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ОТ АВТОРА
Обычная сковорода или сотейник с толстым 
дном — посуда практически универсальная! 
Хочешь — жарь мясо, а хочешь — пеки пи-
роги. В небольших порционных чугунных ско-
вородочках очень удобно готовить и подавать 
закуски и десерты, а в сотейнике получается 
отменное рагу или густой суп. В этой книге вы 
найдете рецепты на все случаи жизни: тут 
и сытные завтраки, и горячие обеды, и блюда 
для торжественного ужина; а также много 

вкуснейших сочных десертов 
с ягодами и фруктами!
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ШУРПА
• Ребра телячьи — 800 г
• Нут — 200 г
• Морковь — 2 шт.
• Картофель — 4 шт.

• Помидор (можно кон-
сервированный) — 1 шт. 

• Перец красный 
острый — 1 шт.

• Лук репчатый — 1 шт.
• Специи для шурпы — 

1 ст. л.
• Соль по вкусу

1. Нут промыть и замочить на ночь в холод-
ной воде. Нут и промытые телячьи ребра поло-
жить в кастрюлю, залить 4 л холодной воды 
и довести до кипения. Снять пену, убавить 
огонь до минимума и варить 1,5 часа (до мяг-
кости мяса и бобов).

2. Очистить лук и разрезать вдоль на 6 ча-
стей. Морковь очистить, нарезать крупными 

продольными кусками. Положить в суп с це-
лым стручком красного перца и варить 10 ми-
нут. Картофель очистить и нарезать длинными 
толстыми ломтиками. Добавить в суп вместе 
с пряностями и целым помидором и варить 
10—15 минут до готовности картофеля. Посо-
лить по вкусу и подавать.
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ЩИ С ГРИБАМИ
• Капуста квашеная — 

800 г
• Грибы сушеные — 50 г
• Петрушка (корень) — 

150 г

• Морковь — 1 шт.
• Лук репчатый — 1 шт.
• оматная паста — 

2 ст. л.
• Лист лавровый — 1 шт.

• Масло растительное — 
3 ст. л.

• Перец черный 
горошком — 5 шт.

• Соль по вкусу

1. Сушеные грибы залить небольшим коли-
чеством холодной воды на 10 минут. Тщатель-
но промыть, положить в огнеупорный горшок, 
влить 3 л воды и оставить на 3 часа. Отваривать 
грибы в той же воде 30 минут.

2. Квашеную капусту выложить в глубокий 
сотейник с 1 ст. л. растительного масла, тушить 
10 минут, переложить в горшок к грибам. Мор-
ковь и корень петрушки натереть на крупной 

терке, лук мелко нарезать. Нагреть в том же 
сотейнике, где тушилась капуста, еще 1 ст. л. 
масла и обжарить овощи до румяности. Доба-
вить томатную пасту и еще слегка обжарить. 
Переложить овощи в горшок с грибами и капу-
стой, добавить лавровый лист и перец го-
рошком, довести до кипения и готовить 15—
20 минут на слабом огне. Дать настояться пару 
часов и подавать со свежей зеленью.
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ХАРЧО
• Говядина — 800 г
• Орехи грецкие — 150 г
• Соус ткемали — 200 г
• Хмели-сунели — 15 г

• Рис — 150 г
• Лук репчатый — 400 г
• Чеснок — 20 г
• Мука — 20 г

• Масло растительное — 
30 мл

• Соль по вкусу
• Зелень по вкусу

1. Мясо вымыть, залить 3 л хо-
лодной воды и довести до кипе-
ния. Снять с бульона пену, умень-
шить огонь и варить 1,5 часа. 
Вы  нуть мясо и отложить. Репча-
тый лук очистить и нарезать пе-
рьями. В ступке растолочь чеснок 
и грецкие орехи. Чтобы чеснок пу-
стил больше сока, следует доба-
вить немного соли; а чтобы суп 
стал острее, можно растолочь так-
же кусочек перца чили.

2. В большой сковороде разо-
греть растительное масло и обжа-
рить лук на среднем огне до мягко-
сти и золотистого цвета. При сыпать 
лук мукой и еще немного обжа-
рить. В кастрюлю с кипящим бу-
льоном всыпать промытый рис 
и жареный лук. Довести до кипе-
ния, уменьшить огонь до мини-
мального и варить 15 минут. В ступ-
ку к толченым орехам всыпать 
хме ли-сунели и перемешать. До-
бавить в суп соус ткемали, смесь 
из толченых орехов и чеснока и по-
солить по вкусу. Проварить 5 ми-
нут на слабом огне.

3. Вареное мясо нарезать не-
большими кусками и положить 
в суп. В готовый суп добавить по 
вкусу свежую, свежемороженную 
или сушеную зелень (например, 
засоленную кинзу и немного суше-
ного сельдерея). Украсить при по-
даче свежей зеленью петрушки.
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ОВОЩНОЙ КРЕМ-СУП
• Брокколи — 400 г
• Фасоль белая 

(консервированная или 
отварная) — 400 г

• Морковь — 200 г

• Лук репчатый — 200 г
• Сельдерей (стебель) — 

100 г
• Чеснок — 2 зубчика
• Розмарин — 2 ч. л.

• Бульон овощной — 1,5 л
• Масло оливковое — 

2 ст. л.
• Соль и молотый черный 

перец по вкусу

В сотейнике нагреть оливковое масло. Поджа-
рить мелко нарубленные лук и чеснок. Добавить 
листики розмарина, нарезанные морковь и стеб-
ли сельдерея и готовить на слабом огне до мяг-
кости овощей. Влить бульон, добавить консер-
вированную или отваренную до готовности 

белую фасоль и варить под крышкой 10 минут 
после закипания. Брокколи нарезать некрупно 
и добавить в суп. Варить 5 минут, пюрировать 
суп блендером, оставив немного целых кусочков 
овощей и фасоли, посолить и поперчить по вку-
су. Подавать со сметаной (по желанию).
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ФАСОЛЕВЫЙ СУП 
С ЧЕРНОСЛИВОМ

• Фасоль белая 
консервированная — 
200 г

• Грудинка копченая — 
150 г

• Фасоль красная 
консервированная — 
100 г

• Сметана — 150 г
• Чернослив — 150 г

• Шалфей — 30 г
• Картофель — 300 г
• Лук репчатый — 150 г
• Соль и молотый 

черный перец по вкусу

1. Репчатый лук нарезать мелкими кубика-
ми. Обжарить грудинку с луком до мягкости 
и румяности. Картофель нарезать кубиками. 
В кастрюле вскипятить 1,5 л воды и положить 
картофель и белую фасоль. Варить 15 минут. 
Пюрировать суп блендером, оставив немного 
целых кусочков картофеля и фасоли. 

2. Добавить в кастрюлю поджаренные лук 
и грудинку, красную фасоль, сметану и черно-
слив. Прогреть до кипения, посолить и попер-
чить по вкусу и снять с огня. Подавать суп со 
свежими листиками шалфея.
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