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ОТ АВТОРА
Эта книга не о тех заготовках, которые нужно закаты-
вать в банки и хранить в темном месте, не о консерва-
ции. Она о таких заготовках-полуфабрикатах, которые 
можно подготовить заранее или заморозить, чтобы 
потом быстро приготовить какие-либо блюда. И это 
не только фарш или домашние пельмени, вареные ово-
щи для салата оливье или бульон для супа.

В этой книге вы найдете множество рецептов заго-
товок для различных блюд: разнообразные начинки для 
пирожков, вареников и блинов, пряные и ароматные 
масла, которые можно намазывать на бутерброды или 
подавать к мясу. Невероятное многообразие домашних 
соусов для пасты и пиццы. Различные сладкие кремы 
и пасты-намазки, натуральные и вкусные, которые за-
менят магазинные аналоги. Рецепт быстрого универ-
сального теста. Интересные сухие смеси, хранящиеся 
очень долго, с помощью которых можно без хлопот за-
месить тесто для оладий и блинов. А овощные заготовки 
с зеленью придадут вашим блюдам летний аромат.

И еще немаловажный плюс в пользу этих рецептов: 
все блюда готовятся максимум 30 минут. Они станут 
настоящими палочками-выручалочками в вашем се-
мейном меню.
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1. Сыр натереть на терке. Чеснок пропустить через пресс. Смешать 
фарш, сыр, чеснок, петрушку, манную крупу, соль и перец. Смочить 
руки растительным маслом и сформовать небольшие фрикадельки.

2. Выложить фрикадельки на противень, застеленный пергаментом, 
и запечь 12 минут в нагретой до 180 °С духовке. Остудить на 
противне и переложить на доску в один ряд. Заморозить и пере-
ложить в пакет.3. Для соуса нагреть в сотейнике 1 ст. л. растительного масла. Лук 
мелко нарезать и спассеровать до прозрачности. Добавить к луку 
помидоры, коричневый сахар и тушить 20 минут. Добавить 
в соус горчицу, соль, черный перец и перец чили. Готовый соус 
заморозить в контейнере.4. Перед едой разогреть соус в микроволновке и прогреть в нем 
фрикадельки 10—15 минут.

 � Фарш (говядина и сви-
нина, индейка и говя-
дина) — 500 г
 � Сыр твердый — 50 г
 � Чеснок — 2 зубчика
 � Петрушка рубленая — 
2 ст. л.
 � Манная крупа — 2 ст. л.
 � Масло растительное — 
1 ст. л.
 � Соль, черный перец 
по вкусу

Для соуса:
 � Помидоры рубленые — 
450 мл
 � Лук репчатый — 100 г
 � Сахар коричневый — 
2 ст. л.
 � Масло растительное — 
1 ст. л.
 � Горчица — 1 ст. л.
 � Перец чили — 1 щепотка
 � Соль, черный перец 
по вкусу

ФРИКАДЕЛЬКИ 
С СОУСОМ

�   �   �
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1. Мясо нарезать небольшими кубиками. Морковь и лук очистить 
и нарезать средними кубиками.

2. В сотейнике или чаше мультиварки нагреть масло и обжарить 
мясо на сильном огне до румяной корочки. Добавить к мясу лук 
и морковь и обжарить до румяности. Чеснок пропустить через 
пресс в мясо. Влить вино, добавить томатную пасту и бульон, 
лавровый лист, тимьян и довести до кипения. Накрыть крышкой 
и тушить на небольшом огне 30 минут.

3. Крахмал растворить в 3 ст. л. холодной воды и добавить в рагу. 
Перемешать, посолить и поперчить, снять с огня. Вынуть лавро-
вый лист.

4. Хранить в контейнере в холодильнике. Можно заморозить и хра-
нить до 3 месяцев. Использовать как начинку для пирогов и пи-
рожков или как основное горячее блюдо с гарниром из картофе-
ля, гречки или макарон.

 � Говядина (вырезка, стейк) — 
300 г
 � Морковь — 200 г
 � Лук репчатый — 100 г
 � Чеснок — 2 зубчика
 � Вино красное — 100 мл
 � Бульон (говяжий, куриный, 
овощной) — 150 мл
 � Томатная паста — 50 г
 � Крахмал (картофельный 
или кукурузный) — 1 ч. л.
 � Лавровый лист — 2 шт.
 � Тимьян — 3 веточки
 � Масло оливковое — 2 ст. л.
 � Соль, черный перец по вкусу

МЯСНОЕ РАГУ-НАЧИНКА
�   �   �
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1. Оба вида мяса нарезать кубиками и пропустить через мясорубку. 
Лук нарезать очень мелко или тоже пропустить через мясорубку. 
Перец истолочь в ступке.

2. Смешать мясо с луком, перцем и солью. Добавить немного холодной 
воды. Использовать как фарш для пельменей, беляшей, самсы. Мож-
но заморозить впрок.

 � Свинина (оше-
ек) — 300 г
 � Говядина (шея, 
тонкий край) — 
300 г
 � Лук репчатый — 
100 г
 � Перец черный 
горошком — 
1 ч. л.
 � Соль — 1 ч. л.

ФАРШ 
ДЛЯ ПЕЛЬМЕНЕЙ 

И БЕЛЯШЕЙ
�   �   �
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1. Лук мелко нарезать. В сотейнике растопить сливочное масло и на 

небольшом огне обжарить лук. Переложить лук в миску. В сковоро-

ду влить растительное масло, выложить печенку, накрыть фольгой 

и готовить 8 минут, один раз перевернув.

2. Яйца отварить вкрутую и очистить. Нарубить печенку и яйца сред-

ними кусочками и смешать с луком. Посолить и поперчить по вкусу.

3. Использовать как начинку для блинов, вареников, пирожков или 

просто намазывать на хлеб.

 � Печенка куриная — 400 г
 � Лук репчатый — 300 г
 � Яйцо — 4 шт.
 � Масло сливочное — 
2 ст. л.
 � Масло растительное — 
3 ст. л.
 � Соль, черный перец 
по вкусу

ПЕЧЕНОЧНАЯ 
НАЧИНКА

�   �   �
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1. Мясо пропустить через мясорубку. Лук очистить и мелко нарезать.

2. Растопить в сковороде сливочное масло и обжарить лук до румяности. 

Смешать лук с мясом, посолить и поперчить. Добавить бульон для соч-

ности.
3. Хранить в холодильнике до 3 дней. Использовать как начинку для пи-

рожков, блинов, вареников. Можно фаршировать смесью овощи или 

подавать ее с макаронами.

 � Говядина вареная — 500 г
 � Лук репчатый — 1 шт.
 � Масло сливочное — 1 ст. л.
 � Бульон — 2—3 ст. л.
 � Соль, черный перец по вкусу

МЯСНАЯ НАЧИНКА 
ДЛЯ ПИРОЖКОВ

�   �   �
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