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Домашняя кулинария с каждым годом становится все более популяр-

ной. Пища, приготовленная с любовью и заботой о близких людях, 

улучшает самочувствие и настроение. Неудивительно, что у многих из нас 

бабушкины рецепты ассоциируются с детством и самыми радостными вос-

поминаниями. 

Голубцы — блюдо, которое представляет собой фарш (мясо и отварной рис 

или гречневая крупа), завернутый в листья капусты. Оно распространено на 

Ближнем Востоке и в странах Европы. В каждой стране существуют свои осо-

бенности приготовления голубцов. Их можно готовить с разными ингредиен-

тами, поэтому каждая хозяйка имеет возможность импровизировать по свое-

му желанию. В состав мясного фарша могут входить не только традиционные 

свинина, телятина и баранина, но и мясо курицы, индейки или кролика. Если 

использовать в качестве начинки рыбу, морепродукты, каши, грибы и овощи, 

то блюдо будет вегетарианским. Сладкие голубцы готовятся с творогом и сухо- 

фруктами. 

Зразы — традиционное блюдо польской, украинской, белорусской и литов-

ской кухни. Оно состоит из мяса, в которое заворачивается начинка (грибы, 

каша, сыр, отварные яйца, овощи и др.). Зразы можно подавать с бульоном 

или подливой, а также с гарниром. 

Крокеты — французские котлеты, которые формуются из овощей, сыра или 

мясного фарша, обваливаются в панировочных сухарях и жарятся во фритю-

ре. Сегодня это блюдо популярно во всем мире и в большинстве стран пода-

ется как гарнир. Венгерские крокеты готовятся из яиц, картофеля, муки 

и  масла с добавлением мускатного ореха, а бразильские — из говядины. Аме-

риканский рецепт включает крабовое мясо со специями, обвалянное в крош-

ках подсушенного кубинского хлеба. 

ВВЕДЕНИЕ
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ГОЛУБЦЫ

1 кг белокочанной капусты
350 г свинины

150 г телятины
130 г помидоров

100 г моркови
70 г репчатого лука

90 г риса
10 г кинзы

3 зубчика чеснока
60 мл растительного 

масла
60 г томатного соуса

400 мл мясного бульона
100 г сметаны

Зелень петрушки и укропа 
для украшения

Молотый черный перец 
и соль по вкусу

1 Капусту разобрать на листья, бланшировать их 2 минуты, 
затем откинуть на дуршлаг и срезать утолщенную часть.

2 Измельченный лук спассеровать в половине масла, до-
бавить тертую морковь и жарить 2 минуты. Рис отварить 
до полуготовности. 

3 Мясо пропустить через мясорубку, чеснок — через чес-
нокодавилку. У помидоров удалить кожицу и измельчить 
мякоть. Ингредиенты соединить, посолить, поперчить 
и перемешать.

4 На каждый лист капусты выложить немного фарша 
и свернуть конвертом. Изделия обжарить в оставшем-
ся масле, залить смесью соуса, бульона и рубленой 
кинзы. Все довести до кипения и тушить 40–50 минут. 
Голубцы украсить зеленью петрушки и укропа и подать 
со сметаной. 

2 порции

ГОЛУБЦЫ СО СВИНИНОЙ И ПОМИДОРАМИ 



5

Для голубцов:
600 г белокочанной капусты

450 г свинины
120 г отварного риса

60 г репчатого лука
1 яйцо

2 зубчика чеснока
10 г зелени петрушки

10 г зеленого лука
Молотый черный перец и соль 

по вкусу

Для поджарки:
100 г моркови

50 г лука-шалота
40 г тертого сыра твердых сортов

20 мл растительного масла
Сушеная зелень укропа 

и соль по вкусу

1 Капусту разобрать на листья и бланшировать их 
2  минуты, затем откинуть на дуршлаг и срезать 
утолщенную часть.

2 Мясо, репчатый лук и чеснок пропустить через мя-
сорубку. Зеленый лук и петрушку измельчить. Ин-
гредиенты соединить, добавить яйцо, рис, соль, 
черный перец и перемешать.

3 На каждый лист капусты выложить немного фарша 
и свернуть конвертом. Изделия готовить на пару 
45–50 минут.

4 Рубленый лук-шалот и тертую морковь жарить 
в масле 2–3 минуты. Затем добавить зелень укро-
па, соль и тушить до мягкости. 

5 Все посыпать тертым сыром и перемешать. Подать 
поджарку к голубцам.

2 порции

ГОЛУБЦЫ СО СВИНИНОЙ И ЗЕЛЕНЫМ ЛУКОМ 



Голубцы
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4 крупных листа белокочанной 
капусты

220 г свинины
70 г острого сыра твердых 

сортов
60 г репчатого лука

25 г мягкого пшеничного хлеба
45 мл ароматизированного 

уксуса
45 мл воды

45 мл растительного масла
1 отварное яйцо

10 г рубленого зеленого лука
Карри, молотый черный перец 

и соль по вкусу

1 Листья капусты блан-
шировать 2 минуты 
и откинуть на дурш-
лаг.  Репчатый лук из-
мельчить и спассеро-
вать в 15 мл масла. 
Мясо, сыр и яйцо 

ГОЛУБЦЫ СО СВИНИНОЙ И ЭСТРАГОНОМ 

1,5 кг листьев белокочанной 
капусты
750 г свинины
100 г отварного риса
260 г репчатого лука
80 г топленого масла
30 г сушеной клюквы
500–600 мл овощного бульона
30 мл подсолнечного масла
Зелень укропа для украшения
Сушеный эстрагон, молотый черный 
перец и соль по вкусу

1 Листья капусты бланшировать 2 минуты и откинуть на дуршлаг. 170 г лука из-
мельчить и спассеровать в 40 г топленого масла. Мясо нарубить. Подготовлен-
ные ингредиенты соединить, добавить эстрагон, рис, перец, соль и перемешать. 

2 На листья капусты выложить фарш, свернуть конвертом и жарить в оставшемся 
топленом масле по 2 минуты с каждой стороны, затем посыпать клюквой, залить 
бульоном и тушить 50 минут. Оставшийся лук нарезать полукольцами, обжарить 
в подсолнечном масле и подать к голубцам вместе с веточками укропа.

ГОЛУБЦЫ СО СВИНИНОЙ И ОСТРЫМ СЫРОМ 

2 порции

4 порции

мелко нарубить. Подготовленные ингредиенты со-
единить с разломанным на кусочки хлебом, посолить, 
поперчить, влить 15 мл уксуса и перемешать.

2 На листья капусты выложить фарш, свернуть конвер-
том и жарить их в оставшемся масле по 1 минуте с каж-
дой стороны, затем добавить смесь воды, уксуса 
(30 мл), карри и тушить до готовности. Голубцы разло-
жить по тарелкам и посыпать зеленым луком. 
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