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Национальная еврейская нухня - одна из самых древниХ. Ре­
цепты блюд, СОС1'авивших содержание ,этой !{ниги. сохраНЯJlИСЬ И пере· 

давались из. поколения в поколение еврейского наРОда на ПQотяжении 
тысячелетий. И тем не менее. предлагаемые рецепты. вполне доступны 

для современной' домашней хозяйки кан по сиосо6у приготовления. так 
х по исходным продунтам. 

Любители вкусно и сытно поесть найдут немало ПРИБ.'Тенательных И 
anпетитныхрецептов. 

В нашей книге они сгруппированы по 06щеЦРИИJ!ТЫМ разделам: 4РЫ· 
0... с мясQ •• с Закуски. • сСалаты ••• Сладкое •. 

ЖЕЛАЕМ ВАМ УСПЕХАI 

ШАЛОМ! 

е Издательсний отдел. 
Всесоюзного Центра кино 11 телевидения для детей и юношеСТВА. 1991. 



ЗАКУСКИ. САЛАТЫ. 

Я:йца рубленные r луком. 

8 сваренных BKpYTYio ЯИЦ, ,+/3 ст. Щ~J1КО рубленого лука", 1 ЧЛ. 
СОJlИ, 1/4 ЧJ1. черного перца, 3 CTJl. куриного смальца, 

1 вариант: очень меЛК(I порубите лук с яйцами, посолите. поперчите 
и пермшайге со· смальцем. ПодаваЙте.отде:IЬНО или на хлебе. 

Il Вllриант: вместо сма:lьца ВОЗЫlIIте С;IИвочное масnо }iJlИ раститель­
Н{}е, обжарьте на нем, мелко нарубленный лук до золотистого цвета и 
смешайте с рублеными яйцами. Посолите и поперчите, . 

. Сельдь рубленая. . . 
6 филе сельди, 3 стл: рубленого .1YKC:l,1I2 ст. ру~леНL,\ я6.lОК, 

2 крутых яйца, 3 стл .. уксус·а;· Z ломтика белого ХJlеба без кор-
ки, 1 чл. сахара, 2 стл. растительного масла. . 

Вымочите сельд в течение 10-12 часов, дважды сменив воду, бул­
ку замочите вместе с уксусом. ПОj.'убите сельдь 11 яйца. добавьre луи, 
яблоки. отжатый хлr::б, сахар и масло, все очень мелко п,)рубите.' Пода' 
вайте либо на хлебе, .1ибо отде.1ЬНО, 

Форшмак селедочный 

4 филе сельди, 4 стл. несоленого масла, 2 луковицы. нарезан­
НЫе ломтиками, 4 ломтика белого хле'ба, 1 очищенное и нарезан­
ное кубиками яблоко, 1 стл. сметаны, 2 стл. панировочных су­
харей. 

Вымочите сельдь в течение 10-12 часов, дважды С)l1енив воду, лук 
подрумяньте на сливочном масле, крупно порубите сельдь и добавьте к 
ней 8се остальное, кроме сухарей. перем('шайте, смажьте маслом сково­
роду, выложите на нее смесь, сбрызните мас,лоы, посыпьте сухарями и за­
пеките. 

Салат И3 свеклы 

2,5 ст. вареной тертой свеК.1Ы, 4 стл. тертого хрена, 2 стл. рас­
тительного масла, 2 чл. сахара, 2 чл. уксуса, 1 ЧЛ. соли. 

Перемешайте все продукты и оставьте в холодном ~lecTe на 2 чаСL 

Салат И3 картофеля 

1 кг. картофеля, 1/4 ст. накрошенного лука, 1/5 чл. соли, 1/4 
чл. перца, 1/2 ст. майонеза, 2 стл. уксуса. 

• Здесь и далее приняты следующие сокращения: ст. - стаи .. 
стд. - столовая ложка, чд. - чайная ложка. 
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Отварите картqфе:1Ь в кожуре, :-Jатем ()ЧI1СТllте и нарежьте кубиками, 
Добавьте. лун.; посо:ште, поперчите. СмеШCliiте с майонезС1Vl уксус и по­
JIейте салат, осторожно перемешайте. Сащ\Т можно 1Iодавать горячиМ и 
хододным. 

Редька с гусиным ЖИРОМ 

1-2 кг. редьки, 1 средняя луковица, 1 с'Гл. ГУСIl1IOIО смаль­
ца, 1 чл. соли. 

Очистнте редьку, натрите ее на терке. посолите и хорошо переме­
шайте, дайте ей постоять. Эатем добавьте мелко нарубленный лук. пе­
ремешайте, ПОJIожите на. тарелку и полейте растопленным гусиным сма­
льцем.. 

Огурцы с яйцами и гусинным жиром 

3-4 свежих огурца, 40 г. зеленого лука, 2,5 стл. ГУСIIНОГЬ жи­
ра, 2 яйца, соль по вкусу. 

Огурцы очистите от кожицы, нарежьте ломтиками, покройте кружоч­
ками круто сваренных яиц, пол'ейте густым жиром и посыпьте ме.1КО 
рубденным зеJJеным луком. 

Гехакте лебер (печеночный паштет) 

25'0 Г. говяжей печенки, 1 ЛОМТI1К булки, 2 стл. гусиного (ку­
риного) жира,.2 яйца, 1 луковица, ЗА г. зе.леного лука, перец, 
соль. 

Печенку промойте, снимите плеН1:У, нарежьте небольшими кусочками 
и обжарьте. Иди отварите - в этом случае нипение не ДОJJЖНО продол· 
жаться более 6-7 минут при помешивании. Затем печенку вместе с за­
моченной мякотью булки 'пропустите через мясорубку, добавьте поджа­
ренный до золотис.того цвета J1YH, соль, перец, растопленный гусиный 
жир и все тщательно смеllll\Йте. Переложите на тарелку, сверху положи· 
те ломтики круто сваренных яиц и посыпьте мелко руб,(lенньш зеленым 
ДУНОМ. При неоБХОДНМОС1'И жнр можно заменить сливочным маслом, 

БУЛЬОНЫ. СУПЫ. 

Бульон куриный. 

1 курица, куриные лапки, 3,5 литра воды, 2 луковицы, 1 стл. 
соли, 2 моркови, коренья (петрушка, сельдерей). 

Положите КУРИЦУ, лапки (они придают крепость бульону .. , чем их бо­
льше, тем крепче бульон) и лук в кастролю и залейте холодной водой, 
доведите до кипения, аккуратно снимите пену 11 варите на медленном ог­
не около часа, ПОJlОЖlIте остальные продунты и варите до готовности ку-

рицу. . 
ПРИМЕЧАНИЕ: если Вы хотите получить прозрачный, нежирный 
бульон, удалите весь жир с КУРИЦЫ до того" как станете ее ва· 
рить: можно снять даже всю КОЖУ вместе с жиром и ИСПОЛЬЗD­

.ать ее для приготовления смальца и шкварок. 

Очень приятный вкус придает куриному бульону кориандр (се· 
иена Юlнзы). На указанное количество бульона И)'жио около 1 СТ", 



кориандра. ПОЛОЖите его тогда же, когда будете к:тасть остальные 
продукты '(через час после начала варки). . 

Бульон мясноА 

1.4 кг. ГОВЯДИНЫ (лучше грудинки),' говяжьи кости, 4 литра 
ВОДЫ, 1 луковица, 1 стл. соли, коренья (петрушка, сельдерей), 1 
морковь, 1 лавровый лист, 1/4 чл. черного перца (зерен). 

Положите мясо и кости в ХОЛОДНУЮ воду, доведите до кипени.ll и 
снимите пену, положите остальныIe продукты и варите на слабом огие, 
пона' мясо не станет мягним; чтобы бульон был более прозрачным, можно 
процедить его через двойной слой марли. 

ПРИМЕЧАНИЕ: Если Вы по состоянию здоровья, предпочитает. 
бульон пониженной нонцентрации, заливайте мясо (НУРИЦУ) не 
холодной водой, а крутым кипятном. 

Суп фасолевый с картофелем 

200 г. фасоли, 600 г. картофеля, 1 морковь, корешок петруш­
ки, 1 луковица, 4 ЧЛ. смальца или масла, 2 чл. соли, перед. 

Замочите фасоль в холодной воде на. неснольно часов или на ночь. 
СJ!ейте воду, залейте новой и варите оноло часа, положите нарезанный 
ЛУI{, нартофеJJЬ и норенья, посолите. поперчите и варите до готовности. 

Тан же l'ОТОВЯТ гороховый суп С на:ртофелем. 

Борщ холодный сладкий 

400 г. свеклы, 400 г. картофеля, 120 г. (4-5 стл.) сухофрук­
тов, 3,5 чл. сахара, 4 ЧЛ. уксуса, 2 ЧЛ. соли, яйца, зеленый лук. 
с·метана, перец. I 

Промытые сухофрунты залейте холодной водой, добавьте сахар п 
сварите. Нашиннованную свенлу залейте горячей водой, добавьте к свен' 
ле унсус а соль· а сварите до мягности, добавьте н свенле сваренные су­
хофрукты (вместе с жадностью), нарезанный нубинами нартофель ива· 
рите 20 МИН. Остудите. Разлейте суп по тарелнам и при подаче добавь· 
те рубленые крутые яйца, зеленый лук и CM'e1ah-у .. 

Борщ холодный красный 

400 г. свеклы, 600 г. картофеля, 1 луковица, 1,5 ЧЛ. сахара. 
4 ЧЛ. уксуса, 2 'IЛ. соли, ОI'УРЦЫ, яйца, зеленый лук, сметана. 

Нашнннованную свеНJlУ залсiiте горяней водой. добавьте соль и у-н­
сус и доведитс дО НИПСIIИЯ: отлейте половину отвара в отдельную посу­
ду. а в остальном доваритс свс!(лу НО готовности. Положите нарезанный 
нубllнами лун, наРТОфГJlЬ (J BapIlT(' 20 МИН. Олхадите н влейте холодный 
отвар, иоторыii СДСJlали раIlЬШГ, ПОЛОЖИТС сахар, ра:злсйте ПО тарелкам 
борщ I! при IJOAa'IC в нашдую таре .. ,,(у добавьте огурцы, зеленый лун, руб­
ленные крутыс яiiца I!сметану. 

Суп гороховый С мясом 

3 литра воды, 2 СТ. дроf)леного гороха, 1 кг говядины с косто­
чкой, Iстл. со,~и, 1/2, чл. перца, 2 тертых моркови, 2 луковицы, 
нарезанные кубиками. 



Замочите горох в холодной воде, сл~йте воду и залейте новой, дове­
дите до кипения и варите на слаб()м огне ()ко:ю часа, положите мясо, 
морковь, лук, посолите, поперчите и варите еще 2 часа (до готовности 
мяса). 

Суп картофельный с МОЛОком 

3 стл. масла, I СТ. лука, нарезанного кубиками, 3 СТ. карто­
феля, нарезанного кубиками, I натертая морковь, 3 СТ. воды-, 2 
ЧJ1. соли. 1/2 ЧЛ. перца, I ЧЛ. семян тмина (по желанию), 2 СТЛ. 
манной крупы, 3 СТ. молока, 2 СТЛ. рубленой зелени пе·tрушки, 
сметана. 

Растопите масло в кастрюле и обшарьте в нем лук. ПОЛОЖlIте туда 
'J;артофель, МОРI<ОВЬ, CO:Jb, перец и ТМИН и залейте все водой. доведите' 
до киriения и. постоянно по'мешивая. всыпьте манную крупу, Варпте суп 
на малом огне 20 минут. Добавьте молоко, петрушку 11 доведите до- I\И' 
пения. На столе заправьте суп сметаной. 

Суп с ячменем 

,2 ОСТ. бобов (фас,ОЛИ), 900 Г. мяса, 3 Л. воды, 1/4 СТ. зерен яч­
меНя,2ЛУI{QВИUЫ. нарезанные куБИ1<ами, 2 чл. соли, 1/2 ЧЛ. пер .. 
па;- 2 <;Т Л рубленой зелени петрушки. 

Замочите бо6ы 'на ночь, залейте мясо холодной водой, доведите до 
'lИпения и варите на Ma,~OM огне 45 минут, Добавьте ячмень, лук, бобы 
и ,8арите 'на С,11а601\l огне еще полтора часа. Посолите, поперчите и вари­
те "еще 10 минут. Суп готов, если мясо и бобы мягкие. 

Суп картофеЛl.ныЙ с климпн (галушка~и) 

6 СТ. бульона, 2 СТ. картофеля, нарезанного куБИI{ами, 1 СТ. 
муки -пшеничной, 1 ЯЙЦО, переп, соль, 3/4 СТ. воды. 

, Нартофель варят, в бульоне 20 минут, затем кладут галушки. Длл 
га,lушек 8 кипящую воду (ПОДСО:lенную) всыпьте при непрерывном по­
мешивании муну, 5 минут проварите, снимите с огня, дайте слегна ос­
тыть, Прибавьте яйцо. хорошо размешайте. Готовое тесто должно быть 
.же,'!тым н ТЯГУЧll1\!, Раl:натайте тесто С:lОем (),5 см и нарежьте неболь· 
шпми I{УСОЧl\аl'llИ. ГаJlУlllIШ варятся в супе при слабом кипеНИIl, пона не 
всплывут. 

Суп МОJIOЧНЫn с климпн (галушками) 

6 СТ, молока, 2 Ч.1. сахара, 1 СТ. муки пшеничной, I яйцо. соль. 
Галушки (см. "Суп !;артофеJlыIйй (' кnимпнS» опустите в кипящее ~fO­

лоно, добаВ1>те соль, сахар и варите, ПOl{а галушки не всплывут. 

Пыцье. 

2 КГ. Г()ВЯЖЬИХ-НОГ.2 ЛУКОВИЦЫ, 1 МОРКОВЬ, 3 дольки чеснока. 
2 ЯИIlа. 2 ЧЛ. сахара. I ЧЛ. ЮfМЬНIЮIО сока, COJlb. перец, лавровый 
'лист. булка Д,Т!Я сухарей. 3 'n. ВОДЫ. 

Говяжьн ноги на 2 'lасаП(Jл('mtИТС в холодную воду, затем тщате.1Ь· 
но выскnблите и промойте, ,разрубите поперек, залейте холодной водой 'Н 
варите 7-8 часов. 3а 2 часа до рнончания варки добавьте лун, морковь, 
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ИllреЗIlННУЮ на 4 tJllСТИ, лавровый лист, cO.llb И перец. БУЛЬmJ цр~цеди' 
те, кости удалите, мясо мелко разрубите и вновь соедините с бульоном. 
добавьте. сахар, лимонный сок (можно лимонную кислоту) и дайте ра' 
вскипеть; а затем заправьте сбитыми яйцами. ПрllготовлеНllые из булки 
сухари натрите чесноном. Подавайте пьщы~ в l'орячем виде и к нему ОТ­
дельно сухари . 

. Пьщье можно приготовить также из куриных потрохов. 

ВТОРЫЕ БЛЮДА. 

Рыба. 

Гефилте фиш тушеная 

1 кг. карпа, 4 .'1уковнцы, 3 ЧЛ. соли, I 'Ы. ш,'рца, 2 яйца, 
1/3 СТ. ХОЛОДНОЙ воды, 1/3 '1.'1, сахара, 3 моркови, 1 ЛОМТИК бу.n­
ки ТОЛЩИНОЙ 2 см. 

Рыбу почистите. выпотрошите, осторожно снимите НОЖУ целиком, 
1\HIКOTЬ отделите от ностей и пропустите через мясорубку или 'мелко по· 
рубите. добавьте размоченную в теП.поj;\ ваде буmr.у. рубленый .~YK. яйца. 
сахар. соль и пеРец, Постепенно вливая воду. хорошо вымесите фарш, 
заполните фаршем кожу рыбы, на дно сотеЙНИна поМжи1е '!асть шелухи 
лука и нарезанной НРУЖОЧiiами МОРКОВИ. поверх них - рыбу и голову. 
придав рыбе цеЛЬjЙ вид, ,обложите по бокам 11 сверху оставшейся, JiYHQ' 
новой шелухой и морковью. залейте рыбу ВОдой таи, чтоБЫ ВОДа nOHPlj!· 
вала рыбу, довеДlIте до иипения, и сде.'1ав маленьний огонь. тушите два 
часа. 

Гефилте фиш запеченная 

1.5 кг, фи.1е шуки ИJlи па.'1Туса, 1 луковица, 2 ломти!\<! булки, 
112 ст, воды, 2,5 ЧЛ. соли, )/2 чл. перца, I ст. томатного соуса, 
1 ЯЙЦО, I З~.ilеныЙ перец, нарезанный квадратиками, 2 етл. рас­
тительного масла. 2 ЛУIЮВIЩЫ, нарезанные кольцами. 

Пропустите чере:з мясорубку рыбу и .~уковицу, добавьте 8 фарш 1\а' 
моченную в воде буm{у. 1.5 чл. t'оли, 1/4 чл, перца, яйца и хорnшо пе· 
ремешайт€', СI{атайте нз фарша 12 шариков, положите в сотейник H~pe· 
занный :IYK и перец. посолите. попеРЧlIте. В.1еЙте томатный соус' н мас' 
ло. ра:ЫОЖ!lте поверх рЫбные шарик.и и запевайте в AYXOBii€ на, среднем 
огне 45 МИНУТ. периодически поливая шарики соусом. 

'Гефилте фиш в бульоне 

1,4 I<Г. рыбьi (сиг, шука, ка рп), 2 средние луковицы. 3 яйца; 
1/2 ст. хлебных крошек ИJIИ муки из мацы, 1 СТ. воды, 3/4 4.1. со­
ЛИ, 3/4 ЧЛ. перца. 

Рыбу и ЛУН про пустите через мясорубj{У и добавьте остальные про' 
ДУIПЫ; ВЫ,~lожпте фарш в деревянную миску IJ хорошо выщ'шаЙте. МОК, 
рыми РУI{ами сделайте овальные H,:IH круглые котлетки нз фарша, ПО.l0-
Жlfтr их в IШПЯЩИЙ рыбliЫЙ БУЛЬОll 11 варите на С.lаБОl\l огне 1.5 часа, 
Наждую следующую порцию кладите в бульон ТО.1Ы\О тогда, Г;ОГда 01-1 
~аюIПИТ после предыдщейй порции. 

7. 



,цJlJI БУJlЬ()на: чешуя и голова рыбы (без глаз). 2 луковицы. разрезан­
wыIp на 4 части. 2 нарезанные моркови. 1 ст Л. соли. 1/2 '1.:1. lIерца. 

Залейте все водой. чтобы она понрывала продукты. доведите до ки­
пения и варите на малом огне 2 часа. Процедите .. Морковь из бульона 
можно нсполь.tlOвать для украшения рыбы. 

ГефИJJте фиш с сырым ЛУКОМ 

2 кг. рыбы, 400 г. лука, 2 моркови, 1 свекла (около 200 г.), 
3 дольки чеснока, 200-250 г. черствой булки, 2 яЙца, подсолнеч­
нос масло ДЛЯ жарки лука, соль и перец по вкусу. 

lVJелtю порубите лун (оставьте целой одну небольшую луковицу) н 
обжарьте его в подсо'nнечном масле до золотистого цвета. Обжаривайте 
лук в той же кастрюле .. в которой будете варить рыбу. Замочите булку 
в холодной воде. Рыбу почистите, нарежьте кусочками, вырежьте мя­
коть. Мякоть пропустите через мясорубку вместе с размоченной булкой. 
чесноном и оставшейся сыро!( ЛУI{овицеЙ. Добавьте жареный лук (Н, 
весь. оставьте в кастрюле 2 стл.). яйца, соль. перец и хорошо переме­
тайте (если фарш получилея слишком соленым. можно добавить немно' 
ro сахарного lJ.еску). Этим фаршем нафаршируйте куски рыбы. 

На дно кастрюли поверх жареного лука нарежьте кружками морков. 
11 C'B('!UJY. а на них разложите "уски рыбы. Посолите. поперчите. залей­
Уе хо.!lOдноЙ водой так, чтобы вода только покрыла рыбу. доведите до ии­
пеllНЯ и варите 2--·2,5 часа на малом огне. Мошно один-два раза доли,", 
I! рыбу немного холодной воды (чтобы ослабить кипение. т. е. не да,", 
рыбе развариться). но не позже чем за час до конца варки. 

Гефилте фиш t жареным JlYKOM 

2 КГ. рыбы, 400 г. лука, 2 моркови, t свекла (около 200 г.), 
8 дольки чеснока, 200-250 г. черствой булки, 2 яйца, подсолнеч· 
ное MaCJlO ДЛЯ жарки лука, соль и перец по вкусу. 

Мелко порубите лук (оставьте целой одну иебольшую луковицу) н ('\l'I­
lI{apbТ~ его в подсолнечном масле до золотистого цвета. Обжаривайте 
лун в той же кастрюле, в которой будете варить рыбу. Замочите булку 
• холодной воде. Рыбу почистите. нарежьте кусками, ВЬJрежьте мякмь. 

Мякоть пропустите '!ерев Мllсорубку вместе с размоченной булкой, '!ее· 
JlOKOM и оставшейся сырой луковицей. Добавьте жареный лук (не вес., 
оставте в кастрюле 2 стл.), яйца, соль, перец и хорошо перемешайте (ео­
ли фарш получился слишком соленым. можно добавить немного саха})­
Jloro песку). Этим фаршем нафаршируйте куски рыбы. На ДНО KaCTpIO­
imI поверх жареного лука нарешьте КРУШIНIМИ морковь и свенлу, а на них 
разложите куски рыбы. Посолите, поперчите, залейте холодной· водой 
"а!{. чтобы вода только· покрыла рыбу и варите на среднем огпr 2 '!аса 
с МОМента закипаНИII. Если вода сильно выкипела можна ДО.'I!!ТЬ HCMHoro 
,,()Лодной воды. но не позднее. чем за час до конца варю!. Остывшую 
рыбу раЗJ10жите иа блюде и украсьте морковью из соуса. 

·Фиш·картошка 

7-8 очищепных картофелин (средних), раsреэанных на 4 час­
I'И. 

Бульон, оставшийся после гефилте фиm, поставьте на огонь, 
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вскипеть, положите в нег() l{артсфель·. варите до готовности. ЭТО блюдо 
- прекрасный гарнир f{ гефJl:JТе фиш. 

Рыба в сметаннОМ соусе 

3 стл. масла, 1 ст. рубленого лука, 4 куска щуки ИЛИ трески, 
ЧJJ. красного перца, 1 ЧJI. СОЮI. 1/4 чл. tlep!Ioro перца, 1 ст. во­

ды, 1/2 ст. сметаны. 
Растопите масло на сr:овородке 11 обжарьте в нем лук. пол()жите по· 

верх лука КУСОЧКИ рыбы. ПОСО.lите. поперчите. С\алейте водой I! тушите 
на С:lаб()м ()гне минут 45. Добавьте в соус сметану, прогрейте и пода­
вайте рыбу горячей. 

Рыба с лимоном. 

(14 ст. растительного м асл а, 1 ст. лука, на реза нного кольпа­
ми, 6 I(~'СОЧIЮВ рыбы (щука, сиг или треска), 2 ЧJI. COJI!1, 1/2ЧJI. 
перца, 2 помидора, нарезанные кубиками; 2 лимона, нарезанные 
кружочками. 1/4 ст. воды, 1 СТJI. уксуса, 2 '1,1. сахара, 1 лавровый 
лист. 

Рnзогрейте lIа сновороде масло и ()бг1:арьте в I1РМ1УН. По.'южите по· 
верх .'IYKa рыбу П()СО.I]Ите е('. пеперчите. поллшите oCTa:lbJIble продук­

lы� :Залейте все В()ДОЙ и варите на слаб()м огне 35 минут. Выньте лавро­
вый :!Нст. Рыбу ма;КJlО П().1i1ваТh горячей или хо.l0ДНОЙ. 

Рыба кисло-сладкая 

2 ЛУКОВИНЫ,нарезанные ТОIlЮIМН KOJJbItaM!I. 2 лимона, наре­
занные TOHI\lf\111 .II0М1·{jками, 1/4 CT/I. изюма, 1/2 СТ. жженого са­
хара. 1 JlаВРОRЫЙ ЛИСТ,6 1\\"C()ll!«)R рыбы (шvка, сиг, лосnсь), 
2 'IJI. соли, 1/2 чjI. И'l1биря, 1/3 CT .• .8HilllOro уксуса, 1/4 ст. рубле­
!!ого минда.1Я. 

Положите в воду лук, лимон. жженый сахар. изюм. лавровый лист и 
pbInY. поrО.1ИТР н ваvите в закрытой кастрюле. на слабом огне 25 минут, 
ВЫ!1ьте рыбу на б.'IЮДО, а в БУ:IЬОН добавьте имбирь. уксус и миндаль ff 
немнor() пvоваШIте на С:Jaбом огне. постоянно помешивая. Полейте ЭТII:l! 
соусом рыбу. Подавайте в горячем или холодном виДе. 

Рыба, запеченная в томатном соусе 

I КГ. рыбы, 2 чл. соли, 2/3 ЧЛ. перца, 1 б().'!I>шая Л)'!ЮВIIпа, 
4 стл. растительного маСJlа, 1-2 стл. рубщ'нnй зе.llеlНI петруш­
ки, 150 г. томатного соуса, 1 '1.1. тертого чеснока, сок ОДII()ГО ли­
мона, 1 С'Тл. воды. 

Нарежьте лун и обжарьте его в масле. Томатный соус смешайте с 
петру.шкоЙ и чесноком, а воду с лимонным соком. CMa;libTe г.1убоную 
сковороДну ИЛИ форму для запекаЮIЯ положите в нее Pblf)y. ПОС().1нте по­
перчите. Сверху П().'lожите оf)жареНJlЫЙ ·~YK (вместе с \тас:lOМ. в [(Отором 
он жарился), влейте т()матный' с()ус 11 воду. С\аююйте НРЫllllmй 11 :тапе· 
кайте рыбу в дух()вке на сильном огне 30 мин. :Затем С'Jlимrrтr нрышну 
и оставьте ск()вор()ду в AyxoBl,e на cpe:JНeM ()ГIlE' ещi' :та 2() MTTIIYT. Вы­
ложите рыбу на подогретое блюдо, Уl<расьте пеТРУШI,ОЙ и ЛОМ1'ш;амrт ту­
мона. 



Куг.п е РillбоА 

2 стл. масла, 1/2 -ст. лука, нарезанного кольцами, 4 СТ. Kap'~ 
lТофеля, нарезанного СОЛОМКОf\, 3 СТ. Qп~арной или консервиро­
ванной рыбы, 1,5 чл. соли, 1/2 чл. перца, 2 яйца, 1,5 ст. неж,»РЫЫХ 
сливок. ' 

Растопите в сновороде масло и обжарьте в нем лун. Смажьте с;qтей­
НИН ИЛИ форму для запенания и положите в нее слоями нартофель, Рl>lбу 
и ЛУН (первый и последний слой из картофеля). 

Наждый слой картофеля посыпьте солью и перцем. Сбейте яйца со 
сливками и частью соли 11 залейте ими уложенные слои. 3~пекаЙТ4iI в Л'1~ 
:,ковке на среднем огне 45 минут. 

Чолнт-фиш 

600 г. рыбы (леш)" I СТ. мелко рубленного лука, 1 СТ. мелко на­
резанной моркови, 3/4 СТ. мелко нарезанной сsеклы, 3 СiЛ. ма-сла 
Рi:1стителыюго, 2 ЧЛ. соли, перец ДУШИСТЫЙ. 

На ДНО ('отейнииа положите часть МОРнQВИ и свеклыI' затем рыбу иу~­
нами. еС.1!1 она нрупная И.1И целиком. если ~елкая. Сверху покройте ~. 
бу слое:YI оставшейся морнов!! и свенлы. ДоБЩ'lьте перед, сqЛli!, ~eгHa 
обжаренный .1УН. Залейте ВОДQЙ так, чтобы она все TOJjbKq rtpi(p~~, Щ1и. 
вройте НРI>u.LIХ~Й и ~Цi 2-2,5 часа ПоСТЩ!рТ~ ~ ДУХЩ!ttу. 

ПТИЦА И МЙ~О. 

Смалец и ц.rкварки 

СНИМЕте жир и жирную кожу с гуся или НУРИЦЫ. помойте, обс;ушите 
:и нарежьте на меmше НУСОЧI\И. Положите на сновороду и держите на 
с:шбом мне. по!ш не растопится весь жир. Добавьте лук и яблоно. На 
:каждый ста!\ан жира. ноторый нужно перетопить, потребуется 1/4 ст. 
~!e:I!)O нарезанного лу!{а и ломт!!н яблона. Ох.ТJадите. слейте смалец. Лук 
11 шкварки тоже используйте: например. их можно добавить в нартофе­
льный нугл или сде.lать паштет. смешав их со сваренными вкрутую и 
l\Iе.1НО поруfiленными яйцами. Лун для смальца можно не нарезать мел­
НО. а сде.1ЮЬ глуfiокий !,рестообразный надрез на луновице. не разре­
зая ее до !(Оlща. В этом случае после перетапливания жира ЛУНОВИцУ 
дросто выбрасывают. . 

Хелзль (фаршироваННblе шейки) 

1,5 СТ. просеянной муки, 4 СТЛ. тертого лука, 0,5 СТ. смальца, 
[1,25 ЧJI. соли, 0,25 ЧЛ. черного перца, 1 ЧЛ. красного перца. 

Осторожно (НИМJlтr ~ожу с шейни гуся или 2-3 цыплят. Зашейте 
один нонец. смешайте все ПРОДУRТы и нафаршируйте щейку, зашейте вто­
рой нонец. Шейну MOil\!lO потушить вместе с птицей или сварить в бульр­
не. Перед подачей на стол нарежьте ломтинами. 

Другой спос~б: вместо тертого луна положите мелко рубленный лук, 
.1( вместо смальца - тот же жир, но нарезанный маленьюнш кусочнами. 

Жаркое с черносливом 

800 Г. мяса (rоsядины) J 4 СТJI. смальца, 4 CTJl. тоиаТ-ПlQре. 
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3-4 ДОЛЬКИ чеснока, 20-25 шт. чернослива, 2 чл. соли, перец. 
Разрежьте мясо на куски (приблизитеJlЬНО по 100-150 г. каждый)', 

цооолите, поперчите и обжарьте в смальце до румяной норочки. Поло-
1Ките мясо в сотейник, залейте водой так, LIтобы она ПОКРЫJlа мясо, до­
бавьте мелно порубленный лук, ЧССfIОК, томат-пюре, Зal{ройте н тушите 
окощ> часа. Зqтем положите очищенный целый картофель, ПРОМрIТЫЙ 
чернослив и продолжайте тушить до готовности. Можно ПРlIГотовить 
мясо иначе: потушить его вместе с черносливом, а картофель пожарит!? 
ртде,льнq. -

Эсик-флейш (кисло-сладкое мясо) 

1 кг. МЯС1;i, ~ луковицы, 2 стл. сМальца, кусочек медового пря~ 
ника, 2 стл. томат-пюре, 2 стл. сахара, лимонная кислота; 2 стл, 
~ухарей, перец, 2....,.:3 лавровых ЛИNа, 1,5 чл, соли. -

1:-lаРежьте мясо на куски, ПQсолите и обжарие до румяной корочни. 
Переложите в толстостенный котещж, добавьте перец, лавровый лист, 
мелко нарезанный лук, залейте водой и тушите ОI{QЛО часа. Выньте мя­
со, процедите соус и снова ПОJjожите в Hero мясо, добавьте сухари и на· 
тертый пряник, лимонную кислоту, томат-пюре и сахар. Тушите до го­
тщ\щ>с!!;':l:l. 

Другие' варнант.,.: : cQYc ~!JlЕНО не процеживать, !i сразу· добаВИТь ОС' 
тальные проДукты; вместо TOMIlt-пюре и сахара можно ПОIlОЖИТ~ M~A Ji 
n~ . -

Курица фарщированная 

Курнца (около 1,2 кг,), 2-3 ЛQмтика буЛlЩ 1-2 ДОЛЬКИ чес­
НOlЩ 2 яйца, 2 CTJI, куриного смальца, 1-2 стл. курин,ого жира, 
1,2 кг, картофеля, 2 LJЛ, соли, перец, 

А~I\уратно СНFj:мите с I\УРИЦЫ I\ОЖУ, стараясь не портить ее, отдели· 
те мясо от костей, пропуС.тите, через мясоруБI;:У, добавьте мелко.. царе' 
занный жир. толченый чесно~ и яица, соль. Все тщательно смешайте, пе­
реложите фарш на кожу I{УРИЦЫ, а посредине положите нарезанные лом· 
тиками крутые яйца, кожу стяните и зашейте заверните КУРИЦУ в Оlll­
паnенную салфетку И.111 марлю (концы ее СВЯJЮ!1'е), залейте горячей во­
дой и варите на малом огне до. готовности. Вареную нурицу слегка остудите 
под легким прессом, СНlIмите НИТКИ и нарежьте на куски, Из нуриных 
RIJCTeJi! сварите бульон, процеДlIте его. Нартофель поджарьте на курином 
смальце. На тарелку положите картофель, курицу и залейте бульоном. 

Курица, фаршированная картофелем 

2 ст. размятой вареноЙ картошки, 2 ст.I1. "урии()Г() смальца, 
112 ст, рубленого обжареНIIОГО лука, 3 чл. соли, ]/2 ·ч.l1. перца, 
курица (2-2,3 кг.), 1/2 чл. тертого чеснока, J/2 ст. кипятка. 

Смешайте I-\артофель с растоплеиным смальцем, луr{ом, одной чай­
ной ложкой соли, 1/4 чл. перца, нафаршируйте курицу этой смесью н 
зашейте отверстие. Натрите курицу чесноком и оставшейся солью и 
перцем, жарьте курицу на сильном огне в AyxOBI-\е ОКО,10 45 минут, по­
ка она не зарумянится, затем уменьшите огонь, подлейте на сковороду 
кипятоц и жарь:ге до гот.овности (около 1,5 часа), изредка поливая нур" 
113 04раЭО8aJ1wимса СОнОм. 



Утка. фаршированная лапшоА 

Утка (около 3 I<r.), 3 ЧЛ. соли, '3/4 чл. черного перца 1/2 чл. 
тертого чеснока, 3/4 ст. лука, нарезанного кольцами, 0,5 КГ. све­
жих грибов (или 150 г. сухих), 4 стл. куриного смаЛЬЩI. 2 стл. 
рубленой зеJIени петрушки, 3 ст. вареной лапши, 2 яйца, 1 чл. 
красного перца. 

Натрите утку изнутри и снаружи двумя чайными ложнами соли, 
1/2 чл. черного перца, красным перцем и '1есноком. Потроха пропусти' 
те через мясорубку, обжарьте в жире лук и мелко порубленные грибы, 
добавьте измельченные потроха и жарьте еще 5 минут. Снимите с огня, 
добавьте петрушку, лапшу, сбитые яйца и оставшиеся соль и перец, ос­
торожно перемешайте и этой смесью нафаршируйте утку. Отверстие за· 
шейте, положите утку в гусятницу и жарьте в духовке на среднем nгне 
2.5 часа (до полной готовности). :1а воемя жарки переверните утку два 
раэа. Если Вы используете сухие грибы. предварительно отварите их в 
малом f.оличестве воды (варите оноло часа). 

Кишки фаршированные. 

700 г. кишок телячьих или бараньих, 1 ст. мелко рубленного 
лука, 80 г. lIетоплеflОI'О гусиного (КУРИIIОГО) жира, 1,25 ст. муки 
пшеничной. 

для подливки: 1 ст. натертой моркови, 3/4 ст. мелко рублен­
ного лука, 2 стл. гусиного жира, 2 ЧЛ. соли, перец. 

Нишки тщательно промойте. разрежьте на куски длиной 25-30 см., 
один !{онец !,аждого куска перевяжите нрепкой НИТlЮй (шпагатом). Му­
ну протрите с мелко нарубленным жиром, допавьте лук. соль. перец все 
хорон]() сметайте, а :1атем :ним фаршем начините кишки. Перевяжите 
второй копен кишю!. промойте ИХ.В теплой воде, проколите в несколь­
ких местах ВИ.'IRОЙ. Морковь И лук слегна обжарьте, положите фаПШIIРО' 
BaHHble liИllШИ. :Jалейте водой так, '1тобы она их только ПОН!1Ы 1а и ту· 
шите на среднем огне. Готовые кишки разрежьте на порции И, подавая, 
полейте ПОДЛИВКОЙ, полученной при тушении. 

Гусь С капустой 

Гусь (4-,С) кг.). 3 чл. соли. 1/2 чл перца, 1 ст. лука. наре:=!зн-
наго КОЛl.цами, 3 кг нашинкованной капусты, 1 тертое ки('лое 
яблоко. 

Натрите гуся двумя чл. СО.~и и 1/4 ч.'!. перца. поставьте в гусятнице 
в духовку н жарьте на слабом огне 20 минут. ОтмеРьте из гусятницы 
f) ('тл. жира. ППJIOJhите В него напусту и !IYK и тушите на слаliом огне 
20 минут. доliаВl;те яблоко, оставшиеся соль и перец, а поверх капусты 
ПОЛОII{ите гуся, накройте и тушите на слабом огне ещt: час. 

Индейка жареная 

Иllдейка (5,5 кг.) .. 1 стл. соли, 1/2 ЧJI. перца, 1/2 кг черно­
слина без косточек, 1 ст. воды, 4 ст. нарезанных яблок, 1 ст. па­
нировочных сухарей, 2 чл, димонного сока, 1 стл. сахара, 1 чл. 
J(ОРИЦЫ. 
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Натрите индейку корицей и солью с перцем. Чернослив залейте во­
дой и праварите 10 минут. воду слейте. добавьте яблоки. сухари. ли­
монный сок. сахар. корицу. осторожно перемешайте и нафаРш'ируйте 
этой смесью индейку. Отверстие зашейте. Жарьте .в· духовне на среднем 
огне 3-4 часа (до полной готовности). 

Тефтели кисло-сладкие 

3/4 кг. говяжьего фарша, 4 стл. тертого ЛУI{а, яйцо, 2 чл. 
соли, 3 стл. кукурузного крахмала, 2 стл. жира, 1,5 стл. говя­
жьего бульона, 2 стл. ЛИМОННОГО сока, 1 ЛИМОН, нарезанный тон­
кими ломтиками, 1/4 стл. изюма, 3 стл. сахара, переu, имбирь. 

Смешайте фарш с луком. ЯЙЦОМ. солью и перцем. снатайте Ilсбольшие 
шарики и обваляйте их в крахмале. рас'топите ЖIlР в ГJ1уБOf{()Й СКOfюро' 
де и обжарьте в нем шарини. затем положите лимон, И:JЮМ сахар. С!а­
лейте бульоном и JIИМОННbJМ СOlшм, закройте КРЫIJII{()Й и тушите на сла­
бом огне 35 минут положите имБIlРЬ и продолжайте тушить еще 10 мв­
нут. 

Гуляш куриный 

КУРИllа (2 кг,), 2 СТ.1. муки, 2 чл. СОJrи, 1/4 ЧЛ. перца, 4 стл. 
КУРИНОГО CMa,fJblla, 1,5 СТ. ЛУI<а, нарезаIШОГО I<ОJlьцами, I ('ТЛ. 
красного перца, 1 СТ. кипятка. 

J{УРИllУ раарежьте на кусни и I,Юl\ДЫй I\YCOf{ натрите ~IУЮ)j'i. COl1blO 
Н перцем обжарьте I{УСЮI в растопленном шире, ВЫН1>Те I{YIJfIl!" 11 на 0(" 
таrнпемся ЖIlре обжарьте :IYI{, Опять ПОЛOJЮlТе на CI-iOВОРОАУ I'УРИIlУ. по 
сыпьте красным перцем н :-залейте всщой, :JaI{ройтr I(рыlIт;ой!\\ "у1111 IТ(' 
на слабом огне 1.5 часа (до полной готовности). l{урицу MOJI,!JU пода' 
вать с нудлэн (лапшой). 

Гуляш из говядины 

1,5 кг. говядины, 2 СТЛ. жира, 5 ЛУКОВИЦ, нарезанных кубllка­
ми. \,5 ЧЛ. соли, 2 ЧЛ. I<paClloro перца, \/4 4Л. черного перца, 
2 мелко нарезанных стручка зеленого пеРЦ<J, '1 СТ. тчмаТllOГО ('0-
уса. 

Разрежьте мясо на вебольшие кусочки, разогрейте жир в кастрюле с 
толстым дном пли в\котелке и обжарьте мясо. ПОJ!(JJЮlТе ТУЩ1 !I~'H И про­
ДCJлжайте жарить. Посолите, поперчите: накройте КРЫШJ(ОЙ [1 тушите на 
слабом огне полчаса. Добавьте зеленый перец, томатный соус и тушите 
еще 1,5 часа (до полной готовности). ГУJlЯШ можно подать с НУДJlЭН или 
жареной картошкой. 

Цимес картофельный с мясом 

2 СТЛ. жира, \14 кг. говядины (лучше груднинюr), 4 кг. кипятка, 
1,5 ЧЛ. соли, \14 ЧЛ. перца, \14 ЧЛ. мускатного ореха, 8 морковок, 
flарезаllНЫХ тонкими кружочками, 4 картофелины, очищеннные и 
разр~занные на 4 части, 1/3 СТ. жженого сахара. 

Растопите жир в кастрюле и обжаРЬТе в нем мясо. добавьте воду, 
соль. перец и мускатный орех. 'закройте крышкой н тушите на слабnм 
оп'е 1 '" часа. добаВhте морковь, нартошку, жженый сахар, опять зак""й-

13 



те RРЫШRоft и тушJtrе еще 2 часа. На последние 0,5 часа сними'rе RрЫШ· 
ну. 

Голубцы с мясом 

t кочан капусты, 2 стл. растительного масла, '1 больщая лу­
ковица, 500 г. говяжьего фарша, 1 яйцо, 1/2 ст. хлебных крошек, 
J долька чеснока, 1 чл. соли, 1/8 чл. перца, 2 ст. томатного сока, 
1 ст~л. растворимого говяжьего бульона (порошок), 2 стл. саха­
ра, сок одного лимона. 

Вырежьте ночерьшшу из напусты. разберите, на листья и отварите 
капусту д!l ПОJlУГОТОВНОСТН. 

Приготовьте начинку: обжарr;.те медко нарезаННЬJ!1 лун в масле до 
золотистого цвета, добавьте фарщ яйцо. крошкц. тертый чеснок. соль, 
перец и к6рошо перемешайте. " , 

Положите на каждый капустный лист начинку и заверните голубцPI. 
Смажьте сотейник, сложите в него голубцы. смешайте томатный сок с 
порошком бульона. сахаром, лимонным соком, вылейте. в сотейник и ту-
шите голубцы очоло часа. . 

Если нет растворимого говяжьего бульона. то вместо него итоматно' 
ro сока сделайте следующую смесь: 1,5 ст. обычного говяжьего бульо' 
на смешайте с 3-4 стл. томатной пасты I:IЛИ ТОМ'АТНОГО соуса. 

Рулет из мяса 

400 г. фарша, 2 яйца, 1/2 ст. гусщюго (куриноrо) смальца:, 
2 дольки чеснока, 2 ЛОМТИI{а булки, 3 CTJ1. сухарей, 4-5 ст. на­
резанного соломкой картофеля, 2 ЧЛ. соли. 

Мясной фарш соеДИlIите с :замоченной мякотыо булки (белого хле,ба) 
и еще раз пропустите через мясорубку. Добавьте толченый чеснок. соль, 
перец, 1,5 яйца и все хорошо смешайте. Затем ра:зложите на чистое, 
смоченное водой полотенце ровным слоем t .5-2 см. шириной 20-22 
см, а по длине - по размеру Вашего ПРОТИВНЯ. На середину выложите 
ломтики круто сваренных ЯИЦ. Затем края разложенного фарша с по­
мощью ПО:JOтенца заверните таlШМ образом. чтобы вокруг яиц получи­
лась оболочка из мяса. Полученный рулет осторожно спустите с поло· 
тенца на смазанный жиром прnтивень. Пnверхнnсть рулета смажьте 
яfiцом, поеЫllnте су,<арямн. Пn.rJ(~Йте распущенным жиром. Запенайте ру­
лет в духовом ШIЩфу. Гот()!'!ый рулет ра:зрежьте на порции и J{ нему 
подайте l{артофель, жаренный на распушенном .смальце. 

ОВОЩИ. 

Морковь в меду 

3 CTJТ. 'Масла и ,жира, 4 ст. нарезанной ломтиками моркови, 
3 стл. апельсинового сока, 1,5 ЧЛ. соли, 1/4 чл .. имбиря', 4 стл. 
меда. 

Полnжнте все в настрюлю. нанройте крышкой. Тушите на слабом огне 25 
минут, изредка помешивая. 

Свекла со СJIивками 

3 ct. натертой св~клы, 1 стл. лймо~н'О~(j сока, 1/2 СТ. воды, 
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1,5 ct. Rа:ртофельнЬА муки, 1 Ст. сливок, 1 чл. соли,.2 чл. MaCJia. 
Сварите свеклу в воде с лимонным соком (около 15 минут) и слейте 

воду. СмеШilйте в кастрюле муку со сливками и прогревайте на слабом 
огне около 5 минут, постоянно помешивая. Положите в кастрюлю свек' 
лу и масло; посолите и варите еще 5 МIIНУТ. 

Свекла кисло-сладкая 

1 кг. мелкой свеклы, 2 стл. растительного масла, 1 неполная 
стл. картофельного крахмала, 1 чл. соли, 1/3 стл. сахара, шепот-, 
ка перца, 2 стл. лимонного сока. 

Залейте свеклу водой так, чтобы вода толыQ покрывала ее н BaplITe 
зо минут (до готовности). Слейте воду. оставив один ста!{ан отвара для 
соуса. остудите свеклу, очистите и нарежьте ломтинами толщиной ОКО.'10 
:З мм. Смешайте СJ!!екольньЩ отвар с сахаnом, солью. перцем. мас.'10'м и 
лимонным СОКОМ и доведите до нипения. Разведите !{рахма.1 Б двух (ТI)­
лЬвых ложках холодной воды и влейте в кипящий соус, постепенно по­
Мешивая. Проварите соус на малом огне 2 минуты. затем положите в 
него свеклу и варите еще 2 минуты. Подавайте свеклу горячей ила ХО' 
лодной. 

Морковь Г.ilаэирОванная 

КГ. мьрк.оВи, 3 сТл. жира, 3 сtл. сахара, 1 ЧЛ. I<ОРИUЫ. 
Очистите морковь .и нарежьте кружочками толщиной около 8 мм, от' 

варите ее в соленой воде до мягкости (минут 15). Растопите жир, до 
бавьте сахар. корицу и морковь и варите на среднем огне. осторожно 
помешивая. чтобы не поломать кружочки морRoви. около 10 минут. Мор-, 
новь должна покрываться золотистоК-глазурью. 

Кугл (запеканка) картофельный 

1 ·кг. КlilРТ0феля, 1 средняя луковица, 1 больШая морковь, 
1/4 ст. муки из мацы (или муки), 1 чл. соли, 1/8 чл. перца, 2 
1{йца, 3 стл. жира. 

f)чищенные овощи натрите на мелкой терке или про пустите через 
мясорубку. добавьте сбитые яйца и все остальные продунты. хорошо 
перемешайте. смажьте форму или глубокую сковороду. выложите в нее 
смесь и запекайте в духовке на среднем огне, пока не подрумянится 
(час или больше). 

Кугл можно приготовить и из вареной картошки. ,Все соотношения 
продуктов остаются те же, но вместо СЫРОй картошки возьмите варе-' 
ную, разомните ее или пропУстяте через мясорубку. 

Куг л овощной 

, .4 моркови, 1,5 ст. натертой репы, 1,5 СТ. натертой брюквы, 
200 г. нашинкованной капусты, 1/2 л. молока, 4 стл. СJlИВОЧНОГО 
масла И.1lИ жира, 2 СТОЛ. муки пшеничной, 1 ст. изюма, 1 ст. чер­
нослива, 2 стл~ сахара, 2 ЧЛ. соли, корица. 

Овоши припустите в малом кОличестве подсоленной воды. откиньте 
на сито. Подготовьте подливку: непрерывно помешивая. разведите муку 
горячим молоком до исчезновения комков. затем проварите 1 О минут. 
nриtIущенные 6вощи переJtожите i3 форму, хорршо смазанную жиром. 

15 



добавы(' [[:lюм [1 чернослпв. посыпьте сахаром и КОРIщеЙ. :'1элейте под­
ливкой fI ;jQП~I,айте в ДУХОВI{L'. Перед подачей разрежьте на порции и по­
лейте СJIИВО'\НЫМ маслом. 

Голубцы с рисом 

2 яйца, 1 кочан капусты, 4 CTJI. тертого лука, 2 СТ. сваренного 
до ПОJlУГО1'ОВНОСТИ риса, 1,5 ст. изюма, 4 стл M3CJНI, 2 JJУI<ОВИЦЫ, 
нарезанные кольцами. 1 С1'Л, картофельной муки, 2 ст. кипятка. 
2 стл. лимонного сока, 2 ЧJJ. соли, 1 чл. сахара, 112 чл. КОРИЦЫ, 
1/2 СТ. сметаны. 

Отделите от кочана 18 листов (ссли о[[и не ве.~ИКИ, то 24), залейте, 
их кипятком и оставьте минут на 1 О, Сбейте яйца. добаю,те лук, ТJИС. 
1 Ч.IJ. СОЛИ И половину изюма. Положите начинку на ЛIН;ТЫ капусты 11 
анкуратно заверните. Разогрейте масло И' обжарьте IЗ нем СШJ.'Ia,'Iа коль­
ца лука, а потом голубцы. ПО.'10жите голубцы в нотелок И.1И в толсто­
стенную кастрюлю. посыпьте мукой. Добавьте воду, лимонный сок, сахар. 
корицу, оставшуюся соль и изюм, Тушите в духовке на ере'днем огне 
чаС'полтора, часто поливая голубцы соусом. На столе полейте голубцы 
сметаной, 

Цим~с морковно-яблочный 

4 СТ. тертой МОРКОВИ, 1 СТЛ. муки, 314 ст, тертых яб,)]ок. 3 СТ,)1, 
масла или жира, 1/2 СТ, ВОДЫ, 1/2 ЧJI, соли, 2 ЧЛ. сахара, 114 чл, 
мускатного ореха. 

Положите все продунты в наСТРЮ.J1l0, закройте крышкой и тушите на 
слабом огне 2 чаСа (до полной готовности). Внимательно следите. чтобы 
не подгорело, Если необходимо, добаВl?те немного воды - НИl1ятна. 

Цимес картофельный 

'1,2 кг. картофеля, 4 СТЛ. изюма, 10-12 ШТ. чернослива. 4 чл. 
сахара. 2 ЧЛ. муки, 4 ЧЛ. масла, 2 ЧЛ. соли. 

Очищенный картофель положите в кастрюлю, добавьте жир, про­
мытые изюм и чернослив, корицу и сахар, залейте горячей водой 1'81<. 
чтобы она п6крыла продукты и тушите до ПОЛУГОТОВНОСТИ. Затем посо­
лите, добавьте пассерованную муку, разведенную горячей водой. и дове­
дите до готовнnсти, 

Этот пимес можно приготовить с мясом. В этом случае вместо изю­
ма, корицы и муки берут 400 Г. жирного мяса и немного перца. 

Цимес морковный с кнейдлах 

1,2 КГ. моркови, 1 стл. масла, 4 ЧЛ. сахара,4! СТЛ. И'Зюма, 
0,5 ЧЛ. соли. 

Растопите в настрюле масло, добавьтс морковь нарезанную нубина­
ми, и слегка обжарьте. Потом залейте водой, так чтобы она покрыла 
морновь. Закройте кастрюлю крышкой и тушите до ПОЛУГОТОВН\')СТИ. до­
бавьте изюм, соль, сахар, положите кнейдлах и доведите до г()товноrти, 

для кнейдлах: 112 СТ. манной крупы, 1 яйцо, I СТЛ. масла, 
'1/2 Ч'n. соли, перец. ' 

Приготовьте из манки густую кашу. отстудите, смешайте с остальны· 
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ми продуктами и сна тайте нз ЭТаП массы 1 О -12 шаринов. 

Цимес золотой морковный 

750 г. МОрIЮВИ, 2 CTJI. жира, 112 чл. СОJlИ, 1 СТ. воды, 1/2 СТ. 
ИЗЮ:-.1а, 1 СТ. 'lеРНОСJlива, 6 СТ. Л. жженного сахара, 1/2 ЧЛ. кори· 
ЦЫ, 1/4 ЧЛ. мuлотой ГВОЗДИI\И, 1 СТЛ. лимонного сока, 2 СТЛ. за· 
сахаренной аПСJIЬСИНОВОЙI\ОРОЧI\И, 2 СТЛ. меда. 

Нарежьте очищенную морковь нружочкамн то:нциной около 3 мм., 
ра:зогрейте ЖНР. положите в него морковь и припустнте (МИНУт 5). то 
есть жарьте на Нl'большом огне. не давая зарумяниться. Добавьте воду, 
сахар и доведите до кипения. положите оста.'lьные продукты.н тушите 

на малом огне 2. часа. С.lеднте. чтобы цимес не пригорел и. если пона­
добится. добавьте воды -I{ипятна. - :1атем снимите крышну и оставьте 
Ц1lмес на l\Iа.10М огне еще на 20 МIIН. Цимес не должен быть сухим, НО 
н не ЖИДIШМ, каи суп. 

БЛЮДА ИЗ МУКИ. 

Нудлэн (лапша) 

2 СТ. муки, 2 яйца, 1 СТЛ. воды, 1/2 ЧЛ. соли. 
Просейте MYI,Y. добавьте к ней соль, .влеЙте яйца н замесите тесто. 

Тесто должно быть хорошо вымешано, Т. е. быть гладним и упругим. 
Раскатайте тесто как' можно тоньше. чем тоньше раскатано тесто. тем 
внуснее лапша. Оставьте .раснатанное тесто немного подсохнуть, но не да­
вайте высыхать совсем. Сliaтайте тесто в рулет и нарежьте его 'очень 
тонно Можно танже нарезать тесто на нвадраты или Jlюбые другие фи­
гуры. Нарезанную лапшу разложите на досне и дайте ей хорошо BblCO:i­
НУТЬ. Хорошо высушенную лапшу следует хранить в плотно :>aI,РI>IТОЙ 
посуде. Перед подачей на стол отварите нудлэн в подсоленном юшятне 
ИЛИ супе. 

Нудлэн жареная 

2 СТ. муки, 1/2 ЧЛ. соли, 2 яйца, жир для жаРЮf. 
Замесите 1'есто. нан в предыдущем рецепrе, раСКi:lтайте очень ТОНКО, 

'дайте тесту немного ПОДСОХНУТЬ. Вырежьте из теста КОУЖОЧНИ [I')И по· 
мощи наперстна. Нагрейте в сковороде жир и жарьте нружочни теста, 
пона ОНИ не подрумяня.ТСЯ. Обсушите их БУjVIажным . полотенцем и по· 
давайте с нуриным или говяжим бульоном. 

Нудлэн С сыром 

1/4 кг вареной лапши', 3/4 ЧЛ. соли, 1,2 СТ. сыра (брынза, су· 
лугvни), 4 СТЛ. мас.Т)Э. 

Растопите R сковороде масло н о(iжарьте на нем .паПLrrу. пона не под­
румянится. Снимите с огня ПОС().1IПС. положите тертый сыр'и хорошо 
перем(:'шай re. 

Кугл из маиы 

2,5 С'Г. мvки ИЗ V/:lflbl. 1() ЯИП. 1 СТ. мелко руn.nеНПnГl) ./1\тка, 
4 ст,п. гусинnго (куриного) смальца, 1,5 СТ. маслCi растите.1ЬНОГО, 
соль, перец. 
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Отделите желткм от белков. Муну залейте кипятком. размешайте, 
вакройте крышкой. Обжарьте лук до золотистого цвета. Ногда запарен' 
ная мука остынет. добавьте в нее лук, желтки, 3/4 ст. масла, гусиный 
смалец. соль. П8рец. все Jl:ОРОШО смешайте. В форму или глубокую ско, 
вороду влейте 1/2 ст. масла и дайте ему нагреться. Добавьте в массу 
сбитые белки, СНОва смешайте. переложите все 5 форму И запекайте в 
духовке 1 час на среднем огне. 

Фарфелах. 

2 ст. муки, 1 чл. соли, 2 яйца. 
Смешайте соль с мукой. влейте яйца и замесите крутое тесто, если 

понадобится д()бавьте муки. раскатайте тесто руками на тон-ние колбас· 
ки. дайте обсохнуть и порубите на мелкие кусочки, размером с ячмен-
ное зерно. . 

Другой варнан'!': натереть тесто на терке. Порублемное тесто разложи· 
те на полотенце, дайте ему хорошо высохнуть. Фарфелах хранят в плот· 
Н() закрытой посуде. Перед едой отварите фарфелах в подсоленной во­
де или в бульоне. ПодаваЙТ'е в бульоне или в супе. 

КнеАдлах. 

2 яйца, 4 стл. растопленного куриного смальца, 1/3 СТ. холод­
ньА воды, 1 СТ. муки из мацы, 1 ч.iI. соли. 

Сбейте яйца вместе с жиром. солью и водо.й, добавьте МУ·f(И и заме­
сите крутое тесто. Оставьте тесто в холодном месте на Час. Скатайте ша· 
рики и варите их в БУЛЬ0не или в подсоленной воде'ОКОЛО 30 минут. 
НнеЙдлах. как и фарфелах, используют в качестве добавки к супу или К 
бульону. 

Кнейдлах воздушные 

3 яйиа, 1 ЧЛ. соли, 3/4 СТ. муки из маиы. 
Аккуратно отделите яичные желтки и белки. Желтки разотрите с со' 

лью, перемешайте с мукой и оставьте в холодном месте на час. добавь­
те сбитые в пену белки и замесите тесто. Скатайте из теста 18 шариков, 
отварите их в подсоленной воде. 

КнеАдлах Т80рожные. 

2 СТ. творога, 2 яйиа, 1/2 ЧЛ. солй, 4 СТЛ. муки И3 мацы (МИ 
муки), 3 СТЛ. растопленноrо масла, 2 СТЛ. сахара. 

Отде;tИте яичные белки от желтков. раМтрите творог или про пусти' 
те его через мясорубку. смешайте с желтками, солью, му~ой и маслом, 
добавьте сахар, если собираетесь подаватIo кнеЙд.fI!х на десерт. ДОбавьте 
сбитые в пену белки. перемещайте и оставьте в холодном месте иа 30 ми· 
НУТ. Мокрыми руками скатайте небольшие шарики и отварите их в под­
соленном кипятке (минут 30. по'!(а не всплывут). Подавайте с супом. а 
сладкие - с сахаром. корицей. сметаной на десерт. 

КнеАдлах картофельны~. 

2 яйuа, 1,5 ЧЛ. СОЛИ, 2 СТЛ. тертого лука, 1/3 СТ. картофельно­
го крахмала. 3 стл. муки ИЗ маиы (ил", муки). 4,5 СТ. теРТОГQИ 
отжатого картофеля. 

Сбейте яйца с солью и луком, добавьте крахмал, муку и картофель 
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j:r замесите тесто. CH3.Ta!tTe неБО.ТJьшие шарики н 9тварите их в подсо.rтек" 
н{)м кипятне (минут 20, пока не всп.1ЫВУТ). 

Кнейдлах из манной каши 

См. рецепт «Цимес морковный О I(неЙД:lах~. 

Куг л рисовый. 

1,25 СТ. риса, 4 етл. сливочного масла, 4 яйца, 1/2 ет. изюма, 
4 ЧЛ. сухарей пшеничных, 1,5 Ч'I. соли, ваниль, корица, 2 СТЛ. са-
хара. ' 

ПРОМЫТЫii рис отварите до ПО,l~'ГОТ<)ВНОСТИ. откиньте на СIПО. осту­
дите. и рису добавьте сырые яiiЩJ. CO;lb. сахар. иаюм. ваНИ.:JЬ. корицу н 
все тшательно смешайте. В форму, хорошо смазанную маслом и посы­
панную сухарями, пере.110жите всю массу. разравняйте, смажьте яйцом 
и запекайте. в духовке. Перед подачей полейте маслом. 

Мандлах. 

I B~p~aHT: 1,75 СТ. муки, 1/2 Ч.ТI. соли, 3/4 ЧЛ. сЬдЫ, 2 яйца, 
'1,5 СТЛ. рiн~тителыtого масла. . . 

ПPQсейте в миску МУI<У с СО,ТJью И содой. Сбейте яйца ё МаслоМ. вы­
лейте их в МУН1 и замесите тесто. f'аснатайте тесто в Биде полосни тол­
щиной OHO.rтo 0.5 см. и нарежьте кусочками шириной около 1.5 см. По­
лi:>жите на смазанный противень и пенrпе на среднем огне оноло 15 ми· 
нут, изредка встряхивая противень. Остудите и храните в закрытой бан­
не. Подавайте к супу или бульону. 

11 вариант: 3 яйца, 1 ЧЛ. соли, 1'12 СТ. муки, 2 СТЛ. картофеJ1Ь­
ного крахмала, жир для жарки. 

Сбейте яйца е солью, добавьте муку и крахмал и хорошо размешай­
те. Раскалите на .сковороде жир и опустите в него тесто чайн()й ложк()Й. 
Жарьте мандлах, пока не ПОДРУМЯJlЯТСЯ. Выньте и подавайте горячими. 
Если мандлах приготовлены заранее,' то ИХ можно разогреть в духовке 
перед подачей на стол. 

«Розы}) ДЛЯ бульона 

Тесто. llриготовленное нак для мандлах. раскатайте и разрежьте на 
П0ЛОСRП длиной 15 см. шириной :з см. и на этих полосках с обейх сто­
рон сделайте широкие надрезы. Затем э-ти по,nосы сверните спиралью 
на палочку. осторожно спустите с паЛОIJНИ во фРНТIор п жарьте. Гото­
вые «розы» кладут ,на тарелку и заливают бульоном. 

Креl1лах с мясом 

Тесто как для нудлэн (см.), 

Начинка: 1 СТЛ. жиРа, 1/4 кг. говяжьего фарша, 1/2 СТ. накро­
шенного лука, 3/4 ЧЛ. соли, \14 ЧЛ. перца. 

Разогрейт!" на сковороде тир 11 обжарьте На нем фарш и лук (10 ми­
нут). постnянно помешивая. Посолите. поперчите. дайте остыть и испо' 
льзуЙте. 

Раскатайте тесто, но не давайте ему высьцсать. Разрежьте на квяд­
ратннн (со стороной около 7....;.8 см) и пo.irОжи'tе на кажДЬТЙ по 1 чл, на-
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'ШНlШ, слшките треУГО,lЫIНнами, смочив пальцы ВОДОЙ, защипайте края. 
Варите в ПОДС(1ленном КИЩIТке ишr. бульоне 20 минут, пона креплах не 
ВСПЛЫВУ·I. сваренны1e I(реплах МОЖно подать в супе IIJlИ обжарить их и 
подать нак второе БЛJQДО. 

КреПJlах 'с KYPI1HbIM мясом 

Тесто: 2 ст, муки, 2 желтка, il2 чл. соли, 1/2 СТ. воды. 
Просейте муку в миску горной. сделайте в центре углубление. всыпь­

те ('оль, сбейте желтки. влейте воду и замесите тесто, вымесите егn дО 
Г:ШДКОСТИ. РаСI{втвйте тесто как можно тоньше, вырежьте квадраты ИЛИ 
f{rJУЖКИ. ПОJюжите на каждый на'!Инку и скрепите креплах в бульоне или 
в подсоленнnй· воде. разложите по тарелкам и залейте куриным бульо-
110М, 

Пn другому варианту креплах nбжарнвают на смальце. затем варят 
в .'\' lblJH(' до гr\тnвности. 

liачинка: 1 ст, \fO,1ОТОГО вареного КУРIlНОrn '-'lяса, 1 яйцо, 1 бо­
льшая ЛУКОВИЩI, 2 СТЛ. хлебных крошек, 2 СТЛ. растительного 
масла, 1 чл. СОJlИ, шепотка пеРllа, немного куриного бульона. 

Порубите JlУК 11 о('jжарьте ('го в масле до золотистогn цвета, добавь­
те мясо. жарьте еще 5 минут. Снимите с огнн, остудите и добавьте ос­
тальные ингредиенты. хорошо перем('шаЙте. 

8аренички. 

Тест() ,~.'IЯ лапши (I!VДЛЭI-I), 3 СТ. кпслой ВИIIlIIl1 без косточек, 
[{ЛИ черники, ИJlИ бруcrrИI{И, 3/4 СТ. сахара, 2 ЧЛ. ЛIIМОННОГО сока, 
I СТЛ. крахмала, 1 СТЛ. холодной воды, 1ст_ сметаны. 

Смешайте в кастрюле нroды. сахар и лимонный сок. разведите крах' 
MaJ] холодной водой и ,.10ба!3ьте к ягодам. Ilроварит(' все на слабом ог­
не 1 О минут. постоянно помешиван. Слейте, сир()п в баr-IO'IКУ ягоnы ос­
тудите РаскаТёlйте тесто очень тонко. но не давайте высохнуть. Вырежь' 
те кружочки диаметром 1 О см, положите на каждый по столовой !1mrше 
яг()д, СЩJжите rЮ,~умесяцrм и защипайте l-(рая, слегка смочив воnоЙ. От- . 
варите в ЮlПятке пока не всплывут. Откиньте I{a друшлаг. дайте стечь 
воде и подавай:гес сироп()м и сметаной. 

8аренички с печенкой. 

1,7.С) СТ. МУКИ, 1 ЯЙЦQ. 400 Г. печенки, I средняя ЛУI<овица, 
2 стл смальца, 1,5 ЧЛ. соли. 

Просейте муку горкой. сделайте в пей УГ,lу6JIение, в.~еЙте в него 
яйцо, а затем. добавляя понемного воду (ст()ль!'о. сколько понадобится), 
замесите крутnе тесто. тОнко раскатайте и нарежьте маленькими квадра­
тиками Отварите их в соленом кипятке и откиньте на друшлаг. Мелко 
наj1еЖhте лук и c.nerKa обжарьте его в смальце. печенку отварите и нат­
рите н:> Trpl\e, см('шайте вместе квадuатики, лук и печенку. 

Так 1f\'e готовят варенини с нашей. при этом печенку замеНЯЮ1 рас· 
сыпчатой гречневой кашей, 

Блинчики. 

, 3 яйпа, 1 ст. молока или ВОДЫ, 1/2 чл, соли, 2 ст,л 
ноrn масла, 3/4 СТ. пр6сеянной м,'ки, жир дли жарки 
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Сбейт!' яl1ца с молоком, СОЛЬЮ и растительным маслом :1атем доба­
вьте MYlty 11 хорошо перем( шай'!'е, 'Iтобы не было КОМIЮВ. Разогрейте 
сковороду, смажьте очень ТОНКИМ С.'10ем жира. влейте н("много теста, 
равномерно распределив его на с!(овороде, и испеките блин. Повторяйте 
все, начинаJ-J сО смазки сковороды. пока не выйдет 'Все тесто. Если Вы 
собираетесь делать блинчики с начинкой. то их следует жарить только с 
одной стороны з'!тем на поджаренную сторону блинчика ПОЛОЖИТе на­
чинку и заверните. 

Обжарьте блинчики или запекайте в духовке. Из Пр'иготовлснного 
теста получается 1В'блинчиков. 

Блинчики сметанные. 

яйцо, 3/4 ст. молока, 3/4 ст. сметаны, 1/8 чл. соли. 1 СТ. му-
ки. жир для жарки. . 

Сбейте яйцо с МО:IOКОМ, сметаной и солью, продолжая сбивать. до­
бавьте муку. Пеlште с обеих сторон. даже если готовите их с начинкой, 
Положите на каждый блин начинку. сверните, сложиТ{' блинчики в сма­
зан,ную маслом форму и запекайте I.Ja очень сильном огне (1 О минут). 
Такие блинчики лучше делать со сладной начнНlЮЙ. Из приготовленногО 
теста получается примерно 15 БЛIIНЧИНОВ. 

Пирожки, 

2 ст. муки, 112 '1.11. СОЛИ, 3/4 СТ. жира, )!\('лт,ок:4 СТЛ. холод-
НОЙ воды. 

Просейте муку с СОЛЬЮ, СМРlшiйте с. жиром :<атем за.1еЙте сбитое с 
ВОДОЙ яйцо и замесите тесто. РаСf(атайте тесто т(]нко. АЩJеЖhте J<РУЖОЧ­
ки диаметром около 3 см., полон,ите на "Ю!(ДЫЙ на'IНIJКУи защипайте 
края. Пеките на сильном огне минут 15. пона не заРУЮlflЯТСЯ. 

Начинка для блинчиков и пирожков. 

Все приведенные начинки годятся и для блинчиков, и для 
пиrожков. 

Картофельная: 1/2 СТ. ~е.JII(О нарубленного лука. 4 ст.n кури­
ного смальца или масла, 2 СТ. рязмятой картошки, 1 яичный ЖеЛ­
ток, 1 чл. соли, щепотка пс/ща. 

Слегна обжарьте лук в жире, добаВJ;те все оста:JьнОе. перемешайте, 
дайте остыть и кладите на БЛIJIIЧИНИ или тесто. 

Мясная: 2 СТ. фарша из вареного мяса, 2 СТЛ. молотого лука, 
яйцо, 1 ЧЛ. СОJIИ, 114 ЧЛ. псрца, 2 стл. рублсной петрушки. 
Перемешайте все продукты' и ИСП()J!ьзуЙте. 

Грибная: '1/2 кг грибов, 3/4 ст. молотого лука, 3 СТЛ. масла, 
2 крутых ян'!ных желтка, 3 CT.'J. 01етаны, 4 стл. lIаНИРОВОЧНbJХ су. 
харей, 1,5 ЧJI. СОJIИ, щепотка перца. 

Потушите грибы с лу"ом в MaC.'le в течение 15 минут, затем поруби 
те их вместе с желтками, добавьте все остальные продукты, смешайте н 
ИСП()'тlьзу~те. 

Творожная: 2 СТ. отжатого творога, 1 желток, 3/4 ЧЛ. соли, 
1 СТ.'!. ра.ститеJlЫЮГО масла, 2 СТЛ. сахара (по желанию), 1 ЧJI. 
JlИМОННОГО сока (по желанию) . 

Хорошо перемешайте все и используйте. 
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Латкес (оладьи) творожные. 

2 яйца, 112 ЧЛ. соли, 2 стл. сахара, 2 ст. отжатогq творога, 1 ст. 
просеянной муки, жир для жарки. 

Отделите яичные беmш 01' желтков. желтки разотрите с солью и са­
харом. добавьте творог и муку. хорошо пере мешайте. Сбейте бе,тщи в пе­
ну. добавьте к тврожной массе и осторожно перемешайте. Налейте в 
сковороду масло. чтобы оно покрывало дно полусантиметровым слоем, 
хорошо разогрейте и выкладывайте тесто .на сковороду столовой ложкой. 
Жарьте с обеих сторон. пока не подрумяни1'~Я. Подавайте ГОРIlЧИМИ со 
сметаной. 

Латкес картофеЛЬНl,>lе. 

2 яйца, 3 ст. тертого отжатого картофеля, 4 С'ГЛ. T~pTOГO ЛУКi1, 
ЧЛ. перца, 2 СТЛ. муки из мацы (или муки), жир дJiя жарки. 
Сбейте яйщ\ и смешайте их с остальными продунтами. Разогрейте в 

сковороде )Wасло и выкладывайт!:' тесто на нее столовой 'ложкой. ЖаРЬil'е 
ла1'кес с ебеихстррон, ПОКа не подрумянятся. Прдавайте горячи~и с 
J,lаслом или сметаной. 

- Тертый лук можно заменить тертым яблоком. В ~TOM слУЧае .не дo~ 
бавляют r!ерец. Можно ПРИГОТQВИТЬ лаТlreС совсем без лука и без яблок. 
Если нет маЦ9ВОЙ муки, ее можно заменить обычной мукой. 

'Латкес из мацы. 

1,5 листа мацы, 3 яйца, 1 чл. соли. 4 СТ.'!. Рi1стопленного жи­
ра, 1,3 ст. муки из мацы, жир для жарки. 

Размочите мацу в холодной ВОД!:', воду слейте. а мацу разотрите в 
кашIiцу. Сбейте яйца вместе с ·солью. добавьте ВСе остальные проду:ктЬJ. 
перемешайте. разогрейте на сковороде жир и щарьте в нем лат:кес. Вык­
ладывайте тесто столовой ложкой, жарьте с двух сторон. пока не подру­
JrfЩlЯТСR. 

Яичница с мацой. 

2 яйца, 1/2 чл. соли, 2 ЧЛ. Tt;'pToro .пука (по желанию), 1 ЩIСТ 
MaILbl, жир для жарки. 

~бейте яйца с солью и луком. Мацу подержите под струей холодной 
воды, размельtf!iте ее и перемешайте с яйцами. Разогрейте жир на Cf;O­
вороде диаметром 20-25 см .. вылейте смесь и зажарьте AQ золотисто­
J'O цвета. 

Хремзлах. 

2 яйпа,I/4 ст. муки ИЗ мацы (ИЛИ муки), 2 СТЛ. картофельно­
ГО крахмала, 1/2 чл. соли, щепотка перца, масло для жарки. 

Отделите белки от желтков и сбейте )IX с солью. Отдельно разотрите 
желтки и смешайте их с белками. очень осторожно. Всыпьте все осталь­
ное и осторожно перемешайте. Разогрейте на сковороде масло. выклады­
ваЙте тесто чайной .,южкой в разогретое масло и жарьте хремзлах с обеих 
C:TOP~)Н дО золотисто-коричневого цвета. 

Леках. 

Обычно 'лекахом назыв.ают nряную темную ко:вражч на ы .. 
g~ 



lJ..Y, в других ~e CJIучал.х ~'fИМ C.,1IQ~9M РОQ~ЩI~щоr пр<Х;той ~JfC'­
K~".T. 

I вариант: 8 брльцIИХ яиц, 1,5 ст. cax:;lpa, 4стл. ~oды, 1/4 чл, 
ванилина, 1,5 ст муки, 1/4 стл. соли, 1/2 чл. соды, 1 чл. лимонной 
кислоты, 1 ЧЛ. тертой лимонной цедры. 

Отделите я,иЧ\lые белки от желтко.\!. постепенно добавляя половину 
сахара,разотрите желтки деревянной ложкой в эмалированной или фар­
форовой миске. Добавляя воду, цедру и ванилин, продолжайте растирать. 
Желтки должны загустеть и стать лимонно-желтыми. Всыпьте постепен­
но просеянную муку. сол~, соду, лимонную кислоту и хорошо перемешай­
те. Отдельно сбейте Geлии до тех пор, пока при наклоне миски белки 
не станут однородными. Добавьте просеянную муку, замесите тесто, ос­
торожно помешивая выложите все белки. Слегка смаЖьте форму диаме'1'. 
PQM 20-25 см. и в.ысотой 8 см., {Iосыпъте ее мукой. вылейте в нее тес­
то, поставьте форму в предварительно нагретую духовку (1800) 1:1 пеfште на 
среднем огне минут 45. Леках готов, если спичка выходит из него су­
хой и чистой. Выньте из ДУХОВi{И, дайте немного остыть и выньте из 
фqРМilI, I 

11 вариант: 2 яйца, 1/2 чл, соды, 3/4 ст. сахара, 4 стл. расти­
тельного ма·сла, 3/4 ст. воды, 2 ст. крепкого кофе или чая, 1/2 СТ. 
орехов (по желанию), пряности (корица, гвоздика, имбирь, MYC~ 
к.атцмЙ орех: (ПQ ж~mнщю), 2,5 cr. муки, 160 г. меда. 

е.м~шаflте яйца с сахаром, затем доба,вьте содУ. м~сло, пряноети. раз­
ведщrщ,iЙ· в кофе и.11~ Чf.j.е Мед, орехи. Всыпьте муку (СТ9Л~КО, чтобы тес­
TQ по кqНС:Щ:тенции ЩЩОМИЩlло густущ сметану), ~Щ.[JОР;5J!!те iI смазан­
иr~ фр.р\l'!У и п~И'Те на среДНеМ огне ~ину1' 4.~ ... 

Медовые пряники (ХОНИк-лt:ках) 

2,5 СТ. муки, 160 г. меда, 2 стл. масла, 8 стл. сахара, 2 яиq~ 
ных желтка, 1/2 чл. соли, корица, гвоздика. 

Слегка разогрейте мед и положите в него сахар. яичные желТIШ, мас­
ло. толченую гвоздю,у, корицу, соль И все хорошо сбейте, ПОКа масса 
не станет однородной. Добавьте просеянную муку, замесите тесто н ХО< 
РОIlIО его сбейте. 

Разложите тесто ровным слоем толщиной 1 см. на подмазанный мас. 
лом противень, смажьте яйцом и пените на среднем огне. 

Разрежьте на квадратики. 

Цукер-леках. 

10 ЯИЦ, 1 ст. сахара (пудра), 1 стл. молотых грецких орехов, 
2 ст. молотых сухарей, 1/2 чл. соли. 

ЯИЧНbIе желтни разотрите с rахарной пудрой и орехами. Затем доба­
вьте СУХЭ;ри, сбитые белки, все вместе осторожно перемешайте, выложи­
те в форму, хорошо смазанную маслОМ, и выпекайте в ДУХОв не. 

Кихелах (коржики яичные). 

3 яйца, 1/2 ст. растительного масла, 2 стл. сахара, 1 СТ. про~ 
,еянной муки, 1/4 чл. соли, 4 стл. мака (110 желанию). 

С4ейте яйца; затем, продолжая сбивать, добавьте сахар. соль н мао-
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ло, всыпьте муку и осторожно перемешаf!те. Добавьте мак, смажьте про­
тивень IJ чаiiной ;JO;ЮЮЙ вы:JO)ЮIТ~ на него тесто, остаВ:JЯЯ между кор­
жИ/,амн расстояние 5-6 lM. (они увеЛИ'IИВaJОТСЯ при выпечке). l1еките 
I;ОРЖИКИ на среднем огне минут 15, пока не подрумянятся. 

Кихелах (коржики медовые). 

2 яйца, 3/4 СТ. сахара, 2/3 СТ. меда, 3/4 СТ. миндаля, 2,5-3 СТ. 
МУКlI, пряности (корица, имбирь, мускатный орех), 1/4 ЧJJ. СОЛIJ, 
мелко поруБJJеннан цедра ОДНОГО апельсина И.1И лимона. 

Сбейте яЙца.с caxapoiVI, продолжая сбивать, добавьте мед и минда.1Ь, 
всыпьте просеянную муку, пряности, положите цедру. Замесите. тесто и 
скатайте его в шар, оставьте в холодном месте минут на 30, затем рас­
катайте как можно тоньше, вырежьте раЗЛllчные фигуры и ра:JJlожите IIX 
на смазанном противне. Пеките на средне'м огне минут 15, по\{а не йод­
румянятся. 

Флуден. 

1 вариант: 2 СТ. муки, 2/3 СТ. воды, 2 СТ.1. СЛИВОЧllОГО масла, 
3 LI:I. сахара, 2 яйца, 1,5 Ч{I. СО.1Н, 40 Г. дрожжей . 

. Начинка: 150 г. вареt,IЬЯ, 4 СТ.1. руБJlеных грецких орехов, 
4 Ч.1. сахара, корица. 

Налейте в J\!ИL:l\У воду (ПЛИ молоко), всыпьте сахар и соль, слеГI,а 
подогрейте, все время помешиван. Затем добавьте ЩЮ)ЮЮI, пере мешайте, 
всыпьте муку и замесите крутое тесто. Данте тесту немного ПОДОЙТII 
(20-30 MIlHYT). добавьте в тесто растоплС'нное масло и снова ВЫМС't'ите. 
подсыпав муки t'l,ОЛЬКО llотребуется. Оставьте тесто в теплом мест(' по· 
дойти (40. ·50 МI!НУТ). Разделите тесто попо.'laМ и раскатайте каждую 
'1a<':l'b до ТО!IЩIIIIЫ 1 см. Г!О:lOжнте одну 'lacTb на смаЭal!llbJй ПРОТНВ(',IЬ, 
размажьте по нему ровным слоем варенье. покройте вторым ц:тастом тес· 
та н з~щнпаЙте. :JaTCM смажьте яйцом, посыпьте смесью орехов, сахара 
н корицы, и пеките в духовке на среднем огне минут 30-35. 

11 вариант: 300 г. муки, 200 Г. М[lсла, 200 г. сахара, 1/4 '1.1. 
соды, 2 яйца, Iстл. воды, сахарная пудра. 

Начинка: 100 Г. джема, 100 г. рубленых сухофруктов, 100 г, 
орехов, 1 'IЛ. KOPllllbl, 1 СТЛ. апельсинового сока, 400 Г. нарублен­
IIblX яБJIОК, 50 Г. сахара, сок одного ЛИ:vlона, цедра одного лимо­

на. 

Замесите тесто иэ муки, соды, масла, сахара, одного яйца. одного 
желтка н воды. Хорошо вымесите и раздеJlите на три части. ОДНа И:1 ко­
торых должна быть значительно БО:IЫIlе ДРУГИ,Х. Боm,шую часть расна-. 
тайте Н выложите ею дно Н бока, формы (диаметр формы ОlЮЛО 30·см .. 
высота 7 см.), положите на тесто половину джема. а поверх посыпьте 
сухофруктами. орехами и норицеЙ. Раскатайте одну из меньших частей 
теста и ПОhройте ею начинку. Намюr,ьте этот слой теста остаВII1ИМСЯ 
джемом, сверху ПОЛОЖlIте смесь И:J яб.'IOl\ с· апе:IЬСИНОВЫМ ИJlИ ЛI1МО\i­
НЫМ соком. сахаром и цедрой. Раскатайте оставшееся тесто.н покройте 
начинку, сбейте белО!t. разложите поверх теста, посыпьте сахарнnй пуд­
рой и пеките при ] 700 минут 30. Затем уменьшите огонь до 1600 и пе­
пите еще час-полтора. (Фуден не должен быть очень темным). 
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Путер гебекс (маСЛSlнаSl сдоба) 

3 С1. муки, 3 стл. маоела, 2 стл. сметаны, 2 ийца, 2 стл. саха­
ра, 1 ЧJI. соли, 3 стл. сахара или сиропа. 

Просейте муку, добавьте к ней нарезанное маленькими кусочками 
.масло, сметану, соль, яйца, сахар и ~амесите тесто. Вымесите его хорс>­
ша, ТJ:тобы не было комков, поставьт!!' на полчаса на холод. Сделайте си­
роп: добавьте к сахару немного воды и грейте иа огне, постоянно поме­
шивая, пока весь сахар' не растворится. Раскатайте тесто до толщины 
полсантиметра, вырежьтеL кружки диаметром окОло 10 см., посыпьте 
корицей, сложите каждьш кружок вдвое и защипайте края. Разложите 
на смазанном противне, проколите вилкой и пеките на медленном огне 
до золотистого цвета. Подавайте с сиропом. Сахарный сироп можно З8-
менить джемом или просто сахаром. 

Монелах (маковники). 

1 ст. мака, 1 ст, орехов, 150 г. меда, 5 СТJI. сахара, 1 стл, рас­
тительного масла, корица. 

Растолките мак в ступе или про пустите черее мясорубку, смешайте 
с рублеными орехами., Разогрейте в кастрюле мед и сахар и поварите, 
пока сахар не растворится. Опустите в сироп орехи и мак и варите ми­
нут 15-20, довольно часто помешивайте. Выложите на смазанную мас­
лом мраморную ИЛII деревянную доску, дайте слегка остыть, а . С1атем 
разровняйте сл()ем ТОJJЩJlНОЙ ОНОЛо 2 см. посыпьте сверху МО.JIотоИ ко­
рицей и иарежьте квадратиками или ромбами. 

Ангемахц (редька в меду). 

1 вариаит: 1 кг. редьки, 250 г, меда, 500 r. сахара, 75 г. очи­
щенного миндаля, имбирь. 

Очистите редьну от кожицы, натрите на купной терке и иемноro 
проварите в содовом растворе, откиньте на сито или друшлаг и слегка 

отожмите. Проварите мед с сахаром, пока не растворится са.хар, опусти­
те в сироп редьку, миндаль и варите до готовности редьки. Выложите 
варенье в банку и посыпьте сверху имбирем. 

11 вариант: 240 г. редьки, 250 Г. меда. 
Очистите редьку и натрите на крупной терке. Растопите мед в каст­

рюле, опустите в него реды(у и варите до TejC пор, I,Ioкa редька не приоб­
ритет норичневый оттенок. . 

Ингберлах из мацы. 

2 СТJI. сахара, 2,5 стл. ТОЛЧNIOА мацы, 0,5 л. меда, имбирь. 
Р-аст()пите lVil'Д в l:аСТРЮ,:IС, доиавыс сахар и толченую мацу (В ма­

це не должно быть МС:IIШЙ MYI;1f. т()льно кусочки) Н варите на малом 
огне минут 1!J-20. ПОJ{а М,Щi1 не I1()РОЗ0веет. ВЫ.'lШЮIТС на смоченную 
ВОДОЙ ДОСI{У И МОКРЫМII PYI'IaMII 11.'111 МОКРОЙ скалкой ра:1РОRН<IЙТ(' С:l()ем 
ТО.l1ЦlIноll 1 СМ. Дайте IIС~II!ОГ() ()етыть, посыпьте IIмбирем н HapE'a~ЬTe 
квадратикаМII. 

Ингберлах из моркови. 

400 г. моркови, сок одного лимона, 400 Г. сахара, 50 г. рубле­
ного миндаля, 1/2 чл. имбиря. 

Очистите морковь и натрите на крупной терке. Положите на лист 
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фольги. сбрызните лимонным С'<жом и аюrуратно заверните в фольгу. 
Запенайте морновь в фольге в ДУ>10вn:е (оноло ',аса при ТСМПt'ратуре 
] 900). Положите морновъ в настрюлю. добавьте сахар.миндаль. имбирь 
и варите 10-20 минут. Если напля не растенается. значит. ингберлах 
готов. Выложите на смоченную водой досну. розровняйте ровным слоем. 
посыпьте сахаром и разрежьте. поиа не застыл. 

ТеАглах. 

, вариант: 2.5 СТ. просе51ННОЙ муки, щепотка соли. 1 ЧJl соды, 
4 яЙuа. 4 стл. растительного масла, 3/4 СТ. сахара, 1/2 кг. меда, 
.1 '1.1. молотого имбиря, 1/2 ЧJJ. мускатного ореха, 2 ст. орехов. 

Смешайте муну. соль и соду. влейте ЯЙI\а и масло и замесите ирутое 
TrCTO (Е'сли понадобит<:я. добавьте муку). РаздеJlите тесто на иусочии и 
rаСliатайте каждый нусочен в виде J{О:luаСI;И ТОЛЩIШОЙ с нарандаш. раз­
ренп,те ио.пОаснй. на КУСОЧИИ Д.:Jин"~й 0.5 см. и раЗ.rJожнте ИХ на Сllегиа 
сма.занном противне. Ilспеиите на среднем Ol'He (минут 20). поиа ие под· 
румянятся, Во время выпечки раза два встряхивайте противень, Смешай­
те в каСТРЮ,lе мед. сахар. имбирь и мусиатный орех и про варите в те­
чение 15 минут. опус'гите испеченные иусочии теста в мед и варите еще 
,~, минут. Затем добавьте орехи и варите еще 1 О МИНУТ. постоянно по" 
~!ешивая, ТеЙt.lах готов. иогда наП.1Я не растекаеТС>l на мокрой поверх­
I!CJСТИ, Выложите смесь на монрую мраморную юш г~ревянную ДОСНУ и 
дайте немного ОСТЫть. РаЗРОВНЯЙт'е ровным слоем и iiарежьте на кусоч­
!т. Можно также скатать из смеси шарини. 
, ЕС.1И у Вас нет орехов. заJllените их двумя ДОПО.'1нительными стаиа­
!Jа~!И 'испеченных шарииов из теста. 

11 ВЗРl;iант: б ЮЩ, 2 «tТЛ. сахара, 2 СПI, растительного Maeml, 
I СТЛ. водки, мука, 300 r. меда, 2 стл, воды, орехи. 

Смешайте яйца. 1 стл. сахара. раСТlIте.:1ьное масло и ВCJдиу. понемно­
ry добавляя муну. замесите ирутое тесто. вымешивая его. пона не пере· 
ctaHrt прli.JIиПаtь, РаСНэ'1'айте ИЗ'1'естаиолбаски толщиной с нарандаш и 
Д,:1ИНОЙ 5-6 см. завяжите нанщую иоnбасну узелном. положите BHY1'rb 
орех (фундук или кусочен грецного). ПроваРlIте мед с сахаром и водой. 
лона весь сахар не растворится. БыС'.тро опустите в сирnп нусочки теста. 
:закройте н(\сtрюmt'J ПJ101ной нр-ышной, а на кj)Ыli!Иу положите монрое по­
·.1IOтеце и варите минут 1 О на сильном огне. за1f'м постепенно уменьши­
те, С'1еднте. чтобы сироп не nереииnаJi черt'I:Iирай, Не ОТfrрывайте иаст' 
рЮ.'I«1 в 1ечение часа, потом отиройте и перемешайте .. Продолж.аЙте ва­
рить до иоричневого цвета, изредна быстро помешивая. Это займет еще 
около часа. затем отирайте настрюлю, быстро вынимайте тейглах по од­
ному на монрую досну. Обваляйте в рубленых орехах. Из приведенного 
нужного ноличества. если больше - уварите до по.члнтра). Добавьте 
НО.'1ичестВа продуктов должно получиться. около 40 теЙглах. 

При таном способе приготовления тейглах остается ДОВОЛЬНО много 
сиропа. его можно использовть для приготовления ленах: ВО3ЪМIIте ПО.ТТ­

.ттитра оставршегося сиропа. (если его осталось меньше. добавьте воды до 
1.5 ст сахара, 1 ст. подсоJtнечного масла. 4 ЯЙЩ1, щепотку (пли, прл­
HOCТI1 И таное ИО.'lIIЧЕ'СТВО муки. чтобы тестn ПРllобре.;то гycTnТY сметаны, 
ВЫ.lожите в СМf118ННУЮ форму И пените на среднем огне до ГОТОВНОС1И 
(110ка спичиа не будет выходить из ленах!!. сухой и чистой). 
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Струдель. 

Вытяжное теС10: 3 ст. муки, 1/4 чл. соли, 2 яйца, 3 стл. расти­
тельного масла, 1/4 ст: теплой воды. 
. Просейте муку и соль в миску, сделайте углубление в центре и вы­
лейте в него яйца, масло и воду. Замесите тесто. Месите его до тех пор. 
пона оно не станет однородным, элаетичным и перестанет приставать. 

Понройте тесто теплой МИСНОй и оставьте на 20 минут. Для следующе­
го этапа Вам потребуется вся поверхность стола. Понройте стол чистой 
СЮJ.тертью, Iюсы1Jтеe снатерть муной и раснатайте на ней тесто так тон­
на, I'aH TO.lbHO возможно. Затем обмакните рун и в муну и очень осто­
рожно растяните тесто во все стороны рунами, тесто должно быть рас­
ТЯIlУТО до толщины бумаги, но не порвано. Ирая более толстые, чем все 
тесто, срежьте, сбрызните тесто растоплеflНЫМ сливочным или раститель­
ньш маеЛОl\I, положите на'пшку и при помощи снатеРТII снатайте рулет. 
ПО.~ожите рулет на елегна смаэанный противень, сбрызните маслом и 
пеннте на сильном огне минут 35. Струдель должен быть золотисто­
темным 11 хрустящим. Нарежьте еще горячий .CTpyдeJlb на куски (долж­
НО получиться около 40 кусочков длиной 4 см). Если хотите СJ!елать не­
CHO,'lЬKO небольших струделей, разделите тесто перед тем, как собирае-
тесь снатаь рулет, . 

Невытяжное тесто: 2,5 ст. муки, 112 чл. сол:и, 1. чл. погашен­
ной соды, 1 яйцо, 2/3 СТ. холодной воды, 4 стл. .ра'стите.'IЫЮГО 
масла. 

Просейте муку в миску, добаВЬТе соль и соду.· ~Дe,JJайте углу6ление 
в центре и влейТе яйцо, масло, воду; Замесите' тесто и вымеёите его до 
13лаrтичности, закройте тесто мискОй и· оставьте на 30 минут. Раскатай­
,те тесто как можно тоньше, сбрызните маслом, доложите начинку и ска­
тайте рулет, положите рулет на свазiшный противень; с(iры�нитемасл01lf 
и пеките на среднемогне минут 45. Разрежьте на куски, пока струдель 
горячий. 

Начинки: 
КаПУClfная: 6,5 СТ. мелка нарубленной капусты, 1/2 ст. мелко 

порубленногЬ лука, 1/3 СТ. жира, 1',5 ЧJj. со.iЩ, 1,4 ЧЛ. перца, 2 ЧЛ. 
сахара. 

Обжарьте капусту с луком в жире, изредка помешивая (минут 25). По­
солите, поперчите, добавьте сахар н остудите. И этой начинке можно 
добавить несколько мелко нарезанных ЯИЦ; 

Маковая: 450 г: мака, 3/4 ст; меда, 1/2 СТ. сливок, 1/2 СТ. изю .. 
ма IIЛИ коринки, 1 СТЛ .. тертоЙ лимонной цедры. 

Проварите мед с маном, сливнами и· изюмом до загустения, положи­
те цедру н остудите. 

Яблочная: 1 СТ. хлебных крошек или муки из мацы, 1,5 ст. 
орехов, 4 СТ. мелко нарезанных яблок, 2 СТЛ. тертой лимонной 
цедры, 2 СТЛ. лимонного сока, 1 СТ. изюма, 1/2 ~T. саХара, 2 чл. 
корицы. 

. Посыпьте хлебными крошками сбрызнутое маслом раскатан'Ч'е тес­
то, затем посыпьте орехами. смешаl.1те яблоки, лимонную цедр:г. сок. 
изюм. положите эту смесь поверх орехов, а ·сверху посыпьте сахаром и 

корицей. Скатайте рулет. 
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Ореховая: 4 ст. рубленых орехов, 2 ст. рубленых яблок, 1 СТ. 
сахара, 1 ЧJJ. КОРИЦЫ, 3 стл. тертой лимонной це.Дры. 

По сытЬТе тесто, смазанное маслом, орехами, потрм яблоками а за­
тем .сахаром, смешанным с корицей и цедрой, скатайте рулет. 

Апельсиновые конфеты, 

'1/2 кг. сахара, 1/2 л . . воды, корочка двух апельсинов. 
Норочку залейте холодной водой на 12,-15 часов, меняя воду 3-4 

раза. Воду слейте, корочку отварите до мягкости, нареЖьте ломтиками. 
Нз сахара и воды приготовьте негустой сироп, проварите на нем нарезан­
ную корочку (10 минут), оставьте в сиропе на сутки. Затем сироп отце­
дите, корочку обваляйте в сахаре. 

Конфеты иs чернослива. 

250 г. крупного чернослива, 3/4 СТ. очищенных грецких оре­
хов, 1/2 СТ. ореха фундук, 1/2 ст, сахара, 2 чл. рома, 4 чл, джема 
или повидла, ванилин. 

Выньте из чернослива косточки. одну треть мелко изрубите, приба­
nbТe толченые грецкие орехи и фундук, сахар, ром, джем и хорошо вы­
~'есите. Из полученного теста рунами снатайте колбаски, нарежьте из 
них продолговатые кусочки, оформите их в виде носточен. ВЛОЖlIте «ко­
сточки. в очищенный чеРНОСЛIIВ. 06валяйте в сахаре, смешанном (' ва­
нилином, положите в бумажные розетки. 

XaJla. 

1/2 ст. растительного масла, 3 чл. соли, 1 стл. Сахара, I СТ. 
кипятка, 1/2 ст. холодной воды,40-50 г. дрожжей, 1/3 СТ, теп­
JIОЙ воды, 3 яйца, 4-5 СТ. муки, мак или кунжут. 

В мисне смешайте растительное масло, .соль, сахар, влейте кипяток, 
размешайте, затем холодную воду и снова размешайте. Разведите дрож-
,жи в теплой воде, отдельно сбейте яйца и ВС,е это влейте в мисну, оста­
вив 1-2 стл. яиц для .смазки хал. Всьщьте муну и замесите некрутое 
тесто. Вымесите его на доске, пона не перестанет прилипать. Если надо, 
добавьте муки, Положите' тесто в мисну, накройте чистой салфеткой или 
п()лuтенцем и поставьте в нагретую, но не горячую духовку на- 1 мину­
ту. Выньте и оставьте в теплом месте на час. Тесто должно удвоиться 
в объеме. Выложите на досну, вымесите. Разделите на 4 части, а каж­
дуlo часть на нужное количество частей (3 или 4), из наждого нусочка 
раскатайте рунами lюлбаску и сплетите из колбасок 4 халы, положите 
на смазанный противень и оставьте подниматься (минут на 45). Смажьте 
халы оставленным яйцом, посыпьте маном или нунжутом; пеките на 
среднем огне в предварительно наГj:Jетой духовке 30-40 MiIHYT. Сними­
те с противня па ДОСНУ. укроНте салфеткой или полотенцем, а поверх 
чем-нибудь БОJll'е плотным, но не тяжелым. Минут через 10-15 нонры­
тие снимите и оставьте халы остывать под салфеткой. 

Чолит с мясом и фасолью. 

2 СТ. фасоли или 60бов; 1,35 кг. мяса, 3 луковицы, 3 CTJI. ЖН­
ра, 2 ЧJ1, перuа.2 ЧJl. соли, 1/4 ЧЛ. имбиря, 2 ЧJl. красного перца. 
3/4 СТ. ячменя. 
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Замочите фасоль на ноч!>, :\атем воду слейте, об;нарьте в !\астрюле 
на масле лун е! МЯСО, ПIJСОJlите, ПО!lt'рчите, ПОСЫпьте имбирем, ПОЛOJЮl1'е 
поверх фасоль li Я'lJVIСIII, (BI\'I(>('TO ячменя можно добавить ЮIШlllJйстакан 
фаСОJШ), Посыпьте МУI{ОЙ и !\расным перцем, залейте водой так, чтобы 
она стояЛ.а выше ПРОДУК'I'ОВ на 2-2,5 см, Закройте крышкой и держите 
на малом огне (чтобы слегна ШlПело) 4 часа, а затем поставьте на СОВ­
сем слабый огонь (чтобы не кипело) до еды, 

Чолнт С картофелем. 

Вариант 1: 1 KГ~ мяса (с жиром), 1-1,5 кг, К<lртофе'JЯ. 2 сред­
ние ЛУКОВИЦЫ, 2 средние МОРКОВИ, 1 корень петрушки (по жела-' 
нию), 4 дольки чеснока, 10 горошин черного перца, соль, 2 стл, 
хмели-сунели (по желанию), 

Нарежьте мясо кусочками среднего размера и положите в кастрю­
лю. Сверху положите о,\ищенные овощи (Целиком) и все остальные про­
ДУI<ТЫ, 3аJlt'йте холодной водой, так, чтобы она ПОКРЫ.'lа все и тушите на 
небольшом огне при слабом КII!lt'нии часа 4, а затем оставьте на огне 
(очень малом), чтобы не кипело. до еды. 

Вариант 11: (из семейных рецептов, проверенных долгой прак­
тикой) : 1 кг. говядины или 1 курица (лучше жирная). 1,5 кг. 
картофеля, 2 луковицы, 3-4 дольки чеснока, 1/3 чл. перца. 

Очистите картофель и нарежьте кружками на дно толстостенного 1<0-
телка (3----;4 картофелины оставьте целыми И отложите пока в сторону). 
Поверх картофеля ПОЛОНЦlте нарезанный лук и чеснок, поперчите, отло­
женный картофель тоже нарежьте кружочками и. покройте им мясо, за­
лейте холодной водой так, чтобы дошло до верхнего слоя картофеля и 
варите на небольшом огне 3-4 часа, затем оставьте на малом огне на 
еутки. 

Можно добавить в чолнт кугл. Для этого 1-..,.1,5 СТ. муки смешайте 
с одной небольшой мелко нарезанной луковицей, щепоткой соли и дву­
МЯ столовыми ложками куриного смальца (вместо куринного смальца 
МОЖно взять говяжий смалец или любое растительное масло, кроме под­
солнечного). Добавьте понемногу воды, поиа не получится лепешна, 
,положите ее с краю котелка, сдвинув немного мясо и картофеЛl:',И вари­
те вм&тес чолнтом. Ногда будет готов ЧОJlН'J', разре)f(ьте кугл на НУСКИ а: 
добавьте а тарелку вместе с мя~ом и картофелем, 

" Чолнт С лепеwкоА. 

6 ЯИЦ, ] СТ. растопленного жира, 2 ст. МУКИ, 3 ЧJI, соли, 1,35 
кг. мяса, 6 картофелин, 1/2 ЧЛ, тертого ч(;'свока. 

Сбейте яйца, смешайте с жиром, луком и 1 чл, соли. Вымесите тес­
то, сделайте из него лепешку и положите на дно кастрюли. Положите на 
одну половину лепешки мясо, а на вторую - каптошку, посолите, попер­

чите, посыпьте чесноком, заЛf'йте водой, чтобы покрыла продукты и ту­
шите как обычно. Готовый чолнт раЭJlожите по тарелкам, а лепешку раэ­
режьте и подаЕайте с чОлнтом. 

Хала круглая. 

100 г, дрожжей, ]/4 СТ. теплой воды, 2/3 СТ. воды комнатной 
температуры, 3 стл, сахара, 1 ЧJI. СОJJИ, 3-4 СТ. муки, 3 яйца, 

.8 СТ".растительного масла, 1/4 СТ. изюма, 1 желток. 
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Гlзведите дрожжи в теплой воде, добавьте 1/2 ст, муии, щепотиу са-
хаРа, хороп.tо перемешайте и оставьте в теплом месте на 10 минут, Всыпь­
'е муау В. миску (3 стаиана) и соль, добавьте дрожжевую смесь, сахар, 
яйца и остальную водУ и замесите тесто, Затем добавьте масло и снова 
вымесите тесто. Если нужно, добавьте муии, Тесто не должно быть иру: 
'l'ЫM~ Оставьте тесто минуты на 3, затем, выбеi)те о доску, посыпанную 
мукой (2-3 минуты) и месите еще минут 5-8, положите ошпаренный 
изюм и еще раз вымесите. Смажьте миску маслом, тесто смажьте тоже 
маслом и положите его В' миску, оставьте в теплом месте для подъема 

(около 2' часов). Помесите Т.есто минуты 3 и снова оставьте в теплом мес­
те ПО,llIlШllаться (1 час). Разрежьте тесто пополам и .из иаждой половины 
раскатайте руками колбасии, один конец которых толще другого, Д.'IИноМ 
50-60 см, сверните наждую нолбасиу спиралью так, чтобы толстый ко­
нец лежал в цеjiтре, и положите халы на смазанный противень. СмаЖJ,те 
жедтком, сбитым с двумя СТЩlOв.ыми ложками воды, и оставьте минут на 
25 в теплом месте, чтобы поднялись. Пеките халы в предварите.'JЬНО на­
rретой духовке на среднем OГH~ (180°) минут 40-50. 

Хоменташен. 

75 г. дрожжей, 114 ст, теплой воды, 3/4 ст. КИПЯ'Iеного :vI0.10-

ка, 5· ст,:~уки',З/4 ст, c~xapa, 1/2 ЧЛ.соли, 3 яйца, 1 ст, растоп-
леНf!ОtомаСЛi;r~' . . ... ". -

Начинка:·2 СТ. мака,'1 СТ. молока, З/4ст. меда, 1 ЧЛ. тертой 
лимонной цедры, 1/2 СТ. изюма, 

. Ошпарьте lI:Jак,.для нач,инки ИИПЯТIЮМ, затем-nропустите его через мя­
Сi)Т!убку ~ли,. разотрите ~,с-тупК~ •. Смеi.pаЙТе с МОЛОКDМ и медом и варите 
на малом огне, часто помешивая, пока н.е загустеет, Добавьте цедру, 
ошпареннь!й изюм и перемешайте, ОХ.lадите, 

Разведите дрожжи в теплоЙ·в-о-де и вылейте их в молоко, добавьте 
один стаиан муии, сахар, СО!lЬ, прибаВ.JяЙте по OAHOMV яйцу, каждый раз 
сбивая смесь, ПРОДОЛ,Жq'Я ,сбивать, доба:Вl;>те l.'IIасло. Всыпьте остаток му­
ии и 2амесите тесто, месцте. егр несиольио минут. а затем положите в 

мисиу, заиrойте полотрнцем и оставьт'е в теплом месте. Тесто должно 
УД)JОИТЬСЯ в объеме. Разделите тесто пополам" расиатайте иаждую часть 
до толщины оиоло 0,5 см., вырежkге кружии или Иlзадriаты, положите 
на иаждьJй наЧИНIiУ. И,слепите треугольные ПИРОЖИИ. Полоilште хомен­
таши на сыаС1ЮIНЫЙ Mac.JlOM .rнютивень и остэвьте подниматься (пока не 
УВС.'1ичатся вдвое). Смажьте сбитым желтком и пеките на среднем огне 
25 минут, поиа не подрумянятся. 

Другой вариант (без дрожжей). , . 

4 СТ. муки, 1 СТ. cax::jpa, 100 г. размягченного сливочного мас­
ЛЗ, I1З СТ. ра,стительного масла, 3 яйца, 1/2 СТ.апельсинового 
сока,·2 ЧЛ. соды, 1 чл. соли. 

Смешайте сахар, масло, растительное масло, яйца, сок, добавьте му­
ку, погашенную соду. соль. Замесите не круто тесто, разделите его на 4 
части. Наждую часТь раскатайте тонко (до 3 мм), стаианом вырежьте 
кружки, ПО,10жите 1/2 ЧЛ. наЧИНIШ, залепите треугольником. Разложи·те 
;хоменташен на смазанном противне, оставляя между ними небольшое 
расстояние, смажьте сбитым яйцом, Вblпекайте на среднем ОГИII (176°) 
минут 20, тюка не подрумянятCJL 
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Харосет. 

1/2 СТ. молотых орехов, 1 большое яблоко, 2 СТЛ. сладкого ВI­
на, 1 чл. сахара, 1/2 чл. корицы. 

Натрите яблоко и тщательно перемешайте с остальными продуктаМII. 

Бисквит ореховый. 

8 яиц, I СТ. сахара, 1 ст. молотых орехов, 4 с1'л. картофель· 
ного крахмала. 

Разделите яйца на белки и желтки, желтки разотрите с сахаром, 
добавьте орехи и перемешайте, затем добавьте сбитые в пену белки и 
осторожно перемешайте. Смажьте дно формы, выложите тесто н пеките 
при температуре 1800 около часа. 

Меренги. 

3 яичных белка, 1 ст. сахара, 1 ЧЛ. лимонного сока. 

Сбейте белки в пену, продолжая сбивать., добавляйте понемногу ca~ 
хар и сбивайте до тех пор, пока не разойдется весь сахар, добаВЬТf оlИ­
монный сок, выложите белки на СIl18З/:IНtIЫЙ лист чайной ложкой на не: 
большом расстоянии друг от друга и пеките иаслаБQМ огне (140°) OKOr 
llО часа. 

Еще один цоследний рецепт. ОН И;3 ЖЩIQЙ жизни, а не из книг, 
Им кончается эта книга, но может быть с него начнется евреА­
CК8JI кухня »Вашем доме. . 

Кашники. 

Тесто: 2 яйца, 114 л. Сы:i~оротки или молока, 1/2 СТ. ПОДСО.1неч, 
вага масла, 1 чл. соды, 1 стл. сахара, мука. 

Начинка: 3 СТ. пшена, 6 СТ. воды, 6 СТ. молока. 

Приготовьте начинку. Для этого промойте пшено 5-6 раз Б R/ШЯ'I' 
не, пока вода ПОСJl~ промывки не станет чистой. Затем залейте горюн й 
водой, поставьте наш'онь, посолите по вкусу, снимите нену, быстро вы' 
парите всю воду, пока пшено еще не успело развариться, а затем долt'Й' 
те roрячего молока и продолжайте варить кашу сначала на умеренном, а 
нтем на слабом огне до полного загустения. Готовую кашу остудите. 

Влейте в сыворотну (или В молоко) масло, яйца, положите сахар и 
соду, добавьте муку и Замесите тесто, оно должно быть эластичным. ПО­
nожите тесто в миску и оставьте МИНУ1' на ЗО, разделите тесто на не­
сколько кусков и каждый кусок раскатайте до толщины около 0,5 м, за­
тем на одну половину каждого раскатанного куска положите толстый СЛаЛ 

начинки и'заверните рулетом. Ребром ладони разделите рулет на куски 
длиной 7 -8 см. BbIco'ra и ширнна наШНIfКОВ должны получаться I1рибли­
зительна ОДИЩiКОВЫМИ (около 5-·- в СМ. J. Защипайте края I\YCKOB, поло.· 
жите их на смазанный противень и пеЮlте lIа среднем огне ДО золотко­
,ого цвета. 

Подайте К&Шники со с:метаиol. 
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