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Борщ с рыбой и фасолью

 50 МИНУТ

Борщ с черносливом

 50 МИНУТ

НА 4 ПОРЦИИ
бульон мясной 1,5 л
свекла 2 шт.
капуста  
белокочанная 300 г
чернослив 8 шт.
морковь 1 шт.
лук репчатый 1 шт.
сахар 1 ст. ложка

пюре томатное  
2 ст. ложки
масло растительное 
2 ст. ложки
уксус 3 %-й 1 ст. ложка
сметана 4 ст. ложки
перец черный  
горошком 4 шт.
соль

НА 4 ПОРЦИИ
филе рыбы 
(морской окунь, 
треска) 200 г
бульон рыбный 1 л
свекла 1 шт.
морковь 1/2 шт.
фасоль белая  
консервированная 
80 г
капуста  
белокочанная 80 г
лук-шалот 2 шт.

корень петрушки 
1/3 шт.
паста томатная 30 г
масло сливочное 
50 г
уксус 3 %-й  
1 ст. ложка
сахар 1 ч. ложка
лавровый лист  
1 шт.
перец черный  
горошком 4 шт.
соль

1 Филе рыбы нарежьте кусочками.

2 Свеклу, капусту, лук и коренья нашинкуйте  
по отдельности. Свеклу слегка обжарьте 
на части масла, добавьте уксус, томатную 
пасту, сахар и тушите до готовности.

3 Нашинкованные лук и коренья спассеруйте  
на оставшемся масле.

4 Бульон доведите до кипения, положите  
нашинкованную капусту, вновь доведите  
бульон до кипения. Положите кусочки рыбы, 
варите 20 минут. За 10 минут до готовности 
рыбы добавьте тушеную свеклу, фасоль, 
пассерованные коренья, лавровый лист, 
перец горошком, посолите.

5 При подаче посыпьте борщ зеленью. 

1 Свеклу нарежьте соломкой и слегка  
обжарьте на части масла. Добавьте сахар,  
пассерованный томат, стакан бульона, 
половину уксуса и тушите до готовности 
свеклы.

2 Морковь и лук нарежьте соломкой  
и спассеруйте на оставшемся масле.

3 Капусту нарежьте шашками, положите  
в кипящий бульон, варите 10–15 минут.  
Добавьте тушеную свеклу, пассерованные 
овощи и варите суп до готовности.

4 Минут за 15 до окончания варки добавьте  
сахар, соль, перец и оставшийся уксус.

5 Чернослив отварите в небольшом количе-
стве воды. Отвар добавьте в борщ, а черно-
слив разложите в тарелки при подаче. 

6 Подавайте борщ со сметаной, посыпав  
рубленой зеленью. 
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Борщ по-московски 

 2 ЧАСА + настаивание

НА 8 ПОРЦИЙ
говядина 240 г
кости свинокопченостей 200 г
окорок или ветчина 150 г
сосиски 100 г
свекла 4 шт.
капуста 600 г
морковь 3 шт.
корень петрушки 1 шт.
лук репчатый 2 шт.
пюре томатное 100 г
масло топленое 140 г
сахар 40 г
уксус 3 %-й 3 ст. ложки
сметана 160 г
лавровый лист 3 шт.
перец черный горошком 8 шт.
соль

1 Говядину залейте 3 л воды, сварите  
мясной бульон с добавлением свинокопче-
ностей. Готовый бульон процедите.

2 Морковь, петрушку и лук нарежьте тонкой 
соломкой и спассеруйте на части масла.  
Отдельно на оставшемся масле спассе- 
руйте томат.

3 Нарезанную тонкой соломкой свеклу  
прогрейте несколько минут в разогретом  
масле. Добавьте немного бульона, сахар, 
пассерованный томат и тушите до размягче-
ния. В конце тушения добавьте пассерован-
ные коренья и прогрейте еще 5–10 минут.

4 В кипящий бульон положите нашинкован-
ную капусту и варите 10–15 минут. Добавьте 
тушеную свеклу с кореньями и варите  
10 минут. Заправьте пряностями и уксусом,  
проварите 5–7 минут. Затем настаивайте 
борщ не менее 15 минут.

5 Вареное мясо, ветчину и сосиски  
нарежьте ломтиками, залейте бульоном  
и проварите 10–15 минут.

6 При подаче в тарелку положите мясной  
набор, налейте борщ. Заправьте его  
сметаной и посыпьте рубленой зеленью. 
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Борщ с пампушками 

 2 ЧАСА 45 МИНУТ

Щи из свежей капусты 

 1 ЧАС + настаивание 

НА 8 ПОРЦИЙ
для борща:
говядина 400 г
капуста 
белокочанная 400 г
картофель 5 шт.
свекла 4 шт.
пюре томатное 
1/2 стакана
морковь 2 шт.
корень петрушки 
1 шт.
лук репчатый 1 шт.
шпик 20 г
масло сливочное
1 ст. ложка
уксус 3 %-й 
2 ст. ложки
сахар 1 ст. ложка
чеснок 2 зубчика
лавровый лист 2 шт.

перец черный 
и душистый 
горошком по 4 шт.
соль
для пампушек:
мука пшеничная 
400 г
сахар 1 ст. ложка
дрожжи 
прессованные 12 г
масло растительное 
1/2 ст. ложки
вода кипяченая
3/4 стакана
соль
для подливы:
чеснок 4 зубчика
масло подсолнечное 
1 ст. ложка
вода 1/2 стакана
соль

НА 8 ПОРЦИЙ
капуста белокочанная 600 г
картофель 350 г
морковь 2 шт.
корень петрушки 1 шт.
лук репчатый 2 шт.
бульон рыбный или мясной 2,5 л
помидоры 4 шт. или пюре томатное 40 г
масло топленое или растительное 40 г
сметана 4 ст. ложки
лавровый лист 2 шт. 
перец черный горошком, соль

2 Свеклу нашинкуйте, сбрызните частью 
уксуса и обжарьте на жире, собранном 
с бульона. Добавьте томатное пюре, сахар, 
немного бульона, тушите свеклу до готов-
ности. Лук, морковь и корень петрушки 
нашинкуйте и обжарьте на масле.

3 В процеженный бульон положите наре-
занный картофель, доведите до кипения. 
Добавьте нашинкованную капусту и варите 
10–15 минут.

4 Положите свеклу, лук и коренья, перец, 
лавровый лист, влейте оставшийся уксус, 
варите еще 5 минут. Заправьте борщ 
шпиком, толченным с солью и чесноком. 
Доведите борщ до кипения, затем дайте ему 
настояться в течение 15–20 минут.

5 Для пампушек в теплой воде разведите 
дрожжи, сахар, соль, половину муки, заме-
сите тесто, дайте ему подняться в тепле. 
Добавьте оставшуюся муку и масло, вымеси-
те тесто, вновь дайте ему подняться.

6 Из готового теста скатайте шарики 
массой 25 г, уложите на противень, 
смазанный маслом, дайте подняться. 
Выпекайте пампушки 8 минут при 230 °С.

7 Для подливы разотрите чеснок с солью 
добавьте масло, воду, перемешайте.

8 При подаче положите в борщ вареное 
мясо, сметану и посыпьте суп рубленой 
зеленью петрушки. Отдельно подайте 
пампушки. Полейте их подливой.

1 Мясо нарежьте кусочками, залейте 3 л 
холодной воды и варите 2 часа при слабом 
кипении, снимая жир и пену. В конце 
приготовления посолите. Готовое мясо 
выньте. Снимите мякоть с костей и нарежьте 
ее. Бульон процедите.
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Вареники с капустой 

 1 ЧАС 15 МИНУТ

НА 10 ПОРЦИЙ
для теста:
мука пшеничная  
3 стакана
вода 3/4 стакана
яйцо 1 шт.
соль 1/2 ч. ложки
для начинки:
капуста свежая  
или квашеная 1 кг
масло растительное  
2 ст. ложки

паста томатная  
2 ст. ложки
вода или бульон  
2 ст. ложки
лук репчатый 1 шт.
морковь 1/2 шт.
корень петрушки 
1/2 шт.
сахар 1 ст. ложка
перец черный  
горошком 4 шт.
соль

1 Из указанных ингредиентов замесите 
однородное тесто, накройте его салфеткой 
и оставьте на 15–20 минут при комнатной 
температуре.

2 Квашеную капусту отожмите, свежую 
мелко нарежьте. Подготовленную капусту 
тушите до готовности, добавив половину 
масла, томатную пасту и воду или бульон.

3 Лук, морковь и корень петрушки мелко 
нарежьте, обжарьте на оставшемся масле, 
затем смешайте с капустой. Добавьте  

сахар, соль, перец и жарьте овощи  
несколько минут, чтобы вся влага полно-
стью впиталась.

4 Тесто разделите на небольшие кусочки,  
каждый раскатайте в небольшую лепешку,  
в центр которой положите начинку.  
Сформуйте вареники и варите их 4–5 минут 
в подсоленной воде.

5 При подаче вареники выложите на блюдо  
и полейте маслом, смешанным с обжарен-
ным луком.

Пельмени в горшочках

 50 МИНУТ

НА 6 ПОРЦИЙ
пельмени 1 кг
грибы 300 г
масло сливочное  
3 ст. ложки
лук репчатый 2 шт.

кубик бульонный 
грибной 1 шт.
мука пшеничная  
2 ст. ложки
сметана 200 г
соль

1 Грибы нарежьте ломтиками. Лук мелко  
нарубите и обжарьте вместе с грибами  
на масле.

2 Пельмени сварите в подсоленной воде.

3 Разложите пельмени в горшочки,  
посыпьте раскрошенным кубиком,  
сверху уложите грибы.

4 Муку разведите двумя стаканами холодной 
воды, влейте по 1/3 стакана смеси в каждый 
горшочек, добавьте сметану. Готовьте  
пельмени 20–30 минут при 220 °С. 

5 Подавайте пельмени горячими.
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Вареники с творогом 

 50 МИНУТ

НА 10 ПОРЦИЙ
для теста:
мука пшеничная  
3 стакана
вода 3/4 стакана
яйцо 1 шт.

соль 1/2 ч. ложки
для начинки:
творог 800 г
сахар 1/2 стакана
яйца 2 шт.
соль

Вареники с вишней 

 45 МИНУТ

НА 4 ПОРЦИИ
тесто для вареников  
(см. рецепт  
«Вареники  
с творогом») 300 г

для начинки:
вишня без косточек  
2 стакана
сахар 1/2 стакана
мука пшеничная  
2 ст. ложки

1 Вишню засыпьте сахаром и отставьте  
в сторону.

2 Раскатайте тесто в пласт толщиной 1–2 мм,  
вырежьте стаканом кружочки.

3 Образовавшийся вишневый сок слейте  
в отдельную посуду, прокипятите. Вишню  
слегка посыпьте мукой и перемешайте.

4 На каждый кружок теста уложите вишне-
вую начинку и защипните края, придавая 
вареникам форму полумесяца. Опускайте 
вареники в кипящую подсоленную воду  
и варите около 5 минут после того, как они 
всплывут на поверхность.

5 Готовые вареники выньте шумовкой  
на блюдо и полейте вишневым соком.

1 Из указанных ингредиентов замесите  
однородное тесто, накройте его салфеткой  
и выдержите при комнатной температуре 
15–20 минут.

2 Для начинки творог пропустите через 
мясорубку, добавьте сахар, яйца, соль, 
перемешайте.

3 Тесто разделите на небольшие кусочки, 
раскатайте каждый в сочень.

4 В центр сочней положите начинку,  
сформуйте вареники. Варите их 4–5 минут  
в подсоленной воде.

5 Готовые вареники выложите на блюдо, 
полейте маслом, по желанию посыпьте  
сахаром, смешанным с молотой корицей.  
Отдельно подайте взбитую сметану.
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