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ТЕСТО И ДОПОЛНИТЕЛЬНЫЕ 
ЭЛЕМЕНТЫ ДЛЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ 
ПИРОЖКОВ

Одни пирожки пекутся в духовой печи, другие жарятся просто 

во фритюре, третьи обмакиваются сперва в кляр. Подаются красиво 

уложенными на блюде, покрытом накрахмаленной салфеткой. Пода-

вая пирожки, можно посыпать их поджаренной зеленой петрушкой 

или с боков положить веточки свежей зеленой петрушки.

ЗЕЛЕНАЯ ПЕТРУШКА, ПОДЖАРЕННАЯ В МАСЛЕ 
ИЛИ ФРИТЮРЕ 

• 3 большие горсти листьев петрушки размешать с 1 ст. ложкой го-
рячего масла, поставить в духовку, следить, чтобы они не сгорели, 
а только подсохли.

• Или взять стакан фритюра, положить в кастрюлю, раскалить его 
так, чтобы пошел дым; 3 горсти петрушки вымыть, отжать в сал-
фетке, опустить во фритюр на 2 минуты, 
размешать, вынуть шумовкой на про-
мокательную бумагу, посолить. Когда 
подсохнет, посыпать ею пирожки.
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ФРИТЮР, В КОТОРОМ ЖАРЯТСЯ НЕКОТОРЫЕ СОРТА 
ПИРОЖКОВ 

• Приготовление фритюра. Каждый раз от купленной говя-
дины надо срезать лишний жир, нарезать его мелко, растопить 
в кастрюле, положить туда жир, который снимается с бульона. 
Все это процедить сквозь сито и держать в холодном месте, перед 
употреблением вскипятить.

• Этот фритюр с добавлением свежего можно употреблять несколь-
ко раз, каждый раз процеживая сквозь ткань, или лучше вскипя-
тить его раза 2–3 с мелко нарезанными антоновскими яблоками, 
которые очищают жир, отбивая дурной запах и вкус, процедить 
сквозь салфетку в горшок и поставить в холодное место.

• Используют же его следующим образом. Во-первых, брать его 
надо столько, чтобы то, что будет в нем жариться, было покры-
то целиком, чтобы плавало в нем, иначе одна сторона пригорит, 
а другая останется сырой.

• Влить во фритюр ложку водки. Прежде чем опустить то, что 
должно в нем поджариться, надо его раскалить настолько, чтобы 
брошенная в него капля холодной воды произвела сильный треск, 
но при этом не следует давать фритюру гореть.

• От фритюра корочка получается румяная и хрустящая. Жарить 
в нем надо недолго, минут 10–12, а мелкие продукты еще меньше. 
Поэтому такие продукты, как, например, жареные телячьи и бара-
ньи ножки, надо сначала поджарить в масле и только под конец 
опустить во фритюр. По окончании жаренья вынимать шумовкой 
и класть на решето, покрытое бумажными салфетками, которые 
надо чаще сменять. Некоторые кушанья, как, например, кури-
ные котлеты, обсушиваются сверх того еще на салфетке очень 
недолго, чтобы не остыли. Все, что жарится во фритюре, подогре-
вать нельзя, так как подогретые кушанья принимают запах сала 
и корочка уже не будет больше хрустеть, поэтому жарить во фри-
тюре надо перед самой подачей. На каждые 400 г фритюра надо 
добавлять по 1 ст. ложке водки.
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• Кляром называется вид жидкого теста, 
в которое обмакивают, например, сварен-
ные телячьи ножки, бараньи котлеты, от-
варные мозги, куски сырой рыбы, крокеты 
из риса и яиц, ломтики яблок и т. п.

• Он приготовляется следующим образом. 
1½ стакана муки, 1 ч. ложку соли, ½ ст. 
ложки оливкового или другого расти-
тельного масла развести стаканом горя-
чей воды, выбить лопаточкой как можно 
лучше; добавить понемногу 5 взбитых 
белков, размешать, поставить мисочку 

• 1½ СТАКАНА МУКИ

• 1 Ч. ЛОЖКА СОЛИ

• ½ СТ. ЛОЖКИ 
ОЛИВКОВОГО 
ИЛИ ДРУГОГО 
РАСТИТЕЛЬНОГО 
МАСЛА

• 1 СТАКАН ВОДЫ

• 5 БЕЛКОВ 

КЛЯР 

в холодную воду. Приготовленные крокеты и пр. опускать вилкой 
или шумовкой в это тесто, потом тотчас в кипящий фритюр. Когда 
слегка зарумянится с обеих сторон, вынимать шумовкой на сито, 
покрытое несколькими слоями бумажных полотенец или салфе-
ток, чтобы впитался лишний жир, поставить минут на 10 в духовку.

Желтки можно использовать на второе блюдо, например, в под-

ливку к отварной курице, или на сабайон к пудингу, или на другое 

кушанье.


