                                                   Национальная  русская  кухня
      Особое место в пище русских занимал хлеб. Отношение к нему граничило с почтением. Недаром, по старинному русскому обычаю, оброненный хлеб надо не только поднять и обтереть, но и, поцеловав, попросить у него прощения за небрежность. Крестьянин, а часто и городской обыватель никогда не выбрасывали хлебные крошки: их ссыпали в ладонь и отправляли в рот. Гостя приветствовали да и теперь приветствуют словами «хлеб-соль!», означающими радушие и гостеприимность.
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       Некогда преобладал ржаной хлеб, позднее шире стал распространяться пшеничный. Русские, как правило, пекли хлеб из кислого теста, чаще всего круглый. Из кислого теста также пекли и пекут лепешки, пироги с различной начинкой (картошкой, капустой, грибами, рубленым мясом, рыбой и т. д.), оладьи, блины. Блины считались обрядовым блюдом: их готовили на поминки и масленицу. 
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      В Приуралье и Сибири особенно любили открытые шаньги ( ватрушки с кашей, толченым картофелем или творогом), а в центральных и южных областях Европейской России – пироги без начинки, по праздникам сдобные. 
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       Особое русское кушанье из зерна – ржаные или овсяные кисели. Кисель подавали на стол в повседневном быту, он считался обрядовым блюдом на свадьбе и поминках. 

       Из крупы готовили похлебки и каши. На севере Европейской России варили похлебку из ячневой крупы, которую заправляли мукой; на юге – пшенный кулеш; в средней полосе излюбленная каша – гречневая; на юге Сибири – рисовая. Русские переселенцы в Приамурье предпочитали кашу из маньчжурского пшена «буду». В качестве обрядового поминального кушанья повсеместно была распространена кутья – каша из пшеничных, ячменных, а позднее рисовых зерен, подслащенная медом. 

       Когда не хватало муки или крупы, в ход шел «второй хлеб» малосостоятельных людей – картошка. Чищеные картофелины ели с супами, овощами и т. д. Появился картофель на полях России в XVIII в., и с тех пор возникло великое множество способов его приготовления. Картошку варят в кожуре и без кожуры, жарят и пекут, толкут, сбивают наподобие густого киселя, им заправляют щи и окрошку. 
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      Незаменима в русской кухне капуста. Без нее не приготовить щей: свежие и кислые, постные и скоромные (т. е. с мясом), суточные (их томят сутки в русской печи), щи с крупой и др. по поводу куриных щей даже ведутся ученые споры. Одни считают, что известная поговорка звучит так: «Попал, как кур во щи», другие поправляют: «Попал, как кур в ощип».

       Некогда русские крестьяне любили пареные овощи: морковь, свеклу, а на севере репу и брюкву. Это неудивительно: репа неприхотлива, сытна, полезна и дешева (недаром говорят: «Дешевле пареной репы»). Затем репу постепенно вытеснила картошка, а вот на западе, в особенности в Германии, она до сих пор популярна. 

        Важная составная часть русской кухни – растительное масло. Оно дешевле сливочного или топленого. Кроме того, во время постов, принятых в православии, разрешается употреблять в пищу только растительное масло. На севере и в средней полосе России в прошлом использовали льняное, на юге – конопляное и подсолнечное. 

         Русские не только земледельцы, но и скотоводы. Поэтому естественно, что в их питании немалую роль играют молочные продукты: свежее кислое и молоко, сыворотка («пахта») и сметана, творог и разного рода творожные сыры. Они во многом заменяли крестьянам мясо. Сметану, масло и сыр малосостоятельные крестьяне чаще продавали, чем ели. Скот было выгоднее доить, нежели резать. Мясо для многих являлось преимущественно праздничной пищей. Вместе с тем готовить его русские умели хорошо. 
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      Мясо засаливали, замораживали, коптили и вялили; варили, жарили и запекали; делали студень, кровяную колбасу, а на юге так называемую украинскую колбасу – из кусочков свинины и сала. Из свинины ( окорока или лопатки) делали ветчину. В посты вместо мяса ели рыбу, которая считалась полупостной.


         На огородах и в садах выращивали фрукты и ягод, в лесу собирали грибы и ягоды. Население Южной России к грибам относилось с опаской. Зато в Средней полосе грибы считаются деликатесом. Их варят, жарят и запасают впрок – сушат и засаливают.

         Очень разнообразны у русских традиционные напитки. В прошлом особенно популярен был сбивень – горячая вода с медом и пряностями. Им согревались зимой, покупая в городах у уличных торговцев, в сельской местности на ярмарках. Повседневным напитком являлся кислый хлебный квас и сладковатый квас из свеклы или из груш. Из сухих фруктов делали и делают компот.
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         Русские варили пиво на меду, называемое медовухой, и более крепкое из ячменя. Типично русский алкогольный напиток – водка. Ее настаивают на зверобое, на смородиновых почках, на различных ягодах и т.д. Женщины если и пили, но наливки, не крепленые водкой.

       Чай вошел в обиход только в XIX в. В народе его пили обычно из блюдечка, часто вприкуску с сахаром, медом или вареньем. Кофе появился в широком обиходе сравнительно недавно. У русских принято пить черный байховый чай, часто с молоком или лимоном. Лишь в тех местностях, которые граничат с монгольскими и тюркскими землями, известен и так называемый калмыцкий чай – тоже черный ( плиточный), но с мукой, жиром и солью. По существу это суп, и очень сытный. Особняком стоят молочные напитки – молоко, заимствованный на Северном Кавказе кефир, айран (разбавленное кислое молоко), кумыс(слабохмельное кобылье молоко).

         У русских, как и у других народов, особенности национальной кухни сохранились лучше, чем особенности жилища, утвари, одежды. Привычка к определенной еде крепче, чем, например, обыкновение носить или не носить галстук. Попробуйте приучить русского, с детства воспитанного в отвращении к такой еде, как конина или лягушки, лакомиться подобно степняку, жеребятиной или, подобно французу, лягушачьими лапками. И все же в обиходе русского народа в последнее время появилось много незнакомых доселе блюд. 
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     Уже никого не удивят итальянские спагетти  или   пицца, маслины  или фаршированные оливки,  французский  коньяк или шампанское и т.п.
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                                                Салаты и закуски
                   Макароны с креветками и зеленым горошком
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Сварить креветки в подсоленной воде. Отдельно подрумянить в растительном масле нашинкованный лук, добавить горошек, снять с огня на несколько минут, затем положить протертые помидоры и вновь поставить на огонь на 10 мин. Добавить креветки, подсолить, поперчить. Сварить макароны, слить воду и залить получившимся соусом, хорошо поперчив перед самой подачей на стол.
на 400 г макарон: 200 г креветок, 20 г очищенного зеленого горошка, 400 г помидоров, 1 луковица, растительное масло, соль, молотый черный перец.
                                                              Салат «Русский»
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Морковь, яблоки и редьку натрите на крупной терке. Капусту нашинкуйте тонкой соломкой. Для заправки – масло взбейте с уксусом, добавьте сахар, соль и перец по вкусу. Подготовленные овощи и яблоки соедините, полейте заправкой, перемешайте. При подаче салат выложите в салатник, посыпьте рубленой зеленью. Оформите продуктами, входящими в состав салата.

На 6 порций: 240 г  моркови, 200 г яблок, 150 г редьки, 200 г белокочанной капусты, 10 г зелени петрушки или укропа; для заправки: 2 ст. ложки растительного масла, 1 ч. ложка 3%-го уксуса или лимонного сока, перец чили, соль, сахар.
                                                Салат «Январыч»
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 Морковь натрите на терке, соедините с отжатой капустой, редькой, орехами и полейте соком. Перед подачей заправьте маслом и перемешайте.
На 2 порции: 1 морковь, 50 г квашеной капусты, 1 ст. ложка тертой редьки, 3 ст. ложки рубленых лесных орехов, 2 ст. ложки растительного мала, 2 ст. ложки клюквенного сока.
                                                       Салат из редьки со свеклой
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Редьку и свеклу натрите на  терке и перемешайте с соком и сахаром или растопленным медом. При подаче оформите зеленью.

На 4 порции: 1 редька, 1 свекла, ¼ стакана яблочного сока. 1 ст. ложка сахара или меда.
                                                          Капуста праздничная
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Капусту тонко нашинкуйте, перемешайте с тертым яблоком, рубленым луком, тмином, маслом, соком и растопленным медом. Уложите капусту в банку и выдержите в холодильнике под гнетом 12 часов. При подаче выложите в салатник, посыпьте тмином.

На 2 порции: 100 г белокочанной капусты, ½ яблока, 1 ст. ложка растительного масла, ½ головки репчатого лука, 1 щепотка семян тмина, 1 ст. ложка лимонного или клюквенного сока, 1 ст. ложка

                                         Салат из зеленого горошка
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Выложите горошек на блюдо, полейте его заправкой. Поставьте в холодильник на 2 часа. Лук нарежьте кольцами, перец – полукольцами, корень сельдерея – ломтиками, огурец – кубиками, помидоры – дольками. Соедините подготовленные овощи с петрушкой и горошком. При подаче оформите салат маслинами, помидорами и яйцами.

На 8 порций: 400 г консервированного зеленого горошка, 2 головки репчатого лука, 1 сладкий перец, 1 корень сельдерея, ½ огурца, 2 помидора, 4 ст. ложки рубленой зелени петрушки, 50 г маслин без косточек, 3 яйца. Для заправки: 2 ст. ложки 3%-го уксуса или лимонного сока, 1 ч. ложка рубленого чеснока, 1 ч. ложка горчицы, 2 ст. ложки растительного масла, перец черный молоты, соль.
                                           Салат из квашеной капусты с сельдью
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Капусту отожмите, заправьте маслом и перемешайте с мелко нарезанным луком. Сельдь нарежьте кусочками и уложите в центр блюда, оформите яйцом, нарезанным кубиками. Вокруг выложите капусту.

На 6 порций: 500 г квашеной капусты, 100 г филе соленой сельди, 2 ст. ложки растительного масла, 1 головка репчатого лука, 1 вареное яйцо. 

                                                    Пикантный салат
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Сельдь нарежьте кусочками, лук – кольцами, помидор – дольками, перец – соломкой. Листья салата нашинкуйте полосками. Маслины нарежьте колечками. Для заправки взбейте масло с уксусом, солью и перцем. Подготовленные ингредиенты салата полейте заправкой и перемешайте. 

На 3 порции:  2 филе соленой сельди, 1 головка репчатого лука, 1 помидор, 1 сладкий перец,  6-8 листьев зеленого салата, 10 маслин без косточек. Для заправки: 2 ст. ложки растительного масла, 1 ст. ложка 3% - го уксуса, перец черный молотый, соль.

                                   Салат из печени трески с рисом
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Лук и сладкий перец нарежьте соломкой, огурцы – ломтиками. Яйца и печень трески мелко порубите, добавьте зеленый горошек, рис и нарезанные овощи, посолите, поперчите, добавьте рубленую зелень укропа и заливку от консервов. Осторожно перемешайте. При подаче салат уложите в салатник, оформите яйцом, нарезанным дольками, и листьями салата.

На 4 порции: 200 г консервированной печени трески, 180 г вареного риса, 3 сладких перца, 2 головки репчатого лука, 3 яйца, 100 г консервированного зеленого горошка, 3 соленых огурца, 1 пучок зелени и укропа, перец черный молотый.

                                                    Грибная икра
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Грибы замочите на 6 – 12 часов, затем отварите  в небольшом количестве воды и пропустите через мясорубку. Лук мелко порубите и обжарьте на масле до золотистого цвета. Грибы соедините с луком, добавьте сахар, соль, перец, растертый чеснок, влейте уксус и немного грибного отвара. Заправьте готовую икру майонезом и перемешайте.

На 3 порции: 2 стакана сушеных грибов, 2 головки репчатого лука. 30 г сливочного масла. 1 ч. ложка 3% - го уксуса, 1 ч. ложка сахара, 2 зубчика чеснока, 100 г майонеза, перец черный молотый, соль.
                                 Сельдь маринованная с помидорами
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Для маринада масло соедините с уксусом и сахаром, смесь взбивайте, пока сахар не растворится. Добавьте мелко нарезанные помидоры. Филе сельди нарежьте кусочками и уложите их слоями с луком и укропом в неокисляющуюся посуду. Залейте маринадом. До подачи к столу выдержите сельдь в холодильнике около 12 часов. Подавайте с отварным картофелем и хрустящими хлебцами. 

На 6 порций: 700 г филе соленой сельди, 125 г репчатого лука, 30 г рубленой зелени укропа. Для маринада: 6 ст. ложек 3% - го уксуса, 6 ст. ложек растительного масла, 225 г сахара, 400 г помидоров, перец черный молотый.
                                              Оранжевый творог
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Морковь натрите не терке и перемешайте с творогом. Соль и сахар добавьте по вкусу. При подаче оформите зеленью петрушки.   На 2 порции: 100 г творога, 1 вареная морковь, сахар, соль.
                                                 Сырные шарики
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Белки слегка посолите и взбейте в пену. В несколько приемов добавьте сыр, поперчите, еще раз перемешать. Из сырной массы сформируйте шарики, запанируйте их в муке и опустите в разогретое масло. Как только шарики увеличатся в объеме вдвое, выньте их и обсушите, выложив на салфетку.

На 2 порции: 5 яичных белков, 200 г тертого твердого сыра, 1 ст. ложка пшеничной муки, масло растительное для фритюра, перец черный молотый, соль.
                                      Яйца под майонезом с гарниром
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Яйца разрежьте пополам. Овощи нарежьте кубиками, добавьте зеленый горошек, часть майонеза и перемешайте. При подаче заправленные овощи выложите на тарелку, рядом уложите половинки вареного яйца, полейте их оставшимся майонезом. Оформите фигурно нарезанными овощами, зеленью.
На 6 порций: 6 вареных яиц, 90 г вареного картофеля, 90 г вареной моркови, 60 г свежих или соленых огурцов, 60 г сладкого перца или помидора, 30 г консервированного зеленого горошка, 100 г майонеза.

                               Яйца, фаршированные сельдью и луком
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Сельдь мелко порубите или пропустите через мясорубку вместе с репчатым луком. Яйца разрежьте вдоль пополам, выньте желтки. У белков снизу срежьте небольшой ломтик для устойчивости. В селедочную массу добавьте измельченные желтки, сливочное масло и часть майонеза, перемешайте. Заполните белки селедочной массой ( можно для этого воспользоваться кондитерским мешочком). На блюдо, выстланное листьями зеленого салата, уложите фаршированные яйца, оформите оставшимся майонезом и зеленью.

На 6 порций: 6 вареных яиц, 120 г филе соленой сельди, 80 г репчатого или зеленого лука, 30 г сливочного масла, 60 г майонеза.

                                                      Суп овощной
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Салат нарежьте полосками, морковь – кубиками. Растопите масло, добавьте овощи и  тушите их в собственном соку несколько минут. Влейте бульон, доведите до кипения. Муку обжарьте без изменения цвета, разведите молоком, соедините с овощами и варите 30 минут. Овощи вместе с жидкостью протрите через сито, посолите, прогрейте. Перед подачей в тарелку положите гренки, посыпьте зеленью.

На 2 порции: 100 г листьев зеленого салата, 1-2 моркови, 1ч. ложка сливочного масла, 1 ст. ложка пшеничной муки, ½ стакана молока, 2 стакана бульона, соль.

                                               Суп овощной с фасолью
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Морковь, лук-порей, репчатый лук нарежьте кубиками, спассеруйте на масле. Капусту разберите на соцветия. Картофель и корень петрушки нарежьте кубиками. Стручки фасоли нарежьте кусочками. В кипящий бульон или воду положите картофель, варите его 5-10 минут, добавьте цветную капусту, петрушку, пассерованные морковь и лук, фасоль и варите до готовности. За 10 минут до окончания варки суп посолите, поперчите, добавьте лавровый лист. При подаче разлейте суп в тарелки и посыпьте рубленой зеленью.

На 8 порций: 600 г цветной капусты, 600 г картофеля, 100 г моркови, 60 г корня петрушки, 50 г репчатого лука, 50 г лука-порея, 200 г стручковой фасоли, 40 г топленого масла или маргарина, 1,5 литра воды или бульона, 1 лавровый лист, перец черный молотый, соль.

                                                                Суп с картофелем
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Лук нашинкуйте соломкой, соедините с толченым чесноком, влейте немного горячего бульона и варите на слабом огне 8-10 минут. Влейте оставшийся бульон, доведите его до кипения, положите нарезанный крупными кубиками картофель, соль, толченый жгучий перец. Варите до готовности картофеля. При подаче разлейте суп по тарелкам и посыпьте рубленой зеленью петрушки.

На 8 порций: 1 кг картофеля, 2 головки репчатого лука, 5-6 зубчиков чеснока, 1 стручок жгучего перца, 2 л мясного бульона, соль.
                                                     Суп с картофелем
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Морковь, петрушку и лук нарежьте мелкими кубиками и Спассеруйте на масле. С помидоров снимите кожицу, предварительно ошпарив их. В кипящий бульон положите рис, проварите 5-6 минут, добавьте пассерованные коренья и лук, варите до готовности. В конце положите нарезанные дольками помидоры, лавровый лист, посолите, поперчите. При подаче суп разлейте в тарелки и посыпьте рубленой зеленью.
На 6 порций: 160 г риса, 1 морковь, ½ корня петрушки, 1 головка репчатого лука, 2 помидора, 40 г топленого или растительного масла, 1.5 л бульона, 1 лавровый лист, перец черный молотый, соль.

                                                 Суп-пюре картофельный с чесноком
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Картофель отварите в подсоленной воде, протрите его горячим, добавьте растертый с солью чеснок, проварите 5 минут. При подаче заправьте маслом. Можно посыпать зеленью. На 6 порций: 8 картофелин, 50 г сливочного масла, 200 г молока, 1 яичный желток, 4-5 зубчиков чеснока, 2 л воды, 1 пучок зелени укропа, соль.
                                                                Борщ холодный
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Свеклу нарежьте тонкой соломкой, залейте небольшим количеством горячей воды. Добавьте уксус и  припустите под крышкой до готовности. Морковь нарежьте соломкой и отдельно припустите до готовности, залив частью горячей воды. Яйца сварите вкрутую. Свеклу и морковь вместе с отварами соедините, добавьте соль, сахар. Оставшуюся горячую воду, доведите до кипения, затем охладите. Зеленый лук мелко нашинкуйте. Огурцы нарежьте соломкой. Нарезанные лук и огурцы положите в охлажденный борщ. При подаче борщ разлейте в тарелки, в каждую положите по половинке вареного яйца и сметану. Посыпьте борщ рубленой зеленью укропа.  На 8 порций: 400 г свеклы, 100 г моркови, 120 г зеленого лука, 250 г огурцов, 4 яйца, 20 г сахара, 30 г 3%-го уксуса, 1,6 л воды, укроп, соль.
                                             Окрошка сборная мясная
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Говядину и язык нарежьте мелкими кубиками. Зеленый лук мелко нашинкуйте и 1/3 разотрите с солью. Огурцы и окорок нарежьте кубиками. Отделите белки от желтков. Белки мелко порубите.

Желтки разотрите с солью, сахаром, горчицей и частью сметаны. Добавьте растертый зеленый лук, остальные продукты и квас. При подаче окрошку разлейте в тарелки, положите сметану, посыпьте нарезанным укропом.

На 5 порций: 200 г мякоти вареной говядины, 160 г окорока, 140 г отварного говяжьего языка, 1,2 л хлебного кваса, 120 г зеленого лука. 250 г огурцов, 100 г сметаны, 4 вареных яйца, 20 г сахара, 8 г готовой горчицы, 10 г зелени укропа.

                                                          Таратор
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Простоквашу разведите водой, добавьте мелко нарезанные огурцы, растертый чеснок, масло, соль и рубленую зелень. Подавайте суп холодным, посыпав орехами. Таратор можно готовить, используя вместо огурцов и чеснока рубленые яйца и картофельное пюре.

На 6 порций: 0,5 л простокваши, 2 стакана воды, 4-6 огурцов. 2-3 зубчика чеснока, 2 ст. ложки растительного масла, 10 г зелени укропа, 5 ст. ложек рубленых грецких орехов, соль.
                                                      Луковый суп

                                                          [image: image33.jpg]



Лук нарежьте кольцами и спассеруйте на части масла, посолите, поперчите. Влейте мясной бульон и варите лук 15 минут, посолите. Ломтики хлеба обжарьте на оставшемся масле. Суп разлейте в огнеупорные тарелки, положите в каждую 2-3 ломтика обжаренного хлеба, посыпьте их тертым сыром и запекайте в духовке 10-15 минут.

На 4 порции: 5 головок репчатого лука, 2-3 ст. ложки сливочного масла, 3 стакана мясного бульона или воды, 4-6 ломтиков пшеничного хлеба, 2-3 ст. ложки тертого твердого сыра, перец белый молотый, соль.
                                                              Основные блюда
                                                        Лапшевник с творогом
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В кипящую подсоленную воду всыпьте лапшу, перемешайте, доведите до кипения и, уменьшив нагрев, отварите до готовности. Вся вода при этом должна впитаться в лапшу, а масса получиться вязкой. Готовую лапшу охладите до 700С. Творог протрите через сито, смешайте с лапшой, добавьте сливочное масло и яйцо, растертое с сахаром, перемешайте. Массу выложите на смазанную маргарином и посыпанную сухарями сковороду, поверхность выровняйте, смажьте сметаной и запекайте в духовке при 2100С до образования золотистой корочки. При подаче разрежьте лапшевник на порции, полейте сметаной или маслом.

На 4 порции: 300 г лапши, вермишели или макарон, 650 г воды, 400 г творога, 1 яйцо, 40 г сахара, 40 г сливочного масла, 20 г панировочных сухарей, 20 г сметаны.
                                               Рыба жареная с луком
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Рыбу нарежьте порционными кусками. Очищенный картофель сварите до готовности. Охладите. Куски рыбы посолите, поперчите и запанируйте в муке. Обжарьте на маргарине до образования золотистой корочки, затем доведите до готовности в духовке при 1700С. Лук нарежьте кольцами, запанируйте в муке и обжарьте во фритюре. Охлажденный картофель нарежьте ломтиками и обжарьте до образования золотистой корочки. На середину тарелки выложите куски жареной рыбы, жареный лук, полейте маслом. Вокруг веером уложите кружочки жареного картофеля.

На 4 порции: 600 г филе рыбы, 500 г картофеля, 30 г пшеничной муки, 500 г растительного масла, 600 г репчатого лука, 20 г пшеничной муки, 40 г маргарина, перец черный молотый, соль.
                                                           Запеченная сельдь
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Дно формы посыпьте солью и семенами укропа. Сверните филе в виде рулетов кожей наружу и уложите их в форму швом вниз. Полейте томатным соком и запекайте в духовке 20 минут при 2300С. Охладите. При подаче гарнируйте сельдь картофелем и консервированными овощами.

На 4 порции: 600 г филе сельди, 2 ч. ложки семян укропа, 500 г томатного сока, 1 ч. ложка соли.
                                                            Запеченный лосось
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Уложите рыбу в форму кожей вниз. Смажьте взбитым яйцом, посолите, поперчите, посыпьте сухарями и выдержите в холодильнике 1 час. На филе уложите масло и запекайте лосося до готовности при 2000С. При подаче оформите ломтиками огурца, лимона и зеленью петрушки. Гарнируйте вареным картофелем и сливочным маслом.   На 6 порций: 1 кг филе лосося с кожей, 1 яйцо, 2-3 ст. ложки панировочных сухарей, 1 ст. ложка сливочного масла, перец черный молотый, соль.
                                         Рыба, запеченная с вермишелью
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Филе залейте бульоном и припускайте до готовности. Вермишель отварите, заправьте маслом. Для соуса растопите сливочное масло, добавьте муку и обжаривайте ее, помешивая, 1 минуту. Затем слегка охладите и постепенно, помешивая, влейте бульон, затем сливки. Варите соус 5 минут, введите томатное пюре, посолите и поперчите. Варите соус еще 1-2 минуты. В форму, смазанную маслом, уложите вермишель, затем рыбу, полейте все приготовленным соусом. Прогревайте в духовке, пока соус не закипит. 

На 4 порции: 4 филе щуки, 2 ст. ложки сливочного масла, 300 г вермишели, 2 стакана рыбного бульона. Для соуса: 4 ст. ложки сливочного масла, 4 ст. ложки пшеничной муки, 200 г сметаны. 2-3 ст. ложки томатного пюре, перец черный молотый, соль.
                                            Говяжья грудинка отварная
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Мясо залейте водой и варите до готовности. За 40 минут до конца варки добавьте подпеченные лук и морковь. Для гарнира картофель и морковь нарежьте брусочками  и обжарьте на небольшом количеств е маргарина. Добавьте воду, бульонный кубик, доведите бульон до кипения, положите соцветия цветной капусты. Тушите под крышкой на слабом огне, пока овощи не впитают основную часть жидкости, посолите, поперчите. Выньте мясо из бульона, нарежьте его тонкими ломтиками. Выложите на тарелку вместе с овощами. Оформите зеленью петрушки.

На 8 порций: 900 г говяжьей грудинки без костей, 1 морковь, 1 головка репчатого лука, 10 горошин перца. Для гарнира: 3 моркови, 50 г картофеля. 250 г цветной капусты, 1 ст. ложка маргарина, 50 г воды, ½ овощного бульонного кубика, перец черный молотый, соль.
                                                               Мясо по-русски
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Говядину нарежьте кусочками, обжарьте на маргарине, посолите и поперчите, добавьте воду и бульонный кубик. Тушите под крышкой на слабом огне 20 минут. Лук нарежьте кольцами, морковь – ломтиками, капусту и свеклу – соломкой. Соедините овощи с мясом. Добавьте уксус или лимонную кислоту и лавровый лист. При необходимости влейте немного бульона. Тушите на слабом огне, пока мясо не станет мягким. Подавайте мясо со сметаной, приправленной тертым корнем хрена.

На 4 порции: 500 г мякоти говядины, 1 ст. ложка маргарина, 400 г воды, 1 бульонный кубик, 1 головка репчатого лука, 1 морковь, 4 свеклы, 150 г белокочанной капусты, 1 ч. ложка 3%-го уксуса или разведенной лимонной кислоты, 1 лавровый лист, перец черный молотый, соль. Для соуса: 200 г сметаны, 2-3 ч. ложки тертого корня хрена.
                                  Цыпленок с зеленым горошком
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Тушку цыпленка разрубите пополам, натрите перцем, солью и жарьте на хорошо разогретой сухой сковороде 4 минуты, затем добавьте 2 столовые ложки масла и жарьте еще 5 минут, все время переворачивая. В сотейник положите горошек, добавьте масло, муку, рубленую зелень и влейте сливки. Тушите 20 минут. Подавайте цыпленка с горошком, посыпав рубленой зеленью.

На 4 порции: 500 г филе цыпленка, 3 ст. ложки сливочного масла, 300 г консервированного  зеленого горошка, 1 ст. ложка пшеничной муки, 10 г зелени петрушки и укропа, ½ стакана сливок, перец черный молотый, соль.

                                               Десерты, напитки и выпечка 

                                                Кисель из сушеной черники
Ягоды залейте холодной водой и варите до размягчения, процедите, отвар сохраните.  Ягоды разомните, протрите массу через сито, добавьте сахар и разведенный в небольшом количестве холодной воды  крахмал, перемешайте. Соедините массу с отваром и, помешивая, доведите до кипения. Подавайте кисель охлажденным.

На 4 порции: 20 г сушеной черники, 80 г сахара, 40 г крахмала, 4 стакана воды.
                                                      Кисель клюквенный
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Из клюквы отожмите сок, слейте его в неокисляющуюся посуду и уберите в холодильник. Оставшуюся мезгу залейте горячей водой, проварите 6 минут, процедите. Часть отвара охладите. В оставшийся горячий отвар положите сахар, доведите смесь до кипения. Затем в кипящий сироп при непрерывном помешивании введите крахмал, разведенный охлажденным отваром, доведите до кипения, но не кипятите. После заваривания крахмала сразу влейте сок, перемешайте. Разлейте кисель в стаканы или вазочки, охладите. Чтобы на поверхности не образовалась пленка, посыпьте сахаром или сахарной пудрой. Подавайте кисель охлажденным, оформив мороженым или взбитыми сливками.

На 6 порций: 180 г клюквы, 1,2 л воды, 180 г сахара, 2 ст. ложки крахмала.
                                                         Желе малиновое
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Желатин замочите в восьмикратном количестве холодной кипяченой воды, оставьте до набухания, затем откиньте на сито и дайте воде стечь. Малину переберите, отожмите сок, слейте его в стеклянную посуду, накройте крышкой и уберите в холодильник. Мезгу (выжимки) залейте горячей водой, проварите 10 минут, процедите, добавьте сахар и лимонную кислоту, при помешивании доведите смесь до кипения. Затем охладите, соедините с подготовленным желатином, перемешайте и вновь доведите до кипения. После этого влейте отжатый сок и охладите. Желе разлейте в формочки, поставьте в холодильник и охладите до застудневания. Перед подачей желе выложите из формы, погрузив их на несколько секунд в горячую воду.

На 6 порций: 300 г малины, 900 г  воды, 1 стакан сахара, 2 ст. ложки желатина, лимонная кислота на кончике ножа.

                                                      Мороженое с йогуртом
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Ягоду разомните и смешайте с лимонным соком, медом и йогуртом. Взбейте яичный белок в пену, соедините с ягодной смесью. Вылейте массу в форму и поставьте в морозильную камеру на 3 часа. Разложите мороженое в креманки или вазочки. Оформите ягодами.  На 4 порции: 325 г  малины, 1 ст. ложка лимонного сока, 3 ст. ложки светлого меда, 500 г натурального йогурта, 1 яичный белок.
                                                   Крем творожный с малиной
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Творог взбейте с медом. Молоком, лимонной цедрой и частью малины. При подаче уложите крем в вазочку и оформите малиной. На 5 порций: 80 г меда, 250 г творога, 150 г малины,  100 г молока.
                                                                  Трюфели
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Масло растопите, влейте воду, добавьте сахар и какао, перемешайте. Прогрейте смесь, не доводя до кипения, при постоянном помешивании, затем снимите с огня,  охладите. Сформуйте трюфели и выдержите в холодильнике до затвердевания. При подаче посыпьте трюфели сахарной пудрой.
            На 5 порций: 150 г сливочного масла, ½ стакана воды, 500 г сахара, 100 г какао-порошка, 
           2 ст. ложки сахарной пудры.
                                                  Пудинг из риса или пшена
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Крупу залейте молоком и сварите до готовности. Затем протрите через сито, добавьте сахар, сливки, масло, ванильный сахар и взбитые белки, перемешайте. Приготовленную массу выложите в форму, смазанную маслом и посыпанную сухарями, запекайте в духовке до образования золотистой корочки. Подавайте пудинг со сладким соусом, вареньем или повидлом.

На 4 порции: 1 стакан риса или пшена, 3 стакана молока, ½ стакана сахара, ½ стакана сливок, ½ стакана сливочного масла, 1 пакетик ванильного сахара, 5 яичных белков, 1 ст. ложка панировочных сухарей.

                                              Оладьи с яблоками
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В теплом молоке растворите дрожжи, добавьте яйцо, растертое с сахаром  и солью, и при непрерывном помешивании всыпьте муку. Посуду  с тестом накройте полотенцем и поставьте в теплое место для брожения. Яблоки очистите от кожуры и сердцевины, нарежьте тонкими ломтиками и перед выпечкой добавьте в готовое тесто, осторожно перемешайте. Жарьте оладьи на разогретой сковороде с толстым дном. Тесто берите ложкой, смоченной в воде, и выкладывайте на сковороду, смазанную топленым маслом. Жарьте с обеих сторон до образования румяной корочки. Подавайте оладьи, выложив на тарелку, полив сметаной и посыпав сахаром.

На 6 порций: 450 г пшеничной муки, 1 яйцо, 450 г молока или воды,  10 г дрожжей, 20 г сахара, 120 г яблок, 50 г топленого масла, 120 г сметаны, соль.

                                                     Пирог с черникой
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Для теста сливочное масло разотрите с сахаром, добавьте 1 яйцо, молоко, затем всыпьте муку и быстро замесите тесто. Положите тесто в холодильник на 1 час. Для начинки смешайте чернику с сахаром и крахмалом. Тесто раскатайте в пласт толщиной 3 мм и вырежьте основание и «крышечку» для пирога по диаметру формы. Уложите основание на дно смазанной формы, сформуйте бортики. Выложите начинку на основание и накройте «крышечкой». Поверхность можно оформить фигурками из образков теста. Смажьте пирог взбитым яйцом. Посыпьте небольшим количеством сахара. Выпекайте в духовке 15 минут при 2200С. Подавайте со взбитыми сливками или ванильным мороженым.

На 4 порции: для теста – 100 г сливочного масла, 100 г сахара, 2 яйца, 25 г молока, 200 г пшеничной муки; для начинки – 250 г черники, 4 ст. ложки сахара, 2 ч. ложки крахмала.

                                                         Сочники
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Для начинки творог протрите через сито и смешайте с маслом, сахаром и взбитым яйцом. Поставьте в холодное место. Для теста масло слегка подогрейте и смешайте его с сахаром и взбитыми яйцами. Затем добавьте муку, соду, соль и вымесите до однородной массы. Раскатайте тесто в пласты толщиной 2-4 мм и нарежьте их квадратами размером 10х10 см. Перед тем, как раскладывать начинку на тесто, еще раз тщательно перемешайте ее. На один угол квадрата уложите начинку, края теста плотно соедините, так, чтобы получился треугольник. Готовые сочники уложите на противень, смазанный маслом и посыпанный мукой, смажьте взбитым желтком, смешанным с небольшим количеством воды. Выпекайте 8-12 минут при 1800С.
На 6 порций:  для теста – 3 ½ ст. ложки сливочного масла, 2 яйца, 3 стакана пшеничной муки, ¼ ч. ложки пищевой соды, соль;  для начинки – 1 стакан творога, 3 ½ ст. ложки сливочного масла, 1 яйцо, ½ стакана сахара.

                                                              Бабушкин пирог
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Маргарин взбейте в пышную массу, добавьте сахар, соль, сметану, яйца и растворенную в уксусе пищевую соду, перемешайте. Всыпьте столько муки, чтобы получилось легкое, пластичное тесто, быстро перемешайте до получения однородной массы. Немного теста отложите, оставшееся уложите в форму или на противень, смажьте тонким слоем повидла или джема. К отложенному тесту подмешайте муку, чтобы оно стало круче, затем натрите его на крупной терке. Полученной крошкой посыпьте пирог поверх повидла. Выпекайте 20 минут при 2000С. Подавайте пирог, посыпав сахарной пудрой.

На 4 порции: 200-250 г маргарина, 220 г сахара, 20 г сметаны или кефира, 2 яйца, 1 ст. ложка 3%-го уксуса, ¼ ч. ложки пищевой соды, мука пшеничная по консистенции теста, повидло, соль.

