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ВВЕДЕНИЕ

Первые блюда давно и прочно заняли свое место в националь-
ных кухнях многих народов. В  мировой кулинарии известны 
сотни типов супов, которые подразделяют более чем на 1000 ви-
дов. Даже привычный для нас борщ — это тоже разновидность 
горячего супа со свеклой, которая придает ему характерный 
красный цвет.

Супы питательны, вкусны и полезны, они широко исполь-
зуются в детском и диетическом питании. Однако кажущаяся 
простота приготовления этого блюда часто приводит к тому, 
что суп получается пресным, безвкусным, неаппетитным. Мы 
едим его только потому, что «без первого блюда нельзя», «суп 
полезный», «надо съесть что-нибудь горячее». Блюдо стало 
настолько привычным, что на праздниках и торжественных 
обедах супы, борщи, солянки и уху обычно не подают. А зря! 
Ведь это обыденное блюдо может превратить обед в настоящий 
праздник. В  книге вашему вниманию представлены десятки 
рецептов ароматных первых блюд на любой вкус и бюджет. 
Из предложенного разнообразия рецептов каждая хозяйка 
сможет выбрать то, что ей нужно: от наваристого борща до 
изысканного супа-пюре или даже супа, который можно по-
дать… на десерт.

Предлагаем вам несколько советов, как сварить такой суп 
или борщ, от которого ваших родных и гостей за уши не оття-
нешь:
1. Посуда для варки супа должна быть только эмалированной 

или стеклянной, но ни в коем случае не металлической.
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2. Чем медленнее и спокойнее кипит суп, тем он будет вкуснее 
и наваристее. Если вы располагаете временем, лучше вообще 
не кипятить суп, а томить его на очень слабом огне.

3. Помните: чем больше ингредиентов в супе, тем насыщеннее 
и вкуснее он будет. Если ингредиентов много, нарезать их мож-
но достаточно крупными кусками, если мало  — режьте по-
мельче, чтобы они отдали навару как можно больше вкуса.
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БОРЩИ
БОРЩИ НА МЯСНОМ БУЛЬОНЕ

Борщ украинский классический

ИНГРЕДИЕНТЫ:
600—700 г свиных ребрышек, 400 г картофеля, 200—300 г свеклы, 
1 крупная луковица, 200—250 г моркови, 2 ст. л. томатной пасты, 
200 г помидоров, 100 г болгарского перца, 200 г капусты, 3—4 ст. л. 
растительного масла, 50 г сала, 1—2 зубчика чеснока, соль, сахар, 
специи, зелень, сметана по вкусу

Ребрышки вымыть, положить в кастрюлю, залить холодной водой 
(около 5 л) и варить на медленном огне до готовности. Свеклу на-
резать соломкой, обжарить в растительном масле и добавить к ре-
брышкам. Картофель вымыть, очистить, нарезать кубиками, доба-
вить в бульон. Лук нарезать мелкими кубиками. Морковь нарезать 
небольшими пластинками. Перец очистить от семян и нарезать 
квадратиками. Помидоры вымыть, обдать кипятком, снять кожи-
цу и натереть их на мелкой терке. Лук поджарить на растительном 
масле до золотистого цвета. Добавить морковь, томатную пасту, 
помидоры, жарить еще 3 мин. Добавить к овощной смеси 3—4 ст. л. 
бульона и болгарский перец, тушить под крышкой 5—7 мин. За-
жарку выложить в кастрюлю, посолить, добавить сахар и специи, 
довести борщ до кипения. Капусту мелко нашинковать и положить 
в борщ. Чеснок истолочь с салом в ступке, добавить в борщ, поло-
жить зелень и снять с огня. Подавать со сметаной.
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Борщ «Огонек»

ИНГРЕДИЕНТЫ:
1 кг говядины (с косточкой), 500 г картофеля, 400 г свеклы, 1 круп-
ная луковица, 200 г моркови, 3 ст. л. томатной пасты, 200 г капусты, 
4 зубчика чеснока, 1 острый перец, 2—3 лавровых листа, 1 ч. л. души-
стого перца горошком, 3—4 ст. л. растительного масла, 2 ч. л. уксуса, 
соль, сахар, зелень, сметана по вкусу

Мясо промыть, залить водой (4—4,5 л) и варить на медленном 
огне до готовности. Затем мясо вынуть, кость удалить, мякоть 
нарезать небольшими кусочками и  снова положить в  бульон. 
Свеклу нарезать тонкой соломкой. Лук мелко нарубить, морковь 
натереть на крупной терке. Свеклу обжарить в растительном мас-
ле, затем добавить томатную пасту, 2 ст. л. бульона, сахар, уксус 
и  тушить 5  мин. Затем свеклу с  подливой выложить в  бульон. 
Картофель вымыть, очистить, нарезать брусочками, добавить 
в бульон, посолить. Лук обжарить в растительном масле до золо-
тистого цвета, добавить морковь и жарить еще 3—5 мин. Зажар-
ку положить в кастрюлю и дать борщу закипеть. Капусту нашин-
ковать и  положить в  кипящий борщ, варить еще 5—7  мин. 
Острый перец очистить от семян, нарезать колечками. Чеснок из-
мельчить. Чеснок, лавровый лист, острый и  душистый перец 
положить в борщ, кипятить 2—3 мин. Затем снять с огня и дать 
настояться 20—30 мин. Подавать со сметаной и зеленью.

Борщ по-смоленски

ИНГРЕДИЕНТЫ:
200 г говядины, 200 г свинины на косточке (ребрышки), 250 г свеклы, 
200 г моркови, 100 г корня петрушки, 100 г корня сельдерея, 100 мл 
портвейна, 2—3 ст. л. лимонного сока, 1 лавровый лист, 4 горошины 
душистого перца, соль, специи и зелень по вкусу

Говядину и свинину промыть, залить холодной водой (3—3,5 л), 
добавить 50 г моркови, 50 г корня петрушки, лавровый лист, ду-
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шистый перец, посолить и варить на медленном огне до готов-
ности мяса. Морковь, лавровый лист и  корень петрушки вы-
нуть — они больше не пригодятся. Мясо вынуть, освободить от 
костей, нарезать ломтиками, опустить в  бульон и  варить еще 
30—40  мин. Свеклу и  оставшиеся коренья вымыть, очистить 
и запечь в духовке до готовности. Остудить, нарезать кубиками 
или соломкой. Разложить по тарелкам, добавить лимонный сок, 
портвейн, отварное мясо и залить теплым бульоном. Перед по-
дачей украсить зеленью.

Борщ ароматный с курицей

ИНГРЕДИЕНТЫ:
300 г куриных костей, 500 г куриного мяса (окорочков), 200 г свеклы, 
200 г моркови, 400—500 г картофеля, 200 г капусты, 1 средняя луко-
вица, 100 г корня сельдерея, 50 г корня петрушки, 2 ст. л. раститель-
ного масла, 1 ст. л. томатной пасты, 150 г помидоров, 1—2 зубчика 
чеснока, соль, сахар, специи, сметана по вкусу

Кости промыть и вместе с окорочками положить в кастрюлю, 
залить холодной водой (3—3,5 л). Варить на медленном огне 
около 30 мин. Кости вынуть, мясо нарезать на кусочки и поло-
жить обратно в  бульон. Свеклу, морковь, картофель, корень 
сельдерея и петрушки вымыть, очистить. Свеклу нарезать со-
ломкой, морковь — небольшими полукруглыми пластинками, 
картофель — ломтиками или кубиками, корень сельдерея и пе-
трушки натереть на крупной терке. Свеклу положить в бульон 
и варить, не накрывая крышкой, почти до готовности. Доба-
вить в бульон картофель. Лук мелко нарезать, обжарить в рас-
тительном масле. Добавить морковь и жарить еще 3—5 мин. 
Помидоры вымыть, обдать кипятком, натереть на мелкой тер-
ке, добавить в сковороду к овощам вместе с томатной пастой 
и  тушить 5—7  мин. Затем добавить корень сельдерея и  пе-
трушки, все перемешать и переложить в кастрюлю. Посолить 
борщ, добавить по вкусу сахар и специи. Когда картофель бу-
дет готов, положить в  борщ мелко нашинкованную капусту 
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и измельченный чеснок, довести до кипения, добавить зелень 
и  снять кастрюлю с  огня. Дать настояться 30—40  мин. Если 
борщ за это время остынет, его можно подогреть, но ни в ко-
ем случае не кипятить. Подавать со сметаной, черным хлебом 
или пампушками с чесноком.

Борщ старолитовский

ИНГРЕДИЕНТЫ:
200 г говядины, 100 г ветчины, 50 г копченого сала, 2 ст. л. сушеных 
грибов, 70—100 г свеклы, 50 г моркови, 1 средняя луковица, 150 г 
капусты кольраби, 50 г репы, 2—3 ст. л. растительного масла, 50 г 
кислых яблок, 100 мл свекольного кваса, 100 г сметаны, 5—6 вето-
чек укропа, соль и специи по вкусу
Для теста: 4—5 ст. л. муки, 1 яйцо, ½ ч. л. лукового сока, соль по вкусу

Мясо отварить до готовности с луком и морковью, вынуть из 
бульона и разделить на 4 части. 1 часть отложить для начинки, 
а остальные нарезать мелкими кубиками (как для окрошки). 
Ветчину нарезать кубиками примерно такого же размера. Свеклу 
вымыть, но кожуру не срезать, запечь в духовке почти до го-
товности, очистить и нарезать соломкой. Репу, кольраби и ябло-
ки нарезать, очистить от кожуры, у яблока вынуть сердцеви-
ну, нарезать соломкой, соединить со свеклой. Смесь овощей 
выложить в мясной бульон и варить почти до готовности. Гри-
бы перебрать, залить холодной водой и варить отдельно. От-
вар от грибов добавить в  бульон. Всего должно получиться 
около 3 л жидкости. Грибы отложить — они понадобятся для 
начинки колдунов.

Для колдунов из муки, яйца, соли и лукового сока замесить 
крутое тесто, тонко раскатать. Пласт должен быть 1—2 мм тол-
щиной. Оставленное отварное мясо пропустить через мясоруб-
ку. Сало мелко нарезать. Отварные грибы измельчить. Разрезать 
тесто на квадраты размером 4 × 4 см. Наполнить их начинкой: 
одни  — грибами, другие  — мясом, третьи  — салом. Колдуны 
с грибами обжарить в растительном масле. Борщ довести до ки-
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пения, добавить свекольный квас, положить колдуны с мясной 
начинкой и  салом, а  через 3—4  мин  — обжаренные колдуны 
с грибами. Варить около 5 мин. Затем добавить нарезанное куби-
ками отварное мясо, ветчину, соль, специи и варить на слабом 
огне 3—4  мин. Укроп измельчить. Положить в  готовый борщ 
укроп и сметану.

Борщ гетманский

ИНГРЕДИЕНТЫ:
500 г говядины без костей, 1 средняя луковица, 100 г моркови, 400—
500 г свеклы, 500 г белокочанной капусты, 400 г картофеля, 1 ста-
кан фасоли, 50—70 г баклажанов, 3 ст. л. топленого свиного сала, 
5—6 веточек укропа или петрушки, 1 лавровый лист, соль, сахар, спе-
ции, сметана по вкусу

Мясо промыть, очистить от пленок, залить холодной водой 
(около 4 л), добавить ½ луковицы, лавровый лист, варить на 
сильном огне 20  мин. Мясо вынуть, нарезать порционными 
кус ками. Из бульона удалить лук и лавровый лист. Если бульон 
мутный — процедить. Бульон довести до кипения, положить 
нарезанное мясо. Свеклу вымыть, очистить, нарезать солом-
кой, положить в бульон, варить до полуготовности. Картофель 
очистить, нарезать кубиками. Капусту нашинковать. Фасоль 
предварительно замочить в холодной воде на 3—5 ч и сварить 
отдельно почти до готовности. Баклажаны вымыть, очистить, 
нарезать небольшими кубиками, засыпать солью на 10—15 мин, 
затем промыть холодной водой. Оставшийся лук нарезать мел-
кими кубиками. На свином сале обжарить лук, добавить натер-
тую на крупной терке морковь, пассеровать еще 3—5 мин. Бакла-
жаны поджарить отдельно 4—5 мин, затем добавить 2—3 ст. л. 
бульона и тушить под крышкой еще 5 мин. Протереть бакла-
жаны через сито. В бульон добавить картофель, фасоль, капу-
сту, пассерованные овощи, протертые баклажаны, соль, специи, 
сахар. Варить до готовности. Подавать со сметаной, рубленой 
зеленью и пампушками с чесноком.
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Борщ со свежими грибами

ИНГРЕДИЕНТЫ:
250 г свежих белых грибов (подберезовиков, подосиновиков, шам-
пиньонов), 5 ст. л. растительного масла, 1 средняя луковица, 100 г 
корня петрушки или сельдерея, 400 г свеклы, 400 г картофеля, 
1 ст. л. томатной пасты, 1 ч. л. муки, соль, сахар, специи и зелень 
по вкусу

Грибы вымыть, очистить, нарезать крупными кусками и обжа-
рить в растительном масле. Добавить измельченный лук. Корень 
петрушки или сельдерея очистить, нарезать соломкой, добавить 
к грибам и луку, влить 2—3 ст. л. воды, положить томатную па-
сту, посолить, добавить сахар и специи по вкусу и тушить под 
крышкой 5  мин. Свеклу вымыть, очистить, нарезать соломкой 
и жарить в растительном масле отдельно до мягкости. Картофель 
вымыть, очистить, нарезать ломтиками и варить в подсоленной 
воде (около 2—2,5 л) до полуготовности. Муку размешать в не-
большом количестве воды и добавить к картофелю. Затем вы-
ложить в кастрюлю тушеные грибы и свеклу. Варить 7—10 мин. 
Готовый борщ посыпать зеленью.

Борщ волынский

ИНГРЕДИЕНТЫ:
400 г свинины, 250 г свеклы, 200 г картофеля, 100 г моркови, 300 г 
белокочанной капусты, 150 г помидоров, ½ ч. л. тмина, 2—3 зубчика 
чеснока, 2 ст. л. растительного масла, 5—6 веточек укропа, соль, 
сахар и специи по вкусу

Свинину промыть, залить холодной водой (3,5 л), варить на мед-
ленном огне до готовности. Затем мясо вынуть, остудить, нарезать 
тонкими ломтиками и немного обжарить в растительном масле. 
Положить обратно в бульон. Свеклу в отдельной посуде отварить, 
не очищая от кожуры. Затем охладить, очистить и нарезать солом-
кой. Картофель и морковь вымыть, очистить. Картофель нарезать 
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кубиками, морковь натереть на крупной терке и вместе со свеклой 
положить в кастрюлю. Помидоры протереть на мелкой терке и до-
бавить в борщ. Посолить, добавить сахар и специи. Варить, пока 
картофель не станет мягким. Затем положить мелко нашинкован-
ную капусту, варить 3—5 мин. Добавить вымытый и мелко наре-
занный укроп, тмин, измельченный чеснок и снять с огня. Поста-
вить в теплое место и настаивать 2 часа.

СОВЕТ:
Картофель при варке должен быть покрыт водой не бо-
лее чем на 1 см.

Борщ московский

ИНГРЕДИЕНТЫ:
400 г говяжьих костей, 100 г говядины, 50 г костей от копченого мя-
са, 100 г ветчины, 100 г сосисок, 100 г свеклы, 100 г белокочанной 
капусты, 100 г моркови, 50—80 г корня сельдерея, 2 ст. л. томатной 
пасты, 1 средняя луковица, 4 ст. л. сливочного масла, 1 ст. л. уксуса, 
2 ст. л. муки, соль, сахар, специи, зелень, сметана по вкусу

Говяжьи кости промыть, сложить в кастрюлю вместе с мясом 
и костями от копченого мяса, залить водой (2,5—3 л) и сварить 
насыщенный бульон. Затем кости вынуть, мясо нарезать и поло-
жить в бульон. Свеклу очистить, нарезать соломкой и обжарить 
на сливочном масле до мягкости. В процессе жарки добавить 
уксус, томатную пасту, соль и сахар. Готовую свеклу переложить 
в бульон. Лук, морковь и корень сельдерея мелко нарезать, об-
жарить в сливочном масле и добавить в бульон. Капусту мел-
ко нашинковать и положить в борщ. Муку поджарить на сухой 
сковороде до золотистого цвета и заправить борщ, посолить, 
добавить специи. Сосиски отварить и нарезать кружочками. 
Ветчину нарезать тонкими ломтиками. В  тарелки выложить 
сосиски и ветчину, залить горячим борщом. Подавать с зеле-
нью и сметаной.
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