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Блюда из фарша люди научились готовить еще в древности. В те време-

на, когда еще не существовало мясорубок, мясо просто мелко резали. 

Само слово «фарш» переводится с латинского как «наполнять» или «начи-

нять». Чем сильнее измельчен фарш, тем легче слепить из него котлеты 

и другие кулинарные изделия.

В настоящее время для приготовления блюд из фарша используют разно- 

образные сорта мяса, рыбы, птицы, овощи и даже крупы.

Особенной популярностью в кулинарии многих стран мира пользуются кот-

леты. Само это слово вошло в обиход лишь в конце XIX века. Первоначаль-

но котлетой называли кусок мяса с реберной костью, за которую изделие 

было удобно держать. Однако вскоре в обиход вошли вилки, и тогда нали-

чие кос тей в котлетах стало не обязательным. С течением времени куски 

мяса стали панировать и отбивать. Однако термин «котлета» до сих пор 

используется в странах Европы в прежнем значении, а привычные для нас 

изделия из рубленого мяса там называют тефтелями.

В России блюда из рубленого мяса готовили с давних пор, однако повсе-

местное распространение котлет началось лишь после того, как в эпоху прав-

ления Петра I в стране появились печи, приспособленные для жаренья (ведь 

русская печь больше подходит для варки, томления и тушения). 

С тех пор было придумано огромное количество разнообразных рецептов 

котлет и других изделий из рубленого мяса, многие из которых приведены 

на страницах данной книги. Благодаря пошаговым инструкциям и красоч-

ным иллюстрациям приготовить любое из описанных здесь блюд сможет не 

только опытная домохозяйка, но и начинающий кулинар.

ВВЕДЕНИЕ
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КОТЛЕТЫ
600 г говядины
100 г моркови

100 г корня 
сельдерея

100 г репчатого лука
100 г пшеничного 

хлеба
100 мл молока

1 яйцо
150 г томатного 

соуса
50 мл растительного 

масла
Молотый черный 

перец и соль по вкусу

КОТЛЕТЫ ИЗ ГОВЯДИНЫ С ШАМПИНЬОНАМИ 

600 г говядины
300 г шампиньонов

100 г сладкого перца
200 г репчатого лука

1 яйцо
40 г зелени (базилик, 

петрушка, мята)
2 зубчика чеснока

30 г зеленого перца чили
30 г каперсов

20 г столовой горчицы
20 мл лимонного сока

50 г панировочных 
сухарей

80 мл растительного 
масла

50 мл оливкового масла
Молотый красный 

и черный перец и соль 
по вкусу

КОТЛЕТЫ ИЗ ГОВЯДИНЫ С МОРКОВЬЮ 

6 порций

6 порций

КОТЛЕТЫ

1 Мясо пропустить через мясоруб-
ку вместе с размоченным в мо-
локе хлебом и луком. 

2 Корень сельдерея и морковь на-
тереть на крупной терке, соеди-
нить с фаршем, добавить яйцо, 
черный перец и соль.

1 Мясо пропустить через мясорубку. 
Грибы измельчить, обжарить вместе 
с нашинкованным луком и сладким 
перцем в растительном масле 
(20 мл), соединить с фаршем, доба-
вить яйцо, черный перец и соль, пе-
ремешать, сформовать котлеты, об-
валять их в панировочных сухарях, 
смешанных с красным перцем, и об-
жарить в растительном масле (60 мл).

3 Полученную массу тщательно перемешать, 
сформовать из нее котлеты и обжарить их 
в растительном масле. Котлеты разложить 
по тарелкам и подать на стол с томатным 
соусом.

2 В чашу блендера выложить зелень, 
чеснок, перец чили и каперсы, доба-
вить горчицу, оливковое масло, ли-
монный сок, посолить, поперчить 
и взбить. Котлеты разложить по пор-
ционным тарелкам и подать на стол 
с соусом.
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500 г говядины
400 г отварного картофеля

100 г помидоров
150 г консервированного 

зеленого горошка
100 г пшеничного хлеба

100 мл молока
1 яйцо

40 г панировочных сухарей
50 мл растительного масла

10 г зелени укропа и петрушки
Молотый черный перец 

и соль по вкусу

КОТЛЕТЫ ИЗ ГОВЯДИНЫ С ЛУКОМ 

500 г говядины
200 г репчатого лука
80 г огурцов
30 г сладкого перца
1 яйцо
100 г консервированного 
зеленого горошка
100 мл молока
100 г пшеничного хлеба
50 г панировочных сухарей
50 мл растительного масла
10 г зелени петрушки
Молотый черный перец и соль по вкусу

КОТЛЕТЫ ИЗ ГОВЯДИНЫ С КАРТОФЕЛЕМ 

4 порции

4 порции

1 Мясо пропустить через мясорубку вместе с размоченным в молоке хлебом и лу-
ком, добавить яйцо, черный перец и соль. Фарш тщательно перемешать, сфор-
мовать из него котлеты, обвалять их в панировочных сухарях и обжарить в рас-
тительном масле.

2 Котлеты разложить по тарелкам, украсить кружочками огурцов, полукольцами 
сладкого перца, зеленым горошком и посыпать нарубленной зеленью петрушки.

1 Мясо пропустить че-
рез мясорубку вместе 
с размоченным в мо-
локе хлебом, влить 
оставшееся молоко, 
добавить яйцо, чер-
ный перец и соль.

2 Фарш тщательно пе-
ремешать, сформо-

вать из него котлеты, обвалять их в панировочных су-
харях и обжарить в растительном масле.

3 Котлеты разложить по тарелкам, гарнировать отвар-
ным картофелем, ломтиками помидоров, зеленым 
горошком и украсить веточками петрушки и укропа.
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КОТЛЕТЫ ИЗ ГОВЯДИНЫ ОСТРЫЕ 

500 г говядины
400 г картофеля
300 г репчатого лука
4 зубчика чеснока
2 яйца
200 мл молока
200 г овсяных хлопьев
200 мл кетчупа
100 г сахара
50 г помидоров черри
50 г панировочных сухарей
100 мл растительного масла
30 г листового салата
20 г зеленого лука
20 г зелени петрушки
10 г зелени базилика
Молотый черный перец 
и соль по вкусу

6 порций

1 Мясо пропустить через мясорубку вместе с репчатым 
луком (200 г) и чесноком (2 зубчика), добавить размо-
ченные в молоке овсяные хлопья, яйца, черный перец 
и соль. Фарш тщательно перемешать, сформовать из 
него котлеты, обвалять их в панировочных сухарях и об -
жарить в 50 мл растительного масла.

2 Кетчуп влить в сотейник, добавить сахар, измельчен-
ный чеснок (2 зубчика) и нашинкованный репчатый лук 
(10 г). Залить полученным соусом котлеты за 2 минуты 
до готовности.

3 Картофель нарезать ломтиками, посыпать черным пер-
цем, солью и обжарить в 50 мл растительного масла. 
Котлеты разложить по тарелкам, гарнировать картофе-
лем, посыпанным нарубленным зеленым луком, и по-
мидорами черри, украсить листьями салата и зеленью 
петрушки и базилика.
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КОТЛЕТЫ ИЗ ГОВЯДИНЫ С РИСОМ 

400 г говядины
300 г отварного картофеля

100 г репчатого лука
100 г баклажанов

100 г кабачков
100 г сладкого перца

100 г помидоров
100 г бекона

1 яйцо
30 г картофельного крахмала

50 г пшеничной муки
100 мл растительного масла

Молотый черный перец 
и соль по вкусу

КОТЛЕТЫ ИЗ ГОВЯДИНЫ С БЕКОНОМ 

6 порций

500 г говядины
150 г отварного риса
180 г сладкого перца
150 г репчатого лука
70 г острого перца
50 г моркови
1 яйцо
50 г столовой 
горчицы
30 г острого 
томатного соуса

30 г кетчупа
50 г панировочных 
сухарей
100 г сливочного 
масла
50 г листового 
салата
Молотый черный 
перец и соль по 
вкусу

6 порций

1 Мясо пропустить через мясорубку, соединить с размятым в пюре картофелем 
и мелко нарезанным беконом, добавить нарубленный лук, крахмал, яйцо, черный 
перец и соль, перемешать, сформовать котлеты, обвалять их в муке и обжарить 
в растительном масле (50 мл).

2 Кабачки и баклажаны нарезать кружками, помидоры и сладкий перец — кубика-
ми. Обжарить овощи в оставшемся растительном масле, посолить и поперчить. 
Котлеты разложить по тарелкам и гарнировать овощ ным рагу.

1 Мясо пропустить через мясорубку вместе с луком (100 г) и сладким перцем 
(80 г), соединить с рисом, добавить яйцо, горчицу, томатный соус, черный пе-
рец и соль, перемешать, сформовать котлеты, обвалять их в панировочных су-
харях и обжарить в масле.

2 Котлеты разложить по тарелкам, полить кетчупом и украсить цветами, выре-
занными из моркови, острого и оставшегося сладкого перца, и кольцами лука 
(50 г) на листьях салата. 
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500 г говядины
100 г репчатого лука

1 яйцо 
50 г корня хрена 

10 г горчичного соуса
50 мл растительного 

масла
40 г листового салата

Молотый черный перец 
и соль по вкусу

КОТЛЕТЫ ИЗ ГОВЯДИНЫ СО ШПИКОМ 

600 г говядины
150 г свиного шпика
200 мл мясного бульона
100 г репчатого лука
100 г корнишонов
50 г сладкого перца
20 г перца чили
1 яйцо
40 г панировочных сухарей
50 мл растительного масла
70 г листового салата
50 г цикорного салата
20 г зелени укропа и петрушки
Молотый черный перец и соль 
по вкусу

КОТЛЕТЫ ИЗ ГОВЯДИНЫ С ХРЕНОМ

4 порции

5 порций

1 Мясо пропус-
тить через мясо-
рубку вместе 
с луком, доба-
вить яйцо, на-
тертый на мел-
кой терке корень 

1 Мясо пропустить через мясорубку вместе с луком, добавить мелко нарезанный 
шпик, яйцо, черный перец и соль. 

2 Фарш тщательно перемешать, сформовать из него котлеты, обвалять их в пани-
ровочных сухарях и обжарить в растительном масле.

3 Котлеты разложить по тарелкам на листья салата, украсить кольцами сладкого 
перца, ломтиками цикорного салата, корнишонами, стручками перца чили и зе-
ленью укропа и петрушки.

хрена, немного воды, черный перец и соль. Фарш тща-
тельно перемешать, сформовать из него котлеты, обма-
зать их горчичным соусом и обжарить в растительном 
масле.

2 Готовые котлеты разложить по порционным тарелкам на 
листья салата.
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