаются бо-
лее сочными, чем при запекании на открытом огне, к тому 
же можно совершенно не беспокоиться, что они подгорят. 
Немаловажным фактом является также и то, что после за-
пекания в фольге или рукаве не придется тратить много сил 
и времени на мытье посуды и духовки.

Запекать блюда очень просто — процесс приготовления 
при этом занимает совсем немного времени, а блюда полу-
чаются необыкновенно вкусными, нежными и  сочными!



Готовим  
в горшочках

В горшочках можно приготовить все: овощи, мясо, каши, гу-
стые супы (борщ или солянку), грибы, фасоль, рис, рыбу, 
птицу, печенку, пельмени, топленое молоко и даже десер-
ты. Есть и устоявшиеся, традиционные рецепты для гор-
шочков, например картофель с мясом или гречневая каша 
с луком. В горшочках можно запекать любые овощи и поч-
ти любое мясо в различных сочетаниях, для оптимально-
го вкуса нужно лишь соблюдать пропорцию: 3 части ово-
щей или круп и  1  часть мяса. Большой горшочек можно 
использовать для приготовления первых блюд или для по-
догрева вчерашних щей.

Любые каши, приготовленные в горшочке, будут намно-
го вкуснее сваренных на плите, потому что здесь для них соз-
даются особые условия: после того как каша будет готова, 
нужно выдержать ее в выключенной закрытой духовке еще 
20 минут — тогда она распарится и «дойдет».

Готовить в горшочке достаточно легко, потому что по-
сле закладки продуктов больше ничего не нужно делать. 
Толстые стенки глиняного горшочка нагреваются медлен-
но и равномерно, пища в нем не варится, а томится, со-
храняя все полезные вещества. Но главное, конечно, вкус. 
Даже самые простые блюда в горшочках получаются не-
обыкновенно вкусными!
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Существуют два основных принципа закладки и подго-
товки продуктов при использовании горшочков.

Закладка всех продуктов сразу (без предварительной 
тепловой обработки) требует меньше времени — не нуж-
но ничего дополнительно готовить. Для выравнивания 
разницы во времени приготовления нужно долго готовя-
щиеся продукты, например мясо, нарезать маленькими 
кусочками, а быстроразваривающиеся овощи — как мож-
но крупнее. Чтобы овощи сохранили свою целостность, 
можно добавить томатный сок или измельченный в блен-
дере помидор.

Закладка подготовленных продуктов. Мясо как самый 
долгий по времени приготовления продукт можно гото-
вить сразу в  горшочке, а  остальные продукты (овощи, 
крупы и  т. д.) добавлять постепенно. При этом овощи 
предварительно тушат или обжаривают: сначала подвер-
гают тушению твердые овощи, затем добавляют к ним бо-
лее мягкие, после чего все ингредиенты помещают в гор-
шочек и тушат до готовности.

Виды горшочков  
для приготовления пищи

Из множества видов горшочков для приготовления пищи 
в основном используют глиняные и керамические. Встреча-
ются и чугунные, но эта посуда уже ближе к казанам. Ни 
в коем случае нельзя путать глиняные горшочки с терракото-
выми, которые глазурованы внутри. Такие горшочки лучше не 
использовать на кухне, так как в глазурь часто добавляют оло-
во, которое при попадании в организм может стать причиной 
серьезных проблем со здоровьем.

В порционных горшочках емкостью от 250 до 500 мл удоб-
но готовить, когда число едоков точно известно. В порцион-
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ных горшочках рекомендуется подавать десерты и напитки, 
также очень аппетитно выглядят в них супы и вторые блю-
да. Горшочки большой емкости рассчитаны на приготовле-
ние сразу нескольких порций, в них удобно готовить супы, 
каши, пловы и т. д.

Полезные советы

"" При выборе горшочков в первую очередь ориентируйтесь 
на объем. После покупки тщательно вымойте горшочек 
с содой, хорошо промойте водой, просушите и смажьте 
неглазурованные края растительным маслом — это по-
зволит продлить срок службы горшочка и упростит даль-
нейший уход за ним.
"" Поскольку неглазурованные горшочки легко впитывают 
ароматы, желательно использовать разные горшочки для 
разных продуктов: для курицы, рыбы и других продуктов 
с выраженным вкусом.
"" Новый горшочек, который еще ни разу не использовался, 
вымочите в холодной воде 1 час.
"" Глазурь, которой иногда покрывают глиняные горшочки, 
может содержать вредные элементы. Для их нейтрализа-
ции перед использованием рекомендуется «выварить» 
горшочки (в течение 30 минут) в большом количестве 
воды, добавив в нее 1 стакан уксуса и 2 ст. ложки соли.
"" Прежде чем начать готовить, подержите горшочек 15 ми-
нут в холодной воде (он должен быть заполнен водой до 
самых краев) — тогда благодаря впитанной им жидкости 
готовящееся в нем блюдо будет особенно сочным.
"" Для повышения огнестойкости глиняных горшочков их 
подвергают закалке: глиняный горшочек помещают в по-
суду с холодной водой, медленно доводят воду до кипе-
ния, а затем медленно охлаждают.
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¼  стакана оливкового масла, ¼ ч.  ложки черного перца, 
½ ч. ложки соли

Вареные яйца протереть через мелкое сито, добавить чес-
нок, пропущенный через пресс и  сырые яичные желтки, 
тщательно растереть. Влить оливковое масло, лимонный 
сок, добавить перец, соль, тщательно взбить. Соединить со 
сливками и еще раз тщательно взбить.

Яблочный соус с чесноком

 ½ крупного кисло-сладкого яблока, 3—4 зубчика чеснока, 2 ст. 
ложки растительного масла, зелень петрушки, соль

Яблоко очистить от кожуры и  сердцевины, нарезать, сло-
жить в чашу блендера. Добавить чеснок и листья петрушки 
(без стеблей), влить растительное масло и 2 ст. ложки воды, 
всыпать соль. Взбить до получения однородного пюре. Со-
ус можно подавать к различным готовым блюдам, а также 
использовать для запекания рыбы, мяса и птицы.



ЗАКЛЮЧЕНИЕ

Горшочек по праву можно назвать посудой для всех. Для 
ленивых и нетерпеливых это просто палочка-выручалоч-
ка, ведь после закладки продуктов в горшочек уже ниче-
го не нужно делать. С помощью горшочков можно сэко-
номить время, получив в результате ароматное и сочное 
блюдо.

Тех, кто располагает свободным временем и  обладает 
большим воображением, приготовление пищи в горшочке 
может увлечь всерьез и надолго: комбинировать продукты 
можно практически бесконечно, а если использовать мно-
гостадийный процесс обработки (то есть продукты в гор-
шочек закладывать постепенно, предварительно обжарив 
или отварив), то это позволит создавать поистине кулинар-
ные шедевры.

Еще одно преимущество горшочков: готовя, по сути, од-
но блюдо, в разных горшочках можно одновременно сделать 
несколько его вариантов — для каждого члена семьи или го-
стя. Другими словами, горшочек позволяет готовить еду 
в соответствии с индивидуальными предпочтениями, вку-
сами и желаниями.

Запекание — один из древнейших и в то же время изы-
сканных способов приготовления пищи. Запеченные про-
дукты получаются мягкими, сочными и ароматными, к то-
му же без лишнего жира. От повара в этом случае требуется 
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лишь правильно подготовить продукты и поместить их в ру-
кав для запекания, герметично завернуть в фольгу либо пер-
гамент. Ну и, естественно, подать невероятно вкусное блю-
до на стол!
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ках, запікання продуктів у рукаві, фользі й пергаменті, запропоновано понад 
600 рецептів приготування різноманітних страв, а також ароматних соусів на 
будь-який смак. Апетитні страви з овочів, грибів, м’яса, риби, круп — тепер при-
готувати їх буде не складно.
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Готовим и запекаем в горшочках, рукаве, фольге, пергаменте. 

600 любимых рецептов / сост. А. П. Колесникова. — Харьков : 
Книжный Клуб «Клуб Семей ного Досуга» ; Белгород : ООО «Книж-
ный клуб “Клуб семейного досуга”», 2013. — 320 с. : ил.

ISBN 978-966-14-5217-5 (Украина)
ISBN 978-5-9910-2440-2 (Россия)

В книге приведены основные правила и способы приготовления блюд 
в горшочках, запекания продуктов в рукаве, фольге и пергаменте, предложе-
но около 600 рецептов приготовления всевозможных блюд, а также ароматных 
соусов на любой вкус. Аппетитные блюда из овощей, грибов, мяса, рыбы, 
круп — теперь их приготовление не составит для вас труда.
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