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Глава 1
Первые блюда

с грибами

Борщ «Белорусский»

Требуется: 400 г мяса (говядины), 2 свек-

лы средней величины, 500 г капусты, 200 г

белых грибов, 3—4 картофелины, 2 морков-

ки, 1 луковица, 1 ст. л. растительного масла,

душистый перец, соль, лавровый лист, зелень

петрушки и укропа.

Способ приготовления. Промытое мясо уложите

в кастрюлю, залейте водой и варите около часа. Грибы

очистите, промойте и отваривайте в подсоленной воде

около 20 мин, затем откиньте их на дуршлаг, дайте

стечь воде и добавьте их в бульон вместе с обжаренны-

ми на растительном масле луком и морковью и наре-

занным кубиками картофелем. Через 10—15 мин опус-

тите в бульон крупно нашинкованную капусту, лавровый

лист, перец, соль. После того как бульон проварится в те-

чение 2—3 мин, добавьте свеклу, которую предвари-

тельно запеките в духовке, очистите от кожуры и на-

режьте тонкой соломкой. После того как кипение бор-

ща возобновится, добавьте в него зелень и выключите

газ. Подавайте к столу со сметаной.
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Борщ с репой и грибами

Требуется: 700—750 г мяса (говядины),

5 сухих грибов, 1/
2
 стакана соленых грибов,

500—600 г квашеной капусты, 2 картофели-

ны, 1 морковь, 1 свекла, 1 корень петрушки

или сельдерея, 1 небольшая репа, 2 лукови-

цы, 4 зубчика чеснока, 1 ст. л. сливочного мас-

ла, 2—3 лавровых листа, 5—6 горошин душис-

того перца, укроп, зелень петрушки, 2 л воды.

Способ приготовления. Мясо промойте, положите

в кастрюлю с холодной водой, поставьте варить. Добавь-

те репчатый лук и коренья. Через 1 ч посолите, а спустя

2 ч снимите кастрюлю с огня, бульон процедите в супо-

вую кастрюлю, коренья отбросьте. Мясо снова положите

в бульон.

Квашеную капусту залейте горячей водой, добавьте

сливочное масло, закройте посуду крышкой и поставьте

тушиться в духовку. Спустя 20—30 мин капусту выньте из

духовки и положите в процеженный бульон с мясом.

Грибы промойте, положите в эмалированную каст-

рюлю, добавьте очищенный, промытый и крупно на-

резанный картофель, залейте холодной водой, поставьте

на огонь, дайте закипеть. Грибы выньте, нарежьте солом-

кой, предварительно остудив, снова опустите в грибной

бульон довариваться.

Когда грибы и картофель сварятся, положите их

и бульон, в котором они варились, в кастрюлю с мясным

бульоном, мясом и капустой. Добавьте тушеную свеклу,

оставшиеся нарезанные лук и коренья, перец горошком,

лавровый лист, продолжайте варить 20 мин.

После окончания варки заправьте борщ чесноком, ук-

ропом, дайте настояться 15 мин, укутав кастрюлю теп-

лой тканью.
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При подаче к столу нарезанные соленые грибы по-

ложите в тарелки, залейте горячим борщом, заправьте

сметаной, посыпьте зеленью петрушки.

К борщу подавайте пампушки с чесноком.

Борщ с грибами

Требуется: 1 стакан сухих грибов, 1/
3
 свек-

лы, 1/
3
 кочана свежей капусты, 4 моркови, 2 лу-

ковицы, 1—2 корня петрушки, 1 кг свежих по-

мидоров, 3 ст. л. муки, 2 ст. л. жира, 400 г бульо-

на, 1/
2
 стакана сметаны, 1 ч. л. сахара, 10 г

уксуса, специи.

Способ приготовления. Сухие грибы замочите в воде

на 1 ч, хорошо промойте их и снова залейте холодной

водой (7 л на 1 кг грибов) и оставьте на 3—4 ч. Затем ва-

рите их в этой же воде под крышкой до мягкости. Соль

добавьте в момент закипания.

Отваренные грибы нарежьте соломкой и спассеруй-

те с луком. Отвар процедите. Свеклу нашинкуйте и поту-

шите. В кипящий бульон положите нашинкованную ка-

пусту. Доведите бульон до кипения, положите тушеную

свеклу, пассерованные грибы, коренья и варите до

готовности.

Вегетарианский борщ

Требуется: 200 г шампиньонов, 500 г капус-

ты, 2 свеклы, 1 морковь, 1 луковица, 2 ст. л. рас-

тительного масла, зелень петрушки, соль, лав-

ровый лист, перец.

Способ приготовления. Шампиньоны очистите, на-

режьте на небольшие кусочки и опустите в кипящую
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воду. Через 15 мин добавьте в бульон картофель, наре-

занный кубиками, лук и морковь, обжаренные в расти-

тельном масле, через 10 мин положите свеклу. Как толь-

ко кипение возобновится, добавьте в борщ нашинкован-

ную капусту, соль, пряности и проварите около 5 мин.

Чтобы свекла не утратила красный цвет, добавьте

в бульон немного лимонной кислоты. После того как

снимете кастрюлю с огня, добавьте в борщ зелень.

Борщ с черносливом

Требуется: 11/
2
 л воды, 3 свеклы, 1 стакан

чернослива, 1/
2
 стакана сушеных белых гри-

бов, 1/
2
 кочана капусты, 1 морковь, 1 лукови-

ца, 4 ст. л. томата-пюре, сахар, уксус, соль, сме-

тана, специи.

Способ приготовления. Овощи нарежьте соломкой.

Промытый чернослив положите в грибной бульон вмес-

те с подготовленной свеклой и варите борщ обычным

способом. Вареные грибы нашинкуйте и вместе со спе-

циями добавьте в борщ. Подавайте с черносливом, сме-

таной, зеленью.

Борщ из сушеных овощей

Требуется: 11/
2
 л воды, 50 г свеклы, 100 г

капусты, 50 г картофеля, 1 ст. л. моркови, 1 ч. л.

белых кореньев, 2 ст. л. лука, 4 ст. л. томата-

пюре, 1 ст. л. пшеничной муки, 3 ст. л. масла,

сахар, соль, уксус, сметана, зелень.

Способ приготовления. Сушеные свеклу, капусту, кар-

тофель, лук замочите отдельно в холодной воде. Вместе

замочите морковь и белые коренья. Через 4 ч морковь
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и коренья, лук и свеклу, откиньте на сито и поджарьте на

жире. Поджаренные овощи положите в бульон или воду,

добавьте картофель, капусту и варите. За 10 мин до окон-

чания варки заправьте борщ белым соусом, солью, саха-

ром, уксусом.

Если вы готовите борщ на грибном бульоне, то до-

бавьте нашинкованные сваренные грибы и чернослив,

из которого предварительно удалите косточки. Пода-

вайте борщ со сметаной и зеленью.

Борщ из печеной свеклы

с грибами и квасом

Требуется: 4 свеклы, 5 морковок, 1 коре-

шок петрушки, 1 корешок сельдерея, 2 луко-

вицы, 1 стакан сухих грибов, 3 л кваса, соль,

растительное масло.

Способ приготовления. Свеклу испеките, очистите

и мелко нарежьте. Затем морковь, корень петрушки,

сельдерей и лук нашинкуйте, посолите и поджарьте на

подсолнечном масле. Затем сложите все это вместе

с порезанной свеклой в кастрюлю, добавьте толченые

сухие грибы, залейте все квасом и варите до готовности.

Борщ русский с грибами

Требуется: 500 г свеклы, 150 г сметаны,

100 г сушеных грибов, 1 луковица, петрушка,

сельдерей, уксус, сахар, соль, перец, сметана,

зелень.

Способ приготовления. Сварите самый обыкновен-

ный грибной бульон с петрушкой, сельдереем и репча-

тым луком, процедите. Сварите свеклу, очистите, на-
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режьте соломкой, сбрызните уксусом и залейте горя-

чим грибным бульоном.

Положите в борщ соль и сахар, после чего добавьте

нарезанные мелкой соломкой грибы, лавровый лист, не-

сколько горошин перца. Поставьте кастрюлю на огонь

и доведите до кипения, не забудьте за 5 мин до конца

варки заправить борщ сметаной.

Подавайте, посыпав зеленью. В качестве гарнира к рус-

скому борщу с грибами отлично подойдет разварная

гречневая каша.

Борщ из квашеной капусты

с грибами

Требуется: 500 г квашеной капусты, 5—6 су-

хих белых грибов, 1 морковь, 1 свекла, 2 луко-

вицы, петрушка, 1 ст. л. укропа, 4 зубчика чес-

нока, 6—8 горошин черного перца, 2—3 лав-

ровых листа, 2—3 ст. л. растительного масла,

2 ст. л. томата-пасты, 1 ст. л. муки, 2 л воды,

соль, 1 ст. л. уксуса.

Способ приготовления. Грибы промойте теплой во-

дой, положите в кастрюлю, залейте холодной водой

и варите 2 ч.

Когда грибы сварятся, выньте их из бульона, промой-

те холодной водой, нарежьте соломкой и обжарьте с час-

тью лука.

Морковь и петрушку обжарьте с оставшимся луком

и томатом. Капусту потушите в воде с маслом около

часа. Отдельно потушите свеклу, сбрызнутую уксусом.

Сложите в суповую кастрюлю грибы, обжаренные

с луком, коренья, обжаренные с луком и томатом, туше-

ную свеклу и тушеную капусту, залейте все горячим

грибным бульоном, добавьте соль, перец, лавровый
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лист, толченый чеснок и мучную приправу, прокипяти-

те на слабом огне 5—10 мин.

При подаче к столу посыпьте борщ зеленью петруш-

ки и укропом. К борщу вы можете подать гречневые пам-

пушки с луком.

Свекольник с сельдью и грибами

Требуется: 2 свеклы, 1 луковица, 2 морков-

ки, 300 г шампиньонов, 300 г сельди, 3 ст. л.

муки, соль, перец.

Способ приготовления. Отварите свеклу, очистите ее

и нарежьте тонкой соломкой. Очищенный лук мелко на-

режьте, морковь натрите на терке и обжарьте их на рас-

тительном масле. Грибы очистите, опустите на несколь-

ко минут в холодную воду, затем откиньте на дуршлаг,

немного подсушите и мелко нарежьте. В кипящую воду

опустите грибы, обжаренные лук и морковь, посолите

и варите в течение 20—25 мин.

Из сельди удалите кости, нарежьте ее на небольшие

кусочки, каждый из которых обваляйте в муке и обжарь-

те в растительном масле.

Обжаренные кусочки сельди опустите в бульон и ва-

рите около 15 мин, затем добавьте свеклу, дайте супу еще

раз закипеть и снимите с огня. К столу подавайте со сме-

таной.

Щи суточные

Требуется: 100 г грибов, 500 г квашеной

капусты, луковица, морковь, по 50 г томатной

пасты и муки, 25 г маргарина, 100 г сметаны,

4 картофелины, перец, лавровый лист, зе-

лень, соль.
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Способ приготовления. Квашеную капусту потушите

1—2 ч с грибами, маргарином и томатной пастой. До-

бавьте в капусту спассерованные овощи и продолжайте

тушение еще 10—15 мин. Сварите из мяса бульон. По-

ложите в кипящий бульон тушеную смесь, заправьте

спассерованной мукой и варите до готовности.

За 10 мин до окончания варки добавьте в щи соль, пе-

рец и лавровый лист.

При подаче заправьте сметаной и зеленью.

Щи с грибами

Требуется: 400 г капусты, 40 г сухих гри-

бов, 25 г муки, 100 г растительного масла,

2 луковицы, морковь, корень петрушки, лав-

ровый лист, соль, перец, 50 г сметаны.

Способ приготовления. Грибы залейте холодной во-

дой, положите луковицу и варите до мягкости. Петрушку,

морковь и лук обжарьте в масле, затем добавьте мелко

нарезанную капусту, подлейте немного грибного бульо-

на и тушите капусту до мягкости. Положите все это в ки-

пящий бульон и варите 20 мин. Заправьте щи обжарен-

ной в масле мукой.

За 10 мин до готовности добавьте соль, перец и лавро-

вый лист. При подаче заправьте сметаной.

Суп с грибными клецками

Требуется: 100 г сухих грибов, 1 лукови-

ца, 1/
3
 ч. л. соли, 2 стакана муки, 1 яйцо.

Для бульона: 300 г мяса (свинина или го-

вядина), 100 г сала, 1 луковица, лавровый

лист, гвоздика, зелень (укроп, петрушка, лук-

порей) и соль.


