


малая з о л о т а я коллекция 

Москва 
"ЛАБИРИНТ-ПРЕСС" 



ПАШТЕТЫ 

МЯСНЫЕ ПАШТЕТЫ 

ПАШТЕТ ИЗ ОТВАРНОЙ ГОВЯДИНЫ 

175 г холодной отварной говядины, 110 г мягкого 
сыра (типа «Янтарь», «Виола»), 2 чайные ложки 
густой томатной пасты, 2 чайные ложки майонеза, 
немного подслащенной горчицы, щепотка тертого 
мускатного ореха, 25 г топленого масла. 

Мясо мелко порубить (сечкой) и смешать с сыром 
и томатной пастой. Добавить пряности, посолить и тща
тельно перемешать. Переложить полученную пасту в ма
ленькую посуду и залить растопленным горячим мас
лом. Хранить в холодном месте. 

ПАШТЕТ ИЗ ТЕЛЯТИНЫ 

600 г телятины, 300 г свинины, 100 г шпика, 500 г 
печенки, 1 луковица, 1 морковь, 1 корень петрушки, 
4 яйца, 1/3 булки, 1 стакан молока, 3 лавровых лис
та, соль и перец по вкусу. 

Телятину, свинину, овощи и специи залить водой и 
поставить варить до готовности. Остудить. Печенку за
лить кипятком и варить 5 мин. Булку вымочить в моло
ке, отжать. Все приготовленные продукты пропустить 
через мясорубку 3 раза. Яйца взбить в пену, перемешать 
с пропущенной через мясорубку массой, поперчить, 
посолить, выложить в форму, дно которой предвари
тельно выложить полосками шпика. Выложенная масса 
должна заполнять 3/4 формы. Плотно закрыть крышкой 
и варить на пару 1 час. Подавать в холодном виде. 
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ПАШТЕТ ДЛЯ СЭНДВИЧЕЙ 

1/4 л молока или сливок, 3 неполные ст. ложки муки, 
1 1/2 ст. ложки сливочного масла, 2 желтка, 1 ст. 
ложка соли, 1/2 чайной ложки горчицы, 3—4 ст. лож
ки лимонного сока, 500 г мелко нарубленного жарено
го или вареного мяса, на выбор — рубленая зелень 
петрушки (укроп), сладкий перец, зеленый салат, 1—2 
маленьких острых перчика. 

Желтки, молоко и муку перемешать со сливочным 
маслом и специями и поставить на паровую баню для 
загустения. Когда смесь остынет, смешать ее с рубле
ным мясом и прочими продуктами, сбрызнуть лимон
ным соком. Намазать на хлеб, украсить по желанию. 

ПАШТЕТ ИЗ ТЕЛЯТИНЫ С ГРИБАМИ 

750 г разных грибов (лисички, белые, маслята), 500 г. 
телятины, ломтик сырой ветчины, 2 средние луко¬ 
вицы-шалот, пучок петрушки, пучок лука-резанца, 
2 яйца, 100 г сметаны, 2 ст. ложки растительного 
масла, листья салата, соль и перец по вкусу, 2 доль
ки чеснока. 

Накануне обрезать корешки с землей у грибов, очи
стить их от травинок, но не мыть. В большой кастрюле 
вскипятить соленую воду, опустить в нее целые грибы. 
Дать им прокипеть в течение 2 мин, затем откинуть на 
дуршлаг, тут же быстро промыть холодной водой и об
сушить на салфетке. 

Очистить и мелко нарезать лук-резанец, лук-шалот 
и петрушку. Телятину пропустить через мясорубку, вы
ложить в миску, добавить 1/2 чайной ложки соли, лук 
и петрушку. Перемешать все вилкой, добавив 1 столо
вую ложку холодной воды. Разрезать ломтик ветчины на 
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мелкие кусочки, положить в фарш. Взбить яйца со сме
таной, вылить в фарш, все перемешать, поставить в 
холодильник. 

Вернуться к грибам. Мелкие оставить целиком (от
ложить несколько штук для украшения), средние наре
зать на 2—4 части, крупные — на ломтики. В течение 
3 мин обжарить грибы на сковороде в кипящем расти
тельном масле вместе с раздавленными дольками чес
нока, после чего выложить их на салфетку, чтобы уб
рать излишки масла. 

Форму для кекса смазать жиром. Третью часть фар
ша выложить на дно формы, сверху положить слой гри
бов, снова слой фарша, не забывая хорошенько уплот
нять рукой, затем остальные грибы и поверх них — 
оставшийся фарш. Еще раз все уплотнить, подровнять, 
накрыть форму фольгой, поместить на противень с го
рячей водой и поставить в хорошо нагретую духовку. 
Через 30 мин снять с паштета фольгу и запекать еще 
15 мин. Затем выключить духовку и оставить в ней паш
тет еще на 10—15 мин. 

Подавать охлажденным. Перед подачей окунуть фор
му в очень горячую воду, сверху положить разделочную 
доску и перевернуть. При подаче украсить ломтики паш
тета, уложенные на тарелку, листьями салата и мелки
ми грибочками. 

ПАШТЕТ ОВЕРНСКИЙ 
С КРАСНЫМ ВИНОМ 
(французский рецепт) 

1 кг говядины, 200 г нежирного сала шпик, 200 г сы
рого свиного окорока, 150 г несоленой свиной шкур
ки, 150 г сала, 50 г топленого свиного сала, 5 луко
виц, 1 долька чеснока, 2 яйца, 1 стакан сухого 
красного вина, зелень петрушки, лавровый лист, пря
ности, соль и перец по вкусу. 
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Мелко нарезанный лук пассеровать в топленом сви
ном сале на медленном огне 10 мин. Сало и сырой око
рок пропустить через мясорубку. Все это смешать с 
луком, яйцами, мелко нарезанными чесноком и пет
рушкой. Посолить, поперчить, добавить пряности. 

Говядину и шпик нарезать тонкими ломтиками. 
Дно горшочка выложить свиной шкуркой (жирной 

стороной вниз). Затем выкладывать слоями в следующем 
порядке: ломоть шпика, треть фарша, половину ломти
ков говядины, затем снова фарш, говядину и опять фарш. 

Залить все стаканом красного вина. Накрыть ломтем 
шпика, положить 2 лавровых листа и герметично заку
порить горшочек, подложив под крышку полоску тес
та, сделанную из муки с водой. Поставить горшочек в 
миску с горячей водой и поместить в духовку при 150 
градусах на 2 1/2 часа. В процессе приготовления сле
дить, чтобы вода не выкипела полностью, подливая по 
необходимости кипяток. Вынув горшочек, дать ему ос
тыть. Готовое блюдо должно отстояться 48 часов в холо
дильнике. Перед подачей на стол вынуть из горшочка. 

ПЕЧЕНОЧНЫЕ ПАШТЕТЫ 

ПАШТЕТ ИЗ ТЕЛЯЧЬЕЙ И СВИНОЙ ПЕЧЕНКИ 

200 г телячьей печенки, 200 г свиной печенки, 130 г 
копченой грудинки, 150 г ветчины, 3 ломтика чер
ствого белого хлеба, горчица, соль, молотые душис
тый и черный перец по вкусу. 

Печенку очистить от пленки и желчных протоков и 
запечь на смазанном жиром противне или обжарить на 
смальце. Затем охладить, нарезать кусочками и вместе с 
хлебным мякишем, ветчиной и грудинкой дважды про-
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пустить через мясорубку, после чего протереть сквозь 
крупное сито. Массу посолить, приправить перцем и 
горчицей. 

ПАШТЕТ ИЗ ТЕЛЯЧЬЕЙ ПЕЧЕНКИ С ГРИБАМИ 

500—600 г телячьей печенки, 125 г сливочного мас
ла, 2 сваренных вкрутую яйца, 4 стакана бульона из 
телячьих ребер (или подсоленной воды), мякиш 2 лом
тиков черствого белого хлеба, 2—3 ст. ложки сме
таны, несколько вареных или маринованных грибов, 
щепотка тертого мускатного ореха, соль и моло
тый черный перец по вкусу. 

Печенку очистить от пленки и желчных протоков, 
промыть холодной водой и сварить до мягкости в буль
оне; затем отцедить, нарезать кусками и пропустить че
рез мясорубку вместе с хлебным мякишем. Масло рас
тереть добела с желтками крутых яиц и смешать с пюре 
из печенки и хлеба. Массу посолить, добавить прянос
ти, мелко нарубленные грибы и белки яиц, сметану. 

ЯКНИНЕ 
(литовский рецепт) 

300 г печенки, 30 г сливочного масла, 1 луковица, 15 мл 
виноградного вина, 30 г шпика, специи по вкусу. 

Лук обжарить до золотистого цвета. Ошпаренную пе
ченку нарезать кусочками, потушить вместе с луком и 
пропустить через мясорубку. Затем добавить соль, мас
ло, перец, вино и взбить смесь до пышности. Подготов
ленную таким образом массу положить со шпиком, на
резанным кубиками, в кастрюлю, перемешать и варить 
на пару до готовности. После этого паштет охладить. 
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ПАШТЕТ ЗАЛИВНОЙ 
В ФОРМОЧКАХ 

Для паштета: 500 г печенки, 300 г свиного несолено
го сала, 1 морковь, 2 луковицы, 2 лавровых листа, 
1 чайная ложка черного перца горошком, 2 ломтика 
белого хлеба (от батона), 1 стакан молока, 150 г 
швейцарского сыра. 
Для желе: 4 стакана мясного бульона, 2 ст. ложки 
желатина. 
Для украшения: 100 г зеленого салата, 1 вареная крас
ная свекла, 2 корешка хрена, 1 банка майонеза, 2 ст. 
ложки сахара, соль по вкусу. 

Промытую печенку, сало, очищенную морковь, лу
ковицу, специи сложить в кастрюлю, влить 1 1/2 ста¬ 
кана воды, посолить, накрыть крышкой и тушить на 
небольшом огне. Одну большую мелко нарубленную лу
ковицу поджарить на масле до золотистого цвета и до
бавить в кастрюлю. Когда выпарится вода, сало станет 
прозрачным, а морковь — мягкой, снять кастрюлю с 
огня, остудить содержимое, вынуть лавровый лист, а 
все остальное пропустить 3 раза через мясорубку, до
бавив намоченный в молоке и отжатый хлеб. Ложкой 
хорошо выбить, добавить натертый сыр, скатать из 
смеси тонкую колбаску и поставить на холод. Из буль
она и желатина приготовить желе, разлить на дно фор
мочек и остудить до полуготовности. Остывший паш
тет нарезать на круглые кусочки, уложить в каждую 
формочку, залить сверху остывшим желе и охладить 
до готовности. Перед подачей выложить заливное из 
формочек, разложить на дощечке, покрытой листья
ми салата, а сверху украсить каждую порцию чайной 
ложкой смеси из вареной, натертой на мелкой терке 
свеклы, смешанной с тертым хреном, майонезом и 
сахаром. 
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ПАШТЕТ НА КАЖДЫЙ ДЕНЬ 

500 г телячьей или говяжьей печенки, 100 г сала-шпи
ка, 100 г сливочного масла, 1 морковь, 1 корень пет
рушки, 1 луковица, несколько горошин душистого 
перца, 1 лавровый лист, щепотка тертого мускат
ного ореха, соль и перец по вкусу. 

Печенку обмыть, очистить от пленок и желчных про
токов и нарезать небольшими кусочками, а очищенные 
морковь, петрушку и лук — тонкими ломтиками. Все 
это поджарить со шпиком, также нарезанным кусочка
ми, до полной готовности, добавив лавровый лист и 
душистый перец. Очень важно не пережарить печенку, 
иначе паштет не получится таким сочным, каким он 
должен быть. После этого удалить лавровый лист, а массу 
2—3 раза пропустить через мясорубку (можно дополни
тельно протереть сквозь сито). Протертую печенку сло
жить в кастрюлю, добавить соль, перец, мускатный орех 
и взбить лопаточкой, постепенно добавляя сливочное 
масло. Приготовленный паштет переложить в стеклян
ную или фарфоровую посуду и охладить. 

Подавать паштет можно как самостоятельную за
куску, добавив в качестве гарнира сваренные вкрутую 
яйца, или использовать для бутербродов. 

ПАШТЕТ ПАСХАЛЬНЫЙ ИЗ ГОВЯЖЬЕЙ ПЕЧЕНКИ 

400 г говяжьей печенки, 1 ст. ложка сливочного мас
ла, 50 г шпика, 1 луковица, 1 яйцо, 1 морковь, 2 ст. 
ложки молока, соль и перец по вкусу. 

Морковь и лук мелко нарезать и обжарить на шпике 
до мягкости. Затем добавить нарезанную печенку, при
править солью и перцем и жарить до готовности, пока 
на кусочках печенки не образуется поджаристая короч-
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ка. Подготовленные продукты быстро остудить и дваж
ды пропустить через мясорубку с частой решеткой. Масло 
(2/3 от нормы) размягчить и соединить с измельченной 
массой. После этого добавить холодное кипяченое мо
локо и хорошо перемешать до получения однородной 
массы. Оформить паштет в виде батона, украсить мас
лом и посыпать рубленым яйцом. 

ПАШТЕТ ПО-ДОМАШНЕМУ 

500 г говяжьей или свиной печенки, 50 г свиного шпи
ка, 2 луковицы, 1—2 моркови, 50 г сливочного масла, 
соль по вкусу. 

Свиной шпик и лук нарезать, слегка обжарить, до
бавить нарезанную кусочками печенку, посолить и жа
рить до готовности. Важно не пережарить печенку, ина
че паштет будет сухим и невкусным. Затем обжаренные 
продукты дважды пропустить через мясорубку и тща
тельно размешать с размягченным сливочным маслом. 
Добавить пропущенную через мясорубку отварную мор
ковь и все тщательно перемешать. 

Паштет можно готовить без свиного шпика, заме
нив его сливочным маслом. 

ПАШТЕТ ИЗ ГОВЯЖЬЕЙ ПЕЧЕНКИ ПО-ДОМАШНЕМУ 

1 кг говяжьей печенки, 250 г мелко нарезанной копче
ной свиной грудинки', 1 долька чеснока, 1/2 стакана 
нарезанного репчатого лука, 3/4 чайной ложки све
жемолотого черного перца, 2 чайные ложки соли, 
1/3 стакана коньяка, 4 тонких ломтика свиного сала. 

Печенку, грудинку, чеснок и лук варить до тех пор, 
пока печенка не станет розовой внутри. Все пропустить 
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через мясорубку, добавить соль, перец и коньяк, рас
тереть. Положить в литровую форму, накрыв сверху тон
кими ломтиками свиного сала. Закрыть промасленной 
бумагой или алюминиевой фольгой, поместить форму 
в противень, налить в него горячей воды и поставить в 
предварительно нагретую до 190 градусов духовку на 
1 1/4 часа. Охладить в форме. Выложить на блюдо и на
резать тонкими ломтиками. 

ПАШТЕТЫ ИЗ ДОМАШНЕЙ ПТИЦЫ 

ПАШТЕТ ВОСКРЕСНЫЙ 

300 г отделенного от костей отварного, тушеного 
или жареного мяса птицы, 4 сваренных вкрутую яйца, 
мякиш 2 ломтиков черствого хлеба, 4—6 ст. ложек 
жидкости (молока, бульона или подсоленной воды), 
1 чайная ложка горчицы, щепотка свежесмолотого 
черного перца, сок репчатого лука и лимонный сок по 
вкусу, сливочное масло или майонез по потребности. 

Хлеб замочить в жидкости. Желтки сваренных вкру
тую яиц протереть через сито, а белки мелко нарубить. 
Мясо пропустить через мясорубку, затем все смешать, 
добавить приправы. К полученной однородной массе 
прибавить сливочное масло или майонез (по вкусу), 
хорошо перемешать. 

КУРИНЫЙ ХЛЕБЕЦ 

550 г куриного мяса, 50 г нежирной свинины или те
лятины (по желанию), 2 ломтика черствого белого 
хлеба (мякиш), 1/2 стакана молока, соль и перец по 
вкусу. 
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Мясо вместе с кожей и жиром дважды пропустить 
через мясорубку. Добавить замоченный в молоке хлеб, 
яйцо, соль, перец, все перемешать и еще раз пропус
тить через мясорубку. Смесь хорошо взбить лопаточкой, 
выложить в смазанную маргарином форму, поверхность 
разровнять и накрыть промасленной бумагой или фоль
гой. Выпекать в духовке около 1 часа при 160—170 гра
дусах. Вынув, дать постоять 15—20 мин, затем вынуть из 
формы, охладить и нарезать ломтиками. Отдельно по
дать майонез. 

При подаче в качестве второго горячего блюда гар
нировать и полить растопленным маслом. 

ПАШТЕТ ИЗ УТКИ 

1 мясистая утка весом около 2 кг, 200 г свежего 
несоленого сала, 200 г телятины, очищенной от 
жил, 200 г свинины, 2 шт. куриной печенки, 4 яйца, 
1 луковица-шалот, 60 г языка, 100 мл коньяка, 
20 мл грибного сока, 1/4 лаврового листа, соль, 
перец, корица, гвоздика, тертый мускатный орех 
по вкусу. 

Поставить 100 г сала растапливаться в сковороде, в 
сильно разогретое сало положить утиную и 2 куриных 
печенки. Обжарить их в течение нескольких минут до 
полуготовности, остудить и очень мелко порубить. 

Отдельно пропустить через мясорубку телятину, сви
нину и сало, сложить все в огнеупорную керамическую 
миску, добавить приправы, соль, мелко нарезанный лук, 
одно за другим 2 яйца и 20 мл коньяка. Все перемешать. 
Оставить миску с фаршем отстояться. 

Опалить, выпотрошить и очистить утку, отделить 
мясо от костей, снять полностью кожу. Филе и ножки 
нарезать на полоски, положить их в оставшийся коньяк 
и добавить нарезанный таким же образом язык. 
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Измельчить лавровый лист, высыпать в нарезанное 
мясо утки, добавить грибной сок. Все перемешать. Стенки 
керамической миски выложить тонкими ломтиками 
сала, затем положить фарш, сверху — ломтики утки с 
языком. Все тщательно накрыть кожей утки и снова тон
ким слоем сала. 

Поставить миску в противень с горячей водой и по
местить в духовку примерно на 1 1/2 часа. Запекать при 
температуре 150—180 градусов, после чего снять сало 
сверху, охладить в течение 20 мин и положить на паш
тет груз тяжестью 1 кг. 

Выдержав некоторое время, блюдо можно подавать. 

ПАШТЕТ ИЗ УТКИ С ВИШНЕЙ 

1 утка весом 1,8 кг, 1 утиная печенка, 1 утиный 
желудок, 250 г свиного фарша, 200 г свежего сала, 
400 г вишен, 50 мл коньяка, 1 яичный желток, 1 лу
ковица-шалот, 1 лавровый лист, 1 веточка чабера, 
соль, перец по вкусу. 

Вишни очистить от косточек и поставить марино
ваться в коньяке. Почаще помешивать. 

Мясо утки отделить от костей, снять кожу. Самое 
нежное мясо — ножки, грудку — нарезать на тонкие 
полоски толщиной 1 см, остальное мясо пропустить 
через мясорубку с печенкой и желудком. В миске пере
мешать свиной фарш с утиным, прибавив мелко наре
занный лук, желток, 1 ст. ложку коньяка, в котором 
мариновалась вишня, соль и перец. Свиное сало тоже 
нарезать на полоски толщиной 5 мм. 

Дно и стенки керамической миски выложить тон
кими ломтиками сала или полотняной тканью. Треть 
фарша положить на дно миски, затем равномерно раз
ложить часть ломтиков утки и сала, покрыть частью от
жатой вишни. Снова положить слой фарша и повторить 
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операцию. Наконец накрыть остатками фарша, сверху 
положить лавровый лист и веточку чабера. Завернуть в 
ткань или покрыть ломтиками сала. Накрыть миску, 
поместить в противень с горячей водой и запекать в 
духовке 1 1/2 часа. За 20 мин до готовности снять крыш
ку. Подавать охлажденным. 

ПАШТЕТ ИЗ ГУСИНОЙ ПЕЧЕНКИ 
В КОРЗИНОЧКАХ ИЗ СДОБНОГО ТЕСТА 

Для корзиночек: 1 1/2 стакана просеянной муки, 
1/4 чайной ложки соли, 1/4 чайной ложки разрыхли
теля для теста, 1/2 стакана лярда, 1/4 стакана мас
ла, 1 яйцо, 5 ст. ложек холодной воды. 
Для паштета: 1 гусиная печень, 1 небольшая лукови
ца, 2 ст. ложки куриного бульона (можно заменить 
гусиным жиром или размягченным сливочным маслом), 
1/2 чайной ложки тертого мускатного ореха, 2 ст. 
ложки бренди или коньяка, 1 щепотка сухой горчицы 
и 1/2 чайной ложки рубленого чабера, соль по вкусу. 
ДЛЯ украшения: мелко нарезанная зелень петрушки. 

Для приготовления корзиночек смешать в миске 
муку, соль и разрыхлитель. Прибавить лярд и масло. 
Взбить вилкой яйцо, добавить его в тесто, влить холод
ную воду, тщательно перемешать, скатать в шар, осту
дить в течение 2 часов, а если возможно — оставить на 
ночь. Затем раскатать на припудренной мукой доске, 
вырезать маленькие кружочки диаметром 5 см, загнуть 
края и уложить в формочки. Проколоть кружочки вил
кой в нескольких местах и выпекать при температуре 
220 градусов, пока они слегка не подрумянятся. Корзи
ночки можно сделать заблаговременно и хранить в гер
метически закрытой посуде. 

Положить гусиную печенку в подсоленную воду, 
чтобы вода лишь слегка ее прикрывала, накрыть каст-
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рюльку крышкой и довести до кипения. Варить на мед
ленном огне 20 мин. Снять, слить воду. Нарезать печен
ку на несколько кусочков и пропустить через мясоруб
ку вместе с луковицей. Добавить куриный бульон, 
гусиный жир или сливочное масло, мускатный орех, 
бренди или коньяк, сухую горчицу и чабер. Тщательно 
перемешать и переложить в маленькую миску. Посыпать 
мелко нарезанной петрушкой, охладить. Выложить паш
тет в сдобные корзиночки и украсить. Можно также по
давать его на стол с маленькими крекерами. 

ПАШТЕТ ИЗ ГУСИНОЙ И ТЕЛЯЧЬЕЙ ПЕЧЕНКИ 

300—400 г гусиной печенки, 200 г телячьей печенки, 
2 ломтика черствого хлеба (мякиш), 4 ст. ложки 
сметаны, 2 стакана костного бульона (или подсо
ленной воды), 125 г сливочного масла, 15—20 штук 
небольших маринованных грибов, 1/2 рюмки коньяка 
или ароматного вина, щепотка мускатного ореха, 
соль, молотый черный и душистый перец по вкусу. 

Очищенную от пленки и желчных протоков печен
ку промыть холодной водой. Телячью печенку отварить 
до мягкости в костном бульоне. Гусиную печенку под
сушить салфеткой, нарезать ломтиками толщиной при
близительно 1 см, уложить на смазанный жиром про
тивень и запечь в умеренно нагретой духовке до 
затвердения. Вынув из духовки, посолить, сбрызнуть 
коньяком или вином и охладить. Гусиную и телячью 
печень со смоченным сметаной хлебом пропустить дваж
ды через мясорубку. К полученной массе прибавить мас
ло, мелко нарезанные грибы, приправы, соль. Хорошо 
вымешать до образования однородной и относительно 
гладкой массы. 

Использовать в день приготовления как самостоя
тельную закуску или для бутербродов. 
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ПАШТЕТ ИЗ ПТИЧЬЕЙ ПЕЧЕНКИ 

125 г куриной, утиной, гусиной или индюшачьей пе
ченки, 125 г свиного рубца, 115 г телячьих шнице
лей, соль, молотый черный перец, 2 ст. ложки крас
ного вина, 200 г солонины. 

Печенку, шницели и рубец несколько раз пропус
тить через мясорубку (по желанию можно прибавить 50 г 
отваренных грибов). Полученную массу посолить, по
перчить, смешать с вином. Солонину нарезать тонкими 
ломтиками и выложить ими форму для кекса. Сверху 
положить фарш, выровнять поверхность и покрыть ее 
слоем ломтиков солонины. Форму поставить в миску с 
водой и накрыть. Готовить паштет на паровой бане в 
духовке примерно 1 1/2 часа. Когда он остынет, вынуть 
из формы и нарезать ломтиками. 

Если вы хотите, чтобы в паштете ощущались кусочки 
печенки, следует выложить в форму только половину фар
ша, затем слой печенки, целой или нарезанной, которую 
предварительно обмакнуть в молоко, а поверх нее — ос
тавшийся фарш. Готовить так же, как и в первом случае. 

ПАШТЕТ ИЗ КУРИНОЙ ПЕЧЕНКИ 

700 г куриной печенки, 1 стакан 20%-ных сливок, 
1 чайная ложка соли, 1/2 чайной ложки свежесмоло
того черного перца, 2 ст. ложки коньяка, 3 ст. лож
ки натертого репчатого лука. 

Куриную печенку тщательно вымыть и очистить. 
Положить в кастрюлю, залить холодной водой, закрыть 
крышкой и довести до кипения. Варить на слабом огне 
10 мин или до тех пор, пока не сварится полностью. 
Воду слить. Печенку протереть сквозь сито. Влить слив
ки. Добавить соль и перец по вкусу, коньяк и натертый 
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лук. Тщательно перемешать. Снова попробовать и, если 
надо, досолить. Выложить в форму и поставить в холо
дильник на 4 часа. Подавать на тонких ломтиках слегка 
поджаренного белого хлеба. 

ПАШТЕТЫ ИЗ ЗАЙЦА И КРОЛИКА 

ПАШТЕТ ИЗ ЗАЙЦА I 

150 г печеной зайчатины (остатки), 2 заячьи лапки, 
250 г жирной свинины, 1 луковица, 1 1/2 ст. ложки 
маргарина, 4 ст. ложки яблочного или красного вина, 
3 ст. ложки молотых сухарей, 1 яйцо, 50 г солони
ны, соль, перец, чабер по вкусу. 

Холодное мясо нарезать мелкими кубиками. Мясо, 
срезанное с лапок, вместе со свининой и луком дваж
ды пропустить через мясорубку. Разогреть на сковороде 
маргарин и обжарить в нем смесь; в конце добавить соль, 
перец и несколько листиков чабера. Слегка остывшую 
массу смешать с вином, молотыми сухарями и взбитым 
яйцом. В форму, смазанную жиром, выложить слоями 
нарезанное мясо и приправленную смесь, сверху по
крыть тонкими ломтиками солонины. Варить на паро
вой бане в течение 1 1/2 часов. 

ПАШТЕТ ИЗ ЗАЙЦА II 

Заячья грудка и потроха, 200 г шпика, 200 г свиной 
печенки, 3 яйца, 2 ломтика белого хлеба, 1 лукови
ца, 1 лавровый лист, 4—5 горошин черного перца, 
2—3 сушеных гриба, 100 г шпика, 1 ст. ложка свино
го смальца, панировочные сухари, соль, перец, тер
тый мускатный орех по вкусу. 
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Подготовленное мясо залить небольшим количе
ством воды и вместе с отваренными и нарезанными 
грибами, луком, лавровым листом и горошинами чер
ного перца тушить под крышкой до тех пор, пока мясо 
не станет мягким. В конце тушения прибавить заячьи 
потроха и свиную печенку. Когда мясо станет совсем 
мягким, удалить из него все кости и нарезать его на 
куски. Ломтики белого хлеба размягчить в образовав
шемся от тушения соусе и отжать. Мясо, хлеб и лук 
пропустить 2—3 раза через мясорубку. В полученный фарш 
добавить яйца, соль, перец, щепотку мускатного ореха 
и соус, оставшийся от тушения. Все хорошо переме
шать. Форму смазать смальцем и посыпать сухарями, 
шпик нарезать полосками и выложить ими дно формы, 
затем заполнить форму подготовленным фаршем и по
ставить в духовку. Выпекать при умеренной температуре 
до тех пор, пока на поверхности не появится жир. Фор
му с готовым паштетом вынуть из духовки, дать ос
тыть, осторожно вынуть паштет из формы и нарезать 
тонкими ломтиками. 

Подавать в холодном виде. 

ПАШТЕТ ИЗ КРОЛИКА 

500 г кроличьего мяса, 500 г свиного фарша, 1/2 л 
воды, 1 чайная ложка соли, 1 стакан мадеры, немно
го коньяка, 2 щепотки свежесмолотого черного пер
ца, по желанию тертый мускатный орех. 

Разобрать (или разрезать) мясо на небольшие по
лоски, посолить, поперчить и поставить заранее (за 1 — 
2 часа) мариноваться в мадере с добавлением коньяка. 
Пропустить через мясорубку кроличью печенку и доба
вить ее в свиной фарш (если печенки нет, то желатель
но 2—3 ложечки крови). Приправить смесь свиного фар
ша и печенки солью, перцем, при желании мускатным 
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орехом. Все перемешать, добавить туда же маринад, в 
котором лежало мясо. Затем взять керамическую огне
упорную миску такого размера, чтобы она оказалась 
заполненной ингредиентами доверху, и, чередуя слои, 
уложить фарш и филе кролика. Накрыть посуду крыш
кой, а крышку прилепить жгутом из теста (мука с во
дой) для герметизации. Поставить в глубокое блюдо 
большего размера (расстояние между краями миски и 
блюда должно быть 4—5 см) с горячей водой и запекать 
в духовке из расчета 1 1/2 часа на 1 кг паштета. Подавать 
охлажденным. 

Паштет из кролика может храниться в холодном ме
сте в течение 10—15 дней. 

ПАШТЕТ ПАСХАЛЬНЫЙ ИЗ КРОЛИКА 
(французский рецепт) 

Для теста: 250 г муки, 125 г сливочного масла, 1 ста
кан воды, щепотка соли. 
Для паштета: 1 кролик (можно заменить 1 кури
цей) весом 1 кг, 250 г свинины, 125 г свиной грудин
ки, 125 г свиной печенки, 6 яиц, 1 стакан коньяка, 
петрушка, лук-резанец, 1 измельченная гвоздика, ко
рица, тертый мускатный орех, соль по вкусу. 

Муку насыпать горкой на стол или в миску, в сере
дине сделать углубление, в которое положить соль, масло 
и влить холодную воду. Все хорошенько размешать ру
кой как можно быстрее, иначе тесто будет жестким после 
выпечки. Готовое тесто скатать в шар, накрыть чистой 
салфеткой и поставить на 1 —2 часа в прохладное место. 

За это время пропустить через мясорубку грудин
ку, печенку, петрушку и лук-резанец. Посолить, по
перчить, хорошо вымешать. Сварить яйца вкрутую, 
очистить от скорлупы и разрезать вдоль на 2 части. До
бавить пряности. 
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Мясо кролика (или курицы) отделить от костей, 
нарезать на кусочки и обжарить их в небольшом коли
честве сливочного масла вместе с мелко нарезанной сви
ниной. 

Форму для кекса (лучше со съемными бортами) 
смазать маслом, выложить приготовленным тестом, 
предварительно его раскатав так, чтобы тесто свиса
ло с краев формы. На тесто выложить половину фар
ша, кусочки кролика (или курицы) и свинины, за
тем яйца, снова кусочки мяса и, наконец, фарш. 
Соединить края теста, слегка смачивая их водой. Зак
рыв пирог, украсить его узорами из того же теста и 
смазать яичным желтком. В середине сделать отвер
стие, вставить в него трубку из свернутой бумаги или 
фольги около 5 см высотой, влить в нее коньяк и по
ставить пирог в духовку, нагретую до 150—180 граду
сов, на 40 мин. 

Паштет может подаваться как горячим, так и хо
лодным. 

ПАШТЕТЫ ИЗ ДИЧИ 

ПАШТЕТ ИЗ ДИЧИ 

200 г вареного мяса дичи, 50 г солонины, 50 г моло
тых сухарей, 1 яйцо, соль, лимонная цедра, бульон, 
яблочный сок. 

Мясо мелко нарезать, смешать с молотыми сухаря
ми, яйцом, приправами, бульоном (или водой) и не
большим количеством яблочного сока. Массу выложить 
в смазанную жиром форму, покрыть тонкими ломтика
ми солонины и запечь в духовке. 
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ГОРЯЧИЙ ПАШТЕТ 

6 перепелов, 250 г телятины, 1 стакан сливок, соль 
и перец по вкусу. 
Для теста: 200 г муки, 200 г топленого масла, 
1/2 стакана воды, 1 чайная ложка соли. 
Для фарша из печенки: 500 г печенки, 250 г шпика, 
1 луковица, 8 горошин перца, 2 лавровых листа, 100 г 
сливочного масла, 1 ст. ложка муки, 1 стакан моло
ка, 1 стакан воды, соль по вкусу. 
Для гарниров: 500 г мозгов, 200 г печенки, 300 г шам
пиньонов, 100 г сливочного масла. 
Для соуса: 1 ст. ложка муки, 1 ст. ложка сливочного 
масла, 2 1/2 стакана бульона, 1/4 стакана мадеры, 
лимонный сок по вкусу. 

Тесто. Всыпать муку в миску, сделать в середине 
углубление и влить в него подсоленную воду. С помо
щью ножа смешать муку с водой до консистенции сме
таны. Тщательно вымесить тесто рукой до гладкости, 
накрыть полотенцем, чтобы не подсохло, и поместить в 
холодильник. Застывшее тесто раскатать в пласт толщи
ной в полпальца, размазать по нему масло, не доходя 
до края. Сложить пополам, плотно защипав края, не
много присыпать мукой, раскатать потоньше, сложить 
втрое, выровнять края скалкой и поставить в холодиль
ник на 10—15 мин. Вынув, снова раскатать, сложить 
2 раза вдоль, следя, чтобы при раскатывании заложен
ный край был всегда справа. Снова поставить в холо
дильник на 20—25 мин, раскатать 2 раза, поставить в 
холодильник еще на 20 мин, снова раскатать 2 раза и 
еще раз выдержать 20 мин в холодильнике. Раскатывать 
слоем толщиной в полпальца. 

Начинка. Пропустить сырую телятину 3 раза через 
мясорубку, выбить ее в пышную массу, прибавляя слив
ки, посолить, поперчить по вкусу и соединить с частью 
шампиньонов, заготовленных для гарнира (см. ниже). 
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Перепелов очистить, удалить кости, нафаршировать 
тушки приготовленной начинкой, зашить и поджарить, 
хорошо зарумянив. 

Соус. На сковороде, где жарилась дичь, поджарить 
муку, развести ее бульоном, уварить соус до густоты 
сметаны, прибавить мадеру, вскипятить, закрыв крыш
кой, и добавить по вкусу лимонный сок; в конце поло
жить сливочное масло и хорошо перемешать. 

Фарш. Печенку, шпик, луковицу, перец горошком 
и лавровый лист положить в кастрюлю, влить воду, по
солить по вкусу, закрыть крышкой и поставить тушить
ся на небольшой огонь. Масло и муку растереть, посо
лить, постепенно залить горячим молоком, вскипятить 
и остудить. Когда шпик будет совершенно мягким, вы
нуть печенку, шпик и луковицу, остудить и пропустить 
3 раза через мясорубку. Положить в миску, слить туда 
же оставшийся от тушения жир и сок и выбивать всю 
массу ложкой, прибавляя соус до нужной консистен
ции. Когда она побелеет и станет пышной, поставить 
фарш на холод. 

Гарниры. Мозги очистить от пленки, отварить в со
леном кипятке, остудить и нарезать тонкими ломтика
ми. Печенку отварить, нарезать тонкими ломтиками. 
Шампиньоны очистить, промыть, нарезать тонкими 
ломтиками и потушить в кастрюльке с маслом и не
большим количеством воды до готовности. Все гарниры 
остудить. 

Тесто раскатать, оставив 1/4 его на «крышку». Раз
движную форму смазать маслом, выложить дно и бока 
ее раскатанным тестом, не натягивая его, так как при 
выпечке оно может лопнуть. Поверх теста выложить по
ловину печеночного фарша, на него — половину заго
товленных гарниров, то есть шампиньонов, вареной 
печенки и мозгов. На все это положить плотно друг к 
другу жареных фаршированных перепелов, на них слой 
гарниров, а сверху — слой печеночного фарша. Форму 
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закрыть «крышкой» из оставленного теста, защипать 
края, смазать «крышку» сверху яйцом, сделать в ней 
отверстие для пара и поставить в горячую духовку на 
1 час. Вынув из духовки, осторожно выложить паштет 
из формы и подать с соусом. 

ПАШТЕТ ЗАЛИВНОЙ ИЗ ДИЧИ В ТЕСТЕ 

3 белые куропатки, 1/2 стакана бульона, 1 стакан 
сока из-под жареных куропаток, 20 г желатина, 150 г 
сливочного масла, 100 г шампиньонов, 100 г сыра, 
2 ст. ложки мадеры, соль и перец по вкусу. 
Для теста: 200 г муки, 200 г сливочного масла, 100 г 
сметаны, 2 яйца, соль по вкусу. 

Тесто приготовить по технологии, описанной в пре
дыдущем рецепте (только вместо воды в муку вливают
ся яйца и сметана). Раскатав, заполнить им раздвижную 
тортовую форму. Выложить внутри бумагой, насыпать 
горох до краев и поставить печь в горячую духовку. Ког
да тесто зарумянится, убавить огонь и допекать в сред
нем жару, после чего вынуть из духовки, высыпать го
рох, снять бумагу и хорошо остудить. Форму из теста 
освободить от железной формы (широким ножом отде
лив тесто ото дна), положить на круглую тарелку и по
ставить в холодильник. 

Желе. Процедить бульон из поджаренных костей 
дичи и сока, чтобы получилось 1 1/2 стакана жидкости. 
Размешать в этом бульоне желатин, разведенный в 1/2 
стакана холодного бульона и распущенный в теплом 
месте (на краю горящей плиты). 

У изжаренных до готовности куропаток снять с ко
стей мясо, филе красиво нарезать. Все остальное мясо и 
обрезки филе пропустить дважды через мясорубку, за
тем истолочь с куском масла в ступке, поперчить, до-

23 



бавить тертый сыр, мадеру и выбивать, пока масса не 
станет пышной и не побелеет. Кости от куропаток (кро
ме спинки) прожарить на масле и сварить из них буль
он, слив туда же сок со сковороды, где жарились куро
патки. Когда все будет подготовлено, достать из 
холодильника форму из теста, на дно положить массу 
слоем в палец толщиной, на нее — ряд кусочков филе 
вперемешку с тушеными шампиньонами, залить сверху 
желе слоем в палец толщиной. Поставить в холодильник. 
Когда желе застынет, операцию повторить. Так запол
нять форму доверху с таким расчетом, чтобы сверху был 
слой застывшего желе. По самому краю, около стенок, 
слегка посыпать крошками того же теста и поставить в 
холодильник на несколько часов, чтобы паштет хоро
шо окреп. 

ПАШТЕТЫ ИЗ РЫБЫ 

ПАШТЕТ ИЗ КИППЕРСОВ 

225 г кипперсов (копченая сельдь), 1 чайная ложка 
пасты из анчоусов, 75 г растопленного сливочного 
масла, 1 ст. ложка сливок, 1/4 чайной ложки терто
го мускатного ореха, соль и перец по вкусу. 

Положить копченую сельдь в кастрюлю с холод-
ной водой, медленно довести до кипения и кипятить 
1 мин, затем воду слить. Удалить кожу и кости, куски 
рыбы взбить миксером или пропустить через мясо
рубку и размешать с анчоусной пастой, 50 г масла и 
сливками. Добавить соль, перец и мускатный орех. Вы
ложить порциями на блюдо, пригладить, сверху вы
лить остаток масла. Подавать со свежеподжаренным 
хлебом. 
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ПАШТЕТ ИЗ КОПЧЕНОЙ ЛОСОСИНЫ 

220 г копченой лососины, 50 г сливочного масла, 1 ст. 
ложка оливкового масла, 1 ст. ложка лимонного сока, 
75 г 35%-ных сливок, щепотка мускатного ореха, 
свежемолотый черный перец по вкусу. 

Разделать рыбу на филе, снять кожу. Мелко пору
бить филе или пропустить через мясорубку. Взбить вме
сте сливочное и оливковое масло, затем постепенно 
перемешать с рыбным фаршем, пока смесь не станет 
густой. Добавить лимонный сок, сливки, мускатный орех 
и перец, переложить на маленькое блюдо и охладить. 
Подавать с поджаренным хлебом. 

ПАШТЕТ ИЗ РЫБНЫХ КОНСЕРВОВ 

1 банка рыбных консервов (220 г), 60—70 г сливоч
ного масла, сок 1 лимона, 1 чайная ложка свежесмо
лотого черного перца, 1 ст. ложка томатного пюре, 
1 ст. ложка кислого молока или сметаны, 1/2 чай
ной ложки сахара, I неполная чайная ложка соли. 

Рыбу тщательно растереть или взбить миксером, доба
вить взбитое сливочное масло, томатное пюре, кислое мо
локо (сметану), остальные продукты. Все взбить в пышную 
массу, которую перед подачей на стол оформить в виде 
небольших фигурок с помощью кондитерского мешочка. 

ТАРАМА (ВЗБИТАЯ ИКРА) 
(болгарский рецепт) 

100 г икры (трески, судака, минтая), 1 л расти
тельного масла, 1 лимон (или 1 чайная ложка лимон
ной кислоты), 1 луковица, 100 г белого хлеба (мя
киш), соль по вкусу. 
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Икру очистить от пленок, положить в фарфоровую, 
стеклянную или эмалированную миску и растирать де
ревянной ложкой 15—20 мин, тонкой струйкой подли
вая масло (лучше всего — охлажденное до температуры 
15 градусов). Масло прибавлять понемногу, иначе икра 
не взобьется. Если это все же случилось, нужно взять 
другую миску (обязательно сухую), облить ее яичным 
белком и, непрестанно взбивая, понемногу переложить 
в нее икру. Если тарама получится слишком густой, 
можно добавить немного холодной газированной воды. 
В готовую тараму добавить лимонный сок или разведен
ную лимонную кислоту, а если она подается на стол 
сейчас же — мелко нарезанный лук. Хорошо размешать, 
выложить в мисочку, охладить. 

РЫБНОЕ ПОЛЕНО ПО-СЕВЕРОРУССКИ 

800 г трески, 70 г свиного шпика, 1 головка чеснока, 
3 ст. ложки растительного масла, 1—2 яйца, 1/2 ста
кана панировочных сухарей, соль и перец по вкусу. 

Рыбу разделать на филе без кожи и костей, наре
зать кусочками, пропустить через мясорубку вместе со 
шпиком и чесноком, посолить, поперчить. Хорошо пе
ремешать, взбить. Массе придать форму полена, обва
лять в сухарях, обмазать взбитым яйцом, еще раз об
валять в сухарях. Обжарить со всех сторон на сковороде, 
затем довести до готовности в духовке. Подавать горя
чим или холодным. 

ПАШТЕТ РЫБНЫЙ С БЕЛЫМ ВИНОМ 

700 г рыбы (судак, щука, лососина), 1/2 стакана рыб
ного бульона, 2 рюмки белого вина, несколько лом
тиков лимона, лавровый лист, соль и перец по вкусу. 
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Для теста: 400 г муки, 400 г сливочного масла, 1 ста
кан ледяной воды, 1 чайная ложка соли. 
Для фарша: 500 г рыбного филе, 1 ст. ложка рас
тительного масла, 1 луковица, 1/2 стакана сливок, 
2 ломтика пшеничного хлеба (без корок), соль и пе
рец по вкусу. 
Для соуса: 1 ст. ложка муки. 

Тесто. Просеять муку, насыпать горкой, сверху 
сделать углубление, влить в него воду с солью и при 
помощи ножа осторожно, чтобы вода не выплескива
лась из углубления, соединить ее с мукой. Затем рука
ми замесить довольно крутое, но без комков тесто. 
Накрыть его полотенцем и поставить в холодильник 
на 1 1/2—2 часа. 

Придав размягченному сливочному маслу продол
говатую форму, оставить его в холодильнике на 1 час. 
Застывшее тесто раскатать, придавая ему ту же форму, 
что и у масла, но вдвое больше по размерам. Выложить 
масло на середину теста, защипать в виде конверта. Слег
ка обсыпать стол и тесто мукой. Положив тесто швом 
вниз, раскатать его в длину как можно тоньше, сло
жить втрое, снова раскатать, еще раз сложить втрое и 
выдержать в холодильнике 1 час. 

Рыба. Нарезать рыбу кусочками и обжарить ее на 
масле до полуготовности. Посолить, поперчить, до
бавить в кастрюлю лавровый лист, вино, бульон, 
ломтики лимона и потушить под крышкой до готов
ности. 

Фарш. Рыбу пропустить через мясорубку. Луковицу 
изрубить и поджарить с маслом, добавить рыбу, все хо
рошо прожарить, посолить, поперчить. Затем, соеди
нив с размоченным в молоке хлебом, еще раз пропус
тить через мясорубку, добавить сливки и хорошенько 
взбить. 

Соус. Сок, в котором тушилась рыба, заправить про
гретой мукой и дать закипеть. 
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Тесто тонко раскатать и выложить на смазанную мас
лом и обсыпанную сухарями форму. На него уложить 
слоями фарш и рыбу (нижний и верхний слои должны 
быть из фарша). Накрыть форму крышкой из того же 
теста, плотно защипать его, сделать проколы вилкой, 
смазать яйцом и запечь в духовке. 

Когда паштет зарумянится и будет легко отставать 
от стенок формы, вынуть его из формы, срезать крыш
ку, залить соусом начинку, накрыть крышкой и подать 
к столу. 

ПАШТЕТ РЫБНЫЙ 
ПОД МАЙОНЕЗОМ 

1 кг разной рыбы (карпы, лещи, пескари и т. п.), 100 г 
черствого белого хлеба, 250 г сливочного масла, 2 яйца, 
1 лавровый лист, соль, перец, тертый мускатный 
орех, чабер по вкусу, майонез по потребности. 

Сварить рыбу (15—20 мин в зависимости от величи
ны рыбы), выбрать кости, измельчить. Черствый хлеб 
прокипятить в минимальном количестве воды. Получен
ную хлебную похлебку посолить, заправить пряностя
ми. Соединить рыбу с хлебом, добавить сливочное мас
ло — размягченное, но не растопленное, 2 желтка и 
1 взбитый в пену белок. Все хорошенько вымешать. Вы
ложить в форму, смазанную маслом, и запекать в ду
ховке на водяной бане в течение 1 1/2 часов. 

Подавать холодным под майонезом. 
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ОВОЩНЫЕ И ГРИБНЫЕ ПАШТЕТЫ 

ПАШТЕТ ИЗ БАКЛАЖАНОВ 

400 г баклажанов, 3—4 помидора, 100 г брынзы, 3 ст. 
ложки растительного масла, чеснок, зелень петруш
ки, уксус и соль по вкусу. 

Баклажаны испечь, снять кожицу. С помидоров снять 
кожицу, мелко нарезать и тушить в масле, пока не испа
рится жидкость. Баклажаны истолочь в деревянной ступ
ке, прибавить томатную массу, толченый чеснок, мелко 
нарезанную петрушку и уксус. Посолить, как следует раз
мешать, выложить в мисочку и охладить. Подавать как 
отдельную закуску или использовать для бутербродов. 

ПАШТЕТ ИЗ СЛАДКОГО ПЕРЦА 

1 кг перца, 250 г брынзы, растительное масло по 
потребности, 1 пучок петрушки, соль по вкусу. 

Перец испечь, очистить от кожицы и семян, мелко 
нарезать и растолочь в ступке или взбить миксером. На
тереть на терке брынзу, соединить с перцем. Посолить, 
добавить масло и мелко нарубленную петрушку, тща
тельно перемешать. 

ПАШТЕТ ИЗ ФАСОЛИ 

250 г фасоли, 2 ст. ложки растительного масла, 
1 луковица, 3 чайные ложки 3%-ного уксуса, соль и 
перец по вкусу. 

Перебранную, промытую фасоль отварить в кипя
щей воде, откинуть, протереть, смешать с пассерован-
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ным луком, добавить масло, уксус, соль, перец. Офор
мить в виде рулета и охладить. При подаче нарезать по 
2—3 кусочка на порцию. 

ПАШТЕТ ЛУКОВЫЙ 

1 крупная луковица, 1 кислое яблоко, 1 яйцо, 2—3 
ст. ложки сметаны. 

Лук мелко нарезать, тщательно перемешать с на
тертым на крупной терке яблоком и растертым крутым 
яйцом. Посолить, заправить сметаной. 

ПАШТЕТ ГРИБНОЙ «ВОЛОГОДСКИЙ» 

1/2 стакана риса, 500 г осенних боровиков, 2 неболь
шие луковицы, перец и соль по вкусу, 1/2 стакана 
крепкого чая. 
Для теста: 300 г муки, 150 г сметаны, 2 яйца. 

Рис ошпарить кипятком. Грибы отварить в подсо
ленной воде, нарезать. Лук нарезать, поджарить до хру
ста. Все смешать, приправить перцем и солью. 

Замесить пресное тесто, тонко раскатать и обложить 
им толстостенную форму, смазанную растительным мас
лом. Поверх выложить начинку и полить процеженным 
чаем. Выпекать в духовке 30—40 мин. 

ПАШТЕТ ИЗ СОЛЕНЫХ ГРИБОВ 

500 г соленых грибов (белых, подосиновиков, подбе
резовиков), 2 луковицы (или зеленый лук), 1/2 ста
кана густого картофельного пюре, 3 ст. ложки рас
тительного масла, перец по вкусу. 
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Грибы пропустить через мясорубку, смешать с мел
ко нарезанным луком (репчатый можно поджарить), 
приправить перцем, заправить маслом. Добавить пюре, 
как следует размешать, выложить в мисочку. 

ПАШТЕТ ИЗ СУШЕНЫХ ГРИБОВ 

50 г сухих грибов (белых, подосиновиков, подберезо
виков), 1 луковица, 2 ст. ложки растительного мас
ла, соль и перец по вкусу. 

Грибы промыть, вымочить в течение 2 часов, затем 
еще 2 часа варить в той же воде. Затем откинуть на дур
шлаг, дать жидкости стечь. Лук мелко нарезать, слегка 
поджарить. Грибы пропустить через мясорубку, смешать 
с луком, заправить маслом, посолить и поперчить. 

СЫРНЫЕ ПАШТЕТЫ, СЫРЫ 

ПАШТЕТ ИЗ КОПЧЕНОГО СЫРА 
С МИНДАЛЕМ 

125 г жирного творожного сыра, 125 г нежирного сы
чужного сыра, 150 г густых сливок, 1 ст. ложка сли
вочного масла, 1/4 чайной ложки молотого перца чили, 
1/4 чайной ложки сушеного кервеля, 1 чайная ложка 
горчичного порошка, 125 г тертого копченого сыра, 
миндаль, зелень петрушки для украшения. 

Растереть вместе мягкие сыры. Слегка взбить слив
ки и осторожно, небольшими порциями, добавить к 
сырам, размешивая. Отставить на некоторое время. Ра
зогреть в сковороде на очень слабом огне сливочное 
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масло и положить перец, кервель и горчичный поро
шок. Прожарить 1 мин. Оставив несколько миндальных 
орехов для украшения, измельчить остальные. Положить 
их в сковороду вместе с копченым сыром и размешать; 
как только сыр растает, снять с огня. Еще раз тщатель
но перемешать. Дать слегка остыть, затем добавить оре
ховую смесь к смеси из мягких сыров, размешать. Раз
делить паштет на равные порции и охладить, пока не 
загустел. Поджарить оставшийся миндаль, украсить паш
тет орехами и петрушкой. Подавать с гренками. 

ПАШТЕТ ИЗ БРЫНЗЫ 

300 г брынзы, 70 г сливочного масла, 1 винная рюмка 
растительного масла, 1 луковица, по желанию — 
стертый в порошок стручок горького перца. 

Растереть сливочное масло, соединить его с брын
зой, натертой на мелкой терке, и тщательно взбить. В 
полученную массу добавить, не переставая взбивать, 
растительное масло, а затем и остальные продукты. 

СУХОЙ ТАРАТОР 
(болгарский рецепт) 

300—400 г отжатого творога, 1 свежий огурец, 10— 
12 грецких орехов, 5—6 долек чеснока, 1 пучок укро
па, 1 чайная ложка соли, уксус (по желанию). 

Чеснок и ядра орехов истолочь в ступке, огурец очи
стить и мелко нарезать (или натереть на терке — круп
ной или сырной). Творог растереть, прибавить орехово-
чесночную массу, огурец, мелко нарезанный укроп, 
соль, масло и уксус, хорошо размешать. Выложить в 
мисочку, охладить. 
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СЫР ИЗ ДИЧИ 
1 тетерев, 50 г швейцарского сыра, 200 г сливочного 
масла, 2 ст. ложки вина (мадеры), соль и перец по 
вкусу. 

Поджаренную до полной готовности дичь остудить, 
снять все мясо с костей, мелко нарезать и истолочь в 
ступке со 100 г масла (куском). Затем положить в миску и 
на льду выбивать ложкой, прибавляя постепенно тертый 
сыр, оставшееся распущенное масло, перец и мадеру. Сыр 
выбивать до тех пор, пока масса не побелеет и не станет 
пышной. Готовому сыру придать форму конуса, перело
жить его на плоскую тарелочку и остудить на холоде. 

СЫР ИЗ ПТИЦЫ 
1 курица, 50 г сыра, 200 г сливочного масла, 3 ст. 
ложки сухого белого вина, соль и перец по вкусу. 

Курицу отварить, мясо отделить от костей, пропус
тить через мясорубку или мелко нарезать. Смешать с 
размягченным сливочным маслом, добавить тертый сыр, 
вино, посолить и поперчить по вкусу. Полученную мас
су взбивать до пышности, пока не побелеет. Затем пере
ложить в какую-либо посуду и охладить. 

СЫР ИЗ РЫБЫ ПО-СЕВЕРОДВИНСКИ 

200 г отварной рыбы, 100 г сыра, 100 г сливочного 
масла, 2 чайные ложки столовой горчицы, зелень и 
соль по вкусу. 

Отварное рыбное филе пропустить через мясоруб
ку, добавить тертый сыр, размягченное сливочное мас-
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по, горчицу, соль. Все хорошо перемешать, взбить до 
получения пышной массы и охладить. Придать форму 
рыбы и украсить зеленью. 

СЫР 
ИЗ ШАМПИНЬОНОВ 

400 г свежих шампиньонов, 200 г говяжьей печенки, 
, 450 г сливочного масла, 1 ст. ложка соли. 

Грибы и печенку поджарить в 2 столовых ложках 
сливочного масла, протереть сквозь сито, добавить соль 
и смешать с остальным маслом до получения однород
ной массы. Охладить. 

МУССЫ, СУФЛЕ 

МУСС 
ИЗ ЛОСОСЕВЫХ РЫБ 

700 г рыбы, 250 г сливочного масла, 1 1/4 стакана 
молока, 4 ст. ложки сметаны, 4 ст. ложки муки, 
1/2 стакана сухого белого вина, 2 ст. ложки сухого 
красного вина, 1 луковица, 1 корешок сельдерея, 
1 лавровый лист, 1/4 чайной ложки свежесмолотого 
душистого перца, 2 чайные ложки соли, 1/2 стакана 
воды. 

Рыбу положить в кастрюлю с овощами, лавровым 
листом, солью и перцем, залить водой и белым вином, 
довести до кипения и варить на слабом огне 30 мин. 
Остудив, вынуть рыбу из бульона, снять кожу, удалить 
кости, размять. 
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Растопить 4 столовые ложки масла, обжарить в нем 
муку. Вливая тоненькой струйкой молоко, размешивать, 
пока не закипит. Кипятить 5 мин, охладить. 

Остаток масла растереть, прибавить рыбу и расти
рать до однородности. Добавить красное вино, сметану 
и молочный соус. Взбить до образования пены, посо
лить по вкусу. Вылить в литровую форму и поставить в 
холодильник до застывания. 

СУФЛЕ ИЗ КРЕВЕТОК 
300 г очищенных и вымытых свежих креветок, 3 ст. 
ложки сливочного масла, 4 яйца, разделенных на жел
тки и белки, 3 ст. ложки пшеничной муки, 1/2 ста
кана 20%-ных сливок, 1/2 стакана сухого белого вина, 
1 луковица, 1/2 чайной ложки сухой горчицы, 1/4 чай
ной ложки свежесмолотого душистого перца, 2 чай
ные ложки соли, 1 1/2 стакана воды. 

В воду положить 1 чайную ложку соли, довести до 
кипения. Положить креветки и варить на слабом огне 
5 мин. Бульон слить, процедить, оставить 1/4 стакана. 

Масло растопить, обжарить на нем муку. Влить туда 
оставленный бульон, вино и сливки и, размешивая, 
довести до кипения. Прибавить разведенную горчицу, 
оставшуюся соль и перец. Кипятить 5 мин. Взбить желт
ки. Тоненькой струйкой, непрерывно размешивая, что
бы не свернулись, влить в них 1 половник горячего со
уса. Вылить все в соус, положить туда же креветки и 
поставить в холодильник на 10 мин. 

Взбить белки до пышной, но не сухой пены и осто
рожно, тонкой струйкой влить ее в соус с креветками. 
Переложить в смазанную маслом форму (на 1 1/2 кг), 
поместить в нагретую до 190 градусов духовку и выпе
кать 35 мин (или оставить там до образования коричне
вой корочки). Подавать сразу. 
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ВЕТЧИННЫЙ МУСС 

800 г ветчины, 150 г сливок, 200 г сливочного масла, 
1 щепотка молотого красного перца. 

Ветчину пропустить через мясорубку с частой ре
шеткой 3—4 раза, массу протереть через сито и хорошо 
взбить. Затем добавить взбитые сливки (30 или 20%-ные), 
перец, сливочное масло, тщательно перемешать и по
ставить на холод. 

ПЕЧЕНОЧНЫЙ МУСС 

150 г ветчины, 700 г говяжьей печенки, 200 г свини
ны, 90 г сливок, 1 небольшая луковица, 1 небольшая 
морковь, 175 г сливочного масла, 35 мл вина, соль и 
перец по вкусу. 

Печенку, свинину и ветчину вместе с луком и мор
ковью поджарить до готовности, затем все пропустить 
через мясорубку с частой решеткой 3—4 раза. Затем массу 
протереть через сито, добавить масло, сливки и вино и 
тщательно взбить. 

ФОРШМАКИ 

ФОРШМАК КАРТОФЕЛЬНЫЙ 

200 г картофеля, 6 луковиц, 250—300 г сельди или 
кильки, 500 г яблок, 4 ст. ложки подсолнечного мас
ла, перец по вкусу, 1 яйцо (для украшения). 

Припустить в кастрюле с маслом нарезанный лук, 
пока не пожелтеет. Туда же положить картофель и снова 
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припустить. Когда он будет готов, добавить очищенную 
рыбу (обязательно снятую с костей), хорошо переме
шать, пропустить через мясорубку. Смешать с пропу
щенными через мясорубку яблоками, поперчить (мож
но еще приправить маслом). Выложить в селедочницу и 
украсить дольками сваренного вкрутую яйца. 

ФОРШМАК ПО-ЕВРЕЙСКИ 

Филе 2—3 сельдей, 3—4 ломтика белого хлеба (бул
ки) , 2 луковицы, 2 яйца, 1 яблоко (кислое), 2 ст. 
ложки растительного пасла, 1 чайная ложка уксуса, 
зеленый лук. 

Вымочить сельдь в течение нескольких часов, дваж
ды меняя воду. Лук нарезать и поджарить до золотистого 
цвета. Яйца сварить вкрутую, желток одного оставить 
для смазки. Сельдь, яйца и хлеб пропустить через мясо
рубку, яблоко натереть на мелкой терке. Все тщательно 
перемешать, выложить в селедочницу. Желток растереть 
вилкой, смешать с уксусом, смазать поверхность форш
мака и посыпать рубленым зеленым луком. 

РЫБНЫЙ ФОРШМАК 

750 г рыбного филе, 200 г говядины, 50 г солонины, 
50 г сливочного масла, 50 г брынзы, 1 большая луко
вица, 2 яйца, 150 г белого хлеба, 1 ст. ложка горчи
цы, соль, молотый красный и черный перец по вкусу. 

Рыбу и мясо пропустить через мясорубку, смешать 
с нарезанным луком, яйцами, смоченным в молоке или 
воде хлебом и горчицей. Посолить, поперчить. Полови
ну массы выложить в смазанную маслом форму, поверх 
нее ломтики поджаренной солонины (можно заменить 
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крутыми яйцами, вареной морковью, сосисками, ва
реным рисом, кружочками картофеля), сверху — ос
тавшийся фарш. Посыпать тертой брынзой (или моло
тыми сухарями), положить кусочки масла. Печь в горячей 
духовке около 50 мин. 

ФОРШМАК ИЗ КАРТОФЕЛЯ. 
МЯСА И СЕЛЬДИ 

600 г картофеля, 700 г мяса, 200 г сельди, 160 г сме
таны, 2 яйца, 60 г сливочного масла, 1 ст. ложка 
сахара, 1 ст. ложка молотых сухарей, 2 ст. ложки 
тертого сыра, соль и перец по вкусу. 

Вареный холодный картофель, мясо и вымоченную 
сельдь без кожи и костей пропустить через мясорубку. 
Добавить соль, перец, сметану, желтки яиц, все тща
тельно вымесить. Прибавить взбитые белки, перемешать, 
выложить на смазанную жиром сковородку, посыпать 
сухарями, сверху — сыром, сбрызнуть маслом. Запекать 
в духовке 15—20 мин. 

ФОРШМАК ИЗ СЕЛЬДИ 
С ГОВЯДИНОЙ 

400—450 г сельди, 500 г вареной говядины, 1/2 го
родской булки, 1 луковица, 2 яйца, 200 г сметаны, 
3 ст. ложки молотых сухарей, 2 ст. ложки сливоч
ного масла, соль и перец по вкусу. 

Хорошо вымочить сельдь, почистить, сняв кожу и 
освободив от костей. Лук тонко нашинковать, обжа
рить. Мясо, сельдь и вымоченный в молоке хлеб дважды 
пропустить через мясорубку. Прибавить лук, сметану, 
яйца, растопленное масло, перец. Хорошо перемешать, 
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взбить деревянной ложкой. Выложить в форму, сма
занную жиром и обсыпанную сухарями. Запекать в ду
ховке 30—35 мин. 

ФОРШМАК ОВОЩНОЙ 

1 маленький кочан капусты, 2 картофелины, 2 ст. 
ложки масла, 1 яйцо, 300 г филе сельди, 1/2 луковицы, 
40 г пшеничного хлеба, 1/2 стакана молока, 1/2 ст. 
ложки тертого сыра, 1/2 ст. ложки молотых суха
рей, соль и перец по вкусу, растопленное сливочное 
масло. 

Капусту нашинковать и припустить с маслом. Варе
ный картофель протереть через сито или пропустить через 
мясорубку, смешать с размягченными в молоке куска
ми белого хлеба, добавить сырой яичный желток, сме
тану, мелко нарезанный, слегка поджаренный лук, 
мелко нарубленное филе сельди без костей, соль и пе
рец. Все тщательно перемешать. Взбить белки, аккурат
но перемешать с массой. Переложить ее на смазанную 
маслом и обсыпанную сухарями сковородку, поверх
ность разровнять, посыпать тертым сыром, сбрызнуть 
маслом и запечь в духовке. 

Перед подачей на стол полить маслом. 

ФОРШМАК РИЖСКИЙ 

4 сырых желтка, 2 яйца, 2 ст. ложки сливочного мас
ла, 200 г молотых пшеничных сухарей, 1 печеная свек
ла, 3 ст. ложки сметаны, 1 ст. ложка рубленой зеле
ни петрушки, соль и перец по вкусу, тертый сыр. 

Растереть желтки с маслом, прибавить сухари, пет
рушку, нашинкованную свеклу, соль, перец, 3 столо-
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вые ложки сметаны и 2 сырых яйца. Тщательно выме
сить, уложить в густо намазанную маслом сковороду и 
запекать 45 мин в горячей духовке. Подать на стол, по
сыпав сыром. 

СЕЛЬДЬ РУБЛЕНАЯ С ОРЕХАМИ 

250—300 г сельди, 2 яйца, 1 яблоко, 1 луковица, 8— 
10 грецких орехов, 3 ст. ложки майонеза, зеленый 
лук. 

Хорошо вымоченную сельдь почистить, снять кожу, 
удалить кости. Яйца сварить вкрутую, яблоко очистить 
от кожуры и семян. Пропустить через мясорубку сельдь, 
1 яйцо, яблоко, лук (можно жареный) и очищенные 
орехи. Тщательно перемешать, заправить майонезом. 
Выложить в селедочницу в форме рыбки, приставив к 
одному концу освобожденную от жабер голову, а к дру
гому — хвост. Посыпать рубленым яйцом и мелко на
шинкованным зеленым луком. 

ФОРШМАК ИЗ ГОВЯДИНЫ 

400 г вареной или жареной говядины, 1/2 сельди, 3 ва
реные картофелины, 1 луковица, 100 г сливочного мас
ла, 100 г густой сметаны, 3 яйца, тертый сыр, соль 
и перец по вкусу. 

Мясо мелко порубить, прибавить размятый карто
фель, мелко нарубленную и поджаренную в масле луко
вицу, масло, сметану, очищенную от костей и измель
ченную сельдь и все тщательно истолочь в ступке до 
получения однородной массы. Положить яйца (при же
лании можно класть желтки и отдельно взбитые бел
ки), соль, перец, сыр, перемешать. Выложить в сма-
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занную маслом и посыпанную сухарями форму с тол
стыми стенками и дном либо сковороду, сверху смазать 
маслом, посыпать сыром и запечь в духовке со средним 
жаром. Когда форшмак подрумянится и будет хорошо 
отставать от стенок, выложить его на блюдо и подать с 
томатным или сметанным соусом. 

ФОРШМАК ИЗ МИДИЙ 

200—250 г очищенных мидий, 8—10 картофелин, 2— 
3 луковицы, 50 г сливочного масла, 2 ст. ложки рас
тительного масла, 2—3 ст. ложки панировочных су
харей, душистый перец, лавровый лист, соль и перец 
по вкусу. 

Мясо мидий положить в кастрюлю, добавить не
много молока или воды, душистый перец, лавровый 
лист и поставить на огонь. Когда закипит, тушить под 
крышкой 15—20 мин. Охладить, мелко нарубить, обжа
рить с шинкованным луком, посолить, поперчить. 

Картофель отварить, пропустить через мясорубку, 
добавить сливочное масло и мидии, перемешать. Выло
жить в смазанную жиром форму, посыпать сухарями, 
сбрызнуть маслом и запечь в духовке. При подаче на 
стол полить маслом или сметаной, посыпать рубленой 
зеленью. 

ФОРШМАК МАЛОСОЛЬНЫЙ 

2 ст. ложки пропущенной через мясорубку сельди, 
1 морковь, 4 ст. ложки манной крупы, 100 г сливоч
ного масла, 1 ст. ложка растительного масла, 1 чай
ная ложка уксуса или лимонного сока, 2 ст. ложки 
очень мелко нарезанного зеленого лука, 1 1/2 стака
на воды, соль по вкусу. 
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Вскипятить воду с 1 столовой ложкой подсолнеч
ного масла и щепоткой соли. Медленно помешивая, 
всыпать манную крупу и варить, пока не загустеет. Ос
тудить и растереть с селедочным фаршем, постепенно 
прибавляя сливочное масло, измельченную вареную 
морковь и уксус. В готовую массу всыпать зеленый лук, 
перемешать, выложить в мисочку и охладить. 

ФОРШМАК ПО-СТАРИННОМУ 

6—8 небольших картофелин, 2 сельди, 1 луковица, 
1/2 стакана сметаны, 2 яйца, 100 г белого хлеба, 
1 большое яблоко, щепотка тертого мускатного оре
ха, перец по вкусу. 

Из картофеля приготовить густое пюре. Лук мелко 
порубить и поджарить. Сельдь вымочить в воде или мо
локе, очистить от кожи и костей, мелко порубить и 
смешать с луком, сметаной, яйцами, смоченным во
дой или молоком хлебом, натертым на терке яблоком, 
1 стаканом пюре, перцем и мускатным орехом. Выло
жить в круглую форму или сковороду, смазанную мас
лом и посыпанную сухарями, и поставить в духовку на 
45 мин. Подавать горячим на сковороде. 

СЕЛЕДОЧНЫЕ «ГНЕЗДА» 

200 г сельди, 40 г каперсов или соленых огурцов, 4 сва
ренных вкрутую яйца (желтки), 70 г анчоусов, 1 сред
няя луковица, 60 г зеленого салата. 

Сельдь вымочить, разделать на чистое филе и мел
ко порубить вместе с анчоусами, луком, каперсами или 
солеными огурцами. Подготовленную массу оформить в 
виде тефтелей, поместив в середину каждой по яично
му желтку. Подать на листьях зеленого салата. 
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