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Грибы относятся к скоропортящимся продуктам,
поэтому их необходимо перерабатывать в день сбо�
ра. Отравления грибами могут быть вызваны не толь�
ко употреблением ядовитых грибов, но и неправиль�
ным использованием съедобных, безвредность ко�
торых установлена вековым опытом употребления
их в пищу.

Во избежание отравления съедобными грибами
и правильного использования грибов как продук�
тов питания, необходимо строго соблюдать следую�
щие правила:

— нож для чистки грибов должен быть острым и
желательно из нержавеющей стали;

— не следует долго вымачивать грибы (за исклю�
чением видов с едким вкусом); их быстро промыва�
ют холодной водой и откидывают на решето, чтобы
вода стекла;

— очищенные, а особенно промытые грибы надо
сразу же подвергнуть окончательной обработке;

— для варки грибов не рекомендуется пользо�
ваться чугунной, медной или оловянной посудой;

— грибные блюда употребляют в день их приго�
товления, но можно их хранить 24–30 ч в холодиль�
нике при температуре 2–4 °С, качество подогретых
грибных блюд сомнительно, поэтому грибы готовят
для одноразового употребления;

ВВЕДЕНИЕ



4 Введение

— нельзя оставлять на следующий день грибные
блюда, приготовленные с картофелем;

— в холодильнике лучше хранить свежие гри�
бы, а не грибные блюда, если же нет возможности
обработать грибы в первый день, их надо сохранять
в холодильнике непромытыми и неразрезанными;

— сушить грибы необходимо быстро при срав�
нительно высокой температуре и постоянной цир�
куляции воздуха, помня, что при медленной сушке
они могут испортиться;

— сушеные грибы и грибной порошок хранят в
сухом помещении со стабильной температурой;

— нельзя употреблять в пищу грибы, съедоб�
ность которых вызывает сомнение;

— условно съедобные грибы (строчки, сморчки,
некоторые млечники и др.) необходимо во избежа�
ние отравления предварительно отварить в большом
количестве воды, а затем промыть в холодной воде.

Кулинары дают общие рекомендации по приго�
товлению грибных блюд. Виды грибов, указанные
в рецептах, предпочтительнее, но можно использо�
вать и другие грибы. Грибной суп можно пригото�
вить, например, из белых грибов, молодых подбере�
зовиков, подосиновиков, шампиньонов и др. Грибы
значительно улучшают вкусовые качества приго�
товляемой пищи. Нежные сыроежки или трубча�
тые грибы, прожаренные и добавленные в мясной
фарш, придадут особый неповторимый вкус мяс�
ным тефтелям. Толчеными грибами или грибным
порошком можно приправлять различные мясные
и овощные блюда. Несколько свежих лисичек, до�
бавленных в любой суп, улучшат его вкус, но, как
правило, первые блюда нужно готовить из белых
грибов, так как от них бульон не чернеет; годятся
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для супа также подберезовики и подосиновики.
Чтобы грибы не чернели во время обработки, их
опускают по мере чистки в кастрюлю с холодной
слегка подсоленной водой, в которую добавляют
немного уксуса. В большинстве рецептов можно за�
менить консервированные грибы свежими.

Если предполагается жаренье сушеных грибов,
нужно с вечера, накануне приготовления, их вы�
мыть, положить в молоко, а наутро нарезать  и жа�
рить обычным способом. Затем грибы залить смета�
ной, посолить и довести до кипения. При таком при�
готовлении сушеные грибы ничем не уступят све�
жим. Супы из грибов не рекомендуется разогревать,
а лучше есть сразу после приготовления, помня, что
даже очень хорошие супы теряют после подогрева�
ния вкус. Только суточные щи (постные, на гриб�
ном отваре с кислой капустой) становятся вкуснее
через сутки. Хранить такой суп рекомендуется в
неокисляемой посуде (стеклянной, эмалированной,
глиняной).

Для тушения лучше всего использовать белые
грибы, подберезовики, подосиновики, поддубови�
ки, шампиньоны, летние и осенние опенки.

Предназначенные для тушения очищенные и
промытые грибы следует очень мелко нарезать,
слегка обжарить на сильном огне в небольшом ко�
личестве сливочного масла или маргарина, затем
добавить  мелко нашинкованный репчатый лук, по�
солить, добавить  сметану и тушить под крышкой
до готовности на небольшом огне, доливая при не�
обходимости воду.
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КУЛИНАРНЫЕ РЕЦЕПТЫ

ПЕРВЫЕ БЛЮДА

БУЛЬОН ГРИБНОЙ
С ГРИБНЫМИ ФРИКАДЕЛЬКАМИ

100 г сушеных белых грибов, 1 луковица, 125 г
сливочного масла, 100 г хлебных крошек, 1 ста�
кан сливок, 1 стакан муки, 1 стакан воды,  6  яиц,
соль.

Грибы отварить в подсоленной воде, порубить,
бульон процедить. Лук нашинковать и поджарить в
масле.  Хлебные крошки подрумянить в масле, за�
лить сливками, протереть сквозь сито. Воду с мас�
лом вскипятить, всыпать муку, крошки со сливка�
ми, грибы, соль, вбить яйца и размешать. Фрика�
дельки отварить. Добавить  поджаренный лук.

БУЛЬОН ГРИБНОЙ
С «УШКАМИ» ИЗ ГРИБОВ

50 г грибов, 1 луковица, 1 ст. ложка сливочного
масла,  1/2  стакана сметаны, соль.
Для теста: 1–2 яйца,  11/2  стакана муки,  6 ст.
ложек воды, соль.

Грибы отварить и порубить, бульон процедить.
Добавить  в грибы теплое масло, рубленый поджа�
ренный в масле лук, перемешать.
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Замесить крутое тесто, тонко его раскатать и вы�
резать лепешки. На каждую положить по чайной
ложке грибного фарша, защипать, отварить в под�
соленной воде, откинуть на дуршлаг. Опустить
«ушки» в горячий бульон, добавить  сметану и про�
греть, не доводя до кипения.

Подать со сметаной.

БУЛЬОН ГРИБНОЙ В ЧАШКАХ

50 г сушеных белых грибов, 2 луковицы, 2 ст.
ложки сливочного масла.

Грибы отварить, бульон процедить и опустить в
него нашинкованный поджаренный в масле лук,
масло прогреть, не доводя до кипения.

СУП ИЗ КАРТОФЕЛЯ
С СОЛЕНЫМИ РЫЖИКАМИ

400 г соленых рыжиков, 2,5 л молока, 1 лукови�
ца, 2 ст. ложки сливочного масла, 2–3 карто�
фелины,  1/2  стакана сметаны, 2 яичных желт�
ка, лавровый лист, укроп, зелень петрушки,
соль.

Грибы мелко нашинковать, отварить в 3 стака�
нах молока, добавив лавровый лист. Луковицу на�
шинковать, подрумянить в масле. Картофель наре�
зать, отварить с солью и отцедить. Остальное моло�
ко вскипятить, добавить  рыжики с отваром, лук,
картофель, масло, сметану с желтками, соль. Про�
греть, не доводя до кипения, и всыпать рубленую
зелень. Подать со сметаной.
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СУП ИЗ ШАМПИНЬОНОВ
СО СЛИВКАМИ

200 г шампиньонов, 6 ч. ложек муки, 2 ст. лож�
ки сливочного масла, 1 стакан сливок, соль.

Нашинкованные шампиньоны отварить в подсо�
ленной воде, всыпать подрумяненную в масле муку,
вскипятить.

Добавить  масло, сливки и прогреть, не доводя до
кипения.

СУП ИЗ ШАМПИНЬОНОВ
С САКСОНСКИМИ КЛЕЦКАМИ

200 г шампиньонов, 1 стакан сливок (молока),
2 яичных желтка, 1 ст. ложка сливочного мас�
ла, укроп, соль.
Для клецек: 4 ст. ложки сливочного масла,
1 стакан воды,  2 стакана муки,  6 яиц, 1 ч. лож�
ка сахара, соль.

Шампиньоны нашинковать, отварить в подсо�
ленной воде.

Вскипятить воду с маслом, всыпать муку, тща�
тельно вымешать, дать тесту остыть и вбить по од�
ному яйца.

Добавить  сахар, соль и продолжать выбивать те�
сто, пока оно не станет совсем гладким.

Набирать тесто чайной ложкой (неполной) и
опускать в кипяток, отварить клецки и положить
их в бульон из шампиньонов.

Добавить  сливки с желтками, масло, соль, про�
греть, не доводя до кипения, и посыпать рубленой
зеленью.
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СУП ГРИБНОЙ С ПЕРЛОВОЙ КРУПОЙ
И КАРТОФЕЛЕМ

50 г сушеных белых грибов, 100 г перловой кру�
пы, 2 картофелины, 2 луковицы, 1/2  стакана
сметаны, 2 ст. ложки сливочного масла, соль.

Грибы отварить, нашинковать, отвар процедить.
Крупу отварить, добавить  нарезанный картофель
и, когда он сварится, влить грибной бульон, доба�
вить  нашинкованный, подрумяненный в масле
лук, сметану, масло, соль. Прогреть, не доводя до
кипения. Подать со сметаной.

СУП ГРИБНОЙ
С ДОМАШНЕЙ ЛАПШОЙ (МАКАРОНАМИ)

50 г сушеных белых грибов, 1 луковица, 2 ст.
ложки сливочного масла, 1/2 стакана сметаны,
соль.
Для лапши: 1 стакан муки, 4 ст. ложки воды,
1 яйцо, 1/2  ч. ложки соли.

Грибы отварить, нашинковать, отвар процедить.
Замесить крутое тесто, тонко его раскатать, дать
обсохнуть и нарезать  в виде лапши. Отварить ее в
грибном бульоне, добавить  масло, поджаренный в
масле лук, сметану. Прогреть, не доводя до кипе�
ния. Подать со сметаной.

СУП «МОНАСТЫРСКИЙ»

50 г сушеных белых грибов, 1 луковица, 5 круп�
ных соленых огурцов, 1 репа, 1 лук�порей, 1 мор�
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