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Щи из крапивы, щавеля и свекольной ботвы.

Крапива – 200г, свекольная ботва- 100г, щавель -200г. 
Лук репчатый – 100г, укроп -10г.

Сметана 100г, вода-3 л. Соль по вкусу.

Картофель очистить, нарезать крупной соломкой и отварить. Крапиву обдать кипятком, нарезать вместе с зеленью щавеля  и свекольной ботвой, добавить нашинкованный репчатый лук, перемешать  и пассировать 2 мин на растительном масле, добавить сметану и потушить 1 мин. Соединить все с картофелем и картофельным отваром и кипятить, 1 мин предварительно посолив. При подаче к столу добавить мелко нарезанный зеленый укроп  и зелень петрушки.

Суп из лебеды и крапивы с крупой.

Крапива – 200г, лебеда – 200г, крупа ячневая – 1 стакан,
 лук репчатый – 100г, сметана – 100-200г, масло растительное – 50г,
 вода 3 л, соль - по вкусу.

Крапиву обдать кипятком, мелко нашинковать вместе с лебедой и луком, пассировать все на растительном масле 2-3 мин, добавить сметану и тушить 1мин. Сварить ячневую крупу, затем добавить пассированную зелень и лук. 

Суп из крапивы с рисом

Крапива, зелень свежая – 300г, лук репчатый – 100г,

Морковь – 100г, вода – 3л, рис – 1 стакан, соль – по вкусу.

Отварить 1 стакан риса (или любой другой крупы – ячневой, перловой). Крапиву обдать кипятком, нашинковать, смешать с мелко нарезанным луком и морковью, пассировать 2 – 3 минуты на растительном масле, заложить в крупяной отвар и кипятить 3 минуты, предварительно посолив.  Перед подачей к столу добавить растолченный чеснок.

Суп из крапивы и щавеля с крупой

Крупа ячневая – 1 стакан, щавель – 200 г, крапива – 200г,

Лук репчатый – 100 г, вода – 3л, соль – по вкусу.

Ячневую крупу обжарить на сковородке, залить кипящей водой и варить до готовности. Крапиву обдать кипятком и мелко нарезать вместе со щавелем, добавить нашинкованный репчатый лук и пассировать на растительном масле 2 мин, затем заложить в крупяной отвар зелень и прокипятить 2 мин. При подаче к столу добавит мелко нарезанный укроп.

Щи из лебеды и щавеля с картофелем

Щавель – 200г, лебеда – 200г, картофель – 500г,

Лук репчатый – 100г, вода – 3л, морковь – 50г.
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Картофель очистить, нарезать соломкой и отварить. Щавель и лебеду мелко порезать, пассировать вместе с нашинкованным репчатым луком и морковью на растительном масле 2 мин, заложить в картофельный отвар и прокипятить 1 – 2 мин.

Суп рыбный со щавелем

Рыба – 500г, картофель – 200г, лук репчатый – 50г,
 сельдерей (зелень) – 10г, свекольная ботва – 300г, 
щавель – 200г, масло растительное – 100г, вода – 3л,

сметана, соль – по вкусу.

Рыбу разделать и нарезать кусочками. Лук очистить и мелко нашинковать. Сельдерей и свекольную ботву промыть и мелко нарезать. Рыбу, зелень и лук пассировать на растительном масле, залить кипятком, положить нарезанный соломкой картофель и варить до готовности. Затем добавить мелко нарезанный щавель и довести до кипения, посолить. Подавать со сметаной.

БЛЮДА ИЗ МЯСА

Котлеты мясные  с крапивой

Мясо – 500г., крапива – 200г, яйцо – 1шт.,

Крупа манная – 1 ст. ложка, укроп – 30г,

Чеснок – 30г, соль – по вкусу.

Крапиву обдать крутым кипятком, отжать и провернуть через мясорубку вместе с мясом и чесноком. Укроп мелко порезать и хорошо размешать с яйцом, манной крупой и провернутым фаршем. Сформировать котлеты. Готовить на пару или пожарить на растительном масле.
Котлеты мясные  с крапивой

Мясо – 500г., крапива – 200г, яйцо – 1шт.,

Крупа манная – 1 ст. ложка, укроп – 30г,

Чеснок – 30г, соль – по вкусу.

Крапиву обдать крутым кипятком, отжать и провернуть через мясорубку вместе с мясом и чесноком. Укроп мелко 

порезать и хорошо размешать с яйцом, манной крупой и провернутым фаршем. Сформировать котлеты. Готовить на пару или пожарить на растительном масле.

Котлеты мясные со снытью, петрушкой и майораном

Мясо – 500г, сныть – 100г, петрушка – 50г,
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Майоран (зелень) – 20г, чеснок – 2-3 зубчика,

Соль – по вкусу.

Сныть обдать крутым кипятком, отжать, провернуть через мясорубку с мясом и чесноком, добавить в фарш мелко нарезанную зелень майорана и соль, перемешать, сформировать котлеты. Готовить на пару или обвалять в сухарях и пожарить на растительном масле.

[image: image6.jpg]A ——

e ——





РЫБНЫЕ КОТЛЕТЫ

Котлеты рыбные со снытью

Рыбное филе – 500г, сныть (зелень) – 200г,
Лук репчатый – 50г, манная крупа – 2 ст. ложки,

Сметана – 1 ст. ложка, сахарный песок – 1 чайная

ложка, соль, перец – по вкусу.

Сныть вымыть, отварить в небольшом количестве воды, отжать и мелко порезать. Лук очистить и провернуть в мясорубке вместе с рыбным филе. Все смешать, добавить соль, сахарный песок, манную крупу, черный молотый перец и сметану, тщательно перемешать. Сформировать котлеты, обвалять их в сухарях и поджарить на растительном масле.

Котлеты рыбные с крапивой

Рыбное филе – 500г, крапива – 200г,

Лук репчатый – 100г, сметана – 1 ст. ложка,

Соль, перец – по вкусу.

Лук очистить и мелко порезать. Крапиву обдать кипятком, отжать, мелко порезать и пассировать на растительном масле вместе с луком. Рыбное филе провернуть через мясорубку, смешать с луком и крапивой, добавить соль, черный молотый перец и сметану, перемешать. Сформировать котлеты, обвалять их в сухарях и поджарить на растительном масле или приготовить на пару.

Подавать к столу с картофельным пюре, гарниром из моркови или зеленым салатом.
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ОВОЩНЫЕ ОЛАДЬИ

Оладьи с крапивой

Мука пшеничная – 300г, крапива – 500г, яйца – 3шт., 
Сливки – 200г, сахарный песок – 1ст. ложка, соль – по вкусу.

Крапиву отварить в не большом количестве воды 3 мин, протереть сквозь мелкое сито, залить яйцами и сливками, добавить соль и сахарный песок, взбить миксером. Добавляя не большими порциями муку, замесить тесто до консистенции густой сметаны. 
ЗАПЕКАНКИ И КАШИ

Плов с крапивой

Крапива – 300г, лук репчатый – 200г, морковь – 200г,

Масло растительное – 100г, рис/перловка – 2 стакана,

Вода – 1,5 л, чеснок – 1 зубчик, соль, перец черный 

молотый – по вкусу.

Крапиву промыть, бланшировать в кипящей воде 2 мин, мелко нарезать. Лук очистить и мелко нарезать. Морковь вымыть, почистить и натереть на крупной терке. Смешать крапиву, морковь и лук, пассировать на растительном масле 3 мин. Отварить в воде рис или перловку, (перловку предварительно замочить), воду слить, промыть горячей водой и смешать с крапивой и овощами, добавить соль, молотый перец и растолченный чеснок.
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ПРИПРАВЫ И СОУСЫ

Приправа из стрелок чеснока и крапивы

Стрелки чеснока – 100г, крапива (листья) – 300г, 

Сельдерей (зелень) – 100г, масло растительное – 50г,

Соль – по вкусу.

Крапиву залить крутым кипятком и держать в нем до остывания, затем вынуть и отжать. Стрелки чеснока и зелень сельдерея промыть и пропустить через мясорубку вместе с крапивой. Затем всю массу посолить, добавить растительное масло, перемешать и взбить миксером.

Вместо растительного масла можно использовать сметану. Приправа не подлежит длительному хранению.                                      
Приправа из клевера
Листья клевера молодые – 300г, лук репчатый – 100г,

Масло растительное – 50 г, сок половины лимона.

Молодые листья клевера мелко нарезать, добавить мелко нашинкованный репчатый лук и пассировать на растительном масле 1-2 мин. Посолить, добавить лимонный сок. Подавать к отварным овощам, мясу, рыбе.
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Икра из крапивы и укропа

Крапива – 500г, укроп – 100г, сметана – 250г,

Масло растительное – 50г, соль – по вкусу.

Крапиву отварить 2-3 мин, измельчить и пассировать на растительном масле, добавить мелко нарезанные укроп и чеснок, заправить сметаной и солью, хорошо перемешать.

Икра из сныти и крапивы

Сныть – 300г, крапива – 200г, зелень чеснока – 50г,

Масло растительное – 50г, соль – по вкусу.

Сныть и крапиву промыть, бланшировать в кипящей воде 2 мин, отжать, мелко нашинковать, добавить репчатый или зеленый лук, пассировать 3 мин на растительном масле. Добавить зелень чеснока.
Икра из медуницы и крапивы

Медуница – 300г, крапива – 200г, лук репчатый – 100г,

масло растительное – 50г, соль – по вкусу.

Медуницу и крапиву бланшировать около 2 мин, отжать, мелко нарезать, добавить репчатый лук и пассировать на растительном масле, заправить солью.

Икра из сныти, крапивы, сельдерея

Сныть – 300г, крапива – 200г, сельдерей – 100г,

масло растительное – 50г, соль – по вкусу.

Сныть и крапиву бланшировать около 2 мин, отжать. Мелко нашинковать и добавить нарезанный сельдерей и пассировать на растительном масле, солить по вкусу.

Икра из медуницы, черемши и сельдерея

Сельдерей – 300г, медуница – 300г, черемша – 100г,

масло растительное – 50г, соль – по вкусу. 
Медуницу бланшировать, отжать, нарезать и смешать с мелко нарезанной зеленью черемши и сельдерея, пассировать на растительном масле и солить по вкусу.

Икра из крапивы  и морковной ботвы

Крапива – 300г, морковная ботва – 100г, яйца – 3-5 шт.

Крапиву и ботву морковную бланшировать 2 мин, дать остыть, отжать и мелко нашинковать. Добавить мелко нарезанные, сваренные в крутую яйца. Заправить майонезом или сметаной.

Икра из примулы и крапивы

Крапива – 300г, примула – 200г, петрушка – 100г,

масло растительное – 50 г, соль – по вкусу.

Крапиву бланшировать в течение 2 мин в воде, мелко нарезать вместе с примулой, добавить нашинкованную зелень петрушки или сельдерея, пассировать на растительном масле и посолить.
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Фарш с крапивой и репчатым луком

Крапива – 400г, лук репчатый – 100г, 

масло растительное –50г, соль, перец молотый – по вкусу.
Крапиву бланшировать 2 мин в кипящей воде, нашинковать и пассировать в растительном масле вместе с мелко нарезанным репчатым луком. Посолить, поперчить, хорошо перемешать и начинить пельмени.

Фарш с крапивой и черемшой
Крапива – 400г, черемша – 100г, 

Масло растительное – 50г, соль – по вкусу.

Крапиву и черемшу промыть водой, бланшировать 3 мин, нашинковать, пассировать в растительном масле, посолить, тщательно перемешать и начинить пельмени.

Фарш с картофелем и крапивой
Картофель – 500г, крапива – 300г, 

Лук репчатый – 100г, соль – по вкусу.

Крапиву промыть, бланшировать 3 мин, пассировать вместе с мелко нарезанным репчатым луком. Картофель промыть, очистить, отварить и протереть сквозь сито. Смешать зелень с протертым картофелем, посолить и начинить смесью пельмени.

Фарш с крапивой

Крапива (листья свежие) – 100г,

лук зеленый – 100г, сметана – 1 ст. ложка,

соль – по вкусу.

Крапивные листья обдать кипятком, отжать и мелко нарезать. Лук вымыть, мелко нарезать, смешать с крапивой, посолить. Уложить зелень на лепешку, залить сметаной.
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Начинки для изделий из теста
Начинка из сельдерея, клевера и шнитт-лука

Сельдерей – 200г, шнитт-лук – 300г,
Листья клевера – 200г, масло растительное – 50г,

Соль – по вкусу.

Зелень сельдерея, клевера и шнитт-лука вымыть, мелко нарезать, посолить, добавить растительное масло и перемешать. Начинку готовить непосредственно перед приготовлением лепешек.

Начинка из крапивы, лука и петрушки

Крапива – 400г, лук зеленый – 200г,
 петрушка (зелень) – 100г, масло растительное – 100г,

соль – по вкусу.

Крапиву отварить, вынуть из воды, отжать, мелко нарезать, добавить мелко нарезанные зеленый лук и зелень петрушки, посолить, влить растительное масло и перемешать.

Начинка из щавеля, шпината и лука

Щавель – 200г, шпинат – 200г, 

Лук зеленый – 100г, укроп – 100г,

Масло растительное – 50г, соль – по вкусу.

Зелень хорошо промыть, отжать, мелко нашинковать, добавить растительное масло и соль, хорошо перемешать.

Начинка из черемши и укропа

Черемша – 500г, укроп – 100г, 

Масло растительное – 50г, соль – по вкусу.

Черемшу и укроп вымыть, мелко нарезать, посолить, заправить растительным маслом и перемешать.

Начинка из листьев молодого клевера

Клевер (листья) – 300г, шнитт-лук – 200г,

масло растительное – 50г, соль – по вкусу.

Клевер и шнитт-лук промыть холодной водой, мелко нарезать, посолить по вкусу и полить растительным маслом.

Начинка из щавеля и зеленого лука

Щавель – 300г, лук зеленый – 300г,

соль – по вкусу.
Всю зелень тщательно промыть холодной водой, обсушить полотенцем, мелко нашинковать, посолить и перемешать.
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ИЗДЕЛИЯ ИЗ ТЕСТА

Печенье с крапивой

Мука пшеничная – 1 стакан,
отруби - ½стакана, 

масло сливочное – 150г, крапива 

(зелень сушеная) – 2 ст. ложки,

 сметана – 2 ст. ложки, 

сода пищевая, соль –  по ½ чайной ложки.

Смешать зелень крапивы с мукой, отрубями, сливочным маслом и сметаной, замесить тесто, добавив в него соль и соду. Раскатать тесто в пласт толщиной 0,5-1 см, нарезать формочками или ножом печенье и, уложив на смазанный маслом противень, запечь в духовке.
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Соус из кипрея

Кипрей (иван-чай) – 200г, лук репчатый – 50г,

петрушка (зелень) – 30г, чеснок – 2 зубчика,

масло растительное – 50 г, сметана – 100г,

соль – по вкусу.

Стебли молодого кипрея, собранного до цветения, промыть в воде, залить водой так, чтобы они были полностью в воде, и нагреть до кипения. Протереть через сито. Лук очистить и очень мелко порезать. Зелень петрушки промыть в воде, обсушить полотенцем, мелко нарезать. Пассировать зелень и лук на растительном масле, соединить с кипреем, посолить, добавить сметану и перемешать. Затем всю массу нагреть до кипения. Перед подачей к столу добавить мелко нарезанный или толченый чеснок. Подавать к отварному картофелю, мясу, рыбе.
СОКИ И НАПИТКИ

Напиток мятный с крапивой и щавелем

Мята сушеная 20г, крапива сушеная – 50г, 

щавель сушеный – 50г, вода – 1л, 

сахарный песок – по вкусу.

Высушенные  листья всех растений смешать, заварить кипятком, выдержать до остывания, затем процедить и добавить мёд или сахарный песок по вкусу.

Кипрейные чаи

Не спроста называют в народе кипрей Иван - чаем. Терпкий и ароматный напиток из заваренных верхушек и листьев кипрея, собранных в период бутонизации и высушенных в тени, по вкусу не уступает обычному чаю. Ещё более полезен и ароматен кипрейный чай, заваренный с  другим пряными растениями.

Приготовление таких чаев не сложно: 1 ст. ложка подобранной по вашему вкусу смеси  заливается 1 стаканом кипятка, настаивается 5 -10 мин, и напиток  готов. 

Для  кипрейных чаев берут в равных частях сухой кипрей и одну из следующих: мяту, перечную, мелису котовник, монарду, иссоп, базилик  фиолетовый, лист черной смородины, лофант анисовый.


