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Пiснi страви

Закуски
Маринована капуста

  e 2 кг свіжої капусти
Для маринаду: 2 склянки води, 100 мл оцту, 100 мл олії, 3 ст. л. цу-
кру, 1 ст. л. солі

Капусту нашаткувати, перетерти руками. Для маринаду скип’ятити воду 
із цукром і сіллю, додати олію й оцет. Гарячим маринадом залити капусту. 
Поки капуста остигає, перемішувати. Поставити на добу в холодильник.

Квашена капуста

  e 1 кг капусти, 1 морквина, 1 ст. л. солі, лавровий лист, чорний пе-
рець горошком

Капусту нашаткувати, моркву натерти на великій тертці. Посипати ово-
чі сіллю, перетерти руками, щільно укласти в банку, пересипаючи спе-
ціями. Накрити марлею, залишити на 3 дні за кімнатної температури. 
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Щодня проштрикувати капусту до дна дерев’яною паличкою. Потім 
зберігати в холодному місці.

Капуста, маринована з буряком

  e 2 кг капусти, 1 невеликий буряк, 2 невеликі морквини, 1 голов-
ка часнику
Для маринаду: 1 л води, 200 мл оцту, 100 мл олії, 3—4 ст. л. цу-
кру, 2 ст. л. солі, ½ ч. л. меленого чорного перцю

Капусту, моркву й буряк нашаткувати, додати пропущений через прес 
часник. Для маринаду у воді розчинити сіль, цукор, перець. Довести 
до кипіння, влити оцет і олію. Гарячим маринадом залити овочі, по-
ставити під гніт. Залишити за кімнатної температури до ранку. Потім 
зберігати в холодильнику.

Капуста кімчі

  e 1 качан пекінської капусти, 5 зубців часнику, 1 ст. л. тертого ко-
реня імбиру, 1—2 ст. л. соєвого соусу, 1 ст. л. гострого черво-
ного перцю, 3 ст. л. солі, цукор до смаку

Капусту розібрати на листки, пересипати сіллю, залишити на 3 годи-
ни. Потім промити, крупно нарізати. Додати подрібнений часник, ім-
бир, перець, сіль, цукор, влити соєвий соус, перемішати. Залишити 
маринуватися у власному соку на 3 дні.

Закуска з капусти із маринованими огірками

  e 1 качан молодої капусти, 1 морквина, 2 маринованих огірки, 
1 болгарський перець, 1 цибулина, 3 зубці часнику, зелень кропу, 
½ склянки огіркового маринаду, цукор, сіль і перець до смаку

Капусту, моркву, огірки, болгарський перець і цибулю нашаткувати со-
ломкою. Часник і кріп подрібнити. Капусту посолити й перетерти руками. 
Огірковий маринад довести до кипіння, приправити цукром, сіллю й пер-
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цем. Зняти з вогню. Змішати всі овочі, залити гарячим маринадом, осту-
дити до кімнатної температури, дати настоятися в холодильнику 1 день.

Маринована морква

  e 4 морквини
Для маринаду: 1 зубець часнику, по 2 гілочки петрушки та 
кропу, ½ склянки води, ½ склянки 9 %-го оцту, 4 ст. л. олії, 
1 ч. л. гірчиці, ½ ч. л. цукру, ½ ч. л. солі, 2 лаврових листки, щіп-
ка меленого червоного перцю

Моркву нарізати скибочками завтовшки 2 см. Змішати складові для 
маринаду (крім гірчиці, масла й оцту), довести до кипіння. Додати 
моркву, варити 2 хвилини. Потім моркву вийняти, маринад проціди-
ти, додати гірчицю, олію й оцет, залити моркву й залишити на 2—3 дні.

Мариновані помідори чері

  e 200 г помідорів чері, 3 зубці часнику, 50 мл олії, 3 ст. л. винно-
го оцту, 1 ч. л. сушеного базиліку, ½ ч. л. солі, ½ ч. л. цукру

Помідори нарізати половинками. Часник натерти на дрібній тертці. Змі-
шати олію, оцет, часник, базилік, сіль і цукор, ретельно перемішати. 
Залити помідори маринадом і залишити на 2 години.

Маринований перець

  e 1 кг болгарського перцю, 1 стручок гострого червоного перцю, 
3 зубці часнику, 1⁄3 склянки олії, ½ склянки яблучного оцту, 
1 ч. л. куркуми, 1 ч. л. душиці, 1 ч. л. паприки, 2 лаврових лист-
ки, ½ ч. л. солі

Перець запекти в духовій шафі за 220 °С протягом 30 хвилин, потім 
очистити від шкірки й насіння. Часник дрібно нарубати. Гострий пе-
рець дрібно нарізати. Змішати олію, оцет, сіль і приправи, додати час-
ник і гострий перець. Запечений перець викласти в ємність шарами, 



6

Пiсна кухня. Найкращi страви вiд закусок до десертiв

поливаючи маринадом. Накрити кришкою, залишити за кімнатної тем-
ператури на 12 годин.

Маринована цибуля

  e 2 цибулини, 1 ст. л. лимонного соку, 2 ст. л. олії, сіль, цукор і ме-
лений чорний перець до смаку

Цибулю нарізати півкільцями. Додати сіль, цукор і перець, залити ли-
монним соком, перемішати. Полити олією і залишити на 30 хвилин.

Цибуля, маринована з огірками та яблуками

  e 2 цибулини, 1 солоний огірок, 1 кисле яблуко
Для маринаду: ½ склянки води, ½ склянки оцту, 2 ст. л. олії, 
½ ч. л. солі, щіпка цукру, лавровий лист

Для маринаду змішати воду, оцет, сіль, цукор і лавровий лист, дове-
сти до кипіння. Цибулю, огірок і яблуко нарізати кружальцями, зали-
ти доведеним до кипіння маринадом, влити олію й залишити на добу.

Маринований буряк

  e 1 кг буряку
Для маринаду: 400 мл води, 2 ст. л. оцту, 1 ст. л. олії, 1 лавро-
вий листок, по 5 горошин чорного й духмяного перцю, 1 ч. л. со-
лі, 2 ст. л. цукру

Буряк відварити, очистити, нарізати великими брусочками. Для мари-
наду воду довести до кипіння, додати лавровий лист, перець, сіль, цу-
кор, зняти з вогню, влити оцет і олію. Залити буряк гарячим марина-
дом, залишити на добу.

Закуска з буряку та хрону

  e 1 кг буряку, 250 г хрону, ½ склянки оцту, 1 ч. л. солі, 1 ст. л. цукру



видовжити, прикріпити 2 шматочки родзинок — «вічка». Нижню ча-
стину — «хвіст» — злегка приплюснути й зробити ножем насічки. На 
«тілі» можна ножицями зробити «пір’я». Викласти вироби на лист, за-
стелений промасленим пергаментом, залишити, щоб зійшло, на 20—
30 хвилин, змастити міцним чаєм. Випікати в духовій шафі, розігрітій 
до 180 °С, 20—30 хвилин.

«Жайворонки» здобні

  e 4 склянки борошна, 50 г свіжих дріжджів, 150 г вершкового мас-
ла, ½ склянки цукру, 1 склянка молока, 1 яйце, ½ склянки ро-
дзинок, ½ ч. л. солі

Розтерти дріжджі з 1 ст. л. борошна, залити молоком, залишити до по-
яви піни. Додати цукор й остигле розтоплене масло. Змішати з полови-
ною борошна, перемішати. Підсипаючи решту борошна, замісити тісто. 
Поставити його в тепле місце, щоб зійшло. Сформувати з тіста джгут 
і нарізати на шматочки. Скачати з кожного ковбаску. Покласти одну ков-
баску на іншу хрест-навхрест. Один край ковбаски підняти й сформувати 
«голову» жайворонка. Протилежний край розплющити й надрізати — це 
«хвіст» із «пір’ям». Два краї, що залишилися, — це «крила», на них також 
необхідно зробити надрізи — «пір’їнки». Викласти вироби на лист, засте-
лений промасленим пергаментом, залишити, щоб зійшли, на 20 хвилин. 
Змастити збитим яйцем. Випікати в духовій шафі до готовності.

«Жайворонки» без дріжджів

  e 3—3½ склянки борошна, 1—2 яйця, 1 склянка цукру, 1 склян-
ка кефіру, 100 г вершкового масла, 1 ч. л. соди

Яйця розтерти із цукром, влити кефір і розтоплене вершкове масло. 
Додати борошно із содою й замісити тісто. Залишити його на 10 хви-
лин, потім сформувати жайворонків. Змастити збитим яйцем або со-
лодким чаєм і випікати до готовності.
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Завдяки цій книзі ви переконаєтеся, що пісні страви теж можуть бути надзви-
чайно смачними й різноманітними! Мариновані овочі, ікра, паштети, салати, супи, 
щі, борщі, окрошки, страви з овочів, риби та морепродуктів, каші, випічка без яєць 
і молочних продуктів, десерти та напої... Страви приготовані з продуктів, доступ-
них практично цілий рік, прості в приготуванні й корисні. Окремо подано обрядові 
страви православної кухні, які готують у святкові дні. Навіть досвідчені господині 
будуть приємно вражені тим, наскільки смачним і багатим може бути пісний стіл!
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