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ВВЕДЕНИЕ

Что приготовить на завтрак? Чем порадовать своих близких на обед? 
Что подать на ужин? Чем удивить родных, друзей и знакомых в день 
рождения? Как вкусно, интересно и при этом полезно накормить де­
тей? Ответы на все эти и многие другие вопросы можно найти в на­
шем кулинарном ежедневнике.

Здесь собраны проверенные рецепты наших бабушек и мам, кото­
рые нам знакомы с детства. Представлены также блюда из современ­
ной кухни, есть интересные рецепты народов мира. Все они скомпа­
нованы в меню, их с лихвой хватит и на завтрак с перекусом, и на 
плотный обед, и даже на ужин. Количество подобранных меню — 
более 365! В нашем кулинарном ежедневнике вы найдете как меню на 
будний день, так и идеи для праздничного стола, меню на время поста, 
рецепты блюд для пикника, молодежной вечеринки и многое другое.

Ингредиенты, используемые в рецептах, в большинстве случаев 
самые доступные, к тому же зачастую вариативны, то есть вполне за­
меняемы, их точное количество и соотношение не всегда указаны, по­
тому что могут зависеть от личных кулинарных предпочтений и же­
ланий. Уверены, что наш кулинарный ежедневник станет вашим 
добрым советчиком и надежным помощником на кухне, ведь в нем 
так много замечательных идей. Они разбудят вашу фантазию, помо­
гут каждой хозяйке открыть в себе новые таланты, научат относить­
ся к процессу приготовления блюд как к искусству, чтобы на вашей 
кухне каждый день рождались пусть маленькие, но подлинные кули­
нарные шедевры.

Открывайте книгу и готовьте с удовольствием! Приятного аппетита!



МЕНЮ  
НА КАЖДЫЙ ДЕНЬ

МЕНЮ № 1—2
Завтрак, обед, ужин

Салат из редиса
jj 400 г свежего редиса, 1 пучок укропа, 100 г сметаны, соль

Порезать редис тоненькими поперечными ломтиками, посолить, по­
лить сметаной, перемешать. Посыпать рубленым укропом.

Яичница в «окошке»

jj 1 ломтик бородинского хлеба, 1 яйцо, 2 ст. л. подсолнечного масла, зе-
лень, соль

Из ломтика хлеба вырезать мякоть по периметру, чтобы получи­
лась рама для «окошка». На разогретой сковороде поджарить раму 
с одной стороны, перевернуть, аккуратно вбить яйцо внутрь «окош­
ка», посолить. Готовый бутерброд выложить на листья салата, укра­
сить зеленью.

Суп с мясными шариками и овощами

jj 400 г фарша из телятины, 450 г перца болгарского, 1—2 кабачка, 2—3 го-
ловки репчатого лука, 1 морковь, масло оливковое, базилик, соль, перец

Морковь, болгарский перец, кабачок и лук нарезать небольшими ку­
биками. Обжарить их на оливковом масле. Слепить из фарша малень­
кие шарики, обжарить их до золотистого цвета, а  затем отварить 
5 мин в 4 л воды. Процедить бульон, посолить, поперчить, добавить 
обжаренные овощи. Украсить зеленью.



7Меню на каждый день 

Рыбный салат летний

jj 300 г филе сельди, 4—5 средних свежих огурцов, 2—3 помидора, 4 яйца, 
1 пучок листьев салата, 150 г майонеза, соль, специи

Нарезать свежие огурцы и хорошо вымоченное филе сельди неболь­
шими кубиками. Помидоры нарезать ломтиками. Измельчить сварен­
ные вкрутую яйца, порезать листья салата и все перемешать. Запра­
вить специями и майонезом.

Горячая шуба

jj 500  г говядины, 2—3  головки репчатого лука, 3—4  сладких перца, 
5—6 картофелин, 1 морковь, 150 г зеленого консервированного горошка, 
150 г твердого сыра, 2 помидора, 250 г майонеза, растительное масло

Форму смазать растительным маслом. Выложить слоями мясо, на­
резанное кубиками, нашинкованный полукольцами репчатый лук 
и сладкий перец, нарезанный соломкой картофель, натертые на тер­
ке морковь и сыр, сверху консервированный зеленый горошек. Влить 
немного воды, растительного масла. Сверху залить майонезом и вы­
ложить ломтики помидоров. Запекать 1 ч при 180 °С.

Гарнир из кабачков

jj 1 кабачок, 2—3 зубчика чеснока, 3 ст. л. зелени, по 2 ст. л. раститель-
ного масла и сметаны, 10 мл уксуса, щепотка сахара, соль

Молодой кабачок помыть, почистить, нарезать соломкой и обжарить 
в растительном масле. Зелень нарезать и добавить к кабачку. Для за­
правки растереть зубчики чеснока, добавить соль, сахар, раститель­
ное масло, уксус, сметану и хорошо размешать.

Восточный кекс

jj 1 ст. муки, 1 ст. изюма, 1 ст. ядер грецких орехов,1 ст. сахара, 3 яйца, 
0,25 ч. л. соды, гашенной уксусом

Яйца растереть с сахаром. Добавить просеянную муку. Изюм предва­
рительно замочить в кипятке и дать набухнуть, затем воду слить. До­
бавить в тесто изюм и измельченные орехи, все перемешать. Добавить 
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соду, гашенную уксусом, немного соли. Форму для запекания смазать 
сливочным маслом. Вылить тесто в форму и выпекать 30—35 мин при 
температуре 180—200 °С.

МЕНЮ № 3—4
Завтрак, обед, ужин

Салат из репчатого лука

jj 0,5 кг репчатого лука, 0,5 кг кислых яблок, соль, сахар, перец, 200 г сметаны

Лук нарезать полукольцами, залить крутым кипятком и оставить на 
несколько минут. Затем воду слить. Яблоки нарезать соломкой, сое­
динить с луком, добавить соль, сахар по вкусу. Заправить сметаной.

Салат из курицы

jj 650 г мяса отваренной курицы, 250 г вареного картофеля, 250 г соленых 
огурцов, 250 г майонеза, 4 яйца, 300 г фруктов маринованных, 160 г мяс-
ного желе

Вареное куриное мясо мелко нашинковать, овощи нарезать мелкими 
ломтиками и заправить майонезом. Все хорошо перемешать, поло­
жить горкой в салатник. Для украшения салата можно использовать 
маринованные фрукты, мясное желе, ломтики вареного яйца.

Суп тыквенный

jj 2 кг мякоти тыквы, 1 головка репчатого лука, 200 г сливочного масла, 
700 мл молока, соль, перец

Очистить тыкву и порезать на очень тонкие ломтики. Нарезать лук по­
лукольцами. В толстостенной кастрюле растопить 150 г сливочного мас­
ла, припустить в нем лук и тыкву в течение 10 минут. Затем влить литр 
воды и на среднем огне проварить овощи 30 минут до полной мягкости. 
Снять с огня, остудить и протереть овощи через дуршлаг или измель­
чить в блендере. Добавить в полученное пюре молоко. Снова разогреть 
в кастрюле, добавив оставшееся масло. Посолить и поперчить по вкусу.
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Бутерброды со скумбрией и сыром

jj 4  ломтика батона, 1  банка консервированной скумбрии, 2  сваренных 
вкрутую яйца, 50 г твердого сыра, 1 маленькая головка репчатого лука, 
2 ст. л. майонеза, зелень, перец, соль

Рыбные консервы измельчить, добавить мелко нарубленные яйца, по­
ловину тертого сыра, лук и зелень. Все заправить майонезом и пере­
мешать. Выложить массу на ломтики батона, посыпать оставшимся 
сыром и запечь в разогретой духовке в течение 2—3 минут.

Треска под сыром

jj 600 г филе трески, 150 г твердого сыра, 2 зубчика чеснока, 200 г смета-
ны, оливковое масло

Обжарить в оливковом масле измельченные зубчики чеснока в течение 
2—3 мин. На чеснок выложить кусочки филе, сверху посыпать натертым 
сыром и залить сметаной. Выпекать в духовом шкафу 30 мин при 180 °С.

Баклажанная запеканка

jj 1 кг баклажанов, 3 луковицы, 2 ст. л. муки, 150 г твердого сыра, 2 ст. л. 
томатной пасты, зелень, соль

Вымытые баклажаны нарезать кружочками, посолить, обвалять в му­
ке и обжарить. Лук мелко нашинковать и обжарить до золотистого цве­
та, заправить томатной пастой, солью, перцем и зеленью. Баклажаны 
выложить на дно формы и залить луковым соусом. Посыпать тертым 
сыром. Выпекать 15—20 мин при 180 °С.

Торт с курагой

jj Для теста: 6 яиц, 1,5 ст. муки, по 150 г сахара и орехов
Для крема: 200 г сливочного масла, 100 г сахара, 3 яичных желтка

Замесить бисквитное тесто. Добавить в него орехи и выложить в сма­
занную жиром форму. Выпекать при 160 °С 40 мин. Остывший корж 
разрезать на 4 пласта. Распаренную курагу (400 г) растереть блендером 
до однородной массы. Уложить пласты, прослаивая их то кремом, то 
курагой. Верх и края смазать кремом. Украсить курагой.
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