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ные голубцы, фаршированный 

перец, традиционные вареники — такие 

любимые и привычные блюда... Если хочется 

разнообразия в холодильнике, попробуйте рецеп-

ты из этой книги — и знакомые блюда приобретут 

свежий вкус. Удивите родных борщом со сладким пер-

цем, добавив для пикантности кукурузы, а привычные 

котлеты приготовьте из лосося в кунжуте. А как насчет 

голубцов с булгуром или цветной капусты под соу-

сом бешамель? Вареники с мясом из заварного теста, 

творожные галушки с клубникой, оладьи из тыквы 

с корицей, банановые сырники с овсянкой, рыбная 

солянка, куриные рулетики с болгарским пер-

цем и сыром, фрикадельки по-техасски —

оригинальное и вкусное угощение 

из простых продуктов.
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Классический вкус знакомых блюд когда-то тоже был новинкой или 
экспериментом. Использование новых продуктов в привычных кулинарных 

рецептах, поиск наиболее удачных их сочетаний происходили на протяжении 
всей истории человечества. Международные связи давали возможность 
узнавать новые продукты и заимствовать кулинарный опыт других стран. 

Благодаря этому кулинария развивается и совершенствуется.  
Разрабатываются новые сочетания ингредиентов, новые соусы, десерты, 

салаты, способы приготовления и подачи блюд. Следует иметь в виду,  
что продукты, собранные в одном блюде, должны сочетаться по вкусу 

и дополнять друг друга. Сориентироваться в море рецептов вкусной еды 
поможет эта книга. Любая хозяйка найдет в ней много полезного для себя. 

Большинство приведенных здесь блюд состоят из доступных продуктов, 
а их приготовление не отнимет много времени и не потребует глубоких 

кулинарных знаний. Главное — выбирать качественные продукты и тщательно 
придерживаться пропорций и последовательности приготовления.  

Книга станет путеводителем как для опытных кулинаров, так и для тех, 
кто только приобщается к тонкостям кулинарного искусства.
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Украинский борщ с перцем и лимоном

В кастрюле вскипятить 2,5 л воды. Мясо промыть, нарезать небольшими кусочками, 
положить в кастрюлю с кипящей водой и варить примерно 1 час. Картофель 
нарезать кубиками, положить в кастрюлю к мясу, варить 15 минут. Свеклу 
и морковь натереть на терке. Болгарский перец нарезать соломкой. Лук нарезать, 
обжарить на растительном масле до прозрачности. Добавить свеклу, обжарить, 
перемешивая, около 5 минут. Затем влить немного бульона из кастрюли, добавить 
сахар, перемешать и тушить под крышкой до мягкости. Добавить морковь, 
болгарский перец, томатную пасту, тушить 5 минут. В конце приготовления 
добавить лимонный сок и снять с огня. Капусту нашинковать, положить в кастрюлю 
к мясу и картофелю, варить 5—7 минут. Затем выложить в борщ тушеные овощи, 
добавить соль, специи, варить до готовности. В конце приготовления добавить 
мелко нарубленный чеснок, довести до кипения и снять с огня. Готовому борщу 
дать настояться под крышкой 10 минут. 

Ингредиенты
300 г говядины
200 г картофеля
200 г белокочанной капусты
200 г свеклы
150 г моркови
100 г болгарского перца
2 головки репчатого лука

1 зубок чеснока
2 ст. л. растительного масла
2 ст. л. томатной пасты
сок 1 лимона
11/2 ст. л. сахара
соль, перец, паприка, 

хмели-сунели по вкусу
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Томатный суп с лапшой и цветной капустой

Мясо вымыть, положить в кастрюлю целым куском, залить 2,5 л холодной 
воды. Довести до кипения и варить до готовности, около 1—1,5 часа. Готовое 
мясо вынуть из бульона, нарезать небольшими кусочками. Цветную капусту 
разобрать на соцветия, залить подсоленной холодной водой на 10 минут, затем 
откинуть на дуршлаг. Свеклу натереть на крупной терке или тонко нашинковать, 
обжарить на 1 ст. л. масла. Влить немного горячего бульона, тушить под 
крышкой до мягкости. Добавить томатную пасту и уксус, перемешать и тушить 
еще 2 минуты. Лук нарезать, обжарить отдельно в оставшемся масле. 
Добавить тертую морковь, обжарить до мягкости. Картофель нарезать 
небольшими кубиками, положить в кипящий бульон, варить 15 минут. 
Добавить в суп лапшу и цветную капусту, варить 5 минут. Затем положить 
тушеную свеклу, обжаренные овощи, кусочки мяса, мелко нарубленный чеснок, 
соль, перец, варить до готовности. Суп снять с огня и дать настояться под 
крышкой 20 минут. Подавать со сметаной и свежей зеленью.

Ингредиенты
500 г говядины
100 г лапши
300 г картофеля
150 г цветной капусты
150 г свеклы
150 г моркови

1 головка репчатого лука
2 зубка чеснока
2 ст. л. томатной пасты
1 ч. л. уксуса
соль, молотый черный перец по вкусу
2 ст. л. растительного масла
сметана и свежая зелень для подачи
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Борщ с кукурузой и сладким перцем

Куриные голени вымыть, положить в кастрюлю, влить 2,5 л холодной воды. 
Довести до кипения и варить на умеренном огне до готовности, периодически 
снимая пену. Свеклу натереть на крупной терке, обжарить на 1 ст. л. масла. Влить 
немного горячего бульона, тушить под крышкой до мягкости. Добавить томатную 
пасту, перемешать и тушить еще 2 минуты. Лук нарезать, обжарить отдельно 
в оставшемся масле. Добавить тертую морковь и корень петрушки, обжарить 
до мягкости. Затем положить в сковороду к овощам нарезанные помидоры, тушить 
3 минуты. Картофель нарезать небольшими кубиками, положить в кастрюлю 
с мясом, варить 15 минут. Болгарский перец и капусту тонко нашинковать, добавить 
в кастрюлю, варить 5 минут. Затем положить консервированную кукурузу, тушеную 
свеклу, обжаренные овощи, лавровый лист, соль, перец, варить до готовности. 
В конце приготовления всыпать мелко нарубленный чеснок и измельченную зелень 
укропа, довести до кипения и снять с огня. Готовому борщу дать настояться под 
крышкой 20 минут. Подавать со сметаной и тонко нарезанными ломтиками лимона.

Ингредиенты
500 г куриных голеней
200 г картофеля
200 г белокочанной капусты
100 г болгарского перца
100 г помидоров
200 г свеклы
100 г моркови
100 г корня петрушки

1 головка репчатого лука
3 зубка чеснока
1/2 пучка укропа
3 ст. л. консервированной кукурузы
2 ст. л. растительного масла
2 ст. л. томатной пасты
соль, черный перец горошком, 

лавровый лист по вкусу
сметана и лимон для подачи
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Густой зеленый борщ 
с консервированным щавелем

Мясо вымыть, положить в кастрюлю целым куском, залить 2,5 л холодной 
воды. Довести до кипения и варить до готовности, около 1—1,5 часа. Готовое 
мясо вынуть из бульона, отделить от костей, нарезать небольшими кусочками. 
Лук нарезать, обжарить на сливочном масле. Добавить тертую морковь, 
обжарить до мягкости. Картофель нарезать небольшими кубиками, положить 
в кипящий бульон, варить 15 минут. Добавить обжаренные овощи и мясо, 
довести до кипения. Постепенно всыпать манную крупу, аккуратно 
перемешивая, чтобы не образовалось комочков, варить 5 минут. Добавить в суп 
консервированный щавель, лавровый лист, соль, перец, варить до готовности. 
Снять с огня и дать настояться под крышкой 10 минут. Подавать, положив 
в каждую порцию ломтики отварных яиц, сметану и посыпав рубленой зеленью.

Ингредиенты
500 г говядины с косточкой
500 г картофеля
100 г моркови
1 головка репчатого лука
300 г консервированного щавеля
2 ст. л. манной крупы

3 отварных яйца
20 г сливочного масла
соль, лавровый лист, 

молотый черный перец по 
вкусу

сметана и зелень для подачи
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Капустняк полтавский с квашеной капустой

Мясо вымыть, положить в кастрюлю целым куском, залить 2,5 л холодной 
воды. Довести до кипения и варить до готовности, около 1—1,5 часа. Готовое 
мясо вынуть из бульона, отделить от костей, нарезать небольшими кусочками. 
В кипящий бульон положить мелко нарубленную квашеную капусту, варить 
30—40 минут. Лук нарезать, обжарить на масле. Добавить тертую морковь, 
обжарить до мягкости. Затем положить в сковороду к овощам нарезанные 
ломтиками свежие или консервированные помидоры, томатную пасту, тушить 
2 минуты. Картофель нарезать небольшими кубиками. Рис тщательно промыть. 
Картофель и рис положить в суп, варить 20 минут. Добавить тушеные овощи, 
мясо, измельченный чеснок, соль, перец, варить до готовности. Снять с огня 
и дать настояться под крышкой 10 минут. Подавать со сметаной, посыпав 
рубленым зеленым луком.

Ингредиенты
400 г свинины с салом 

(окорок или ребрышки)
100 г риса
400 г картофеля
400 г квашеной капусты
100 г свежих 

или консервированных помидоров

200 г моркови
2 головки репчатого лука
2 зубка чеснока
3 ст. л. растительного масла
1 ст. л. томатной пасты
соль, молотый черный перец по вкусу
сметана и зеленый лук для подачи
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Капустняк со свежей капустой

Мясо промыть, нарезать кусочками, положить в кастрюлю, залить 2 л холодной 
воды, довести до кипения и варить до готовности. Пшено хорошо промыть, 
положить в кастрюлю к мясу, варить 15 минут. Картофель нарезать 
небольшими кубиками, положить в суп, варить 10 минут. Морковь очистить, 
вымыть, нарезать круглыми или полукруглыми ломтиками толщиной 5 мм, 
добавить в суп, варить 10 минут. Затем положить в суп нашинкованную капусту, 
варить 5 минут. Лук нарезать, обжарить в масле, выложить в суп. Добавить 
соль, специи по вкусу, варить до готовности. Готовому супу дать настояться под 
крышкой 10 минут.

Ингредиенты
600 г мяса
100 г пшена
300 г картофеля
500 г белокочанной капусты
100 г моркови
1 головка репчатого лука
1 ст. л. растительного масла
соль и специи по вкусу
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