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Блюда из яиц в настоящее время очень популярны благодаря их высоким 

вкусовым качествам, а также быстроте и простоте приготовления. Кро-

ме того, яйца являются неотъемлемым ингредиентом многих кушаний. Одна-

ко в прежние времена на Руси их готовили лишь в качестве самостоятельных 

блюд, есть которые можно было только в определенные дни. Достаточно ска-

зать, что даже в тесто яйца начали добавлять лишь в XIX веке, после проник-

новения в русскую кухню французских рецептов.

Особое отношение к яйцу в России и у других славянских народов объясняет-

ся тем, что оно обладало неким сакральным значением и часто использова-

лось во всевозможных ритуалах и обрядах. До сих пор широко распространен 

обычай красить яйца на Пасху и освящать их в храме. Корни этой традиции 

уходят в далекое прошлое. Некогда крашение и катание яиц были неотъемле-

мой частью ритуала, проводимого весной в праздник плодородия.

Яичница также считалась у славян обрядовым блюдом, которым обязательно 

потчевали молодоженов на свадьбе, девушек во время праздника Троицы, 

а также пастухов в первый день, когда скот выгоняли на летнее пастбище.

После проникновения в русскую кухню иностранных рецептов сначала начали 

добавлять яйца в тесто, а затем и готовить на их основе различные соусы 

и другие блюда. 

До 1917 года Россия являлась крупнейшим поставщиком этого хрупкого то-

вара. В год страна экспортировала около трех миллиардов яиц. Однако их 

качество было не слишком высоким, поскольку кур кормили различными от-

бросами, а сами яйца часто взбалтывались во время перевозки по ухабистым 

дорогам. В настоящее время русскую кухню трудно представить без блюд из 

яиц, которые отличаются высокой питательной ценностью и простотой при-

готовления.

ВВЕДЕНИЕ
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В настоящее время известно огромное 
количество разнообразных блюд на 
основе яиц и с их добавлением. Все ку-
шанья можно разделить на горячие и хо-
лодные. Существует ряд рекомендаций, 
которым необходимо следовать при их 
приготовлении.

КАК ПРАВИЛЬНО  
ГОТОВИТЬ ЯЙЦА

Для того чтобы легко очистить вареное 
яйцо, его сначала выдерживают в холод-
ной воде 10 минут.
В русской кулинарии яйца уток и гусей  
в сыром виде традиционно используют 
лишь для приготовления теста. Можно 
также есть их в вареном виде, однако их 
вкус достаточно специфический.
Чтобы приготовить вареные яйца без 
скорлупы, в воду добавляют уксус и соль. 
После закипания воду сильно перемеши-
вают, чтобы образовалась воронка. В нее 
и выливают яйца, которые вынимают шу-
мовкой, после того как свернется белок.

Для начала следует сказать несколько 
слов о хранении яиц. Для того чтобы они 
долго не портились, их нужно держать  
в прохладном месте при температуре не 
ниже 2 °С. При необходимости яйца мож-
но замораживать, а размораживать их 
следует в холодной соленой воде.
Не рекомендуется хранить яйца вместе  
с продуктами, обладающими сильным 
запахом, поскольку они способны впиты-
вать в себя различные ароматы. В холо-
дильник яйца выкладывают заостренным 
концом вниз. В этом случае они дольше 
хранятся.
Для того чтобы проверить свежесть яиц, 
их выкладывают в емкость с очень соле-
ной водой. Свежие яйца опускаются на 
дно, а испортившиеся всплывают на по-
верхность. Двухнедельные яйца будут  
в этом случае плавать в толще воды.
Перед приготовлением яйца следует вы-
мыть холодной водой с добавлением не-
большого количества питьевой соды.  
В противном случае они могут стать при-
чиной развития кишечных инфекций, на-
пример сальмонеллеза.

Яйца всмятку варят 4 минуты, вкрутую — 
не менее 10 минут. Для того чтобы белок 
стал плотным, а желток оставался жид-
ким, яйца опускают в кипящую воду и ва-
рят на сильном огне. Если положить их  
в холодную воду и готовить подобным об-
разом, тогда желток будет тверже белка. 
Предварительно охлажденные яйца не-
редко лопаются при варке. Чтобы избе-
жать этого, воду перед варкой подсалива-
ют. В этом случае содержимое лопнувше-
го яйца не вытекает. Кроме того, чтобы 
предотвратить лопанье яиц, их протыкают 
иглой с тупого конца или кладут на дно 
кас трюли перевернутое блюдце.
Отличить вареное яйцо от сырого можно, 
просто покрутив на столе. Первое быс-
тро и долго вращается, когда как послед-
нее скоро останавливается.
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Для приготовления яичницы предпочти-
тельнее использовать толстостенную 
сковороду с тяжелым дном. В ней разо-
гревают растительное масло либо рас-
тапливают сливочное, затем разбивают 
в нее яйца и жа  рят 30 секунд на сильном 
огне, а затем 1 минуту — на среднем. 
В этом случае белок поджарится, а жел-
ток останется полужидким.ток останется полужидким.

Мало кто знает, что омлет появился в ку-
линарии в XIX веке благодаря императору 
Австро-Венгрии Францу-Иосифу. Прого-
лодавшись на охоте, он зашел в крестьян-
ский дом. Перепуганная хозяйка на ско-
рую руку приготовила блюдо из всего, что 
было под рукой: из муки, молока, яиц, са-
хара и изюма. Несмотря на странный вид, 
блюдо очень понравилось императору на 
вкус и до сих пор известно как кайзеров-
ский омлет.

в западном, европейском стиле, а вто-
рое — традиционное кушанье из риса, за-
литого взбитыми яйцами.

В том или ином виде омлеты известны 
в кулинарии многих стран мира. Так, 
в Испании издавна популярна тортилья — 
омлет с добавлением картофеля и лука, 
в Италии — фриттата, в США любят так 
называемый денверский омлет, в кото-
рый добавляют ветчину, лук и сладкий пе-
рец. В Японии известны две разновидно-
сти омлета — омуретсу и омурайсу. Пер-
вое блюдо — омлет, приготовленный 

Имелся аналог омлета и в русской кух-
не — драчена, которая готовилась из 
яиц, смешанных с молоком и картофе-
лем. Иногда последний заменяли мукой 
или крупами.

Омлет лучше всего готовить из свежих 
яиц, которые можно смешать с моло-
ком, сливками, сметаной, бульоном, ке-
фиром и даже с пивом. В омлет добав-
ляют столько чайных ложек жидкости, 
сколько яиц ушло на его приготовление.
Для того чтобы омлет был пышнее и не 
оседал, в него нередко добавляют муку, 
молотые сухари или манную крупу.
Традиционно омлеты жарят на сливоч-
ном масле, смешивая его с яичной сме-
сью, однако можно готовить его на рас-
тительном масле или сале.
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ОМЛЕТЫ

5 яиц
250 мл молока

50 г белокочанной 
капусты

50 г краснокочанной 
капусты

20 г моркови
20 г листового салата

30 г сливочного масла
10 г зелени петрушки

Соль по вкусу

1 Молоко влить 
в миску, доба-
вить яйца, соль 
и тщательно пе-
ремешать, не 
взбивая.

ОМЛЕТ СО СЛИВКАМИ  

8 яиц
100 мл сливок
60 г сливочного 
масла

Молотый белый 
перец и соль по 
вкусу

1 Яйца взбить с помощью венчика, добавить сливки, перец, соль и снова взбить. 
Влить яичную смесь в сковороду, смазанную сливочным маслом (30 г), накрыть 
крышкой и жарить на слабом огне до готовности, а затем держать под крышкой 
еще 5 минут.

2 Готовый омлет нарезать порционными кусками и выложить на каждый из них не-
много оставшегося сливочного масла.

ОМЛЕТ С МОЛОКОМ 

2 порции

4 порции

2 Яичную массу перелить в форму, смазанную сливочным 
маслом, поместить в разогретую до 200 °С духовку и запе-
кать 30 минут, после чего держать в духовке еще 15 минут. 
Капусту нашинковать, добавить натертую на терке мор-
ковь, посолить и перемешать.

3 Готовый омлет подать на стол с овощами на листе салата 
и украсить веточкой петрушки.

КУЛИНАРНЫЙ СОВЕТ

Форму следует заполнять 
яичной смесью не более 
чем на две трети, по-
скольку в процессе запе-
кания омлет поднимается.
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4 яйца
100 мл молока

30 г пшеничной муки
70 г сыра твердых сортов

100 г оливье
100 г плова

20 г сливочного масла
Молотый черный перец и соль 

по вкусу

1 Яйца взбить с моло-
ком с помощью вен-
чика или блендера, 
всыпать муку и снова 
взбить.

2 Добавить в яичную 
смесь соль, черный 
перец и вылить ее 
в сковороду, смазан-
ную сливочным 
маслом.

ОМЛЕТ СО СМЕТАНОЙ 

4 яйца
200 г сметаны
30 г пшеничной муки
10 г сливочного масла
150 г листового салата
Соль по вкусу

1 Яйца взбить с помощью венчика, небольшими порциями всыпая муку, посолить, до-
бавить сметану и снова взбить.

2 Глубокую сковороду смазать сливочным маслом, влить в нее яичную смесь, накрыть 
крышкой, поставить на сильный огонь и сразу же уменьшить его до минимального. 
Готовить омлет 15 минут, затем дать постоять еще 5 минут и разложить по тарелкам 
вместе с нарубленным салатом.

ОМЛЕТ С СЫРОМ 

2 порции

3 порции

3 Жарить омлет 5 минут под крышкой, затем перевер-
нуть, посыпать натертым сыром и держать на плите 
еще 2 минуты.

4 Готовый омлет свернуть конвертом, разложить по 
тарелкам и гарнировать пловом и салатом.



Омлеты

8

4 яйца
50 г сыра твердых сортов

20 г сливочного масла
50 г клубники

2 ломтика ржаного хлеба
Соль по вкусу

1 Сыр натереть на круп-
ной терке, всыпать 
часть в сковороду, 
смазанную сливоч-
ным маслом, разбить 
туда же яйца, посо-
лить и перемешать.

2 Посыпать омлет 
оставшимся сыром 
и жарить до готовно-
сти на слабом огне, 
периодически поме-
шивая.

ОМЛЕТ С СЫРОМ И БРОККОЛИ 

4 яйца
200 г брокколи
150 г сыра твердых сортов
100 мл молока
1 зубчик чеснока
Молотый черный перец и соль 
по вкусу

1 Зубчик чеснока разрезать пополам и натереть им форму для запекания. Брокко-
ли отварить в подсоленной воде до полуготовности и откинуть на дуршлаг. 

2 Яйца взбить вместе с молоком, тертым сыром (100 г), черным перцем и солью, 
вылить в сковороду, смазанную сливочным маслом, довести до полуготовности. 
На одну из половин выложить брокколи, посыпать оставшимся тертым сыром, 
накрыть второй половиной омлета и держать на небольшом огне под крышкой до 
готовности.

ОМЛЕТ С СЫРОМ И КЛУБНИКОЙ

2 порции

3 порции

3 Омлет разложить по тарелкам и гарнировать наре-
занными ягодами клубники и ржаным хлебом.
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