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Постные блюда

Закуски
Маринованная капуста

  e 2 кг свежей капусты
Для маринада: 2 стакана воды, 100 мл уксуса, 100 мл растительно-
го масла, 3 ст. л. сахара, 1 ст. л. соли

Капусту нашинковать, перетереть руками. Для маринада вскипятить воду 
с сахаром и солью, добавить масло и уксус. Горячим маринадом залить 
капусту. Пока капуста остывает, перемешивать. Поставить на сутки в хо-
лодильник.

Квашеная капуста

  e 1 кг капусты, 1 морковь, 1 ст. л. соли, лавровый лист, черный пе-
рец горошком

Капусту нашинковать, морковь натереть на крупной терке. Посыпать ово-
щи солью, перетереть руками. Плотно утрамбовать в банку, пересыпая 
специями. Накрыть марлей, оставить на 3 дня при комнатной температуре. 
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Каждый день протыкать капусту до дна деревянной палочкой. Затем хра-
нить в холодном месте.

Капуста, маринованная со свеклой

  e 2 кг капусты, 1 небольшая свекла, 2 средние моркови, 1 головка 
чеснока
Для маринада: 1 л воды, 200 мл уксуса, 100 мл растительного мас-
ла, 3—4 ст. л. сахара, 2 ст. л. соли, ½ ч. л. молотого черного перца

Капусту, морковь и свеклу нашинковать, добавить пропущенный через 
пресс чеснок. Для рассола в воде перемешать соль, сахар, перец. Дове-
сти до кипения, влить уксус и масло. Горячим рассолом залить овощи, 
поставить под гнет. Оставить при комнатной температуре до утра. Затем 
хранить в холодильнике.

Капуста кимчи

  e 1 кочан пекинской капусты, 5 зубчиков чеснока, 1 ст. л. тертого кор-
ня имбиря, 1—2 ст. л. соевого соуса, 1 ст. л. острого красного пер-
ца, 3 ст. л. соли, сахар по вкусу

Капусту разобрать на листья, пересыпать солью, оставить на 3 часа. За-
тем листья промыть, крупно нарезать. Добавить измельченный чеснок, 
имбирь, перец, соль, сахар, влить соевый соус, перемешать. Оставить 
мариноваться в собственном соку на 3 дня.

Закуска из капусты с маринованными огурцами

  e 1 кочан молодой капусты, 1 морковь, 2 маринованных огурца, 
1 болгарский перец, 1 луковица, 3 зубчика чеснока, зелень укропа, 
½ стакана огуречного маринада, сахар, соль и перец по вкусу

Капусту, морковь, огурцы, болгарский перец и лук нашинковать солом-
кой. Чеснок и укроп измельчить. Капусту посолить и слегка перетереть 
руками. Огуречный маринад довести до кипения, приправить сахаром, 
солью и перцем. Снять с огня. Соединить все овощи, залить горячим ма-
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ринадом, остудить до комнатной температуры, дать настояться в холо-
дильнике 1 день.

Маринованная морковь

  e 4 моркови
Для маринада: 1 зубчик чеснока, по 2 веточки петрушки и укропа, 
½ стакана воды, ½ стакана 9 %-го уксуса, 4 ст. л. растительного 
масла, 1 ч. л. горчицы, ½ ч. л. сахара, ½ ч. л. соли, 2 лавровых ли-
ста, щепотка молотого красного перца

Морковь нарезать ломтиками толщиной не более 2 см. Смешать состав-
ляющие для маринада (кроме горчицы, масла и уксуса), довести до ки-
пения. Добавить морковь, варить 2 минуты. Затем морковь вынуть, ма-
ринад процедить, добавить горчицу, масло и уксус, залить морковь 
и оставить на 2—3 дня.

Маринованные помидоры черри

  e 200 г помидоров черри, 3 зубчика чеснока, 50 мл растительного мас-
ла, 3 ст. л. винного уксуса, 1 ч. л. сушеного базилика, ½ ч. л. соли, 
½ ч. л. сахара

Помидоры нарезать половинками. Чеснок натереть на мелкой терке. Со-
единить масло, уксус, чеснок, базилик, соль и сахар, тщательно переме-
шать.  Залить помидоры маринадом и оставить на 2 часа.

Маринованный перец

  e 1 кг болгарского перца, 1 стручок острого красного перца, 3 зубчи-
ка чеснока, 1⁄3 стакана растительного масла, 1⁄3 стакана яблочного 
уксуса, 1 ч. л. куркумы, 1 ч. л. орегано, 1 ч. л. паприки, 2 лавровых 
листа, ½ ч. л. соли

Перец запекать в духовке при 220 °С 30 минут, затем очистить от ко-
жицы и семян. Чеснок мелко нарубить. Острый перец мелко нарезать. 
Смешать масло, уксус, соль и приправы, добавить чеснок и острый 
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Традиционные и обрядовые блюда православной кухни

Противоположный край расплющить и надрезать — это «хвост с пе-
рьями». Оставшиеся два края — это «крылья», на них также необхо-
димо сделать надрезы — «перышки». Выложить изделия на противень, 
застеленный промасленным пергаментом, оставить для расстойки на 
20 минут. Затем смазать взбитым яйцом. Выпекать в духовке до го-
товности.

Жаворонки постные

  e 500 г муки, 1 ч. л. сухих дрожжей, 1 стакан воды, 1 ст. л. сока мор-
кови, 2 ст. л. растительного масла, 1 ст. л. сахара, щепотка соли, 
ванилин, лимонная цедра, изюм

Дрожжи развести в теплой воде, добавить сахар, соль, ванилин, цедру, 
растительное масло и морковный сок. Подсыпая муку, замесить плот-
ное тесто. Дать ему подойти, затем раскатать на посыпанной мукой по-
верхности и нарезать полосками длиной 15 см и шириной 2 см. Каждую 
полоску свернуть петелькой. Концы полоски расплющить и надре-
зать — это будут «перья». Из утолщения петли сформировать голову 
и вставить туда кусочки изюма — «глазки». Оставить для расстойки на 
20—30 минут, смазать крепким чаем. Выпекать в духовке, разогретой 
до 180 °С, 20—30 минут.

Жаворонки  
по монастырскому рецепту

  e 500—600 г муки, 1 стакан воды, 10 г свежих дрожжей, ½ ч. л. со-
ли, изюм

Смешать муку с солью. Влить воду с разведенными в ней дрожжами, за-
месить тесто. Оставить на 40 минут в теплом месте. Обмять, сформовать 
небольшие тонкие «колбаски». Каждую колбаску завязать узелком. 
Верхняя часть — это голова жаворонка. Ее необходимо слегка вытя-
нуть, прикрепить два кусочка изюма — «глаза». Нижнюю часть — 
«хвост» — слегка приплюснуть и нанести ножом насечки. На «теле» 
можно ножницами сделать защипы — «перья». Выложить изделия на 
противень, застеленный промасленным пергаментом, оставить для рас-
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стойки на 20—30 минут, смазать крепким чаем. Выпекать в духовке, 
разогретой до 180 °С, 20—30 минут.

Жаворонки без дрожжей

  e 3—3½ стакана муки, 1—2 яйца, 1 стакан сахара, 1 стакан кефира, 
100 г сливочного масла, 1 ч. л. соды

Яйца растереть с сахаром, влить кефир и растопленное сливочное мас-
ло. Добавить муку с содой и замесить тесто. Оставить его на 10 минут, 
затем сформовать жаворонков. Смазать взбитым яйцом или сладким ча-
ем и выпекать до готовности.
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Завдяки цій книзі ви переконаєтеся, що пісні страви теж можуть бути надзвичайно 
смачними й різноманітними! Мариновані овочі, ікра, паштети, салати, супи, щі, бор-
щі, окрошки, страви з овочів, риби та морепродуктів, каші, випічка без яєць і молоч-
них продуктів, десерти й напої… Страви приготовані з продуктів, доступних практич-
но цілий рік, прості в приготуванні й корисні. Окремо подано обрядові страви 
православної кухні, які готують у святкові дні. Навіть досвідчені господині будуть при-
ємно вражені тим, наскільки смачним і багатим може бути пісний стіл!
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