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ПРЕДИСЛОВИЕ 

Казан - это кастрюля, похожая на котел, с полукруглым 
дном. Обычно его устанавливают на специальную треногу, под 
которой разводят огонь (ее можно поставить и на обычную 
кухонную плиту, на гриль, в духовку). Стенки казана - толстые, 
округлые, нагреваются они равномерно, и благодаря этому 
блюда, приготовленные в нем, долго дерЖат тепло. Их даже не 
доводят до готовности: снятые с огня, они продолжают томить­
ся в собственном соку. Интересно, что еда в казане не пригора­
ет, даже если огонь под ним очень сильный. 

Самое известное блюдо, готовящееся в казане, - плов. В нем 
также получаются изумительные по вкусу супы (шурпа), раз­
личные рагу, каши. 

В наших магазинах покупателям предлагают казаны из чу­
гуна, алюминия или меди, встречаются также с антипригарным 
покрытием, эмалированные. Две последние разновидности - это 
не настоящий казан, а лишь его имитация. В них, например, 
нельзя приготовить настоящий плов, так как невозможно по­
лучить нужный температурный режим. Самый хороший казан­
из литого чугуна. Неплох и алюминиевый при одном обязатель­
ном условии - необходимой толщине стен. В принципе, казан 
может заменить и более известная в России так называемая 
утятница (или гусятница): у нее тоже толстые стенки из 

3 пористого материала, вот только дно плоское, поэтому 
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и жар поступает преимущественно через него, а 
стенки нагреваются позднее. 

Еще одна интересная деталь: старый казан всег­
да лучше нового. Объясняется это просто. По мере ИСПОЛЬЗ0ва-
ния казан пропитывается маслом или жиром, и это улучшает 
его естественные антипригарные свойства. Кроме того, это 
едва ли не вечная посуда: особого ухода не требует, а служит 
десятилетиями, так как ни повредить, ни разбить казан невоз­
можно. 

Классический ма1llал - это медная жаровня, чаша на ножках 
с двумя ручками и полусферической крышкой, внутрь которой 
ставят медную же или глиняную чашу с горячими углями. 
На крышку можно поставить посуду с разогревающейся едой. 
(Да-да, похоже на то, что мы называем барбекю.) 

В России мангалом именуют прямоугольную металлическую 
коробку на ножках (без решетки и крышки). В ней подготавли­
вают угли, а затем над ними готовят разные блюда, прежде 
всего шашлыки. 

В наших магазинах можно отыскать самые разнообразные 
мангалы. Наиболее простой - одноразовый. Это лоток из алю­
миниевой фольги с проволочной решеткой, установленный на 
тонких ножках. В лоток кладут уголь, а на решетке готовят пищу . 
. Очень удобный вариант, если вы выезжаете на пикники крайне 
редко. 

Если вы любите отдыхать на природе, вам, пожалуй, подой­
дет складной мангал, очень удобный в транспортировке, эле­
ментарный в эксплуатации. Места он занимает мало, весит не­
много, устанавливается быстро и без проблем. Есть лишь одна 
беда. Стенки таких мангалов - тонкие, и со временем они коро­
бятся. Так что на долгую их службу рассчитывать не прихо­
дится. 

Существуют и стационарные мангалы, которые удобно 
устанавливать на дачном участке. Обычно это довольно простая 
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конструкция, изготовленная из металла или кирпича. 
Просто, удобно, но, увы, не лишено недостатков. Во-
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первых, с таким MaHГ�OM вы всегда зависите от 
погоды: сильный дождь или ветер лишат вас удо­
вольствия полакомиться шашлычком. На зиму ман-
гал нужно укрыть от снега, который может его повредить. 
Можно, правда, установить навес или поставить мангал в бесед­
ке. Это, конечно, вариант для тех, кто любит принимать гостей 
и щедро угоща!ь их. 

Собственно, не обязательно даже покупать мангал. Его 
можно соорудить из нескольких кирпичей или крупных камней. 
В этом случае место, где будут готовиться угли, нужно засыпать 
песком (что несложно сделать, если вы отдыхаете на берегу 
озера или реки) или выстлать каким-нибудь другим неroрючим 
материалом. А вместо шампуров можно использовать вымочен­
ные в воде прутья. 



КАЗАН 

� Рgnетики с 080щами 

500 г смешанною фарша, 1 кг репчатою лука, 700 г мор­
кови, 1 стакан сметаны, 5 ст. ложек плавленою сыра, 0,5 ста­
кана майонеза, 4 яйца, 0,5 ст. лож1Ш негашеной соды, 500-
700 мл ювяжьею WlИ 'КУриною бульона, 2,5 стакана му1Ш, 
растительное масло, соль. 

Приготовить тесто. Яйца разбить в стакан, отмерить та­
кое же количество (по объему) сметаны и майонеза. Ингре­
диенты соединить, перемешать с помощью миксера до об­
разования однородной массы. После этого добавить соду, 
тщательно перемешать. Затем небольшими порциями ввести 
муку, не прекращая перемешивать. Должно получиться 
эластичное, не крутое тесто. Накрыть посуду крышкой, дать 
настояться. 

Примерно четверть лука нарезать маленькими кубиками, 
соедщfИТЬ с фаршем, посолить по вкусу (можно добавить 
приправы), тщательно перемешать. 

Оставшийся лук нарезать полукольцами. Морковь вы­
мыть, очистить, натереть на крупной терке. Лук и 

6 морковь соединить, обжарить. 
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Настоявшееся течо разделить на четыре ча­
сти, раскатать каждую в тонкий пласт. На пласты 
нанести фарш тонким слоем, разровнять его. 
Сформовать рулеты. 

На дно казана положить слой лука с морковью, разров­
нять, положить сверху рулет. На рулет нанести слой овощей, 
сверху положить следующий рулет. Продолжать, пока не 
закончатся продукты. 

Приготовить соус. Соединить бульон, оставшиеся майо­
нез и сметану, а также сыр, тщательно перемешать. Получив­
шимся соусом залить рулеты так, чтобы он доходил при­
мерно до середины верхнего рулета. 

Казан закрыть крышкой, поставить на огонь, довести 
жидкость до кипения. Томить на среднем огне около 1 ч. 
Жидкость должна полностью выкипеть. 

� Макарон шир_а (МАсной cgn С макаронами) 

300 l баранины Wlи говяди1tы, 2-3 средних 1U1уб1tя карто­
феля, 2 сред1tие моркови (1 сред1tЯЯ репа Wlи редька), 200 l 
макарои, 2 сред1tих помидора Wlи 1 ст. ложка томат1tОЙ 
пасты, 2 сред1tие луковицы, 50 мл раститеЛЬ1tОlО масла, 
1 лавровый лист, 10- 15 l зеле1tи (петрушки, укропа, ки1t3ы, 
зеле1tОlО лука или чеС1tока), чер1tый или крас1tый молотый 
nерец, соль. 

Мясо целым куском промыть, положить В казан с холод­
ной водой и поставить на огонь. Когда вода закипит, снять 
пену, посолить, добавить специи и морковь, нарезанную 
крупной соломкой (можно репу или редьку). Варить до го­
товности овощей. Вынуть мясо и нарезать его порци-

7 онными кусочками. 
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в отдельной посуде на растительном масле 
обжарить лук, нарезанный тонкими кольцами, с 
помидорами или томатом, положить куски варе-

ного мяса, немного потушить. 
В кипящий бульон положить макароны и картофель, 

нарезанный крупной соломкой. Заправить суп поджаркой и 
довести до готовности. Готовое блюдо разлить по тарелкам 
и посыпать рубленой зеленью и молотым перцем. 

� Жарен.,.е 6aКnOIКOH-.. 

1 кг ба1Ulflжа1Юв, 5 разноцветных стручков сладкОlО nер­
ца, 1 стручок Жlучею nерца, 2 луковицы, 3 средних помидора, 
4 дольки чеснока, 100 мл растительною масла, 1 ст. ложка 
соевою соуса, зелень, 0,5 ч. ложки черною молотОlО nерца, 
0,5 ч. ложки красною молотою nерца, 1- 1,5 ч. ложки соли. 

Баклажаны вымыть, нарезать брусочками, посолить, дать 
настояться, затем залить холодной водой, перемешать. 

Лук нарезать полукольцами. Сладкий перец вымыть, 
очистить от плодоножек, семян и перегородок, нарезать 
широкой соломкой. Жгучий перец вымыть и обсушить. По­
мидоры вымыть, произвольно нарезать. 

Масло вылить в казан, раскалить. Положить лук и обжа­
рить его до золотистого цвета. Добавить сладкий и острый 
(целиком) перец. Перемешать, жарить в течение 2-3 мин. 
Затем положить помидоры, перемешать. Баклажаны извлечь 
из воды, отжать и добавить к овощам. Посолить и поперчить, 
тщательно перемешать. Уменьшить огонь до слабого, накрыть 

казан крышкой. Тушить в течение 1 0- 1 5  мин. Минут 
8 за пять до конца приготовления добавить мелко на-
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резанные зелень и чеснок, влить соевый соус, 
перемешать. Готовое блюдо остудить и подавать 
как закуску. 

� С.нннна no-6oIIraрскн 

1 - 1,5 кг мякоти свинины с жиром, 2,5-3 кг белокочанной 
капусты, 1 стакан риса, 150 l томатной пасты, 4-5 шт. 
лавровою листа, черный молотый nерец, краC1lЫЙ молотый 
nерец, молотая паприка, соль. 

Мясо вымыть, обсушить, срезать жир. Мясо и жир на­
резать крупными кусками. 

Казан поставить на сильный огонь и раскалить. Положить 
мясо и жир, посолить и поперчить по вкусу, добавить лавро­
вый лист. Готовить, помешивая, пока жир не начнет раста­
пливаться. После этого убавить огонь до среднего и обжарить 
мясо почти до готовности. 

Кочан очистить от грязных и поврежденных листьев, 
нашинковать широкой соломкой. Лук нарезать полукольца­
ми. Капусту и лук добавить к мясу, перемешать. Огонь уба­
вить до слабого, тушить около 1 S  мин. После этого положить 
промытый рис И томатную пасту. Тщательно перемешать. 
Влить столько воды, чтобы она покрыла все продукты в 
казане. Тушить до готовности риса. 

� ПnОIl СО с.нниноЙ И ц",менком 

2 стакана риса, 1 небольшой цыпленок, 250 l не-
жирной свинины, 1 небольшая луковица, 0,5 стакана 9 
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'/(,етчупа, 0,5 ста'/(,ана растительною масла, 1 ста­
'/(,ан '/(,онсервированного зеленою юрош'/(,а, 1 ста'/(,ан 
1qJасною маринованною nepца или лечо, 15 l зеле­

ни nemруш'КИ или y1qJona, 1 ч. ло:жжа черною молотою nерца, 
0,5 ч. лоЖ'КU '/(,расною молотого nерца, соль. 

Рис перебрать, промыть и обжарить на растительном 
масле. Свинину нарезать небольшими кубиками, обжарить 
с кетчупом. Цыпленка разрубить на небольшие кусочки и 
обжарить вместе с мелко нарезанным луком и кетчупом. 

В казан положить слоями рис, свинину, курицу с луком, 
залить бульоном или водой и тушить на слабом огне. За 
10 мин до готовности добавить зеленый горошек, марино­
ванный перец или лечо, посолить и поперчить. 

Готовый плов посыпать зеленью. 

0,5 '/(,очана бело'/(,очанной '/(,аnусты, 2 мор'/(,ови, 2 лу'/(,овицы, 
700 г мясною фарша, 1 яйцо, 2 -3 доль'КИ чесно'/(,а, зелень nе­
труш'КИ, y1qJon, черный молотый nерец, соль. 

для соуса: майонез, 10% -е слив'КИ и '/(,етчуn в nроnорции 
1: 1 :1 .  

капусту очистить от грязных и поврежденных листьев, 
тонко нашинковать. Одну луковицу нарезать полукольцами. 
Морковь вымыть, очистить, нарезать тонкой соломкой. Пе­
трушку и укроп мелко порубить. Ингредиенты (кроме зеле­
ни) соединить, положить в глубокую посуду, добавить не­

много воды и потушить до полуготовности. Зелень 
10 положить в конце тушения, перемешать. 
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Приготовить фарш. Оставшийся лук и чеснок 
мелко порубить. К мясному фаршу добавить лук, 
чеснок и яйцо, посолить и поперчить по вкусу, 
тщательно перемешать. Сформовать маленькие шарики. 

Приготовить соус. Соединить майонез, сливки и кетчуп, 
тщательно перемешать. 

В разогретый казан выложить слоями овощи и мясные 
шарики, повторяя слои, пока не закончатся продукты. Сверху 
должны находиться овощи. Залить все соусом. Казан накрыть 
крышкой. Тушить на слабом огне около получаса. 

Сливки можно заменить сметаной. 

� (nare"" С МАеНЫМ CO!JCOM 

400 l спагетти, 500 l мякоти телятины, 3 луковицы, 
2 моркови, 3 стручка сладкого nерца, 300 г белокачаll1l0Й ка­
пусты, 2 редьки, 2 све'КЛы, 3 дольки чеС1l0ка, 4 -5 'КЛубllей 
картофеля, раститеЛЬ1l0е масло, зелеllЬ, черllЫЙ молотый 
nерец, соль. 

Мясо вымыть, нарезать небольшими кубиками. Лук 
мелко нарезать. Морковь, картофель, редьку и свеклу вы­
мыть, очистить, нарезать кубиками. Сладкий перец вымыть, 
очистить от плодоножек, семян и перегородок, нарезать 
кубиками. Капусту нарезать так же. Чеснок порубить. 

В казане раскалить растительное масло. Положить мясо. 
Жарить, помешивая, в течение 10 мин, затем посолить и по­
перчить по вкусу. После этого добавить лук и морковь, пере­
мешать и жарить в течение 5 мин. Потом положить капусту, 
картофель и свеклу, перемешать и жарить в течение 
5 мин. Затем добавить редьку, сладкий перец и чеснок, 11 
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перемешать. Жарить до готовности всех овощей 
и мяса. 

Спагетти отварить в подсоленной воде, от­
кинуть на дуршлаг, выложить на блюдо кольцом. В середину 
выложить мясной соус. Посыпать измельченной зеленью. 

� Кааан К8606 (60ранина 8 со&ст88ННОМ COKg) 

500 l жирной баранины, 500 l репчатою лука, зелень, 
черный молотый nepец, соль. 

Баранину тщательно промыть под струей холодной воды, 
нарезать небольшими кусками. Лук очистить и нарезать 
тонкими кольцами. Зелень мелко нашинковать. 

Все ингредиенты положить в казан, посолить и поперчить 
по вкусу, перемешать и плотно закрыть крышкой. Тушить на 
слабом огне в течение 1- 1,5 ч, периодически помешивая. 

� РИС С 080щами 

2 стакана риса, 400 l замороженной стручковой фасоли, 
1 банка консервированной кукурузы, 2 моркови, 1 луковица, 
2-3 лавровых листа, растительное масло, булъон, черный 
молотый nерец, соль. 

12 

Рис промыть В проточной воде, обсушить. Морковь вы­
мыть, очистить, нарезать кубиками. Лук нарезать 
небольшими кубиками. 
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Масло разогреть в казане, обжарить в нем 
морковь на сильном Ьгне, постоянно помешивая. 
Посолить и поперчить по вкусу (можно добавить 
любые специи по вкусу). Затем положить лук и лавровый 
лист. Жарить, помешивая, пока лук не станет прозрачным. 
Добавить рис и, постоянно помешивая, обжарить его до 
светло-золотистого цвета. После этого влить столько бульо­
на (мясного или куриного), чтобы он на 3 - 4  см покрыл 
овощи с рисом. Готовить, пока жидкость не впитается почти 
полностью. Затем положить фасоль, аккуратно перемешать. 
Томить до готовности фасоли, потом добавить кукурузу, 
снова перемешать. Снять казан с огня, накрыть крышкой и 
дать настояться. 

500-600 г 'КУриною мяса Wlи ювядины, 1 кг nроnаренною 
риса, 2 кг моркови, 1 пакетик приправы для плова, 1 крупная 
луковица, 1- 1,5 л воды, растительное масло, зuра, соль. 

Мясо вымыть, нарезать кубиками. Лук мелко нарезать. 
Морковь вымыть, очистить, нарезать соломкой. Рис вымочить 
в горячей воде в течение 20-30 мин, а затем промыть в хо­
лодной воде несколько раз, пока вода не станет прозрач­
ной. 

Казан разогреть. На дно казана влить масло слоем 2 -
2,S см, раскалить. Положить лук, обжарить, помешивая, до 
золотистого цвета. После этого добавить мясо, обжарить. 
Затем добавить морковь, перемешать. Готовить, помешивая, 
пока морковь не начнет оседать. Влить воду, положить при­
праву и немного размятой зиры. Готовить, пока мор-
ковь не станет мягкой. Затем положить рис, слегка 1 3  
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примять его так, чтобы жидкость выступила над 
поверхностью риса. Готовить до полуготовности 
риса. После этого слегка перемешать, собрать рис 

горкой, сделать в нем несколько лунок. Закрыть казан крыш­
кой и дать· потомиться на слабом огне около получаса. 

� Машкичири (коша на маша и риса) 

300 l маша (мелкоплодной фасоли), 300 l риса, 300 г.�ca, 
400 l жира, 2 -3 моркови, 2 'К.Лубня картофеля, 3 луковицы, 
2 -3 помидора, зелень, краС1tЫЙ стручковый nерец, соль. 

Рис и маш перебрать и промыть. Мясо (баранину или 
говядину) нарезать кусочками, лук - кольцами, морковь -со­
ломкой, картофель - кубиками. В казане разогреть жир, 
спассеровать в нем лук и обжарить мясо, положить нарезан­
ные помидоры и потушить вместе с мясом. Затем добавить 
морковь и довести все продукты до полуготовности. После 
этого налить воду, всыпать маш и варить на слабом огне до 
тех пор, пока оболочка маша не растрескается. Потом по­
ложить рис и продолжать варить, часто помешивая. Посолить 
по вкусу, заправить кашу красным стручковым перцем. Ког­
да маш и рис разварятся и влага испарится. снять казан с 
огня, закрыть крышкой и дать постоять 1 0- 1 5  мин. Подавать 
на стол, посыпав рубленой зеленью. 

� I1.n08 С Ц88тноii.каngстоii 

14 
350 l риса бас.мати, 800 l цвет1tой капусты, 150 l 

за.морожен1tOlО зеле1tоlO горошка, 2 луковицы шалот, 
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2 дольки чеснока, 500.мл воды, ЗОО.мл кокосовою 
молока, 1 '/(орень имб'иря (3 см), 4 ст. лоЖ'Ки рафи­
нированного растительного масла, 2 ст. лож'/(и 
сливочною масла, 1 ст. лоЖ'Ка со'/(а лайма, 5 бутонов гвозди'/(и, 
0,5 ч. лож'/(и '/(уркумы, 0,5 ч. ложки '/(айенскою nерца, сахар, 
соль. 

Рис залить холодной водой, дать настояться в течение 
получаса. После этого воду слить, рис про мыть И обсушить. 
Цветную капусту вымыть, обсушить, разобрать на соцветия. 
Горошек разморозить. Лук мелко нарезать. Чеснок и имбирь 
порубить. 

В казане разогреть смесь растительного и сливочного 
масла, положить в него капусту. Непрерывно помешивая, 
обжарить в течение 10 мин, а затем переложить в другую 
посуду. В масло положить лук. Обжаривать, помешивая, пока 
он не приобретет золотистый оттенок. Добавить чеснок, 
имбирь, гвоздику, перец и кур куму, перемешать. Затем по­
ложить капусту, горошек и рис, залить смесью кокосового 
молока, горячей воды и сока лаЙма. Посолить по вкусу, всы­
пать сахар (также по вкусу). Перемешать, довести до кипе­
ния. 

Накрыть казан крышкой, убавить огонь до слабого, ту­
шить в течение 15-20 мин. После этого снять с огня, пере­
мешать плов, снова накрыть его крышкой и дать настояться 
в течение 5- 10 мин. 

� пnо .. , nриrотовnенный .. 9"ХО8ие 

1 '/(г nроnаренною риса, 500 l баранины, 4 крупные 
лу'/(овицы, 6 шт. '/(руnной мор'/(ови" 1 юловка чесно'/(а, 15 
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1 ч. ложка зирыl' 3 ст. ложки барбариса, 2 ст. 
ложки соевого соуса, растительное масло, черный 
.молотый nерец, соль. 

Рис промыть В проточной воде. Мясо вымыть, нарезать 
небольшими кубиками. Лук нарезать полукольцами. Морковь 
вымыть, очистить, натереть на крупной терке. 

Масло раскалить в глубокой сковороде, положить мясо 
и обжаривать его, помешивая, около 1 О мин. Переложить в 
казан. На эту же сковороду положить лук и морковь, обжа­
рить до золотистого цвета, выложить на мясо, разровнять. 
Рис посолить и поперчить по вкусу, добавить соевый соус, 
перемешать. Выложить на сковороду, подрумянить. Затем 
положить барбарис и зиру, перемешать. Выложить на морковь 
с луком. В рис воткнуть очищенную головку чеснока. Влить 
столько воды, чтобы она превышала уровень риса примерно 
на 2 см. 

Накрыть казан крышкой, поставить в духовку, разогретую 
до 180· С, на 40 мин. После этого перемешать плов и по­
дать. 

� Нgтхурои 

200 г баранины, 80 г юроха (нута), 20 г Курдючною сала, 
0,5 лу"овицы, зелень, специи, соль. 

Горох перебрать и вымочить в холодной воде в течение 
нескольких часов. Сменить воду, переложить горох в казан 
и поставить на огонь. 

Мясо и сало нарезать крупными кусками, добавить 
16 к гороху и варить до готовности. За 15 - 20 мин до 
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окончания варки положить мелко нарезанный 
репчатый лук и зелень. Приправит� специями по 
вкусу. 

Подавая на стол, сначала выложить горох, а сверху - ку­
сочки мяса и сала. 

� ПnО8 nо-6011rарски 

1,5 стакана риса, 3 стакана {юды, 3 луковицы, 5-6 nо­
.мидоров, 2 стручка сладкою nерца, 5 ст. ложек раститель­
ною .масла, соль. 

Лук мелко порубить. Перец вымыть, очистить от семян 
и перегородок, нарезать тонкими колечками. Помидоры вы­
мыть, мелко нарезать. 

Масло разогреть в казане, обжарить в нем лук, пока он не 
станет мягким. Добавить сладкий перец, промытый рис и 
помидоры. Перемешать, влить воду, посолить по вкусу. На­
крыть казан крышкой. Готовить в разогретой духовке в те­
чение 20-30 мин. 

Готовый плов выложить на блюдо. 

� Ара6скиi МО8 с Kangcтoi 

600 l мякоти ювядины, 200 г белокочанной или цветной 
капусты, 1,2 кг риса, 2 луковицы, 50 г топленою .масла, 50.мл 
растительною .масла, черный .молотый nерец, соль. 

Мясо вымыть, обсушить, нарезать кубиками, слег-
ка отбить, посолить и поперчить по вкусу, обмазать 17  

2 Казан и мангал 
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топленым маслом и обжарить в сковороде до об­
разования румяной корочки. 

Белокочанную капусту тонко нашинковать, 
посолить по вкусу, положить В казан и потушить с небольшим 
количеством растительного масла. (Цветную капусту вымыть, 
разобрать на соцветия, залить горячей водой, дать настоять­
ся в течение 10- 15 мин, переложить в казан с небольшим 
количеством растительного масла и потушить.) Капусту 
переложить из казана в другую посуду. Рис промыть В про­
точной воде, обсушить. Лук мелко порубить, спрессовать. 

в казан положить слоями мясо, капусту, рис и лук. Влить 
500 мл холодной воды, посолить и поперчить по вкусу. На­
крыть крышкой. Тушить на слабом огне до готовности. 

� СаИН"I. р.6ры�кии с rри6ами 

2 '/(,г свинины на ребрах, 500 г шампиньонов, 1 мор'/(,овь, 
2 лу'/(,овицы, 1 гранат, зелень, растительное масло, черный 
молотый nерец, соль. 

Для гарнира: отварной '/(,артофель. 

Мясо вымыть, разрезать вдоль ребер, а затем нарубить 
порционными кусками. Подрумянить над открытым ог­
нем. 

Грибы тщательно вымыть. Мелкие шампиньоны оставить 
целыми, крупные разрезать пополам. Лук крупно нарезать. 
Морковь вымыть, очистить, натереть на крупной терке. Зе­
лень вымыть, обсушить. Гранат очистить, извлечь зерна. 

Растительное масло раскалить в казане, подрумянить в 
нем лук. Добавить морковь и, помешивая, обжарить до по­

луготовности. Положить грибы. Обжарить, помеши-
18 вая. Затем сверху положить свиные ребрышки, по-
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сыпать зернами rpaнa;ra, посолить и поперчить по 
вкусу. Накрыть все нерезаной зеленью. Тушить 
на слабом огне около 1 ч. 

Картофель вымыть, очистить, отварить, выложить на 
блюдо. Сверху разместить свиные ребрышки с овощами и 
rpибами. 

� ПлО8 С gOllМОЙ 

1,5 '/{г баранины, 350-400 l курдючного сала, 3 -4 луковицы, 
1 '/{г мор'/{ови, 1 '/{г узбе'/{скою риса,.4 яйца, 3 дольки чесно'/{а, 
2 -4 струч'/{а острою nерца, 40-50 виноградных листьев, 
чep1tая ;щра, черный молотый nерец, соль. 

Приготовить фарш для долмы. 500 г мяса мелко порубить 
острым ножом. Одну луковицу мелко нарезать. Примерно 
половину курдючного сала нарезать небольшими кусочками. 
Ингредиенты соединить, перемешать (можно добавить зелень 
по вкусу), обжарить до тех пор, пока мясо не побелеет, слег­
ка остудить, слегка посолить и поперчить. 

Виноградные листья вымыть, обсушить. Сформовать 
долму. Лист положить на ладонь, выложить на него пример­
но 1 ч. ложку фарша, завернуть, прижав сначала мизинцем, 
затем большим пальцем, потом безымянным и, наконец, 
указательным. 

Подготовленную долму нанизать на толстую нитку, про­
калывая с одного конца и собрав �ожерелье •. Короткие 
�хвостики. связать, чтобы долма не развернулась. 

Рис тщательно промыть, а затем вымочить в холодной 
воде. Оставшееся мясо вымыть, нарезать кубиками. Морковь 
вымыть, очистить, нарезать тонкой соломкой. Лук 

1 9  нарезать колечками или полукольцами, оставшееся 
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курдючное сало - кубиками. Яйца сварить вкру­
тую, остудить, очистить. 

Сало положить в разогретый казан и растопить 
до образования шкварок. Шкварки извлечь. В вытопленное 
сало положить лук и обжарить его до золотистого цвета. 
После этого положить мясо, обжарить. Добавить морковь. 
Когда она слегка осядет, перемешать. Положить целые яйца. 
Обжарить, очень аккуратно помешивая, следя за тем, чтобы 
не повредить яйца и чтобы их всегда накрывала морковь. 
Жарить, пока морковь не станет мягкой, но еще не будет 
ломаться. Влить столько воды, чтобы она покрыла все про­
дукты. Добавить очищенный чеснок целыми дольками и 
целые стручки острого перца. Довести до кипения, положить 
�ожерельеi> из долмы. Посыпать зироЙ. Варить примерно 
полчаса. Посолить по вКусу. Аккуратно извлечь долму и яйца, 
переложить их в другую посуду. 

Вымоченный рис обсушить и положить в казан. Влить 
1 - 1 ,5 л горячей воды (выше уровня риса на 1 - 1 ,5 см), при­
бавить огонь до сильного. Варить, пока почти вся жидкость 
не впитается. Убавить огонь до слабого, снова положить 
долму и яйца, присыпать зироЙ. Готовить, пока не впитается 
вся жидкость. Накрыть казан миской (предпочтительно 
эмалированной), убавить огонь до минимального, потомить 
в течение 20 мин. Снять миску, аккуратно извлечь долму. 
яйца, чеснок и перец. Плов перемешать с помощью шумовки 
снизу вверх. 

� Жаркое с rри6ами 

1 кг картофеля, 500 г свежих грибов, 2 луковицы, 2 струч­
ка сладкою nерца, 1 круnнШl морковь, растительное 

20 масло, черный молотый nерец, соль. 
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Картофель вымыть, очистить, нарезать куби­
ками. Грибы очистить, вымыть, крупно нарезать. 
Лук нарезать тонкими полукольцами. Сладкий 
перец вымыть, очистить от плодоножек, семян и перегородок, 
нарезать соломкой. Морковь вымыть, очистить, нарезать 
соломкой или натереть на крупной терке. 

Грибы обжарить вместе с луком в растительном масле. 
В казане разогреть масло, обжарить в нем морковь и 

сладкий перец. Добавить картофель и, помешивая, подрумя­
нить его. Посолить и поперчить по вкусу. Влить столько воды, 
чтобы она едва покрывала овощи. Довести до кипения, 
уменьшить огонь до слабого, накрыть казан крышкой. Тушить 
в течение 1 5  мин. После этого положить грибы с луком, пере­
мешать, прокипятить в течение 10 мин. 

� Свинина с картофenем 

1 кг свинины, 3 -4 луковицы, 500 г картофеля, 2 стручка 
сладкою nерца, 2 помидора, 1 небольшая юловка чеC1l0ка, 70 г 
топленою масла, 25 г зелe1lИ сельдерея, тмин, черный молотый 
nерец, соль. 

Мясо вымыть, нарезать небольшими кубиками, посолить 
и поперчить по вкусу. Лук мелко порубить. Картофель очи­
стить, вымыть, нарезать кубиками. Сладкий перец вымыть, 
очистить от плодоножек, семян и перегородок, нарезать 
колечками. Помидоры вымыть, нарезать кружочками. Чеснок 
очистить, мелко порубить. Зелень сельдерея вымыть, мелко 
нарезать. 

Масло растопить в казане, обжарить в нем лук, 
пока он не станет прозрачным. Добавить мясо, пере- 2 1  
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мешать, потушить, пока сок, выделенный мясом, 
не выкипит. Влить немного горячей воды или 
бульона, тушить до готовности. Добавить карто­

фель, чеснок, сладкий перец и тмин по вкусу. Влить столько 
воды, чтобы она покрыла продукты. Тушить на слабом огне 
до готовности. Минут за пять до конца приготовления до­
бавить помидоры и зелень сельдерея. 

� «Прааgничнь.ii nepenOllox» 

300 г любою .мяса, 3 лу'/(,овицы, 3 .мОJЖови, 3 nо.мидора, 2-
3 доль'КU чесно'/(,а, 1,5 '/(,г картофеля, 100 г сливочного .масла, 
1 л воды, .мука, соевый соус, приправа для .маринования .мяса, 
соль. 

Мясо вымыть, обсушить, нарезать маленькими кусочка­
ми, залить соевым соусом, добавить приправу, перемешать. 
Мариновать в течение 1 - 1 ,5 ч. 

Одну луковицу мелко порубить, две нарезать тонкими 
полукольцами. Морковь вымыть, очистить, нарезать солом­
кой. Помидоры вымыть, нарезать кубиками. 

В казане разогреть половину сливочного масла, обжарить 
в нем измельченный лук и морковь, затем добавить мясо и 
помидоры. Помешивая, обжарить в течение нескольких 
минут, влить немного воды и тушить в течение получаса. 

Из муки, воды и небольшого количества соли замесить 
крутое пресное тесто, раскатать его в два тонких пласта. 
В сковороде растопить оставшееся масло, подрумянить в нем 
лук, нарезанный полукольцами. На пласты теста выложить 

лук вместе с маслом, разровнять. Сформовать руле-
22 тики, нарезать их кусочками по 2-3 см. 
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Картофель BЫM�TЬ, очистить, нарезать круп­
ными ломтиками. 

В казан на мясо с овощами выложить слоями 
картофель и рулетики. Влить столько воды, чтобы она до­
ходила до верхнего слоя, не покрывая его. Казан накрыть 
крышкой, довести до кипения. Томить на слабом огне в те­
чение 25-30 мин. В конце приготовления добавить измель-
ченный чеснок. 

� Wgpna 

На 7 -8-литровый казан: 1 к? мякоти баранины на ребрах, 
4 крутmые .моркови, 6 белых луковиц, 5 средних 'КЛубней кар­
тофеля, 1 небольшая 20ловка чеснока, 1 банка nо.мидоров в 
собственно.м соЩj, 3 -4 стручка сладкою nepца, 10- 15 г зеле­
ни петрушки, 10- 15 г укропа, 10- 15 2  ки'llЗЫ, 1О- 12 горошин 
черною nерца, 1 десертная ложка .молотой паприки, 1 де­
сертная ложка зuры, 1 десертная ложка .молотого кориандра, 
.молотый кайенский nерец, лавровый лист, растительное 
.масло, соль. 

Мясо вымыть, разрезать вдоль ребер, а затем порубить 
кусочками длиной 3 -5 см. Морковь вымыть, очистить, на­
резать кружочками толщиной 2-3 мм. Лук нарезать тонкими 
колечками. Картофель очистить, вымыть, каждый клубень 
разрезать на четыре части. Сладкий перец вымыть, очистить 
от плодоножек, семян и перегородок, нарезать соломкой. 
Чеснок очистить, разобрать на дольки, мелко порубить. 
Петрушку, укроп и кинзу вымыть, обсушить, мелко наре-
зать. 

Разогреть казан, влить в него растительное масло 
и раскалить до появления белого дыма. Положить 23 
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мясо. Обжарить, постоянно помешивая, до об­
разования румяной корочки. Сверху выложить 
лук, потомить, не перемешивая, около 1 О мин. 

Перемешать. Обжарить, помешивая, пока лук не приобретет 
золотистый оттенок. Затем добавить морковь. Потомить, не 
перемешивая, около 1 0  мин:После этого, постоянно поме­
шивая, довести морковь до полуroтовности. Потом положить 
сладкий перец и нарезанные помидоры вместе с соком, пере­
мешать. Влить примерно полстакана воды, приправить 
черным и кайенским перцем, паприкой, зирой и лавровым 
листом, посолить по вкусу. Перемешать. Готовить в течение 
15-20 мин, постоянно помешивая. Затем добавить картофель, 
влить столько воды, чтобы она доходила практически до 
краев казана, всыпать половину зелени. Накрыть крышкой, 
усилить огонь, довести до кипения. Снять крышку, убавить 
огонь до среднего, варить около 40 мин, не давая шурпе 
сильно кипеть. При необходимости еще раз посолить. 

Готовую шурпу разлить по тарелкам, посыпать чесноком' 
и оставшейся зеленью. 

� ОВОЩНОЙ МО8 

3001 риса, 2 луковицы, 4 -5 стручков сладкою nерца, 2 ст. 
лоЖ1Ш томата-пюре, 600 МJl воды, 2 ст. ложки раститель­
НО1О масла, 2 ст. ложки сливОЧНОlО масла, куркума, белый 
молотый nерец, соль. 

Воду довести до кипения, посолить, всыпать рис. Варить 
до полуготовности, откинуть на сито, промыть холодной . 
водой, обсушить. 

Сливочное масло растопить в казане. Положить 
24 рис, добавить разведенную в небольшом количестве 
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воды куркуму, перемешать. Накрыть казан крыш­
кой. Готовить на' очень слабом огне в течение 
25-30 мин. 

Лук нарезать тонкими кольцами. Сладкий перец очистить 
от семян и перегородок, нарезать тонкими кольцами. Лук и 
перец обжарить в растительном масле с томатом-пюре, влить 
столько воды, чтобы она едва покрывала овощи, посолить и 
поперчить по вкусу, тушить до готовности. 

Рис выложить на блюдо, сверху положить тушеные ово­
щи с томатом. 

� Грибной МОII с 080щами 

2 стакана риса, 15-20 крупных шампиньонов, 2 крупных 
ба1Ulажана, 2 стручка сладкого nерца, 1 луковица, 3 -4 по ­
мидора, 1 морковь, 3 ст. ложки сливочного масла, 3 ст. ложки 
растительного масла, 1,5 стаканамяC1tого бульона или воды, 
укроп, соль. 

Баклажаны очистить, нарезать кубиками. Помидоры вы­
мыть, нарезать дольками. Баклажаны и помидоры обжарить 
на растительном масле. 

Сладкий перец очистить от семян и перегородок, нарезать 
соломкой. Морковь вымыть, очистить, нарезать тонкой со­
ломкой. Перец и морковь потушить со сливочным маслом в 
течение 5 мин. 

Грибы тщательно вымыть, нарезать тонкими ломтиками. 
Лук нарезать тонкими полукольцами. Грибы с луком обжа­
рить в растительном масле. 

Рис промыть, отварить в подсоленной воде до по-
луготовности, откинуть на сито, обсушить. 25 
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ОВОЩИ и грибы положить в казан, сверху вы­
ложить рис. Залить бульоном или водой, посолить 
по вкусу. Тушить на слабом огне до готовности. 

Готовый плов посыпать измельченным укропом. 

� Alg nо-татарски 

500 l lOвядины Wlи баранины, 7-8 'КЛубней картофеля, 
1 -2 луковицы, 2 соленых огурца, 2 дольки чеснока, 2 ст. лож­
ки томатной пасты, растительное масло, лавровый лист, 
черный молотый nepец, соль. 

Мясо вымыть, нарезать небольшими кусочками. Лук на­
резать полукольцами, огурцы - соломкой или кубиками. 
Картофель вымыть, очистить, нарезать соломкой. 

В казане разогреть растительное масло, положить мясо 
и, помешивая, обжарить, пока оно не побелеет. Добавить лук 
и обжаривать, пока он не станет мягким. Затем положить 
соленые огурцы и томатную пасту, влить немного воды, на­
крыть казан крышкой. Тушить до готовности мяса. 

Картофель обжарить в сковороде с растительным маслом 
до полуготовности, а затем добавить его к мясу. Положить 
лавровый лист, посолить и поперчить по вкусу, посыпать 
измельченным чесноком. Перемешать и тушить до готов­
ности. 

� Рис nо-6ирмански 

26 
800 l риса, 4 -5 долек чеC1l0ка, 70.м.л растителb1l0-

1O масла, 70 l сливочною масла Wlи маргарина, соль. 
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Рис перебрать и промыть. Казан раскалить, 
влить в него растительное масло, положить сли­
вочное масло или маргарин. Когда сливочное 
масло расJ'ОПИТСЯ, положить целые дольки чеснока, обжарить 
его до появления характерного запаха, влить столько воды, 
чтобы ее уровень на 2- 3 см был выше изначального уровня 
масла, немного поварить. После этого добавить рис, разров­
нять. Влить столько горячей воды, чтобы она поднималась 
над рисом на два пальца. Посолить по вкусу. Варить на силь­
ном огне, пока рис не впитает всю жидкость. Убавить огонь 
до минимального, рис собрать горкой. Казан закрыть крыш­
кой. Между крышкой и казано� проложить скрученное 
жгутом полотенце. Томить около получаса. 

В рис можно также добавить кусочек корицы. 

� ГО8RgИна с 080Щами 

400 г мякоти ювядuны, 2 средние моркови, 2 средние лу­
ковицы, 2 -3 'КЛубня картофеля, 1 стручок сладкою nерца, 
1 помидор, 4-5 долек чеC1l0ка, 100 мл бульона, 70 мл расти­
тельного масла, 70 мл соевою соуса, 20-25 г зелени петруш­
ки, 20-25 г КИ1l3Ы, имбирь, краC1lЫЙ молотый nерец, соль. 

Мясо вымыть, обсушить, нарезать кубиками. Залить 
соевым соусом, добавить измельченный чеснок, имбирь и 
красный перец по вкусу. Перемешать. Мариновать в течение 
получаса. 

Морковь вымыть, очистить, нарезать соломкой. Лук на­
резать тонкими полукольцами. Картофель очистить, вымыть, 
нарезать соломкой или брусочками. Сладкий перец 

27 вымыть, очистить от плодоножек, семян и перегоро-



Казан и .мангал 

док, нарезать кубиками. Помидоры вымыть, на­
резать кубиками. Зелень вымыть, обсушить, мел-
ко нарезать. 

Масло раскалить в казане, положить замаринованное 
мясо. Жарить, постоянно помешивая, в течение 5 мин. До­
бавить морковь, лук и картофель. Жарить, помешивая, в 
течение 7 -8 мин. Затем положить сладкий перец и помидо­
ры, влить бульон, перемешать. Тушить в течение 20 мин. 
За 5-7 мин до конца приготовления добавить зелень. 

� Paru 

500 г нежuрной мя",оти свинины или куриною мяса, 1,5 ",г 
картофеля, 2 лу",овицы, 400 l свежих леC1l'ЫХ грибов или шам­

пиньонов, 3 доль'КU чесно",а, 3 лавроб'ЫХ листа, растительное 
масло, зелень, черный молотый nерец, соль. 

Мясо вымыть, обсушить, нарезать небольшими кусочка­
ми. Картофель очистить, вымыть, нарезать кружочками 
толщиной от 0,5 до 0,8 см. Лук нарезать соломкой. Грибы 
очистить, вымыть, нарезать пластинами (шампиньоны до­
статочно тщательно вымыть). Чеснок нарезать тонкими 
кружочками. 

Картофель обжарить в сковороде на растительном масле 
небольшими порциями. 

Мясо положить В казан, добавить немного растительно­
го масла, обжарить. Добавить лук и чеснок, перемешать. 
Слегка обжарить, положить грибы. Потушить до готовности. 
Положить картофель, посолить и поперчи'J:Ь по вкусу, влить 
немного воды, аккуратно перемешать. Тушить в течение 

10- 12 мин. За пару минут до конца приготовления 
28 добавить лавровый лист и зелень. 
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Готовому рагу д:tть настояться под крышкой, 
а затем извлечь лавровый лист. Свежие грибы 
можно заменить сухими. Их надо вымочить в 
молоке и нарезать соломкой. 

� КОIОНСКОА СOnАНКО 

400 z любою мяса, 2 круп-н:ые луковицы, 400 г соленых 
огурцов, 120- 150 г чернослива без косточек, 100 г томата­
пюре, 1,5 л бульона, 1 ст. ложка растител'Ь1ШlO масла, зелень, 
каты" (простокваша из овечьего молока), черный молотый 
nерец, соль. 

Мясо вымыть, некруппо нарезать. Лук нарезать тонкими 
полукольцами. Соленые огурцы очистить от кожицы и семян, 
нарезать. 

В казане разогреть масло, обжарить в нем мясо с луком. 
Добавить огурцы, чернослив и томат-пюре, перемешать, по­
тушить до полуготовности мяса. Влить бульон, посолить и 
поперчить по вкусу, перемешать. Варить до готовности. 

Готовую солянку заправить катыком, посыпать измель­
ченной зеленью. 

� Cnаgкий мое 

2 стакана риса, 80 МJl растительноlO или топленого масла, 
0,3 стакана кураги, 0,3 стакана 'I/ернослива без косто-
чек, кардамон, гвоздика, корица, шафраu, сахар, соль. 29 
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Масло раскалить в казане, всыпать в него рис 
и слегка обжарить. Добавить курагу и чернослив, 
положить по вкусу кардамон, гвоздику, корицу, 

шафран, сахар и соль. Обжаривать в- течение еще 5-7 мин, 
время от времени помешивая. Влить столько воды, чтобы 
она превышала уровень продуктов на 2-3 см. Довести до 
кипения и варить на сильном огне, пока рис не впитает жид­
кость. Прикрыть казан крышкой, уменьшить огонь до сла­
бого. Томить до готовности. 

� Т8IIRТина со спи.ками 

600 г мякоти телятины, 2 моркови, 2 луковицы, 2-3 доль­
ки чеснока, 80 МJl CJlUBOK, черный молотый nерец, СОЛЬ. 

Мясо вымыть, обсушить, нарезать небольшими кусочка­
ми. Морковь вымыть, очистить, натереть на крупкой терке. 
Лук и чеснок мелко нарезать. 

Мясо положить в казан, посолить и поперчить по вкусу, 
залить сливками и тушить на слабом огне до полуготовности. 
Затем добавить морковь, лук и чеснок, перемешать и тушить 
до готовности. При необходимости можно влить немного 
воды. 

� &oxw 

1 кг узбекскою (wzи любою неклейкою) риса, 300 г мякоти 
баранины, 300 г бараньей печени, 300 г курдючного 

30 сала, 60 МJl оливковою масла, 1-2 луковицы, 200-250 г 
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'КИнзы' 10- 15 l Y"Pflna, 10- 15 l зелени nетруш'КИ, 
10- 15 z зеленою лука, 2 ч. лоЖ1Ш черною молото­
ю nерца, соль. 

Рис перебрать, тщательно промыть, вымочить в холодной 
воде в течение 2 ч. 

Мясо вымыть, обсушить очень мелко порубить острым 
ножом (не пропускать через мясорубкуl). Печень вымыть, 
нарезать ломтиками, опустить на несколько секунд в горячую 
воду, а затем порубить, как мясо. Сало очень мелко нарезать. 
Кинзу, петрушку, зеленый лук и укроп вымыть, обсушить, 
мелко нарезать. Репчатый лук мелко нарезать. 

Нагреть казан, раскалить в нем оливковое масло до по­
явления белого дыма. Положить мясо и обжарить, непре­
рывно помешивая, пока оно не побелеет. Добавить печень и, 
продолжая помешивать, обжарить ее, пока она не посветле­
ет. После этого положить сало. Непрерывно помешивая, 
обжаривать в течение 2-3 мин, затем положить зелень. Об­
жаривать, пока зелень не потемнеет. Влить 1- 1,5 л горячей 
воды, уменьшить огонь до среднего и потушить в течение 
нескольких минут. Положить черный перец, посолить по 
вкусу (лучше слегка пересолить: лишнюю соль впитает 
рис). 

Рис откинуть на сито, добавить лук и немного масла, 
перемешать. Получившуюся смесь положить в казан и раз­
ровнять. Аккуратно через сито или шумовку влить 700-

-800 мл воды. Прибавить огонь до максимального. Готовить, 
следя за тем, чтобы бахш кипел равномерно по всей поверх­
ности. Если этого не происходит, переложить рис в места 
наиболее бурного кипения. Готовить, пока не впитается вся 
жидкость. Если к этому времени рис не сварился, влить еще 
немного воды. Варить практически до готовности риса, после 
чего уменьшить огонь и тщательно перемешать в 
течение нескольких минут. После этого накрыть казан 3 1  
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тяжелой крышкой или миской, потомить в течение 
20 мин. Снять с огня, перемешать, выложить на 
большое блюдо. 

Подавать на блюде, не разделяя на порции. 

� Пn08 nо-тоgжиисии 

з ста"ана риса, 400 г баранины, 1 зачищенная баранья 
"ость, 5-6 шт . .мор"ови, 5-6 лу"овиц, 1 ста"ан жира, 2 ч. 
ложки смеси nряноcmей (барбариса, зиры, черною .молотою 
nерца), соль. 

Мясо нарезать маленькими кусочками. Четыре-пять 
луковиц тонко нашинковать. Морковь вымыть, очистить, 
нарезать соломкой. 

Рис вымочить в холодной воде до набухания, откинуть 
на сито, обсушить. 

Жир положить в казан, разогреть, обжарить в нем кость 
и целую очищенную луковицу. Лук и кость извлечь, положить 
в жир мясо, нарезанный лук и морковь. Перемешать, обжа­
рить. Влить необходимое количество воды, посолить, по­
ложить пряности. Немного поварить на слабом огне, затем 
добавить рис, разровнять его, довести до кипения, накрыть 
посуду крышкой, довести блюдо до готовности. 

� ДoМnRМO 

1 "г жирной ювядины, баранины или телятины, 5 лу"овиц, 
3 крупные .мор"ови, 3 стручка сладкою nерца, 2 ба'КЛа-

32 жана, 3 крупных nо.мидора, 6 'КЛубней "артофеля, 2-
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3 листа белокочаннqй капусты, 1 ч. ложка семян 
ки1lзы, 0,5 Ч. ложки куркумы, тмин, черный моло­
тый nерец, красный молотый nерец, соль. 

Мясо вымыть, нарезать крупными кусками. Лук нарезать 
колечками. Морковь вымыть, очистить, нарезать кружочка­
ми. Баклажаны вымыть, нарезать кружочками. Сладкий 
перец вымыть, очистить от плодоножек, семян и перегородок, 
нарезать колечками. Помидоры вымыть, нарезать кружоч­
ками. Картофель вымыть, очистить, нарезать кружочками. 

В казан положить куски мяса жиром вниз. Посолить, 
поперчить, посыпать семенами кинзы и тмином, поперчить. 
Затем выложить лук, посолить и поперчить по вкусу. Сле­
дующий слой - морковь, посыпанная куркумой. Посолить. 
После этого выложить баклажаны, посолить. На них - слад­
кий перец, помидоры и картофель, пересыпая каждый слой 
солью и перцем. Закрыть капустными листьями. 

Казан закрыть крышкой, поставить на минимальный 
огонь. Томить в течение 3 ч. 

� &асма 

1 К1 любою мяса (можно с костями и жиром), 1 кг репча­
тою лука, 700 г картофеля, 350 г моркови, 1 средний кочан 
белокочанной капусты, 3 помидора, 1 баюшжан, 2 стручка 
сладкою nерца, 1 яблоко, 2 огурца, 5 -6 долек чеснока, 1 стру­
чок жгучею nерца, стручковая фасоль, .зелень, кориандр, .зира, 
соль. 

Мясо вымыть, обсушить, нарезать небcrльшими 
кусками. Лук нарезать полукольцами, поми/\оры - 33 
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кружочками или дольками. Картофель и морковь 
вымыть, очистить, нарезать ломтиками. Чеснок 
очистить. Жгучий перец вымыть и обсушить. 

Сладкий перец вымыть, очистить от плодоножек, семян и 
перегородок, нарезать колечками или соломкой. Кочан разо­
брать на листья. 

Баклажан вымыть, нарезать кружочками. Яблоко очи­
стить от кожицы и сердцевины, нарезать тонкими дольками. 
Огурцы вымыть, нарезать кружочками. 

На дно казана положить куски мяса жиром или костями 
вниз. Посолить, посыпать небольшим количеством зиры и 
кориандра. Затем положить баклажан, лук и помидоры, по­
солить. После этого вьmожить морковь, картофель, чеснок, 
СЛ1Щкий и жгучий перец. Снова посолить, посыпать неболь­
шим количеством зиры. Вьmожить яблоко и огурцы. Накрыть 
капустными листьями. 

Казан плотно закрыть, чтобы не выходил пар. Готовить 
на среднем огне, пока не закипит выделившийся сок После 
этого убавить огонь до слабого и варить в течение примерно 
45-60 мин. 

На большое блюдо выложить продукты в обратном по­
рядке. Полить образовавшимся бульоном или подать его 
отдельно. 

� ШОUUlык 8 ка_ане 

750 г мякоти баранины, 300 г репчатою лука, 100 l укро­
па, 100 г кинзы, 1 стручок жгучею красною nерца, соль. 

34 
Мясо вымыть, нарезать небольшими кусками, по­

солить. Лук нарезать тонкими полукольцами. Кинзу 
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и укроп вымыть, обсушить, мелко нарезать, соеди­
нить с луком и аккуратно перемешать. 

В казан выложить слоями мясо и смесь лука 
с зеленью (не меньше чем до середины казана). В предпо-
следний слой положить стручок перца, разрезанный попо­
лам. 

Накрыть крышкой, поставить на очень слабый огонь и 
томить в течение 3 ч. 



МАНГАЛ 

� Wашn..-к ИI куриц ... 8 ореХО8ОМ маРИНQg8 

1,5 "г К:УРИН-Olо мяса, 2 -3 лу"овицы, 3 -4 доль1CU чесно"а, 
3 ст. ложки ядер любых орехов, растительное масло, черный 
молотый nерец, соль. 

Орехи обжарить и растолочь. Чеснок раздавить или на­
тереть на терке. Лук мелко порубить. Ингредиенты соеди­
нить, добавить растительное масло по вкусу и перемешать. 

Куриное мясо нарезать средними кусочками, натереть 
ореховой смесью и выдержать в ней около получаса. После 
этого посолить и поперчить по вкусу. 

Подготовленную курицу нанизать на шампуры. Обжарить 
над горячими углями до готовности, постоянно поворачи­
вая. 

� WQWn"'K ИI cygQKQ 

36 
1 "г филе суда"а, 500 l сала, 1 лwtoн, черный моло­

тый nерец, соль. 
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Филе судака вымыfь, обсушить, нарезать кус­
ками весом по 40-50 г, посолить и поперчить по 
вкусу, дать немного настояться. Сало нарезать 
тонкими ломтиками такого размера, чтобы в них можно было 
завернуть кусочки рыбы. (Если сало соленое, рыбу можно 
не солить или уменьшить количество соли.) 

Кусочки рыбы завернуть в ломтики сала, сформовав 
рулетики, скрепить их деревянными зубочистками, нанизать 
на тонкие шампуры. Жарить над раскаленными углями, 
часто поворачивая, до готовности. В процессе приготовления 
сбрызнуть лимонным соком. 

ГО8Аgина 8 rорчичном маринаgе 
с банаНО8ЫМ соусом 

1 кг мякоти ювядины. 
Для .маринада: 3 ст. ложки юрчицы, 1 ст. ложка белою 

сухою вина, сок и цедра 1 лимона, 1 ч. ложка белою .молотою 
nерца. 

Для соуса: 2 банана, 200 г cMemmtbl, 0,5 апельсина, 1 ч. 
ложка .меда, 0,25 ч. ложки nорошка карри, 0,25 лимона, 0,5 ст. 
ложки измельченной зелени петрушки, 0,5 ст. ложки измель­
ченной зелени кинзы, 1 ч. ложка юрчицы, белый .молотый 
nерец, соль. 

Приготовить маринад: смешать горчицу, вино, лимонный 
сок, добавить цедру и перец, тщательно перемешать. Поло­
жить в маринад небольшие куски говядины. Мариновать не 
менее 6 ч. 

Приготовить соус. Бананы очистить, мякоть раз­
давить вилкой. Добавить мед и карри, тщательно 37 
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перемешать. Из апельсина и лимона выжать сок, 
влить в соус. Положить зелень. Добавить горчицу, 
снова перемешать. Дать настояться в течение 1 ч, 

после чего добавить сметану, посолить и поперчить по вкусу 
и еще раз перемешать. 

Замаринованное мясо выложить на решетку, обжарить 
над раскаленными углями с двух сторон до готовности. Соус 
подать отдельно. 

� WOUUlblK иа с_ежих rри60_ с томатом-пюре 

500 г крепких свежих грибов, 150 г сала, 1 -2 лу'/(овицы, 
3 ст. ложки томата-пюре, черный м,олотый nерец, соль. 

Грибы очистить, тщательно вымыть, опустить в кипящую 
воду. Варить в течение 10- 15 мин, затем откинуть на дурш­
лаг и обсушить. Лук нарезать толстыми колечками, сало -не­
большими кубиками. 

Грибы нанизать на шампуры вперемежку с луком и салом. 
Готовить над раскаленными углями, часто поворачивая. 
За несколько минут до готовности смазать томатом-пюре, 
посолить и поперчить по вкусу. 

Грибы лучше выбирать небольшие, примерно одинаковые 
по размеру. 

� О_ощи но мaHrone 

з ба'КJlажана, 3 струч'/(а сладкою nерца, 3 nо.мидора, 2 лу­
'/(овицы, 50 г 'КИнзы, чесно'/(, черный .молотый nерец, 

38 соль. 
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Баклажаны, сладкий перец, помидоры и кин­
ау вымыть, обсушить. Лук и чеснок (количество­
по вкусу) очистить. 

Баклажаны, перец и помидоры положить на решетку, 
поставить на мангал с открытым сильным огнем. Запечь, 
переворачивая, пока кожица не обуглится и не начнет ло­
llаться (мякоть должна развариться). После этого снять с 
решетки, опустить в таз с холодной водой, очистить от ко­
жицы. У сладкого перца удалить семена. 

Запеченные овощи размять вилкой или очень мелко по­
рубить ножом. Лук, чеснок и кинзу мелко нарезать. 

Ингредиенты соединить, посолить и поперчить по вкусу, 
тщательно перемешать. Можно добавить немного уксуса, 
чтобы закуска стала острее. 

� КgриН .... КРbUlЫWКИ С 06РИКОСО8ЫМ ЧОПИ 

1 "г 'курин'ых 'КpblJlьeB. 
Для маринада: 2 ст. лоЖ1Ш растительного масла, 10 см 

имбиря, 0,5 лИмона, 50 г меда, 1 ч. лоЖ7Ш горчицы. 
для чатни: 100 г 'КУраги, 1 ч. ложка сливочного масла, 1 не­

большой стручо" острога 'Красного nерца, 1 доль"а чесно"а, 
винный у"сус, nОРОШО" "арри, соль. 

Приготовить маринад. Имбирь очистить и натереть на 
мелкой терке, добавить мед, растительное масло, горчицу и 
лимонный сок. Тщательно перемешать. 

Крьmышки обвалять в маринаде, выдержать около 15 мин, 
нанизать на шампуры, обжарить над раскаленными углями, 
в процессе приготовления несколько раз перевер-
нуть. 39 
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Приготовить соус. Курагу отварить в неболь­
шом количестве воды, откинуть на дуршлаг, отвар 
сохранить. Курагу мелко нарезать и обжарить в 

масле в течение 5 мин, помешивая. Перец вымыть, обсушить, 
очистить от семян, мелко нарезать, добавить к кураге, пере­
мешать. Обжаривать еще 5 мин, после чего снять посуду с 
огня и остудить. С помощью блендера приготовить пюре, 
влить в него 2 ст. ложки отвара, добавить уксус, карри и соль 
по вкусу и тщательно перемешать. 

Готовый соус подать к крылышкам отдельно. 

� С8ИНОЙ WQШIIЫК С .. ерН�CIIИ8ОМ 

1 'Кг свиной вырезки, 500 г крупною чернослива без 'Косто­
чек, 750 мл сухою белою вина, 2 ч. лоЖ'КU белою nерца юрош­
'Ком, 2 бутона гвозди'Ки, 2 ч. ложки семян 'Кориандра, 6 ст. 
ложе'К топленого масла, 'Красный молотый nерец, черный 
молотыlй nерец, соль. 

Чернослив залить вином, добавить белый перец, гвозди­
ку, кориандр, слегка посолить. Накрыть посуду крышкой. 
Варить на слабом огне в течение 10 мин, снять посуду с огня 
и дать черносливу настояться в течение получаса. Затем 
вынуть ягоды из маринада и обсушить. 

Мясо вымыть, обсушить, нарезать кубиками размером 
примерно с чернослив, добавить красный и черный перец, 
посолить по вкусу, перемешать. 

Свинину нанизать на шампуры вперемежку с черносли-
вом. 

40 
Масло разогреть на большой сковороде и обжарить 

в нем шашлыки в течение 15-20 мин до образования 
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румяной корочки. Jътовый шашлык подавать 
горячим. 

� WaWnblK ИI овощей 

5 ба'lCJlажанов, 10 nомидоров, 10 сmруч'Ков слад'Кою nерца, 
расmumеЛЪ1юе масло, у'Ксус, орега1l0, соль. 

Баклажаны, помидоры и сладкий перец тщательно вы­
мыть, обсушить. Нанизать на шампуры (каждый овощ - от­
дельно, сначала готовятся баклажаны, затем перец, а потом 
помидоры), обжарить на открытом огне до образования 
черной кожицы (она должна лопнуть, а овощи - стать мяг­
кими). 

Овощи слегка остудить, очистить (сладкий перец - не 
только от кожицы, но и от сердцевины), мелко нарезать. До­
бавить измельченный орегано, растительное масло, уксус и 
соль по вкусу, перемешать. 

� &араний шаwnык с кабачками 

1 -2 кг мя'Коmu зад7tей нош молодою бараш'Ка, 1-2 средних 
кабач'Ка, 3 яйца, зелень, соль. 

Мясо вымыть, обсушить, нарезать кубиками СРСЮ 1СГО 
размера, посолить. Кабачки вымыть, очистить, J ШРС:ШТЬ 
кружочками, посолить. 

Мясо и кабачки вперемежку нанизать на шам пуры, 
подрумянить над тлеющими углями, переворачивая. 41 
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Затем шашлык остудить в течение 10 МИН, смочить 

во взбитых яйцах, посыпать измельченной зеле­
нью и снова подрумянить над углями. 

Готовый шашлык подавать сразу же. К нему хорошо по­
дать много разнообразной зелени. 

� WQlWlldK ИI nОСОСА с Megoм 

600 г фWlе лосося, 5 ст. ложек жидкою .меда, 6 ст. ложек 
соевою соуса, 1 стручок nерца ЧWlИ, соль. 

Филе лосося вымыть, обсушить, нарезать крупными 
кусочками. Перец чили вымыть, обсушить, очистить от семян, 
нарезать тонкой соломкой. Добавить к перцу мед и соевый 
соус, прогреть на слабом огне. Получившуюся смесь слегка 
остудить и залить ею рыбу. 

Кусочки лосося нанизать на деревянные шпажки. На ман­
гал с раскаленными углями положить решетку, на решетку­
лист фольги, сверху - шашлыки. Жарить, смазывая медовой 
смесью и часто поворачивая, в течение 5-7 мин. 

Готовый шашлык посолить по вкусу. 

� 1"pи6ной шаlWlldК 

1 кг шампиньонов, 5 луковиц, 300 г курдючною сала, 100 г 
сливочного .масла, зелень, соль. 

42 
Грибы тщательно вымыть, опустить в кипящую 

подсоленную воду, снова довести ее до кипения. Ва-
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рить В течение 20 l\fИН, после чего откинуть на 
дуршлаг и обсушить. 

Лук нарезать толстыми колечками, курдючное 
сало - кубиками. 

Грибы нанизать на шпажки вперемежку с луком и салом. 
Смазать сливочным маслом. Жарить над раскаленными 
углями, часто поворачивая. 

Готовые шашлыки выложить на блюдо, не снимая со 
шпажек. Посыпать измельченной зеленью. 

� &екон на решетке 

600 г бекона, 8 ст. ложек 'Крошек черствою белою хлеба. 

Бекон нарезать толстыми ломтиками. Разделочную доску 
посыпать хлебными крошками, выложить на них ломтики 
бекона, сверху поместить гнет, чтобы крошки плотно при­
жались. Жарить быстро на сильно нагретой решетке над 
углями с небольшим огнем, часто переворачивая. Сразу же 
подавать . 

.@) WOl!lllblK и3 rри608 с кол60соii 

200 г шляnо'/( свежих грибов, 300 г nолу'/(оnченой '/(олбасы, 
1 лу'/(овица, 2-3 помидора, 25 г зеленою лу'/(а, 50 г сливОЧll()lO 
масла, черный молотый nерец, соль. 

Шляпки грибов тщательно вымыть, оБСУ I I I  и,ъ, 

слегка обжарить в небольшом количестве СЛИ ВОЧ I IO- 43 
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го масла. Колбасу нарезать кружочками толщиной 
около 2 см. Луковицу разрезать на четыре дольки, 
обдать крутым кипятком, остудить и обсушить. 

Помидоры вымыть, обсушить, нарезать дольками. 
Грибы нанизать на шампуры вперемежку с колбасой, 

луком и помидорами, посолить, смазать растопленным сли­
вочным маслом. Готовить над раскаленными углями, часто 
поворачивая, чтобы ингредиенты прожарились равномерно. 
Готовые шашлыки выложить на блюдо, поперчить, посыпать 
мелко нарезанным зеленым луком. 

� WaWnbIK ИJ кре.еток no-креOll .. ски 

500 l очищенных сырых "ревето", 2 струч"а слад"ого 
nерца, 1 лу"овица, 1 ст. лоЖ'Ка nрunравы для рыбы, кус-кус, 
черный молотый nерец, соль. 

Для кус-куса: 200 l манной крупы, 200 мл воды, 20 l сли­
вочною масла, -му"а, соль. 

Приготовить кус-кус. Манную крупу высыпать на поднос, 
разровнять, сбрызнуть соленой водой. Растирать кругообраз­
ными движениями, пока крупа не собьется в комочки. Слег­
ка припылить мукой и снова растирать, пока комочки не 
достигнут размера зерна проса. Высыпать их в сито, поста­
вить на кастрюлю с кипящей водой, накрыть ее крышкой и 
сложенным в четыре раза полотенцем. Варить на пару в те­
чение 1 ч. Готовый кус-кус перемешать со сливочным мас­
лом. 

Лук нарезать кружочками. Сладкий перец вымыть, обсу-

44 
шить, очистить от семян и перегородок, нарезать 
ломтиками. 
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Креветки соединить с приправой для рыбы, 
посолить и поперчить по вкусу, тщательно пере­
мешать. Креветки нанизать на шампуры впере­
межку с луком и сладким перцем. Готовить в предваритель­
но разогретой духовке или на гриле в течение 5-7 мин, пока 
креветки не покраснеют. В процессе приготовления один-два 
раза перевернуть, чтобы креветки обжарились равномерно. 

Готовый шашлык подать вместе с кус-кусом. Кус-кус 
можно перемешать с измельченным зеленым луком, чесноком 
и тимьяном. 

� Шаwnык-ассортн на морскоА рыб.,1 

2 'Кг фше ставриды, трески и морс'Кою окуня, лu.монный 
СО'К, зелень укропа и петрушки, сметана, чеР1tый .АюлотыЙ 
nерец, соль. 

Филе рыбы вымыть, обсушить, нарезать кусочками сред­
него размера, посолить и поперчить по вкусу, посыпать из­
мельченной зеленью, полить лимонным соком. Мариновать 
в течение 1 ч. Затем рыбу смазать сметаной, нанизать на 
шампуры. Жарить над тлеющими углями до готовности. 

� Шаwnык на формн 

1 'К2 форели, 1,5 лu.мона, 1 лу'Ковица, белый .молотый nерец, 
соль. 

Форель очистить, выпотрошить, тщатеJlЫЮ в ы -

мыть, удалить кости. ПОJlучившееся филе J lаре:шТl.> 45 
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крупными кусками, посолить и поперчить по 
вкусу, перемешать. Дать настояться в течение 
1 ч. 

Луковицу разрезать пополам, натереть ею шампуры. 
На шампуры нанизать куски форели, не прижимая их друг 
к другу. Готовить на раскаленных углях около 5 мин, затем 
обильно полить свежим лимонным соком и жарить до готов­
ности. В процессе приготовления шампуры несколько раз 
повернуть, чтобы рыба прожарилась равномерно. 

К готовым шашлыкам можно подать свежие овощи и 
разную зелень . 

� WaUIIIblK н, каpтoфellА 

1 -2 кг картофеля с ровными 'КЛубнями, растительное 
.масло, овощи, соль. 

Картофель тщательно вымыть с помощью щетки, обсу­
шить. Каждый клубень разрезать вдоль на шесть одинаковых 
ломтиков, опустить их в кипящее масло, обжарить до золо­
тистого цвета, вынуть из фритюра шумовкой и обсушить. 

Ломтики картофеля нанизать на шампуры, посолить по 
вкусу, выложить на блюдо. К шашлыку подать любые свежие 
овощи. Можно также подать моченую бруснику, соленые или 
маринованные грибы, квашеную капусту. 

� WaUIIIblK НI КНРМЦЫ 

46 
800 г куриною .мяса без костей и кожи, 4 луковицы, 

1 лu.мон, 250 г аджики, соль. 
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Куриное мясо щ.rмыть, обсушить, нарезать 
средними кусочками. Лук очистить, нарезать 
тонкими колечками или пропустить через мясо­
рубку. Из лимона отжать сок. 

Соединить лук и лимонный сок, добавить аджику, тща­
тельно перемешать. В получившийся маринад положить 
кусочки курицы, перемешать. Прижать гнетом и мариновать 
в течение 2-3 ч. (Если маринад получится очень острым, 
нужно уменьшить количество аджики, если слишком пре­
сным - добавить по вкусу красный жгучий перец.) 

Замаринованное мясо нанизать на шампуры так, чтобы 
они плотно примыкали друг к другу. Обжарить на раскален­
ных углях, время от времени переворачивая. Готовность 
можно проверить, проткнув кусок курицы: выделившийся 
сок должен быть прозрачным. 

� WОUШIIIIК и3 neCHIIIIX rри608 С сапом 

600 г WJlЯnок свежих лесных грибов (подосиновиков, под­
березовиков, .маслят и др.), 120 г СШlа, 4 луковицы, 25 г зеле­
ного лука, 25 г укропа, белый или черный молотый nерец, 
соль. 

Грибы тщательно вымыть (при необходимости - очи­
стить), опустить в кипящую воду. Варить около 20 мин, ОТ­
кинуть на дуршлаг и остудить. 

Сало нарезать тонкими ломтиками, совпадающими 1 1 0  

размеру с о  шляпками грибов. Репчатый лук иарезаТl> тол ­

стыми колечками. 
Грибы нанизать на шампуры вперемежку с \(ОJ l е t l l<а м И 

лука и ломтиками сала. Посолить и поперчить н о  

вкусу. 47 
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Готовить над раскаленными углями, часто по­
ворачивая шампуры, чтобы ингредиенты прожа-
рились равномерно и не подгорели. 

Готовые шашлыки выложить на блюдо с зеленым луком 
и укропом. 

� nlOllA-ие6а6 

1 кг смешанною (свиною и ювяжьею) фарша, 2 небольшue 
луковицы, 25 г 'КU1lЗы, 1- 1,5 ст. ложки зuры, черный молотый 
nерец, СОЛЬ. 

Лук очистить, очень мелко порубить острым ножом. 
Кинзу вымыть, обсушить, мелко нарезать. Фарш соединить 
с луком и зеленью, добавить зиру, посолить и поперчить по 
вкусу, тщательно перемешать. Из получившейся смеси сфор­
мовать нетяжелые короткие колбаски, нанизать их на вы­
моченные в холодной воде деревянные шпажки. 

Готовить над раскаленными углями, переворачивая (по 
10- 15 мин с каждой стороны). 

� КgРИНblЙ wаWtlыи nо-восточномg (8ариант 1) 

600 г куриных ,рудок без кожи u костей, 2 стручка слад­
кою nерца, 500 г КОllсервировmmых nомидоров. 

Для маринада: 2 ст. ложки оливкового масла, 2 дольки 
чеснока, 1 ст. ложка тО.чата-nюре, чабрец, душица, 

48 красный молотый nерец, СОЛЬ. 



Казан u мангал 

Приготовить маринад. Томат-пюре растереть 
с оливковым маслом до образования однородной 
массы. Добавить мелко нарубленный чеснок, из­
мельченные чабрец и душицу, молотый красный перец. 
Тщательно перемешать. 

Куриные грудки вымыть, обсушить, слегка отбить дере­
вянным молоточком, нарезать тонкими ломтиками, залить 
маринадом, перемешать. Мариновать в прохладном месте 
около 2 ч. 

Консервированные помидоры аккуратно выложить на 
сито, обсушить. Сладкий перец вымыть, очистить от семян 
и перегородок, нарезать крупными кубиками, пробланши­
ровать в кипящей воде в течение 1- 2 мин, обсушить и осту­
дить. Замаринованное мясо свернуть трубочками, нанизать 
на шампуры вперемежку с помидорами и кусочками слад­
кого перца. Посолить и поперчить по вкусу, сбрызнуть олив­
ковым маслом. 

Шампуры положить на противень и поставить в пред­
варительно разогретую духовку. Готовить около 15 мин. 

Шашлыки также можно приготовить в микроволновой 
печи (в течение 5 мин на полной мощности) или на гриле ­
время от времени переворачивая. 

� Кнрнн"'" waWII"'K nO-8осточномg (8арнант 2) 

1 кг 1t!JPUHblX грудок без костей и кожи, 1 молодой каба'Чок, 
500 г шампиньонов, 2 стру'Чка сладкого nерца, соевый соус, 
херес или белое сухое вино, белый молотый nерец, соль. 

Мясо вымыть, обсушить, крупно нарезать. Каба­
чок тщательно вымыть и нарезать тонкими кружоч- 49 
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ками. Некрупные шампиньоны вымыть, обсушить. 
Перец вымыть, очистить от плодоножек, семян и 
перегородок, нарезать крупными кусками. 

Ингредиенты соединить, залить соевым соусом. Добавить 
немного вина, поперчить по вкусу, аккуратно перемешать. 
Мариновать в течение 1-2 ч. После этого куриное мясо на­
низать на шампуры вперемежку с кабачком ( кружочки 
свернуть рулетами), грибами и сладким перцем. 

Жарить над раскаленными углями, часто поворачивая. 
Готовые шашлыки при необходимости посолить. 

� WaWnblK ИJ баранины 

1,5-2 кг мякоти баранины, 3 ЛУlсовицы, 2 лимона, 200 г 
аджики, 10 шляпок крупных шампиньонов или небольшux 
боровиков, 3 -5 nомидоров, 1 огурец, 1 ба1Ulажан, 100 г мякоти 
тыквы, 50 г ветчины, 20 l шпика, 2 ст. ложки оливкового 
масла, 100 мл белою сухою вина, соль. 

Мясо вымыть, обсушить, нарезать некрупными кусоч­
ками. 

При готовить маринад. Одну луковицу мелко порубить. 
Из одного лимона отжать сок Лук залить соком, добавить 
аджику, слегка посолить, тщательно перемешать. 

В маринад положить мясо, перемешать, прижать гнетом. 
Мариновать в течение 3-4 ч. 

Оставшийся лук нарезать кружочками, лимон - колеч­
KaMи. Шляпки грибов тщательно вымыть и обсушить. По­
мидоры и огурец вымыть, нарезать толстыми кружочками. 
Баклажан тщательно вымыть, нарезать кружочками. Ветчи-

ну нарезать средними кубиками,  шпик - тонкими 
50 ломтиками. 
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Замаринованное мясо нанизать на шампуры 
вперемежку с овощами, ветчиной и шпиком. Сма-
зать оливковым маслом. 

Жарить над раскаленными углями, переворачивая и 

сбрызгивая маринадом и белым вином. На угли можно по­
ложить веточки полыни или чабреца, зерна кардамона или 
семена укропа - для запаха. 

� Шаwnык И� бараньих почек 

1 кг бараньих почек, 500 г nомидоров, 50 МJl винного уксуса, 
25 г зеле1l0Ю лука, черllЫЙ молотый nерец, соль. 

Бараньи почки несколько раз тщательно промыть в про­
точной холодной воде, нарезать некрупными кусочками, 
посолить и поперчить по вкусу. Нанизать на вымоченные в 
холодной воде деревянные шпажки. Готовить над раскален­
ными углями, поворачивая. 

Помидоры вымыть, обсушить, нанизать на шампуры, 
запечь над раскаленными углями, пока не начнет лопаться 
кожица. Слегка остудить, очистить от кожицы. 

Готовый шашлык выложить на блюдо, не снимая со шпа­
жек, полить уксусом и посыпать мелко нарезанным зеленым 
луком. Вокруг разложить запеченные помидоры. 

� кgрины�й шаwnык с б8llЫМИ rри6ами 

400 г КУРИ1l0го филе, 300 г шляпо" свежих белых 
грибов, 2 ст. лоЖ1CU оливковою масла, 2 ст. ложки 5 1  
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сливочного масла, 0,5 ч. ЛОжки молотой nаnри1<:U, 
12 веточек розмарина, СОЛЬ. 

Куриное филе вымыть, обсушить, нарезать крупными 
кубиками. С веточек розмарина снять листья, вымыть, об­
сушить, мелко нарезать. Добавить паприку, оливковое масло, 
посолить по вкусу, перемешать. В получившуюся смесь по­
ложить кусочки курицы, перемешать. Мариновать в течение 
10- 15 мин. 

Шляпки белых грибов тщательно вымыть, обсушить. 
Каждую разрезать на четыре части и смазать сливочным 
маслом. На деревянные шпажки или вымоченные в холодной 
воде веточки розмарина нанизать замаринованное мясо 
вперемежку со шляпками грибов. 

Готовить на гриле в течение 6-8 мин, время от времени 
поворачивая, ч:гобы шашлыки прожарились равномерно. 

� &акnажан!», на MaHrOlle 

8- 10 мелких баклажанов, Сало, чеснок, СОЛЬ. 
ДЛЯ соуса: 250 г майонеза, 1 головка чеснока, 50 г разной 

зелени. 

Баклажаны вымыть, сделать глубокий надрез на вогнутой 
стороне (не прорезать насквозь). Натереть изнутри солью. 
В каждый баклажан положить по 1 -2 дольки раздавленного 
чеснока, вложить по ломтику сала по всей длине баклажана. 

Подготовленные овощи нанизать на шампуры (поперек), 
запечь над раскаленными углями по 10- 15 мин с каждой 
стороны (сначала установить разрезом вверх). 

Приготовить соус. Чеснок очистить, разобрать на 
52 дольки, пропустить через пресс. Зелень вымыть, об-
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сушить, мелко Hap�TЬ. Ингредиенты соединить, 
добавить майонез, тщательно перемешать. 

Соус подать к готовым баклажанам (их можно 
нарезать поперек ломтиками). 

� WaWIIbIK иs gтки с 'nИМОННbIМ соком 

1 кг .мяса утки, 1 лимон, 1 -2 луковицы, 2 -3 ст. ложки 
винною уксуса, черный молотый nерец, соль. 

Мясо утки вымыть, обсушить, нарезать крупными куби­
ками, посолить и поперчить по вкусу, нанизать на шампуры. 
Из лимона выжать сок, развести его водой в пропорции 1: 1. 
Шашлыки обжарить до готовности над раскаленными угля­
ми, сбрызгивая смесью лимонного сока с водой и перево­
рачивая, чтобы мясо прожарилось равномерно. 

Лук нарезать колечками, посолить по вкусу, залить вин­
ным уксусом и замариновать в течение 5 мин. 

Готовый шашлык выложить на блюдо вместе с луком. 

� Wаuшыки на &омажано. с К9Р91ОЧНЫМ СМОМ 

2 кг баклажанов, 400 г курдючною сала, черный молотыil 
nерец, соль. 

Баклажаны (средние по размеру) ВЫ МЫ1Ъ ,  обсуш и Тl). 
На каждом овоще сделать глубокий ПРОДОЛ Ы I Ы Й  1 1 <11(-

53 рез и поместить в него тонкие пластинки КУРДIOЧ I IОГО 
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сала. Подготовленные овощи нанизать на шампу­
ры, прокалывая их поперек. Жарить над раска-
ленными углями, часто поворачивая, до готов­

ности (готовые баклажаны должны стать мягкими). 
Готовые шашлыки посолить и поперчить по вкусу. 

� WQWnblK ИI rО8RЖЬеЙ печени 

3 кг говяжьей печени, 500 г курдючною сала, КU1lЗа, .моло­
тый жгучий красный nерец, соль. 

Говяжью печень вымыть, нарезать средними кусочками. 
Сало нарезать соответствующими кусками. Нанизать впе­
ремежку на шампуры, посолить и поперчить по вкусу. 

Готовить над раскаленными углями, часто поворачивая. 
Готовый шашлык подать с кинзой. 

1 кг осетрины, 2 средние луковицы, 400 г nо.мидоров, 150 г 
зеленою лука, 2 лимона; 1 ч. ложка сливочною .масла, белый 
.молотый nерец, соль. 

Рыбу очистить от кожи и хряща, нарезать кубиками 
среднего размера. Добавить натертый на мелкой терке или 
пропущенный через мясорубку лук, посолить и поперчить 
по вкусу, перемешать. 

Нанизать куски рыбы на шампуры и обжарить на 
54 гриле или над углями в течение 10 мин. 
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ГОТОВЫЙ шашЛЫI\ подать с помидорами, обжа­
ренными в гриле, крупно нарезанным зеленым 
луком и ломтиками лимона. 

� Карпы на МOHrane 

6-8 He1qJYnHblx карпов, 2-3 луковицы, майонез, черный 
.молотый nерец, соль. 

Рыбу очистить, выпотрошить, тщательно вымыть. Лук 
нарезать очень тонкими колечками, посолить и поперчить 
по вкусу, добавить немного майонеза, тщательно перемешать. 
Получившуюся смесь вложить в брюшки карпов, края раз­
резов соединить и прижать. Подготовленные тушки посолить 
и поперчить, смазать тонким слоем майонеза, положить на 
двойную решетку. Решетку закрыть. 

Готовить над горячими (но не раскаленными) углями, 
чтобы успел пропечься лук В процессе приготовления не­
сколько раз перевернуть. 

� Шаwnык НI Т8IIАЧ"'ro серgца 

500 г телячьею сердца, 2 дольки чеснока, 2 стручка СЛ(J()­
кою зеленою nерца, 2 стручка жгучего nерца, 1 ЛUМО1l, 1 лу­
ковица, 1О0.мл 3% -ю уксуса, 150.мл оливковою масла, 1t{Jас,1lЫЙ 
молотый nерец, соль. 

Телячье сердце разрезать пополам, тщаТСJl Ы IO  " ы -

мыть, очистить ОТ прожилок, нарезать куБИ ICilМИ .  55 
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Приroтовить маринад. Чеснок растолочь. Слад­
кий и жгучий перец вымыть, очистить от семян, 
мелко нарезать. Ингредиенты соединить, добавить 

уксус, посолить по вкусу, перемешать. 
Кусочки мяса положить в маринад, перемешать. Выдер­

жать в прохладном месте в течение суток. Замаринованное 
мясо нанизать на шампуры, обжарить над раскаленными 
углями до готовности. 

Приготовить соус. Соединить оливковое масло и лимон­
ный сок, добавить натертый на мелкой терке лук. Растереть 
деревянной ложкой до образования однородной массы (пе­
ремешивать в одну сторону). 

Готовый шашлык полить соусом. 

� 3апеченна. саина. pgnbKa 

1 свиная руль'/(,а на '/(,ости, 200 г молодою мел'/(,ою '/(,арто­
феля, 50 г сливочною масла, 70 г меда, 2 л темною пива, 15 г 
укропа, ЗО.мл сметаны, 15 г nеречной смеси, соль. 

Свиную рульку тщательно вымыть и обскоблить острым 
ножом. Приготовить маринад. Пиво соединить с медом и 
перечной смесью, посолить по вкусу. Тщательно перемешать. 
В маринад положить рульку, прижать ее гнетом и мариновать 
в течение суток. 

Замаринованную рульку нанизать на вертел. Готовить 
над раскаленными углями, поворачивая и время от времени 
поливая маринадом. Готовность можно проверить, проколов 
рульку ножом или шампуром. Они должны легко входить в 

мясо, а выделившийся сок должен быть прозрач-
56 ным. 
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Приготовить гарнир. Молодой картофель тща­
тельно 'вымыть ( можно не очищать) ,  отварить 
целыми клубнями. Выложить на блюдо, полить 
сметаной, посыпать измельченным укропом. 

� 1'gнец с lenеным пнком 

4 стейка тунца, 2 ст. ложки соевою соуса, 2 ст. лоЖ1CU 
кунжутного масла, 2 ст. ложки белого винного уксуса, 1 ч. 
ложка коричневого сахара, 1 ст. ложка nодсолнечного масла, 
зеленый лук, тертый имбирь, соль. 

Соединить соевый соус, кунжутное масло, уксус, сахар, 
имбирь, тщательно перемешать. 

В получившийся маринад опустить рыбу. Мариновать в 
течение 30 мин в холодном месте. 

Замаринованного тунца обтереть, смазать подсолнечным 
маслом, положить на решетку, обжарить над раскаленными 
углями с двух сторон. 

Зеленый лук крупно нарезать, посыпать им рыбу. 

� WaWlIbIK nо-инgиiiски 

1 кг мякоти баранины, 400 мл 'КИслою молока Шlи 1lаm.ll ­
ралЫtOю йогурта, 3 луковицы, 4 яйца, 2 све1С.ЛЫ, 200 МJ' JlШ; ­
тительного масла, 2 ст. лоЖ1CU кориандра, 1 ч. ложка каl}()а­
мона, 0,5 ч. лоЖ1CU молотою имбиря, 0,5 ч. ложки МOJютой 
корицы, 6 бутонов гвоздики, 0,5 ч. ложки nОJlОШК(J 
карри, 1 ч. лоЖ1CU соли. 57 



часов. 
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Мясо вымыть, обсушить, нарезать кубиками 
среднего размера, залить молоком или йогуртом, 
добавить имбирь и соль. Мариновать несколько 

Половину масла вылить в металлическую посуду, поло­
жить замаринованное мясо, мелко нарезанный лук ( 1 ,5-2 лу­
ковицы),  кориандр. Влить 1 стакан воды. Тушить на слабом 
огне, пока не испарится половина жидкости. 

После этого добавить кардамон, корицу, гвоздику, пере­
мешать, встряхнуть посуду несколько раз. Подержать на 
слабом огне еще 5 мин. 

Яйца сварить вкрутую, остудить, очистить, нарезать 
ломтиками. Свеклу очистить, нарезать тонкими ломтиками. 
Оставшийся лук нарезать колечками. 

Мясо, яйцо, лук и свеклу нанизать вперемежку на шам­
пуры, полить оставшимся маслом, обсушить, посыпать кар­
ри. Жарить над раскаленными углями до готовности. 

� Wашnык иа сеинин", с nНКОМ и я6nоками 

500 г nост1tой мякоти сви1tи1tы, 3 луковицы, 5 nомидоров, 
2 стручка сладкого nерца, 5 маринован1tых или консервиро­
BaHHblX яблок, 2 ст. лож1си раститеЛЬ1tого или сливоч1tого 
масла, острый соус, черный молотый nерец, соль. 

Мясо вымыть, нарезать кубиками, посолить и поперчить 
по вкусу, перемешать. Лук обдать крутым кипятком, выдер­
жать в нем несколько минут, обсушить и остудить. ПС!мидо­
ры вымыть, обсушить, каждый разрезать пополам. Сладкий 
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перец вымыть, очистить от семян и перегородок, 
каждый стручок разрезать вдоль пополам или на че-
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тыре части. Яблщш разрезать пополам или на 
четыре части. 

Мясо нанизать на шампуры вперемежку с 
луком и яблоками, смазать растительным или сливочным 
маслом и острым соусом. Обжарить над раскаленными угля­
ми до готовности. Помидоры и стручки перца также нанизать 
на шампуры и потомить на углях.о Подать к шашлыкам. 

К готовым шашлыкам можно подать также разнообраз­
ную зелень, свежие огурцы и помидоры, отварной или пече­
ный картофель. 

� WаlWl ... И nо-тgреции 

600 г баранины, 150 г СШlа, 3 луковицы, 1 nо.мидор, 2-
3 дольки чеснока, 300 г риса, 2 ст. лоЖ1CU крупно 1tарезан1tой 
зелени петрушки, 2 ст. лоЖ1CU то.матноЙ пасты, 2 ст. лоЖ1CU 
сливоч1tоlO .масла, уксус, душистый .молотый nерец, черный 
.молотый nерец, соль. 

Мясо нарезать кубиками или кружочками. Две луковицы 
нарезать тонкими колечками, чеснок мелко порубить. 

Мясо посолить по вкусу, посыпать чесноком, душисты м  
и черным перцем, полить уксусом. Уложить в миску слоями 
вперемежку с луком, накрыть посуду крышкой и мари новаТl, 
в течение 2-3 ч. 

Оставшийся лук мелко нарезать, обжарить в маСJlе. 
Рис вымыть, опустить в кипящую воду (объем I\(I/tbl 1\ 

два раза больше объема риса), добавить лук, томатную IШt"ТУ. 
Посолить по вкусу, перемешать. Варить на СJlабом OI 'не,  l J ()((а 
рис не впитает всю жидкость. После этого лереМt'шаТI, 
и запечь в гриле до готовности. 59 
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Сало нарезать тонкими ломтиками, помидо­
ры - кружочками. Замаринованное мясо нанизать 
на шампуры вперемежку с салом. На каждый 

шампур надеть также несколько кружочков помидора и 
колечек лука. Жарить над раскаленными углями или в гри­
ле до готовности. Рис выложить на блюдо, на него положить 
шашлыки на шампурах. Посыпать зеленью петрушки. 

� WQUlllblK ИI мonogoii &араИИИbl по-охотнич.,и 

- 700 г баранины, 200 г свежих грибов, 3 -4 cmруч'Ка сладко­
го nерца, 4 ст. ЛQЖ1CU слU8OЧ1tого масла, чер'1tый мoлomый первц, 
СОЛЬ. 

Мясо посолить и посыпать черным молотым перцем, дать 
немного настояться. Грибы перебрать и вымыть, крупные 
разрезать пополам, посолить. Сладкий перец очистить от 
семян и перегородок, нарезать толстыми кольцами. Нанизать 
на шампур, чередуя перец, мясо, гриб и т. д. Подготовленный 
шашлык смазать маслом и зажарить на раскаленных углях, 
поворачивая время от времени шампур, чтобы мясо, грибы 
и перец не подгорели. Зажаренный шашлык выложить на 
любые крупные листья, завернуть его и выдержать 5-6 мин, 
чтобы баранина немного обмякла. 

1 'Крупная рыба (не менее 700 г), 1 лу'Ковица, зелень, ли-
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монный СО'К, растительное Шl И  сливочное масло, черный 
молотый первц, соль. 
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Рыбу (форель, макрель, сига, щуку, линя и др.) 
очистить, удалить 'жабры и плавники. Аккуратно 
вспороть брюшко и удалить внутренности. Затем 
рыбу тщательно вымыть, посолить и поперчить снаружи и 
изнутри, сбрызнуть лимонным соком. 

Подготовленную тушку положить на лист фольги, обиль­
но смазанный маслом, края фольги загнуть, чтобы получил­
ся противень. Лук и зелень мелко порубить, посыпать ими 
рыбу. 

Фольгу положить на решетку. Запекать над раскаленны­
ми углями до готовности. Во время приготовления один раз 
перевернуть. 

Фольгу можно полностью закрыть. В этом случае время 
приготовления будет немного меньше. 

� МАСО С сыром 

4 шницеля ШlU котлеты, 4 ломтика сыра, растuтеЛЪ1юе 
масло, красный молотый nерец, соль. 

Мясо натереть перцем с солью, смазать маслом и обжаРИ1Ъ 
с двух сторон на решетке, установленной над раскаленным и 

углями. Незадолго до конца приготовления ПОЛОЖИ'IЪ I I а  

каждый кусок по ломтику сыра. 

� Печеные nомиgоры 

1 кг твердых помидорав, сливочное масло, . /('Л!'I/ I" 

чеснок, соль. 61 
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Помидоры вымыть, обсушить. На каждом по­
мидоре сделать крестообразный надрез, положить 
их в форму из фольги, смазанную маслом, над­

резом вверх. 
Форму поставить на решетку. Запекать над раскаленны­

ми углями в течение 5-7 мин, после чего аккуратно раздви­
нуть кожицу, положить в надрез кусочек масла, посолить, 

, смазать раздавленным чесноком, посыпать мелко нарезанной 
зеленью. Запекать еще в течение 5- 1 О МИIL 

Вместо масла (или одновременно с ним) можно исполь-
зовать сыр, натертый на мелкой терке. 

Готовые помидоры подавать горячими . 

. � Картoфen .. , lаnечеНН .. IЙ • фол ..... 

4-5 1<Лубней "артофеля, 200 г бекона, 4-5 ломтu"ов сыра, 
зелень, соль. 

Картофель очистить, вымыть, нарезать маленькими ку­
биками. Бекон нарезать тонкими ломтиками. Зелень пору­
бить. 

Подготовить 4-5 квадратных кусков фольги. На каждый 
выложить картофель, несколько ЛОМТИК9В бекона, а сверху ­
ломтик сыра. Посолить по вкусу. Из фольги сформовать 
мешочек и поставить его на решетку. Запекать над углями 
1 5-20 мин. 
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