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800 г щуки, 750 мл воды, 2 чайные ложки соли, 8 кар­
тофелин, 3-4 корня хрена, 100 г сливочного масла, 
300 мл молока, 1,5 сm. ложки пшеничной муки, по 6 горо­
шин белого и душистого перца. 

Плов из крилевой пасты 

Отварить в подсоленной воде рис (соотношение 1 :2). 
Морковь, лук очистить, нарезать мелкими кубиками, слег­

ка обжарить, добавив томат-пасту. 

К отваренному рису добавить крилевую пасту, добавить 

овощи, сахар, перец, соль. Все перемешать и на 5-7 минут 
поставить в духовой шкаф. Подавать к столу в горячем виде. 

50 г крилевой пасты, 30 г риса, 1 головка репчатого 
лука, 1 морковь, 1 ст. ложка растительного масла, 
1 ч. ложка томат-пасты, сахар, соль, перец по вкусу. 

Налим, тушенный с грибами 

и солеными огурцами 

Налима нарезать кусками, посыпать солью, перцем, 

обвалять в муке, поджарить на масле. Затем куски рыбы 

положить в кастрюлю вместе с поджаренными на масле 

нарубленным луком, грибами и огурцами, залить горячим 

овощным бульоном, добавить вина и тушить. 

Перед подачей на стол посыпать зеленью петрушки. 

1 кг налима, 2 стакана очищеННblХ и отваренных 
грибов, 2 сm. ложки масла, 112 стакана муки, 112стакана 
вина, 1 луковица, 1 огурец, зелень петрушки, 1 стакан 
бульона, перец, соль по вкусу. 
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Окунь в горшочке 

Положить очищенную рыбу в глубокую огнеупорную 
посуду (керамический или металлический горшок -
чугунок), посолить, сверху плотно прикрыть тонкими 

ломтиками сала и залить холодной водой так, чтобы она 

едва покрыла продукты. Из теста раскатать лепешку 

и герметически закрыть ею отверстие горшка. Запекать 

в духовке при температуре 2200. 
Подавать с отварными овощами, зеленью. 

1,5 кг свежего окуня, 300 г свиного сала или жирной 
ветчинЬ/ (МОЖНО одного ветчинного жира), вода, СОЛЬ. 
ДЛЯ теста: 1 стакан ячменной муки, 1/2 чайной ложки 
соли, примерно 1/2 стакана водЬ/. 

Лосось запеченный 

Рыбу нарезать тонкими ломтиками, картофель - бру­
сочками, лук- кружочками и уложить слоями в глубокую 

сковороду: картофель, лук, рыба, лук, картофель, рыба 
и т. д. Залить все яйцами, взбитыми со сливками, сверху 

прикрыть брусками картофеля, обильно смазанными 

маслом. Запекать в духовке при температуре 1800. 
При подаче посыпать зеленью укропа и петрушки. 

Подавать в посуде, в которой запекалась рыба. 

8 средних картофелин, 450 г лосося (свежего, соле­
ного или копченого), 1 стакан сливок, 2 яйца, 1-2 голов­
ки лука, 2 чайнЬ/е ложки соли (для свежего лосося), зелень 
укропа, петрушки по вкусу: 
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Рыбная каша 

Отварить очищенную рыбу целиком в небольшом коли­

честве воды на слабом огне. Удалить кости, а филе наре­

зать небольшими кусочками и, смешав с ягодами, слегка 

подогреть. Слить осторожно ягодный сок, смешать с рыб­

ным бульоном, подсолить И небольшой ложечкой вливать 

эту жидкость в подогревающуюся рыбную кашу, разме­
шивая так, чтобы рыбное филе только хорошо пропита­
лось, но блюдо не получилось бы очень жидким. 

Подавать холодным как закуску с горячим хлебом. 
500 г свежего сига (или леща. линя) и 350 г свежей 

брусники (или черники, голубики), 1 чайная ложка соли. 

Икра закусочная 

Освободить икру от пленок, кровяных и жировых вклю­
чений, промыть холодной кипяченой водой и осторожно, 

но тщательно протереть вилкой через крупноячейное сито 

(волосяное или металлическое). Очищенную икру переме­

шать с мелко нарезанным луком, солью и белым перцем 
ДО получения однородной массы. Постепенно, по ложеч­

ке, влить в икру сливки, осторожно вымешивая, чтобы 

не повредить целостности икринок. 

Подавать как изысканную закуску к ужину с горячей 

отварной картошкой или использовать для приготовления 

бутербродов. 
200 г икры, 1 средняя головка лука, 1 чайная ложка 

соли, 25 мл сливок, 1/4 чайной ложки молотого белого 
перца. 



•••••••••••••••••••••• 
МЯСНЫЕ 

БЛЮДА 

•••••••••••••••••••••• 
Бульон мясной 

Мозговую кость и мясо положить в кипяченую холод­

ную воду и поставить варить. Лук, морковь, брюкву, сель­

дерей, лук-порей, очистив и вымыв, целиком, не разрезая, 

опустить в закипевший бульон. Не допуская бурления, 

варить на слабом огне 6-8 ч. В конце варки посолить 
и добавить пряности. Процедить бульон 1-2 раза через 
смоченную в холодной воде и отжатую марлю, дать ему 

остыть, собрать с поверхности застывший жир. Залить 

бульон в бутылку, закупорить. Такой бульон подавать к пи­
рогам, пирожкам, ватрушкам как горячее закусочное 

блюдо. Корнеплоды и мясо, вынув из буль­
она, использовать в день приготовления. 

2,5 л воды, 400 г костного мозга или 
мозговых костей (сахарных), раздроблен­

ных, 600 г телячьей грудинки или 
бедренной части говядины, 2 большие 
головки лука, 4 средних морковины, 1 ма­
ленькая брюквина, 8 горошин душистого 
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перца, 1l2корнясельдерея, 1 стебель лука-порея, 2лав­
ровых листа, 1 пучок петрушки, 2 ст. ложки соли, по 
1/2 чаuной ложки имбиря и мускатного ореха. 

Мясной суп по-фински 

Этот обычный суп из говядины с картофелем широко 
распространен по всей Финляндии и давно стал народным 

блюдом. Особенно вкусным получается суп из свежего 

парного мяса с молодым картофелем. 
Мясо слегка ополоснуть, обсушить полотенцем и опус­

тить в кипящую воду. Снять появившуюся пену. Добавить 

лук, соль, перец. Полуготовое мясо вынуть из бульона 
(примерно через 1,5 ч), очистить от сухожилий, нарезать 
крупными кусочками и вновь опустить в бульон. Туда же 

последовательно положить брюкву, морковь, сельдерей, 
пастернак и в последнюю очередь- картофель. Незадол­

го до окончания варки вынуть из супа и освободить 

от костей куски мяса, нарезать мелкими кусочками и снова 

опустить в суп. Общая продолжительность варки мясного 

супа не менее трех часов. Подают, украсив мелко наре­

занной зеленью петрушки. 

Едят в обед с хорошим свежим хлебом, с квасом, 
иногда запивают молоком. 

1 кг говядиНbI (грудинка и сахарная косточка или 
лопаточная часть), 2,5 л воды, 1 ст. ложка соли, 1 О го­
рошин белого (черного) перца, 2 головки лука, 2 мор­
ковины, 1/2 корня и зелень сельдерея, 1/4 брюквиНbI, 
1/2 пастернака, 6 средних картофелин, 2 ст. ложки 
мелко нарезанной петрушки. 
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Осенний суп 

Порезать мясо на кусочки и дать ему настояться в сое­

вом соусе. Подогреть воду и бульонный концентрат. Пер­
ловую крупу всыпать в кипящий бульон и варить 15 мин. 
Добавить овощи, мясо и соевый маринад, варить еще 

6- 8 мин. По вкусу заправить томатной пастой и зе­
ленью петрушки. 

Вместо перловой крупы можно использовать рис, 

макароны или картофель. С картофелем суп получится 

более сытным и питательным. 

250 г говядины (огузок), 2 ст. ложки сои, 1,5 воды + 
бульонный концентраm, 50-100 г дробленой перловой 
крупы (риса, макарон), 1/2 - 3/4 порезанных овощей, 
свежих или замороженных, например, гороха, лука-порея, 

моркови, кукурузы, пастернака, цветной капусты, зеле­

ных бобов, 2-3 ст. ложки томатной пасты, 100 г из­
мельченной зелени петрушки. 

Суп с клецками 

Праздничное финское блюдо 

На юбилеях этот суп - главное блюдо на столе. 

Мясо положить в кастрюлю, залить холодной водой 

и поставить варить. В начале варки опустить в кастрюлю 

лук и перец. Снять образующуюся пену. В бульон доба­
вить нарезанные дольками или брусочками брюкву, 

морковь, сельдерей и картофель. Через час после начала 

варки вынуть мясо, нарезать его на мелкие кусочки 

и вновь опустить в бульон. Из приготовленного к этому 
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времени теста сформировать при помощи чайной ложки 

клецки, опустить их в суп и сварить. 

1,5 кг говядины или баранины, 2,5 л воды, 1 ст. ложка 
соли, 2 головки лука, 3 моркови, четверть брюквы, 
1 сельдерей, 1 О средних картофелин, 12 горошин ду­
шистого перца, 300 г теста для клецок по-фински 
(рецепт на с. 253). 

Капустный суп с клецками 

в кипящую подсоленную воду опустить лук и мясо. 

Бульон варить, снимая пену. Через 40 мин с начала кипе­
ния положить в бульон нарезанную широкой соломкой 
капусту. Еще через 20 мин из приготовленного уже теста 
сформировать клецки и опустить их в бульон. Когда клецки 
всплывут - суп готов. 

К этому супу подать сухой хлеб (хрустящие хлебцы), 

холодное свежее молоко или пиво. 

2 л воды, 400 г баранины или жирной говядины (гру­
динки), 500 г свежей капусты, 1 головка лука, 1 стакан 
теста для клецок по-фински, 1 О горошин душистого 
перца, 1 ст. ложка соли. 

Рагу лесоруба 

в кипящий мясной бульон опустить нарезанный ку­
биками картофель, морковь и цветную капусту. Поварить 

5 минут, затем добавить горох и немного томатной пасты. 
Плотно прикрыть кастрюлю крышкой и довести овощи до 
готовности. Нарезанные грибы и лук подрумянить на масле 
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и добавить молоко. Плавленый сыр небольшими кусоч­
ками накрошить в кипящий молочный бульон, после чего 
щедро приправить его специями. Осторожно помешивая 
овощи, в кастрюлю влить молочный бульон. Сверху рагу 
украсить ломтиками помидора, посыпать нарезанной 

петрушкой и подать в горячем виде. 

500 г трубчатых грибов, 3-4 картофелины, 3 моркови, 
небольшой кочан цветной капусты, горох, 1 лук-порей, 
0,1 л молока, 100 г плавленого сыра, помидоры, 
петрушка, перец, соль по вкусу. 

Эскалоп 

Мясо нарезать тонкими ломтиками, хорошо отбить, 

посолить, поперчить, обвалять в муке и быстро обжарить 
с обеих сторон в нагретом масле. Ломтики переложить 

в кастрюлю, сверху - крупно нарезанный обжаренный 

лук. Слои можно повторить. Влить немного бульона 

(воды), закрыть крышкой и варить при медленном кипении 
до готовности. 

Ломтики мяса выложить на блюдо и залить соусом. Для 
его приготовления бульон процедить и смешать со сливками. 

500 г говядины, 1 ст. ложка сливочного или расти­
тельного масла (маргарина), 2 луковицы, соль, перец, 
2-3 ст. ложки пшеничной муки, 100 мл сливок. 

Рождественский окорок 

Воду и ржаную муку смешать, чтобы получилось одно­

родное, не очень густое тесто. Слегка подсоленный око-
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рок обмазать тестом и запечь в духовом шкафу (примерно 

5 часов). С готового окорока надо снять корочку из теста, 
посыпать его панировочными сухарями и снова положить 

в духовой шкаф для подрумянивания. Окорок можно за­

печь и в фольге. 

Мясо с укропом 

Мясо нарезать крупными кусками, опустить в кипящую 

воду, положить лук, пряности. Сваренное мясо нарезать 
на мелкие кусочки. Бульон процедить. В кастрюле расто­

пить масло, добавить муку, бульон, заварить подливку. 
Опустить в нее кусочки мяса и зелень укропа, довести 

до кипения. Добавить уксус, перемешать, всыпать сахар, 

и когда он растворится, влить сливки; перемешать, про­

греть осторожно до кипения, следя за тем, чтобы бульон 
не свернулся (не дать закипеть!). 

Подавать с отварной картошкой и морковью. 

1 кг телятины (грудинки), 1,5 л воды, 1 ст. ложка 
соли, 12 горошин душистого перца, 2 головки лука, 50 г 
масла, 2 ст. ложки пшеничной муки, полстакана мелко 
нарезанного молодого укропа, несколько стеблей укропа, 
3 чайные ложки З-процентного уксуса, Зет. ложки сли­
вок, 1 ст. ложка сахара. 

Капуста по-саволакски 

Заранее замочить бобы (фасоль) в холодной воде. 
Поставить вариться мясной бульон. Когда закипит, снять 
пену, опустить нарезанный лук, посолить и поперчить. 
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Отварить кочан капусты целиком в течение 15-20 мин. 
Затем нарезать узкими дпинными полосками. Через 30 мин 
с начала варки положить бобы и капусту в бульон и варить 

на слабом огне в течение часа. Мясо вынуть, нарезать 

на мелкие кусочки, вновь положить довариваться. Сме­

шать муку двух видов, развести холодной водой и запра­

вить этой болтушкой кипящий бульон (на время вливания 

мучной болтушки увеличить огонь). Дать довариться 

до полного выкипания воды. 

это блюдо, напоминающее жидкое пюре, подают обыч­
но на обед. Остывшее, оно не теряет своего вкуса. Соче­

тается с острыми жирными блюдами. 
1 маленький кочан капусты, 500 г говядины (грудин­

ки), з стакана воды, 150 мл бобов (или цветной, пест­
рой фасоли), 8 горошин душистого перца, 2 средние го­
ловки лука, 1 ст. ложка соли, 1/2 ст. ложки ржаной муки, 
1/2 ст. ложки пшеничной муки, 1/2 стакана воды. 

Мясная запеканка 

Мясо нарезать тонкими ломтиками и слегка отбить. 

На дно смазанной маслом формы выложить половину 

нарезанного картофеля, поверх него положить мясо, лук, 

затем остальной картофель. Залить бульоном или водой. 
Поверхность смазать маслом. Поставить форму в духов­

ку, нагретую до 2000, на 2 часа. Если запеканка будет 
подсыхать, прибавить немного горячей (но не холодной) 

воды. Готовая запеканка не должна быть слишком сухой. 

Подавать, смазав маслом, сметаной или сливками, 

с пюре из моркови и брюквы и с ягодным уксусом. 
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400 г говядины или телятины, 8 крупных картофе­
лин, 1,5 чайной ложки соли, 1 крупная или средняя го­
ловка лука, черный перец по вкусу, 50 г сливочного масла, 
112 стакана бульона (мясного, овощного) или воды. 

Мясо с хреном 

Мясо опустить в кипящую воду, добавить лук (цели­

ком), соль, перец и варить под плотно закрытой крышкой 

до готовности. Сваренное мясо вынуть из бульона и наре­

зать небольшими кусочками. Полстакана бульона запра­

вить мукой, вскипятить. Добавить сахар и молоко, полить 
этой смесью мелкие кусочки мяса, сложенные в широкий 

сотейник, и слегка уварить соус. Затем снять с огня и по­

ложить свеженатертый хрен, перемешать. 

Подавать горячим как основное обеденное блюдо или, 

остудив, использовать как закуску. 

700 г говядины (грудинки), 400 г мякоти говядины, 
500 мл воды, 1 головка лука, 2 чайные ложки соли, б го­
рошин душистого перца. Для соуса: 1,5 стакана молока, 
1,5 ст. ложки пшеничной муки, 1 чайная ложка сахара, 
4 ст. ложки (с верхом) натертого хрена, соль по вкусу. 

Жаркое из говядины 

Мясо вымыть, обсушить полотенцем, слегка отбить де­
ревянным молотком и туго перевязать, придав ему форму 

рулета. В глубокой сковороде разогреть жир (масло) 
и обжарить в нем мясо до образования корочки. Затем 
положить на сковороду мелко нарезанные лук и морковь, 



236 Финская кухня 

слегка обжарить, посолить, добавить пряности, подлить 

немного горячей воды и запечь жаркое в духовке, периоди­

чески поливая мясо стекающим с него соком и при необ­

ходимости подливая понемногу кипятка на сковороду. 

Готовое жаркое переложить на блюдо, а из подливки 
заварить соус, добавив муку и сливки. Подавать с отвар­

ной белокочанной капустой и морковью. 

1,5 кг мякоти говядиНbI, 50 г топленого масла, б горо­
шин душистого перца и б горошин белого перца, 2 лав­
poвblX листа, 2 головки лука, 2-3 морковиНbI, 1 ст. лож­
ка пшеничной муки, 3 ст. ложки сливок. 

Баранина, тушенная по-фински 

Блюдо, характерное для финнов провинций Саво 

и Карьяла. 

Мясо нарезают небольшими кусочками, очищенный 

и вымытый картофель - на крупные куски, а лук -
кружочками. 

Подготовленные продукты слоями укпадывают в сотей­

ник в такой последовательности: картофель, мясо, лук, 
пряности, снова - мясо и лук, а сверху - картофель. 

Содержимое заливают холодной водой, чтобы она при­
крыла верхний слой (картоф8fl.b). Добавляют сливочное 

масло. Чугунок ставят в духовку и тушат до готовности 
(жидкость должна полностью испариться). 

Подают с солеными огурцами, квашеной капустой, гар­

нирами из овощей и ягод. 

БООг бараниНbI, 12 картофелин, 2 головки лука, 2 чаЙНblе 
пажки соли, б горошин черного перца, 50 г слиЮ/ного масла. 
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Запеканка из баранины с капустой 

Крупу вымочить в холодной воде. Капусту нашинко­
вать длинными узкими полосами (кислую капусту промыть 

в дуршлаге). 
Нарезать баранину соломкой. В смазанную маслом 

форму или горшок уложить рядами капусту, мясо, крупу, 

капусту, положить пряности, посолить. Верхний слой -
капустный - смазать маслом. Влить в форму воду и по­

ставить в духовку тушиться при температуре 1500. 
Вынув из духовки, перед подачей смазать маслом или 

заправить сметаной по вкусу и посыпать свежей или 

сушеной зеленью. 

1 маленький кочан капусты, 600 г бараниНbI, 1 л воды, 
1 ст. ложка соли, сахар по вкусу; 1/4 стакана перловки, 
50 г топленого масла или сала, 1/2 чайной ложки май­
орана молотого, зелень петрушки, сельдерея. 

Капуста, тушенная с бараниной 

Капусту нашинковать, слегка отварить, воду слить. Лук 

нарезать колечками, морковь - соломкой, мясо - кусочка­

ми. На дно формы или горшка уложить слой капусты, посо­
лить, поперчить, сверху положить лук и морковь, далее 

чередовать слои мяса и капусты, но последний, верхний 

слой должен быть капустный. Тушить в духовке в течение 

часа на умеренном огне. Затем положить в форму поверх 
капустного слоя нарезанный дольками картофель, посо­

лить, поперчить. Доварить блюдо на слабом огне до пол­
ной готовности. Оно должно быть разваренным, мягким. 
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Подать с винным уксусом, подкрашенным свекольным 

соком, и с печеным луком или луковым взваром (кисло­

сладкий припущенный лук с добавлением уксуса). 
500 г бараниНbI, 8 картофелин, 112 среднего кочана 

капустbl, 2 головки лука, 1 морковина, 3 чаЙНblе ложки 
соли, 4 горошиНbI черного или белого перца. 

Жаркое с сыром 

Нарезать готовую отварную или запеченную баранину 

мелкими кубиками, опустить в кипящую воду и варить 

на умеренном огне в течение 20 мин. Вынуть мясо 
из бульона, бульон процедить. Муку смешать с холодным 
молоком до получения однородной массы, влить буль­

он, довести до кипения, после чего положить в него мясо. 

Снять соус с огня и всыпать нарезанный маленькими ку­

биками сыр; добавить тмин, посолить по вкусу. Залить 

соусом мясо. Жаркое подавать горячим. Подогревать 

и тем более кипятить соус после добавления сыра нельзя. 
350 г запеченной в печи или тушеной бараниНbI, 

1,5 стакана eaдbl. Для соуса: 1 ст. ложка муки, 0,5 чайной 
ложки соли, 1 чайная ложка тмина, 250 мл молока, 250 г 
мелких кубиков плавленого или мягкого столового Cblpa. 

Мясное ассорти по-фински 

Опустить в кипящую воду нарезанное тонкими ломти­
ками мясо, целую головку лука, пряности. Воды должно 

быть очень мало. Тушить до готовности, плотно закрыв 
кастрюлю крышкой. Из оставшегося бульона приготовить 
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подливку, смешав его в отдельной посуде со сливочным 

маслом и сливками. 

Подавать с пюре из брюквы и картофеля. 
400 г говядиНbI, 300 г бараниНbI, 0,5 л воды, 1 крупная 

головка лука, 2 чаЙНblе ложки соли, беЛblЙ или чеРНblЙ 
молотblЙ перец на кончике ножа, 8 горошин душистого 
перца, 2 лавровblХ листа. 

Мясо-картофельный мусс-пюре 

Сварить на пару под крышкой нарезанные кусочками 
мясо, брюкву, морковь и лук. В бульоне отварить нарезан­
ный брусочками картофель. Готовые овощи протереть 

сквозь сито, мясо - измельчить. Все перемешать и взбить 
в пышную массу, прибавляя понемногу бульон. Посолить 

по вкусу. Выложить на глубокое и широкое блюдо, поло­

жив в середину масло, и украсить петрушкой. 

500 г говядиНbI, 250 г свинин/, 350 г бараниНbI, 2 л во­
ды, 1 головка лука, 2 морковины, 1/4 брюквиНbI, 12 кар­
тофелин, 1 О горошин душистого перца, 1 О горошин бе­
лого (черного) перца, 1 ст. ложка соли, лавровblЙ лисm, 
зелень петрушки. 

Печенка, тушенная с картофелем 

в подсоленной воде отварить печенку. Затем снять 
с нее пленку, вырезать протоки, жилки и нарезать солом­

кой. Отдельно до полуготовности отварить картофель. 

В жаропрочную или керамическую посуду выложить 

картофель, печенку, нарезанные лук и огурцы, расположив 
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их в виде холмика, посолить, поперчить, подлить чуть 

отвара, в котором варилась картошка. Поставить блюдо 
в нагретую до 2000 духовку и тушить до тех пор, пока 
картофель не подрумянится, а отвар не выкипит. 

Перед подачей к столу добавить сливочное масло. 

Подавать с мочеными ягодами (брусникой, клюквой) 

и салатами из свежих (сырых) овощей, зелени. 
600 г говяжьей или телячьей печени, 600 мл воды, 

3 чайные ложки соли, 6 крупных картофелин, 2 головки 
лука, 2-3 небольших соленых огурца, 50 г сливочного 
масла, 1 стакан воды, щепотка черного перца, 1 чайная 
ложка соли. 

Печеночная запеканка 

Промытую перловую крупу засыпать в холодную кипя­

ченую воду, поставить на слабый огонь. Когда крупа до­

статочно разбухнет, долить 500 мл молока и продолжить 
процесс варки. В разварившуюся крупу добавить пече­

ночный фарш, пассерованный лук вместе с маслом, пря­

ности и изюм. Позже, когда впитается вся жидкость, влить 

остаток молока, перемешать и залить сверху смесью взби­

того яйца со сливками (не мешать!). Посуду с запеканкой 

поставить в нагретую до 1800 духовку. В сыром виде запе­
канка кажется довольно жидкой, но в духовке она станет 

плотной: ведь изюм и крупа впитают излишки жидкости. 

Подавать печеночную запеканку с маслом и с кваше­

ной брусникой. 
1 стакан перловой (или рисовой) крупы (рисовая запе­

канка готовится быстрее), 1,5 стакана воды, 1,2 л мо-



Мясные блюда 241 

лока, 2 чаЙНblе ложки соли, 2 головки лука, 100 г масла, 
4 ст. ложки патоки, 1 чайная ложка белого (черного) пер­
ца, 1 чайная ложка майорана, 1 большой стакан изюма, 
1 стакан сливок, 1 яйцо, 250 г пропущенной через мясо­
рубку свиной или говяжьей печени, 100 г куриной печени. 

Печеночные котлетки 

Нарезанный кружочками лук обжарить на сковороде 

до золотистого цвета. Насыпать панировочных сухарей, 

дать им пропитаться маслом, затем подлить 2-3 чайные 
ложки сливок. Перемешать мясной и печеночный фарши, 
ввести в смесь лук с панировочными сухарями, вбить 

яйцо, посолить, поперчить, хорошо перемешать. Смочить 
руки в холодной воде и из фарша скатать небольшие ша­

рики, чуть приплюснув их. На чистой сковороде разогреть 

жир или масло и поджарить котлеты с обеих сторон. 
Сковороду после жарения слегка сбрызнуть водой, 

собрать весь жир, добавить немного сливок, посолить 

и этой подливой полить котлеты. Подавать со свежими 

овощами, зеленым салатом. 

200 г мясного фарша, 200 г печеночного (или ливерно­
го) фарша, 2 головки лука, полстакана сливок, 50 г па­
нировОЧНblХ сухарей, 1 яйцо, 1/4 чайной ложки черного 
перца, душистblЙ молотblЙ перец на кончике ножа, соль, 

масло топленое или растительное для жарения. 
Для соуса: полстакана кипятка или бульона, 1 ст. ложка 
пшеничной муки, сливки, соль. 

161:18 
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«Потрошиная картошка» 

Старинное традиционное блюдо финских крестьян 

Приурочено кдням забоя скота. В Финляндии это блю­

до имеет разные названия - «кусок резника», «потро­

шиная картошка», «еда урожая», «еда забоя», «обед 

потрошителя», но технология его приготовления всюду 

одинакова и очень проста. 

Тщательно промыть субпродукты в холодной воде. 

В кипящую воду положить очищенные головки лука, по­

солить, добавить пряности и субпродукты. Снять пену, 
появившуюся при кипении. Затем опустить нарезанные 

крупными дольками овощи, за исключением картофеля. 

Полуготовые субпродукты вынуть, нарезать маленькими 

кусочками (с языка перед этим снять кожу) и вновь поло­

жить в бульон довариваться. Заправить бульон картофе­
лем, нарезанным крупными кусками, и доварить. Общая 

продолжительность варки этого блюда 1,5 ч. 
3 л воды, 400 г ЯЗblка, 300 г почек, 300 г печени, 200 г 

сердца, 1,5 ст. ложки соли, 2-3 головки лука, 2 морко­
вины, 1 корневой сельдерей с зеленью, 4 картофелиНbI, 
1/4 брюквиНbI, 12 горошин душистого перца. 

Кислая капуста, тушенная 

с субпродуктами и мясом 

Промыть капусту в дуршлаге холодной проточной во­

дой. Субпродукты нарезать мелкими кусочками, а мясо 

- крупными кусками, порционно. В чугунок или кастрюлю 

налить воды, положить подготовленные продукты, лук, 
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пряности, посолить чуть-чуть И поставить в духовку 

тушиться, закрыв крышкой. 

Подавать в супнице в сильно разваренном виде, с пюре­

образными гарнирами из овощей или с отварной картошкой. 
300 г субпродуктов (по 100 г сердца, почек, печени 

или одних почек), 300 г жирной говядиНbI (грудинки) или 
бараниНbI, 500 г квашеной капусты, 500 мл воды, 
1,5 чайной ложки соли, перец чеРНblЙ и душистblЙ 
горошек (по вкусу), лук, чеснок (по вкусу). 

Сюльт (финский студень) 

Сюльт готовится из мясных субпродуктов, и опого, 

насколько тщательно они вычищены и промыты, зависят 

вкус и консистенция этого блюда. 
Тщатепьно вымыть, вымочить, а затем выскрести и про­

мыть все субпродукты. Голову и ножки опалить, затем про­
мыть, выскрести, вымочить, снова выскрести и промыть. 

Сварить все субродукты в подсоленной воде целиком или 
разделанными на очень крупные части. Воду слить, а мясо, 

нарезав очень мелко, уложить в чистую посуду ровными 

плотными слоями. Каждый слой посолить и слегка утрам­

бовать. Сверху положить крышку, на нее - тяжелый груз. 

Крышка должна плотно придавить верхний слой мяса 

с тем, чтобы в посуде не оставалось воздуха. Поставить 

посуду с сюльтом В холодное продуваемое место (в чу­

лан, на балкон). Через 3 ч сюльт остынет и спрессуется. 
Получится своеобразная отварная «колбаса» без пленоч­
ного покрытия, но удобная для нарезки, чисто мясная, 

без застывшего бульона (в отличие от студней). 
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Подают сюльт с отварным горячим картофenем, хреном. 

Но чаще всего его используют при приготовлении пюре 

из овощей (подмешивают для вкуса и запаха) и соусов. 

Субпродукты - телячья или коровья голова, сердце, 

вымя, сычуг или книжка (части желудка), бабки (ножки, 

надкопытники) телячьи или коровьи; вода,СОЛЬ. 

Фрикадельки под соусом 

В готовый мясной фарш вбить яйцо, добавить измель­

ченный лук, муку, соль и перец. Все хорошо перемешать. 

Руки смочить холодной водой и из полученного фарша 

скатать небольшие шарики. Слегка обжарить их на разо­
гретой с маслом сковороде, переложить в широкую каст­

рюлю с кипящей водой и сварить до полной готовности. 

На той же сковороде приготовить соус, смешав муку, 

масло, кипяток. В закипевшую смесь добавить сливки. 

Готовый соус посолить, поперчить и, по желанию, доба­

вить любые пряности: петрушку, или укроп, или тимьян. 

Подавать фрикадельки и соус отдельно. 

400 г мясного фарша, 1 головка лука, 1 яйцо, 1 ст. 
ложка соли, 1/2 чайной ложки молотого душистого пер­
ца, 2 ст. ложки пшеничной муки, 2 сm. ложки картофель­
ной муки. Для соуса: масло, 2 сm. ложки пшеничной муки, 
кипяток, 50 мл сливок, соль. 

Домашняя колбаса из говядины 

Мясо отваривать в течение 1,5 ч, мелко порубить сеч­
кой. Картофель очистить, опустить в кипяток, не нарезая, 
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прокипятить 5 мин при очень сильном кипении, мелко 
порубить сечкой и, не давая остыть, перемешать с измель­

ченным маслом (жиром). Лук мелко нарезать, перец раз­

дробить (а не растереть). Все компоненты смешать и посо­
лить. Получившейся массой набить кишки и нетуго завя­

зать. Отваривать в воде, заправленной «колбасной солью», 

солью И перцем, в течение ЗА мин. При желании можно 
слегка подрумянить отваренные колбаски на сковороде. 

Подавать в горячем виде с салатом. 

1 кг мяса, 1 кг картофеля, 3 головки лука, 50 г масла 
(жира), душистый перец, «колбасная соль» (готовый по­

рошок, включающий селитру и ароматизаторы), пова­

ренная соль, кишки (или их искусственные заменители). 

Колбаски «Рянпи» 

Разварить крупы до кашицеобразного состояния. Наре­
зать мясо и ливер на мелкие кусочки. Перемешать мясо 

с кашей, добавить измельченный лук, растопленный жир, 

соль, перец. Сделать недлинные колбаски, туго наполни 
в кишки фаршем и крепко перевязав их. Варить их в под­
соленной и сдобренной пряностями воде в течение 

45 мин. Подрумянить в духовке. 
100 г риса, 150 г перловой крупы, 1 кг ливера (печенка, 

почки, сердце, легкое, рубец) и 1 кг говядины, 2 головки 
лука, 50 г масла или жира, белый перец, душистый перец 
и смесь пряностей, в качестве которой можно ис­
пользовать готовые «мясные соли» - свиную, говя­

жью, баранью. 
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МОЛОЧНО­

КРУПЯНЫЕ 

БЛЮДА 

••••••••••••• А •••••••• 

Молоко на Масленицу 

Дать молоку вскипеть, добавить сахар и чищеный раз­
мельченный миндаль. Еще раз вскипятить. Подают горя­

чим с пончиками. 

1 л молока, 50 г миндаля, немного сахарного песка. 

Финская простокваша 

Это широко распространенное финское блюдо. Приго­
товить его несложно. Положить в стакан сметану и залить 
смесью сливок и молока. Стараясь не встряхнуть, убрать 

на сутки в теплое место для закисания. Перед подачей 

поставить в холодильник. Подать холодной с корицей, 

сахаром и имбирем, а летом - с ягодами. В качестве за­
кваски вместо сметаны можно использовать готовую 

простоквашу предыдущего дня. 

На один стакан - 1 чайная ложка готовой просто­
кваши виили или 1/2 ст. ложки густой сметаны, 2 ст. 
пожки 20-процентных сливок, 200 мл цельного молока. 
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Мучная кашица 

Мучная, или водяная, кашица - древнейшее блюдо. 
Изначально основными ее компонентами были вода и ржа­

ная мука. Позже в Финляндии стали делать ее из ячневой 
муки или с ее добавкой, а в воду подмешивать любимое 

финнами молоко. Приготовляется кашица очень просто. 
В сильно кипящую подсоленную воду через сито, не­

большими порциями, засыпать муку, непрерывно поме­
шивая. Как только кашица загустеет, образующуюся на 

ее поверхности пленку надо быстро смазать растоп­

ленным маслом и продолжать мешать, чтобы не обра­
зовалось запекшихся комков. Делать это необходимо 

быстро, иначе кашица не получится: выйдет заваренный 
и засохший кусок полусырого теста. Когда вся мука рав­

номерно и без комков заварится в эластичное каше­
образное варево, можно поставить кашу упревать в теплое 
место на 1 час. 

Подать на ужин горячей. 

1 л воды, 1 стакан ржаной муки, 3 чаЙНblе ложки соли, 
немного масла. 

Мучная кашица на сыворотке 

Финны в домашнем хозяйстве производят много сыра, 

творога, оставшуюся сыворотку широко используют 

в пищу, в том числе варят на ее основе мучную кашицу. 

Довести сыворотку до кипения и далее готовить каши­

цу, как в предыдущем рецепте. В процессе варки кашицу 

посолить, подсластить и приправить тмином, а когда она 
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будет готова (станет желеобразной), засыпать гренки 

и дать постоять, чтобы распарилась. 

1 л сыворотки от творога или сыра, 150 г ржаной 
или ячменной муки, 3 чайные ложки соли, 3 ст. ложки 
сахара, 100 г хорошо высушенных мелких гренков, не­
много тмина. 

Кашица 

Национальное праздничное блюдо 

Это бnюдо готовят в северо-западных районах Финлян­

дии, главным образом в районе г. Лапуа. У каждой хозяйки 

свой рецепт, но мanоко и изюм всегда входят в состав кашицы. 

Сварить перловую крупу в воде до мягкости. Отвар 

слить. В кастрюлю с кашей влить молоко, мясной бульон 

и снова поставить на небольшой огонь. При готовить тесто 
для клецок: смешать изюм, плавленый сыр, яйцо и муку, 

тщательно растереть, прибавить, если потребуется, мо­

лочно-бульонную жидкость. От теста отделять ложечкой 
клецки и опускать их в кипящую кашицу. Когда будут 

готовы, блюдо посолить и слегка посыпать сахаром. 
1л воды, 100 г перловой крупы, 500 мл мясного 

бульона, 500 мл молока, 100 г изюма, 100 г пшеничной 
муки, 1 яйцо, 100 г плавленого сыра или творога, 2 чай­
ные ложки соли. 

Кашица «Москавелли» 

Москавелли - букв.: «всякая всячина». Это блюдо 
финские крестьяне обычно готовят в конце зимы, когда 
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старый картофель на исходе, а прошлогодняя солонина 

еще осталась и стала крепкосоленой. 

Перловую крупу замочить в холодной воде на ночь. Сва­
рить кости и мясо на слабом огне. Бульон процедить. Поло­

жить В него вымоченную перловку. Приruroвить тесто для кле­
цок. С помощью ложки отделять от него небольшие кусоч­

ки и бланшировать их в кипящем бульоне, который из-за раз­

варившейся в нем крупы превращается в подливку-соус. 

Когда все клецки будут бланшированы, засыпать их снова 
все сразу В подливку и варить 15 мин. Чистые отварные 
кусочки мяса нарезать мелко (можно провернуть через 

мясорубку) и также опустить в подливку. Готовую кашицу 
посыпать мелко нарезанной петрушкой и подавать на зав­

трак или на обед с черным хлебом, маслом. 

2 кг «всякой всячины» - кости от солонины, как у око­
рока, свиная кожа от сала, куриная кожа, потроха, кости 

(обрезки), ножки, кусочки копченого мяса; 2,5лводы, 50г 
перловой крупы, 2 ст. ложки мелко нарезанной или суше­
ной петрушки, 1 чайная ложка соли (если кости не om со­
лонины), тесто для клецок из муки (рецепт на с. 254). 

Хлебный суп 

Хлебный суп - национальное блюдо финнов - неред­
К0 называют «финкка». В старину его приготовляли из так 

называемого каменного хлеба, который годами черствел 

под потолком крестьянских изб. Сейчас хлебный суп варят 
из сухарей не домашнего, а промышленного изготовления. 

Размолоть сухари и засыпать в холодную кипяченую во­

ду. Вымочить их до получения однородной желеобразной 
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массы. Варить эту массу на слабом огне, не допуская 
закипания. Распаренную массу перемешать, заправить 

солью и сахаром (сиропом). Продолжить распаривание 
хлебного супа в течение 2 ч. 

Заправить ягодами, корицей, добавить сливочное 

масло. Подать к столу с молоком. 

1,2 л водbl, 500 г сухарей из черного (лучше чисто 
ржаного) хлеба, 2 ст. ложки сахарного сиропа, меда или 
жидкости от варенья, 1 чайная ложка соли, 1 чайная 
ложка кориЦbl, 200 г брусники, сливочное масло по вкусу. 

Суп овсяный 

Овсяную крупу варить в воде пока не загустеет, потом 

протереть сквозь сито, залить кипящим молоком, доба­

вить отмоченный чернослив. При желании суп можно за­

править размельченным миндалем и пряностями и еще 

разпрокипятить.Подаватьгорячим. 

1 л водbl, 1,5 л молока, 2 чашки овсяной KpYnbl, цедра 
лимона, сахар, соль, 20 слив, 50 г размельченного мин­
даля или 100 г изюма. 

Кашица с вареньем 

В кипящее молоко добавить муку и кипятить смесь в те­
чение 15 мин. Приправить солью и налить в супницу. Ва­
ренье добавить комочками (не перемешивать). При употреб­

лении тертого яблока в кашицу добавляют сахарный песок. 

1 л молока, 50 г муки крупного помола, сахаРНblЙ песок, 
соль, варенье из КРblжовника или тертое свежее яблоко. 
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Яичная, или взбитая, кашица 

Взбить яйца с сахаром. Добавить соль и муку. Вски­

пятить молоко с кусочком корицы, в него, помешивая, 

ввести яичную смесь. Снять кашицу с плиты и дать ей 

постоять 10 мин. 
1-2 яйца, 1 чайная ложка сахарного песка, соль, 

2 ст. ложки пшеничной или маисовой муки, 1 л молока, 
кусочек корицЬ/. 

Ржаная кашица 

Вскипятить подсоленную воду и в нее, помешивая, 

всыпать ржаную муку (или ржаные хлопья) так, чтобы 

не было комков. Кашицу из муки следует томить 1 час, 
из ржаных хлопьев - варить 1 О мин. Подавать горячей 
с молоком и маслом. 

1,5 л водЬ/, 100 г ржаной муки или хлопьев, соль. 

Перловая каша по-фински 

Перловую крупу замачивают в холодной воде на ночь, 

еще лучше на 12 часов. Затем воду сливают, а крупу за­
ливают теплым молоком. Варят ее четыре часа (по рус­

скому способу - два часа). 

Чтобы каша не пригорела, лучше варить ее на водяной 

бане, что освобождает хозяйку от постоянного контроля 

и помешивания. Гaroвнocrьопредenяют по светло-кофейному, 

с красноватым оттенком цвету каши. 
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Сваренную кашу хорошо перемешивают, добавляют 

сливки и масло, еще раз перемешивают и подают на стол 

с холодным молоком. 

Финские кулинары рекомендуют перловую кашу 

на ужин после сауны или ванны. 

На замачивание: 100 г перловой (целой) КРУПbl или 
150 г перлового продела, 500 мл воды. На кашу: 1 л мо­
лока, 1/2 ложки сахара, 1 чайная ложка соли, 50 г масла, 
1/2 стакана сливок, корица или анис- на кончике ножа. 

Рецепт рассчитан на 8 порций каши. 

Черничная каша 

Почистить чернику, сполоснуть и сварить с сахаром, 

чтобы получилось пюре. Разрезать французскую булку 

на тонкие ломтики и поджарить на масле. В глубокую 

посуду положить слой пюре, на него - слой поджаренных 

ломтиков, а сверху намазать толстым слоем пюре. Пода­

вать теплой с молоком. 

1,5 л воды, 1 л черники, сахар по вкусу, французская 
булка или сухой пшениЧНblЙ хлеб, масло для жарения. 

Ревеневая каша 

Очистить от кожицы и нарезать на кусочки стебли реве­
ня, отварить. Добавить сахар и ягодный сок для окраски. 
Смешать картофельный крахмал с небольшим количест­
вом холодной воды, влить в кашу и закипятить. Для остыва­

ния вылить кашу на тарепку. Подавать холодной с молоком. 

2 л воды, 700 г стеблей ревеня, 100 мл ягодного сока, 
150 г сахарного песка, 100 г картофельного крахмала. 
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Овсяная кашица 

Сварить овсяную крупу на воде до полной готовности, до­

бавитыllloJlol«)г1polф1пятитькa.Lицy~J:ш.3alJ.xlви1ъoonыо. 

1/2 л воды, 2 л молока, 200 г овсяной крупы, соль. 

Рисовая каша 

Рис промыть И положить В смазанную маслом форму. 

Залить хonодным подconенным мonоком. Готовить в умерен­

но нагретой духовке примерно 45 мин. Когда жидкость впи­
тается, на поверхность каши можно положить кусочки масла. 

Подают кашу с киселем. 

800 мл молока, 150--200 г риса, соль, 2 ст. ложки 
сливочного масла. 

Клецки по-фински 

Клецки в Финляндии подают с бульонами, в супах или 

с жирными мясными блюдами. Приготовляют их не только 

из пшеничной муки (манной), но чаще из ячневой MY~ 

и крупы. Как десертное блюдо клецки едят со сладкими 

соусами, с финским брусничным желе. В этом случае 

в тесто для них добавляют изюм. 

Очистить отваренный «в мундире» картофель, расто­

лочь, пока горячий, в пюре, добавить сливки, соль, им­

бирь, изюм. Постепенно влить взбитые яйца и муку, хоро­

шо вымесить всю массу. Отделяя чайной ложкой неболь­

шие порции, опустить в кипящий бульон. 
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Клецки можно считать готовыми, когда они всплывут. 

Выложить клецки на блюдо и посыпать петрушкой. По­
давать горячими. 

4 картОфелиНbI, 100 мл сливок, 2 ст. ложки изюма, 
3 яйца, 100 г пшеничной муки, 1 чайная ложка соли, 1/4 
чайной ложки имбиря, 800 мл водbl + 3 МЯСНblХ БУЛЬОННblХ 
кубика или 800 мл крепкого мясного бульона, 1 ст. ложка 
рубленой зелени петрушки (или сухой петрушки). 

Клецки из муки 

Распустить на сковороде масло, быстро подмешать 
к нему муку, влить небольшими порциями мясной бульон 
и варить 10 мин на слабом огне, непрерывно помешивая. 
Остудить, затем ввести в тесто взбитые яйца, добавить 
пряности, хорошо размешать. Из получившегося теста 
сформовать клецки и отварить их в бульоне, воде. 

100 г сливочного масла, 100 г ячневой муки, 100 г пше­
ничной муки, 400 мл крепкого мясного бульона, 2 яйца, 
по 1/4 чайной ложки молотого имбиря, кардамона и бело­
го (черного) перца. 

Яичные клецки 

Яйца взбить миксером, посолить, добавить сахар. Яич­
ную смесь смешать с ржаной мукой. В полученное тесто 
добавить полстакана молока и размешать до получения 
однородной массы. Иэтеста руками слепить клецки, опус­
тить их в горячее молоко и варить 8-10 мин. 

На стол клецки подавать в молоке, в котором они ваРИЛИСЬ. 
1 л молока, 4 яйца, 1/2 стакана ржаной муки, 1 чайная 

ложка соли, 2 ст. ложки сахара. 
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Крупяные колбаски 

Крупу отварить до полуготовности, мелко нарезать лук, 

изюм промыть В теплой воде. Перемешать кашу, лук, 
изюм, пряности И приправы. Начинить каждую кишку на­

половину и, сдвигая начинку порциями, аккуратно пере­

вязать, а затем разрезать на маленькие колбаски. Нако­

лоть их, сложить в глубокую толстостенную сковороду 

и залить слабым раствором патоки (воды налить столько, 

чтобы указанное количество патоки развелось до почти 

неощутимой сладости). Выпекать при температуре 1500 
в течение 35-45 мин. 

Колбаски подавать только горячими с моченой брусникой. 

100 г риса, 150 г ячневой (перловой) крупы, 2 головки 
лука, 100 г топленого масла или маргарина, 500 мл мо­
лока, 250 г изюма, 100 г патоки (ягодной), 1,5 сm. ложки 
соли, 1/4 чайной ложки имбиря, 1/4 чайной ложки чесноч­
ного порошка, «колбасная соль» (готовая), тонкие кишки 
(можно искусственные), вода. 

Макаронная запеканка по-фински 

Сварить макароны в подсоленной и наперченной воде. 

Слить воду и залить макароны кипящим молоком; дать 

ему впитаться, посолить, поперчить по вкусу. Мелко наре­

занный лук обжарить вместе с мясным фаршем на ско­

вороде, посолить, поперчить. Взбить яйцо, ввести его 

в обжаренный фарщ добавить макароны, перемешать. 

Заполнить смесью смазанную маслом форму; чтобы 

поверхность запеканки получилась ровной, золотистой, 
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разровнять и смазать ее смесью сливочного масла 

с ложечкой взбитого яйца. Запечь в духовке. 

150 г макарон (рожков), 1 л воды, 1/2 стакана молока, 
50 г масла, 150 г мясного фарша, 1 головка лука, 1 яйцо, 
1,5 чайной ложки соли, 1/2 чайной ложки сахара, перец 
чеРНblЙ, красный по вкусу. 

Ячменно-гри6ная похле6ка по-фински 

Ячменную крупу сварить до готовности, добавить вы­

чищенные грибы (белые, подосиновики), молоко, масло. 

Похлебку довести до готовности, посолить по вкусу. 

Черничный кисель 

Ягоды перебрать, прокипятить в воде. Когда сок выде­

лится, снять с огня и процедить (свежие ягоды не проце­

живать). В отвар добавить сахарный песок и поставить 

на огонь. Как только отвар закипит, влить, непрерывнс 

помешивая, разведенный в холодной воде картофельный 

крахмал и дать еще раз закипеть. 

1 л свежей черники, или 0,5 л черничного варенья, 
или 200 г вblсушеННblХ ягод, 2 л вод/, 3 ст. ложки кар­
тофельного крахмала, 150 г сахарного песка. 

Яичный сыр по-фински 

Празднuчное блюдо 

Распространено в западной и южной Финляндии, 
а также в Эстонии и Латвии. Финны в прошлом готовили 



Молочно-крупяные блюда 257 

такой сыр из яиц морской перелетной и водоплавающей 

птицы, а формой для сыра служили старые осиные гнезда, 

поэтому сыр имел особый вкус и круглую форму. 

Отделенные от желтков белки смешать с просто­
квашей . (кефиром). В подготовленную массу влить 
горячее молоко и кипятить, пока она не свернется, при­

мерно минуту. Свернувшуюся массу переложить в миску, 
отжать сыворотку, добавить растертые с солью желтки и 

все тщательно перемешать. Для «созревания» сыра не­

обходимо сделать раму (квадрат из 4 досочек без дна 
и верха), поместить туда в марле полученную массу 

и разровнять ее. Сверху на раму с сыром положить легкий 

гнет, чтобы отжать сыворотку. Вместо рамы можно ис­

пользовать дуршлаг, покрытый марлей в 2-3 слоя. 
5 яиц, 750 г простокваши или кефира, 3 л свежего 

молока, 1 чайная ложка соли. 

Яичная каша по-фински 

Древнее весеннее лакомое блюдо финнов западной 

и южной Финляндии. 

Взбитые яйца смешивают с мукой и в эту массу посте­
пенно вливают, помешивая, горячее молоко, затем до­

бавляют сахар и соль. 

Едят в теплом виде ложками. 

1 л молока, 3 яйца, 4 ст. ложки пшеничной муки, 
1 ст. ложка сахара, 1/2 чайной ложки соли. 
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ГОРЯЧИЕ 

ОВОЩНЫЕ 

БЛЮДА 

Гороховый суп без мяса 

Хорошо промыть горох, положить в кастрюлю и залить 

водой. Через 8-10 мин кастрюлю поставить на огонь и 
варить горох 1 час на умеренном огне, снимая пену. Доба­
вить измельченный лук, крупнотертую морковь, специи и 

бульонный концентрат. Варить еще около 30 мин. Поло­
жить масло и зелень петрушки. Посолить. 

К супу можно подать бутерброды с колбасой, ветчиной 

и овощами. Для вкуса можно добавить в суп горчицу. 

400 г зеленого или желтого гороха, 1, 5л воды, 2-3 
луковиЦbl, 2 моркови, 1/2 чайной ложки майорана, 1 чай­
ная ложка тимьяна, 1 лавровый лисm, 2-3 чаЙНblе ложки 
бульонного концентрата в порошке + 1 ст. ложка под­
солнечного масла, 100 г измельченной зелени петрушки, 
1/2 чайной ложки соли. 
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Крестьянский бобовый суп 

Подогреть бобы в томатном соке, добавить воду с бульон­

ным концентратом и порезанный колечками лук-порей. При­

править суп давленым чесноком, лавровым листом и тимь­

яном. Варить 4-5 мин. Добавить масло и зелень петрушки. 
Подавать с дольками лимона и кислым хлебом. 

1 банка белых бобов в томатном соусе, 400-500 мл 
томатного сока, 700-800 мл воды + бульонный кон­
центраm, 2 лука-порея, 1-2 дольки чеснока, 1 лавровый 
лисm, 1/2 чайной ложки тимьяна, 1 ст. ложка расти­
тельного масла, зелень петрушки. 

Летний суп 

Очистить и мелко порезать лук. Прокипятить в масле 

или в маргарине. Прибавить муку, хорошо перемешать 

и развести необходимым количеством воды или овощного 

отвара. Суп мешать не переставая, пока не закипит. Доба­

вить порезанные овощи и варить еще 10-12 мин под крыш­
кой. Перед тем как суп снять с огня, по желанию можно 

влить молоко или сливки. При подаче на стол положить 

в суп мелко нарезанную зелень крапивы, петрушки, укропа. 

К супу можно подать бутерброды с сыром или печенью. 

1 луковица, 1,5 ст. ложки масла или маргарина, 3 ст. 
ложки темной пшеничной муки, 1 л воды + концентрат 
овощного бульона, 1 л noрезанных овощей (например, 
моркови, цветной капусты, гороха, бобов, картофеля), 
300-400 мл молока или сливок, соль, перец, 100 г из­
мельченной свежей крапивы, петрушки и укропа. 
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Щи из крапивы 

с вечера замочить крупу в холодной воде. Мясо обсу­

шить полотенцем, нарезать, как для гуляша, опустить 

в кипяток вместе с перловкой. Примерно через час-полтора 

после начала варки положить в бульон нарезанный брус­
ками или дольками картофель. Продолжать варить на мед­

ленном огне. Листья крапивы промыть в проточной воде 

и бланшировать в отдельной посуде (2-3 мин), не до­
пуская окрашивания воды в зеленый цвет. Затем воду 
слить, крапиву откинуть на сито, обсушить и, мелко наре­
зав, опустить в кипящий бульон. Когда картофель сва­
рится, влить в кастрюлю молоко и посолить. Проварить 

еще 5-10 мин, добавить сливочное масло и подавать. 
3 стакана воды, 350 г говядины (телятины), 2 ст. 

ложки перловой крупы, 100 г листьев крапивы (летом 
- свежей, зимой - сушеной), 6 картофелин, 1/2 стака­
на молока, 50 г сливочного масла, 2 чайные ложки соли. 

Суп из крапивы и картофеля 

в кастрюле растопить жир. Добавить очищенный и по­

резанный картофель и лук. Прокипятить овощи В жире, 

затем залить горячей водой и варить, пока они не станут 

мягкими. Перетереть овощи в пюре, используя миксер. 

Добавить остаток воды и бульонный концентрат, тимьян 

и крапиву. Потомить суп 5-6 мин. Маленькие листья кра­
пивы можно положить в суп целиком, большие - поре­

зать. Приправить суп по вкусу. 

Перед подачей на стол добавить взбитые сливки. 
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1,5 ст. ложки масла или маргарина, 6-8 картофелин, 
2-3 луковицы, 4 1/4 л воды + бульонный концентраm, 
1 чайная ложка тимьяна, 200 г ошпаренной крапивы, 
50-100 мл сливок. 

Овощная каша из бобовых 

и картофеля 

Перебрать бобы (фасоль), замочить, консервирован­

ные - промыть от масла или томата. Сварить их на слабом 
огне до полуготовности. Воду, если она осталась, слить, 

добавить нарезанный кубиками картофель и молоко. Сва­

рить на слабом огне, в конце заправить ячменной мукой, 
слегка разведенной в воде. Положить масло,ПОСОЛИТЬ. 

Подавать с холодным молоком и маслом. 

800 мл воды, 250 г сухих белых бобов или 400 г консер­
вированных, б картофелин, 400 мл молока, 1 стакан 
ячменной муки (или мелкой ячневой крупы), 100 г сливоч­
ного масла, 3 чайные ложки соли. 

Каша из тертого картофеля 

Сырой картофель натереть на крупной или мелкой тер­
ке, промьггь чистой водой. Из полученной массы брать, сжи­
мая пальцами, небольшие комочки и опускать их в кипя­

щее молоко, а часть натертой массы опустить в молоко 

не отжимая. Дать провариться каше на слабом огне 15 мин. 
1 л молока, б крупных картофелин, 2 чайные ложки 

соли, масло по вкусу. 
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Капустная каша 

Замочить заранее крупу и горох. Брюкву и морковь 

вычистить, нарезать кубиками, капусту - соломкой. Сва­

рить овощи, крупу и горох на слабом огне до полной готов­

ности, слить оставшуюся воду (если она не выкипит вся). 

Влить в горячие овощи молоко и на еще более слабом 

огне варить, помешивая и растирая овощи. Готовую кашу 

посолить, при желании поперчить или добавить пряно­

сти, например, тмин. Разнообразить вкус капустной каши 

можно, добавляя в нее либо только крупу и горох, либо 

только морковь и брюкву. 

100г перловки и 100г гороха, 3 морковины, 1/4 брюк­
вины, 1/2 кочана капусты (это блюдо можно делать 
и из цветной капусты), 1 л воды, 1,5л молока, 2 чайные 
ложки соли, масло сливочное по вкусу. 

Крапивная каша 

Отварить в воде промытые, мелко нарезанные кра­

пивные листья. Отвар слить и процедить в отдельную 

посуду, а листья перетереть в однородную массу. Затем 

отвар вскипятить и заправить мукой, разведенной 

в холодной воде или охлажденном отваре. Посолить, до­

бавить масло и пюре из листьев, дать слегка увариться. 

По желанию кашу можно сделать гуще или жиже. Убавив 

огонь, понемногу вливать в кашу сливки, все время 

помешивая, не давая ей сильно кипеть. Взбить кашу, 

чтобы она приобрела тестообразный вид. Готовую кашу 
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по желанию можно заправить сырым яйцом, взбитым с 

маслом, или растертым вилкой вареным яйцом. 

500 мл воды, 500 мл молока, 2 стакана мелко наре­
занных крапивных листьев, 1/2 стакана муки (ячменной 
или пшеничной), 2 чайные ложки соли, 1 стакан сливок, 
1 яйцо, 100 г сливочного масла, тертый мускатный орех 
на кончике ножа. 

Брюквенная запеканка 

Вкусное, питательное и дешевое блюдо, очень попу­

лярно на рождественском столе. 

Очистить и порезать брюкву. Отварить кусочки в под­

соленной воде и выложить их в миску. Отвар не выливать. 
Из брюквы при готовить С помощью миксера пюре, доба­

вить панировочные сухари, отвар и сливки, поджаренный 

лук и специи. Тщательно перемешать. Выложить получен­

ную смесь в смазанную маслом форму, посыпать паниро­

вочными сухарями. Выпекать в духовке при температуре 

2000 около 1 часа. 
Подавать в качестве горячего второго блюда или 

с рождественским окороком, жареной свининой, колбасой 

или жарким из баранины. 

2 брюквины (около 1 кг), 1/2 чайной ложки соли, 500 мл 
воды, 200 г панировочных сухарей (не сладких), 200 мл 
сливок или молока, 1 луковица, 1 ст. ложка животного 
масла, 2 ст. ложки патоки, 1/2 чайной ложки белого пер­
ца или паприки, 1 чайная ложка имбиря, мускатный орех. 
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Брюква с начинкой по-фински 

Очищенную брюкву разрезают на две половинки, отва­

ривают до полуготовности (в течение 20-25 минут) 
на слабом огне. В каждой половинке брюквы делают 

углубление и заполняют его нарезанными кусочками 

в~ины, зеленым горошком. Солят, перчат, сверху смазы­

вают маслом и ставят в духовку. 

Подают на стол в горячем виде. 

2 брюквbl средней величиНbI, 1 стакан зеленого го­
рошка, 100 г жирной ветчиНbI или корейки (МОЖНО кол­
баСbl и свиного сала), соль и перец по вкусу. 

Запеканка из брюквы по-фински 

Вымытую и очищенную брюкву нарезают на неболь­

шие кусочки и варят до готовности в подсоленной воде. 

Затем воду сливают, из брюквы делают пюре, добавляют 
разведенную в холодном молоке или сливках муку (ржа­

ную, пшеничную), яйца, сахарный песок, сливочное масло. 

Все хорошо перемешивают, перекладывают в смазанную 
маслом посуду (сковороду) и запекают в духовке. 

500 г брюквbl, 1 стакан молока (сливок), 2 яйца, 
1 ст. ложка сахарного песка, 1 ст. ложка сливочного 
масла, 1/2 стакана муки, соль по вкусу. 

Подлива из брюквы или репы по-фински 

Сваренную брюкву (репу) нарезают на маленькие 

квадратики, заливают подболткой из муки, воды, яйца, 
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солят и кипятят на умеренном огне. Добавляют сливочное 

масло. Подают к жареному мясу или котлетам. 

2 средние брюквы или 4-5 репок, 1 яйцо, 2-3 ст. 
ложки муки, 1 ст. ложка сливочного масла, соль по вкусу. 

Овощное пюре 

Очистить брюкву и морковь и порезать овощи на ку­

сочки. Варить в подсоленной воде в течение ЗА мин. До­

бавить очищенный и порезанный картофель и варить еще 

20 мин. Слить отвар, но не выливать. Приготовить из ово­
щей пюре, добавить отвар и приправить пюре бульонным 

концентратом, маслом и зеленью петрушки. 

Подавать с вареной свининой или бараниной, ветчиной 

или колбасой, вареным горохом. 
2 небольшие брюквины (около 1 кг), 1 морковь, 5-6 кар­

тофелин, 1 чайная ложка соли, бульонный концентраm, 
1 ст. ложка масла, зелень петрушки. 

Гороховое пюре 

Сполоснуть горох и замочить в подсоленной воде не 

менее чем на 8 часов. Сменить воду, растворить в ней 
бульонный концентрат, добавить лавровый лист; морковь, 

лук, гвоздику и варить горох под крышкой около 1 часа. 
Протереть сквозь сито (можно использовать мясорубку 

или миксер). Добавить в полученное пюре масло, по жела­

нию молоко или сливки. Снова осторожно подогреть пюре. 
Подавать с колбасой, вареным картофелем или пече­

ным луком. 
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300---400 г сухого зеленого гороха, 400 мл воды + буль­
ОННblЙ концентраm, 1 лавровblЙ лисm, 1 морковь, 1 луко­
вица, 4-5 шт. гвоздики, 1 ст. ложка масла, 2-3 ст. 
ложки молока или сливок. 

Капуста в молоке 

Снять с кочана верхние зеленые листья, белые листья 

нарезать кубиками или полосками и положить в кипяток, 

подсоленный и подслащенный. Как только капуста станет 

мягкой, воду слить, добавить молоко с разведенной в нем 

заранее мукой и варить на слабом огне до образования 
кашицы. Сняв с огня, посолить по вкусу и добавить масло. 

1/2 среднего кочана капустbl, 1 л воды, 1 чайная лож­
ка соли, 1 чайная ложка сахара, 100 г сливочного масла, 
1 л молока, 2 ст. ложки ячменной или пшеничной муки. 

Тушеные овощи 

Это овощное блюдо финны готовят часто. Оно необык­
новенно вкусное, быстрое в приготовлении, красивое 

по цвету и не совсем обычное. 

Высыпать замороженную порезанную фасоль в каст­

рюлю, залить водой и прокипятить 2-3 мин. Затем опус­
тить в кастрюлю порезанный на кусочки консервиро­

ванный сладкий перец и, слегка посолив, тушить овощи 

под крышкой на медленном огне 4-5 мин. Слить воду 
и добавить немного масла. Можно добавить вареный лук 

или порезанный лук-порей. ПодаВёllЪ с вареным рисом, карто­

фельным пюре или чечевицей, а также с мясом или рыбой. 
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1 пакет замороженной стручковой фасоли, 1 банка 
консервированного перца (около 200 г), соль, перец, 
1/2-1ст. ложка масла. 

Свекла, тушенная с луком 

Очистить свеклу и лук и порезать кубиками. Проки­

пятить овощи В жире, затем тушить под крышкой около 

10 мин. Всыпать в кастрюлю муку, тщательно переме­
шать с овощами, добавить воду и бульонный кубик. По­

мешивать, пока овощи не закипят, и варить около 35 мин. 
Подавать с вареным рисом, вареным картофелем или 

картофельным пюре, а также с сосисками или свиными 

котлетами. 

6-7 свеклин, 3 большие луковицы, 1 ст. ложка жи­
вотного или растительного масла, 1 ст. ложка пше­
ничной муки, 400 мл воды + БУЛЬОННblЙ концентраm, 
1 лавровый лист, 1/2 чайной ложки соли, перец. 

Морковь, тушенная с луком 

Очистить морковь и лук, вымыть лук-порей. Порезать 

овощи на кусочки, положить в горшочек или на сковороду, 

добавить масло и прокипятить (не следует поджаривать 

овощи). Добавить сои и 2-3 СТ. ложки воды. Тушить ово­
щи под крышкой несколько минут. Украсить тертым реди­

сом и зеленью петрушки. 

Подавать с мясом или рыбой, картофельным пюре, 

вареным рисом. 
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4 моркови, 2-3 луковицы, 1 лук-порей, 1 ст. ложка 
растительного масла, например оливкового, 2 чайные 
ложки сои, 3-4 редиски, зелень петрушки. 

Морковный омлет 

Очищенную и натертую на мелкой терке морковь сме­
шать с яйцом, солью и перцем. На сковороду с хорошо 
разогретым маслом вылить омлетную смесь, поджарить, 

пока она не загустеет. Украсить омлет зеленью петрушки. 
С омлетом можно подавать толченую бруснику, хлеб 

с отрубями или хлебцы (галеты) и стакан молока. 
1-2 моркови, 1 яйцо, соль, перец, 1-2 чайные ложки 

масла, зелень петрушки. 

Так же можно приготовить овощной омлет или све­

кольный. 

Овощи, запеченные в сыре 

Отварить овощи в слегка подсоленной воде до полу­

готовности. Переложить их в смазанную маслом форму 
и посыпать сыром, панировочными сухарями и паприкой. 

Выпекать в духовке при температуре 2500 около 1 О мин. 
Подавать с вареным картофелем или картофельным 

пюре, а также к мясным блюдам. 

Запеканка из картофеля с крапивой 

Очистить и порезать картофель и лук (молодой карто­

фель можно не чистить). Хорошо промыть крапиву И крупно 

порезать листья ножом. Уложить картофель, лук и крапиву 
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слоями в смазанную маслом форму. Посыпать тертым чес­

ноком. Посолить молоко и залить овощи. Добавить каплю мас­

ла и выпекать в духовке при температуре 2250 около 40 мин. 
Подавать к салатам или мясу, свиным отбивным или 

колбасе. 
1 кг картофеля, 2 луковицы, 1/2-1 литровая банка 

листьев крапивы, долька чеснока, 200 мл молока или 
100 мл сливок + 100 мл воды, 1 чайная ложка соли, 1 ст. 
ложка животного масла. 

Запеченная репа 

Репу вымыть, очистить от кожуры. Вырезать углубле­

ние, смазать стенки сливочным или топленым маслом 

и заполнить смесью мелко нарезанного окорока с горош­

ком. Посолить, смазать маслом верх начинки. 

Плотно обернуть репу тонко раскатанной лепешкой 

из ржаной муки или фольгой. Лепешку сверху смазать 

маслом. Выпекать репу в духовке при температуре 2250. 
Подавать к столу теплой. 

4 крупные репы, 100 г окорока, 200 г консервирован­
ного зеленого горошка, соль. 

Овощи с ливером по-фински 

Брюкву или репу порезать на кусочки или кубиками, 

ливер, морковь и корень сельдерея - соломкой, лук 

очистить и оставить целым, картофель нарезать дольками. 
Опустить в кастрюлю с кипящей водой ливер, брюкву, 
луковицу, пряности, посолить И поставить вариться. Через 
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15-20 мин положить морковь, сельдерей, картофель. 
Через 45 мин добавить, если необходимо, соль, ввести 
сахар, масло, заправить мукой и подогреть, не давая жид­
кости бурлить. 

Подавать с зелеными салатами. 

3 стакана воды, 1/4 брюквиНbI или 1 крупная репа, 
2 моркови, 2 картофелиНbI, 1/4 корня сельдерея с зе­
ленью, 600 г ливера (по 200 г сердца, печенки, легкого), 
2 головки лука, 8 горошин перца (душистого или чер­
ного), 1 ст. ложка сахара, 2 ст. ложки пшеничной муки, 
50 г масла, соль по вкусу. 

Капустная запеканка 

Кочан капусты положить в кипяток, добавить соль 

и сахар, влить уксус и отварить до полной готовности, 
затем мелко нарезать. Панировочные сухари залить 

сливками и размочить. Мелко нарезанный лук обжарить 

в масле до золотистого цвета. Смешать мясной 
фарш с луком, панировочными сухарями и пряностями 

в однородную массу. 

Глубокую форму смазать маслом и уложить в нее 
рядами капусту и мясной фарш. Верхний слой должен 

быть капустным. Смазать его маслом, влить 3/4 стакана 
кипятка или 1/2 стакана кипятка и 1/2 стакана сметаны 
(сливок). Запечь в духовке, нагретой до 1800. 

Подавать, смазав маслом, с брусничным кислым желе. 

1 кочан капусты, 1 ст. ложка соли, 1 ст. ложка уксу­
са, 1 ст. ложка сахара, 500 г мясного фарша, 1 ст. лож­
ка панировОЧНblХ сухарей, 1/2 стакана сливок, 2 голов­
ки лука, 100 г масла, перец, тмин. 



ВЫПЕЧНЫЕ 

ИЗДЕЛИЯ 

•••••••••••••••••••••• 
Воскресный хлеб 

в слегка нагретом молоке развести дро>юки, добавить 

анис и жир. Замесить крутое тесто и дать ему подойти. 

Из теста раскатать круглые и тонкие (примерно 1-1,5 см) 
лепешки, уложить их на противень и, перед тем как 

поставить в духовку для выпекания, выдержать в теплом 

месте 10-15 мин. Каждую лепешку наколоть вилкой 
в нескольких местах. 

500 мл молока, 400 г ячменной муки, 1 ст. ложка соли, 
50 г дрожжей, 300 г пшеничной муки мелкого помола, 
3 сm. ложки жира, 1/2 чайной ложки размеЛlRенного аниса. 

Хлеб из овсяной крупы 

в воде развести сухое молоко и замочить крупу 

на несколько часов. Дрожжи растворить в теплой воде 
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и, смешав крупу, пшеничную муку и соль, замесить тесто 

так, чтобы оно отходило от рук. Из подошедшего теста 

формуют круглые хлеба и выпекают обычным способом. 
1 л воды, 1 чашка сухого молока, 250 г овсяной крупы, 

1 ст. ложка соли, 1 кг пшеничной муки, 1,5--2 ст. ложки 
сухих дрожжей. 

Ржаной хлеб «Рейкялейпя» 

Развести дро>ЮКи (25 г) в воде комнатной температуры, 
добавить раскрошенные сухари и ржаную муку. Замесить 
тесто и оставить его на ночь в теплом месте. Наутро 

в тесто добавить соль, растворенные в небольшом коли­
честве воды дрожжи (50 г). Замесить тесто на ржаной 

муке. Дать подняться в теплом месте в течение 1 часа. 
Слепить из теста 3 хлеба с дыркой посередине и дать им 
подняться. Проткнуть вилкой в нескольких местах. 

Выпекать при температуре 2250 около 35 мин. 
1 л воды, 25 г дрожжей, 3 сухаря или ломтика кислого 

хлеба, 1 кг ржаной муки, 1 ст. ложка соли, 50 г дрожжей, 
1250 г муки грубого помола. 

Картофельный хлеб «Перуналимппу» 

Отварить очищенный картофель. Слить отвар в мерную 

кружку, миксером приготовить картофельное пюре, влить 

отвар, перемешать и слегка остудить. Добавить в пюре 

сухие дро>ЮКи (25 г) и сухари из кислого хлеба, ржаную 
муку и солод. Смесь должна быть довольно густой. Вы­
держать ее в теплом месте около 2 часов. Затем развести 
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в воде 75 г дрожжей и ввести в тесто. Добавить в него 
таюке соль, патоку и муку. Замесить тесто и дать ему под­

няться в теплом месте. Слепить из теста 3 круглых хлеба, 
уложить в форму и дать им подняться. Проткнуть хлебы 

вилкой и выпекать при температуре 2000 около 1 часа. 
1 кг картофеля, 0,5 л картофельного отвара + вода 

(при необходимости), 3 сухаря или ломтика кислого хле­
ба, 25 г + 75 г дрожжей, 500 г ржаной муки, 200 г солода, 
50 мл воды (для дрожжей), 2 ст. ложки соли, 1 ст. лож­
ка патоки (сиропа), 400 г муки грубого помола + 1 кг 
ржаной муки. 

Морковный хлеб 

Развести дрожжи в теплом молоке, добавить соль, 
патоку и тертую морковь. Смешать с мукой и замесить 

упругое тесто. Накрыть его и дать подняться в теплом 

месте в течение 30 мин. Слепить два крутых хлеба, 
уложить в форму и дать подойти. Проткнуть хлебы вилкой 

в нескольких местах и выпекать при температуре 2000 
около 35 мин. 

0,5 л молока, 50 г дрожжей, 2 чаЙНblе ложки соли, 
2-3 ст. ложки патоки или сиропа, 500 г мелко на­
тертой моркови, 300 г РЖдНОЙ муки + 110-120 г муки 
грубого ПОМОЛд. 

Репяной хлебец 

Репу очистить, разрезать на куски и отварить в неболь­

шом количестве воды на слабом огне. Истолочь в пюре, 

181:18 
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развести отваром и остудить. Затем добавить муку, посо­

лить, замесить довольно крутое тесто. Скатать и сформи­

ровать в виде лепешек хлебцы. Наколоть их по всей 

поверхности вилкой и выпекать в течение получаса 

в духовке при температуре 2500. Готовые хлебцы сма­
зать маргарином или топленым маслом. Остудить 

под льняным полотенцем. 

Репяные хлебцы едяттеплыми, обычно подают к салаке. 

750 г репы, 500 мл воды, 500 г ячневой муки, 2 чай­
ные ложки соли. 

Рождественский хлеб 

Дро>lOКИ растворить в теплом молоке. Добавить сахар, 

взбитое яйцо, изюм, муку и растертое добела масло. Тес­

то хорошо вымесить. Оно не должно быть очень тугим. 

Раскатать сразу же в виде длинного батона и положить 

в хорошо смазанную и посыпанную панировочными су­

харями форму. Дать подойти. До выпекания смазать яйцом 

или молоком. 

Тесто: 800 мл молока, 75 г дрожжей, 1 яйцо, 400 г са­
харного песка, 1/2 чайной ложки соли, 425 г масла или 
маргарина, 100 г изюма, 1600 г пшеничной муки, 2 ст. 
ложки размельченной апельсиновой цедры. 

Пасхальный пирог 

Яйца и сахар взбить, добавить теплое молоко с раство­

ренными в нем дрожжами, растопленное масло, изюм, 

цедру лимона. Тесто хорошо вымесить и дать подойти. 
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Затем переложить в смазанную и обсыпанную мукой 
форму. Когда оно снова подойдет, смазать яйцом, обсы­

пать сахарным песком и половинками миндаля. Выпекать 

в духовке на умеренном огне, пока не подрумянится. 

Снять из формы теплым. 

Тесто: 25 г дрожжей, 5 ст. ложек сахара, 3 ст. ложки 
растопленного масла, 100 г изюма, 3 яйца, 300 мл моло­
ка, лимонная цедра (натертая), 650 г пшеничной муки. 
Для смазки: 1 яйцо, 2 ст. ложки сахарного песка. 

Овсяное печенье 

Муку, крупу, сахар, жир, соль и разрыхлитель хорошо 

смешать и добавить взбитое с водой яйцо. Тесто должно 

быть крутое. Раскатать тонко и формой или стаканом наре­
зать круглые лепешки. Выпекать до золотистого цвета. 

2 чашки на пару сваренной овсяной крупы, 1 чашка 
пшеничной муки, 2 ст. ложки маргарина или масла, 
1 ст. ложка сахара, на кончике ножа соли, 2 чайные 
ложки разрыхлителя, 1 яйцо, немного воды. 

Будничный мясной пирог 

Тесто замесить руками и положить на холод для за­

стывания. 

Приготовить начинку: мясной фарш и мелко нарезан­
ный лук-порей слегка поджарить на маргарине, посолить, 

поперчить, добавить размельченные яйца и вареный рис. 
Тесто раскатать на две тонкие лепешки: одну положить 

на противень, сверху - начинку, потом накрыть ее второй 
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лепешкой, защипить края. Когда пирог подойдет, смазать 

верх смесью яйца с водой, сделать несколько проколов 

вилкой и выпекать в умеренно горячей печи. 

Тесто: 300 мл молока со сливками, 10Q-150 г мар­
гарина, 300 г пшеничной муки, 2 чайные ложки дрожжей, 
1/4 чайной ложки соли. Начинка: 250 г мясного фарша, 
150 г риса, 2 яйца, сваренных вкрутую, лук-порей, 30-50 г 
маргарина, белый перец. Для смазки: 112яйца, вода. 

Пироги с репой 

Очищенную от кожуры репу или брюкву нарезать со­
ломкой и оставить на ночь в холодной подсоленной воде. 

Замесить обычное ржаное тесто, раскатать его тонкими 

круглыми лепешками. Тесто можно раскатать одним плас­

том и при помощи тарепки или блюдца нарезать лепешки, 

на середину каждой лепешки положить вымоченную репу, 

мелко нарезанное копченое мясо, поперчить, красиво за­

щипить края и выпекать пироги в слабо нагретой духовке 

(при 1700) в течение 40 мин. 
Подавать горячими, предварительно смазав сливоч­

ным маслом. 

500 г ржаного теста, 1 кг репы или брюквы, 300 г 
копченого мяса, молотый перец, соль по вкусу. 

Пирог из яблок и ревеня 

Масло, муку и разрыхлитель перемешать в глубокой 

посуде деревянной ложкой. Добавить воду и месить тесто 

до получения однородной массы. Дать тесту постоять не-
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которое время в прохладном месте. Раскатать 2/З теста 

пластом и выложить им форму для выпечки. Приподнять 

края. Уложить на тесто кусочки ревеня, ломтики яблок, 

изюм и посыпать все сахарным песком. Тонко раскатать 

оставшееся тесто, вырезать из него полоски шириной 

около 2 см и уложить их в виде решетки на начинку. Выпе­
кать при температуре 2000 около ЗО мин. 

Подавать с мороженым, взбитыми сливками. 

Тесто: 125 г масла, 100 г муки грубого помола, 150 г 
пшеничной муки, 1/2 чайной ложки разрыхлителя 
(или соды), 2 чайные ложки воды. Начинка: 200 г ревеня, 
3-4 яблока, 100 г изюма, 50-100 г сахара, корица. 

Булочки по-фински 

В чашке горячего молока распускают размягченный 

сливочный маргарин (200 г), солят, вливают растворенные 
в теплом молоке с сахарным песком 1/2 пачки дрожжей 
и замешивают тесто. Дают ему подойти (40-50 минут, 
можно подержать и дольше, если есть время). Затем 

раскатывают большую лепешку толщиной 0,5-1 см, 
смазывают ее сверху растопленным сливочным маслом, 

посыпают сахарным песком и заворачивают рулетом. 

От конца рулета отрезают небольшие ломтики (10-12 см) 
и, защипнув с одной стороны, кладут их на противень. 

Булочки смазывают взбитым 

с молоком яичным желтком 

или заваренным чаем и ста­

вят в духовку. Выпекают в уме­

ренном жару до готовности. 
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Булочки «Корвапуустит» 

Замесить мягкое тесто из моло­

ка, дрожжей и муки. Дать поднять­

ся. В поднявшееся тесто добав­

ляют взбитые с сахаром яйца, из­

мельченный кардамон и растертое 

добела масло (маргарин). При не­

обходимости можно добавить му­

ку. Дать тесту снова подойти. Затем 

раскатать тонким пластом, сверху 

смазать растопленным сливочным маслом и завернуть 

рулетом. Рулет режут на кусочки, толщиной 2 см с одной 
стороны и 4 см - с другой (кусочки получаются трапецие­

видной формы). Оригинальная форма булочек получается, 

если большим и указательным пальцами сдавить кусочки 

так, чтобы узкая часть прилипла к широкой. 

Дать булочкам подняться на противне, смазать яйцом, 
посыпать сахаром и молотым миндалем. Выпекают в го­

рячей духовке 10- 15 мин. 
500 мл теплого молока, 200 г сахара, 1 чайная ложка 

соли, 200 г масла или маргарина, 2-3 ст. ложки дрож­
жей, 2 яйца, 1 чайная ложка кардамона, около 1 кг пше-
ничной муки. 

Булочки с яблоками 

Растворить дрожжи в смеси теплой воды и просто­

кваши. Добавить растопленное сливочное или расти­

тельное масло, мед, кардамон, соль, яйцо и муку грубого 
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помола. Все тщательно перемешать, всыпать пшеничную 

муку и замесить тесто. Дать тесту подняться в теплом 

месте. Обмять его, чтобы не осталось воздушных пузырь­

ков. Разделить тесто на две части. Раскатать каждую 

часть в виде прямоугольника и разрезать на квадраты. 

В центр каждого квадрата положить четвертинку или поло­

винку яблока (сердцевину можно не удалять). Посыпать 
яблоки корицей и сахаром. Защипить края квадрата так, 

чтобы получился плотный узелок. 

Уложить булочки на покрытый бумагой противень 
узелком вниз и дать им подняться в теплом месте в те­

чение ЗА мин. Смазать булочки яйцом, посыпать кунжут­
ным семенем и выпекать в духовке при температуре 2250 
около 12 мин. 

Тесто: 400 мл воды, 100 мл простокваши, 50 г дрож­
жей, 50 г подсолнечного или растопленного сливочного 
масла, 50 г жидкого меда или 75 г сахарного песка, 1 чай­
ная ложка кардамона, 1 чайная ложка соли, 1 яйцо, 300 г 
муки грубого помола, 900-1000 г пшеничной муки, 15 мел­
ких или 8 крупных яблок, 112 чайной ложки корицы, 2 ст. 
ложки сахарного песка. Смазка: 1 яйцо, 1-2 ст. ложки 
кунжутного семени. 

Лимонная плетенка 

Растворить дрожжи в теплом молоке, добавить растоп­
ленное сливочное или растительное масло, яйцо, соль, мед 

или патоку, изюм, лимонную цедру и мускатный орех. Все 

тщательно перемешать. Всыпать муку грубого помола 
и пшеничную муку и замесить тесто. Укрыть и поставить 
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его в теплое место на 30 мин, чтобы 
поднялась. Выложить тесто на посы­

панный мукой стол, хорошо обмять 

и разделить на 6 одинаковых частей. 
Скатать из каждой части жгуты длиной 

около 80 см, сплести их вместе и уло­
жить на покрытый бумагой противень. 
Дать плетенке подойти в теплом месте 

около 30 мин, смазать яйцом и выпекать 
при температуре 2000 около 25 мин. 
Остудить под полотенцем. 

Готовую плетенку покрыть смесью 
сахарной пудры, тертой цедры и лимон-

нога сока. 

Тесто: 25гдрожжей, 250млмолока, 7~100гpacти­
тельного или сливочного масла, 1 яйцо, 1 чайная ложка 
соли, 2-З ст. ложки меда или патоки, ЗОО г муки грубого 
помола, 400 г пшеничной муки, 100 г изюма, 1 ст. ложка 
тертой цедры лимона, 1-1,5 чайной ложки молотого 
мускатного ореха, 1 яйцо для смазки. Покрытие: 100гса­
харной пудры, тертая цедра 1/2 лимона, лиМОННblЙ 
сок или вода. 

ЛИМОННЫЙ ПИРОГ по-фИНСКИ 

Для приготовления коржа 75 г сливочного масла или 
маргарина хорошо перемешивают с 1/2 стакана кефира, 
добавляют 2 стакана муки и ложку разрыхлителя (или 
1/4 чайной ложки соды, погашенной в уксусе), щепотку 
соли и замешивают тесто. Из него раскатывают лепешку. 
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Края у нее загибают, чтобы они удерживали начинку. Ле­
пешку удобно испечь на сковороде в духовке. Для коржа 
можно приготовить также песочное тесто. 

Начинку делают таким образом: 2 яичных желтка 
растирают с 1 стаканом сахарного песка, добавляют 
2 СТ. ложки сливочного масла, размешивают, всыпают 
3 СТ. ложки муки (с верхом), снова хорошо перемешива­
ют, вливают стакан кипящей воды, ставят на слабый огонь 

и, не переставая помешивать, доводят до кипения. Массу 
остужают, добавляют сок одного лимона среднего разме­
ра - вливают небольшими дозами, тщательно переме­
шивая начинку. Если она получилась жидкой, можно 
подсыпать немного муки. Массу выливают на лепешку. 

Для украшения взбивают 2 белка с 2 СТ. ложками са­
харного песка до густой массы и выкладывают ложкой 

на пирог. Затем сковороду с пирогом ставят на 1 -2 ми­
нуты в не очень горячую духовку. 

Крендель по-фински 

ИмениННblЙ пирог 

Разводят 1/2 пачки дрожжей, вливают в 1/2 теплого 
молока, солят, добавляют 3 яйца, растопленное сливоч­
ное масло (250-300 г), 1 СТ. ложку подсолнечного масла, 
1-2 СТ. ложки сахарного песка, горсточку вымытого 
и подсушенного изюма, 6-8 штук кардамона (очистить 
от скорлупы и растолочь). Замешивают густое тесто 

и ставят его в теплое место. Как только тесто начнет 

подходить, его обминают и дают еще постоять. 
Из теста делают три жгута, сплетают их в косичку 

и сворачивают в крендель. Смазывают взбитым с молоком 
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желтком и ставят в духовку. Если крендель начнет сверху 

подгорать, следует закрыть его намоченной в воде 

пергаментной бумагой или фольгой. Готовность кренде­

ля определяют проткнув его спичкой или тонкой палочкой: 

если она сухая - крендель готов. Достав из духовки, 

крендель смазывают яично-молочной болтушкой. 

Чуть остывший крендель посыпают сахарной пуд­

рой. Подают на подносе или блюде. В середину можно 

положить конфеты или поставить горящие свечи. 

Выборгские крендели 

2 яйца и 1 белок взбить с сахаром, добавить слегка 
подогретое молоко и растворенные в нем дрожжи, соль, 

кардамон, часть муки. Все тщательно перемешать и поло­

жить в тесто растертое добела масло и остальную муку. 

Тесто хорошо вымесить, убрать в теплое место и дать 

ему дважды подняться. 

Выложить тесто на посыпанный мукой стол, разделить 

на равные кусочки и из них скатать жгуты, утолщающиеся 

к середине. Каждый жгут сложить в форме кренделя. Для 

этого тонкие концы подвести к середине и, перекрути 

в между собой, закрепить. Крендели уложить на покрытый 

бумагой противень. Когда поднимутся, смазать их взби-

тым с небольшим количеством 

воды желтком. В самой толстой 

части каждого кренделя острым 

ножом сделать надрез. Выпе­

кать в горячей духовке. 
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0,5 л молока, 3 яйца, 250 г сахарного песка, 1 чайная 
ложка соли, 125 г масла или маргарина, 1,5 чайной ложки 
кардамона, 40--50 г дрожжей, 1250 г пшеничной муки. 

Свадебный крендель 

Яйца и сахар взбить в пену. Добавить теплое молоко, 
кардамон, крупно измельченный миндаль, изюм, немного 

муки и подошедшие дрожжи. Муку добавлять до тех пор, 

пока тесто не станет довольно крепким. Затем в него вве­

сти растертое добела масло и еще раз хорошо вымесить. 
Дать подойти и сделать крендель. Перед выпеканием 

крендель смазать яйцом и посыпать целым и размель­

ченным миндалем, сахарным песком. Выпекать в уме­

ренно горячем духовом шкафу до золотистого цвета. 
Тесто: 1 л молока, 2,5 кг пшеничной муки, 4-6 яиц, 

800 г сахара, 1 чайная ложка соли, 350 г масла или мар­
гарина, 2 г крупно размельченного миндаля, 100 г дрож­
жей, 2 чаЙНblе ложки кардамона, 200 г изюма. Для смазки: 
1 яйцо. Для украшения: миндаль, сахаРНblЙ песок. 

Легкий торт к кофе 

Перемешать яйца, растопленное и охлажденное масло 

и пряности. Постепенно добавить, не переставая мешать, 
молоко и смесь муки с разрыхлителем. Тесто хорошо вы­
месить и вылить в смазанную и обсыпанную сухарями 

форму. Выпекать при температуре 1750 около 40 минут. 
2 яйца, 200 г сахарного песка, 100 г растопленного 

сливочного масла, 200 г молока, 1,5 чайной ложки 
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разрыхлителя, 350 г пшеничной муки, 2 чайные ложки 
ванильного сахара, или 1 ст. ложка кардамона, или тер­
тая цедра одного лимона. 

На основе этого рецепта можно приготовить: 

Пряный торт. Заменить молоко сливками и добавить 

2 чайные ложки корицы, 1 чайную ложку имбиря, 1/2 
чайной ложки кардамона. 

Если сливки кислые, разрыхлитель заменить 3/4 чай­
ной ложки соды. 

Ореховый торт. Часть молока можно заменить слив­

ками, а вместо 100 г муки взять 200 г измельченных орехов. 

Песочный торт 

Взбить масло с сахаром, яйца добавить по одному. 
Смешать пряности, разрыхлитель и муку и, осторожно 

помешивая, всыпать в тесто. Вылить тесто в смазанную 

и обсыпанную сухарями форму. Выпекать в духовке 

при температуре 1750 около 50 минут. 
200 г масла, 200 г сахарного песка, 3 яйца, 2 чайные 

ложки ванильного сахара, 2 чайные ложки разрыхлителя, 
300 г пшеничной муки. 

На основе этого рецепта можно приготовить: 

Песочный торт с коньяком. Добавить в тесто 2 ст. лож­
ки коньяка и просеянную через сито смесь из 100 г пше­
ничной муки и 150 г крахмала. 

Лимонный торт. Добавить в тесто 2-3 ст. ложки 
лимонного, сока (или тертую лимонную цедру). 

Шоколадный песочный торт. 50 г муки заменить 



Выпечные изделия 285 

3 ст. ложками порошка какао. Украсить торт можно тертым 
шоколадным печеньем или растопленным шоколадом. 

«Тигровый» торт. В треть теста добавить 2-3 ст. 
ложки порошка какао и 3 ст. ложки молока или сливок. 
На дно формы налить треть светлого теста, сверху­

половину темного, вновь - треть светлого, половину тем­

ного, верхний слой - светлый. 

Пряный песочный торт. Добавить в тесто 2 чайные 
ложки корицы, 11/2 чайной ложки кардамона и 11/4 чайной 
ложки гвоздики. 

Миндальный торт. Вместо 100 г муки взять 100 г 

измельченного миндаля. 

Торт с изюмом. Добавить в тесто 1 яйцо, 2 ст. ложки 
лимонного сока и 300 г изюма (кишмиша). 

Сахарный торт 

Яйца взбить с сахарным песком в пышную пену. Про­

сеивая через сито, всыпать смесь муки и разрыхлителя, 

осторожно перемешать со взбитыми яйцами. Вылить тесто 
в смазанную и обсыпанную панировочными сухарями 

форму. Выпекать в духовке при температуре 1750 около 
20-30 минут. 

Рецепт 1 : 4 яйца, 150 г сахарного песка, 200 г пшенич­
ной муки (или 100 г пшеничной муки + 100 г крахмала), 
1 чайная ложка разрыхлителя. 

Рецепт 2: 3 яйца, 100 г сахарного песка, 150 г пшенич­
ной муки, 1 чайная ложка разрыхлителя. 

На основе этих рецептов можно приготовить: 
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Шоколадный торт. В рецепте 1 заменить 50 г муки 
на 3 ст. ложки порошка какао. 

Пряный торт. В рецепт 2 добавить 1/4 чайной ложки 
гвоздики, 1/4 чайной ложки корицы и 1/2 чайной ложки 
кардамона. Готовый торт посыпать сахарной пудрой. 

Медовый торт. В рецепт 2 добавить 50 г меда 
и 50 г муки. Кроме того, по желанию, 1/2 ст. ложки имбиря 
и 1/2 ст. ложки тертой апельсиновой цедры. Мед растопить 
и смешать со взбитыми яйцами. 

Финский пряник «Рождество» 

1/2 стакана сахарного песка смешивают с 1/2 стакана 
фруктового или ягодного сиропа, добавляют 125 г масла 
или маргарина, 1/2 чайной ложки соли и все нагревают 
в кастрюле. Затем добавляют специи по вкусу (корица, 
имбирь, цедра лимона или апельсина,· молотая гвоздика, 
душистый перец). В остывшую массу добавить яйцо; 

чайную ложку соды смешивают с 2,5 стаканами муки 
и все перемешивают. Готовое тесто ставят на сутки 

в холодильник. Выпеченный пряник можно расписать 
цветной глазурью. 

Глазурь: взбить яичный белок с сахарной пудрой. 
Чтобы получить розовую глазурь, в массу добавить каплю 
свекольного сока. 

Заготовки из апельсиновых корок 

Из апельсиновых корок можно приготовить отличную 

добавку к начинкам (из творога, ягод) для пирогов, для 
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компота. Корки замачивают на 1-2 суток, периодически 
меняя воду. Когда мездра станет мягкой, ее снимают но­

жом, а оставшиеся тонкие корочки нарезают на мелкие 

кусочки, кладут в кастрюлю, заливают водой и засыпают 

сахарным песком. Поставив на огонь, доводят до кипе­

ния (но не кипятят!). Кастрюлю снимают с огня, дают посто­

ять 3-4 часа, потом снова доводят до кипения, опять 
оставляют, и так повторяют 2-3 раза, пока вода пол­
ностью не выкипит. Заготовку складывают в банку и ста­
вят в холодильник. 

На корки от 5 крупных апельсинов - 0,5 л воды, 1 ста­
кан сахарного песка. 

Для начинки из творога весом в 500 г достаточно 
1-2 СТ. ложек заготовки из апельсиновых корок. 



•••••••••••••••••••••• 
БУТЕРБРОДЫ 

И САЛАТЫ 

...................... 
Бутерброды с овощами и яйцом 

Ломтики черного хлеба намазать сливочным маслом 
и сверху положить листья салата. Колечками нарезанные 

помидоры и огурцы и мелко порубленные яйца (белок 

и желток отдельно) красиво разложить на салатном листе. 

Посыпать солью. 

Бутерброды с сыром и яблоками 

Нарезать тонкими ломтиками очищенный от корки бе­

лый хлеб. Каждый ломтик намазать маслом и посыпать 

тертым сыром. Сверху уложить слой яблочного пюре. Укра­

сить бутерброды мелко нарезанной зеленью петрушки. 

Весенние бутерброды 

Сварить вкрутую яйца, охладить, очистить и, мелко 

порубив, соединить с размягченным маслом. Ломтики хле­

ба намазать яичным маслом, а сверху обильно посыпать 

зеленым луком. 
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Витаминные бутерброды 

Ломтики хлеба намазать маслом и на них положить 
листья салата. Морковь и яблоки натереть на мелкой тер­

ке, белокочанную капусту тонко нарезать, все перемешать 

и заправить лимонным соком и сахаром. эту смесь выло­

жить ровным слоем на салатный лист. Бутерброды можно 

украсить кружочками помидора. 

Бутерброды на поздний вечер 

Ломтики хлеба намазать маслом. На каждый ломтик 

положить салатный лист, а сверху - картофельный салат, 

заправленный острым соусом. Бутерброд украсить мелко 

нарезанной петрушкой и зеленым луком, кружочками 

помидора. 

Большой бутерброд 

Хлеб нарезать большими (по площади) ломтями (вкру­

говую), намазать маслом. На середину положить кусочек 
ветчины, свернутый в трубочку, вокруг него кружочки яйца 

и мелко нарезанной отварной печени (печеночной кол­

басы), тертый сыр. По краям бутерброда разложить, чере­
дуя, тонко нарезанные кружочки помидора и огурца. Свер­

ху украсить зеленью петрушки. 

Бутерброды с селедкой и луком 

Очистить от костей и кожицы селедку и мелко нарезать 

ее. Ломтики хлеба намазать маслом и на каждый уложить 
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в виде полосок, чередуя их, размельченную селедку 

и лук. Если есть картофельное пюре, то его нанести 

на масляный слой, а сверху полосками селедку и лук. 

Если есть омлет, то его уложить полосками, чередуя 

с селедкой и луком. Бутерброды украсить укропом. 

Бутерброды с малосольным лососем 

Тонкие ломтики хлеба поджарить с обеих сторон. Сме­

шать мелко нарезанный лосось с маслом и смесью нама­

зать поджаренные хлебцы. Сверху нанести тонкий слой мел­

ко нарубленных яиц, слегка прижать их и украсить зеленью. 

12 больших ломтиков хлеба, 50 г масла, 200 г мало­
сольного лосося, 3 яйца, сваренных вкрутую, укроп. 

Бутерброды с ветчиной 

Ветчину пропустить через мясорубку и смешать с мас­

лом. Ломтики хлеба поджарить с обеих сторон, каждый 

намазать приготовленной смесью и украсить отваренным 

размельченным черносливом. 

Размельченную ветчину можно уложить на ломтик 

полосками, чередуя с полосками яблочного пюре. 

Горячие бутерброды с сыром 

Ломтики французской булки намазать смесью из терто­
го сыра и масла. Сложить бутерброды попарно смесью 

внутрь, прижать и быстро поджарить с обеих сторон. 
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Горячие бутерброды с рыбой 

Пропустить через мясорубку филе щуки или судака, 

затем прибавить яйца, сливочное масло, молоко, карто­

фельный крахмал, соль и белый перец. Смесь хорошо 

растереть, нанести на ломтики хлеба и поджарить с обеих 

сторон на сковородке. 

4 ст. ложки молока, 2 ст. ложки картофельного крах­
мала, соль, беЛblЙ перец. 

Салат из риса 

Соединить с рисом мелко порезанные лук, перец 

и огурец. Добавить растительное масло, перемешать 
и переложить в салатницу. Украсить салат луком, пет­

рушкой и дольками лимона. 

Подавать с вареной ветчиной, яйцами или бутербро­

дами с сыром. 

400 г отварного холодного риса, 1/2 головки лука, 
1 зелеНblЙ сладкий перец, 1 мелко нарезаННblй солеНblЙ 
огурец, 2 сm. ложки подсолнечного масла, лимон, измель­
ченная петрушка или листовая капуста. 

Салат из ветчины 

Сполоснуть и просушить овощи. Удалить из перца се­

мена. Порезать все овощи на кусочки. Покрошить ветчину 

или свернуть маленькие дольки рулетом. Разложить 
порции на плоское блюдо. 

При готовить соус И подать его в маленькой чашке 

(соуснике). 
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1 пучок листового салата, 1 зеленый или красный 
сладкий перец, 2-3 помидора, 1/2 огурца, 4-5 вареных 
картофелин (вместо картофеля можно использовать 

вареные макароны), 150-200 г копченой ветчины. 

Салат из копченой рыбы 

Сполоснуть овощи. Порезать помидоры, лук и огурец 

на кусочки, измельчить яйца и рыбу. Все компоненты 
осторожно перемешать в миске. Приготовить соус, полить 

им салат или подать соус в соуснике. Салат будет вкус­

нее, если дать ему настояться в холоде до подачи на стол. 

1 пучок рыхлого салата или китайской капусты, 
3 помидора, 1/2 лука-порея, 50-100 г измельченного зе­
леного лука или кусочек огурца, 2-3 вареных яйца, 
300 г чищеной копченой рыбы. 

Салат из мяса птицы 

Все компоненты салата по резать на кусочки, переме­

шать и залить соусом. Дать настояться в холоде до по­

дачи на стол. 

300 г мяса птицы (гриль), салат или китайская 
капуста, 3 помидора, лук-порей, 200 г гороха или кукурузы 
(3 колечка ананаса), около 200 г вареного риса. 

Салат картофельный с рыбой и мясом 

Соленую салаку вымочить в течение часа в воде или 

в смеси воды с молоком. Картофель отварить. Все продук­

ты нарезать: картофель и лук - кубиками, мясо и раз-
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деланную на филе салаку - небольшими тонкими 

дольками одинакового размера. Перемешать и заправить 

соусом. Украсить салат взбитыми в пену сливками и уб­

рать в холодильник. Подавать не ранее чем через 2 часа. 
4 солеНblе салаки, 750 г картофеля, 2 крупные луко­

вицы, 250 г копченого мяса (корейки или отварной коп­
ченой ветчиНbI), молотblЙ беЛblЙ (чеРНblЙ) перец. 
Для соуса: 4 ст. ложки уксуса, 4 ст. ложки сахара, 
горчица (порошок) по вкусу, 1/4 чайной ложки соли, 200 
мл густых сливок или сметаны. 

Салат ассорти 

Отварить морковь и свеклу, охладить и порезать мелки­

ми кубиками. Лук измельчить. Копченое мясо нарезать 

мелкими тонкими листиками. Перемешать мясо, овощи 

с мелко нарезанной соленой рыбой. Филе рыбы можно 
не смешивать с салатом, а разложить, не измельчая, 

на тарелке вокруг него. В этом случае салат надо 

посолить. 

К салату подают соус - уксусный или на сливках. 
500 г моркови, 500 г свеКЛbl, 2 крупные головки лука, 

250 г копченого мяса, 3 солеНblе салаки и 1 селедка, 
1 чайная ложка соли. Для соуса: 200 мл воды, 3 ст. ложки 
винного уксуса от белого вина, 2 ст. ложки уксуса 
от красного вина или 200 мл сливок, 1 ст. ложка саха­
ра, 1 чайная ложка горчиЦbl, 1/2 чайной ложки соли, 
молотblЙ беЛblЙ (чеРНblЙ) перец по вкусу. 
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Росолли (винегрет) 

Очистить отваренные в кожуре корнеплоды, покрошить 

их. Мелко порезать огурцы и очищенные яблоки. Измель­

чить лук. Добавить по вкусу соль и чеснок. Уложить ком­
поненты салата, рубленый желток и белок полосами на 

блюдо или перемешать все компоненты в миске не­

посредственно перед подачей на стол и украсить измель­

ченным яйцом. 

Соус из взбитых сливок, приправленный солью, саха­
ром, уксусом так, чтобы он был кисло-сладким на вкус 

и окрашенный свекольным отваром, подавать в соуснике. 

Подается росолли с сельдью или другой соленой или 

пряной рыбой. 
3 MapUHoeaHHble свеКЛbl, 3 eapeHble моркови, 2 варе­

Hble картофелиНbI, 2 солеНblХ (MapUHoeaHHblX) огурца, 
1 яблоко, 1 луковица, соль, чеснок. Соус: 100-200 мл 
взбитblХ сливок, соль, сахар, уксус, свеКОЛЬНblЙ отвар. 

Картофельный салат 

Рецепт 1: очистить отваренный в кожуре картофель, 
покрошить его. Мелко нарезать очищенные яблоки и огур­

цы, измельчить лук. Уложить все компоненты в миску. 

Приготовить соус И перемешать салат снизу вверх дву­

мя вилками. Украсить измельченной зеленью петрушки. 

6-7 eapeHblX картофелин, 2 яблока, 2 консерви­
poeaHHblx огурца, 1 лук-порей. 

В салат можно добавить свежий огурец и (или)горох. 

Рецепт 2: порезать отваренный и очищенный карто-
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фель и лук тонкими ломтиками. Измельчить лук-порей или 

зеленый лук. Уложить компоненты слоями в миску и по­

лить соусом. Дать настояться в холоде до подачи на стол. 

Украсить салат кусочками редиса, помидора, зеленью 

и салатом. 

Яично-бобовый салат 

Смешать с бобами давленый чеснок, растительное 

масло, лимонный сок и молотый перец. Дать бобам 
настояться в прохладном месте около 1 часа. Выложить 
салатницу листьями салата. Уложить на листья бобовый 

салат и украсить дольками помидора, яйца и колечками 

лука, а также зеленью петрушки и лука. 

500 г отвареННblХ холодНblХ бобов, 1-2 дольки 
чеснока, 2 ст. ложки растительного, например олив­
кового или подсолнечного, масла, 2-3 ст. ложки ли­
монного сока, 1/2 чайной ложки соли, листовой салаm, 
2-3 свареННblХ вкрутую яйца, 2-3 помидора, 1 луковица, 
укроп и петрушка. 

Салат из цветной капусты 

для рождественского стола 

Вымыть цветную капусту и листья салата. Порезать ка­

пусту тонкими ломтиками или расщепить ее на соцветия. 

Обсушенные листья салата уложить в салатницу, сверху, 

в центр, - цветную капусту, а вокруг - помидоры. 

Смешать соус из йогурта, майонеза, соли и горчицы 

и заправить салат. Сверху украсить кусочками перца 
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и измельченной петрушкой. Подавать салат охлажден­

ным к картофелю. 

1 большое соцветие цветной капустbl, 1 пучок сала­
та, 4-5 помидоров, 1 зелеНblЙ или краСНblЙ сладкий пе­
рец. Соус: 200 мл йогурта, 2 ст. ложки майонеза, соль 
по вкусу, 1 ст. ложка горчиЦbl. 

Пасхальный салат 

Слить с консервов масло или пряный рассол. Очистить 

и порезать яйца, порезать на дольки помидоры. Уложить 

компоненты на блюдо поверх листьев салата не переме­

шивая. Украсить петрушкой и зепеным луком. Оставить са­
лат в холодном месте. Перемешать компоненты для соуса. 

К салату подают подогретый хлеб с маргарином и соус. 

2-3 яйца, сваренных вкрутую, 3--4 помидора, 1 бан­
ка тюльки или анчоусов, листовой салаm, петрушка 

и зелеНblЙ ЛУк. Соус: 2 ст. ложки майонеза, 4 ст. ложки 
йогурта или сметаны, соль, чеснок. 

Быстрый салат 

Овощи моют, мелко режут и, сложив в салатник, за­

правляют по вкусу лимонным соком, растительным мас­

лом и солью. 

1 морковь, 1 свежий огурец, несколько соцветий 
цветной капустbl, 1 помидор, небольшая луковица, пу­
чок салата или 100 г порезанной китайской капустbl, 
измельченная петрушка. Для заправки: 1 ломтик лимо­
на, 1 чайная ложка подсолнечного масла. 
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Салат овощной с сыром 

Овощи отварить, нарезать мелкими кубиками, сме­

шать и добавить часть натертого на крупной терке или 
нарезанного кубиками сыра. Слегка перемешать, посо­
лить, переложить на блюдо и украсить оставшимся сыром. 

500 г отварной моркови, 750 г свеКЛbl, 250 г карто­
феля, 200 г любого твердого сыра, 2 чаЙНblе ложки соли. 

Салат из сельдерея 

Отварить мелко нарезанные очищенные корневища 
сельдерея в подсоленной воде 3--4 мин. Воду слить. 
Очистить и покрошить лук. Отварить его в слегка подсо­
ленной воде в течение 1 мин, отбросить на сито и пропо­
лоснуть под проточной водой. Перемешать сельдерей 

и лук, заправить соусом и мелко нарезанной петрушкой, 
дать настояться не менее 5-6 часов (лучше в течение ночи). 

Подавать салат к жаркому, отварной ветчине и другим 

мясным блюдам. 
300-400 г вареных измеЛl:flеННblХ корней сельдерея, 

3 луковиЦbl, 1/2 чайной ложки соли. Соус: 1 ст. ложка 
винного уксуса, 1/4 чайной ложки соли, краСНblЙ перец 
на кончике ножа, 2 ст. ложки растительного масла 
(например подсолнечного), 100 г измеЛl:flенной петрушки. 

Салат из свеклы 

На крупной терке натереть очищенные и вымытые кор­

неплоды, яблоки. Полученную массу смешать с изюмом, 

добавить лимонный сок, растительное масло и осторожно 
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перемешать. Салат выложить в салатницу на нарезанные 

листья салата и украсить орехами. 

4 сырые свеклины (зимой - вареные), 2-3 яблока, 
50 г изюма, 1 ст. ложка лимонного сока, 2 чайные ложки 
растительного, например подсолнечного, масла, 50 г 
измельченных жареных орехов, листья салата. Для 

соуса: 2 ст. ложки майонеза, 2 ст. ложки йогурта 
и 1 чайная ложка тертого хрена. 

Салат из брусники и капусты 

Капусту нашинковать и помять, чтобы она стала соч­
ной. Бруснику смешать с небольшим количеством са­
харного песка и добавить в капусту. Салат подать к мяс­

ному блюду. 

1 маленький вилок капусты, 1 чашка брусники, 
сахарный песок. 

Салат из оливок 

Размельчить оливки, к ним добавить горох, мелко 
нарезанные финики и майонезный соус. 

б штук оливок, 2-3 ст. ложки гороха, 10 штук фи­
ников, майонезный соус. 

Салат из моркови и апельсинов 

Вычистить апельсины и разрезать на дольки; морковь 

натереть на крупной терке. Промыть изюм и все переме­

шать. Если апельсины сладкие, то надо добавить лимон-
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ного сока. Подать в начале обеда в качестве закуски 
или как гарнир к мясному блюду. 

2-3 моркови, 2 апельсина, 100 г изюма, сок лимона. 

Салат из фасоли 

Стручки фасоли разламывают на кусочки, припускают 

до готовности в небольшом количестве воды сдобавле­
нием уксуса и соли. 

Мелко шинкуют репчатый лук. Отваривают картофель, 

очищают его, нарезают тонкими дольками. Нарезают 

соломкой сельдь. Все перемешивают, вкладывают 

в салатник, заправляют майонезом. Оформляют зеле­

ным салатом. Сверху посыпают зеленью петрушки. 



СОУСЫ 

Белый (молочный) соус 

Основа для соусов: разогреть жир в кастрюле. Доба­

вить муку и дать смеси закипеть. Не прекращая помешива­
ния, добавить холодное молоко. Мешать, пока соус не за­

густеет. Дать покипerь на медленном огне 5-10 мин. При­
править специями. Часть молока можно заменить сливками. 

1,5-2 ст. ложки жира, 3 ст. ложки пшеничной муки, 
400-500 мл молока, 1/2 чайной ложки соли, беЛblЙ перец. 

На основе белого соуса можно при готовить: 

Сырный соус. Добавить в готовый соус около 100 г 
тертого сыра. Можно также добавить смесь 1 желтка 
и 50 мл сливок. 
Яичный соус. Добавить в готовый соус 2-4 сварен­

ных вкрутую мелко нарезанных яйца. 

Соус с копченой ветчиной. Слегка поджарить наре­
занную ветчину (200 г) и измельченный репчатый лук. 
Добавить муку (2 1/2cr. ложки) и молоко. Чаcrь молока можно 
заменить водой. Приправить перечной смесью и солью. 

Грибной соус. Мелко измельченные вареные грибы 
(300-400 г) и луковицу прокипятить В жире, добавить 
муку. Далее, как в основном рецепте. 












































































