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ВВЕДЕНИЕ

Открывая практически неограниченный простор для фанта-
зии, фаршированные блюда пользуются заслуженной по­
пулярностью и у хозяек, и у кулинаров высокого класса. Фар-
шировать можно что угодно и чем угодно — от свиной ноги 
или гуся до яиц, привычных помидоров или экзотических аво-
кадо. В этой книге представлены сотни разнообразных рецеп-
тов фаршированных блюд для любого случая, на любой вкус 
и любой карман.

Чтобы блюдо получилось вкусным, аппетитным и красивым, 
нужно знать несколько маленьких секретов:
1. Овощи для фарширования выбирайте свежие, не подпорчен-

ные, плотные и  крепкие, чтобы в  процессе приготовления 
они не потеряли форму.

2. Чтобы фаршированные помидоры прочно стояли на тарел-
ке и не переворачивались, срежьте острым ножом немного 
мякоти с нижней стороны плода. Чтобы помидор не пустил 
слишком много сока и не залил им фарш, необходимо пред-
варительно очистить его, посыпать внутреннюю полость 
солью, перевернуть овощ и  оставить подсохнуть на 15—
20 минут.

3. При запекании птицы без фольги нужно периодически по-
ливать ее образующимся бульоном или яблочным соком — 
тогда на ней образуется аппетитная румяная корочка.

4. Чтобы во время запекания ножки птицы оставались целы-
ми и красивыми, без разрывов на кожице, предварительно 
надрежьте сухожилия около кости.



6

Фаршированные блюда из мяса и рыбы, овощей, грибов

5. При изготовлении фаршированной рыбы помните, что ее 
нельзя наполнять фаршем слишком плотно, иначе начинка, 
набухшая от выделившегося сока, может разорвать кожу 
или шов.

6. Перед тем как запекать поросенка, очистите тушку от ще-
тины и опалите. Чтобы ушки, хвостик и пятачок не обгоре-
ли, можно обмазать их обычным пресным тестом или обер-
нуть фольгой.

Готовьте и наслаждайтесь удивительным сочетанием вкуса 
и аромата!
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ФАРШИРОВАННОЕ 
МЯСО

Поросенок отварной фаршированный

ИНГРЕДИЕНТЫ:
поросенок (3,5—4 кг), 500 г говяжьего фарша, 200 мл молока, 
¼ белого батона, 2 крупные луковицы, 1 корень петрушки или 
сельдерея, 2 яйца, 100 г сливочного масла, 100 г сметаны, 
2—3 ст. л. тертого хрена, соль, специи по вкусу

Выпотрошенного поросенка промыть, осторожно удалить 
кости (кроме головы и ножек), не повредив кожу. Лук мелко 
нарезать. Батон вымочить в молоке и пропустить через мя-
сорубку. Говяжий фарш, лук, батон, яйца, сливочное масло, 
соль и  специи тщательно перемешать. Полученной смесью 
нафаршировать поросенка, зашить, обернуть полотняной сал-
феткой и положить в кастрюлю с холодной подсоленной водой. 
Туда же положить кости поросенка, специи, коренья, накрыть 
крышкой и  варить на среднем огне до готовности. Чтобы 
определить, готов ли поросенок, нужно проколоть его кожу 
заостренной деревянной палочкой — она должна легко про-
калывать кожу, сок должен выделяться прозрачный, без кро-
ви. Сметану смешать с хреном, смазать готового поросенка 
и на 15—20 мин поставить в духовку. Отличным гарниром 
к блюду будет печеный картофель и салат из свеклы с чесно-
ком и майонезом.
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Свинина-гармошка

ИНГРЕДИЕНТЫ:
1 кг свиной корейки, 400 г сыра, 600 г помидоров, 6 зубчиков 
чеснока, соль, специи по вкусу

Очень острым ножом помидоры нарезать кружочками, сыр  — 
тонкими ломтиками, чеснок — пластинками. Мясо промыть 
в прохладной воде, обсушить, сделать глубокие надрезы на рассто-
янии 1,5 см друг от друга, не дорезая до основания куска 1—1,5 см. 
Посолить и натереть специями мясо сверху и в надрезах. Поло-
жить в каждый надрез по ломтику помидора, сыра и чеснока. За-
вернуть мясо в фольгу, уложить на противень и поставить в ду-
ховку. Запекать 1—1,5 ч при температуре 180—200 °С. Подавать 
можно в горячем или холодном виде, нарезав ломтиками.

СОВЕТ:
Мясо надо быстро промывать в проточной воде, а не 
замачивать, тогда оно будет более сочным и вкусным.

Свинина с маринованным луком и грибами

ИНГРЕДИЕНТЫ:
1 кг свиной корейки, 300 г шампиньонов, 3 средние луковицы, 
300 г сыра, 1 лавровый лист, 3 ст. л. уксуса, зеленый лук, соль, 
специи по вкусу

Шампиньоны промыть, очистить, нарезать тонкими ломтика-
ми. Сыр нарезать пластинками. Лук очистить, нарезать коль-
цами, залить 100  мл кипятка с  добавлением 3  ст.  л. уксуса 
и  лаврового листа, оставить на 10—15  мин. Мясо промыть 
в прохладной воде, обсушить, сделать надрезы на расстоянии 
1 см друг от друга, не дорезая до основания куска 1—1,5 см. 
Свинину посолить, натереть специями сверху и  в  надрезах. 
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Положить в  каждый надрез по ломтику сыра, кольцу лука 
и 2—4 ломтика грибов. Завернуть мясо в фольгу, выложить на 
противень и поставить в духовку. Запекать 1 ч при темпера-
туре 180—200 °С. Подавать в горячем или холодном виде, на-
резав ломтиками и посыпав зеленым луком.

Мясные рулетики с грибами

ИНГРЕДИЕНТЫ:
500 г говядины или свинины, 300 г грибов (белых, подберезови-
ков, подосиновиков, вешенок), 4 средние луковицы, ⅔ стакана 
майонеза или сметаны, ⅔ стакана кетчупа или 3 ст. л. томатной 
пасты, 6 ст. л. растительного масла, зелень, соль, перец по вкусу

Грибы промыть, очистить, мелко нарезать. Лук мелко нарубить 
и обжарить в растительном масле до золотистого цвета. Доба-
вить грибы, посолить, поперчить, жарить до готовности. Мясо 
промыть, обсушить, нарезать ломтиками толщиной 7—10 мм, 
хорошо отбить с двух сторон, посолить и слегка поперчить. На 
каждый кусок мяса выложить грибную начинку, свернуть мя-
со рулетиком, закрепить края зубочисткой или обвязать ниткой. 
Рулетики немного обжарить в  растительном масле. Майонез 
или сметану тщательно перемешать с кетчупом или томатной 
пастой. Обжаренные рулетики выложить в глубокий противень 
или форму для запекания, залить соусом и поставить в духов-
ку. Запекать 40—50 мин при температуре 180—200 °С. Подавать 
горячими, украсив овощами и  зеленью. Отличным гарниром 
к блюду будет жареный или отварной картофель.

СОВЕТ:
Не следует солить мясо перед приготовлением из не-
го блюд, так как это вызовет преждевременное выде-
ление сока, ухудшит вкус мяса и  снизит пищевую 
ценность.
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Свиные пальчики

ИНГРЕДИЕНТЫ:
500—700 г свиного ошейка, 150 г твердого сыра, 200 г шампи-
ньонов, 2 соленых огурца, 2 яйца, 2 ст. л. сметаны, 100 мл мине-
ральной воды, 4—5 ст. л. муки, ½ стакана растительного масла, 
соль, перец, специи по вкусу

Мясо промыть, обсушить, нарезать широкими ломтиками тол-
щиной 5—7 мм, тщательно отбить с двух сторон, посолить, на-
тереть специями по вкусу. Грибы очистить, вымыть, отварить 
в подсоленной воде, остудить и мелко нарезать. Сыр и соленые 
огурцы нарезать брусочками, выложить их вместе с грибами на 
отбивные и  аккуратно свернуть в  рулеты. Закрепить ниткой 
или зубочисткой. Яйца тщательно взбить, добавить соль, перец, 
сметану, минеральную воду и муку, чтобы получилось тесто как 
на оладьи. Рулеты обмакнуть в кляр и обжарить со всех сторон 
в  растительном масле до румяной корочки. Приготовленные 
пальчики выложить в форму для запекания или на противень, 
смазанный растительным маслом. Запекать при температуре 
150—170 °С 20—30 мин. Подавать горячими.

«Кармашки» из свинины с ананасами

ИНГРЕДИЕНТЫ:
600—700 г филе свинины, 1 банка консервированных ананасов, 
50—70 г сыра, 1 яйцо, ½ стакана панировочных сухарей, ½ ста-
кана растительного масла, соль, перец по вкусу

Ананасы вынуть из банки, дать стечь соку, нарезать мелкими 
ломтиками. Сыр натереть на крупной терке. Свинину промыть, 
обсушить, нарезать плоскими кусочками толщиной 1,5—2 см. 
В каждом кусочке сбоку сделать глубокий надрез, чтобы полу-
чился «кармашек». Мясо посолить и  поперчить, в  том числе 
и в надрезе. В каждый «кармашек» положить немного сыра, не-



11

Фаршированное мясо

сколько ломтиков ананаса и сколоть края зубочисткой. Яйцо 
взбить в пышную пену, посолить. Обмакнуть «кармашки» в яй-
цо, обвалять в  панировочных сухарях. Жарить на сковороде 
в растительном масле с двух сторон до готовности (15—20 мин 
с каждой стороны). Подавать горячими.

СОВЕТ:
Избавить лежалое, но еще не испортившееся мясо от 
неприятного запаха можно, выдержав его в крепком 
соляном растворе 10—15 мин или обмазав горчицей 
и оставив на 20—30 минут.

Свиной ошеек фаршированный

ИНГРЕДИЕНТЫ:
1,5 кг свиного ошейка, 500 г вешенок, 2—3 зубчика чеснока, 50 г 
твердого сыра, 2 ст. л. уксуса, 3 ст. л. растительного масла, 250 мл 
минеральной воды «Боржоми», 1 плавленый сырок, соль, смесь 
перцев, паприка по вкусу

Свиной ошеек промыть, обсушить, разрезать, чтобы полу-
чилась «книжка», натереть солью, смесью перцев, паприкой. 
Мелко нарезать чеснок и выложить на внутреннюю поверх-
ность мяса. Ошеек опустить на 2 ч в маринад из «Боржоми» 
и уксуса. Вешенки нарезать, обжарить в растительном мас-
ле. Плавленый сырок натереть на крупной терке. На развер-
нутое маринованное мясо выложить слой грибов, сверху по-
сыпать тертым плавленым сыром, соединить края мяса, сколоть 
зубочистками. Сверху натереть ошеек паприкой. Мясо обер-
нуть фольгой, выложить на противень, налить в него немно-
го маринада и запекать 1,5—2 ч при температуре 180—200 °С. 
Когда мясо будет готово, развернуть фольгу, посыпать тер-
тым твердым сыром и запекать в духовке еще 15 мин. Пода-
вать горячим.
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Свиные рулетики с орехами и черносливом

ИНГРЕДИЕНТЫ:
1 кг свинины, 200 г чернослива, 100 г очищенных грецких оре-
хов, 1 яйцо, ½ стакана панировочных сухарей, ½ стакана расти-
тельного масла, соль, перец по вкусу

Чернослив промыть, обсушить и мелко нарезать. Орехи из-
мельчить и смешать с нарезанным черносливом. Свинину наре-
зать ломтиками толщиной 5—7 мм, тщательно отбить, немно-
го посолить. На каждый кусочек свинины положить начинку 
из орехов и чернослива, свернуть рулетами и закрепить края 
зубочисткой или обвязать ниткой. Тщательно взбить яйцо, 
посолить и поперчить. Каждый рулетик обмакнуть в яйцо, 
обвалять в  сухарях и  выложить в  сковороду с  разогретым 
растительным маслом. Жарить 40—60 мин (в зависимости от 
толщины рулетиков). В процессе жарки рулетики периоди-
чески переворачивать. Подавать горячими.

Поросенок, фаршированный мясом и грибами

ИНГРЕДИЕНТЫ:
поросенок (3—3,5 кг), 500 г телятины, 300—350 г шампиньонов, 
200 мл сливок, 2 ст. л. сливочного масла, соль, перец, специи по 
вкусу

Телятину три раза пропустить через мясорубку, посолить и взбить 
со сливками деревянной ложкой или лопаточкой. Шампиньо-
ны промыть, очистить, мелко нарезать и  добавить в  мясной 
фарш. Выпотрошенного поросенка промыть, обсушить, выре-
зать хребет и  ребра, не повредив кожу, посолить, поперчить 
внутри и снаружи и начинить мясо­грибным фаршем. Зашить 
разрез нитками. Поросенка завернуть в полотняную салфетку, 
опустить в кастрюлю и залить водой, чтобы она покрыла всю 
тушку. Туда же положить кости, специи и варить на среднем ог-
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не примерно 3,5—4 ч. Готового поросенка обсушить, смазать 
сливочным маслом и поставить на 15—20 мин в духовку, что-
бы зарумянился.

СОВЕТ:
Старая говядина станет более нежной и быстрее сва-
рится, если за несколько часов до варки натереть ее 
сухой или готовой горчицей, а перед варкой хорошо 
промыть в холодной воде.

Голень свиная фаршированная

ИНГРЕДИЕНТЫ:
свиная голень (2,5—3 кг), 300 г куриных желудков, 3 средние лу-
ковицы, 300 г моркови, 2—3 ст. л. растительного масла, 5 вето-
чек укропа, 5 веточек базилика, 2 ст. л. уксуса, 4 ст. л. яблочного 
сока, соль, перец, специи по вкусу

Свиную голень промыть, обсушить, осторожно вынуть кость. 
Мясо со всех сторон посолить, поперчить, добавить специи по 
вкусу, смазать смесью уксуса и яблочного сока и оставить на 
5—6 ч. Зелень промыть, измельчить. Куриные желудки вымыть, 
очистить, отварить в подсоленной воде до готовности, мелко 
нарезать, удалив хрящи. Морковь натереть на крупной терке. 
Лук мелко нарезать, обжарить в растительном масле до золоти-
стого цвета, добавить морковь и тушить еще 3—5 мин. Же-
лудки, зелень и морковь с луком тщательно перемешать, при 
необходимости посолить. Начинкой нафаршировать голень, со-
единить края, сшить нитками, завернуть в  фольгу. Запекать 
в духовке около 2,5 ч при температуре 180—200 °С. Когда мясо 
будет готово, снять фольгу и запекать еще 10—15 мин, чтобы 
голень подрумянилась. Можно подавать на стол в горячем и хо-
лодном виде. Прекрасным дополнением к блюду будут марино-
ванные огурцы, помидоры и моченые яблоки.
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