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ПЕРЕДМОВА 

Закарпатська народна кулінарія багата на стародавні і сучасні 
оригінальні страви, різні кулінарні і кондитерські вироби. Вона 
пройшла довгий шлях свого формування і тісно пов'язана з національ¬ 
ними кухнями багатьох народів. 

Па її формування мали вплив декілька важливих факторів, зокре¬ 
ма, географічне положення краю, національний склад населення та 
природно-кліматичні умови. 

Закарпаття знаходиться у центральній частині Європи і межує з 
чотирма країнами: Польщею, Чехослрваччиною. Угорщиною та Ру¬ 
мунією. 

Склад населення багатонаціональний. Основним і корінним на¬ 
селенням с українці. Значну питому вагу займає населення угор¬ 
ської національності, а також росіяни, румуни, словаки, німці тощо. 
Цей фактор має помітний вплив на закарпатську куліпарію. 

Постійне міжнаціональне спілкування, в багатьох випадках і 
родинні стосунки, сприяли тому, що народні традиції й особливості 
харчування окремих національностей з’єднались і стали загальними 
для всього населення області. Наприклад, такі страви і закуски окре¬ 
мих національностей, як поливки (бульйони), супи, страви а квасолі 
тн грибів, галушки, страначки, кремзлики, гомбовці, кнедлі, лечо, 
гуляш, попрікаш, кулеша, мамалига, човлент, гурка, ковбаса до¬ 
машня, сало копчене та багато іиших готують у кожній сім’ї. 

Дальшого розвитку закарпатська кулінарія набула за роки Ра¬ 
дянської влади. Під впливом національних кухонь народів нашої 
країни вона значно збагатилася. Такі страви, як борщ, розсольник, 
окрошка, пельмені, вінегрет, шашлик, страви з морських риб, яких 
раніше тут не знали, тепер увійшли в щоденне меню закарпатців. 

Природні та кліматичні умови дають можливість виробляти 
в основному у самій області необхідну кількість продуктів рослинного 
тваринного походження. Гірські райони мають великі можливості 

. ля Відгодівлі худоби, виробництва молокопродуктів, вирощування 
вртоплі. Низинні райони, де лагідний клімат, мають повний достаток 
сокоякісних овочевих та зернових культур. Закарпаття багате на 
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фрукти і ягоди. Важливим поповненням продовольчих ресурсів є 
дари природи: ліси та узгір’я, багаті на гриби, ягоди, дичину, а 
річки - на рибу. В області створено ряд рибних господарств, які 
вирощують такі цінні види риби, як форель, короп та інші. 
Швидкими темпами розвиваються колективне та індивідуальне 

городництво і садівництво. В особистих господарствах відгодовується 
багато свійської птиці, кролів і свиней. Різноманітність і достаток 
продуктів і сировини дають можливість готувати необмежений асор¬ 

тимент високоякісних і смачних страв. 
Не забуваючи про старовинні звичаї, кулінарна творчість по¬ 

стійно обновлюється і вдосконалюється. Про це дбають талановиті 
кухарі, кулінари. 

Кулінарні таємниці передаються з роду в рід, з покоління в по¬ 
коління. Дівчата уже з дитячих років уважно вивчають досвід мате¬ 
рів чи бабусь по приготуванню різних страв, печива, консервуванню. 
Стаючи дорослою, дівчина вступає у своєрідне змагання з подруга¬ 
ми, сусідками, щоб приготувати найсмачніший обід, здивувати 
гостей найкращими стравами. Добрих кухарів знають і шанують у 
народі. їх запрошують для приготування страв, печива, кулінар¬ 
них виробів на весілля або інші сімейні ювілеї і торжества. Багато 
висококваліфікованих кухарів і кондитерів працює на підприємст¬ 
вах громадського харчування. Крім підготовки у куліпарних техніку¬ 
мах і училищах, вони збагачують свої знання, працюючи з старшими, 
досвідченішими майстрами кулінарного мистецтва. 

Любов до кулінарного мистецтва і глибокі знання кухарських 
таємниць сприяють тому, що закарпатські страви та кондитерські 
вироби за своїми харчовими і смаковими якостями по праву кори¬ 
стуються великою популярністю і відомі далеко за межами області. 

Для переважної більшості страв характерне уміле поєднання 
різпих продуктів як тваринного, так і рослинного походження, при¬ 
готування їх за перевіреними домашніми рецептами і способами 
кулінарного обробітку. 

Характерною рисою закарпатської кухні є простота в наборі про¬ 
дуктів і доступність технології приготування. В ній відсутні делі¬ 
катесні продукти та пишні трапези. Приготування їжі спрямоване 
насамперед на забезпечення працездатності і здоров'я людини. Вона 
базується в основному на продуктах і сировині, що вирощується або 
виробляється на місці і тому в окремих зонах має свої особливості. 
Наприклад, у гірських районах переважну більшість страв готують з 
картоплі, квасолі, кукурудзяного борошна, капусти, грибів, молочних 
продуктів, бо тут саме їх вдосталь. У низині переважають страви з 
пшеничного борошна та різних овочів. Але, разом з тим, усі ці страви 
готують повсюдно. 

Більшість страв готується з продуктів рослинного походження — 
картоплі, квасолі (боби і лопатки), борошна, грибів, різних овочів, у 

першу чергу таких, як помідори, солодкий перець, капуста, морква, 
кольрабі, цибуля, зелений горошок, огірки, редька, редиска, зелений 
салат та інші. 

З м ясних продуктів переважає свинина, птиця, яловичина та 
баранина. 

Велика увага приділяється смаковим якостям страв. Закарпатці 
люблять гоструваті і запашні страви, тому, готуючи їжу, викори¬ 
стовують багато прянощів — чорний і червоний перець (горошок, 
стручковий, молотий), кмин, часник та хрін. Майже всі страви арома¬ 
тизуються свіжою зеленню петрушки, кропу або селери. 

Закарпатська кулінарія багата на різноманітні соуси. Найбільш 
поширені грибні, томатні і сметанні соуси. Наприклад, основною 
цінністю такої страви, як крученики мукачівські, є грибний соус, а 
для погірікаша з курчат — сметанний соус. 

Закарпатська кулінарія має і свої оригінальні гарніри, такі як 
рис тушкований по-закарпатськи, торгоня, гарніри з картоплі, ма¬ 
малиги тощо. 

Значна більшість народних страв мас велику дієтичну цінність. 
Насамперед, це страви з картоплі, квасолі, овочів, борошна, молока та 
сиру, більшість яких готується на олії, вершковому маслі або й зов¬ 
сім без жирів. Найбільш корисними в дієтичному відношенні є 
кулеша з молоком, картопля та квасоля підбивані, юшка з лопаток, 
квасолі, поливка куряча, поливка з манними галушками, кминкова 
поливка, поливка з помідорів, кабачки підбивані, киселиця фруктова, 
мамалига, бапош, галушки з сиром або з капустою, гомбовці з сиру 
голубці з кукурудзяною крупою, салат «Здоров’я», салат з цвітної 
капусти, салат «Осінь», яблука запечені, ціберей та багато лікуваль¬ 
них напоїв, зокрема — чай липовий, шипшиновий, кмипковий, з 

таТниіі”31101 *3доровя*' «Ромашка*, «Медок», відвар із звіробою 

Народна кулінарна мудрість враховує і основні вимоги щодо ра¬ 
ціонального харчування людини. Складаючи меню й готуючи їжу 
господині дбають про те, щоб їжа містила всі необхідні для організ¬ 
му людини поживні речовини - білки, жири, вуглеводи, вітаміни 
мінеральні солі, а також потрібні калорії. Для цього вони вміло про- 
воадть набір продуктів, а сніданки, обіди й вечері комплектують так, 
щоо страви в них якомога рідше повторювалися, 

ніст, йЛЯТЬ закарштіі й солодощі, бо вони доповнюють харчову цін- 
няпЛ ду 1 пРикРашають його, а тому приготуванню солодких страв 

«здається велика увага. Найбільш поширеними є страви з вершків, 
яєць, сиру, меду та фруктів. к 

взим^Юш 5акаР,,атські господині і про харчування своїх сімей 
имку. Щоб не залишитись у цей період без плодів, ягід та овочів 

конІГ:°ВЛЯЮТЬ 1 переробляють ї* для довгого Зберігання шляхом 
сервування, засолювання, квашення, сушіння тощо. Тим домогос- 



подаркам, які ще не вміють правильно зробити заготівлі про запас, 

ця книжка допоможе розділом «Домашні заготівлі». 
Крім цього, у книжці вміщено близько 700 рецептів найбільш 

поширених страв, виробів і напоїв з викладом раціональних техноло¬ 
гічних способів приготування їх. Більшість з них готують із продуктів 
рослинного походження, без м'яса, або з незначною його кількістю. 

В книзі подані рецепти стародавніх страв і кулінарних виробів 
закарпатських домогосподарок та нові рецепти, розроблені кращими 
кулінарами підприємств громадського харчування Закарпатської 
області і затверджені обласними кулінарними радами. 

Кількість продуктів у рецептах визначена на одну порцію або на 
одну штуку, чи па один кілограм і є приблизною, бо кожна сім’я, 
навіть окремі члени її, мають свої вимоги щодо калорійності, жирно¬ 

сті страв, до їх смакових якостей. 
Продукти для приготування страв наведені вагою брутто. Тому 

кожна господарка повинна підходити до приготування страв творчо, 
враховуючи ці вимоги і при необхідності змінюючи дещо в рецептах. 

Для зручності у вимірюванні продуктів при приготуванні страв 
у книжці вміщено таблицю порівняння маси деяких продуктів, тобто 
вказується, скільки грамів продукту вміщується у чайній та столовій 
ложці, у склянці. 

А щоб знати приблизну щоденну потребу продуктів для сім'ї, для 
цього в книжці вміщено таблицю про набір продуктів, який реко¬ 
мендується для однієї людини на добу. 

Книжка допоможе поповнити знання про добову потребу людсько¬ 
го організму у калоріях і про калорійність окремих продуктів, про 
вміст поживних речовин в окремих продуктах, про харчову цінність 
страв та кулінарних виробів, добову потребу людського організму в 
основних вітамінах і про вміст цих вітамінів в окремих продуктах. 

ОСНОВНІ СПОСОБИ ПРИГОТУВАННЯ ІЖІ 

-_ї. "Р”'"-''1 .»п, багатовікового еволюційного розвитку іютиня 
виробила чимало способів Приготування їжі: від споживання поо 

ЇЇ^ГІГ™" ДО “6ро®кя ї« інфрачервоними променями і застосування біохімічних та інших способів. 

1 все ж основними способами приготування продуктів для їх гпо 
•кивання залишається колодка і теплова обробка 

Холодна обробка 

„Л™Ю МРТ0Ю Х0Л0ДН0Ї обР°бки продуктів є видалення неїстів- 
До ПЬОго* ППОПАИТКТУ ШЛЯХОМ соРтУваіІ"я- промивання й обчищення. 

• ропесу входить також нарізання продуктів подрібнення » 

бів їРс™я*7',ГІШУІИНН"' “НІРЇ?”""Я (обкачування сирих виро- 
ПепстР ' ■,моч>иання » (яйцях або суміші яапьз водою) 

»ятя'Рр и?"™1^"""" стра“ «“РО™' продукти треба старанно про 
ти „ ' шпинат і цибулю спочатку глід „"ребра 

Р»»и"одиПи»ошиіжТ"ЛІ°’ "Тву' ""Р*""1-'- %рі«« ™ інші КО¬ 
ТИ '"істот", треба промити, я потім знову сполосну- 

частині' іД залишати надовго у воді, щоб вони не втратили певну 
реноме /уТьТ"'' РГТ"“ 1 Головки капусти 
Не пот ** ЬСЯ ,аНУРЮВаТИ на 3 — 5 хв. у підсолену воду щоб у ЇЖУ 
»різувата"я'ка ГуС""" 0бан"""04" “аР™плю та коренеплоди, трс& 

»«ос“бл,Г, вели ТО'"“"И ’"'РЇ",ІЙ Ш“Р' ДОДОРЖ»»™ цього „р..С 
о оливо велике значення для картоплі, під шкірною якої містить- 
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ся більше вітамінів, ніж у її серцевині. Проте з порослої та позе¬ 
ленілої картоплі треба зрізати товстіший шар, а вічка добре вирізати. 

Усі продукти треба різати гострим ножем з иеіржавіючої сталі 
на дерев'нпій дошці. Добре мати окремі дошки та ножі для овочів, 

м'яса і риби. 
Обчищати, промивати і особливо нарізати продукти треба безпо¬ 

середньо перед тепловою обробкою, а не заздалегідь, щоб запобігти 
втрат вітамінів і зберегти продукти від в'янення. 

Морожені м’ясо, птицю та рибу треба розморожувати поступово, 

щоб продукти зберегли свою соковитість. 

Теплова обробка 

Це — основпий спосіб у кулінарній технології приготування 
їжі. Найчастіше вона є завершальним етапом. У процесі теплової 
обробки продукти розм'якшуються, набувають приємного смаку і 
запаху, що значною мірою виливає на виділення травних соків 
і тим самим сприяє кращому засвоєнню їжі. 

Значений теплової обробки продуктів полягає і в тому, що вона 
знезаражує страву, бо висока температура вбиває більшу частину 
мікроорганізмів. 

Проте внаслідок надмірної теплової обробки прбдукти втрачають 
значну частину вітамінів і ароматичних речовин, тому смак і запах 
їх дуже змінюється. 

Приготовлену їжу треба подавати до столу якнайшвидше після 
приготування і ні в якому разі не піддавати повторному частому і три¬ 
валому розігріванню до високих температур (100— 120°С). 

Під час теплової обробки сирий продукт або одразу піддають 
дії високої температури, або повільним підігріванням поступово 
доводять до бажаної температури. 

Теплова обробка сприяє кращому засвоєнню більшості жирів. 
У кулінарній практиці існує багато способів теплової обробки 

продуктів. Основним з них в варіння і смаження. Крім цього, є ряд 
допоміжних способів, таких як тушкування, припущення, пасеруван¬ 
ня та ошпарювання або бланшування. 

Варіння найбільш надійний спосіб теплової обробки продуктів. 
Воно майже завжди забезпечує прогрівання продукту до 100 °С, що 
не завжди можливо під час смаження. 

Для прискорення варіння в підприємствах громадського харчу¬ 
вання застосовуються автоклави, на яких підтримується температура 
120—130 °С і підвищений тиск. 

Існує кілька способів варіння. Продукти можна варити у великій 
кількості рідини (воді, бульйоні, молоці), коли рідина повністю по¬ 
криває продукти і у воду переходить значна кількість поживних речо¬ 
вин. Варять продукти також у малій кількості рідини, у власному 
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соку і на парі. В деяких випадках варять продукти при зниженій тем 
пературі на водяній бані. Для цього посуд із стравою кладуть у біль¬ 
ший, з киплячою водою. Так готують яєчну кашку, пудинги, омлети, 
яєчно-масляні соуси та дієтичні страви. 

Варіння продуктів треба починати на великому вогні, довести 
до кипіння а потім варити па малому вогні. Якщо треба виварити з 
продуктів більше смакових, ароматичних і поживних речовин, їх 
краще нарізати на невеликі куски. Якщо треба, щоб продукти, навпа¬ 
ки, зберегли максимальну соковитість, їх кладуть у киплячу воду 
ненарізаними. 

Зварені на парі продукти майже повністю зберігають свій склад, 
але при цьому значною мірою руйнується вітамін С, бо на продукти 
діє кисень. Вітамін С руйнується і тоді, коли овочі, особливо листяні, 
варяться в посуді з пошкодженою емаллю або в залізних казан¬ 
ках. 

Припускання. Варіння в малій кількості рідини, або у власному 
соку, коли рідина не покриває продукт повністю, називається при¬ 
пусканням. 

Тушкування. Припускання продукту з прянощами і припра¬ 
вами називається тушкуванням. Щоб надати продуктові особливого 
смаку і пом’якшити жорсткі продукти, їх часто обсмажують, а потім 
тушкують. При обсмажуванні продукти набувають своєрідного 
смаку, але до готовності не доводяться. Внаслідок тушкування 
багато продуктів, що не розм'якшуються під час смаження, дово¬ 
дяться до готовності. Овочі, що містять велику кількість води, туш¬ 
кують без додавання води. 

Бланшування. Короткочасне ошпарювання продукту окропом 
або парою перед його дальшою обробкою називається бланшувапням. 
Метою бланшування є полегшеная механічного обчищення про¬ 
дукту (ошпарювання поросят, субпродуктів, осетрової риби тощо), 
знищення мікроорганізмів на поверхні продуктів та руйнування 
окислювальних ферментів, іцо спричиняють потемніння обчищених 
овочів і фруктів, і ряд інших небажаних явищ. 

Пасерування — короткочасне обсмажування продукту з жиром 
або без нього перед наступною тепловою обробкою. Пасерують арома- 
тичис коріння, цибулю, томат, пшеничне борошно. Внаслідок пасеру¬ 
вання томату її моркви в жир переходять барвні речовини. Пасеру¬ 
ванням цибулі видаляється гострий її гмак. а з пшеничного борош¬ 
на - сирий запах і воно набуває приємного аромату. 

Смаження. Найбільш поширений прийом приготування гарячих 
страв і кулінарних виробів — смаження продуктів па сковороді або 
В пішому посуді з невеликою кількістю жиру (5—10 % від ваги 
продукту). Смажать продукти також повністю зануреними в добре 
нагр,тий жир, тобто у фрітюрі, на відкритому вогні (на рожні, ре¬ 
шітці) або в духовці. к 



Під час смаження продукт нагрівають а жиром без додавання 
рідини. Жир захищає продукт від пригорання, забезпечує рівномірне 
нагрівання, поліпшує смак страви й підвищує її калорійність. 

Нагрівають жир, як правило, до температури не вище 180 °С, щоб 
не допустити його руйнування, втрату смакових якостей та поживної 
цінності. Особливо це стосується рослинних жирів, які мають нижчу 
температуру нагрівання. 

Перед початком смаження продукти або напівфабрикати треба 
солити. Смажити треба завжди в добре розігрітому жирі, бо білки 
на поверхні продукту швидко зсідаються і не дають витікати з нього 
соку. Під час смаження продукти треба перевертати лопаткою або 
виделкою. Продукти, смажені у фритюрі, треба покласти на сито і 
дати стекти жирові. Подавати їх треба гарячими. Правильно засмаже¬ 
ний продукт має рівномірну рум'яну кірочку, приємний смак і 
аромат. 

БІОХІМІЧНІ СПОСОБИ ОБРОБКИ ПРОДУКТІВ 

Для Приготування їжі застосовують ряд біохімічних способів, 
спрямованих на поліпшення якості харчових продуктів, підвищення 
їх засвоюваності. В першу чергу — це застосування мікроорганіз¬ 
мів. під впливом яких відбуваються бажані хімічні зміни в харчових 
продуктах. Мікроорганізми, спеціально внесені в продукт людиною, 
розпушують його структуру, створюють нові смакові й ароматичні 
власти вості. 

Найбільш поширеним біохімічним способом є використання дріж¬ 
джів, які застосовуються для випікання пирогів, булочок, хліба та 
інших виробів з тіста. 

Застосування відповідних культур молочно-кислих бактерій 
відіграє основну' роль у виробництві молочно кислих продуктів, СИПІВ 
вершкового масла. 

У виробництві харчових продуктів застосовуються й інші способи 
ооробки — засолювання й копчення м’яса, риби, сушіння фруктів, 
грибів, маринування й консервування овочів, фруктів та деякі інші. 

Якість їжі 

Як і будь-яке інше мистецтво, кулінарія вимагає покликання, здіб¬ 
ностей і наполегливої праці. В кулінарному мистецтві, поряд з харчо¬ 
вою ціппістю, головним показником їжі є її смак. 

Смакові відчуття і смакова пам'ять природжені якості людини 
але вони набуваються і практикою. Домашня господиня і кухар з 
часом мають добрі смакові відчуття і досягають високого рівня доско¬ 
налості в оцінці якості ЇЖІ. За характером діяльності вони повинні 
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вміти добре дегустувати їжу й визначати ЇЇ смак. Своєчасне визначен¬ 
ня смаку як у процесі приготування страв, так і в момент їх готовно¬ 
сті, а також виправлення смаку в міру потреби відіграє вирішальну 
роль для забезпечення високої якості страв. 

Найточнішу відповідь про доброякісність продукту або страви 
дає хімічний аналіз, а при визначенні смакових показників якості — 
тільки органолептичний аналіз, тобто за допомогою органів чуттів лю¬ 
дини. 

Смакові відчуття людини вчені-фізіологи поділяють на чотири 
основні категорії: солодке, солоне, гірке та кисле, але у природі існує 
ряд відтіпків цих чотирьох смакових категорій. 
Щоб їжа відповідала смаковим потребам людини, готуючи її. тре¬ 

ба куштувати під час усіх найбільш відповідальних операцій приго¬ 
тування — змішуванпя, заправлення й визначення готовності, але 
треба уникати багаторазових куштувань під час одного й того ж про¬ 
цесу. Перше куштування дає найповніше й найяскравіше відчуття 
смаку. 

Температура продукту також дуже впливає на смакові відчуття. 
В замороженому або надто гарячому продукті смак трохи приглуше¬ 
ний, згладжений, тому кожний продукт має оптимальну температуру 
куштування. Солоний і кислий смак дужче відчувається в холодній 
страві, ніж у гарячій. Смак солі відчувається значно слабше в жирно¬ 
му продукті. Готуючи їжу, треба пам’ятати правило — краще недо¬ 
солити, ніж пересолити. 

Важливим відчуттям людини для визначення якості їжі є нюх. 
За допомогою нюхових відчуттів визначають не тільки запах їжі. 
але й її доброякісність, бо майже всі недоброякісні продукти 
мають неприємний запах. Щоб пе допустити випадків приготування 
їжі з недоброякісних продуктів, або споживаний зіпсованих страв, 
треба спочатку понюхати їх. 

Однією з важливих умов нормальної та бездоганної роботи 
органів чуття с фізичне здоров’я людини. Негативно впливає на тон¬ 
кість відчуття алкоголь і куріння. Людииа, яка зловживає алкоголем 
і багато курить, не може смачно приготувати їжу і не може бути доб¬ 
рим кухарем. 

Готуючи страви, треба звертати увагу не тільки на її смак, але й 
на зовнішній вигляд. Гарно оформлена страва збуджує апетит, зосе¬ 
реджує увагу людини на їжі й поліпшує засвоєння її. 

Правильне зберігання харчових продуктів має велике значення 
для приготування якісних страв. Такі продукти, як м’ясо, риба, моло¬ 
ко, свіжа зелень, фрукти швидко псуються і втрачають при цьому нор¬ 
мальний колір, запах і смак. Найкращим засобом зберігання продук¬ 
тів є холод. Зберігання продуктів у холодильнику значно полегшує 
приготування їжі. 



КУХНЯ, ІІОСУД І КУЛЬТУРА ХАРЧУВАННЯ 

З поліпшенням добробуту і житлових умов нашого народу підви¬ 
щуються й вимоги до гігієни та культури харчування. 

Сучасна кухня повина повністю відповідати своєму призначенню. 
Зараз звертається більше уваги приміщенню кухні, як за розмірами, 
так і за естетичним оформленням та гігієнічпими умовами. Кухні 
стають просторішими, вони обладнані необхідним устаткуванням та 
спеціальними меблями, створюються більш сприятливі умови для 
дотримання в ній бездоганної чистоти та порядку. 

В сучасній кухні стіни, зокрема в тих місцях, де миють посуд, 
чистять продукти, варять їжу, повинні бути облицьовані глазуро¬ 
ваною плиткою. Підлогу кухні треба покривати лінолеумом або пла¬ 
стиком світлих кольорів. 

Оснащеність кухні необхідним обладнанням і раціональне розмі¬ 
щення його прискорює і полегшує працю домашніх господарок і 
створює відповідний комфорт. 

Кухня повинна бути оснащена як мінімум плитою, мийкою або 
раковиною, кухонним робочим столом-шафою, холодильником, кухон¬ 
ними шафами для зберігання посуду, інвентаря, начиння та сухих 
продуктів. Якщо кухня виконує і роль їдальні-, потрібні ще й 
стільці-табуретки та звичайний стіл. 

Краще, щоб мийка, робочий стіл, плита були розміщені в один 
ряд, на рівній висоті і мали одну загальну поверхню. 

Дуже добре, якщо над плитою встановлено повітроочищувач для 
витягування повітря та запахів із кухні. 

Поруч з мийкою або над мийкою бажано установити сушку для 
вимитого посуду. 

У шафі під мийкою доцільно мати відділення для збирання харчо¬ 
вих відходів та відділення для зберігаипя прибирального інвентаря. 

Для полегшення та прискорення праці домогосподарок на кухні 
треба мати різні зручні інструменти, але щонайменше — м'ясорубку, 
шатківницю, млинці для змелювання кави, перцю, горіхів, маку, соко¬ 
вижималку, соковарку, кавоварку, міксер, вагу тощо. 

Для обробки продуктів та приготування їжі на кухні не обійтися 
без такого начиння, як: 

ножі кухонні різних розмірів, 
ножі для відкривання консервів, 
дошки дерев'яні для розробки м’яса, риби, овочів, 
дошка велика для тіста та качалка, 
тертки різні, 
молоток для відбивання м'яса, 
ложка гарнірна, 
ступка з товкачиком, 
банки для зберігання сухих продуктів, 

банки для зберігання спецій, 
сито волосяне, 
ситечко для проціджування кави, чаю, бульйону, соусів, 
формочки-виїмки для виробів з тіста, 
форми для желе та кремів, 
друшляк, 
шумівка, 
каструлі емальовані та алюмінієві для приготування перших і 
других страв, 
сотейник (низька каструля з товстого металу), 
різні сковороди, 
казанок для відварювання риби, 
гусятниця для обсмажування птиці і м’яса, 
чайник, 
кофейник, 
лист без бортика для випікапня пирогів, 
лист з бортиком для випікання пиріжків та ін., 
лист емальований, 
тази різні. 
Для подавання страв, напоїв та десертів на кухні треба мати: 

тарілки глибокі, тарілки мілкі, тарілки закусочні, пиріжкові, та¬ 
ріль круглу, таріль овальну, миску супову, салатпики, оселедпиці, 
соусниці, цукерниці, сільнички, гірчичниці, вази для компоту, крему 
та масла. 

Традиційним для закарпатців є керамічний посуд — горщики, 
миски, тарілки, кухлі тощо. 
Щоб подати на стіл гарячі та холодні напої, на кухні треба 

мати чашки з блюдцями, чайник, цукерницю, десертні тарілки та 
посуд для подавання молока, масла вершкового. Для подавання кави 
треба мати малі чашки з блюдцями місткістю 100 г та кофейпик. 
Для подавання на стіл води та соків треба мати графин і склянки. 

Для сервірування обіднього столу потрібна й столова білизна — 
скатерки, серветки та рушники для витирання посуду та прибирання 
столів. Найкращою тканиною для столової білизни є лляне полотно. 
Ця тканина міцна, добре переться і має привабливий вигляд. 

Обідній стіл рекомендується застеляти білими випрасуваними 
скатерками і серветками. Для чайного столу підходять кольорові 
скатерки й серветки. Стіл для сніданку прикрасять світлі картаті або 
смугасті скатерки. 

Готуючи святковий стіл до урочистого обіду або вечері, закарпатці 
застеляють його традиційними вишиваними скатерками й сервет¬ 
ками. 

Для сучасної культурної людини важливою є і культура харчу¬ 
вання. Вона не є природженою і не є дуже складною справою, хоч 
і вимагає постійного самовиховання і самоконтролю. 
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Культуру харчування треба наполегливо прищеплювати людині 
вже з дитячих років, і вона набувається з часом. 

Елементами культури харчування є чистота і порядок у квартирі, 
зокрема на кухні, чистий і застелений стіл, відповідний посуд та 
набір ножів, виделок, ложок, вміння користуватися столовими при¬ 
борами, вміння гарно їсти тощо. 

Важливим елементом у культурі харчування є вміле сервірування 
обіднього столу. Правильно й гарно сервірований стіл створює добрий 
настрій, збуджує апетит. 

Обідній стіл накривають добре випрасуваною білою скатеркою 
так, щоб середня складка її проходила через центр столу. 

Стіл має бути широким і зручним, щоб на ньому можна було 
розставити все, що потрібно. Між стільцями повинно бути досить віль¬ 
ного місця, щоб не було тісно особам, які сидітимуть за ним. 

Сервірувати стіл рекомендується однаковим посудом і прибора¬ 

ми. 
На застелений скатеркою стіл на кожну особу ставлять мілку та¬ 

рілку. На неї можна покласти ще й закусочну. Ліворуч мілкої таріл¬ 
ки кладуть пиріжкову для хліба, пиріжків тощо. Виделки кладуть 
ліворуч від мілкої тарілки зубцями догори, ножі — з правого боку ле¬ 
зом до тарілки, а поряд з ножем кладуть ложку заглибленням 
догори. Склянку або фужер для води чи соку ставлять за мілкою 
тарілкою. 

В центрі стола ставлять блюдо або тарілки з закусками. На 
столі завжди мають бути прибор для спецій (солі, перцю, гірчиці) 
та серветки. Паперові серветки кладуть у спеціальну підставку. 
Прикрасою святкового столу є вази з фруктами та квітами. 

Правила поведінки за столом радять: 
— сидіти за столом треба спокійно, прямо, не підпирати підбо¬ 

ріддя руками, не спиратися ліктями на стіл; 
— не слід тягнутися через стіл; 
— перед початком їди побажати сидячим за столом особам «смач¬ 

ного »; 
— коли їдять, то ніж тримають у правій, а виделку — в лівій 

руці. Якщо страву їдять без ножа (галушки, вареники), то виделку 
беруть у праву руку; 

— під час їди треба стримуватися від зайвих балачок та сміху, не 
дзвеніти виделками чи ложками; 

— не треба брати ніж у рот, щоб не порізати язик і губи; 
— розжовуючи їжу, не жвакати; 
— під час їди серветку з тканини треба розгорнути і покласти 

на коліна, щоб захистити костюм від крапель та крихіток; 
— супи не доїдають до кінця, щоб не треба було нахиляти таріл¬ 

ку; 
— суп їдять, зачерпнувши ложкою від себе; 
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— набирати суп в ложку треба стільки, щоб він не стікав у та¬ 

рілку; 
— якщо суп гарячий, його не слід помішувати ложкою, а краще 

почекати, поки він трохи охолоне; 
— закінчивши їду, ніж і виделку кладуть на тарілку ручками 

вправо. Це означає, що тарілку можна забрати; 
залишки їжі, що застряли в зубах, видаляють зубочисткою (але 

не за столом); 
хліб треба брати з хлібниці рукою, а не виделкою; 
намащувати хліб маслом прямо з маслянки не рекомендується. 

Треба спочатку покласти собі масло на тарілку; 
не слід набирати багато їди в рот — це негарно і заважає брати 

участь в розмові; 
не можна випльовувати кісточки від фруктів або малі кістки з 

м’яса прямо на тарілку; кістку спочатку треба покласти на ложку або 
виделку і потім уже у блюдце або мілку тарілку: 

під час їди ніколи не слід курити. Курити за столом можна, 
коли вже ніхто не їсть і то тільки з дозволу присутніх; 

встаючи з-за столу, треба подякувати за смачні страви. 
Після їди стіл треба прибрати, почистити, посуд та столові прибо¬ 

ри вимити, висушити і розкласти по місцях, а приміщення підмести 
й провітрити. 

РЕЖИМ ХАРЧУВАННЯ 

Правильний режим харчування сприяє підвищенню працездат¬ 
ності людини і безумовно є важливою умовою нормальної діяльності 
шлунково-кишкового тракту. 

Важливо не тільки вживати з їжею поживні речовини у потрібних 
пропорціях, але й своєчасно приймати їжу протягом дня. Харчу¬ 
вання людини в різні години призводить до розладу діяльності трав¬ 

них залоз. 
Дослідження показали, що для дорослої здорової людини найдо¬ 

цільнішим є чотириразове приймання їжі, але як мінімум — трира¬ 
зове. При триразовому харчуванні їжу треба розподіляти так: на сні¬ 
данок ЗО % добової норми калорій, на обід — 45 — 50 % і на вечерю 
20—25 %. Снідати треба перед початком роботи. Калорійність обіду 
має становити близько половини всього добового раціону. При чоти¬ 
риразовому харчуванні на сніданок дають 25 %, на другий сніданок 
або полудень — 10 %, обід — 45 %, вечерю — 20 % добової норми ка¬ 
лорій. 

Режим харчування людини треба пов’язувати з режимом робочого 
Дня. Продукти харчування, залежно від режиму робочого дня, треба 
розподіляти так, щоб їжа, багата на білок (м'ясо, риба, бобові), 
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приймалася у період найбільш активної діяльності. Під час сну проце¬ 
си травлення уповільнюються, тому і приймання білкової їжі перед 
сном, природно, може призвести до гіршої її засвоюваності. 

Для хворих людей, особливо в період одужування, рекомендується 
5_6-разове приймання їжі. Особливо важливу роль має правильний 
режим харчування для людей розумової праці з напруженою нерво¬ 
вою діяльністю. Для них приймання їжі має бути через певні проміж¬ 
ки і в певних кількостях, але її калорійність не повинна бути 
високою — не більше 3000 калорій. 

Раціональне харчування треба організувати так, щоб після прий¬ 
мання їжі людина почувала себе задоволеною й ситою, могла спо¬ 
кійно працювати, не думаючи про їжу. 

Дотримання правильного режиму харчування залежить від набору 
продуктів і від уміння скласти меню так, щоб одні й ті ж страви 
повторювалися якомога рідше. При цьому треба враховувати, в 
яких саме продуктах і в якій кількості має потребу той чи інший член 
сім’ї — залежно від виконуваної роботи та віку. 

Людям, що займаються важкою фізичною працею, треба готувати 
їжу в більших кількостях. Для маленьких дітей рекомендується 
готувати легкі дієтичні страви. 

Сніданок має бути ситпим, але помірним. Вранці рекомендується 
подавати до столу шинку, сосиски, сардельки, сир, яйця варепі, 
масло вершкове, каші з молоком і маслом, яєчню натуральну або з 
шинкою, джем, хліб, чай, каву, молоко. 

На полудень, тобто через 3—4 години рекомендується давати 
одну гарячу овочеву страву, бутерброди, чай або каву. 

Обід, як правило, складається з чотирьох компонентів, тобто 
з холодної закуски, супу, м’яспої або рибної гарячої страви та де¬ 
серту. На початку обіду рекомендується подати закуску — салат, ку¬ 
сок оселедця з цибулею, вінегрет і т. п. Першою гарячою стравою 
можуть бути різні супи, поливки (бульйони), борщі. Після супу 
подають м’ясну, рибну, овочеву, смажену або тушковану гарячу стра¬ 
ву з гарніром. На десерт — компоти, тістечко або солодкий пиріг, чай, 

чорну каву та фрукти. 
Вечеряти треба не пізніше, ніж за 2—3 години до сНу. Вечеря 

завжди має бути легкою. На вечерю рекомендується подавати 
свіжі натуральні овочі або салати, картоплю відварену або картопляие 
пюре, кулешу або млипці зі свіжим сиром, омлет, запіканки із сиру, 
сметану, кефір, ряжанку, фруктові соки та ін. 

В організації раціонального харчування велике значення має 
правильне чергування страв протягом дня і тижня. Тому рекомен¬ 
дується обдумувати і планувати меню на день і на тиждень. Складаю¬ 
чи меню, треба стежити за чергуванням продуктів і страв. Щоб 
заплановане меню дотримувалось, треба заздалегідь запастися необ¬ 
хідними продуктами. 

САЛАТИ І ЗАКУСКИ 

У раціональному харчуванні людини важливе значення мають 
страви з овочів та зелені, особливо ті, що готуються без теплової 
обробки, у вигляді салатів. 

Цінність салатів із сирих і варених овочів визначається вмістом 
у них вітамінів, мінеральних солей, вуглеводів і благотворним вили¬ 
вом їх на процес травленпя. 

Овочі є майже єдиним джерелом вітаміну С і значною мірою 
задовольняють потребу людини у вітаміні А за рахунок каротину, 
що міститься в моркві та інших овочах. Багаті на вітаміни перець 
свіжий солодкий, помідори, капуста, щавель, шпинат, зелень петруш¬ 
ки, кропу, цибуля зелена, картопля та інші овочі. 

В овочах міститься багато мінеральних речовин — солі кальцію, 
фосфору, заліза, натрію, необхідних для життєдіяльності організму. 

Важливе значення мають ароматичні й барвні речовини, що 
містяться в овочах, бо вони надають стравам смаку і своїм привабли¬ 
вим виглядом збуджують апетит. 

Особливо необхідні страви з овочів і зелені в раціоні харчування 
літніх людей. Клітковина, що міститься в овочевих стравах, сприяє 
виведенню з організму холестерине і рівномірному переміщенню їжі 
в шлунку. 

Холодні страви і закуски з м'яса, птиці, субпродуктів, риби, 
яєць та сиру цінпітим, що вони багаті на білки та жири і підвищують 
калорійність сніданку чи обіду, доповнюють раціон необхідними хар¬ 
човими речовинами. 



Завдяки тому, що до складу більшості закусок входять соуси, 
заправи, соління, мариновані овочі, гриби, вони сприяють збудженню 
апетиту і кращому засвоєнню їжі. 

Готуючи холодні закуски, велику увагу слід звернути на їх 
оформлення. Для ЦЬОГО використовують не ТІЛЬКИ продукти, що ВХО¬ 
ДЯТЬ до складу закуски, але й різноманітну зелень, свіжі овочі (огір¬ 
ки. помідори, перець, цибулю та ін.). В цьому немаловажну 
роль відіграють пристосування та інвентар для фігурного нарізання та 
виїмки різних продуктів, а також посуд для подачі закусок. 

Закарпатська кулінарія багата на смачні й оригінальні гарячі за 
куски, серед яких найбільш поширеними с різні перкельтн. турки, 

ковбаски, закуски а сиру, субпродуктів та грибів. 

Салат полонинський 

Свіжі помідори і огірки нарізають кружальцями. Білоголовкову 
свіжу капусту і свіжий очищений солодкий перець шаткують 
соломкою, а зелену цибулю дрібно нарізають. Капусту перетирають 

з сіллю, сік зливають. 
Підготовлені овочі, крім помідорів, перемішують, заправляють 

оцтом, цукром, олією, додають нарізані помідори, посипають чорним 
молотим перцем і залишають на деякий час. щоб овочі промари¬ 

нувалися. 
Готовий салат укладають гіркою в салатник і прикрашають зе¬ 

ленок) цибулею. 
Витрати продуктів на одну порцію: капуста оі 

логоловкова '.б г. помідори ЗО г. огірки 20 г. перець солодкий 20 г, 
цибуля зелена 12 г. оцет 9-ти процентний 3 г, перець чорний молотий 
0,02 г. сіль 2 г, цукор-нісок 1 г. олія 10 г. 

Салат з огірків ио-закариатськи 

Свіжі огірки очищають, шаткують і дають їм постояти близько 
ЗО хвилин. Потім додають цукор, сіль, оцет і ще раз дають огіркам 

постояти. 
Подаючи на стіл, огірки заправляють свіжою олією, укладають 

у салатник гіркою і посипають чорним та червоним молотим перцем. 
Витрати продуктів на одну порцію: огірки свіжі 

112 г. оцет 9-ти процентний 5 г, олія 5 г. сіль 2 г. цукор 1 г, перець чор¬ 
ний молотий 0.02 г. перець червоний молотий 0,02 г. 

Салат зелений ио-закариатськи 

Головки зеленого салату очищають, добре промивають, розрі¬ 
зають иа четвертинки, кладуть у глибоку миску, солять і залишають 
на кілька хвилин. Потім з салату видавлюють сік і зливають його. 

Віджатий салат знову кладуть у миску і заправляють салатною за¬ 
правою. спосіб приготування якої пписапо в розділі «Соуси». Олію в 
заправі для салатів можна замінити сметаною. 

Подаючи на стіл, готовий салат укладають у салатник гіркою. 
Витрати п р о д у я т ів на одну порцію: салат зелений 

116 г. заправа для салатів 25 г, сіль 2 г. 

Салат із свіжої капусти з майонезом 

Білоголовкову капусту дрібно шаткують, перетирають з сіллю до 
виділення соку. Сік видавлюють і зливають, а капусту заправляють 
оцтом та цукром. 

Підготовлену капусту змішують з дрібно нарізаними морквою, 
цибулею і тертим часником, залишаючи для маринування на 
1 — 1,5 години. 

Перед подачею капусту заправляють майонезом, укладають гір¬ 
кою в салатник і оздоблюють гілкою свіжої петрушки. 

Виграти продуктів на одпу порцію: капуста біло- 
головкова 95 г, сіль 2 г, цибуля 12 г, морква 10 г, оцет 9-ти 
процентний 2 г, цукор-пісок 2 г. часник 2 г. майонез 25 г. 

Салат мукачівський 1 

Білоголовкову капусту шаткують соломкою, обчищену цибулю на 
різають півкільцями, з’єднують з капустою, солять, посипають чорним 
молотим перцем, заправляють олією, оцтом та цукром, добре ііеремі 
шуюті. і залишають на 15—20 хвилин. 

Потім додають нарізану соломкою твердокончену або напінкон 
чеку ковбасу, зелений консервований горошок, поливають майоне- 
зом, ще раз добре перемішують. 

Перед подачею на стіл салат укладають у салатник гіркою. 
оитра ти продуктів на одну порцію: капуста бі 

логоловкова 100 г. ковбага твердокопчона або півкопчена 20 г. горо¬ 
шок зелений консервований 15 г. цибуля 5 г, олія 3 г, оцет 9-ти 
Процентний З г, цукор-пісок 2 г, майонез 7 г, сіль 3 г. перець чорний 
молоти и 0,02 г. 

Салат закарпатський 

Варені картоплю і моркву та свіжі яблука очищають від шкірки. 
г'"рц,ь петрушки очищають, нарізають дрібними кубиками і від 
“рипоть. 

Картоплю, моркву, солоні огірки та яблука нарізають дрібними 
_ Иками- змішують а петрушкою, зеленим горошком, додають 

Мукачеве — райцентр Закарпатської області. 
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цукор, столове вино, чистину майонезу, солять і все добре пере¬ 
мішують. 

Подаючи на стіл, салат укладають гіркою у салатник і поливають 
рештою майонезу. 

Витрати продуктів на одну порцію: картопля 28 г. 
морква 19 г, петрушка (корінь) 7 г. яблука свіжі 14 г, огірки солоні 
19 г. цукор 1 г, вино столове 4 г, майонез 20 г. 

Салат верховинський 

Відварену картоплю, круто знарепе яйце та солоні огірки нарі¬ 
зають кубиками. 

Сир твердий натирають на тертці, з’єднують з картоплею, яйцем 
та огірками, додають сіль, чорний молотий перець, заправляють 
майонезом і все добре перемішують. 

Подаючи на стіл, салат укладають у салатник гіркою і посипають 
дрібно нарізаною зеленою цибулею. 

Витрати продуктів на одну порцію: картопля 71 г, 
яйце 1/4 шт., огірки солоні 33 г. сир твердий 20 г, майонез 40 г, сіль 
2 г, перець чорний молотий 0,02 г. цибуля зелена 3 г. 

Салат ужгородський 

Помиті стручки солодкого перцю, з яких видалена серцевина 
3 насінням, нарізають соломкою. З яблук видаляють пасіпнсве гніздо 
і нарізають часточками. Почищену цибулю нарізають піикружяльця 
ми. Всі підготовлені компоненти перемішують, заправляють салатною 
заправою і залишають на 15 хвилин. 

Заправу для салатів готують з суміші олії й оцту, додаючи 
сіль, цукор та чорций молотий перець. 

Готовий салат укладають гіркою у салатник і прикрашають комію 
центами, що входять в салат. 

Витрати продуктів на одну порцію: перець свіжий 
солодкий 53 г, цибуля 24 г, яблука 36 г. салатна заправа 20 г. Приготу¬ 
вання салатної заправи описано в розділі «Соуси». 

Салат «Здоров’я» 

Картоплю та буряки відварюють у шкірці, охолоджують, обчи 
іцають. нарізають соломкою й перемішують з почищеними і нарі¬ 
заними соломкою солоними огірками, цибулею, яблуками та зеленню 
петрушки. 

Вее добре перемішують і заправляють салатною заправою. Гото¬ 
вий салат укладають гіркою у салатник і прикрашають овочами, нкі 
входять у салат. 
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Салат осінній 

Білоголовкову капусту нарізають соломкою, перетирають з сіллю, 
сік зливають. З яблук видаляють насіїшєве гніздо. З свіжого солодкого 
перцю видаляють серцевину з насінням. Підготовлені яблука, перець 
і почищену моркву нарізають соломкою, змішують з капустою, за¬ 
правляють сметаною, цукром та лимонною кислотою. 

Салат укладають у салатник і оформляють зеленню. 

Витрати продуктів на одну порцію: капуста бі¬ 
лої оловкова 79 г, яблука свіжі 28 г. морква 13 г, перець свіжий солод¬ 
кий 13 г, сметана 20 г, цукор 0,2 г, лимонна кислота 0,1 г. зелень 1 г, 
сіль 2 г. 

Салат зимовий 

Зварену у шкірці й почищену картоплю і солоні огірки нарізають 
скибочками, змішують з квашеною капустою, вареною квасолею або 
консервованою стручковою квасолею, цибулею, нарізаною кільцями 
або півкільцями і заправляють соусом-майонезом. 

Витрати продуктів на одну порцію: картопля 41г, 
капуста квашена 29 г. огірки солоні 11 г. квасоля 5 г або квасоля 
стручкова консервована 17 г, цибуля 12 г, соус-майонез 20 г. 

Салат із стручкової квасолі 

Зелену стручкову квасолю (лопатки) обчищають, промивають, 
розрізають навскіс кусочками завдовжки 3—4 см і відварюють у 
підсоленій воді до готовності. 

Свіжі огірки і свіжі помідори нарізають скибками, цибулю пів¬ 
кільцями. Все добре перемішують і заправляють салатною заправою. 

Підготовлений салат укладають у салатник і прикрашають овоча¬ 
ми, що входять у салат. 

Витрати продуктів на одну порцію: квасоля струч 
нова (лопатки) 45 г. помідори свіжі 29 г, огірки свіжі 26 г. цибуля 6 г. 
заправа для салатів 20. 

Салат з цвітної капусти 

Цвітну капусту старанно обчищають і кладуть на 15—20 хвилин 
у холодну підсолену воду для видалення гусені. 

Підготовлену цвітну капусту варять у підсоленій воді разом з 
дрібно нарізаним м'якушем лимона протягом 5—8 хвилин. Відварену 
капусту вибирають з води, охолоджують і розбирають на окремі 
суцвіття. Укладають у салатник, заправляють олісю. змітаною з 
лимонним соком, посипають дрібно нарізаною цибулею і прикра¬ 
шають листками зеленого салату та маслинами. 

гг 

Витрати продуктів на одну порцію: цвітна капуста 
194 г, лимоп 4 г. олія 5 г, маслипи 3 г, зелена цибуля 3 г. сіль 1 г. 
салат зелений 4 г. 

Салат картопляний по-мукачівськи 

Картоплини, зварені у шкірці, цибулю та свіжі яблука обчищають і 
нарізають дрібними кубиками. Оселедець розробляють на філе без 
кісток, нарізають навскіс тоненькими шматочками. 

Підготовлені овочі та оселедець з’єднують, солять, додають зеле¬ 
ний горошок, чорний молотий перець, заправляють майонезом і все 
добре перемішують. 

Іотовий салат укладають у салатник гіркою і прикрашають 
зеленню петрушки. 

В и т р а ти мрод у к т і в на одну порцію: картопля 36 г, 
цибуля 5 г, яблука свіжі 25 г. зелений горошок консервований 20 г. 
оселедець 33 г, майонез 25 г, сіль 2 г, перець чорний молотий 0,02 г, 
зелень петрушки З г. 

Салат картопляний з грибами 

Відварені у шкірці картоплини та моркву обчищають і нарізають 
дрібними кубиками. До них додають дрібно посічені мариновані гриби 
та цибулю, нарізану дрібними кубпками, зелений консервований 
горошок, чорний молотий перець, сіль і заправляють половиною 
підготовленого соусу-майонезу. 

Підготовлений салат укладають гіркою у салатник, заправляють 
рештою соусу-майонезу і прикрашають фігурно нарізаною морквою 
та зеленню петрушки. 

Витрати продуктів на одну порцію: картопля 48 г, 
грипи мариновані 20 г. морква 13 г, цибуля 14 г. зелений горошок 
консервований 15 г, майонез 20 г. зелена петрушка 4 г. сіль 2 г. 

Салат із квашеної капусти і грибів 

3 квашеної капусти видаляють частину соку, додають наріза¬ 
ні кубиками цибулю, солоні або маринонані гриби. заіі|іав.тяіоть 
свіжою соняшниковою олісю та цукром. 

Все добре змішують, укладають у салатник і посипають дрібно 
нарізаною зеленню петрушки. 

Витрати продуктів на одну порцію: капуста ква- 
існа ,1 г. гриби солоні або мариновані 37 г, цибуля 12 г, олія 10 г. 
нукор 2 г, зелень петрушки 3 г. 
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Салат гострий 

Перець солодкий маринований з видаленою серцевиною і на¬ 
сінням та цибулю нарізають кубиками. Мариновані огірки нарі¬ 
зають скибочками і з’єднують з перцем та цибулею. До них додають 
горошок зелений консервований, заправляють салатною заправою і 
розтертим часником, все добре перемішують. 

Готовий салат укладають гіркою, у салатник і посипають нарі¬ 

заною зеленою цибулею. 
Витрати продуктів на одну порцію: перець солод¬ 

кий маринований 33 г. огірки мариновані 46 г, цибуля ЗО г, горошок 
зелений консервований ЗО г, салатна заправа 10 г, часник 1 г, цибуля 
зелена 2 г. 

Салат «Мрія» 

Почищені свіжі огірки, моркву, капусту нарізають соломкою. Ще 
дрібніше нарізають редиску, зелену цибулю і часник. Все кладуть 
в емальовану миску і поливають лимонним соком. 

З яблук видаляють насіннєве гніздо і нарізають часточками. На¬ 
різані овочі і фрукти перемішують, додають сіль, цукор, перець 
чорний, сметану, майонез і знову перемішують. 

Готовий салат укладають гіркою в салатник і прикрашають доль¬ 

ками яблук. 
Витрати продуктів на одну порцію: огірки 25 г, 

морква 13 г, капуста білоголовкова 28 г, редиска 16 г, цибуля зелена 
13 г, яблуко 14 г, часник 3 г, сметана 7 г, майонез 6 г, сіль 2 г, цукор 2 г, 

перець чорний молотий 0,01 г. 

Салат з овочів по-карпатському 

Картоплю, нарізану часточками, обсмажують на олії. Нарізані 
кубиками моркву, петрушку та цибулю пасерують і в кінці пасеру¬ 
вання додають нарізані скибочками свіжий солодкий перець і свіжі 
помідори. Окремо варять розсипчасту кашу з рису або перлової 
крупи. 

Смажену картоплю, пасеровані овочі змішують, додають кашу, 
трохи бульйону і тушкують до готовності. Подають гарячим. 

Витрати продуктів на одну порцію: картопля 
100 г, перець свіжий солодкий 100 г, помідори свіжі 50 г. цибуля 25 г. 
морква 15 г, петрушка (корінь) 10 г, олія 25 г, рис 15 г, або крупа 
перлова 12 г. сіль 3 г. 
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Салат із зеленого горошку 

До зеленого консервованого горошку додають натерті на тертці 
свіжі яблука, дрібно насічену цибулю, цукор, заливають майонезом 
і все добре перемішують. 

Готовий салат укладають у салатник гіркою й оформляють варе¬ 
ним січеним яйцем та свіжим солодким або маринованим перцем 
червоного кольору, нарізаним кільцями. 

Витрати продуктів на одну порцію: горошок зе¬ 
лений консервований 52 г, яблука свіжі 20 г, яйце 1/2 шт., майонез 
20 г, цукор-пісок 5 г, перець солодкий свіжий або маринований 5 г. 

Салат з картоплі та стручкової квасолі 

Зварену картоплю нарізають скибочками, варену свіжу або кон¬ 
сервовану стручкову квасолю нарізають часточками, цибулю дрібно 
шаткують. Усе перемішують, солять, поливають майонезом або сме¬ 
таною і оформляють зеленню. 

Витрати продуктів на одну порцію: картопля 55 г, 
квасоля стручкова свіжа 38 г, або консервована 50 г, цибуля 12 г, 
майонез або сметана 20 г, сіль 2 г. 

Салат із буряків 

Зварені у шкірці буряки обчищають, натирають на крупній тертці, 
кладуть у каструлю. Яблуко обчищають, видаляють насіннєве гніз¬ 
до, натирають на крупній тертці і з’єднують з буряками. Зернята 
волоських горіхів мелють, додають до буряків, солять і добре перемі¬ 
шують. Одержану масу викладають у салатник гіркою, поливають 
майонезом й посипають дрібно нарізаною зеленню петрушки. 
Витрати продуктів на одну порцію: буряки 112г, 

яблука 29 г, горіхи волоські 47 г, майонез ЗО г, сіль 2 г, зелень пет¬ 
рушки 2 г. 

Перець, фарширований сирковою масою 

Свіжий солодкий перець миють, зрізають плодоніжку і видаляють 
серцевину з насінням так, щоб не порушилась цілість стручка. Пе¬ 
рець носинають сіллю і заповнюють фаршем. 

Фарш готують зі свіжого сиру, який змішують з вершковим мас- 
л°м. додають сіль, перець червоний молотий, кмин, дрібно нарізану 
цибулю і все добре перемішують. 

Готовий перець подають як холодну закуску на тарілці, висте¬ 
леній зеленим салатом. 
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Витрати продуктів на одну порцію: перець свіжий 
солодкий 67 г. Для фаршу — сир свіжий не нижче 9 % жирності 40 г. 
масло вершкове 4 г, сіль 3 г, перець червоний молотий 0,1 г. 

кмин 0,01 г, цибуля 6 г, салат зелений 7 г. 

Помідори фаршировані 

У промитих свіжих помідорів надрізають верхню частину так. 
щоб утворилася кришка. В нижній частині вибирають частину м'якоті 
і роблять заглиблення для фаршу. 

Помідори заповнюють фаршем, прикривають кришки і під них 
кладуть часточку лимона. 

Для фаршу дрібно нарізають зелень петрушки, змішують я 
нарізаним па дрібні кубики круто звареним яйцем, додають рибну 
консерву в олії, солять, посипають чорним молотим перцем і добре 
перемішують. 

Витрати продуктів на одну порцію: помідори свіжі 
142 г. яйце 1 шт., зелень петрушки 4 г, рибна консерва в олії ЗО г, 
перець чорний молотий 0,02, сіль 2 г. 

Помідори, фаршировані яйцем і сиром 

У промитих помідорів зрізають верхівку з боку плодоніжки, ви¬ 
даляють насіння та сік, а помідори зсередини солять. Готують фарш, 
для чого круто зварене яйце подрібнюють, сир твердий натирають 
на тертці, цибулю, нарізану кубиками, пасерують в олії і все з'єд¬ 
нують. Масу заправляють майопезом, додаючи гірчицю та сіль. Під* 
готовленим фаршем наповнюють помідори і подають на тарілках, 
оформляючи гілкою зелені. 

Витрати продуктів на одну порцію: помідори сві¬ 
жі 73 г, яйце 1/4 шт., сир твердий 10 г, цибуля 10 г, олія 3 г, соус- 
майонез 10 г, гірчиця 3 г, сіль 2 г, зелень петрушки або селе¬ 
ри 2 г. 

Цвітна капуста, смажена в яйцях 

Головку цвітної капусти розділяють на окремі суцвіття й варить 
у підсоленій воді, не прикриваючи кришкою, іцо сприяє збереженню 
кольору капусти. 

Зварену до напівготовності капусту відкидають на сито, дають 
охолонути, обкачують у борошні, змочують у збитих яйцях і смажать 
па вершковому маслі з усіх боків до готовності. 

Подаючи на стіл гарячу капусту, прикрашають гілочкою зеленої 
петрушки. Окремо подають соуе-майонез. 
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Паштет а квасолі 

Попередньо замочену квасолю варять до готовності. Потім про 
пускають через м'ясорубку разом з половиною цибулі, пасерованої 
па олії та другою половиною сирої цибулі. Приготовлену масу солять, 
заправляють чорним молотим перцем і розтертим часником, добре 
перемішують. 

Готовий паштет укладають в тарілку гіркою і подають на стіл. 
Витрати продуктів на одну порцію: квасоля суха 

73 г, цибуля (50 г, олія соняшникова 20 г, сіль 2 г, перець чорний 
молотий 0,02 г. часник 3 г. 

Жулсн із грибів 

Вершкове масло розігрівають на сковороді, додають борошно і, 
постійно помішуючи, смажать 2—3 хвилини до золотистого кольору. 
Потім повільно доливають гарячу воду або відвар з грибів, швидко 
розмішують до утворепня однорідної маси середньої густоти, слід¬ 

куючи. щоб не залишилось грудок. 
Попередньо ошпарені окропом свіжі білі гриби нарізають дріб¬ 

ними кусочками, з’єднують з підготовленою масою, добре розмі¬ 
шують і варить на малому вогні до готовності грибів. Заправляють 
оцтом, чорним молотим перцем та кусочком вершкового масла. 

Готовий гарячий жулєн подають в маленьких тарілочках як га 
рячу закуску. 

Витрати продуктів па одну порцію: гриби свіжі 
білі 132 г. масло вершкове 15 г, борошно 5 г. перець чорний молотий 
0.05 г. сіль 2 г. оцет 1 г, вода або відвар з грибів ЗО г. 

Буряки з хріном 

Буряки варять до готовності. Потім обчищають від шкірки, нати¬ 
рають на дрібній тертці, з'єднують з дрібно натертим хріном, за 
правляють сіллю, цукром, оцтом і все добре вимішують. Зали 
шають на 1-2 години, щоб буряки промаринувалися. 

Готові буряки перекладають у скляні банки, щільно закривають 
і зберігають в холодному місці. 

Подають на стіл у малих салатницях до м'ясних страв. 
Витрати продуктів на 1 кг буряків з хріном 

буряки 960 г, хрін 156 г, цукор 50 г. оцет 9-ти процентний 50 г. сіль 5 г 

Закуска із сиру по-верховинськи 

Твердий сир дрібио натирають, додають нарізаний дрібненьки 
ми кубиками яєчний білок, зелений консервований горошок, вершкове 
масло, дрібно нарізаний хрін, сметану, сіль, чорний молотий перець. 
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заправляють майонезом і добре перемішують до утворення однорідної 
густої маси. 

Підготовлену масу укладають у салатницю гіркою і прикрашають 
нарізаними яєчними жовтками та зеленню петрушки. 

Витрати продуктів па одну и о р ц і ю: сир 65 г. го¬ 
рошок зелений консервонаний 46 г. масло вершкове 10г, яйце 1/4 шт„ 
сметана 20 г, кріп 2 г. сіль 2 г, перець чорпий молотий 0,02 г, майонез 
20 г, зелень петрушки 3 г. 

Закуска із сиру по-ужгородськії 

Свіжий корон'ячий сир пропускають крізь м'ясорубку разом з 
часником та вершковим маслом. Потім додають сметану, помолоті 
волоські горіхи, посічену зелень цибулі або петрушки, сік лимона, 
сіль та чорний молотий перець і добре перемішують до утворення од¬ 
норідної маси 

Готову закуску укладають гіркою у салатницю або в тарілку і 
оформляють кружальцями червоного свіжого перцю або редиски, 
свіжих помідорів. 

Витрати продуктів для приготування 1 кг 
закуски: сир свіжий коров’ячий 758 г. часник 38 г. масло вершкове 
50 г. сметана 100 г, зелень 52 г, зерно волоських горіхів 20 г, 
сік лимонний 20 г, сіль 5 г, перець чорний молотий 0,1 г, овочі для 
оформлення 10 г. 

Закуска із сиру (керзет) 

Свіжий сир протирають через сито, додають вершкове масло, 
дрібно нарізану цибулю, червоний молотий перець, розтертий кмин 
та сіль і добре перемішують до утворення однорідної маси. 

Використовують закуску в основному для приготування бу¬ 
тербродів. 

Витрати продуктів для приготування 1 кгза- 
куски: сир свіжий коров'ячий 750 г, масло 170 г. цибуля 120 г, пе¬ 
рець червоний молотий 5 г, кмин 5 г. сіль 10 г. 

Закуска із сиру пікантна 

Твердий сир дрібно натирають, додають дрібно посічене круто 
зварене яйце і дрібно нарізану цибулю, солять, заправляють майо¬ 
незом і все добре перемішують до утворення однорідної в'язкої маси. 

Готову закуску укладають у салатницю гіркою і подають як холод¬ 
ну закуску. 

Витрати продуктів на одну п о р ц і ю: сир 64 г, яйце 
1/4 шт., цибуля 12 г, майонез 20 г. сіль 2 г. 
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Батончики із сиру 

В протертий свіжий сир додають манну крупу, розтертий з цукром 
яєчний жовток, дрібно натерту моркву, ізюм і сіль. Потім усе добре 
перемішують і вводять збиті яєчні білки. З підготовленої маси 
формують батончики, по 2 піт. на порцію, змочують у збитому яйці, 
обкачують у борошні й обсмажують у добре розігрітому жирі до появи 
на поверхні батончиків рум’яного кольору. 

Готові батончики подають гарячими. Окремо до батончиків по¬ 
дають сметану. 

Витрати продуктів на одну п о р ц і ю: сир свіжий 
100 г, крупа манна 14 г, цукор 14 г, морква 10 г, ізюм 10 г, яйце 
1/2 шт., борошно 16 г, сіль 2 г, жир кулінарний 15 г, сметана 25 г. 

Кульки із сиру 

Твердий сир нарізають брусочками, пропускають через м'ясорубку 
з дрібного решіткою, додають чорний молотий перець, жовток з 
яйця і добре перемішують. Білок збивають і з’єднують з підготовленою 
масою. 

Потім з маси формують невеликі кульки, папірують у пшеничному 
борошні і смажать в добре розігрітій олії до золотистого кольору. 

Кульки з сиру подають гарячими і оформляють зеленню петруш¬ 
ки. 

Витрати продуктів па одну порцію: сир 88 г, яйце 
1 шт., перець чорний молотий 0,4 г, борошно 10 г, олія 20 г, зелень 
петрушки З г. 

Сир смажений 

Твердий сир нарізають кусочками квадратної або прямокутної 
форми завтовшки 5 мм, но 3 шт. на порцію, змочують у збитому 
яйці, обкачують в сухарях або в натертій черствій булці й обсмажують 
в добре розігрітому смальці або вершковому маслі, поки не під¬ 
рум’яняться. 

Обсмажений сир подають як гарячу закуску. 
Витрати продуктів на одну порцію: сир 97 г, 

яйце 1/4 піт., сухарі або булка 15 г, смалець або вершкове масло 12 г, 
сіль 1 г. 

Сир, смажений з шинкою 

Твердий сир та шинку нарізають скибками. Окремо з борошна, 
яєць та молока готують лізон. На скибку сиру кладуть скибку шинки 
і разом обкачують у борошні, змочують у лізоні і обсмажують в гаря- 
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чій олії з обох боків до утворення па поверхні світло-коричневої 
кірочки. 

Подають як гарячу закуску, прикрашають маслинами та зеленню 
Петрушки. 

Витрати продуктів на одну п о р ц і ю: сир 31 г, шин¬ 
ка 20 г, борошно 3 г, олія 10 г. Для лізопа — яйце 1/10 шт., борошно 
6 г, молоко 10 г. Для оформлення — маслини 5 шт., зелень пет¬ 
рушки 3 г. 

Паштет із бринзи з кмином 

Брипзу та вершкове масло залишають на деякий час при кімнат¬ 
ній температурі, щоб вони добре пом'якли. Потім перемішують 
і розтирають до утворення густого крему. В кінці збивання додають 
червоний молотий перець і розтертий або молотий кмин і ще раз 
вимішують. 

Готовий паштет подають як холодну закуску або використовують 
для приготування бутербродів. 

Витрати продуктів для приготування 1 кг 
паштету: бринза 650 г, масло вершкове 320 г, кмин 18 г, сіль 6 г, 
перець червоний молотий солодкий 6 г. 

Паштет із яєць та бринзи 

Круто зварені яйця дрібно нарізають. Бринзу розтирають, щоб 
не було великих грудок, змішують з нарізаними яйцями і, поступово 
додаючи олії, збивають до утворення кремоподібної маси. В кінці 
збивання заправляють чорним молотим перцем. 

Готовий паштет подають як холодну закуску або використовують 
для приготування бутербродів. 

Витрати продуктів для приготування 1 кг 
паштету: яйця 600 г (15 шт.), бринза 300 г, олія 100 г, перець 
чорний молотий 10 г. 

Яйця, фаршировані цибулею 

У круто зварених яйцях трохи зрізують ширший кінець. Гострий 
кінець зрізують до жовтка і обережно вибирають його чайною лож¬ 
кою. Яєчний жовток розтирають з вершковим маслом, з’єднують 
3 Дрібно нарізаною пасерованою цибулею та дрібпопосіченою зелен¬ 
ню петрушки, заправляють сіллю, чорним перцем і добре перемі¬ 
шують. 

Приготовленою масою заповпюють яєчний білок. Зафаршироване 
яйце кладуть па вистелену листочком салату тарілку ширшим зріза¬ 
ним кіпцем, а зрізаний гострий кінець прикривають верхівкою з 
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невеликих круглих помідорів і прикрашають цяточками із збитого 
вершкового масла. 

Витрати продуктів на одну порцію: яйце 1 шт.. 
масло вершкове 10 г, цибуля 15 г, жир 5 г, зелепь петрушки 6 г, 
сіль 2 г, перець чорний молотий 0,02 г, помідори ЗО г. 

Яйця, фаршировані оселедцем 

Помиті круто зварені яйця розрізають уздовж на половинки і обе¬ 
режно виймають жовток. Яєчний жовток протирають крізь сито, пе¬ 
ремішують з розтертим до білого кольору вершковим маслом та з 
попередньо вимоченим і дрібно нарізаним оселедцем. 

Підготовлену масу кладуть гіркою у половинки яєчпого білка. По¬ 
верхню маси оздоблюють сіткою з майонезу. 

До фаршированого яйця окремо готують овочевий салат. Подаючи 
на стіл на тарілку, укладають гіркою овочевий салат, зверху кладуть 
фаршироване яйце і прикрашають зеленню. 

Витрати продуктів на одну порцію: яйце 1 піт., 
оселедець 31 г, масло вершкове 5 г, майонез 5 г, зелень 3 г. Для овоче¬ 
вого салата: морква 25 г, огірки солоні 22 г, горошок зелений 15 г, кар¬ 
топля варена ЗО г, майонез 20 г. 

Яйця фаршировані під майонезом 

Зварені круто яйця розрізають вздовж на половинки. Обережно 
вибирають жовток, розтирають з вершковим маслом та сметаною на 
пухку масу, додають дрібно нарізані цибулю та зелень петрушки, 
солять, перчать і вимішують. 

Підготовленою масою наповнюють білки, зверху поливають майо¬ 
незом і прикрашають смужками або кільцями солодкого перцю. 

Витрати продуктів на одну порцію: яйце 1 шт.. 
масло вершкове 5 г, сметана 5 г, цибуля 12 г, петрушка (зелень) 4 г, 
сіль 2 г, перець чорний молотий 0,02 г, майонез 15 г. 

РИБНІ ЗАКУСКИ 

Оселедець в’язаний (руслики) 

Оселедець розрізають вздовж, видаливши кістки. На підготовлене 
філе кладуть фарш і загортають, перев’язують ниткою і кладуть 
у маринад на одну добу. 

Для фаршу солоні огірки нарізають скибками, цибулю нарізають 
півкружальцями, змішують з консервованим зеленим горошком та 
кислою капустою і заправляють червоним молотим перцем. Якщо 
капуста дуже кисла. її попередньо промивають. 
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Для приготування маринаду в скляну банку заливають оцет, 
додають цукор, олію, перець чорний горошком, лавровий лист та 
необхідну кількість води. 

Подаючи на стіл, з готового оселедця знімають нитку і прикра¬ 
шають зеленню петрушки. 

Витрати продуктів па одну порцію: оселедець 
иерм.юГшешш 116 г (чи™ філе 70 г). Для фаршу - цибуля 
12 г. капуста квашена 14 г, огірки солоні <> г, горошок зелений 
консервований 8 г, перець червоний молотий 0,2 г або перець свіжин 
стручковий гіркий ОД г. . 

Для маринаду — оцет 9-ти процентний 10 г, цукор 2 г.олія ,1 г, пе¬ 
рець чорний 0,05 г, лавровий лист 0,01 г. вода 8.) г. Крім того, 
зелень петрушки 2 г. 

Закуска апетитна 

Рибу хек або минтай розробляють на філе (без шкіри і кісток) 
і припускають разом з нарізаними дрібненькими кубиками морквою, 
петрушкою та цибулею. 

Припущену рибу та овочі вибирають і пропускають через м ясо- 
рубку. Н підготовлену рибну масу додають дрібно насічені варені 
я і, ця, зелень петрушки, сіль, перець чорний молотий, заправляють 
майонезом і добре перемішують, щоб маса стала однорідною. 

Готову закуску викладають у салатницю гіркою і прикрашають 
зеленню. . 

Витрати продуктів н в одну порцію: риба хек або 
минтай 102 г, цибуля 12 г, морква 4 г. петрушка (корінь) о г. 
зелень петрушки 5 г. яйце 1/4 шт., майонез 20 г. сіль 1 г. перець 
чорний молотий 0,05 г. 

Рибу хек можна замінити рибою льодяною. 

Оселедець по-домашньому 

Оселедець обчищають від луски, потрошать, відрізають голову, 
хвіст і плавники, добре промивають і розробляють на філе без 
шкірки і кісток. Філе кладуть у маринад на 10-12 годин. Солоні 
огірки, цибулю ти варену моркву нарізають дрібними кубиками. Про 
маринований оселедець нарізають кубиками, змішують з нарізаними 
огірками, цибулею, морквою і додають консервований зелений горо 
шок. Одержану масу заправляють сметаною, спеціями і добре пере¬ 
мішують. 

Подаючи на стіл, поливають майонезом і посипають подрібненими, 
круто звареними яйцями. 

Витрати продуктів для приготування І кг 
оселедця п о-д омашиьому: оселедець 770 г, цибуля 11» г. 
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огірки солоні III г, морква 130 г, яйця 2 шт., горошок зелений 
консервований 154 г, сметана 70 г, майонез 70 г, перець чорний моло¬ 
тий 0,2 г. Для маринаду — оцет 9-ти процентний 50 г, цукор 3 г, лавро¬ 

вий лист 0,02 г. гвоздика 0,04 г, вода 200 г. 

Рулет рибний 

Рибу хек або минтай розробляють на філе без шкіри і кісток і разом 
з салом два рази пропускають через м'ясорубку, додають замочену 
у молоці булку, вершкове масло, яєчні жовтки, сіль, чорний перець, 
зелень петрушки, усе добре перемішують і збивають до утворення 
однорідної маси. Потім обережно помішуючи, вводять збиті яєчні 
білки. 

Підготовлену масу укладають на змочену серветку, загортають, 
надаючи форми рулета, і варять у рибному бульйоні протягом 20— 

ЗО хвилин. 
Охолоджений рулет нарізають скибками завтовшки 5—7 мм і 

подають як холодну закуску. 
Витрати продуктів для приготування 1 кг 

рулету: філе хека або минтая 810 г, сало шпик 90 г, яйце 3 шт., 
молоко 100 г, масло вершкове 90 г, сіль 12 г, перець чорний моло¬ 
тий 4 г, булка або хліб білий пшеничний 150 г, зелень петрушки 9 г. 

Рулет рибний заливний 

Філе тріски або іншої риби пропускають через м’ясорубку, змі¬ 
шують з пасерованою ріпчастою цибулею і вдруге пропускають через 
м’ясорубку. Потім додають сирі яйця, нарізане дрібними кубика¬ 
ми сало, сіль, перець чорний молотий. Масу добре перемішують, 
укладають на вологу серветку, загортають рулетом, кладуть в під¬ 
кислену киплячу воду, додають моркву, цибулю, спеції і варять до го¬ 

товності. 
Зварений рулет охолоджують, не виймаючи з бульйону, після 

чого нарізають на порціонні куски, оформляють їх зеленню, яйцями, 
лимоном, заливають желе (для рибних страв) і охолоджують. 

Подають як холодну закуску. 
Витрати продуктів на 1 кг рулету: риба тріска 

(без голови) 267 г. цибуля 93 г, жир 33 г, яйця 2 шт., сало шпик 
68 г, оцет 9-ти процентний 14 г, морква 28 г, зелень 12 г, лимон 
2/3 шт., желе 670 г. 
Желе для рибних страв готують так: в гарячий бульйон, приготов¬ 

лений з шкіри, луски та кісток риби, додають попередньо роз¬ 
мочений желатин, розмішують його до повного розчинення, солять, 
кладуть лавровий лист, перець чорний горошком, гвоздику, ко¬ 
рицю і вливають оцет. Бульйон освітлюють відтяжкою з сирих яєчних 
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білків, розмішаних з п’ятикратною кількістю охолодженого бульйону, 
доводять до кипіння і через 15—20 хвилин проціджують. 

Для приготування 1000 г желе потрібні про¬ 
дукти: шкіра, кістки та луска із риби 2000 г, цибуля 24 г, морква 
25 г, корені петрушки, селери 15 г, оцет 9-ти процентний 15 г, перець 
чорний 0,2 г, лавровий лист 0,1 г, гвоздика 0,2 г, кориця 0,1 г, жела¬ 
тин 40 г, яйця 3 шт. 

Щука фарширована 

ІЦуку очищають від луски, зрізають плавники, промивають, 
надрізають шкіру навколо голови і обережно, щоб не порвати, зні¬ 
мають її в напрямі до хвоста. Хребет біля хвоста надломлюють 
так, щоб хвостовий плавник залишився з шкірою. 

М'якоть риби, відокремлену від кісток, булку, замочену в молоці, 
пасеровану цибулю, часник пропускають через м’ясорубку, потім 
кладуть жовтки, розм'якшений маргарин, сіль, чорний молотий 
перець і добре перемішують. Підготовленим фаршем щільно запов¬ 
нюють шкіру щуки, надаючи їй форму цілої риби. Отвір, через який 
фарширувалася риба, зашивають. Підготовлену рибу укладають в по¬ 
судину, заливають бульйоном, приготовленим з кісток, голови, 
і варять на малому вогні близько годипи. В кінці варіння в бульйон 
додають лавровий лист. 

Готову рибу укладають на блюдо, охолоджують і подають цілою 
або нарізають на порції і прикрашають зеленню петрушки або зеле¬ 
ним салатом. До фаршированої щуки окремо подають соус-хрін. 
Фаршировану щуку можна подавати й з гарніром з відвареної 

картоплі або картопляного пюре. 

Витрати продуктів на одну порцію: щука 198 г, 
булка 17 г, молоко 20 г, цибуля 48 г, маргарин столовий 8 г, яйця 
1/2 шт., часник 1 г, сіль 2 г, перець чорний молотий 0,02 г, лавровий 
лист 0,01 г. Крім того, соус-хрін 75 г, гарнір 150 г. 

Перкельт із корона 

Обчищену, оброблену і добре промиту рибу розробляють на 
філе 3 шкірою та реберними кістками. Підготовлене філе нарі¬ 
зають по два куски на порцію і солять. 

У сотейнику пасерують дрібно нарізану цибулю з червоним пер¬ 
цем. Потім у сотейник кладуть куски коропа, свіжі помідори та 
Свіжий солодкий перець, нарізані часточками, додають трохи рибного 
бульйону і^ тушкують па малому вогні до готовності. 

Готовий перкельт подають як гарячу закуску разом з соусом 
та тушкованими овочами. Ллє такий перкельт може бути і другою га¬ 
рячою стравою, якщо його подати з гарніром. 
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Витрати продуктів на одну порцію: корон свіжий 
146 г, цибуля 'і8 г, жир 8 г. перець червоний молотий солодкий 2 г, 
помідори свіжі 47 г, або томат-пюрс 20 г, перець свіжий солодкий 

43 г, сіль 3 г. 

М’ЯСШ ЗАКУСКИ 

Рулет верховинський 

Підготовлену свинячу грудинку відокремлюють від ребер та 
хрящів, краї обрізають. Обрізки пропускають через м’ясорубку, 
додають дрібно нарізані цибулю, часник, зелень петрушки, круто 
зварене яйце, потім сіль та чорний молотий перець і все добре пере¬ 

мішують. 
Грудинку злегка відбивають, покривають рівномірним шаром 

підготовленого фаршу завтовшки 0,5 см, а на середину кладуть 
шматок домашньої копченої ковбаси. Грудинку скручують у формі 
рулету, перев'язують ниткою, кладуть на змащений лист, посипають 
кмином і запікають у духовці, поливаючи бульйоном, до готовності, 
щоб на поверхні рулету утворилася рум’яна кірочка. 

Готовий рулет охолоджують, нарізають скибочками і подають 
з консервованими огірками або тертим хріном. 

Витрати продуктів на І кг р у л е т у: м’ясо свиняче 
1390 г, ковбаса домашня копчена 160 г, яйце 2 шт., цибуля 50 г, час¬ 
ник 15 г, кмип 1 г, зелень петрушки ЗО г, сіль 5 г, перець чорний 
молотий 0,2 г. 

Сало перчене 

Свіже сало нарізають шматками по І—2 кілограми. Кожен шма¬ 
ток натирають товченим часником з сіллю. Дно діжки чи емальованої 
каструлі вкривають шаром солі товщиною І см. Зверху кладуть шар 
сала і знову посипають сіллю. В такому стані сало витримують до 
20 днів. Потім сало вимочують і варять протягом 2—3 годин. Відва¬ 
рене сало охолоджують, натирають червоним молотим солодким 
перцем та товченим часником і витримують до трьох годин. 

Таке сало використовують як холодну закуску. 
Витрати продуктів для приготування 1 кг 

перченого сала: сало-шнік 1000 г, сіль 150 г, часник 15 г, пе¬ 

рець червоний молотий солодкий 13 г. 

Рулет ужгородський 

Свіже сало завтовшки 2 см, злегка відбивають, солять і посипають 
чорним молотим перцем. 

Готують фарш, для чого печінку пропускають через м’ясоруб¬ 
ку, додають парізане дрібними кубиками сало, «аїрі яйця і сіль, добре 
вимішують. 

Відбите сало рівномірно покривають підготовленим фаршем, скру¬ 
чують рулетом і перев’язують ниткою. 

Підготовлений рулет кладуть на лист, посипають червоним моло¬ 
тим перцем, обсмажують у духовці, поливаючи жиром, що виді¬ 
ляється при смаженні до утворепня на поверхні рулету рум’яної кі¬ 
рочки. 

Готовий охолоджений рулет нарізають скибочками і подають з 
консервованими огірками, або помідорами і оздоблюють гілочкою 
петрушки. 

Витрати продуктів на 1 кг рулету: сало свіже 
1023 г, для фаршу — печінка яловичипи 413 г, сало 52 г, яйце 1 іпт., 
сіль 5 г, перець чорний молотий 0,2 г та перець червоний молотий 
0,1 г для посилки. 

Рулет домашній 

Підготовлену свинячу грудинку відбивають, посипають сіллю, 
чорним молотим перцем і натирають товченим часником. На відбиту 
грудинку кладуть фарш з яловичини, перемішаний з нарізаним на 
дрібні кубики салом. Зверху фаршу кладуть зварене круте яйце. 
Грудинку скручують рулетом, перев’язують ниткою і тушкують в ду¬ 
ховці, періодично поливаючи соком, що виділяється з м’яса, до ут¬ 
ворення рум’яної кірочки на поверхні рулета. 

Готовий рулет охолоджують, ріжуть на скибки, укладають на 
тарілки і прикрашають зеленню. 

Витрати продуктів на І кг рулету: м’ясо свиняче 
(грудинка) 1120 г, м'ясо яловичипи 550 г, сало свіже 70 г, яйце 7 шт.. 
часник 4 г, зелень петрушки 5 г, сіль 5 г, перець чорний 0,2 г. 

Рулет з грибами 

Вирізають м'якоть яловичини завтовшки до 2 см, відбивають, 
солять і посипають чорним молотим перцем. 

Окремо готують грибний фарш. Відварені гриби нарізають 
дрібненькими кубиками, змішують з пасерованою на смальці ци¬ 
булею, розмоченим у воді білим хлібом, трьома сирими яйцями 
та трьома круто звареними яйцями, нарізаними кубиками, і заправ¬ 
ляють спеціями. 



На відбите м’ясо кладуть рівномірно шар фаршу, м’ясо скру¬ 
чують рулетом, перев’язують ниткою і запікають у духовці на смальці 
до утворення рум’яної кірочки на поверхні рулету. 

Готовий рулет охолоджують, нарізають скибками, укладають 
на тарілки і прикрашають зеленню петрушки. 

Витрати продуктів на 1 кг рулету: яловичина 
1140 г, гриби свіжі 350 г або гриби сушені 95 г, цибуля 161 г, хліб білий 
200 г. яйця 6 шт., смалець 100 г, сіль 5 г, перець чорний молотий 
0,2 г, зелена петрушка 5 г. 

Рулет курячий 

Підготовлену м'якоть курки (з шкірою) трохи відбивають, поси¬ 
пають сіллю і перцем, збризкують олією і ставлять у холодне місце 
на 3—4 години. 

На підготовлену м’якоть кладуть смажений омлет і скручують в 

рулет. _ 
Щільно перев’язують ниткою і варять в^ бульйоні при слабому 

кипінні 1,5—2 години. Охолоджують в бульйоні. Потім кладуть під 
легкий гніт і ставлять на холод. 

Готовий рулет ріжуть скибками, кладуть у тарілку, дно якої 
викладено зеленим салатом та вареною морквою і зеленим консерво¬ 
ваним горошком. Рулет прикрашають маринованими фруктами, огір¬ 

ками та зеленню. впЛп 
Витрати продуктів на 1 кг рулету: курка 2000 г, 

яйце 2 1/2шт., олія 100 г, зелень петрушки 50 г, перець червоний мо¬ 

лотий 3 г. 

Рулет з омлетом 

М’якоть нежирної свинини відбивають, солять, посипають пер¬ 

цем. 
На відбите м'ясо кладуть смажений омлет, скручують у рулет, 

перев’язують ниткою і варять на парі. 
Готовий рулет охолоджують. При подачі ріжуть скибками і 

оздоблюють зеленню. 
Витрати продуктів на 1 кг р у л е т у: свинина 1470 г, 

яйця 6 шт., жир 100 г, зелень 5 г, перець чорний молотий 0,2 г, сіль 

5 г. 

Рулет з ковбасою 

М’якоть нежирної свинини відбивають, солять й посипають пер¬ 
цем. На відбите м'ясо кладуть тонкий кусок копченої ковбаси, 
скручують у рулет, перев’язують ниткою і обсмажують у духовці, по¬ 

за 

ливаючи соком, що виділяється з м’яса до утворення рум’яної кір¬ 
ки на поверхні. 

Готовий рулет нарізають скибочками, оздоблюють зеленню. Такий 
рулет можна подавати і гарячим і холодним. 
Витрати продуктів на 1 кг рулету: м’ясо свиняче 

1038 г, ковбаса копчена 412 г, жир 100 г, сіль 5 г, перець чорний 
молотий 0,2 г, зелень 5 г. 

Рулет дієтичний 

Вирізають м’якоть яловичини завтовшки до 2 см, відбивають, 
солять, посипають чорним перцем. 

Готують фарш, для чого підготовлене м'ясо яловичини про¬ 
пускають через м'ясорубку, додають замочену булку, пасеровану ци¬ 
булю та сире яйце і все добре перемішують. 

На підготовлений шар яловичини викладають рівномірно фарш, 
м’ясо скручують у рулет і перев’язують ниткою. 

Рулет варять на парі або в малій кількості води. Готовий рулет 
охолоджують і, подаючи на стіл, нарізають скибками. 

Витрати продуктів на 1 кг рулету: яловичина 
1140 г, фарш — 450 г, булка 70 г, молоко 110 г, цибуля ріпчаста 
48 г, яйце 2 шт., жир 10 г, сіль 5 г, перець чорний молотий 0,2 г. 

Грудинка, фарширована по-верховинськи 

Свинячу грудинку розрізають гострим ножем з одного боку так, 
щоб утворилася «кишеня». 

Готують фарш, для чого свиняче м’ясо пропускають через м’ясо¬ 
рубку, додають попередньо замочену у молоці булку, пасеровану 
цибулю та спеції і все добре вимішують. 

Цим фаршем заповнюють грудинку, розріз зшивають, кладуть на 
змащений лист і обсмажують у духовці, періодично поливаючи 
соком, що виділяється з м’яса, до утворення на поверхні м’яса 
рум'яної кірочки. 

Готову грудинку охолоджують, знімають нитки, нарізають скибка¬ 
ми і викладають на тарілки, оздоблюючи зеленню. 

Витрати продуктів на 1 кг грудинки: грудинка 
850 г, фарш — 580 г, булка — 80 г, молоко 110 г, цибуля 60 г, жир 
100 г, сіль 5 г, перець чорний молотий 0,2 г, зелень петрушки 3 г. 

Курка фарширована 

Від курячої туїпки відрізають голову, ніжки (на сантиметр ниж¬ 
че колінного суглоба) та крильця (до першого суглоба). Птицю 
потрошать, промивають у холодній воді, натирають всередині й 
ззовні сіллю. 
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Готують начинку. Курячу печінку, серце, шлунок січуть надрібни, 
цибулю натирають на дрібній тертці, жовтки розтирають з маслом, 
додають намочену в молоці і легко віджату булку, дрібно посічену 
зелень петрушки, перець молотий, сіль, збиті білки, молоті сухарі і все 
добре вимішують. Начинка має бути рідкою. 

Підготовлену курку фарширують крізь розріз у черевці, заши¬ 
вають. кладуть у судок з розтопленим смальцем і смажать у гарячій 
духовці протягом 1-І 1/2 години, періодично поливаючи жиром і 
соком, що виділяється, до утворення рум’яного кольору. 

Готову курку охолоджують. При подачі ріжуть впоперек скибка¬ 
ми. разом з фаршем. Скибки укладають у тарілки, оздоблюють зе.іе 
ним салатом, обкладають консервованими огірками та фруктами. 

Витрати продуктів: І курка, І печінка, серце, шлунок. 
100 г булки. 200 г молока. 2 яйпн. 20 г вершкового масла. 50 г цибулі. 
20 г молотих сухарів. 100 г зелені петрушки, сіль 5 г. чорний перець 
0,2 г. смалець 100 г. зелений салат 5 г. консервовані огірки 50 г. 
конеорноиані фрукти 50 г. 

Шинка куряча начинена 

Шкірку курячої шпики обережно знімають, добре чистять і 
вимивають. 

Яловичу печінку зачищають від плівок, жовчних протоків, про¬ 
мивають. нарізають кусочкпми і обсмажують в жирі разом з нарізаною 
цибулею. Потім печінку з цибулею пропускають крізь м’ясорубку, 
додають розмочений у молоці білий хліб. сіль, чорний молотий пе¬ 
рець. добре перемішують і збивають. Цією начинкою рівномірно начи 
няють шинку, кінці зашивають і варять при слабому кипінні протягом 
30—45 хннлнп до готовності. 

Готову шийку охолоджують і подають як холодну закуску по 
25 50 г на одну порцію. 

Витрати продуктів на 1 к г: шийка куряча (шкі¬ 
ра) 208 г. печінка яловича 932 г. хліб білий 103 г. молоко 100 г, ци¬ 
буля 83 г. жир 25 г. сіль 2 г, перець чорний молотий 2 г. 

Закуска закарпатська 

Зачищену й промиту яловичу печінку нарізають кусками і об¬ 
смажують. Нарізану шматочками м'якоть свинини з'єднують з об 
смаженою печінкою і пропускають через м'ясорубку, додають пасеро- 
вану цибулю, сире яйце, пшеничне борошно, сіль та чорний молотий 
перець і добре вимішують. 

З підготовленої маси формують рулетики і запікають в духовці до 
готовності, поливаючи розтопленим вершковим маслом. 

Готові рулетики охолоджують, нарізають скибками на порції 
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і подають міс холодну закуску з різними овочевими салатами або з 
натуральними овочами. 

йП и т Р ат и п Р ° Д У к т.» в "„а ° Д п У порцію: < вини 
на ос г, печінка 54 г. жир кулінарний ІЗ г. цибуля 24 г. яйце 1/4 шт„ 
борошно 5 г. сіль 4 г. перець чорний молотий 0.05 г, масло вершкове 5 г. 

Закуска верховинська 

Підготовлені порціонні шматки свинини відбивають, змащують 
гірчицею, солять і посипають чорнилі молотим перцем. 

Окремо готують фарш: копчений рулет та круто зварені яйця 
нарізають дрібними кубиками, заправляють спеціями і вимішують. 

На середину кожного куска відбитого м’яса кладуть фарш, м’ясо 
скручують у вигляді зраз і обсмажують у духовці до утворення на по¬ 
верхні рум’яної кірочки. 

Витрати продуктів на одну порцій.: гониш 
К№ г. рулет копчений 37 г, яйця 1/5 шт.. жир 10 г. сіль 1 г. перець 
чорний молотий 0,02 г. 

Закуска «Вогник» 

З м'якоті свинипи нарізають порціонні шматки м'яса, відбивають, 
солять і посипають чорним молотим перцем. 

ІІа відбите м'ясо кладуть продовгуватий шматок копченого руле¬ 
ту або шинки і ціле круто зварене яйце. М’ясо згортають, надаючи 
йому форми овального крученика і перев'язують ниткою. 

Підготовлений напівфабрикат обсмажують спочатку на сковороді 
у розтопленому вершковому маслі, потім запікають у гарячій духовці 
до утворення на поверхні м’яса рум'яної кірочки 

Подаючи на стіл закуску, розрізають уздовж па половинки або й 
на четвертинки і оздоблюють зеленню. 

Витрати продуктів на одну порцію: свинина 
(стегнова частина) 88 г. сіль І г. перець чорний молотий 0,05 г. рулет 
копченин 17 г або шинка 20 г. яйце І шт.. масло вершкове 8 г. зелень 
петрушки 2 г. 

Закуска із евмнпнн 

З м я коті свинини нарізають порціонні шматки, відбивають, 
солять I посипають чорним молотим перцем. Окремо готують омлет. 
Охолоджують і ріжуть шматками по 50 г. 

На відбиті шматки м'яса кладуть по кусочку омлете, м'ясо 
скручують рулетом, перев'язують нитками і обсмажують на сковороді 
У розігрітому нершковому маслі до утворення на поверхні м'яса 
РУМ яної кірочки. 



Подаючи на стіл, до закуски окремо подають соус-хрін. 
Витрати продуктів на одну порцію: свинина 

176 г, сіль 2 г, перець чорний молотий 0,03 г, омлет 50 г, соус-хрін 50 г. 

Паштет з печінки по-домашньому 

Яловичу, телячу чи свинячу печінку обмивають, обчищають від 
плівок, видаляють жовчні протоки, ошпарюють і нарізають на 
шматки. 

На сковороду з добре прогрітим шпиком кладуть дрібно нарі¬ 
зані моркву, петрушку і цибулю, смажать до півготовності, додають 
нарізану печіпку і разом підсмажують до готовності, доливаючи по¬ 
троху води або бульйону. Наприкінці смаження заправляють сіллю 
та чорним молотим перцем. 

Підготовлену масу 2—3 рази пропускають через м'ясорубку з 
дрібного решіткою, додають підігріте вершкове масло, добре прогрі¬ 
вають, перемішують і укладають на таріль у вигляді батона, зверху 
прикрашають часточками круто звареного яйця. 

Подаючи на стіл як холодну закуску, паштет парізають скиб- 

Витрати продуктів на 1 кг паштету: печінка яло¬ 
вича 1063 г, або печінка теляча чи свиняча 1002 г, сало 156 г, масло 
100 г, цибуля 100 г, морква 80 г, петрушка (корінь) 32 г, сіль 5 г, пе¬ 
рець чорний молотий 0.05 г, бульйон або вода 50 г, яйце 1 шт., зелень 
петрушки 5 г. 

Тушковане м’ясо 

Підготовлену м'якоть яловичини або свинини парізають кусочка¬ 
ми приблизно по 30 г. Цибулю нарізають кубиками, пасерують до 
півготовності, додають томат-пюре, червоний молотий перець і па¬ 
серують далі, щоб цибуля стала рум’яною. 

В каструлю з пасерованою цибулею кладуть нарізане м’ясо, со¬ 
лять, каструлю прикривають кришкою й тушкують, поки не випа¬ 
рується сік. Тоді кришку знімають і смажать м'ясо в смальці, 
додають трохи пшеничного борошна, помішуючи, щоб з борошна не 
утворювались грудки. Коли борошно пропасерується. в каструлю за¬ 
ливають кістковий бульйон, потім додають лечо або свіжі помідори і 
свіжий солодкий перець й тушкують до готовності, стежачи, щоб 
м’ясо не розварилось, а соус став червоно-коричневим. 

Готову страву подають у невеликих глибоких тарілках, як гарячу 
закуску, з хлібом або рогаликом. 

Витрати продуктів на одну порцію: яловичина 
216 г або свинина 173 г, смалець 12 г, цибуля 40 г, томат-пюре 
10 г, борошно шшеничне 5 г, перець червоний молотий солодкий 
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2 г, лечо 40 г або перець солодкий свіжий 22 г та помідори свіжі 
19 г, сіль 3 г, бульйон 60 г. 

Рубці смажені 

Яловичі або свинячі шлупки-рубці добре вимивають, потім 
вивертають, занурюють на 3—5 хвилин в окріп, добре зішкрібують 
слизь і плівки, заливають холодною водою і вимочують протягом 
6—8 годин, міняючи воду через кожні 2—3 години. 

Підготовлені рубці заливають холодною водою і варять протягом 
3,5—4 годин до готовності. Наприкінці варіння солять, додають на¬ 
різані моркву, петрушку та лавровий лист. 

Варені рубці охолоджують, нарізують брусочками, посипають 
чорним молотим перцем, нанірують у борошні, змочують у лізоні, 
обкачують у сухарях і обсмажують в розігрітому жирі. 

Готові рубці подають як гарячу закуску або з гарніром, як 
другу гарячу страву. 

Витрати продуктів для приготування однієї 
порції: рубці 384 г, морква 10 г, петрушка (корінь) 6 г, сіль 4 г, 
лавровий лист 0,04 г, перець чорний молотий 0,03 г, борошно 8 г, яйце 
1 шт., сухарі 16 г, жир 24 г. 

Гурка домашня 

Зварені легені і печінку, паее|ювану цибулю та шкварки пропу¬ 
скають крізь м’ясорубку. Потім фарш з субпродуктів з’єднують з 
відвареним розсипчастим рисом, заправляють сіллю та чорним моло¬ 
тим перцем і все добре перемішують. 

Кишкову оболонку наповнюють фаршем крізь спеціальний шприц. 
Турку варять протягом 10 хвилин, слідкуючи, щоб вона не потрі¬ 
скалася. 

Перед подачею гурку підсмажують у смальці і подають кусками 
як гарячу закуску. 

Витрати продуктів па 1 кг турки: легені 465 г, пе¬ 
чінка 192 г, сало 208 г, цибуля 106 г, рис 134 г, сіль 13 г. чорний 
молотий перець 2 г, вода 280 г, свиняча кишкова оболонка 60— 
70 см. 

Гурка гуцульська 

Кукурудзяну крупу просівають і відварюють у малій кількості 
води до напівготовності. 

Свіжі шкварки пропускають через м’ясорубку. 
Дрібно нарізану ріпчасту цибулю обсмажують у смальці до 

золотистого кольору, з’єднують із відвареною кукурудзяною крупою 
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і молотими шкварками, заправляють молотим чорним перцем і 
сіллю, все добре перемішують. 

Підготовлену кишкову оболонку наповнюють приготовленим 
фаршем крізь спеціальний шприц. 

Приготовлену турку кладуть у кип'яток і варять 10—15 хвилин, 
слідкуючи, щоб вона не потріскалась. Перед вживанням турку 
підсмажують у смальці і подають як гарячу закуску. 
Витрати продуктів на 1 кг гурки: крупа кукурудзя¬ 

на 290 г. шкварки 120 г. смалець 100 г, цибуля 240 г, сіль 10 г. перець 
чорний молотий 2 г. свиняча кишкова оболонка 00—70 см. 

Гурка кров’яна закарпатська 

Свіжу свинячу кров відварюють до готовності. Свіже сало нарі¬ 
зають кусками і підсмажують до шшівготовпості, додають нарізану 
дрібними кубиками цибулю і смажать. Промитий рис варять і проми¬ 
вають 2—3 рази у холодній воді, щоб він був розсипчастим. 

Відварену кров та шкварки з смаженою цибулею з’єднують, 
пропускають крізь м’ясорубку з решіткою середнього діаметру. 

Варений рис змішують з кров’яним фаршем, заправляють сіллю 
та чорним молотим перцем. Підготовлену кишкову оболонку напов¬ 
нюють фаршем крізь спеціальний шприц, перев’язують, щоб ковбаски 
не були довгими. 

Приготовлену гурку кладуть в кип'яток і варять протягом 10— 
15 хвилин, слідкуючи, щоб вона не потріскалася. 

Перед подачею гурку підсмажують у смальці, нарізають кусками 
вагою приблизно по 100 г і подають як гарячу закуску. 

Витрати продуктів для приготування 1 кг 
к р о в’я и о ї г у р к и: кров свіжа 460 г, цибуля 77 г, сало свіже 100 г, 
рис 154 г. сіль 13 г, перець чорний молотий 2 г, вода 280 г, свиняча 
кишкова оболонка 60 -70 см. 

Гурку можна подавати й з гарніром — картопляним пюре або 
тушкованою капустою. 

Закуска із субпродуктів 

Відварені окремо яловичі пиркн, язик, серце та гриби нарізають 
соломкою, солять, посипають чорним молотим перцем і змішують. 
Потім змішані з грибами субпродукти заливають сметанним соусом 
з томатом і тушкують. 

Тушковані продукти перекладають у порційні сковороди, поси¬ 
пають тертим твердим сиром, поливають розтоиленим вершковим 
маслом і запікають в духовці. 

Готову закуску подають гарячою, оздоблюючи зеленню петрушки. 
Витрати продуктів для приготування однієї 
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порції: нирки 102 г, язик 40 г, серце 96 г, гриби сушені ІЗ г, соус 
сметанний із томатом 100 г, сир 5 г, масло вершкове 5 г, сіль 3 г. пе¬ 
рець чорний молотий 0,02 г, зелень петрушки 3 г. 

Холодець домашній 

Свинячу голову та ніжки добре обсмалюють і чистять. З ніжок 
зрізають копитця. Голову розрубують на половинки або й на четвер- 
типкн, видаляють очі, вичищають ніздрі. Ніжки розрізають вздовж 
навпіл, все добре промивають, кладуть у високу каструлю, заливають 
холодною водою з розрахунку 1,5 л води на 1 кг голови та ніжок і 
варять на дуже слабому вогні протягом 6 год. Під час закипання зби 
рають піну. За годину до закінчення додають цибулю, моркву, пет¬ 
рушку, лавровий лист, перець чорний горошком і варять до готовності, 
щоб м’ясо відділялося від кісток. 

Коли бульйон відстоїться, з пього збирають жир і проціджують, 
переливають в інший носуд і додають товчений часник. М’ясо 
відокремлюють від кісток, нарізають дрібними шматками, розкла¬ 
дають у глибокі тарілки і заливають частиною процідженого буль¬ 
йону, ставлять у холодне місце. Коли холодець застигне, його 
Оздоблюють фігурно нарізаною морквою та листочками петрушки, 
заливають рештою бульйону і знову охолоджують до готовності. 

Витрати продуктів па 1 кг холодцю: голова сви¬ 
няча 455 г, ніжки свинячі 400 г, морква 40 г, петрушка (корінь) 
32 г, цибуля 40 г, часник 5 г, лавровий лист 0,2 г, перець чорний 
горошок 0,5 г, сіль 5 г, зелень петрушки 5 г. 

ДЕЯКІ ПОРАДИ 

Всі овочі перед вживанням слід добре промити, (хіжано в про¬ 
точній воді. 

Зелений салат, щавель, шпинат, зелень петрушки, кропу, селери 
треба промивати у великій кількості води, щоб вони плавали. Про¬ 
миті овочі треба вибрати з води, покласти на сито й дати стекти 
воді. 

Якщо зелену цибулю треба довше зберегти. її пе промивають, 
бо волога цибуля швидко псується. 

Салати треба готувати з охолоджепих відварених овочів, з теплих 
вони будуть несмачними і швидко прокисають. Тому овочі, заправи 
і соуси слід зберігати у холодильнику. 

Рання капуста мас гіркуватий присмак. Таку капусту треба 
занурити у киплячу воду на 2—3 хвилини. 
Щоб з ріпчастої цибулі видалити зайву гіркоту, її нарізають со¬ 

ломкою і на деякий час заливають холодною водою. 
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Овочі для салатів варять у підеолеиій воді (крім моркви і буряка) 
так, щоб вони трохи недоварилися. Відварені овочі добре очищаються, 

якщо їх одразу облити холодною водою. 
Помідори для салату нарізають гострим ножем, інакше з плодів 

витече багато соку, а часточки будуть м'якими. 
Салати із свіжих овочів слід солити перед подачею на стіл, інакше 

вони будуть в’ялими, водянистими, втратять частину вітамінів і аро¬ 

мату. 
Редьку для вживання найкраще натерти на тертці и посолити. 
Нарізану зелень та сметану треба додавати в салати перед самою 

подачею на стіл. 
Сметана або майонез набагато покращують смак і підвищують 

калорійність овочевих салатів. 
Зелена цибуля, зелений салат, редиска добре зберігаються загор¬ 

нутими у зволоженій розчином води і оцту тканині. 
Зелену цибулю або зелену петрушку можна мати і взимку, якщо 

цибулину або корінь петрушки встромити в землю, що в горшках 
для квітів або ящиках, поставлених в кухні на підвіконні. Часто 
поливати їх не треба. 

ПЕРШІ СТРАВИ 

До складу обіду закарпатської кухні входять і перші страви. Най¬ 
більш поширеними є прозорі супи — поливки,— заправні молочні 
супи, бульйони та інші страви. 

В раціоні харчування людини суни є необхідною складовою 
частиною. У супах містяться органічні кислоти, мінеральні солі, 
екстрактивні, смакові та ароматичні речовини. Завдяки цьому, супи 
викликають багате соковиділення, виконують роль збудника апетиту, 
добре впливають на засвоєння інших страв. З супами в організм люди¬ 
ни вводиться велика кількість білків, вуглеводів, жирів та вітамінів. 
Супи компенсують потребу організму у воді на 15—25 %. 

Найчастіше супи готують на бульйонах (кістковому, м’ясо- 
кістковому, рибному), але готують їх також на грибних, овочевих, 
фруктових відварах, на молоці, квасі та на воді. 

Продукти для супів необхідно добирати відповідно по сезону, спе¬ 
цій давати стільки, щоб вони доповнювали і поліпшували смакові 
якості страви. Заправи слід додавати наприкінці варіння. Готувати 
супи найдоцільніше перед самим споживанням, щоб вони не втрачали 
своїх поживних речовин. 

Гарячі супи подають при температурі не нижче 75 °С, холод¬ 
ні — не вище 14 °С. 
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Бульйон кістковий 

Щоб приготувати якісний бульйон для супів, рекомендується 
варити його я яловичих, свинячих, телячих кісток — трубчастих 
і плоских. Плоскі кістки рубають иа куски розміром 5 6 см, суглобо¬ 
ві головки трубчастих кісток рубають на кілька частин, а трубку зали¬ 

шають цілою. 
Для поліпшення смаку і зовнішнього вигляду бульйону телячі та 

свинячі кістки злегка підсмажують у духовці. 
Добре промиті кістки кладуть у холодну воду, додають цілу 

цибулину, швидко доводять до кипіпня, знімають піну та зайвий 
жпр і далі варять на малому вогні. Моркву, петрушку, кольрабі 
нарізають великими шматками і кладуть у бульйон за ЗО- 40 хвилин 
до закінчення варіння, солять і доводять до готовності. 

Тривалість варіння бульйону з яловичих кісток 3,5 4 години, а 
телячих і свинячих — 2—3 години. 

Витрати продуктів для приготування 1 л 
бульйону: кістки 400 г. морква ІЗ г. петрушка (корінь) 11 г, коль¬ 
рабі 11 г. цибуля 12 г, сіль 5 г, перець чорний 5—6 горошин, вода 
1220 г. 

М’ясо-кіетковий бульйон 

Високоякісний м’ясо-кістковий бульйон треба готувати з трубча¬ 
стих і плоских кісток та м’яса яловичини з грудинки, лопатки, 
крайки. Найбільш наваристий і запашний бульйон з м яса старих 

тварин. 
Добре промиті кістки кладуть у холодну воду, додають цілу ци¬ 

булину, швидко доводять до кипіння, знімають піну і зайвий жир. далі 
варять на малому вогні протягом 3,5—4 годин. За 2 -3 години до го 
товвості кладуть крупні куски м’яса. Такий бульйон буде прозорий, 
з приємним ароматом. За 30—40 хвилин до закінчення варіння в 
бульйон додають моркву, кольрабі, петрушку (корінь), нарізані вели¬ 
кими шматками, та 6— 8 горошин чорного перцю, солять і варять м’ясо 
та овочі до готовності. Готовий бульйон проціджують. 

Варене м'ясо використовують для приготування інших м ясних 
страв або споживають з бульйоном. 

Витрати продуктів для приготування 1 л 
м'я с о-к істкового бульйону: кістки 400 г, м'ясо 300 г, морк¬ 
ва 13 г. кольрабі 11 г. петрушка (корінь) 11 г, цибуля 12 г. вода 1220 г, 
сіль 5 г, перець чорний 0.05 г. 

М’ясо-кістковий бульйон можна споживати з різними відварени¬ 
ми суповими гарнірами: різанками (домашня локшина), рисом, 
манними галушками, тертим тістом тощо. В такому разі у тарілку 
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кладуть один з цих супових гарнірів, заливають гарячим бульйоном, 
посипають дрібно нарізаною зеленню петрушки, можна додати ще й 
чорного молотого перцю. 

Рибний бульйон 

Готують з рибних відходів — голів, кісток, плавників і шкіри або з 
дрібної риби. Рибні відходи старанно промивають, великі кістки й 
голови розрубують на частини, видаливши зябра. Дрібну рибу потро¬ 
шать, видаляють зябра і промивають. 

Підготовлені рибні відходи або дрібну рибу кладуть у каструлю, 
заливають холодною водою, закривають кришкою і доводять до 
кипіння. Потім кришку знімають, додають промиту петрушку або 
селеру та цибулю, сіль, лавровий лист і продовжують варити на 
малому вогні 50—60 хв, періодично знімаючи піну й жир. 

Готовий бульйон проціджують крізь густе сито або марлю. 
Витрати продуктів для приготування 1 л 

бульйону: рибні відходи або дрібна риба 1000 г. вода 1250 г, пет¬ 
рушка (корінь) 16 г або селера (корінь) 18 г, цибуля 14 г, сіль 5 г, лав¬ 
ровий лист 0,05 г. 

Проста м'ясна поливка 

М'ясо яловичини добре промивають, заливають холодною водою, 
солять і на сильному вогні доводять до кипіння. Потім вогонь змен¬ 
шують, знімають піну та зайвий жир і далі варять на малому вогні 
протягом 3—4 годин. За 30—40 хвилин до закінчення варіння в по¬ 
ливку додають нарізані моркву, петрушку, кольрабі, цибулю, селеру 
і солять. 

Поливку наливають у тарілки або у супові чашки, на дно яких 
кладуть домашню локшину або манні галушки, а зверху посипають 
зеленню петрушки та чорним молотим перцем. 
Витрати продуктів на одну порцію: м’ясо ялови¬ 

чини 54 г, морква ІЗ г. петрушка (корінь) 8 г, селера (корінь) 7 г, 
цибуля 12 г, кольрабі 14 г, зелень петрушки 3 г. сіль 3 г. перець чорний 
молотий 0,02 г, вода 610 г. 

Біла м'ясна поливка 

Для приготування такої поливки спочатку готують просту м’ясну 
поливку, в яку доливають води і доводять до кипіння. Після цього в 
поливку засипають промитий рис і варять до готовності на малому вог¬ 
ні, стежачи, щоб рис добре зварився. 

Окремо готують заправку, для чого жовток яйця добре розмі¬ 
шують, додають вершки або сметану і цю масу повільно доливають до 
киплячої поливки, розмішуючи, і все разом доводять до кипіння. 
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Подаючи на стіл, поливку посипають дрібно нарізаною зеленню 
петрушки. , 

Витрати продуктів иа одну порцію: проста м ясна 
поливка 500 г, вода 200 г. рис ЗО г. яйце І шт„ вершки або сметана 
20 г, зелень петрушки 3 г, сіль 3 г. 

Крім того, в таку поливку можна додати 25 г вареного м'яса. 

Поливка куряча 

Традиційний сімейний обід закарпатців починається з курячої по¬ 
ливки з різанками (домашня локшина). Без курячої поливки не 
обходиться жодне весілля або сімейне торжество. 

Для приготувапня курячої поливки для середньої сім і потрібна 
одна курка. М'ясо добре промивають, кладуть у емальований посуд 
і заливають холодною водою. Якщо курка молода, разом з курячим 
м’ясом кладуть обчищені овочі (2 моркви, 2 кореня петрушки, І селе¬ 
ра, і кольрабі, 1 цибулина) та 5—6 горошин чорного перцю. Моркву, 
селеру, петрушку ріжуть уздовж па 2 частини, а кольрабі — на 4 ча¬ 
стини. Стару курку спочатку кип’ятять, потім додають овочі. 

Поливку варять на слабому вогні, щоб вода кипіла дуже повільно 
й обережно знімають піну. Якщо вода википить, доливають чисту га¬ 
рячу воду і продовжують варіння, поки м’ясо добре звариться. На¬ 
прикінці варіння у поливку додають зелену петрушку. 

Окремо варять різанки (домашню локшину), потім відкидають 
на друшляк і промивають холодною водою. 

У тарілку кладуть різанки, шматок вареної курятини, кусочки 
варених овочів і заливають гарячою поливкою. Поливка повинна 
бути прозорою, з маленькими краплинами жиру иа поверхні, м’ясо 
і овочі —не розварені. 

Витрати продуктів на одну порцію: курка 103 г, 
морква 25 г, петрушка (корінь) 7 г, селера (корінь) 7 г. кольрабі 20 г, 
цибуля 12 г, сіль 5 г, чорний перець горошком 0,03 г, петрушка зелена 
4 г, вода 350 г, різанки 100 г. 

Поливка з печінковими галушками 

Обчищені і промиті моркву, кольрабі, цибулю нарізають кубика¬ 
ми і пасерують на смальці або вершковому маслі. Потім овочі кладуть 
у киплячу воду і варять до напівготовності. 

Сиру яловичу або свинячу печінку зачищають від плівок і жилок, 
пропускають через м’ясорубку з дрібного решіткою разом з цибулею. 
До приготовленої маси додають манну крупу, сире яйце, дрібно на¬ 
січену зелень петрушки, солять за смаком, заправляють чорним пер¬ 

цем і добре вимішують. 
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У киплячий суп, змоченою у воді чайною ложкою кидають з 
приготовленої маси дрібні галушки і варять протягом 15—20 хви¬ 
лин. Наприкінці варіння додають консервований зелений горошок, 
зелень петрушки і доводять до смаку. 

Готова поливка має аромат печінки, овочів та зелені, на поверхні 
виступають краплини жиру. 

Витрати продуктів на одну порцію: яловича або 
свиняча печінка — 40 г, морква ЗО г, кольрабі 31 г, цибуля 29 г, 
смалець або вершкове масло 12 г, горошок зелений консервований 
39 г, сіль 4 г, зелень петрушки 4 г, вода 400 г, крупа манна 12 г, 
яйце 1/6 шт., зелень петрушки 2 г, сіль 0,06 г, перець чорний моло¬ 
тий 0,02 г. 

Поливка грибна 

Сушені гриби замочують, добре промивають, шаткують брусочка¬ 
ми, заливають бульйоном або водою і варять на малому вогні. Коли 
гриби зварилися майже до готовності, додають промитий рис, нарізапі 
часточками кольрабі, моркву, петрушку, солять і варять до готовно¬ 
сті. Цибулю, нарізапу кубиками, пасерують, додають у поливку і 
продовжують варіния, слідкуючи, щоб рис, овочі і гриби були м'яки¬ 
ми. Подають гарячою. 

Витрати продуктів на одну порцію: гриби сушені 
10 г, рис 20 г, морква 60 г, петрушка (корінь) 7 г, кольрабі 15 г, ци¬ 
буля 12 г, жир кулінарний 10 г, сіль 3 г, бульйон або вода 500 г. 

Поливка кминкова 

Борошно пасерують на вершковому маслі до коричневого кольору 
разом з дрібно нарізаною цибулею. Додають попередньо підсмаже¬ 
ний і розтертий кмин, заливають склянкою холодної води, добре роз¬ 
мішують, щоб не залишилось грудок, і доводять до кипіння. Потім 
пасероване борошно заливають кістковим бульйоном або водою, со¬ 
лять і дають прокипіти. 

Готову гарячу поливку подають з грінками, приготовленими з 
білого хліба або булки, нарізаної дрібними кубиками, підсмаженими 
у духовці. 

Поливка має світло-коричневий колір і добре виражений смак 
кмину. Кминкова поливка — добра дієтична страва. 

Витрати продуктів на одну порцію: борошно пше¬ 
ничне 18 г. цибуля ріпчаста 14 г, масло вершкове 18 г, кмин 3 г, сіль 
З г, бульйон кістковий або вода 400 г, грінки ЗО г. 



Поливка томатна 

Свіжі промиті помідори нарізають часточками і варять на малому 
вогні, періодично помішуючи. Зварені помідори протирають на ситі, 
видавлюють сік, додають воду й доводять до кипіння. 

З тіста напівв’язкої консистенції малою ложкою відділяють дріб¬ 
ні галушки і кидають у підсолений кип’яток з томатним соком і ва¬ 
рять 15—20 хвилин. Потім у поливку додають пасеровку з пшенично¬ 
го борошна і дрібно нарізаних ріпчастої цибулі, моркви, петрушки 
і варять ще 3—5 хвилин. Наприкінці варіння у поливку додають 
цукор-пісок. 

Готова поливка має рожевий колір, приємний аромат помідорів і 
солодкуватий смак. 

Витрати продуктів на одну порцію: помідори сві¬ 
жі 295 г, або то мат-паста 50 г, вода 300 г, цибуля 24 г, морква 20 г, 
петрушка (корінь) 10 г, борошно 3 г, масло вершкове або маргарин 
вершковий 10 г, сіль 3 г, цукор 12 г, галушки 100 г. 

Поливка дієтична 

Підготовлене і промите нежирне м’ясо яловичини пропускають 
через м'ясорубку з крупною решіткою, кладуть у каструлю, зали¬ 
вають холодною підсоленою водою, закривають кришкою і варять до 
готовності, не відкриваючи кришку. Доливати у каструлю воду не 
рекомендується. 

Коли м'ясо зварилося, бульйон проціджують. На тарілку виби¬ 
вають яйце, відокремлюють білок, а жовток добре збивають і помі¬ 
шуючи, додають до нього 4—5 ложок гарячого бульйону. Збитий і 
розведений бульйоном жовток з’єднують з процідженим бульйоном і 
готову гарячу поливку подають на стіл. 

Така поливка с калорійною і добре засвоюється організмом. 
Витрати продуктів па одну порцію: м’ясо ялови¬ 

че 170 г, яйце 1/3 шт., сіль 2 г, вода 500 г. 

Поливка з яєчними пластівцями 

У слабо киплячий бульйон заливають крізь сито або друшляк 
добре збиті сирі яйця, легко помішуючи, щоб утворилися пластів¬ 
ці. Після цього поливку солять за смаком і доводять до кипіння, 

але не кип’ятять. 
Подаючи на стіл, у тарілку з гарячою поливкою кладуть шма¬ 

точок вершкового масла і посипають нарізаною зеленню петрушки. 
Витрати продуктів па одну порцію: бульйои кіст¬ 

ковий 500 г, яйце 1 шт., сіль 3 г, масло вершкове 6 г, зелень петруш¬ 

ки 3 г. 
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Поливка з кукурудзяної крупи 

Кукурудзяну крупу підсмажують у розігрітому жирі до рум'яного 
кольору. 

Петрушку, кольрабі, цибулю нарізають кубиками і варять до го¬ 
товності. Коли овочі зварилися, їх протирають і залишають у відварі. 
Потім додають підсмажену кукурудзяну крупу і варять протягом 
15—20 хвилин, щоб крупа стала м’якою. 

Окремо розмішують яйця з сметаною, заправляють поливку і 
дають ще раз прокипіти. 

Готову поливку подають гарячою. 
Витрати продуктів на одну порцію: крупа куку¬ 

рудзяна 15 г. жир кулінарний 10 г, петрушка (корінь) 27 г, кольрабі 
Зі г, цибуля 24 г, яйце 1 шт., сметапа 15 г, сіль 3 г, вода 600 г. 

Поливка із свіжих овочів 

У каструлі на розтопленому смальці тушкують до напівготовності 
дрібно нарізану цибулю, додають кружальцями нарізані моркву, пет¬ 
рушку, кольрабі, заливають невеликою кількістю води, солять і 
тушкують, поки овочі не пом’якнуть. Доливають теплої води, залежно 
від того, скільки порцій поливки готують. 

У киплячу поливку кидають чайною ложкою підготовлені галуш¬ 
ки з манної крупи і варять ще 10—15 хв. Наприкінці варіння до¬ 
дають коисервований зелений горошок, дрібно нарізану зелень пет¬ 
рушки і доводять до смаку. 

Витрати продуктів на одну порцію: морква 30 г, 
петрушка (корінь) 20 г, кольрабі 30 г. цибуля ріпчаста 15 г, горошок 
зелений 45 г. смалець 15 г, вода 500 г, галушки 100 г. 

Суп квасолевий по-верховинськи 

Попередньо перебрану і замочену квасолю варять. 
Окремо припускають квашену капусту. У підсмаженому до ру¬ 

м’яного кольору пшеничному борошні пасерують дрібно нарізану 
цибулю, додають томат-пюре, червоний молотий перець. Припущену 
капусту, зварену квасолю і пасеровку з’єднують, солять, додають 
кружальцями нарізану копчену ковбасу, заправляють сметаною і 
дають ще раз закипіти. Суп присмачують товченим часником, чорним 
перцем та лавровим листом. При подачі суи посипають дрібно нарі¬ 
заною зеленню петрушки. 

Якщо суп готується з копченостями, нарізані брусочками коп¬ 
ченості варять разом з квасолею. 

Витрати продуктів на одну порцію: квасоля 25 г, 
капуста квашена 143 г, цибуля ріпчаста 24 г. смалець 10 г, борошно 
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пшеничне 3 г, томат-пюре 10 г, ковбаса копчена 36 г, сметана 15 г, 
часник 4 г, перець червоний молотий 0,05 г, лавровий лист 0,03 г, 
перець чорний молотий 0,02 г, сіль 5 г, зелень 4 г, вода або бульйон 385 г. 

Суп бокорашів 1 

Підготовлене бараняче м’ясо без кісток нарізають невеликими 
кубиками і підсмажують в добре розігрітому смальці з дрібно наріза¬ 
ною цибулею. В кінці смажепня додають кмин і сіль за смаком. 

В окремій каструлі варять обчищену й нарізану на кубики кар¬ 
топлю до півготовності, додають свіжі лопатки, нарізані невеликими 
шматочками і варять до готовності. Смажене м’ясо з'єднують із кар¬ 
топлею і лопатками, заправляють сметаною і ще раз доводять до ки¬ 
піння. Свіжі лопатки можна замінити консервованими лопатками 
або консервованим зеленим горошком. 

Подаючи на стіл, готовий суп посипають дрібно нарізаною 
петрушкою. 

Витрати продуктів на одну порцію: баранина 60 г, 
смалець 10 г, цибуля 24 г, картопля 172 г, лопатки 63 г, кмин 0,3 г, 
сіль 5 г, петрушка 4 г, сметана 20 г, бульйон кістковий або вода 350 г. 

Суп квасолевий домашній 

Перебрану й промиту квасолю заливають холодною водою і за¬ 
лишають на 6—7 годин. Потім квасолю кладуть у каструлю, зали¬ 
вають водою і варять до готовності. 

Промиту квашену капусту варять окремо до напівготовності. 
Відварену капусту змішують з квасолею і варять іце 20 хвилин. 
Окремо роблять заправку з сметани, молока і пшеничного борош¬ 

на, добре розмішують, з’єднують з супом, доводять до кипіння і за¬ 
правляють спеціями. 

Витрати продуктів на одну порцію: квасоля 80 г, 
капуста квашена 142 г, сметана 60 г, молоко 60 г, борошно пшенич¬ 
не 12 г. сіль 3- г, перець чорний молотий 0,03 г, вода 350 г. 

Суп квасолевий з копчениною 

Попередньо перебрану й замочену квасолю варять у підсоленій 
воді разом з копченою грудинкою або домашньою ковбасою та овоча¬ 

ми, нарізаними невеликими кусками. 

1 Бокораші - карпатські плотогони (бокор - пліт). 
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Окремо, на розтопленому смальці, готують пасеровку з пшенично¬ 
го борошна та дрібно нарізаної цибулі. Пасеровку постійно помі¬ 
шують, додають червоного молотого перцю, заливають трохи холодної 
води, добре розмішують і з’єднують з киплячим супом. 

Подаючи на стіл, у тарілку кладуть сметану і посипають дрібно 
нарізаною зеленню петрушки або кропу. До супу можна додати 
оцту за смаком. 

Витрати продуктів на одну порцію: квасоля 58 г, 
грудинка копчена 56 г або ковбаса домашня копчена 52 г, морква 
23 г, петрушка (корінь) 7 г, цибуля 24 г, смалець 5 г, борошно 5 г, 
сіль 3 г, перець червопий молотий 0,02 г, сметана 15 г, зелень 6 г, 

вода 550 г. 
Суп можна готувати і з тістом. У такому разі за 5 — 7 хв. до закін¬ 

чення варіння в суп кидають чайною ложкою дрібні галушки з 
м’якого тіста. 

Суп квасолевий з різаиками 

Попередньо перебрану і замочену на 6—8 годин квасолю відва¬ 

рюють майже до готовності. 
М’ясо яловичини або свинини, нарізане шматочками по 20 — 

25 г обсмажують, заливають бульйоном або водою і тушкують майже 
до готовності. Потім до м’яса додають нарізані кубиками моркву, 
петрушку, цибулю, заправляють червоним молотим перцем, сіллю і 
тушкують до готовності. В кінці тушкування овочі та м’ясо з'єднують 
з вареною квасолею разом з відваром і додають чорний молотий пе¬ 
рець. 

За 5 хвилин до закінчення варіння в киплячий суп повільно 
опускають різанки (домашню локшину) або домашні галушки, 
нарізані дрібними квадратиками, і доводять до готовності. 
М'ясо та квасоля мають бути м’якими, а овочі — не розварени¬ 

ми. 
Витрати продуктів на одну порцію: квасоля - 

52 г, м'ясо яловичини 64 г або свиняче 53 г, смалець 10 г, морква 25 г, 
цибуля 19 г, петрушка (корінь) 7 г, перець червоний молотий 0,03 г, 
сіль 3 г, вода 450 г, різанки 32 г, перець чорний молотий 0.02 г. 

Суп квасолевий з піпетками 

Попередньо перебрану і замочену квасолю відварюють у бульйоні 
до напівготовності. Сало шпик, нарізане дрібними кубиками, об¬ 
смажують па добре розігрітій сковороді, додають червоний молотий 
перець, швидко розмішують. Потім додають нарізані кубиками ци¬ 
булю, моркву, петрушку і тушкують майже до готовності. Тушковані 
овочі перекладають у бульйон і продовжують варіння. Наприкінці 
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варіння у бульйон з квасолею та овочами опускають підготовлені 
чіпетки і доводять до готовності, щоб чіпетки не розварилися. Го¬ 
товий суп посипають дрібно нарізаною зеленню петрушки. 

Чіпетки готують з борошна та яєць, з яких замішують круте 
тісто, розкачують на дошці завтовшки 1 мм. зверху посипають бо¬ 
рошном, пальцями відщипують безформні кусочки і підсушують. 

Витрати продуктів на одну порцію: квасоля 37 г, 
цибуля 24 г, морква 22 г, петрушка (корінь) 16 г, сало шпик 10 г, пе¬ 
рець червоний молотий солодкий 0,5 г. перець чорний 0,02 г, зелень 
петрушки 4 г, бульйон кістковий 350 г. Для чіпеток — борошно 
пшепичне вищого сорт>т 15 г, яйце 1/8 шт., вода 3 г. 

Суп закарпатський з потрухів 

Основними компонентами супу є потрухи свійської птиці та 
цвітна капуста. 

Підготовлені і нарізані довгастими шматками потрухи свійської 
птиці обсмажують і тушкують на вершковому маслі разом з наріза¬ 
ними морквою, петрушкою, кольрабі та цибулею. Потім потрухи і 
овочі заливають окропом, додають розібрану на окремі суцвіття цвіт¬ 
ну капуста та зелений горошок, солять і варять майже до готовності. 

З м'якого тіста чайною ложкою відокремлюють дрібні галушки, 
опускають у киплячий суп і доводять до готовності. 

Подаючи на стіл, гарячий суп посипають дрібно нарізаною зе¬ 
ленню петрушки та чорним молотим перцем. 

Витрати продуктів на одну порцію: потрухи свій¬ 
ської птиці 83 г, морква 25 г, петрушка (корінь) 20 г, кольрабі 49 г, 
цибуля 12 г, цвітна капуста 71 г. горошок зелений консервований 
28 г, масло вершкове 12 г, сіль 3 г, перець чорний молотий 0,05 г, 
вода 370 г, зелень петрушки 5 г, галушки 100 г. 

Суп закарпатський з яловичини 

Підготовлену яловичину нарізають кусочками вагою 20—25 г, об 
смажують, доливають трохи води і тушкують до напівготовності. 
Потім додають томат-насту та пасеровані моркву і цибулю. 

Окремо варять квасолю та картоплю до напівготовності, з'єд¬ 
нують з м’ясом та пасерованими овочами і доводять до кипіння. 

З підготовленого тіста чайною ложкою відокремлюють дрібні га¬ 
лушки, опускають у киплячий суп, солять і доводять до готовності. 

І'отовий суп заправляють товченим часником і зеленню петрушки. 
Витрати продуктів на одну порцію: яловичина 

65 г, морква ІЗ г, цибуля 24 г, квасоля 33 г, картопля 89 г, смалець або 
жир куліиарний 8 г, томат-паета 8 г, сіль 3 г, часник 1 г, зелень пет¬ 
рушки 3 г, вода 400 г. 
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Суп полонинський (бограч гуляш) 

Підготовлене м'ясо яловичини або баранини нарізають невелики¬ 
ми кубиками, з’єднують з наиівобсмаженою на смальці цибулею 
З червоним молотим перцем і тушкують до напівготовності. Потім 
додають нарізані кубиками моркву та петрушку і тушкують разом з 
м'ясом. Далі додають нарізані часточками свіжі помідори та свіжий 
солодкий перець, змішують з м'ясом, доливають Трохи води і продов¬ 
жують тушкування. Коли м’ясо майже готове, доливають води залеж¬ 
но від кількості порцій, кладуть картоплю, нарізану невеликими куби¬ 
ками, солять і варять. 

З борошна та яєць замішують тісто, з якого чайною ложкою ві¬ 
докремлюють дрібні галушки, опускають у киплячий суп за 5—7 хви¬ 
лин до готовності картоплі. 

Наприкінці варіння суп заправляють розтертим кмином та часни¬ 
ком. 

Подаючи на стіл, посипають дрібно нарізаною зеленню петруш¬ 
ки. 

Готовий суп має рожевуватий колір. Смак гострий, з ароматом 
смаженого свіжого солодкого перцю, цибулі, часнику і кмину. Кар¬ 
топля і морква повинні зберегти форму парізки. 

Витрати продуктів на одну порцію: яловичина 
75 г, або баранина 70 г, цибуля 30 г, смалець ІЗ г, морква 31г, петруш¬ 
ка (корінь) 17 г. перець свіжий солодкий 37 г, помідори свіжі 63 г, 
картопля 80 г, перець червоний молотий 0,8 г, кмин 0,3 г, часник 
0,8 г, сіль 5 г, зелень петрушки 4 г, вода 350 г, галушки 100 г. 

Свіжий солодкий перець та свіжі помідори можна замінити кон¬ 
сервованим лечо з розрахунку 75 г на одну порцію. 

Суп-гуляш 

Готують, як правило, з свинини, але можна приготувати і з яло¬ 
вичини або баранини. 

М ясо нарізують кусочками по 15—20 г, кладуть у каструлю 
з розтопленим смальцем, підсмаженою ріпчастою цибулею та черво¬ 
ним молотим солодким перцем. Далі додають нарізані часточками 
свіжі помідори, свіжий солодкий перець, товчений часник і кмин, за¬ 
ливають невеликою кількістю води, солять, каструлю закривають 
кришкою і тушкують до напівготовності. Потім м'ясо та овочі зали¬ 
вають бульйоном або водою, залежно від кількості порцій, додають 
картоплю, нарізану кубиками, і варять на малому вогні до готов¬ 
ності. 

Подають сун гарячим, посипають чорним молотим перцем та 
Дрібно нарізаною зеленню петрушки. 



Витрати продуктів на одну порцію: свинина 63 г, 
або яловичина 75 г, або баранина 70 г, смалець 10 г, цибуля 24 г, 
перець червоний молотий солодкий 0,05 г, помідори свіжі 63 г, перець 
свіжий солодкий 37 г, часник 0,8 г, картопля 166 г, сіль 5 г. бульйон 
кістковий або вода 350 г, перець чорний молотий 0,05 г, зелень пет¬ 

рушки 5 г. 
Свіжі помідори та свіжий солодкий перець можна замінити кон¬ 

сервованим лечо. 

Суп грибний по-гуцульськи 

Сушені гриби вимочують, добре промивають і відварюють. 
Грибний відвар проціджують, а гриби нарізають. Квашену капусту 
відварюють (припускають) до напівготовності. Перлову крупу варять 
окремо до готовності. 

У грибний відвар кладуть нарізану соломкою або кружальцями 
домашню копчену ковбасу, відварену капусту, нарізані гриби, пер¬ 
лову крупу і продовжують варінпя. Дрібно нарізану цибулю обсма¬ 
жують на смальці, додаючи червоного молотого перцю. Окремо пасе¬ 
рують борошно, яке розводять холодним грибним відваром або кістко¬ 

вим бульйоном і додають сметану. 
Пасероване борошно, підсмажену цибулю з'єднують з супом, за¬ 

правляють томатом-іпоре і спеціями. Подаючи на стіл, суп поси¬ 

пають зеленню петрушки. 
Витрати продуктів на одну порцію: гриби сушені 

10 г, капуста квашена 96 г, цибуля 24 г, томат-пюре 10 г. борошно 5 г, 
ковбаса копчена 41г, сметана 25 г, смалець 10 г, крупа перлова ІЗ г, 
сіль 3—4 г. зелень 4 г, перець червоний молотий 0,01 г. грибний 

відвар 450 г. 

Суп грибний по-ужгородськи 

У киплячий бульйон кладуть добре промиті і нарізані кубиками 
свіжі гриби і варять 35-40 хвилин. Далі додають картоплю, нарізану 
кубиками. Окремо пасерують цибулю, моркву, петрушку, кольрабі з 
томатом-пюре. 

Наприкінці варіння суп з’єднують з пасерованими овочами, до¬ 
дають галушки з пшеничного борошна, нарізані дрібними квадрати¬ 
ками, заправляють спеціями і доводять до готовності. 

Подаючи па стіл гарячий суп. посипають зеленню петрушки. 
Витрати продуктів на одну порцію: гриби свіжі 

28 г. картопля 57 г. морква 23 г, петрушка (корінь) 7 г. кольрабі 13 г. 
цибуля 24, жир 10 г, томат-шоре 3 г. сіль 5 г, перець чорнии 
молотий 0,02 г, галушки 72 г. зелень петрушки 5 г, бульйон кістко¬ 

вий 325 г. 

Суп із рубців 

Яловичі або свинячі чи баранячі рубці добре вимивають, вивер¬ 
тають, занурюють на 3—5 хв. в окріп, зчищають слизь і плівки, зали¬ 
вають холодною водою й вимочують 6—8 годин, міняючи воду через 
кожні 2—3 год. Підготовлені рубці кладуть у холодну воду, варять 
2 години, додають нарізані моркву, петрушку, цибулю, лавровий 
лист, чорний перець і продовжують варити ще 1 —2 год. Напри¬ 

кінці варіння солять. 
Зварені рубці охолоджують, нарізають довгастими кусочками 

завдовжки 3—4 см, змішують з підготовленою пасеровкою з пшенич¬ 
ного борошна, цибулі, червоного перцю. Все це розводять бульйо¬ 
ном, кип’ятять і доводять до готовності. Наприкінці варіння суп за¬ 
правляють розтертим кмином і часником. 

Витрати продуктів на одну порцію: рубець 190 г, 
морква 6 г, петрушка корінь 5 г, цибуля ЗО г, жир кулінарний 
ІЗ г, борошно 10 г, часник 1 г, кмин 0,5 г, перець червоний моло¬ 
тий 0,01 г, перець чорний 0,02 г, сіль 3—4 г, бульйон 350 г. 

Суп із свіжої капусти 

Жирне свиняче м’ясо нарізають кубиками но 2—3 куски на пор¬ 
цію, трохи підсмажують з цибулею, нарізаною півкружальцями і то¬ 
матом-пюре. 

Підсмажене м’ясо заливають гарячою водою і варять майже до 
готовності. Потім додають нашатковану свіжу білоголовкову капусту. 
Пшеничне борошно пасерують без жиру до світло-жовтого ко¬ 

льору, охолоджують, розводять сметаною, добре розмішують, щоб 
маса стала однорідною і цією масою заправляють киплячий суп. 
Після цього в суп додають сіль, товчений часник, зелень петрушки 
або селери і доводять до смаку. 

Витрати продуктів на одну порцію: м'ясо свиняче 
87 г, капуста білоголовкова 136 г, цибуля 24 г, томат-пюре 5 г, 
борошно 5 г, сметана 30 г, часник 2 г, сіль 3 г, зелень петрушки або 
селери 4 г, вода 400 г. 

Суп із квашеної капусти 

Квашену капусту перебирають і видаляють з неї розсіл. Потім 
розсіл змішують з водою, кип'ятять, кладуть капусту та дрібно наріза¬ 
ну грудинку і заправляють пасерованою цибулею з червоним моло¬ 
тим перцем і томатом. Після цього в суп додають нарізану соломкою 
та обсмажену на копченому салі копчену ковбасу. 

Перед закінченням варіння суп заправляють пасеровкою з пше¬ 
ничного борошна, часником та спеціями. 
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Подаючи на стіл, суп заправляють сметаною і посипають дрібно 
нарізаною зеленню кропу. 

Витрати продуктів на одпу порцію: капуста ква¬ 
шена 136 г, грудинка копчена 41 г, ковбаса копчена 24 г, сало копче¬ 
не 15 г, цибуля 39 г, томат-паста 3 г, сметана ЗО г, перець 
червоний молотий солодкий 1 г, кріп зелений 3 г, часник 0,8 г, сіль 
З, розсіл з водою 375 г. 

Суп овочевий 

Нарізану часточками картоплю варять у воді або у бульйоні до 
налівготовності і додають нашатковану білоголовкову капусту. Потім 
до картоплі та капусти додають пасеровані овочі (моркву, петрушку, 
цибулю), нарізані кубиками, та свіжі помідори, нарізані часточка- 

Наприкінці варіння у суп кладуть консервований 'зелений горо¬ 
шок і заправляють сіллю, лавровим листом та чорним молотим пер¬ 
цем. 

Подаючи на стіл, суп посипають дрібно нарізаною зеленню кропу 
або петрушки. 

Витрати продуктів на одну негр цію: картопля 
133 г, капуста білоголовкова 50 г. морква 25 г, корінь петрушки 14 г, 
цибуля 25 г, помідори свіжі 47 г, горошок зелений консервований 
23 г, жир 10 г, перець чорний молотий 0,05 г, лавровий лист 0,02 г, 
сіль 5 г, зелень 4 г, вода або бульйон 375 г. 

Крім того, у суп при подачі можна додати 25 — 30 г сметани. 

Суп по-домашньому 

У киплячий бульйон кладуть копчену ковбасу, нарізану соломкою, 
додають пасеровані на смальці моркву, петрушку та цибулю і варять 
до готовності. 

Перед закінченням варіння в суп кладуть консервований зелений 
горошок та різанки (домашню локшину), заправляють спеціями і 
варять ще 5—7 хвилин. 

Подаючи на стіл, суп посипають зеленню петрушки. 
Витрати продуктів на одну порцію: ковбаса копче¬ 

на 41 г, морква 20 г, петрушка (корінь) 11 г, цибуля 20 г, смалець 10 г. 
томат-паста 2 г, різанки 33 г, горошок зелений консервований 
51 г, бульйон кістковий 325 г, сіль 3 г, перець чорний молотий 0,02 г. 
зелень петрушки 3 г. 

бо 

Суп «Ластівка* 

У киплячий бульйон кладуть попередньо замочені та нарізані су¬ 
шені гриби і варять до готовності. Потім в суп додають пасеровані 
овочі з томатом-пюре, солять і доводять до готовності. 

Окремо готують «ластівки», для чого попередньо перебрані і замо¬ 
чені сушені гриби відварюють, пропускають через м’ясорубку, за¬ 
правляють смаженою на смальці цибулею і добре перемішують. Під¬ 
готовлений грибний фарш укладають на тонко розкачане тверде ті¬ 
сто. нарізане невеликими квадратиками і формують вироби у вигляді 
пташок, які відварюють у підсоленій воді малими партіями. 
•т Відварені ластівки кладуть у киплячий суп і при подачі посипають 
насіченою зеленню петрушки. 
Витрати продуктів на одну порцію: для супу -- 

бульйон кістковий 325 г. томат-шоре 3 г, гриби сушені 8 г або гриби 
свіжі 22 г. цибуля 21 г, морква 15 г, петрушка (корінь) 7 г, 
жир 12 г, сіль 5 г. перець чорний 0,02 г, зелень петрушки 4 г; для 
тіста - борошно 21 г, яйце 1/4 шт.. вода 8 г, сіль 0,4 г; для фаршу 
гриби сушені 4 г, цибуля 6 г, смалець 2 г, перець чорний 0,01 г, сіль 1 г. 

Суп з яйцем 

У каструлі пасерують на смальці борошно з дрібно нарізаною ци¬ 
булею до рум’яного кольору, додають червоний молотий солодкий 
перець, розводять бульйоном і добре розмішують. Потім у каструлю 
доливають води, залежно від того, скільки порцій готують. 

Окремо готують заправку з сметани та борошна, з’єднують з 
супом і заправляють лимонним соком або оцтом. 

В готовий суп вводять сирі, не розмішані яйця (мішечком) або 
готові варені обчищені яйця з розрахунку одне яйце на порцію, до¬ 
водять до кипіння і заправляють спеціями. 

Витрати продуктів на одну порцію: борошно для 
пасеровки 15 г, цибуля 24 г, смалець 15 г, червоний молотий 
солодкий перець 0,02 г, борошно для заправки 10 г, сметана 20 г, 
яйце 1 шт., лимонний сік або оцет 5 г, сіль 3 г, перець чорний моло¬ 
тий 0.02 г, вода 400 г. 

Суп яєчний з ковбасою 

Копчену ковбасу нарізають тонкими скибочками, злегка підсма¬ 
жують у розтопленому вершковому маслі, кладуть у киплячу воду 
і варять 5—7 хвилин. Потім суп заправляють сметаною, добре роз¬ 
мішаною з пщеничним борошном і солять. 

Окремо збивають яйця і, постійно помішуючи, заливають в кип¬ 
лячий суп. 



Подаючи на стіл, суп посипають дрібно нарізаною зеленню пет 
рушки. 

Витрати продуктів па одну порцію: ковбаса копче- 
па 41 г. масло вершкове 5 г, сметана ЗО г, борошно пшеничне вищо¬ 
го сорту 5 г, сіль 3 г, яйця 1,5 шт„ зелень петрушки 4 г, вода 450 г. 

Суп із зеленого гороху 

Зелений горох лущать, промивають і варять у кістковому бульйо¬ 
ні до напівготовності. Потім додають пасеровані цибулю, моркву, пет 
рушку (корінь) і солять. За 5—6 хвилин до закінчення варіння 
в суп кладуть підготовлені дрібні галушки, заправляють чорним пер¬ 
цем та лавровим листом. 

Подаючи на стіл, суп посипають зеленню петрушки і кропу. 
Витрати продуктів на одну порцію: горох зелений 

(лопатки) 64 г. цибуля 24 г. морква 38 г, петрушка (корінь) 22 г. 
жир 10 г. галушки 32 г, сіль 3 г, перець чорний молотий 0,02 г, лавро¬ 
вий лист 0,01 г, бульйон кістковий 450 г. 

Суп із стручкової квасолі 

Свіжу стручкову квасолю нарізають кусочками завдовжки 2—3 см 
і варять у підсоленій воді. Якщо суп готують з консервованої струч 
нової квасолі, то цю квасолю виливають в киплячу воду разом з 
рідиною. 

Наприкінці варіння суп заправляють сметаною, змішаною з пасе¬ 
рованим борошном та червоним молотим перцем і варять на малому 
вогні ще 5—6 хвилин до готовності. 

У готовий суп додають кусочок вершкового масла та дрібно наріза¬ 
ну зелень петрушки і кропу. 

Суп має жовтуватий колір і добре виражений смак стручкової 
квасолі. Стручки квасолі повинні зберегти свою форму. Цей суп 
є доброю дієтичною стравою. 

Витрати продуктів на одну порцію: квасоля струч¬ 
кова свіжа 223 г, або квасоля стручкова консервована 333 г, борошно 
16 г, жир 8 г, сметана 50 г, червоний молотий солодкий перець 0,01 г. 
масло вершкове 5 г, сіль 5 г, зелень петрушки і кропу 5 г, вода 250 г. 

Суп із потрухів та стручкової квасолі 

Обчищені і добре промиті потрухи свійської птиці нарізають со¬ 
ломкою і трохи підсмажують, потім тушкують разом з цибулею та 
морквою, нарізаними кубиками, до напівготовності. Тушковані потру¬ 
хи заливають водою, доводять до киніппя і додають свіжу стручкову 
квасолю (лопатки), нарізані кусочками або консервовану. 
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Наприкінці варіння суп солять, заправляють пасеровкою з бо¬ 
рошна та сметани і на малому вогні доводять до готовпості. 

Подаючи на стіл, суп посипають дрібно нарізаною зеленню пет¬ 
рушки. 

Витрати продуктів на одну порцію: потрухи свій¬ 
ської птиці 60 г, квасоля стручкова свіжа 100 г, або квасоля консерво¬ 
вана 100 г, цибуля 10 г, морква 24 г, жир 10 г, борошно 5 г, 
сметана 50 г, сіль 4 г, лавровий лист 0,01 г, вода 425 г. 

Квасоля підбивана 

Квасолю перебирають, добре промивають і замочують на 5—8 го¬ 
дин. Після цього квасолю разом з водою, в якій вона замочувалася, 
кладуть варити і варять майже до готовності, щоб квасоля стала 
м'якою. 

Окремо роблять підбивку. Сметану, молоко та борошно добре пере¬ 
мішують, щоб не було грудок і в кінці варіння цією підбивкою заправ¬ 
ляють квасолю, додають сіль, перемішують і ще раз доводять до ки¬ 
піння. 

Гарячу підбивану квасолю наливають у глибокі тарілки і вжи¬ 
вають з рогаликом або хлібом. 

Витрати продуктів на одну порцію: квасоля 81 г, 
сметана 40 г. молоко свіже 50 г, борошно 12 г, сіль 4 г, вода 450 г. 

Картопля підбивана 

Обчищену й нарізану часточками картоплю варять у підсоленій 
воді до напівготовності і додають лавровий лист. 

Окремо роблять підбивку. Сметану змішують з пасероваиим бо¬ 
рошном, додають трохи червоного молотого солодкого перцю, добре 
розмішують, заправляють нею картоплю, солять і доводять до кипін¬ 
ня. Під час варіння слідкують, щоб картопля не розварилася, збе¬ 
регла свою форму. Подаючи на стіл, посипають дрібно нарізаною 
зеленню кропу. 

Витрати продуктів на одну порцію: картопля 
267 г. сметана 60 г, борошно 15 г, жир 5 г, сіль 4 г, лавровий лист 0,01 г, 
перець червоний молотий солодкий 0,03 г. масло вершкове 5 г, зелень 
кропу 3 г, вода 250 г. 

Кабачки підбивані 

Свіжі кабачки обчищають від шкірки, видаляють насіння, нати¬ 
рають на тертці з великими отворами, посипають сіллю, віджимають 
і варять у кислому молоці. Наприкінці варіння кабачки заправляють 



сметаною та пасеровкою із борошна і, помішуючи, доводять до го¬ 

товності. 
Витрати продуктів на одну порцію: кабачки 332, 

сметана 60 г, борошно 15 г. смалець 5 г, сіль 3 г, вода 250 г. 

Юшка рибна по-ужгородськи 

З голів свіжого коропа варять бульйон. Готовий бульйон про¬ 

ціджують. 
Розібрану й добре промиту рибу нарізують порціонними шмат¬ 

ками. 
На копченому салі тушкують до напівготовності нарізані кубика¬ 

ми моркву, петрушку і цибулю, додаючи трохи борошна і солодкого 
молотого червоного перцю. Потім додають нарізані часточками свіжі 
помідори і свіжий солодкий перець. 

У киплячий рибний бульйон кладуть обчищену й нарізану кубика¬ 
ми картоплю та підготовлені шматки риби і варять протягом 25 — 
ЗО хвилин, з’єднують з пасерованими овочами і доводять до готовності. 
Наприкінці варіння додають гіркий стручковий перець і солять. 

Подаючи на стіл гарячу юшку, посипають дрібно нарізаною 
зеленпю петрушки. 
Юшка мас. червонуватий колір, гострий смак із запахом вареної 

риби, копченого сала та овочів. 
Витрати продуктів на одпу порцію: короп 105 г, 

цибуля 27 г, морква 13 г, петрушка (корінь) 10 г, сало копчене 18 г, 
борошно 3 г, перець червоний молотий солодкий 0,3 г, помідори сві¬ 
жі ЗО г, перець свіжий солодкий 22 г. картопля 120 г, перець гіркий 
стручковий 5 г, сіль 5 г, зелень петрушки 4 г, бульйон рибний 400 г. 

Свіжі помідори та свіжий солодкий перець можна замінити кон¬ 
сервованим лечо з розрахунку 25 г на одну порцію. 

Юшка по-хустськи 

У киплячий кістковий бульйон кладуть промиту квашену ка¬ 
пусту та промитий рис. Тим часом готують насеровку з цибулі, морк¬ 
ви та томату-пюре. Коли пасеровані овочі майже готові, їх переси¬ 
пають у киплячу юшку і варять до готовності. Наприкінці варіння 
юшку заправляють сметаною. 

Подаючи на стіл, у гарячу юшку кладуть невеликий кусок варе¬ 
ної свинини і посипають зеленню петрушки. 

Витрати продуктів на одну порцію: бульйон кіст¬ 
ковий 450 г, капуста квашена 142 г, рис 15 г, морква 24 г. цибуля 23 г. 
томат-пторе 15 г, жир 10 г, сметана 20 г, сіль 3 г, зелень петруш¬ 
ки 3 г. 
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Юшка горохова 

Попередньо замочений горох і копчену грудипку, нарізану дріб¬ 
ними кубиками, варять в кістковому бульйоні протягом години. По¬ 
тім додають нарізану кубиками картоплю і варять ще 20—25 хв. 

За 3—5 хв. до кінця варіння кладуть пасеровані цибулю, моркву та 
петрушку, солять, заправляють чорним молотим перцем і лавровим 
листом. 

Витрати продуктів на одну порцію: горох 50 г, гру¬ 
динка копчена 42 г, картопля 130 г, цибуля 22 г, морква 25 г, петрушка 
(корінь) 12 г, жир кулінарний або смалець 13 г, сіль 3 г, перець чор¬ 
ний молотий 0,02 г, бульйон кістковий 350 г. 

Юшка з свіжих грибів 

Свіжі гриби обчищають, нарізають невеликими кусками, проми¬ 
вають і ошпарюють окропом. Підготовлені гриби варять у підсоленій 
воді до готовності. 

З сметани та борошна готують заправку, яку в кінці варіння за¬ 
ливають у каструлю з грибами, солять і дають ще раз прокипіти. 

Готову юшку подають на стіл гарячою і посипають дрібно нарі¬ 
заною зеленню петрушки. 

Витрати продуктів на одну порцію: гриби свіжі 
100 г, сметана 50 г. борошно 12 г, сіль 3 г. зелень петрушки 4 г, во¬ 

да 500 г. 

Юшка часникова 

Копчене сало нарізають дрібними кубиками, підсмажують до на- 
півготовності, додають дрібно нарізану цибулю і обсмажують до ру¬ 
м’яного кольору. До смаженого сала з цибулею додають розтертий 
часник, злегка підсмажують і заливають кістковим бульйоном, дають 
прокипіти. 

Потім бульйон охолоджують до 70 °С, вводять збиті яйця, заправ¬ 
ляють сіллю та чорним молотим перцем і дають прокипіти. 

З підсушеного білого хліба, парізаного кубиками, готують грінки. 
Для цього нарізані кубики з хліба змочують у збитих яйцях, збриз¬ 
кують розтоплепим вершковим маслом і обсмажують у духовці. 

Подаючи на стіл, у тарілку кладуть грінки і заливають гарячою 
юшкою. 

Витрати продуктів на одну порцію: сало копчене 
30 г. цибуля 15 г, часник 5 г, яйце 1 шт.. сіль 3 г, перець чорний 
молотий 0.03 г. бульйон кістковий 400 г, хліб білий 36 г, масло верш¬ 

кове 15 г. 
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Юшка із свинячих ніжок 

Свинячі ніжки добре обсмалюють і обчищають, розрізають вздовж 
навпіл, миють. Підготовлені ніжки заливать водою, солять, додають 
цукор і варять до повної готовності, щоб м’ясо легко відокремлю¬ 
валось від кісток. Готові ніжки вибирають з води і охолоджують. 

Борошно та червоним молотий перець розводять холодною водою 
1. постійно помішуючи, виливають в бульйон, в якому варилися 
ніжки. Доливають молоко і додають горошинки чорного перцю 
Мясо відокремлюють від кісток, нарізають і кладуть в бульйон' 

Бульйон доводять до кипіння, заправляють тертіім часником та 
іншими спеціями за смаком і подають на стіл. 

В и т р а ти п р о д у ктів па одну порцію: свиняча ніжка 

ВГ ,)0° Г' СІЛеп Г' боР°шно 10 г- перець чорний молотий 1 г, 
цукор 10 г, молоко 60 г, перець чорний горошинками 0,05 г час- 

Стеранка 

У пшеничне.борошно вибивають яйця, додають сіль і замішують 
круте тісто. Потім беруть частинами і натирають на тертці з великими 
отворами над широкою мискою, щоб стеранка (дрібні шматочки тіста) 
не злипалась. ' 

Підготовлену стеранку повільно засипають у каструлю з кипля- 
чим молоком, сплять за смаком і варять до готовності, поки тісто не 
підніметься на поверхню молока. 

Наприкінці варіння в суп можна додати шматочок вершкового 
масла, трохи цукру. 

Стеранку краще підготувати заздалегідь з тіста, яке після замісу 
ПОСТОЯЛО 1,0 — 2 год. і трохи підсохло. 

Витрати п р оду ктів на одну порцію: борошно 120 г 
яйце 1 шт., молоко 400 г, сіль 2 г. 1 

Борщ закарпатський 

„ідв^кГть" ПІ,рі,6"ра,ОТЬ і „а 6-8 годин, після чого 

,тЛКпИПЛЯЧИЙ кістковий бульйон кладуть промиту квашену кану¬ 
ні В'ДВаре.ну квасллю- нарізані скибочкамп моркву, петрушку буря¬ 

ним ТС,, 5-20 ХВ” ‘ П0ТІМ Снують з пасерованим „а олії борош- 
* °"’В К,н“' варіння борщ солять, заправляють товченим часником 
Г,пінНМяМОЛОТИМ перцем’ цукром’ додають лавровий лист, доводять до 
кипіння і залишають для настоювання. 

Подаючи на стіл, в тарілку з борщем кладуть сметану і посипають 
дрібно нарізаною зеленню петрушки. 
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Витрати продуктів на одну порцію: квасоля 40 г, 
капуста квашена 86 г. морква 20 г, петрушка (корінь) 9 г, буряки 43 г. 
борошно 5 г, олія 10 г, часник 2 г, чорний молотий перець 0,05 г, цу¬ 
кор 8 г, сіль 3 г, лавровий лист 0,03 г, бульйон кістковий 350 г, смета¬ 

на 10 г, зелень петрушки 3 г. 

Борщ гуцульський 

Свіжу білоголовкову капусту обчищають і шаткують. Обчищені 
моркву, петрушку (корінь) та цибулю нарізають соломкою і пасе¬ 
рують. Сушені гриби перебирають, добре промивають, варять і нарі¬ 
зають соломкою. Попередньо перебрану і замочену квасолю варять 
до готовпості. 

У киплячу воду кладуть обчищену і нарізану часточками кар¬ 
топлю. Коли вода закипить, кладуть шатковану капусту і варять 
15—20 хв. 
Потім додають варені, нарізані соломкою гриби разом з відваром, 

варену квасолю, тушковані з томатом, цукром та оцтом буряки, пасе¬ 
ровані моркву, петрушку та цибулю, розведене у воді або бульйоні па¬ 
сероване борошно, заправляють сіллю, чорним молотим перцем і 
варять протягом 5—7 хв. 

Подаючи на стіл, у тарілку з гарячим борщем кладуть сметану. 
Витрати продуктів на одну порцію: картопля 53 г, 

капуста свіжа білоголовкова 50 г, буряки 31 г, гриби сушені 5 г, ква¬ 
соля 10 г, морква 20 г, петрушка (корінь) 9 г, цибуля 18 г, жир 10 г, 
томат-пюре 10 г, оцет 9 %-ний 1 г, цукор 2 г, борошно 2 г, перець 
чорний молотий 0,01 г. сіль 5 г, сметана 10 г, вода та грибний від¬ 

вар 400 г. 

Борщ український 

Буряки промивають, нарізають соломкою, солять, збризкують 
оцтом, перемішують, кладуть у каструлю з невеликою кількістю жир¬ 
ного бульйону, додають томат-пюре, цукор і тушкують до напівго- 
товності. 

Цибулю, моркву та петрушку нарізають соломкою й пасерують 
на салі. 

Обчищену картоплю нарізають часточками, кладуть у процідже¬ 
ний бульйон або воду, доводять до кипіння, додають нарізану солом¬ 
кою свіжу білоголовкову капусту, солодкий перець і варять 10— 
15 хв. Після цього в каструлю кладуть тушковані буряки, пасеровані 
моркву, петрушку і варять 5—7 хв., стежачи, щоб картопля й капуста 
не розварилися. 

Борщ заправляють пасеровапим борошном, розведеним бульйо¬ 
ном. Наприкінці варіння солять, додають чорний перець, лавровий 
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лист, сало, товчене з часником, доводять до кипіння і дають пастояти- 
ся протягом 15—20 хв. 

Подаючи на стіл, у тарілку з борщем кладуть сметану, порцію 
вареного м'яса і посипають зеленню петрушки та кропу. 

Витрати продуктів на одну порцію: буряки 75 г, 
капуста білоголовкова 50 г, картопля 106 г. морква 25 г. петрушка (ко¬ 
рінь) 10 г, цибуля 18 г, часник 2 г, томат-пюре 15 г, перець свіжий 
солодкий 14 г. борошно 3 г. сало шпик 6 г, жир кулінарний 10 г, цукор 
пт0ЦРІ 9 °{°"ний 2’5 г- І,еРе«ь чорний молотий 0,02 г, лавровий лист 
0,01 г, бульйон або вода 350 г, зелень 3 г, сметана 10 г, м’ясо варене 
яловпче або свиняче — 35 г. 

До борщу окремо можна подавати пампушки з часником по 2 шт. 
на одну порцію. Пампушки готують, як описано в розділі «Вироби з 
тіста». 

Борщ селянський 

У киплячу воду кладуть картоплю, нарізану кубиками. Після 
закипання додають шатковану капусту і варять 20—25 хв. Потім до¬ 
дають варену квасолю з відваром, яблука, нарізані часточками, туш- 
ковапі з жиром, томатом-нюре та оцтом буряки. Крім того, додають 
пасеровані моркву, петрушку (корінь) та цибулю, сіль, цукор, дово¬ 
дять до готовності і заправляють чорним перцем, лавровим листом і 
товченим салом. 

Подаючи на стіл, у тарілку з гарячим борщем кладуть смета¬ 
ну. 

Б и т р а т и продуктів на одну порцію: картопля 53 г, 
капуста білоголовкова 50 г, буряки 43 г, квасоля 13 г. яблука свіжі 8 г, 
цибуля 18 г, морква 20 г. петрушка (корінь) 9 г. жпр 10 г. томат-шоре 
10 г. оцет 9 %-ний 1 г, цукор 2 г, сало шпик 3 г, перець чорний молотий 
0,01 г, лавровий лист 0,02 г, сіль 5 г, сметана 10 г. вода та квасолевий 
відвар 400 р. 

До борщу можна подавати пампушки з часником. 

Борщ з грибами 

Сушені гриби иеребирають, добре промивають, відварюють і 
шаткують. 

У киплячий бульйон кладуть обчищену і нарізану часточками 
картоплю, а після закипання кладуть шатковану капусту і варять 
20-15 хв. Потім додають варені шатковані гриби, буряки, тушко¬ 
вані з томатом-пюре і лимонною кислотою, а також пасеровані ци¬ 
булю і петрушку, солять і варять 5—7 хв. Заправляють чорним моло¬ 
тим перцем та лавровим листом і дають настоятися 10—15 хв. 
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Подаючи на стіл, у тарілку з борщем кладуть сметану і посипають 
дрібно нарізаною зеленню. 

Витрати продуктів на одну порцію: картопля 
100 г. капуста білоголовкова свіжа 60 г, буряки 54 г, цибуля 
22 г. гриби сушені 9 г, петрушка (корінь) 11г. олія 13 г, лимонна 
кислота 0.5 г, сметана 10 г, сіль 3 г, зелень петрушки 3 г, бульйон 
350 г. 

Борщ зелений закарпатський 

Готують на бульйоні, приготовленому з свинячих копчепостей. 
Свіжий щавель перебирають, добре промивають і дрібно нарі¬ 

зають. Моркву, петрушку й цибулю обчищають, нарізають соломкою, 
пасерують і змішують з пасерованим на вершковому маслі борош¬ 
ном. розведеним бульйоном. 

У киплячий бульйон кладуть обчищену й нарізану часточками 
картоплю, варять 10 —15 хв., після чого додають пасеровані овочі, 
пасероване борошно, розведене бульйоном, нарізаний щавель, солять, 
заправляють чорним молотим перцем і варять до готовпості, слідкую¬ 
чи, щоб картопля, овочі і щавель не розварилися. 

Подаючи на стіл, у тарілку з борщем кладуть шматок копченого 
м’яса, нарізане круто зварене яйце, сметану та дрібно нарізапу 
зелень кропу. 

Витрати продуктів на одну порцію: щавель 134 г, 
картопля 134 г, морква 25 г. петрушка (корінь) 7 г, цибуля 24 г, 
борошно 3 г, жир кулінарний 15 г, масло вершкове 5 г, сіль 3 г, перець 
чорний молотий 0,02 г, сметана 15 г, яйце 1/4 шт., м’ясо свиняче 
копчене 30 г, зелень кропу 3 г, бульйон 375 г. 

Капусняк закарпатський 

Квашену капусту промивають і варять до готовності. 
Копчене сало нарізають дрібпими кубиками, витоплюють з нього 

жир і в цьому жирі, разом з шкварками, смажать нарізану тон¬ 
кими кружальцями півкопчену ковбасу протягом 7—8 хв. і з’єднують 
з підготовленою вареною капустою. 

У смальці підрум’янюють борошно, додають червоний молотий 
перець, терту цибулю, доливають трохи холодної води і теж з’єднують 
з капустою. Кип'ятять разом ще 10 хв., і солять за смаком. 

Подаючи на стіл, у тарілку кладуть сметану. 
Витрати продуктів па одну порцію: капуста ква¬ 

шена 142 г. сало копчене 20 г, ковбаса нівкончена 52 г. смалець 10 г, 
борошно 10 г. цибуля 22 г. перець червоний молотий солодкий 0,02 г. 
сіль 3 г. сметана 10 г, вода 350 г. 



Капусняк з грибами 

Сушені гриби промивають, варять до готовності і нарізають солом¬ 
кою. 

У грибному бульйоні варять обчищену і нарізану часточками 
картоплю до напівготовності. 

Квашену капусту промивають і тушкують до готовності, до¬ 
даючи воду, вершкове масло або олію та цукор. 

У киплячий грибний бульйон з картоплею додають нарізані со¬ 
ломкою і пасеровані на вершковому маслі або на олії моркву, пет¬ 
рушку, цибулю й варять 7—10 хв. Після цього кладуть тушковану 
капусту, нарізані гриби, заправляють сіллю, лавровим листом, чорним 
перцем і варять до готовності. 

Подаючи на стіл, у тарілку з капусняком кладуть сметану й 
дрібно нарізану зелень петрушки. 

Витрати продуктів на одну порцію: капуста ква¬ 
шена 142 г. гриби сушені 9 г. картопля 100 г. цибуля 22 г, морква 
25 г, петрушка (корінь) 13 г. цукор 3 г, вершкове масло або олія 13 г, 
перець чорний 0,02 г, сіль 3 г, сметана 10 г, зелень 3 г, грибний буль¬ 
йон 350 г. 

Окрошка закарпатська 

Квас, вливають у каструлю, кладуть обчищену цибулину, трохи 
кмину і доводять до кипіння. Коли цибуля етапе м'якою, квас 
проціджують і з’єднують з заправкою, приготовленою із збитих яєць, 
добре змішаних з пшеничним борошном та сметаною. 

Зварену киселицю із заправкою охолоджують. 
Відварену картоплю, ковбасу та круто зварені яйця і свіжі огір¬ 

ки нарізають кубиками, а зелену цибулю дрібно січуть і всі ці компо¬ 
ненти кладуть у квас. 

Подаючи на стіл, готову холодну окрошку солять і посипають 
дрібно нарізаною зеленню кропу. 

Витрати продуктів на одну порцію: киселиця- 
квас 300 г, яйце сире 3/4 шт„ борошно 4 г, сметана 40 г, ковбаса 
варена 53 г. картопля варена 50 г. яйце варене 1/2 шт„ огірки свіжі 
32 г, цибуля зелена 38 г. сіль 3 г, кріп 7 г, цибуля 50 г, кмин 1 г. 

Квас для окрошки готується за рецептом, вміщеним у розділі «Со¬ 
лодкі страви і напої». 

Юшка фруктова 

Свіжі фрукти промивають, обчищають їх від плодоніжок і вида¬ 
ляють кістки або насіння. 

Молоко змішують з водою, засипають нарізані часточками фрук¬ 
ти і варять 30 —40 хв. 

70 

Сметану змішують з борошном та цукром до однорідної маси. 
Підготовленою масою заправляють юшку і дають ще раз проки- 

піти. 
Витрати продуктів на одну порцію: слива 42 г, 

яблука 50 г, черешня 47 г, груша 47 г, сметана 50 г, борошно 3 г, цукор 
10 г, молоко 150 г, вода 150 г. 

Розсольник 

Петрушку, селеру й цибулю, нарізані соломкою, пасерують на 
вершковому маслі. 

Солоні огірки обчищають, розрізають уздовж, звільняють від зе¬ 
рен, нарізають тонкими кружальцями й злегка припускають з неве¬ 
ликою кількістю бульйону. Огірки з тонкою шкіркою й дрібними зер¬ 
нятами використовують необчищеними. 

У киплячий бульйон кладуть обчищену й нарізану кубиками 
картоплю і варять майже до готовності. Потім додають припущені 
огірки, пасеровані коріння й цибулю, промитий і нарізаний щавель і 
варять ще 5—7 хв. Наприкінці варіння вливають проціджений 
киплячий огірковий розсіл, солять за смаком і заправляють чорним 
перцем та лавровим листом. 

Подаючи на стіл, у тарілку з розсольником кладуть варені нарі¬ 
зані нирки, сметану, дрібно нарізану зелень петрушки. 
Витрати продуктів на одну порцію: нирки 60 г, 

картопля 160г, петрушка (корінь) 40 г, селера (корінь) 7 г, цибуля 
48 г, масло вершкове 10 г, щавель 20 г, огірки солоні 34 г, сіль 3 г, 
перець чорний молотий 0,01 г, лавровий лист 0,02 г, сметана 
10 г. зелень 3 г. бульйон кістковий 350 г. 

Дзяма 

Підготовлений крупний шматок копченого або свіжого свинячого 
м’яса добре промивають, заливають холодною водою і доводять до 
кипіння на сильному вогні, періодично знімаючи піну з поверхні 
бульйону. Потім м'ясо варять на малому вогні і додають в бульйон 
нарізані кружальцями моркву, кольрабі, цибулю, перець свіжий со¬ 
лодкий, часник і солять. 

З яєць, сметани та борошна готують заправку, добре розмішуючи, 
щоб маса стала однорідною, і цю заправку вливають у бульйон. 

Наприкінці варіння дзяму заправляють оцтом та чорним молотим 
перцем. 

Витрати продуктів на одну порцію: свинина 97 г, 
морква 10 г, кольрабі 17 г, цибуля 18 г, перець свіжий солодкий 58 г, 
часник 3 г, яйце 1/2 шт., сметана 40 г, борошно 6 г, оцет 9 %-ний 10 г, 
сіль 5 г, перець чорний молотий 0,05 г, вода 700 г. 
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Киселиця фруктова 

Готують із суміші різних сушених фруктів. 

Сушені фрукти перебирають, добре промивають і кладуть у ка¬ 
струлю з киплячою водою, дотримуючи послідовність закладання 
іх. Спочатку варять майже до готовності сушені яблука та груші. 
Коли стануть трохи м якшнми. до пих додають сушені сливи або 
аорикоси. або вишні і продовжують варіння, слідкуючи, щоб фрукти 
не розварилися. 

Наприкінці варіння киселицю заправляють сметаною, добре змі¬ 
шаною з борошпом та молоком, ще раз доводять до кипіння і 
залишають на деякий час для настоювання. 

1 отову киселицю подають гарячою, але якщо її охолодити, вона 
може бути і холодною першою стравою. 

Витрати продуктів на одну порцію: яблука 50 г, 
груша 50 г, слива 50 г. сметана 60 г. молоко 40 г. борошно а г. во¬ 
да 350 г. 

Чир 

У каструлю з киплячим молоком повільно всипають свіже про¬ 
сіяне кукурудзяне борошно, постійно помішуючи, щоб не залишилось 
грудок, солять і, помішуючи, варять протягом 10 хв. 

Готовий чир має рідку консистенцію і подається у тарілках гаря¬ 
чим. 

Витрати продуктів на одну порцію: молоко свіже 
510 г, борошно кукурудзяне 25 г. сіль 3 г. 

Чир можна готувати і на молоці, розведеному навпіл з водою. 

Кулеша з молоком 

Свіже просіяне кукурудзяне борошно середнього помелу вси¬ 
пають у підсолену киплячу воду і варять, постійно помішуючи, про¬ 
тягом 10 хвилин. Потім на слабо нагрітій плиті кулешу доводять до 
повної готовності, вимішуючи, щоб не залишилось грудок і щоб вона 
стала густою, але не твердою. 

Готову гарячу кулешу укладають в тарілку. Холодне кип'ячене 
молоко наливають в кухоль і подають до кулеші. Молоко можна 
налити і прямо в тарілку з кулешею. 

Витрати продуктів на одну порцію: борошио ку¬ 
курудзяне 85 г. вода 270 г. сіл 3 г. молоко 211 г. 
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ДЕЯКІ ПОРАДИ 

Готувати супи найдоцільніше перед самим вживанням, щоб вони 
не втрачали своїх поживних якостей. 

Продукти для супів потрібно підбирати відповідно до сезону. 
Спецій слід давати стільки, щоб вони доповнювали і поліпшу¬ 

вали смакові якості страви. 
Заправи слід додавати наприкінці варіння супів. 
Міцний, наваристий бульйон можна отримати, якщо м’ясо і кістки 

починати варити у холодній воді, бо тоді всі поживні речовини пере¬ 
ходять у бульйон. Якщо потрібне смачне м’ясо, його слід починати 
варити у гарячій воді. 

Якщо бульйон варять із старої курки, кількість води треба збіль¬ 
шити: бо м’ясо старої курки вариться довше і внаслідок цього вода 
більше випаровується. 

Зберігати бульйон навіть у холодильнику можна тільки про¬ 
цідженим і перелитим в емальований посуд або скляну банку. 

Овочі і крупи слід класти варити у гарячу воду, але картоплю та 
сухі боби — у холодну воду. 

Доводити до кипіння треба завжди на сильному вогні, потім во¬ 

гонь зменшити. 
Моркву, коріння петрушки та селери для супів слід добирати 

невеликі, бо вони швидко варяться і кращі на смак. 
Почищені овочі не слід тримати у воді, бо вони втрачають пожив¬ 

ні речовини, передусім мінеральні солі та вітаміни. 
Нарізати овочі треба тільки перед додаванням їх у суп. Овочі слід 

нарізати уздовж на 4—5 часток. 
Капусту треба уважно проглянути, щоб не було в ній комах, якщо 

є — вимочити її в підсоленій воді. 
Для готування м'ясного бульйону доцільно користуватися завжди 

однією посудиною. 
Юшку з риби ніколи не слід помішувати. 
Лавровий лист та перець додають в суп перед закінченням варіння. 
Залишати в супі лавровий лист не треба, бо він погіршує смак 

страви. 
Товчений часник додають в супи за п’ять хвилин перед закінчен¬ 

ням варіння, інакше він втратить приємний смак. 
Щоб суп не був каламутний, рис, пшоно, гречку, локшину 

треба на 2—3 хвилини занурити у гарячу воду і дати їй стекти на 
ситі, а потім уже класти в бульйон і варити до готовності. 

Овочі, що мають у своєму складі кислоту — солоні огірки, щавель, 
шпинат — слід додавати наприкінці варіння супу, бо інакше картопля 
буде твердою. 

Суп з перловкою не матиме неприємного синього відтінку, якщо 
крупу відварити окремо, майже до готовності і лише тоді покласти в 
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суп. З першою водою зійде каламуть і рідина буде чистою і про¬ 
зорою. 

Якщо лушпиння з цибулі зварити у невеликій кількості води, 
процідити і додати в суп, він набуде гарного золотистого кольору. 

Пересолений суп можна врятувати, якщо жменьку промитого рису 
загорнути в чисту полотнину, вкинути в суп і прокип’ятити. Рис 
вбере зайву сіль. 

Якщо суп залишився на наступний день, його перед вживанням 
треба добре підігріти, але не кип’ятити, щоб зберегти вітаміни та 
інші поживні речовини. 

Якщо у процесі варіння бульйону піна опуститься на дно, треба 
долити трохи води. Піна підніметься на поверхню і її можна буде 
зібрати. 

До борщу з щавеля та шпинату томат-пюре додавати не треба. 
Молочні супи слід варити в каструлі з товстим дном і на слабому 

вогні, щоб молоко не пригорало. 

Кип'ятити і зберігати молоко в алюмінієвому посуді не реко¬ 
мендується. 

Якщо страва дуже жирна, треба поставити посуд із стравою в 
холодне місце і коли охолоне, зняти жир. 

Зварені заправні супи треба залишати для настоювання про¬ 
тягом 10—15 хвилин. 

Під час варіння бульйону випаровується приблино 1/3 води. Це 
треба врахувати. Доливати воду в суп у процесі варіння не рекомен¬ 
дується, бо це погіршує його смак. 

Щоб бульйон при підігріванні зберіг свою прозорість, його слід 
класти на малий вогонь і зняти, як тільки рідина почне закипати. 
Щоб скоріше приготувати м'ясний суп, м’ясо нарізають упоперек 

волокон смужками або готують з нього фрикадельки. 

Щоб ясо. яке варилося в супі, було соковитим і наступного 
дня, його зберігають у невеликій кількості бульйону і тільки подаючи 
на стіл, кладуть у гарячий суп. 

Суп із кислої канусти солять уже після того, як капуста звари¬ 
лася, інакше його легко можна пересолити. 

Гарячі супи слід подавати на стіл при температурі не нижче 75° 
іпевище 85 °С. Холодні супи подають при температурі не вище 10— 

Щоб приготувати грибний бульйон, сухі гриби після промивання 
треба залити холодною водою, вимочити 3—4 години, потім варити в 
тій самій воді. Готовий бульйон проціджують, гриби промивають. 

Якщо бульйон в подальшому хочуть використати для соусів та за¬ 
ливних страв, його не солять. 

Смак бульйону погіршується, якщо його довго тримати гарячим. 
Солити м ясний бульйон слід за ЗО хвилин до закінчення варіппя, 

рибний — на початку варіння, грибний — наприкінці. 
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Якщо бульйон треба зберегти свіжим на деякий час, його про¬ 
ціджують, знову доводять до кипіння, потім охолоджують. 

Коріння та цибулю перед закладанням в супи обсмажують, щоб 
під час варіння з них пе вивітрились ароматичні речовини. 
Щоб поліпшити смак і підвищити поживність овочевих супів, 

до них рекомендується додавати сметану, вершки, молоко. 
Грибний бульйон буде смачним, якщо його готують з сушених гри¬ 

бів різної величини: великі гриби надають бульйону смак і темнува¬ 

тий колір, дрібні — аромат. 
Спецій в овочеві супи кладуть небагато, бо ці супи достатньо аро¬ 

матизовані самими овочами. 



ДРУГІ СТРАВИ 

СТРАВИ З ОВОЧІВ 

Продукти рослинного походження складають 2/3 раціону харчу¬ 
вання людини і основну частину з них займають овочі. 

Цінність овочів у харчуванні визначається вмістом у них вуглево¬ 
дів. вітамінів та мінеральних солей, необхідних для людського орга¬ 
нізму. 

За вмістом вуглеводів найбільш цінними є картопля (19.7 %). го¬ 
рошок зелений (13,3 %), буряк (10,8 %). петрушка-корінь (11 %). 
морква (7.0 %), перець солодкий свіжий (5,7 %), капуста біло- 
головкова (5,4 %), хрін (16.3 %). часник (21.2 %). 

Близько 40 % потреб людини у вітаміні С задовольняється за 
рахунок картоплі. Цим вітаміном багаті такі овочі, як перець свіжий 
солодкий, петрушка (зелень), капуста, щавель, квасоля стручкова та 
деякі інші. 

Найбільше вітаміну А містять у собі морква червона, цибуля зе¬ 
лена, щавель, шпинат та помідори. 

Овочі є основним постачальником в організм людини мінеральних 
речовин — кальцію, натрію, калію, фосфору та заліза, необхідних для 
нормальної життєдіяльності організму. 

Цибуля, часник, хрін містять у собі фітонциди — речовини, що 
вбивають мікроорганізми, або затримують їх розвиток, а крім цього 
вони сприяють процесам травлення. Часник дуже багатий на ефірні 
масла, у ньому міститься 12—23 % інуліна. 
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За калорійністю найбільш цінними є картопля, цибуля ріпчаста, 

буряк, морква, капуста та свіжі гриби. 
Деякі овочі містять у собі органічні кислоти, зокрема яблочну, 

лимонну, щавелеву, які легко розчиняються і засвоюються. 
Завдяки добрим смаковіїм та ароматичним якостям овочів, стра¬ 

ви та вироби з них користуються великим попитом і цілий рік не 
виходять з нашого меню. 

Гарніри з овочів сприяють кращому засвоєнню м’яса, риби і 
доповнюють обсяг страви. Чим ширший асортимент овочів, що вико¬ 
ристовуються для приготування страв і закусок, тим кращий раціон 
харчування, тим більша упевненість в тому, що людина дістане з їжею 
всі необхідні поживні речовини. 

У закарпатській народній кулінарії овочі та зелепь використо¬ 
вуються у великих масштабах для приготування страв, закусок та 
гарнірів. Більшість з них мають велику поживну, смакову та дієтичну 
цінність, технологічний спосіб приготування носить оригінальний 
народний характер. 

Лечо 

Стручки свіжого м’ясистого солодкого перцю обчищають, вида¬ 
ляють серцевину разом з насінням і нарізають широкими смужка¬ 
ми. Якщо трапиться гіркий перець, зрізають і внутрішні жилки і 
ошпарюють. Свіжі помідори обчищають від плодоніжок, проми¬ 
вають і нарізають четвертинками. Цибулю обчищають, розрізають 
уздовж на половинки і нарізають півкільцями. 

У каструлю з розігрітим смальцем або підсмаженим нарізаним 
дрібними кубиками копченим салом додають нарізану цибулю і під¬ 
рум’янюють до світло-коричневого кольору, кладуть трохи черво¬ 
ного молотого солодкого перцю і швидко розмішують. Відразу після 
цього цибулю з'єднують з нарізаним солодким перцем і тушкують 
протягом 5—10 хвилин на сильному вогні. Потім додають нарізані 
помідори, солять і тушкують на середньому вогні до готовності. 
В кінці тушкування додають сирі яйця, перемішують до рівномірного 
розміщення компонентів у масі і загустіння яєць. 

Лечо можна готувати і без яєць, з ковбасою. У такому разі під час 
тушкування овочів додають обчищепу від шкірки і нарізану солом¬ 
кою півкопчену ковбасу. 

Витрати продуктів на одну порцію: перець солод¬ 
кий свіжий 154 г, помідори свіжі 168 г, цибуля 143 г, смалець 
або сало копчене ЗО г, яйце 1 шт„ або ковбаса півкопчена 31г, сіль 3 г, 
перець червоний молотий 0,03 г. 

Лечо без яйця та ковбаси використовують як приправу або як 
овочевий напівфабрикат для приготування інших страв. 
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Кремзлики 

Обчищену і промиту картоплю натирають на дрібній тертці, до¬ 
дають борошно, дрібно нарізану цибулю, сире яйце, розтертий з сіллю 
часник та чорний перець. Масу добре перемішують і столовою ложкою 
підготовлені кремзлики кладуть на сковороду з добре розігрітим 
жиром і обсмажують з обох боків, доки кремзлики дістануть кірку 
світло-коричневого кольору. 

Готові гарячі кремзлики укладають на тарілки, зверху поли¬ 
вають нехолодною сметаною. 

Витрати продуктів на одну порцію: картопля 
-45 г- борошно пшеничпе 10 г, цибуля 15 г, яйце 1/3 піт., часник 3 г, 
сіль 2 г, перець чорний молотий 0,02 г. жир кулінарний 12 г сме¬ 
тана 20 г. 

Кремзлики можна готувати й з різними фаршами, такими, напри¬ 
клад, як смаженої з салом цибулі, смаженої цибулі з яйцем або з 
м ясним фаршем. У такому разі на тарілку кладуть готовий гаря¬ 
чий кремзлик. на нього — гарячий фарш і прикривають другим 
кремзликом, а зверху поливають сметаною. Норма фаршу для однієї 
порції кремзликів — 50 г. 

Кремзлики по-гуцульськи 

Обчищепу і промиту картоплю натирають на тертці, додають пше¬ 
ничне борошно, сире яйце, дрібно нарізану цибулю, розтертий з сіллю 
часник, чорний молотий перець і сметану. Масу добре перемішують, 
формують з неї коржі — кремзлики круглої форми, кладуть у сково¬ 
роду з добре розігрітим жиром з свіжого сала і смажать до готов¬ 
ності. 

З підготовленої свинини нарізають м’ясо (по два шматки на 
порцію), злегка відбивають, солять, посипають чорним молотим пер¬ 
цем і обсмажують з обох боків до готовності. 

У горшечок кладуть кремзлики. по три штуки на порцію. На крем¬ 
злики кладуть смажене м'ясо, поливають пасеровапою цибулею, поси¬ 
пають червоним молотим перцем та дрібно нарізаною зеленню пет¬ 
рушки. Горшечок закривають і запікають у духовці протягом 5— 
10 хв. при температурі 180—200 °С. 

Готову гарячу страву вибирають з горшечка, гіерекладують у 
тарілку так, щоб кремзлики були знизу, а зверху м’ясо з пасеровапою 
цибулею. 

Вит„Р\т” продуктів на одну порцію: картопля 
ЛЛС яшіе І/Зшт.’ борошно 10 г, сіль 2 г, перець чорний молотий 
0,05 г, цибуля ЗО г, часник 4 г, сметана 20 г, сало свіже 25 г, свинина 
173 г, жир кулінарний 5 г, перець червоний молотий 0,4 г, зелень 
петрушки 2 г. 
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Страпачки з сиром 

Відбирають великі бульби картоплі, чистять і миють. Картоплю 
натирають на дрібній тертці, додають борошно, сире яйце, сіль і все 
добре перемішують, щоб не залишилось грудок з борошна. 

Підготовлену масу протирають через друшляк з отворами 7 — 
10 мм в діаметрі над каструлею з підсоленим окропом, щоб куски ма¬ 
си (страпачки) падали в киплячу воду. Варять при слабому кипінні 
протягом 5—7 хв., стежачи, щоб страпачки добре зварилися і не зли¬ 

палися. 
Зварені страпачки проціджують, посипають свіжим розтертим си¬ 

ром і поливають гарячим жиром, витоплепим з сала, разом з 
шкварками. Подають свіжими й гарячими. 

Витрати продуктів на одну порцію: картопля 
200 г, борошно 38 г, яйце 1/10 шт. сіль 4 г, сир 40 г, сало-шпик 21 г. 

За бажанням такі страпачки можна полити сметаною з розра¬ 

хунку 20 г на порцію. 

Страпачки з капустою 

Готують страпачки за рецептом «Страпачки з сиром» але 
заправляють тушкованою капустою. 

Страпачки з цибулею 

Готуюсь страпачки за рецептом «Страпачки з сиром». 
Зварені страпачки проціджують, заправляють смаженою цибулею 

з салом і добре перемішують. Подають свіжими й гарячими. 
Витрати продуктів на одну порцію: картопля 

200 г, борошно пшеничне 38 г, яйце 1/10 шт., сіль 4 г, цибуля 48 г, 
сало-шпик 21 г. 

Кулеша-ріплянка 

Обчищені картоплини ріжуть навпіл і варять у горщику. 
Коли картопля звариться, її, не зливаючи воду, присипають ку¬ 

курудзяним борошном, солять, накривають кришкою і варять ще З — 
5 хвилин, щоб борошно пропарилося. 

Продовжуючи варіння на малому вогні, картоплю протирають 
дерев’яною паличкою квадратної форми, одноразово перемішуючи 
її з борошном протягом 15—20 хвилин, щоб картопля добре пере¬ 
терлася і перемішалася з борошном до утворення однорідної маси. 

Коли кулеша починає відставати від стінок горщика і від палички, 
її вивертають на великий таріль, розкладають у тарілки, збоку на 
тарілку кладуть протерту бринзу, змішану з розтопленим вершковим 
маслом, і їдять, запиваючи кислим молоком. 
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Кулешу-ріплянку можна також подавати, присипавши її підсма¬ 
женою в олії цибулею або з свіжими шкварками разом з гарячим 
жиром. 

Така кулеша може бути і добрим гарніром до м'ясних страв. 
Витрати продуктів на 1 кг: картопля 800 г. борошно 

кукурудзяне 200 г, сіль 8 г. 

Галушки картопляні з сухарями 

Промиті картоплини відварюють в лушпині, чистять, пропускають 
через м’ясорубку, додають сире яйце, борошно, сіль, добре вимі¬ 
шують і розкачують тої щішою до 1 см. 

Валки розрізують на палички завдовжки 2 см і варять у підсоле¬ 
ній киплячій воді протягом 10—15 хв. відкидають на друшляк, 
дають стекти воді. 

Готові галушки перекладають в емальований посуд, поливають 
розтопленим вершковим маслом, посипають підсмаженими в жирі 
сухарями і обережно перемішують. Подають гарячими. 

Витрати продуктів на одну порцію: картопля 
300 г. борошно пшеничне 90 г. яйце 1/4 шт., масло вершкове 5 г. суха¬ 
рі 15 г. жир 10 г. сіль 3 г. 

Галушки картопляні з салом 

Обчиїцепу й промиту картоплю варять в підсоленій воді. Зварену 
картоплю підсушують, иротирають гарячою, трохи охолоджують, до¬ 
дають пшеничне борошно, сирі яйця і добре вимішують, щоб пе 
залишилось грудочок. Підготовлену масу укладають в кондитерський 
мішок з металічною трубкою і легенько видавлюють в каструлю з кип¬ 
лячою водою, обрізуючи ножем невеликі, рівномірні куски-галушки. 
Варять галушки па помірному вогні протягом 10 15 хв. 

Зварені галушки вибирають шумівкою в друшляк, щоб стекла 
вода, перекладають в емальований посуд і заправляють гарячим сма¬ 
женим копченим салом з цибулею. Подають гарячими. 

Витрати продуктів на одну порцію: картопля 
24(1 г. борошно пшеничне 50 г, яйце 1/4 шт.. цибуля ріпчаста 24 г. 
сало копчене 20 г. 

Гомбовці картопляні 

Обчищену і промиту картоплю варять в підсоленій воді. Потім 
пропускають крізь м'ясорубку, охолоджують, додають пшеничне бо- 
рошпо. сире яйце і добре перемішують до утворення однорідної 
маси. Масу розкачують шаром 1.5 см і спеціальною виїмкою вирізують 
кружальця. На кожне кружальце кладуть густе повидло, краї кру¬ 

жальця згортають і формують гомбовці у вигляді кульки. Кладуть у 
киплячу воду і варять протягом 7—8 хв. Зварені гомбовці вибирають 
шумівкою, дають стекти воді, перекладають на сковороду з підсма¬ 
женими на нершковому маслі сухарями, в яких обкачують гомбовці 
з усіх боків. Подають гарячими. 

Витрати продуктів на одну порцію: картопля 
157 г. борошно пшеничне 40 г, яйце 1/4 шт., повидло ЗО г. сухарі на- 

ніровочні 10 г, масло вершкове 15 г, сіль 3 г. 

Гомбовці картопляні з сливами 

Добре промиту картоплю відварюють у шкірці, обчищають гаря¬ 
чою і протирають. Коли картопля трохи охолоне, до неї додають 
пшеничне борошно, сире яйце, жир і замішують тісто. Розкача¬ 
не валком тісто розрізають на шматочки і з кожного роблять корж. 
Па середину коржа кладуть сиру сливу. Краї коржа з’єднують і 
формують кульки — гомбовці. 

В киплячу підсолену воду опускають гомбовці і на помірному 
вогні варять приблизно 10-15 хв., доки гомбовці пе піднімуться 
на поверхню води. Зварені гомбовці вибирають шумівкою, дають 
стекти воді і перекладають в емальований посуд. 

Тим часом готують сухарний соус, для чого вершкове масло 
нагрівають, поки не випарується волога і не утвориться світло-ко- 
рнчневіїй осад. Потім масло проціджують і додають до нього молоті 
підсмажені сухарі та цукор. Приготовленим соусом поливають гом¬ 
бовці і подають на стіл гарячими. 

Витрати продуктів на одну порцію: картопля 
211 г, борошно пшеничне 43 г, жир 4 г. яйце 1/4 шт., сливи свіжі без 
кісток 07 г. або сливи консервовані 80 г. Для сухарного соусу мас¬ 
ло вершкове 27 г, сухарі пшеничні 13 г. цукор-пісок 7 г. 

Картопля перекладана (рокот-крумплі) 

Картоплини відварюють у шкірці в підсоленій воді до готовності, 
охолоджують, потім обчищають, ріжуть кружальцями. Круто зва¬ 
рені яйця та обчищену ковбасу теж нарізають кружальцями 

На змащений жиром лист з високими бортами або у змащений 
сотейник кладуть шарами нарізані кружальцями картоплю, потім 
яйця, потім ковбасу, солять, посипають чорним і червоним молотим 
перцем. У такій послідовності перекладають і наступні шари. Верхнім 
шаром повинна бути картопля, яку заливають розтопленим смальцем 
та сметаною, кладуть у розігріту духовку і запікають до готовності. 
Щоб картоиля зверху стала рум'яною. 

Витрати продуктів на одну порцію: картопля 192. 
яйце 1 шт.. ковбаса нівкопчена 31 г, смалець 25 г. сметана 30 г, сіль 3 г. 
перець чорний молотий 0,05 г, перець червоний молотий 0,05 г. 
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Попрікаш із картоплі 

Обчищені картоплини нарізають довгими брусками. У сотейнику 
з розігрітим смальцем пасерують борошно, додають дрібно нарізану 
цибулю, червоний молотий перець і трохи води. Потім у сотейник кла¬ 
дуть нарізану картоплю, доливають води, солять і тушкують. За кіль¬ 
ка хвилин перед закінченням тушкування додають сметану, розтер¬ 
тий часник та чорний молотий перець і тушкують до готовності, 
слідкуючи, щоб картопля не розварилася. 

Витрати продуктів на одну порцію: картопля 
266 г, смалець 15 г, борошно 3 г, цибуля 20 г, перець червоний моло¬ 
тий солодкий 2 г, сіль 2 г, сметана 33 г, часник 2 г, перець чорний 
молотий 0,03 г, вода 60 г. 

Картопля з бринзою в горщечку 

Картоплини обчищають, відварюють цілими, охолоджують і на¬ 
різають маленькими частинками прямо в горщечок. Солять і розмі¬ 
шують. Додають пакришену бринзу, вершкове масло, збите з сіллю 
яйце, заправляють червоним молотим перцем. Запікають у гарячій 
духовці протягом 10 хвилин. 

Подають гарячою в горщечку. 

Витрати продуктів на одну порцію: картоплини 
З шт. (близько 300 г), бринза 50 г, яйце 1 шт„ масло вершкове 10 г, 
сіль 2 г, перець червоний молотий 0,03 г. 

Картопля запечена з м’ясом 

Підготовлене м'ясо яловичини нарізають кусками, два рази про¬ 
пускають через м’ясорубку, додають сіль, чорний перець, воду і добре 
вимішують. Приготовлений фарш з’єднують з пасерованою цибулею 
та дрібно нарізаною зеленню петрушки і перемішують. 

На змащений жиром і поспішний сухарями лист укладають на¬ 
половину відварену в шкірці, обчищену і нарізану кружальцями 
картоплю, посипають сіллю та перцем. На викладений шар картоплі 
кладуть фарш, розрівнюють і прикривають рештою картоплі. Потім 
збивають яйця, змішують з сметаною та молоком, солять і заливають 
картоплю. Зверху картоплю посипають сухарями і запікають у ду¬ 
ховці, доки па поверхні не утвориться рум’яна кірка, слідкуючи, щоб 
не підгоріла. 

Готову картоплю ріжуть на порції по 300 г і подають гарячою. 
Витрати продуктів на одну порцію: яловичина 

115 г, сіль 2 г, перець чорний молотий 0,05 г, цибуля 12 г, жир кулі¬ 
нарний 5 г, зелень петрушки 3 г, вода 35 г, картопля 212 г, сіль 1 г, пе¬ 
рець чорний молотий 0,05 г, яйце 1/4 піт., сметана ЗО г, молоко ЗО г, 
сухарі І0 г, жир кулінарний 4 г. 

82 

Картопля запечена з бринзою 

Картоплини промивають і ставлять варити у шкірці. Тим часом 
бринзу розтирають виделкою, додають сирі яйця, сметану і добре 
вимішують. 

Відварену картоплю обчищають, охолоджують і нарізають кру¬ 
жальцями. В сотейник з розтопленим вершковим маслом кладуть 
нарізану картоплю, додають суміш з бринзи, сметани, яєць та дрібно 
нарізаної зелені кропу, солять, перемішують і вирівнюють ножем. 
Сотейник з картоплею кладуть у добре розігріту духовку і запікають 
протягом 10—12 хв. при сильному нагріванні. 

До готової гарячої картоплі можна подати сметану. 
Витрати продуктів на одну порцію: картопля 

330 г, бринза 55 г, яйце 1/2 шт„ масло вершкове 15 г, сметана 15 г, 
кріп 3 г, сіль 2 г. 

Картопля запечена з яйцем 

Зварену у шкірці картоплю чистять, нарізають тонкими шматками 
і обсмажують, потім змішують з дрібно нашинкованою зеленою 
цибулею, розкладають у змащені жиром порціонні сковороди, зали¬ 
вають збитими з молоком яйцями і запікають у духовці до утво¬ 
рення на поверхні рум’яної кірочки. 

Подаючи на стіл у сковородах, картоплю посипають дрібно насі¬ 
ченим кропом. 

Витрати продуктів на одну порцію: картопля 
330 г, жир 20 г, яйце 1 піт., молоко 15 г, цибуля зелена 20 г, сіль 2 г, 
кріп 4 г. 

Картопля запечена з салом 

Невеликі картоплини чистять, розрізають уздовж навпіл, чайною 
ложкою з випуклої сторони вирізають ямку, в яку кладуть шматок 
копченого сала. Півкартоплини укладають плоскою стороною униз 
на змащений лист. Частину сала нарізають соломкою і кладуть між 
картоплею. Запікають у гарячій духовці до рум’яного кольору. Солити 
не треба, бо сало досить солоне. 

Готову картоплю поливають сметаною і знову кладуть на 4—5 хви¬ 
лин в духовку. 

Подають на стіл гарячою. їдять з квашеною капустою. 
Витрати продуктів на одну порцію: картопля 

420 г, сало копчене 40 г, жир 3 г, сметана 20 г. капуста кваше¬ 
на 50 г. 
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Картопля, запечена з сиром 

Сиру картоплю нарізають кружальцями. Посипають сіллю і об- 
смажують з обох боків. Кладуть на сковороду, змочують кожен шар 
сумішшю із збитого яйця, вершків і тертого твердого сиру. Зверху 
виливають яєчну суміш, що залишилася. Посипають тертим твер¬ 
дим сиром, змішаним з хлібними кришками, збризкують олією і 
запікають у духовці. 

Витрати продуктів на одну порцію: картопля 
240 г, масло вершкове або маргарин вершковий 15 г, яйце 1 шт., хліб 
5 г, сир твердий 15 г, вершки 20 г, олія 3 г, сіль 2 г. 

Картопля, запечена з кмином 

Обчищену картоплю солять, змащують розтертим часником, поси¬ 
пають кмином і перемішують. Потім картоплю укладають на змаще¬ 
ний жиром лист і кладуть у гарячу духовку для запікання. Часто 
перемішуючи, смажать до утворення рум’яної кірки на поверхні 
картоплі. 

Подають гарячою з свіжими або консервованими овочами. 
Витрати продуктів на одну порцію: картопля 

420 г, кмин 5 г, часник 3 г, жир 15 г, сіль 2 г. 

Картопля, фарширована овочами 

Відібрану картоплю обчищають, миють, зрізають вершок, вида¬ 
ляють середину, солять і обсмажують у фритюрі до півготовності. 
Тим часом готують фарш, для чого дрібно нарізані цибулю, свіжі 
капусту, моркву й петрушку тушкують, додаючи томат-пюре та 
зелень. 

Картоплю заповнюють фаршем, укладають на змащений жиром 
лист, зверху посипають тертим твердим сиром, збризкують розтоп¬ 
леним вершковим маслом і запікають у духовці. Подають гарячою. 

Витрати продуктів на одну порцію: картопля 
310 г, цибуля 24 г, капуста білоголовкова 42 г, морква 19 г, петрушка 
(корінь) 7 г, томат-пюре 10 г, жир 10 г, зелень кропу 0,3 г, сир 
твердий 10 г, масло вершкове 10 г, сіль 3 г. 

Картопля, фарширована м’ясом 

З сирої картоплі виймають ложечкою середину. Свинину туш¬ 
кують і двічі пропускають через м’ясорубку. Цим фаршем начи¬ 
няють картоплю, укладають па добре змащений смальцем лист і за¬ 
пікають до рум’яного кольору в гарячій духовці. Час від часу кар¬ 
топлю поливають жиром, під кінець солять. 
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В розтопленому смальці підрум’янюють борошно, заливають моло¬ 
ком, домішують молотий червоний перець, потім сметану. 

Картоплю перекладають у емальований або фарфоровий посуд 
і заливають гарячим соусом. 
Витрати продуктів на одну порцію: картопля 

420 г. свинина 86 г, смалець 15 г, борошно 5 г, молоко ЗО г, смета¬ 
на ЗО г, перець молотий червоний 0,02 г, сіль 3 г. 

Картопля з копченим салом 

Картоплини обчищають, розрізають уздовж на дві половинки, 
змащують олією, солять і посипають чорним молотим перцем. 

На одну половинку картоплини кладуть тонкий шматок копче¬ 
ного сала, прикривають другою половинкою і скріплюють дерев’я¬ 
ною шпажкою. 

Підготовлені таким чином картоплини кладуть на решітку і за¬ 
пікають у духовці до утворення золотистої кірочки на поверхні. 

> Коли картопля доведена до готовності, її поливають часниковим 
соусом і подають на стіл гарячою. 

Витрати продуктів на одну порцію: картопля 
400 г, олія 5 г, сало копчене 60 г, сіль 2 г, перець чорний 
молотий 0,02 г, соус часниковий 10 г. 

Картопля по-селянськи 

На сконороді обсмажують тонкі шматки сала з обох боків. На 
підсмажене сало кладуть цибулю, нарізану півкільцями, й обчище¬ 
ну картоплю, нарізану часточками, солять, посипають чорним моло¬ 
тим перцем, прикривають кришкою і смажать майже до готовності. 
Потім картоплю посипають шаром тертого твердого сиру, заливають 
збитим яйцем, кладуть у духовку і запікають до утворення рум’я¬ 
ної кірочки. Перед подачею на стіл посипають дрібно нарізаною 
зеленню петрушки. 

Витрати продуктів на одну порцію: картопля 
188 г, цибуля 24 г, сало шпик 21 г, сир твердий 27 г, яйце 1 піт., сіль 
З г, перець чорний молотий 0,02 г, зелень петрушки 4 г. 

Крім того, до картоплі подають свіжі або солоні овочі чи салат. 

Картопляники з грибами 

Картоплини варять до готовності, протирають, додають сирі яйця, 
маргарин, сіль і добре перемішують. 

Картопляну масу розробляють у вигляді кружечків. На кружечки 
кладуть підготовлений грибний фарш, формують у вигляді пиріж¬ 
ків, панірують у борошні і смажать у сковороді у добре розігрітій олії 
до готовності. 
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Для фаршу попередньо замочені і добре промиті сушені гриби 
варять до готовності, охолоджують і дрібно січуть. Потім нарізані 
гриби змішують з пасерованою цибулею і заправляють перцем. 

Готові гарячі картопляники подають з сметаною. 
Витрати продуктів на одну порцію: картопля 

200 г, яйця і/4 шт„ маргарин 5 г. гриби сушені 15 г, цибуля 36 г, 
маргарин 5 г, перець чорний молотий 0,01 г, борошно 5 г, олія 5 г, сіль 
2 г, сметана ЗО г. 

Картопляники випоградівські 1 

Зварену картоплю обсушують й протирають гарячою. Додають 
борошно, сире яйце, протертий сир, солять і добре перемішують, щоб 
не залишилось грудок. 

З підготовленої маси формують круглої форми коржі (картопля¬ 
ники) і обкачують в сухарях з обох боків. Смажать в добре розігрітому 
вершковому маслі. 

Готові картопляники поливають сметаною. Подають гарячими. 
Витрати продуктів на одну порцію: картопля 

240 г, сир свіжий 75 г, яйце 1/4 шт., борошно 5 г, сіль 3 г, сухарі 
5 г, масло вершкове 15 г, сметана 20 г. 

Пончики картопляні 

Картоплю натирають на тертці, додають розведені в теплому моло¬ 
ці дріжджі та борошно, замішують тісто і ставлять в тепле місце на 
1,5 год. для бродіння. Після цього в тісто додають розтерті з 
вершковим маслом жовтки, сіль, добре перемішують і ставлять на 
кілька хвилин для бродіння. 

З підготовленого тіста ложкою відділяють шматочки у формі вали¬ 
ків і смажать в добре розігрітому смальці до утворення рум’яної 
кірки. 

Витрати продуктів на одну порцію: картопля 
120 г, борошно 50 г, молоко 20 г, дріжджі 3 г, сіль 2 г, яйце 1/2 шт., 
масло вершкове 6 г, смалець 10 г. 

Картопляні тарталетки з грибами 

Картоплю варять у підсоленій воді, обсушують і, не даючи охоло¬ 
нути, протирають. Заправляють збитими яйцями, маслом або вершко¬ 
вим маргарином. Додають трохи борошна. Все добре вимішують. 
Роблять невеликі кульки, які потім розкачують у коржі. Підготовлені 
коржі кладуть в добре змащені маслом і посилані сухарями фор- 

Виноградів — райцентр Закарпатської області. 

1 
' мочки, злегка притискуючи до форми. Начиняють смаженими гриба¬ 

ми з цибулею. Зверху накривають тонким кружечком з картопляного 
тіста, змащують маслом, посипають молотими сухарями і запікають в 
духовці. Подають гарячими. 

Окремо подають сметанний соус. 
І Витрати продуктів на одну порцію: картопля 
240 г, яйце 1/4 шт., борошно 5 г, масло вершкове або маргарин верш¬ 
ковий 20 г, сухарі 5 г, гриби свіжі 100 г, або гриби сушені 27 г, цибуля 
25 г, соус сметанний 60 г. 

Битки картопляні 

|1 Відварену картоплю протирають, додають борошно, сіль та чорний 
молотий перець і перемішують. Варену ковбасу або сардельки пропу¬ 
скають через м’ясорубку і з’єднують з картоплею. З приготовленої 
маси формують битки і обсмажують в добре розігрітому жирі до 
утворення рум’яної кірки. 

і Готові битки поливають грибним соусом і подають гарячими. 
Витрати продуктів на одну порцію: картопля 

200 г, борошно 15 г, сіль 3 г, перець чорний молотий 0,02 г, ковбаса 
варена або сардельки 33 г, жир кулінарний 10 г, соус грибний 75 г. 

Запіканка картопляна 

Картоплю натирають на дрібпій тертці. Картопляну масу ділять 
навпіл. Одну половину маси укладають на змащений жиром лист 
шаром завтовшки до 2 см і рівномірно покривають його фаршем 
з цибулі та яйця. Зверху покривають картопляною масою, що зали¬ 
шилася. 

Поверхню запіканки змащують сумішшю яйця та сметани, поси¬ 
пають сухарями, збризкують розтопленим вершковим маслом і запі¬ 
кають в духовці. 

Готову запіканку перед подачею нарізають кусками. 
Витрати продуктів на оду порцію: картопля 285 г, 

яйце 1/2 шт., цибуля 24 г, жир 10 г, сухарі 5 г, сіль 3 г, перець 
чорний молотий 0,02 г, масло вершкове 10 г, сметана 20 г. 

Зрази картопляні 

Картоплю варять в підсоленій воді. Потім протирають гарячою 
на пюре, додають сире яйце і перемішують. З приготовленої кар¬ 
топляної маси роблять невеликі коржі. На середину коржика кладуть 
фарш з цибулі та круто звареного яйця, краї змащують і формують 
зрази овальної форми. Підготовлені зрази панірують в молотих суха¬ 
рях і смажать в добре розігрітому жирі. 
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Зрази подають гарячими й поливають томатним соусом. 
Витрати продуктів на одну порцію: картопля 

250 г. ницо 1/10 шт.. цибуля 48 г, яйце для фаршу 1/2 шт., сухарі 
12 г. жир 10 г. сіль 3 г. томатний соус 75 г. 

Кульки картопляні Ж 

Ч Готовий гарячий налисник поливають розтопленим вершковим 
маслом, розрізають кусками по 250 г на порцію і укладають на та¬ 
рілки. Окремо подають сметану або кисле молоко. 

Витрати продуктів на одну порцію: картопля 
360 г, борошно пшеничне 5 г, сіль 2 г, перець чорний молотий 
0,02 г, сода 1 г, цибуля ріпчаста 36 г, сало-шпик 10 г, жир 3 г. 

Картоплю заливають гарячою водою і варять до готовності. Зли¬ 
вають воду і, не даючи картоплі охолонути, протирають. Додають 
сирі яєчні жовтки, половину борошпа, маргарин або масло вершкове 
та сіль за смаком. Все добре вимішують і формують кульки. Підго¬ 
товлені кульки обкачують у борошні, змочують у збитих яєчних білках 
і знову панірують в хлібних сухарях. Смажать у фрітюрі при 
температурі 170—180 °С. 

Готові кульки подають як гарнір до м’ясних гарячих страв. 
Витрати продуктів для приготування 1 кг 

кульок: картопля 1100 г, борошно 60 г, маргарин або масло вершко¬ 
ве 40 г, яйця 2 шт., хліб пшеничний 65 г, жир кулінарний 110 г. 

Якщо кульки подають як самостійну страву, до них окремо по¬ 
дають сметану або томатний соус. 

Шкубанки 

Обчищену картоплю варять до готовності, зливають половину во¬ 
ди, додають борошно, добре перетирають, додають сирі яйця, солять, 
вимішують до утворення густого пюре без грудок і залишають на 
деякий час на малому вогні під кришкою, щоб пюре добре упріло. 

Тим часом обчищену і нарізану кубиками ріпчасту цибулю 
підсмажують па смальці до золотистого кольору. 

З підготовленого картопляного пюре ложкою вибирають кульки, 
укладають на тарілку і зверху поливають гарячим жиром разом з 
смаженого цибулею. 

Готові шкубанки подають гарячими з різними салатами або 
з свіжими натуральними чи консервованими овочами. 

Витрати продуктів на одну н о р ц і ю: картопля 
320 г. борошно пшеничне ЗО г. яйце 1/2 шт.. цибуля ріпчаста 36 г, 
смалець 20 г, сіль 3 г. 

Налисник 

Відібрані картоплини натирають на тертці. До картопляної 
маси додають борошно, сіль, чорний молотий перець, соду та смаже¬ 
ну з салом цибулю. 

Потім масу добре перемішують, перекладають на лист з високими 
бортиками, змащений жиром, і запікають у духовці до утворення на 
поверхні налисника рум'яної кірки. 

Ковбаски картопляні 

Картоплю промивають, варять у шкірці, охолоджують і обчи- 
В щають. Потім протирають, додають борошно, манну крупу, яйця 
Н і добре перемішують до утворення однорідної маси. 

З підготовленої маси формують продовгуваті невеликі ковбаски 
■ по 2 шт. на порцйо, обережно опускають їх в підсолену киплячу воду І і варять протягом 15—18 хвилин. 

Зварені ковбаски вибирають з води шумівкою, дають стекти 
воді, укладають у тарілки і иодаючи на стіл, поливають гарячим 
жиром, витопленим з сала, разом з шкварками. 

Витрати продуктів па одну порцію: картопля 
■ 207 г, борошно пшеничне 5 г, крупа манна 10 г, яйця 1/4 шт., сіль 3 г, 
В сало-шпик 15 г. 

Гриби з яйцем 

Гриби нарізаібть невеликими кусочками, ошпарюють окропом і 
І обсушують. Дрібпо нарізану цибулю обсмажують в смальці до золо- 
■ тистого кольору, додають підготовлені гриби, солять, посипають 

■ чорним молотим перцем і тушкують. 
В іншій посудині добре розмішують яйце, солять, виливають в 

гриби і смажать до середньої густоти. Наприкінці смаження поси¬ 
пають дрібно нарізаною зеленню петрушки. 

Подають гарячими без гарпіра або з відвареною картоплею. 
Витрати продуктів на одну порцію: гриби свіжі 

263 г, смалець 15 г, цибуля 24 г, яйце 2 шт., сіль 3 г, перець чорний 
молотий 0,02 г, зелень петрушки 3 г. 

Гриби в сметані 

Готують з будь-яких їстівних грибів. Гриби нарізають невеликими 
шматочками, відварюють до півготовності, а відвар зливають. 

На жирі тушкують дрібно нарізану цибулю до золотистого 
кольору, додають гриби і доливають трохи води або бульйону. Коли 
рідина випарується, солять, додають червоний та чорний молотий 
перець, заливають сметаною, дають один раз прокипіти, посипають 
дрібно нарізаною зеленню петрушки і подають на стіл. 
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Витрати продуктів па одну порцію: гриби свіжі 
263 г, цибуля 24 г, смалець 15 г, сіль 3 г, перець червоний моло¬ 
тий 0,02 г, перець чорний молотий 0,02 г, сметана 135 г. 

Гриби, тушковані з помідорами 

Свіжі гриби ошпарюють, нарізають скибочками і обсмажують з 
дрібно нарізаною цибулею. Потім додають обчищені і нарізані доль¬ 
ками свіжі помідори і тушкують до готовності. 

Подаючи на стіл гарячі гриби, посипають їх тертим твердим си¬ 
ром і зеленню петрушки. 

Витрати продуктів на одну порцію: гриби свіжі 
200 г, маргарин 20 г, цибуля 14 г, помідори свіжі 100 г, сир твердий 
11 г, сіль 2 г, зелень петрушки 2 г. 

Сироїжки смажені 

Сироїжки цілими шапками ошпарюють окропом, солять, обка¬ 
чують в борошні з обох боків, змочують у збитому яйці і смажать 
на сковороді в добре розігрітому жирі до утворення рум'яної кірки. 
Подають гарячими. 

Витрати продуктів на одну порцію: сироїжки 
263 г, яйце 1/2 шт., борошно 10 г, жир 15 г, сіль 2 г. 

Гриби сушені з квашеною капустою 

Сушені гриби промивають два-три рази і розмочують протягом 
3—4 годин. Розмочені гриби нарізають соломкою. 

Цибулю нарізають дрібними кубиками, підсмажують в олії до зо¬ 
лотистого кольору, з’єднують з підготовленими грибами, доливають 
трохи води і, помішуючи, тушкують до напівготовності. 

Квашену капусту промивають в холодній воді і тушкують в олії 
па слабому вогні до напівготовності. 

Потім гриби з’едпують з капустою, заправляють чорним молотим 
перцем і солять за смаком. Посуд прикривають кришкою і тушкують 
гриби з капустою до готовності, періодично помішуючи, щоб гриби 
не пригоріли. Подають гарячими. 

Витрати продуктів на одну н о р ц і ю: гриби сушені 
50 г, капуста квашена 200 г, олія 30 г, цибуля 25 г, сіль 2 г, перець 
чорний молотий 0,02 г. 

Гриби сушені з цибулею 

Сушені гриби промивають три-чотири рази холодною водою і зали¬ 
вають кип’яченим молоком. 

Розмочені гриби тонко нарізають, підсмажують, додають під- 

т 
рум яиеие і розведене водою пшеничне борошно та дрібно нарізану 
і підсмажену до золотистого кольору ріпчасту цибулю і тушкують до 
готовності. Наприкінці тушкування солять, додають чорний молотий 
перець і заправляють розтопленим вершковим маслом. 

Подаючи па стіл гарячі гриби, притрушують дрібно нарізаною зе- 
I деною цибулею або зеленню петрушки. 

Г Витрати продуктів на одну порцію: гриби суше- 
ь ні 60 г, молоко 100 г, цибуля 72 г, жир 15 г, сіль 2 г. перець чорний 
В молотий 0.02 г, масло вершкове 10 г, зелень цибулі або петрушки 3 г. 

Квасоля по-гуцульськи 

' Квасолю перебирають, промивають і замочують на 5—6 годин. 
Варять квасолю в підсоленій воді до готовності, протирають і 

заправляють розтертим часником. 
Копчену грудинку, нарізану кубиками, обсмажують в смальці 

и разом з нарізаною півкружальцями цибулею. 
Готову протерту квасолю укладають в тарілку, зверху кладуть сма¬ 

жену грудинку з цибулею і поливають гарячим жиром, що залишив¬ 
ся після смаження грудинки. Подають гарячою. 

Витрати продуктів на одну порцію: квасоля суха 
В 102 г, грудинка копчена 54 г, цибуля 36 г. смалець 15 г, часник 5 г. 
В Сіль 3 г. 

Квасоля по-селянськи 

Попередньо замочену квасолю відварюють у підсоленій воді до 
півготовності. М’ясо свинини або баранини нарізають кубиками, 
підсмажують з цибулею та томатом і з’єднують з відвареною квасолею, 

і Заливають бульйоном так, щоб усе було покрите рідиною і тушкують 
До готовності. 

Подають гарячою. 
В итрати продуктів на одну порцію: квасоля суха 

97 г, свинина 87 г або баранина 100 г, цибуля 12 г, томат-пюре 10 г. 
жир 10 г, сіль 3 г. 

Квасоля по-верховинськи 

Квасолю замочують на 5—6 годин. Варять у підсоленій воді до 
готовності і протирають. 

Борошно злегка пасерують на олії, додають дрібно нарізану ци¬ 
булю, тушкують до рум'яного кольору, посипають червоним моло¬ 
тим солодким перцем і швидко розмішують, Потім вливають трохи 
води і помішуючи, догодять до кипіння. 

Пасероване борошно з цибулею з'єднують з протертою квасолею, 
заправляють розтертим часником і доводять до готовності. 
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Готову квасолю укладають на тарілку гіркою і подають на стіл 
гарячою. 
Витрати продуктів на одну порцію: квасоля суха 

102 г. борошно пшеничне 5 г. цибуля 36 г, олія 15 г. часник 5 г. сіль 3 г. 
перець червоний молотий 1 г. 

ІІопрпкаш із лопаток 

Стручкову квасолю (лопатки) перебирають, зачищають від плодо¬ 
ніжки і лика, нарізають або ламають кусками завдовжки 3 см; 
варять у підсоленій воді до півготовності і відкидають на друшляк. 

Цибулю нарізають півкружальцями, підсмажують на смальці, до¬ 
дають червоний молотий перець, розмішують і з’єднують з лопат¬ 
ками. Ковбасу обчищають, нарізають соломкою і додають у лопат¬ 
ки. добре перемішують па слабому вогні. 

Наприкінці тушкування вливають сметапу, змішану з пшеничним 
борошном, кип'ятять протягом 2—3 хв.. заправляють розтертим 
часником і доводять до готовності. 

Витрати продуктів па одну порцію: лопатки сві¬ 
жі 198 г або лопатки консервовані 156 г. цибуля 29 г, перець черво¬ 
ний молотий солодкий 1 г. сіль 2 г, смалець 12 г. ковбаса 51 г. сме¬ 
тана 110 г. борошно 2 г. часник 3 г. 

Лопатки в сухарях 

Лопатки обчищають, промивають, нарізають або ламають куска¬ 
ми завдовжки 3—4 см. відварюють у підсоленій воді до готовності і 
відкидають па друшляк. Сухарі обсмажують на вершковому маслі і 
змішують з вареною квасолею. Подають гарячими. 

Витрати продуктів на одну порцію: квасоля 
стручкова свіжа 254 г або квасоля стручкова консервована 334 г. 
масло вершкове 15 г. сухарі 15 г, сіль 3 г. 

Лопатки з часником 

Лопатки обчищають, промивають, нарізають кусками завдовжки 
З—4 см. відварюють у підсоленій воді і відкидають на друшляк. 

Зварені лопатки посипають розтертим часником, поливають со¬ 
няшниковою олією і добре перемішують. Подають гарячими. 

Витрати продуктів на одну порцію: квасоля струч¬ 
кова свіжа 254 г або квасоля стручкова консервована 334 г. часник 5 г. 
олія соняшникова 15 г. сіль 3 г. 

1 Поприкаш страва із значним вмістом червоного солодкого молотого перцю. 

92 

Лопатки, запечені з яйцем 

Лопатки обчищають, промивають, нарізають або ламають кусками 
завдовжки 3—4 см, відварюють у підсоленій воді до готовності і від¬ 
кидають на друшляк. 

Зварені лопатки укладають на змащені вершковим маслом пор¬ 
ціонні сковороди, заливають збитим яйцем і запікають в духовці. 

Подають на стіл гарячими на порціонних сковородах 
Витрати продуктів на одну порцію: квасоля 

стручкова свіжа 254 г або квасоля стучкова копсервована 334 г. яйце 
1 шт.. масло вершкове 10 г. сіль 3 г. 

Лопатки з яєчним соусом 

Лопатки обчищають від лика, нарізають кусками завдовжки 
З—4 см. варять у підсоленій воді до готовності і відкидають на друш¬ 
ляк. 

Круто зварені яйця обчищають, відокремлюють жовток від біл¬ 
ка. Білок нарізають дрібними кубиками і змішують з лопатками. 

На розігрітому вершковому маргарині пасерують борошно до золо¬ 
тистого кольору, злегка розводять відваром з лопаток, додають смета¬ 
ну. червоний молотий перець, трохи бульйону і добре розмішують до 
утворення однорідної маси. Підготовлений соус виливають на зварені 
лопатки, зверху посипають тертим жовтком і добре прогрівають. 

Готові лопатки подають гарячими. 
Витрати продуктів на одну порцію: квасоля 

стручкова свіжа 165 г або квасоля стручкова консервована 130 г. 
яйце 1 шт.. маргарин 11 г. сметана 44 г. борошно пшеничне 4 г. сіль 3 г. 
перець червоний молотий солодкий 1 г. бульйон кістковий 27 г. 

Капуста по-верховинськи 

Квашену капусту промивають, віджимають, додають нарізану 
кубиками цибулю (половину норми) і томат-пюре, тушкують до 
півготовності. 

Підготовлену свинину пропускають через м'ясорубку з великими 
отворами решітки і обсмажують з цибулею, що залишилася. 

Рис відварюють у підсоленій воді, проціджують, дають стекти воді, 
щоб рис був розсипчастим. 

На злегка змащений жиром лист кладуть шар капусти, зверху — 
шар рису, шар м’яспого фаршу. Потім знову кладуть шар рису, накри¬ 
вають шаром капусти, поливають сметаною і запікають у духовці до 
утворення рум'яної кірки. 

Витрати продуктів на одну порцію: капуста ква¬ 
шена 169 г. рис 36 г. свинина 87 г. цибуля 58 г. томат-пюре 10 г. 
жир 15 г. сметана 25 г. сіль 3 г. 
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Капуста, запечена з грибами 

Білоголовкову капусту обчищають, відварюють і шаткують. Підго¬ 
товлені свіжі гриби нарізають соломкою і смажать до готовності. 
Білий хліб або булку розмочують у молоці, змішують з капустою, 
грибами і сирим яйцем. 

Підготовлену масу солять, заправляють чорним молотим перцем, 
укладають на лист, змащений жиром, посипаний сухарями і запі¬ 

кають в духовці. 
Готову гарячу капусту розрізають на куски і подають з смета- 

Приготовлепи.ч фаршем наповнюють кольрабі і прикривають зрі¬ 
заною скибкою. 
Фаршировану кольрабі кладуть у каструлю, змащену смальцем, 

заливають водою, щоб вона трохи прикривала кольрабі, і варять на 
малому вогні. Якщо вода википить, доливають гарячу. 

Зварену кольрабі заливають приготовленою на смальці пасеров- 
кою з пшеничного борошна та цибулі і дають прокипіти. Напри¬ 
кінці тушкування кольрабі заливають сметаною. 

Витрати продуктів на одну порцію: кольра¬ 
бі 288 г. свинина 129 г, рис 15 г. смалець 15 г. борошно пшеничне 5 г, 
цибуля 24 г, перець чорний молотий 0,05 г. сіль 3 г, сметана 40 г. 

Витрати продуктів на одну порцію: капуста біло- 
головкова 163 г, гриби свіжі 43 г, жир 5 г, яйця 1/4 шт„ булка 20 г, 
молоко 25 г, перець чорний молотий 0,02 г, жир 2 г, сухарі Зг, сіль 2 г, 
сметана 20 г. 

Перець фарширований 

Свіжий солодкий перець перебирають, зрізають плодоніжку і 
видаляють серцевину разом з насінням, стежачи, щоб не пошкодити 
стручок. Потім перець заливають гарячою водою і варять 1 -2 хвили¬ 
ни, відкидають на друшляк і дають стекти воді. 

Свинину нарізають кусками, пропускають через м'ясорубку з ве¬ 
ликою решіткою, змішують з промитим рисом, заправляють сіллю та 
чорним молотим перцем і все добре вимішують. 

Приготовленим фаршем наповнюють перець до половини, укла¬ 
дають в каструлю відкритим кінцем догори, заливають водою, щоб 
вона трохи прикривала перець і варять на малому вогні. Якщо вода 
википить, доливають гарячої. 

На смальці готують пасеровку, додають томат-пюре. добре розмі¬ 
шують, заливають перець і дають прокипіти. Наприкінці варіння пе¬ 
рець заливають сметаною і знову доводять до кипіння. 

Готовий гарячий перець подають з підливою, в якій він готу¬ 

вався. 
Витрати продуктів на одну порцію: перець сві¬ 

жий солодкий 133 г, свинина 129 г, рис 15 г. смалець 10 г, борошно 5 г. 
томат-пюре 10 г. сіль 3 г, перець чорний молотий 0,05 г, сметана 40 г. 

Кольрабі фарширована 

Відбирають молоді, середньої величини кольрабі і обчищають від 
шкірки. З верхівки зрізають невелику скибку і чайною ложкою виби¬ 
рають серцевину. 

Свинину нарізають кусками, пропускають через м’ясорубку з ве¬ 
ликою решіткою, змішують з промитим рисом, заправляють сіллю 
та чорним молотим перцем і все добре вимішують. 

Голубці по-закарпатеьки 

З головок обчищеної капусти вирізають качани так. щоб листки 
не розсипалися. Капусту кладуть у каструлю з підсоленим кип’ятком 
і варять на слабому вогпі кілька хвилин, щоб пом’якшала, потім воду 
зціджують. Коли головка охолоне, з неї відокремлюють листя і з кож¬ 
ного зрізують товсті прожилки. 

З свинини (бажано корейки) нарізають тоненькі шматки, від¬ 
бивають. солять і посипають чорним молотим перцем. На лист капусти 
кладуть відбите м’ясо, підсмажену в смальці цибулю і загортають ру¬ 
лети ком. 

Дно каструлі вистелюють листям капусти, укладають голубці, 
прикривають капустою, заливають підсоленим кип’ятком і варять 
на слабому вогні до готовності. 

Окремо готують соус з сметаною, добре змішаною з пшеничним 
борошном, томатом-пюре. відвареними і дрібно насіченими гриба¬ 
ми та грибним відваром. Цим соусом заливають голубці, ставлять у 
гарячу духовку на 30—40 хв. для тушкування. 

Готові голубці подають гарячими з соусом, в якому вони тушку¬ 
валися. 

Витрати продуктів на одну порцію: капуста біло- 
головкова 218 г, свинина 129 г. цибуля ЗО г, смалець 15 г, смета¬ 
на 100 г. борошно 5 г, томат-пюре 10 г. гриби сушені відварені 5 г. 
грибний відвар 15 г. сіль 4 г. 

Голубці з грибами 

ПО' 
і як в 

1 нар 

Білоголовкову капусту обчищають, вирізають качан, промивають, 
кладуть у киплячу воду і варять на слабому вогні до півготовності. 
Потім воду зціджують, головку розбирають на окремі листки, з 
Яких зрізують товсті прожилки. 

Готують грибний фарш. Свіжі або сухі відварені гриби дрібно 
нарізають і обсмажують разом з нарізаною цибулею. Рис або перлову 
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крупу варять до ііівготовноеті, проціджують, з’єднують з смаженими 
грибами, додають чорний молотий перець, сіль і добре перемішують. 

На підготовлені листи капусти укладають фарш і загортають 
у вигляді рулетиків. Голубці укладають у каструлю, припускають 
в невеликій кількості бульйону, заливають окремо приготовленим 
сметанним соусом і тушкують у гарячій духовці протягом 10 — 
15 хвилин до готовності. 

Готові голубці подають гарячими разом з соусом. 
Витрати продуктів на одну порцію: капуста біло- 

головкова 175 г. гриби свіжі ЗО г або гриби сухі 10 г. цибуля ЗО г, жир 
10 г. рис 25 г або крупа перлова 22 г. сіль 3 г. соус сметанний 85 г. 
перець чорний молотий 0.02 г. бульйон 19 г. 

Голубці з кукурудзяною крупою та грибами 

Квашену головку капусти відварюють до півготовності. воду від¬ 
ціджують і головку розбирають на окремі листки. Товсті прожилки 
зрізають. 

Сухі гриби замочують на деякий час. відварюють, нарізають ку¬ 
биками або соломкою і пасерують разом з цибулею та морквою на со¬ 
няшниковій олії. 

Кукурудзяну крупу промивають, змішують з підсмаженими гри¬ 
бами. додають чорпий молотий перець, зелень петрушки та сіль і 
добре перемішують. 

На підготовлені листки капусти кладуть фарш з кукурудзяної 
крупи та грибів і загортають у вигляді рулетиків. Голубці укладають 
у сотейник, припускають у невеликій кількості води, заливають гриб¬ 
ним соусом з томатом і сметаною і тушкують до готовності. 

Готові голубці подають гарячими разом з соусом. 
Витрати продуктів на одну порцію: капуста ква¬ 

шена (головка) 159 г. крупа кукурудзяна 25 г. вода 60 г. гриби сухі 
8 г. цибуля 21 г. морква 11 г. олія соняшникова 13 г. перець чорний 
молотий 0.02 г. сіль 2 г. петрушка 3 г. соус грибний з томатом 
і сметаною 110 г. 

Такі голубці можна готувати і з свіжої білоголовкової капусти. 

Голубці з картоплею 

Пілоголовкову капусту обчищають, видаляють качан, промивають, 
відварюють у підсоленій воді до півготовності. воду зціджують. 
Коли головка трохи охолоне, з неї відокремлюють листки і зрізають 
товсті прожилки. 

Готують картопляний фарш. Обчищену й промиту картоплю на¬ 
тирають на тертці, сік видавлюють, додають пасеровану па салі 
цибулю, сире яйце. сіль, чорний молотий перець і добре перемі¬ 
шують. 

На підготовлене листя капусти кладуть картопляний фарш і за¬ 
гортають у вигляді рулетиків. Підготовлені голубці обсмажують на 
сковороді з двох боків і перекладають у сотейник шарами. На кожен 
шар голубців кладуть пасеровану на салі цибулю, доливають трохи 
відвару з капусти і тушкують до готовності. 

Готові голубці подають гарячими, а зверху притрушують па¬ 
серованою з салом цибулею. 

Витрати продуктів на одну порцію: капуста біло- 
головкова 95 г. картопля 153 г. цибуля 84 г. сало 18 г. яйце 1/10 шт.. 
сіль 3 г. перець чорний молотий 0.02 г і відвар з капусти 100 г. 

Горохлянка 

Зварений до півготовності горох заливають молоком і варять до 
готовності. Наприкінці варіння, помішуючи, додають сіль, цукор і 
манну крупу. Масу охолоджують, додають свіжий сир, яйця, поло¬ 
вину норми вершкового масла і все добре перемішують. 

Підготовлену масу укладають на змащений маслом і носинаний 
сухарями лист шаром не більше 4 см. поверхню розрівнюють, 
збризкують маслом і запікають у духовці. Подають горохлянку 

- гарячою з сметаною. 
Витрати продуктів на одну порцію: горох 50 г. мо¬ 

локо 25 г. цукор 10 г. крупа манна 15 г. яйця 1/4 шт.. сир свіжий 51 г, 
масло вершкове 10 г. сухарі 5 г, сметана 20 г. 

Кабачки, смажені в сухарях 

Підготовлені кабачки нарізають кружальцями, посипають сіллю й 
перцем, обкачують у пшеничному борошні, змочують у збитому яйці, 
вдруге обкачують у сухарях, смажать до рум'яного кольору і ставлять 
у духовку для досмажування. Подають на стіл гарячими. 

Витрати продуктів на одну порцію: кабачки свіжі 
280 г. сіль 2 г. перець чорний молотий 0.01 г. борошно 5 г. жир 5 г. 
яйця 1/2 шт.. сухарі 10 г. До смажених кабачків, за бажанням, 

і можна подати сметану. 

Баклажани, смажені в яйцях 

Баклажани промивають, обчищають від шкірки, нарізають кру¬ 
жальцями. посипають сіллю, перцем, залишають на 10—15 хв. для 
видалення гіркоти, потім обкачують у борошні, змочують в яйцях і 
обсмажують з обох боків до рум’яного кольору. 

Подають гарячими з сметаною. 
Витрати продуктів на одну порцію: баклажани 

свіжі 202 г. сіль 2 г. перець чорний молотий 0.02 г. борошно 5 г. яйце 
І 1/2 шт.. жир кулінарний 15 г. сметана 40 г. 



Гарбуз, відварений з маслом 

Обчищений гарбуз нарізають кубиками, кладуть в каструлю, зали¬ 
вають невеликою кількістю киплячої води, солять і варять. 

Зварений гарбуз поливають розігрітим вершковим маслом, змі¬ 
шаним з підсушеними сухарями. 

Витрати продуктів на одну порцію: га рбуз 256 г. 
масло вершкове 10 г. сухарі 5 г. сіль 2 г. 

Гарбуз, запечений у сметані 

Обчищений гарбуз нарізають кусочками, солять, посипають бо¬ 
рошном і тушкують з вершковим маслом до готовності. Потім кладуть 
у змащений маслом і посиланий сухарями сотейник, заливають сме¬ 
таною. збризкують маслом і запікають у духовці. 

Запечений гарбуз подають на стіл гарячим. 
Витрати продуктів на одну порцію: гарбуз 275 г. 

борошно 3 г. масло вершкове 15 г. сухарі 5 г. сметана ЗО г. сіль 2 г. 

ДЕЯКІ ПОРАДИ 

Для збереження в стравах з овочів поживних і смакових якостей 
слід дотримуватися раціональної кулінарної технології. 

Обчищаючи картоплю й коренеплоди, слід зрізувати верхній шар 
якомога тонший, бо під шкіркою картоплі міститься більше вітамі¬ 
нів. ніж у м’якоті. Обчищені овочі треба тримати цілими, а не роз¬ 
різаними. 

Обчищені овочі не можна зберігати довгий час у воді, бо вітаміни 
й мінеральні солі легко розчиняються. 

Чистити й різати овочі слід ножем з неіржавіючої сталі, в іншому 
випадку в них швидко руйнується вітамін С. 

Сирі овочі, призначені для приготування салату, одразу ж після 
нарізування треба злегка збризнути оцтом, щоб захистити вітамін С 
від руйнівної дії кисню. 

Зелень петрушки, селери й кропу слід нарізати, а не сікти, бо 
під час січення зелень швидко виділяє сік. з яким втрачається знач¬ 
на частина ароматичних і смакових речовин. 

Варити овочі у великій кількості води не рекомендується. Вони 
повинні бути покриті водою не більше як на 1 см. 

Овочі треба варити в закритому глибокому посуді, щоб зменшити 
втрати вітаміну С. 

Овочі, зварені на парі, майже повністю зберігають свою поживну 
цінність. Найкраще варити овочі у посуді з неіржавіючої сталі або в 
емальованому. 

Щавель, шпинат, зелений горошок, стручкова квасоля збережуть 
свій зелений колір, якщо їх кладуть варити у каструлю з кип'ячою 
водою і варять під щільно закритою кришкою на сильному вогні. 
Щоб столові буряки зберегли свій червоний колір для холодних 

страв, вінегретів, гарніру. їх треба варити у шкірці. 
Відварена цвітна капуста збереже білий колір і приємне хрустіння, 

якщо у воду, в якій вона вариться, додати чайну ложку лимонного 
соку або кілька кристаликів лимонної кислоти. Будь-яку капусту 
найкраще відварювати в емальованому посуді. 

Обчищену картоплю слід починати варити в холодній воді в 
закритому посуді. Солити треба після того, як закипить вода. 

Під час смажепня картоплі на сковороді з невеликою кількістю 
жиру в ній зберігається 75—80 % вітаміну С. а під час смаження у ве¬ 
ликій кількості жиру (фритюрі) вітамін С зберігається майже 
повністю. 

Зварену в лушпинні картоплю легше чистити, якщо її одразу 
відкинути на сито і промити холодною водою. 

Картоплю «в мундирі» треба солити на початку варіння. 
Молоду картоплю можна обчистити від лушпиння, якщо її посоли¬ 

ти і добре потерти в мішечку, потім помити. 
Молоду картоплю не рекомендується смажити, бо вона погано 

підрум’янюється і стає твердою. 
Зів’ялу картоплю слід потримати у холодній воді 24 години, і вона 

посвіжішає. 
Зів'ялі овочі треба покласти на деякий час у холодну воду, потім їх 

легше чистити. 
Горох та квасолю треба солити, коли вони майже готові. 
Якщо квашена капуста пересолена або дуже кисла, перед вжи¬ 

ванням треба промити її кілька разів у чистій воді. 
Такі овочі, як морква, петрушка (корінь), селера (корінь) добре 

зберігаються і залишаються свіжими, якщо їх скласти в ящик і заси¬ 
пати сухим піском, щоб плоди не торкались один одного, і тримати в 
сухому, прохолодному місці. 

На зимове зберігання закладають картоплю пізніх сортів. Збе¬ 
рігають картоплю в сухому, прохолодному і темному приміщенні при 
температурі 3—5 °С, насипають не товстим шаром або в ящиках з 
отворами, щоб картопля провітрювалася. 

Картоплю не можна зберігати на світлі, бо в ній підвищується 
вміст шкідливої речовини — солапипа. 

Позеленілі і пророслі картоплини слід варити тільки обчищеними 
від шкірки. 

Картопляне пюре слід розводити гарячим молоком, бо від холод¬ 
ного воно набуває сірого кольору. 
Щоб картопля, натерта для кремзликів. не темпіла. до неї доли¬ 

вають трохи гарячого молока. 



Якщо нарізану або натерту моркву перед вживанням заправити 
маслом або сметаною, каротин, що міститься в ній. засвоюється 
організмом майже на 60 %. Якщо не заправити — не більше 6 %. 

Цибуля та часник найліпше зберігаються у вінках в прохолодному 
сухому приміщенні. 

Коли ріжуть цибулю, ніж змочують V ХОЛОДНІЙ воді. Тоді цибуля 
не буде щипати очі і викликати сльози. 

Сушений кріп надовго зберігає властивий йому аромат і добрий 
для приправ зимою. 

Гриби, призначені для сушіння, не рекомендується промивати, 
їх слід тільки обчистити віл забруднення. 

СТРАВИ З БОРОШНА 

Страви з борошна мають велике значення в харчуванні людей. 
Харчова цінність борошна дуже велика. Так. борошно пшеничне 
вищого сорту містить 10.3 % білків. 0.9 % жирів і 74.2 % вуглеводів. 
Кукурудзяне борошно ще багатше на вуглеводи (75.8 %) та жири 
(1.5 %). Борошно містить також багато мінеральних солей калію, 
кальцію, магнію та фосфору. В деяких видах тіста міститься від 
32 до 57 % крохмалю. 

У закарпатській народній кулінарії страви з борошна займають 
почесне місце. Асортимент страв з борошна, що готують домогоспо¬ 
дарки та кухарі підприємств громадського харчування, дуже різно¬ 
манітний. Завдяки їх великій харчовій цінності та високим смаковим 
якостям вони користуються великим попитом у населення. 

Найбільш поширеними стравами з пшеничного борошна є за¬ 
карпатські галушки, гомбовці. кнедлі. пироги (вареники) та інші. 

Але перевага надається стравам з кукурудзяного борошна, бо 
кукурудза є однією з провідних зернових культур на Закарпатті. 
Страви з кукурудзяного борошна традиційно дуже поширені серед 
населення, особливо в гірських та передгірських районах, де люди 
споживають їх майже щодня. Готують їх різними способами й з різни¬ 
ми компонентами. З кукурудзяного борошна та крупи готують багато 
перших і других гарячих страв, хлібо-булочних і кондитерських ви¬ 
робів та чимало ласощів. Багато з них вміщено і в цій книжці. 

Мамалига 

У киплячу підсолену воду всипають просіяне кукурудзяне бо¬ 
рошно, добре розмішують і варять на помірному вогні протягом 15 
хвилин. Потім мамалигу ще раз добре вимішують дерев'яною лопат 
кою або ложкою, щоб маса була однорідною, без грудок. 

Після вимішування каструлю з мамалигою прикривають кришкою 

і знову кладуть на слабий вогонь або на водяну баню ще на 15 хви¬ 
лин. Коли мамалига упріє і почне відставати від стінок каструлі. її 
укладають на змочену дерев'яну дошку або на таріль, розрізають па 
порційні куски і подають як самостійну страву з маслом вершковим, 
бринзою, сметаною чи молоком, або як гарнір до м’яса та риби. 

Витрати продуктів на один кілограм мамали- 
г н: борошно кукурудзяне 330 г, сіль 15 г. вода 740 г. 

Мамалига з сиром та сметаною 

Готують мамалигу, як описано вище. Готову мамалигу укладають 
на змочений водою таріль, розрізають на порційні куски і перекла¬ 
дають на окремі підігріті тарілки. 

Тим часом свіжий сир перетирають, змішують з нехолодною 
сметаною і подають до гарячої мамалиги в окремій посудині. 
Витрати продуктів на одну порцію: мамалига го¬ 

това 260 г. сир свіжий 40 г. сметана 20 г. 

Мамалига з яєчнею 

Готову мамалигу розрізають ножем на порції і перекладають 
на тарілки. Тим часом готують випускну яєшню. яку укладають на 
підготовлені куски мамалиги. Подають гарячою. 

Витрати продуктів на одну порцію: мамалига го¬ 
това 260 г. яйце 1 піт., масло вершкове для приготування яєчні 5 г. 

Мамалига з сиром та шкварками 

Готову мамалигу укладають на попередньо змочену водою дошку, 
розрізають на порційні куски, кладуть в тарілки, зверху посипають 
свіжим протертим сиром і заправляють гарячим смаженим салом з 
цибулею. 

Витрати продуктів на одну порцію: борошно 
кукурудзяне 84 г. вода 190 г. сир свіжий 50 г. сало копчене 36 г. ци¬ 
буля 36 г. сіль 3 г. 

Банош 

Сметану заливають у каструлю, ставлять на вогонь, доводять до 
КИПІННЯ. СОЛЯТЬ І. помішуючи. ВВОДЯТЬ Просіяне кукурудзяне бо¬ 
рошно середнього помолу і залишають кипіти на малому вогні. 

Потім масу добре вимішують дерев’яною лопаткою або ложкою. 
Щоб не залишались грудки, а маса стала однорідною і варять, поки 
к*1 поверхню баноша не виступлять краплини жиру з сметани. 
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Готова страва повинна бути середньої густоти, жовтого кольору 
і трохи кислуватою на смак. Подають гарячим. До баноша подають 
кухоль кефіру або простокваші. 

Витрати продуктів на одну порцію: борошно ку- 
курудзяне 50 г. сметана 250 г. сіль 2 г. 

Токан з капустою 

У підсолену киплячу воду всипають кукурудзяне борошно, роз¬ 
мішують, щоб не було грудок і варять протягом 15—20 хвилин, сте¬ 
жачи. щоб маса не підгоріла і добре випріла. 

Квашену капусту промивають, віджимають і тушкують на олії. 
Подаючи на стіл у тарілку, змащену олією, кладуть шар гарячого 

токану, потім шар тушкованої капусти, зверху поливають гарячою 
олією з смаженою цибулею. 

Витрати продуктів на одну порцію: борошно 
кукурудзяне 60 г. вода 140 г, сіль 2 г, капуста квашена 145 г, ци¬ 
буля 34 г. олія 15 г. 

Кулеша гуцульська 

У підсолену киплячу воду всипають просіяне кукурудзяне бо¬ 
рошно. Варять, помішуючи дерев’яною ложкою 20 хвилин. Коли куле¬ 
ша згусне. її вивертають на дошку, нарізають ниткою скибками 
і укладають на тарілки. 

На кожну скибку зверху кладуть кусочок вершкового масла 
і посипають розтертою бринзою. 

їдять гарячою з сметаною або з кислим молоком. 
Витрати продуктів на одну порцію: борошно куку¬ 

рудзяне 100 г. масло вершкове 20 г, бринза 10 г. сіль 3 г. вода 220 г. 

Бабка гуцульська 

У підсолену киплячу воду повільно всипають просіяне куку¬ 
рудзяне борошно, доводять до кипіння, добре розмішують, охо¬ 
лоджують до 50—60 °С, додають сирі яйця, перемішують і ставлять 
у духовку, щоб бабка добре упріла. 

Зварену бабку розрізають на окремі тонкі смужки за допомогою 
нитки або ножа. Нарізають сало-шпик, кладуть шаром на дно сотей¬ 
ника. на нього укладають шар бабки, потім шар бринзи й так повто¬ 
рюють кілька разів. Масу проколюють дерев’яною шпажкою, закри¬ 
вають кришкою і запікають у духовці протягом 20—25 хв. 

Готову бабку поливають розігрітим вершковим маслом і подають 
на стіл. 
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Витрати продуктів на одну порцію: борошно 
кукурудзяне 70 г. вода 140 г. сіль 3 г. яйце 1 шт.. сало-шпик ЗО г, 
бринза 40 г. вершкове масло 15 г. 

Книш гуцульський 

У киплячу підсолену воду всипають просіяне кукурудзяне бо¬ 
рошно. заварюють тісто, добре вимішують, щоб не залишилось гру¬ 
док. і залишають на деякий час, щоб воно охолонуло і загустіло. 

Підготовлене тісто ділять на частини і на дошці, посинаній пше¬ 
ничним борошном, розкачують з цих частин невеликі коржі. 

На середину коржа кладуть протерту бринзу, змішану з дрібно 
нарізаною зеленню петрушки, тертим часником та дрібно нарізаним 
кропом. Фарш загортають у тісто, зверху кладуть тонку скибку 
сала і випікають у духовці. 

Готові книші подають гарячими по 2—3 шт. на порцію. 
Витрати продуктів на одну порцію: борошно ку¬ 

курудзяне 50 г, вода 100 г, сіль 2 г, борошно пшеничне 5 г, бринза 42 г, 
зелень петрушки 10 г, часник 2 г. зелень кропу 5 г. сало-шпик 10 г. 

Кукурудзяні галушки з бринзою 

З просіяного кукурудзяного борошна варять густу в’язку кашу у 
підсоленій воді. Коли каша охолоне до 70—75 °С, додають сирі яйця 
та вершкове масло і добре перемішують. З підготовленої маси чайною 
ложкою відділяють малі кусочки у вигляді галушок, кидають у кипля¬ 
чу воду і варять на слабому вогні протягом 5—6 хвилин. 

Зварені галушки відкидають на друшляк, дають стекти воді, ук¬ 
ладають у тарілки, поливають гарячим розтопленим вершковим мас¬ 
лом і посипають протертою бринзою. Подають гарячими. 

Витрати продуктів на одну порцію: борошио 
кУкУРУДЗяне 70 г. вода 160 г. масло вершкове 10 г, яйце 1/2 шт., сіль 
2 г. масло вершкове для поливання 10 г, бринза 52 г. 

Запіканка з кукурудзяної крупи 

З кукурудзяної крупи варять кашу, як описано вище. 
Зварену кашу ставлять, щоб вона трохи охолола, додають 

вершкове масло, яйця і добре розмішують. Масу укладають шаром 
У сотейник, змащений вершковим маслом і посиланий сухарями, 
розрівнюють, змащують сметаною, змішаною з яйцем і запікають у 
духовці. 

Гарячу запіканку їдять з сметаною або з томатним соком. 
Витрати продуктів на одпу норці ю: каша з куку¬ 

рудзяної крупи 260 г. масло вершкове 15 г, яйце 1/2 шт.. сухарі 5 г, 
сметана 5 г. 



Запіканка кукурудзяна з грибами 

Сушені гриби перебирають, промивають, відварюють у киплячій 
воді, пропускають через м’ясорубку, змішують з дрібно нарізаною 
цибулею і підсмажують на маслі. Потім гриби змішують з підготовле¬ 
ною в’язкою кашею з кукурудзяної крупи. 
Масу укладають у змащений маслом і поем пани й сухарями со¬ 

тейник, розрівнюють, посипають молотими сухарями й запікають у 
духовці. Подають запіканку гарячою з сметаною. 

Витрати продуктів на одну порцію: каша з ку¬ 
курудзяної крупи 230 г. гриби сушені 10 г, цибуля 24 г, масло вершко¬ 
ве 15 г, сухарі 5 г, сметана ЗО г. 

Запіканка кукурудзяна з сиром 

У сотейник, змащений маслом і посппаний сухарями, кладуть 
рівним шаром гарячу кукурудзяну кашу. 

Поверхню змащують збитим яйцем, посипають тертим твердим 
сиром, поливають розтопленим вершковим маслом і запікають у 
духовці. 

Подають кукурудзяну запіканку з гарячим молоком. 
Витрати продуктів на одну порцію: каша з куку¬ 

рудзяної крупи 260 г. яйце 1/4 шт.. масло вершкове 15 г, сир твер¬ 
дий 15 г. 

Полента з сиром 

У киплячу підсолену воду додають вершкове масло або олію, вси¬ 
пають просіяне кукурудзяне борошно і, не розмішуючи, варять на 
слабому вогні протягом 12—15 хвилин. Після того вимішують де¬ 
рев’яною ложкою, щоб маса стала однорідною, без грудок, і варять на 
слабому вогні ще 15—20 хвилин. 

Поленту подають гарячою і посипають тертим твердим сиром. 
Витрати продуктів на одну порцію: борошно ку¬ 

курудзяне 80 г, вода 180 г. масло вершкове або олія 10 г, сіль 3 г. сир 
твердий 10 г. 

Кукурудзяні варениці з салом і цибулею 

Кукурудзяне борошно змішують з пшеничним, додають молоко, 
сирі яйця, сіль і замішують тісто. Готове тісто розкачують завтовш¬ 
ки 3—4 мм, нарізають ромбиками (2X3 см). варять у підсоленій воді 
до готовності і проціджують. 

Цибулю обчищають, дрібно шаткують і підсмажують разом з 
салом. Подаючи на стіл, гарячі варениці обережно змішують з підсма¬ 
женою цибулею, разом з шкварками. 

Витрати продуктів на одну порцію: борошно ку¬ 
курудзяне 35 г. борошно пшеничне 45 г. яйце 1/4 шт., молоко 20 г. 
сіль 3 г. вода 160 г. сало 36 г. цибуля 36 г. 

Кульки з кукурудзяної крупи 

З кукурудзяної крупи варять розсипчасту кашу. 
У зварену гарячу кашу вливають розігріте вершкове масло, добре 

перемішують, додають сирі яйця, сіль, трохи пшеничного борошна і 
розмішують. 

Столовою ложкою укладають невеликі кусочки маси на дошку, 
цосппану борошном, і формують кульки. Підготовлені кульки змо¬ 
чують у збитих яйцях, обкачують у сухарях і обсмажують на сковоро¬ 
ді в розігрітому до 150—160 °С вершковому маслі. 

Подаючи на стіл, прикрашають гілками зелені петрушки. 
Витрати продуктів на одну порцію: крупа куку¬ 

рудзяна 90 г. вода 250 г. масло вершкове 15 г. яйце 1/4 шт.. борошно 
пшеничне 5 г. сухарі 10 г. сіль 3 г, зелень петрушки 5 г. 

Кукурудзянка з яйцями 

Кукурудзяну крупу промивають, відкидають на густе сито, вси¬ 
пають в каструлю з холодною водою, старанно розмішують і ставлять 
на великий вогонь. Після того, як каша закипить. її продовжують 
варити на малому вогні, додають цукор, сіль, вершкове масло й добре 
вимішують. 

У сотейник, змащений маслом і посипаний сухарями, кладуть 
шар гарячої каші, потім шар посічених круто зварених яєць і знову 
шар каші. Верхній шар каші змащують змішаним з сметаною яйцем, 
запікають в духовці. 

Подають гарячою з сметаною. 
Витрати продуктів на одну порцію: крупа куку¬ 

рудзяна 85 г. вода 250 г. цукор 10 г. сіль 3 г, масло вершкове 15 г. 
сухарі 5 г. яйце 1/2 шт.. сметана 35 г. 

Битки з кукурудзяної крупи з свіжим сиром 

У підсолений кип’яток додають цукор, засипають кукурудзяну 
крупу і. помішуючи, варять кашу на малому вогні протягом 20— 
ЗО хвилин. 

Зварену кашу охолоджують до 50— 60 °С, додають до неї протер¬ 
тий свіжий сир, сирі яйця і добре вимішують. 

З підготовленої маси формують битки, обкачують в молотих су¬ 
харях і обсмажують в жирі. 

Битки подають гарячими з сметаною. 
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Витрати продуктів на одну порцію: кукурудзяна 
крупа 60 г. вода 140 г. сіль 3 г, цукор 8 г. сир свіжий 40 г, яйце 
1/4 шт.. сухарі 8 г, сметана ЗО г, жир 8 г. 

Вареники кукурудзяні з свіжим сиром 

В теплу воду кладуть сіль, цукор, яйця, розмішують, всипають 
просіяне кукурудзяне борошно, змішане з пшеничним і замішують 
тісто. Тісту дають вистоятись 25—30 хвилин, потім його розкачують 
шаром завтовшки 1.5—2 мм, кладуть на нього кульки фаршу з свіжо¬ 
го сиру й прикривають краєм тіста. Верхній шар тіста притискують 
руками до нижнього навколо кожної кульки і вирізають вареники 
металічною виїмкою. 

Підготовлені вареники варять у підсоленій воді невеликими 
партіями. Коли вареники спливуть на поверхню води, їх виби¬ 
рають шумівкою у друшляк для стікання води і перекладають у 
каструлю з розтопленим вершковим маслом. 

Подаючи на стіл, вареники поливають сметаною. 
Витрати продуктів на одну порцію: борошно ку- 

курудзяне 20 г. борошно пшеничне 40 г. вода 15 г. сіль 3 г. цукор 2 г. 
яйця 1/4 шт., свіжий сир 96 г. цукор 10 г. яйця 1/5 шт.. масло 
вершкове 5 г. сметана 30 г. 

Запіканка верховинська 

З просіяного кукурудзяного борошна, кефіру та води, додаючи 
цукор, соду та сіль, замішують тісто. Окремо варять квасолю до го¬ 
товності і пропускають через м'ясорубку. Потім збиті яєчні білки 
змішують з квасолею. 

На змащений вершковим маслом лист кладуть шар тіста, потім 
шар квасолі і так повторюють три рази. Запіканку вирівнюють, 
кладуть у добре розігріту духовку і запікають до готовності. 

Подаючи на стіл, запіканку поливають сметаною. 
Витрати продуктів на одну порцію: борошно 

кукурудзяне 80 г. кефір 100 г. цукор-пісок 20 г. сіль 3 г. сода 0.03 г. 
квасоля 20 г. яєчний білок 8 г. 

Галушки закарпатські 

Найбільш поширеною стравою з борошна на Закарпатті є га¬ 
лушки. їх готують різними способами, але найбільш до смаку на¬ 
селення — галушки закарпатські. 

З пшеничного борошна вищого сорту, яєць, води і солі замішують 
круте тісто і дають вистояти 20—30 хвилин, щоб добре розкачу¬ 
валось. Тісто ділять на частини. Куски готового тіста кладуть на поси- 
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паний\борошном стіл і розкачують шаром завтовшки 1 мм. Кілька 
шарів -ічста. пересипаних борошном, укладають одип на один, роз¬ 
різають Смугами шириною 45—50 мм. які в свою чергу ріжуть впо¬ 
перек на смужки шириною 10—15 мм. 

Галушки розкладають на посиланий борошном стіл і підсушують 
протягом 1 — 1,5 години при кімнатній температурі, стежачи, щоб 
вони не злипалися, але й не пересушилися. 

Потім галушки варять у підсоленій воді на помірному вогні 5— 
7 хв.. поки вони не спливують на поверхню води, відкидають 
на друшляк, обливають холодною водою, дають стекти воді, пере¬ 
кладають в емальований або фарфоровий посуд і заправляють маслом. 

Галушки можуть бути використані і для гарніру. 
Витрати продуктів на 1 кг галушок: борошно 

875 г. яйця 6 шт.. вода 175 г. сіль 2.5 г. борошно для підсипання 60 г. 

Галушки з сиром 

Готують, як описано вище, закарпатські галушки. 
Свіжий сир протирають, додають цукор і перемішують, щоб 

маса стала однорідною, без великих грудок. Потім зварені галушки 
з’єднують з підготовленою масою з сиру і перемішують. 

Подаючи на стіл, гарячі галушки поливають розігрітим вершко¬ 
вим маслом або нехолодною сметаною. Ці ж галушки можна запра¬ 
вити і шкварками. 

Витрати продуктів на одну порцію: галушки за¬ 
карпатські відварені 170 г. сир свіжий 70 г. цукор-пісок 10 г, масло 
вершкове 10 г або сметана 40 г. 

Галушки з маком 

Зварені галушки відкидають на друшляк, перекладають в емальо¬ 
ваний або фарфоровий посуд. 

Промитий мак засипають у каструлю з окропом і. помішуючи, до¬ 
водять до кипіння. Коли мак набубнявіє, його відкидають на густе 
сито, щоб стекла вода, протирають з цукром, з’єднують з галушками, 
поливають розігрітим вершковим маслом і прогрівають у духовці. 
Витрати продуктів на одну порцію: галушки за¬ 

карпатські відварені 240 г. мак 20 г, цукор-пісок 10 г, масло вершко¬ 
ве 10 г. сіль 3 г. 

Галушки з капустою 

Зварені галушки відкидають на друшляк, перекладають в емальо¬ 
ваний або фарфоровий посуд. 

Обчищену свіжу білоголовкову капусту нарізають квадрати¬ 
ками, тушкують разом з дрібно нарізаною підрум'яненою цибулею 
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до готовності. Потім зварені галушки з’єднують з тушкованою капу¬ 
стою і перемішують. 

Подаючи на стіл, гарячі галушки посипають чорним молотим пер¬ 
цем за смаком. 

Витрати .продуктів на одну порцію: галушки за¬ 
карпатські відварені 150 г. капуста білоголовкова 174 г, маргарин 
або смалець 15 г. цибуля 24 г, перець чорний молотий 0.05 г. сіль 3 г. 

Галушки з кольрабі 

Зварені галушки перекладають в емальований або фарфоровий 
посуд. 

Обчищену кольрабі натирають на тертці з великими отворами, со¬ 
лять. віджимають і тушкують на смальці. 

Зварені галушки з’єднують з тушкованою кольрабі і пере¬ 
мішують. 

Подаючи на стіл, гарячі галушки посипають чорним молотим 
перцем. 

Витрати продуктів на одну порцію: галушки 68 г. 
кольрабі 230 г. смалець 15 г. сіль 3 г. перець чорний моло¬ 
тий 0.05 г. 

Галушки з горіхами 

Зварепі галушки перекладають у каструлю. 

Зернята грецьких горіхів подрібнюють, додають цукор, перемі¬ 
шують, з’єднують з галушками, поливають розігрітим вершковим мас¬ 
лом і прогрівають у духовці. 

Витрати продуктів на одну порцію: галушки за¬ 
карпатські відварені 240 г. горіхи грецькі почищені 25 г. цукор- 
пісок 20 г. масло вершкове 15 г. сіль 3 г. 

Галушки з сиром і шкварками 

У борошно додають яйце, сіль. воду, замішують круте тісто і 
розкачують шаром завтовшки 1 — 1.5 мм. Підсушене тісто рвуть рука¬ 
ми або нарізають кусочками розміром 2X3 см і відварюють в підсоленій 
воді. Щоб тісто не злипалося, у воду додають трохи смальцю. 

Зварене тісто відкидають на друшляк, промивають холодпою 
водою, кладуть в емальовану каструлю з гарячим жиром і прогрі¬ 
вають. 

Подаючи на стіл, тісто перемішують з свіжим, нехолодним про¬ 
тертим сиром, поливають сметаною і зверху посипають шкварками. 

Витрати продуктів на одну порцію: борошно 50 г. 
яйце 1/4 шт.. сир свіжий 50 г. сметана ЗО г. сало-шпик 15 г. жир 3 г. 
сіль 1 г. 
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\ Гомбовці з повидлом 

У по\уді з підігрітою водою і молоком розводять дріжджі, до¬ 
дають цумр, сіль, засипають борошно і добре вимішують. 

Замішцне тісто ставлять для бродіння в тепле місце і витри¬ 

мують до збільшення його об’єму в 2.5 раза. 
Готове уісто розкачують у довгі валики, які розрізають на ку¬ 

сочки. Куски тіста розкачують кружечками. На середину кружечків 
кладуть повидло, бажано домашнє сливове. Краї тіста загортають і 
формують гомбовці у вигляді кульок. 

Гомбовці варять протягом 7—8 хвилин, поки не спливуть на 
поверхню води. Зварені гомбовці вибирають шумівкою, дають стекти 
воді і перекладають у емальовану каструлю. 

Окремо готують сухарний соус, для чого вершкове масло нагрі¬ 
вають, поки з нього не випарується волога і не утвориться світло- 
коричневий осад. Після цього додають молоті підсмажені сухарі 
та цукор. 

Готові гомбовці поливають сухарним соусом і подають на стіл га¬ 
рячими по 3—4 штуки на порцію. 
Витрати про д у ктів на одну порцію: борошно 100 г, 

борошно для підсипання 4 г. молоко 16 г. дріжджі 4 г, цукор-пісок 8 г, 
вода 40 г, повидло 31 г, сіль 0,4 г. Для соусу — масло вершкове 27 г. 
сухарі 13 г, цукор-пісок 7 г. 

Гомбовці з сливами 

Промиту картоплю відварюють у шкірці, обчищають і проти рають. 
Коли картопля трохи охолоне, додають борошно, жир. яйце і замі¬ 
шують тісто. Картопляне тісто розкачують завтовшки приблизно 3 мм, 
формують кружечки. На середину кружечків кладуть сливу, з якої 
видалена кісточка. Сливу загортають тістом і формують кульки круг¬ 
лої форми. 

У киплячу підсолену воду обережно кладуть гомбовці і на тихому 
вогні варять 10—15 хв., поки гомбовці не спливуть на поверхню водії! 
Зварені гомбовці вибирають шумівкою, дають стекти воді і перекла¬ 
дають в емальований посуд. Потім заправляють сухарним соусом. 

Витрати продуктів на одну порцію: картопля 
211 г. борошно пшеничне 43 г. жир 4 г. яйце 1/4 шт.. слива свіжа без 
кісточки 67 г. Для соусу: масло вершкове 27 г. сухарі 13 г, цукор- 

пісок 7 г. 

Кнедлики дріжджові 

Дріжджі розмішують в теплому молоці, додають трохи борошна, 
ставлять у тепле місце. Потім всипають решту борошна, додають 
молоко, змішане з яйцями і сіллю, замішують досить круте тісто. 
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посипають борошном і залишають на 1 годину, щоб підійшло/Готове 
тісто розкачують у вигляді валка завтовшки 5 см, розрізають куска¬ 
ми по 15—16 см, прикривають серветкою і знову залишають і/а 15 хви¬ 
лин. Потім кнедлики опускають у киплячу підсолену вод» прикри¬ 
вають кришкою і варять 5 хвилин, кришку знімають,/ кнедлики 
перевертають і варять без кришки ще 3—5 хвилин. 

Зварені кнедлики вибирають з води і відразу проколюють видел¬ 
кою в трьох місцях. Кнедлі можна варити і на парі. 

Кнедлі ріжуть скибками і подають як гарнір до других соусних і 
м'ясних страв або споживають з різними соусами, мачанками, тушко¬ 
ваною капустою тощо. 

Витрати продуктів на 1 кг кнедликів дрі¬ 
жджових: борошно 625 г, молоко 250 г, яйця 2 шт., дріжджі 13 г, 
сіль 6 г. 

Вареники закарпатські 

Борошно висипають на дошку, вибивають яйця, заливають теплу 
воду, додаютьсіль і замішують туге тісто так, щоб воно легко відстава¬ 
ло від рук. Тісто ділять на частини, кожну з яких розкачують 
завтовшки 1 — 1,5 мм. На половину розкачаного тіста укладають ря¬ 
дами кульки густого домашнього сливового повидла на рівній від¬ 
стані (7 см). Ряди повидла прикривають другою половиною тіста. 
Верхнє тісто притискають пальцем між рядами, щоб воно зліпилось з 
лижнім і ножем або спеціальною виїмкою вирізають вареники. 

Підготовлені вареники опускають у киплячу підсолену воду і 
варять на помірному вогні 5—7 хвилин, поки вони не спливуть на 
поверхню води. Потім вибирають шумівкою у друшляк, злегка про¬ 
мивають холодною водою, дають стекти воді, перекладають у ка¬ 
струлю з добре розтопленим смальцем, солять і поливають розігрітим 
сухарним соусом. Подають гарячими по 7—8 шт. на порцію. 
Витрати продуктів на одну порцію: борошно 63 г, 

яйце 1/5 шт.. сіль 3 г, смалець 10 г, вода 27 г, сухарний соус 50 г. 
Сухарний соус можна замінити молотими грецькими горіхами. 
Замість повидла вареники можна наповнити сиром. 

Вареники гуцульські 

У борошно наливають нагріту до 30—35° С воду, додають яйця, 
сіль і замішують тісто так, щоб воно легко відокремлювалось від рук. 
Після замішування тісто розкачують завтовшки 1 — 1,5 мм. 

На половину розкачаного тіста укладають рядами кульки фаршу 
з квасолі та грибів но 11 — 12 г на відстані 7 см і накривають їх 
другою половиною тіста. Вареники вирізають спеціальною виїмкою. 

Підготовлені вареники опускають у киплячу підсолену воду, обе¬ 

режно Пр.мішують і варять при помірному кипінні 7—10 хвилин. 
Готові вареники вибирають шумівкою в друшляк, дають стекти 
воді, укладають у каструлю, заправляють сметаною або гарячими 
шкваркам! чи смаженою на смальці цибулею. 

Для начинки попередньо замочену квасолю варять до готов¬ 
ності, зливають відвар, заправляють сіллю та перцем і протирають. 
Сушені грй(5и промивають і відварюють до готовності. Варені гриби 
січуть надрїбно, обсмажують на олії з дрібно нарізаною цибулею і 
змішують з\ протертою квасолею. 

Витраїти продуктів на одну порцію: борошно 63 г, 
яйце 1 /4 шті, вода 27 г; для начинки — квасоля суха 28 г, гриби суше¬ 
ні 10 г, олія В г, цибуля 12 г, сіль 2 г, перець чорний молотий 0,05 г. 

Для заправки: сметана 20 г, масло вершкове 5 г або сало- 

шпик 35 г чи смалець 10 г, цибуля 12 г. 

Вареники по-ужгородськи 

З борошна, яєць, цукру, дріжджів та води замішують дріжджове 
тісто. Потім тісто розкачують пластом прямокутної форми завтовшки 
1,5—2 мм і розрізають квадратиками розміром 7X7 см. 

Окремо готують фарш, для чого свіжий сир протирають, за¬ 
правляють яйцями, цукром і сіллю. До сиркової маси додають дрібно 
накришений чорнослив і добре перемішують. Підготовлений фарш 
укладають на середину квадратиків з тіста. Два протилежні кінці 
квадратиків з’єднують, а краї щільно зліплюють, надаючи вареникам 
форми трикутника. 

Вареники залишають для розстоювання, після чого варять у 
підсоленій воді. 

Готові вареники перекладають у порційні горшечки, поливають 
сметаною, змішаною з цукром, подрібненими зернятами горіхів та 
вершковим маслом і запікають у духовці. 

Вареники подають у горшечках гарячими. 
Витрати продуктів на одну порцію: борошно пше¬ 

ничне вищого сорту 56 г, яйце 1,5 шт., дріжджі 2 г, цукор-пісок 2 г, 
вода 24 г. Для начинки — сир свіжий 64 г, яйце 1,5 шт., цукор- 
пісок 5 г, чорнослив 5 г, сіль 3 г, сметана 25 г, масло вершкове 5 г, 
горіх грецький (зернята) 5 г. 

Вареники з картоплею та грибами 

Підготовлене для варепиків прісне тісто розкачують завтовшки 
1 —1,5 мм. На половину розкачаного тіста укладають рядами на¬ 
чинку з картоплі та грибів на рівній відстані 7 см. Потім тісто накри¬ 
вають другою половиною і вирізають спеціальною виїмкою. 



/ 
Для начинки варену картоплю пропускають через м'ясорубку, 

змішують з підсмаженою в олії дрібно нарізаною ріпчастою цибу¬ 
лею, посіченими вареними грибами, сіллю й перцем. | 

Підготовлені вареники опускають по одному в киплячу/підсолепу 
воду і варять на помірному вогні до готовності. / 

Подаючи на стіл, вареники поливають гарячою олієїа із підсма¬ 
женою цибулею. 7 

Витрати продуктів на одну гі о р ц і ф: борошно 
пшеничне 63 г. яйця 1/5 шт„ вода 27 г. картопля 85 пі гриби сві¬ 
жі 40 г або гриби сушені 10 г, олія 19 г, цибуля ріпчаста 34 г. сіль 2 г, 
перець чорний молотий 0,05 г. зелень 1 г. 

Вареники з капустою 

Підготовлене для вареників прісне тісто розкачують завтовшки 
1—1.5 мм. На половину розкачаного тіста укладають рядами на¬ 
чинку з капусти на рівній відстані 7 см. Начинку накривають дру¬ 
гою половиною тіста й вирізають вареники спеціальною виїмкою. 

Для начинки обчищену, промиту й дрібно нарізану свіжу капусту 
або віджату квашену капусту тушкують на олії до готовності, до¬ 
дають чорний молотий перець і перемішують. 

Підготовлені вареники опускають по одному у підсолену киплячу 
воду й варить на помірному вогні до готовності. 

Зварені вареники вибирають шумівкою у друшляк, щоб стекла 
вода, перекладають у каструлю, заправляють підсмаженою на олії 
цибулею. 

Витрати продуктів на одну норці ю: борошно 63 г, 
яйце 1/4 шт„ вода 27 г. капуста білоголовкова свіжа 120 г або капуста 
квашена 130 г. олія 15 г, цибуля 20 г. сіль 2 г. перець чорний моло¬ 
тий 0,02 г. 

Вареники з вишнями та абрикосами або з ягодами 

Підготовлене для вареників прісне тісто розкачують завтовшки 
1 —1.5 мм і розрізують квадратиками 7X7 см. На середину квадрати¬ 
ків укладають свіжі вишні та абрикоси. Два протилежні кінці тіста 
з’єднують, краї щільно зліплюють, надаючи вареникам форми три¬ 
кутника. 

Для начинки вишні та абрикоси промивають, видаляють кісточ¬ 
ки і нарізають невеликими кусочками. Підготовлену плодову м’якоть 
посипають цукром і прогрівають до 30—40° С. Потім поступово, без¬ 
перервно помішуючи, всипають манну крупу і прогрівають начинку 
ЗО хвилин, не більше, при температурі 90—95° С. Перед використан¬ 
ням начинку охолоджують. 

Підготовлені вареники опускають по одному у киплячу підсолену 
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воду і варять на помірному вогні 5—7 хвилин. Зварені вареники 
вибирають шумівкою у друшляк для стікання води і перекладають у 
каструлиі 

Поданий на стіл (7—8 ігіт. вареників на порцію), змащують 
розігрітиЦ вершковим маслом і поливають нехолодною сметаною. 

Витрути продуктів на одну порцію: для тіста — 
борошно 63 г. яйце 1/2 шт.. вода 27 г: для начинки — вишня 91 г. абри¬ 
коси 89 г. іукор 15 г. крупа манна 5 г. масло вершкове 5 г. смета¬ 
на 20 г. сілі. 2 г. 

Замість вишень та абрикос можна начинити вареники ягодами — 
полуницями, малиною або чорною смородипою чи чорницями. 

Вареники з картоплею та сиром 

Підготовлене для вареників тісто розкачують завтовшки 1 — 1.5 мм. 
Склянкою або спеціальною виїмкою вирізають кружальця діаметром 
6—7 см. На середину кружалець з тіста укладають начинку з кар¬ 
топлі та сиру. Краї тіста щільно зліплюють, надаючи вареникам 
форми півкільця. 

Для начинки варену картоплю разом з свіжим сиром пропускають 
через м’ясорубку, масу змішують з підсмаженою, дрібно нарізапою 
ріпчастою цибулею, додаючи сіль та чорпий молотий перець. 

Підготовлені вареники опускають но одному у киплячу підсолену 
воду і варять на помірному вогні до готовності. 

Зварені вареники вибирають шумівкою і перекладають у ка¬ 
струлю. 

Подаючи на стіл (по 7—8 піт. вареників на порцію), поливають 
розігрітим вершковим маслом або гарячим жиром, витопленим з 
сала, разом з шкварками. 

Витрати продуктів на одну порцію: борошно 63 г. 
яйця 1/2 шт., вода 27 г. картопля 80 г. сир ЗО г, цибуля 14 г, жир 5 г. 
сіль 3 г. перець чорний молотий 0.02 г. масло вершкове 20 г або сало 
свіже 25 г. 

Млинчики 

Однією з найбільш поширених народних страв з борошна на 
Закарпатті є млинчики. 

Готують їх з бездріжджового тіста. Свіжі яйця добре перемі¬ 
шують з молоком, цукром і сіллю, додають борошно й вимішують 
масу до утворення однорідного напіврідкого тіста. На добре розігріту 
сковороду, змащену жиром, наливають тонким шаром тісто, розрів¬ 
нюють погойдуванням сковороди й печуть млинчики. На середину 
млинчика кладуть начинку, розрівнюють, загортають трубкою або 
конвертом і підсмажують з обох боків. 
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Млинчики готують з різною начинкою — сиром, повидло»!, варен¬ 
ням. свіжими фруктами, яйцями з цибулею та з м’ясною начинкою. 

Витрати продуктів на 1 кг млинчиків: борош¬ 
но 416 г, молоко 104 г. 2 яйця, цукор 25 г. сіль 8 г. жир 20 г. 

Млинчики із сиром 

Пропущений крізь м'ясорубку свіжий сир заправляють цукром, 
яйцями, сіллю і все добре перемішують. Підготовлену масу кладуть на 
середину спеченого млинчика, розрівнюють, загортають трубкою або 
конвертом і підсмажують з обох боків. 

Млинчики подають на стіл гарячими, із сметаною. 
Витрати продуктів на одну порцію: млинчики 

смажені (напівфабрикат) 100 г, для начинки сир свіжий 91 г. 
яйця 1/2 шт.. цукор-пісок 9 г. сіль 1 г. жир для підсмажування 10 г. 
сметана ЗО г. 

Млинчики з повидлом або варенням 

Випечений млинчик намащують з одиого боку повидлом або ва¬ 
ренням без кісточок, згортають трубкою або конвертом й підсмажують 
з обох боків на вершковому маслі або вершковому маргарині. 

Млинчики подають на стіл гарячими, із сметаною або посипають 
цукровою пудрою. 

Витрати продуктів на одну порцію: млинчики 
100 г. повидло або варення 40 г, масло або маргарин вершкові 7 г, сме¬ 
тана 20 г. або цукор-п-удра 5 г. 

Млинчики з абрикосами або сливами 

З абрикосів і слив, після промивання, видаляють кісточки і нарі¬ 
зають невеликими кусочками. Підготовлену плодову м’якоть поси¬ 
пають цукром і прогрівають до 30—40° С. Потім поступово, безпе¬ 
рервно помішуючи, всипають манну крупу і прогрівають 30 хв. при 
температурі 90—95°С. 

Підготовлену начинку кладуть на середину спеченого млинчика, 
розрівнюють, загортають трубкою або конвертом і підсмажують з обох 
боків на вершковому маслі або вершковому маргарині. 
Млинчики подають на стіл гарячими із сметаною або посипають 

цукровою пудрою. 
Витрати продуктів на одну порцію: млинчики 

100 г. абрикоси 56 г або сливи 54 г, цукор 12 г. крупа манна 4 г. масло 
або маргарин вершкові 7 г. сметана 20 г. пудра цукрова 10 г. 

Млинчики з полуницями або чорною смородиною 

Свіжі ролуниці або чорну смородину перебирають, промивають, 
посипають,цукром і прогрівають до 30 —40° С. Потім поступово, без¬ 
перервно помішуючи, всипають манну крупу і прогрівають начинку 
30 хв. при температурі 90—95° С. Перед використанням начинку 
охолоджують. 

Потім кладуть начинку на середину спеченого млинчика, розрів¬ 
нюють, загортають трубкою або конвертом і підсмажують з обох боків 
на вершковому маслі або на вершковому маргарині. 
Млинчики подають на стіл гарячими із сметаною або посипають 

цукровою пудрою. 
Витрати продуктів на одну порцію: млинчики 

100 г, полуниці 50 г або чорна смородина 45 г, цукор-пісок до полу¬ 
ниць 14 г, до чорної смородини 16 г, крупа манна до полуниць 5 г, 
до чорної смородини 3 г, масло або маргарин вершкові 7 г, сметана 
20 г або пудра цукрова 10 г. 

Млинчики з капустою 

Білоголовкову капусту дрібно шаткують і з невеликою кількістю 
бульйону або води припускають до півготовності. Потім додають оцет, 
дрібно нарізану пасеровану цибулю, цукор і тушкують до готовності. 
Готову капусту заправляють чорним молотим перцем. Після охо¬ 
лодження капусту солять. 

Підготовлений фарш кладуть на середину спеченого млинчика, 
розрівнюють, загортають конвертом і підсмажують з обох боків на 
вершковому маслі або вершковому маргарині. 

Млинчики подають гарячими і поливають розігрітим вершковим 
маслом. 

Витрати продуктів на одну порцію: млинчики 
100 г, капуста білоголовкова 106 г, олія 8 г, цибуля 20 г, цукор-пісок 
2 г, сіль 1 г, оцет 9 %-ний 0,8 г, перець чорний молотий 0,02 г, масло 
або маргарин вершкові 15 г. 

Млинчики з м’ясом 

М’ясо яловичини або свинини чи суміш з них варять, нарізають 
кусочками, змішують із злегка підсмаженою цибулею, пропускають 
через м’ясорубку, заправляють сіллю, чорним молотим перцем, 
перемішують і добре прогрівають. 

На середину спеченого млинчика кладуть підготовлену м'ясну на¬ 
чинку, загортають конвертом і смажать з обох боків на 
вершковому маслі або вершковому маргарині. 

Млинчики подають гарячими і поливають розігрітим вершко¬ 
вим маслом. 
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Витрати продуктів на одну порцію: млинчики 
ПО г, яловичина 80 г або свинина 74 г. жир 10 г. цибуля 24 г. 
перець чорний молотий 0,02 г. масло або маргарин вершкові 15 г. 

Млинчики мукачівські 

На випечений млинчик кладуть м’ясний фарш, краї згортають і 
формують млинчик у вигляді продовгуватого рулетика.'Підготовле¬ 
ний млинчик змочують у лізоні і обсмажують у жирі з розтопленого 
сала-шпику до золотистого кольору. 

Для фаршу котлетне м'ясо яловичини та свинини промивають, 
нарізають на куски і обсмажують в жирі до півготовності. Потім 
м’ясо перекладають у глибшу каструлю, додають бульйон або воду 
(15—20 % до маси» м’яса) і тушкують на слабому вогпі до готов¬ 
ності. Тушковане м’ясо та попередньо пасеровану ріпчасту цибулю 
пропускають через м'ясорубку. Фарш заправляють майонезом, сіллю 
та чорним молотим перцем. 

Витрати продуктів на одну порцію: млинчики 
110 г. яловичина 86 г. свинина 65 г. цибуля 12 г, сало 24 г. 
майонез 2 г. сіль І г. перець чорний молотий 0,05 г. для лізопу — 
1 яйце, борошно 4 г. 

Запіканка хустська 

Домашню локшину відварюють у підсолепій воді, відкидають на 
друшляк і охолоджують. До охолодженої локшини додають сирі 
яйця і перемішують. 

На змащений жиром і посиланий сухарями лист кладуть шар лок¬ 
шини. потім шар подрібненого зерна горіхів і знову шар локшини. 
Верхній шар збризкують розтопленим вершковим маслом і запі¬ 
кають у духовці. 

Готову гарячу запіканку подають з сметаною. 
Витрати продуктів на одну порцію: локшина до¬ 

машня напівфабрикат 80 г. яйпе 1/2 шт.. цукор-пісок 15 г. горіхове 
зерно 44 г. сухарі 10 г. сметана 50 г. 

ДЕЯКІ ПОРАДИ 

Перед приготуванням страв та виробів з борошна його треба про¬ 
сіяти для видалення сторонніх домішок і збагачення борошна 
киснем. 

Для приготування домашньої локшини, галушок, вареників, млин¬ 
ців слід використовувати борошно тонкого помолу, а не крупчатку. 

Вологість борошна не має перевищувати 15 процентів. Сухе бо¬ 

не 

рошно краще зберігається. Тісто з такого борошна не приліплюється 
до рук і посуду. 

Борошно добре зберігається у скляних банках з кришками у 
сухому місці. 

Домашня локшина довго зберігається, якщо її підсушити до та¬ 
кого стану, щоб вона легко ламалася. 

Млинці прилипають до сковороди тоді, якщо тісто дуже рідке 
або холодна сковорода. У рідке тісто додають трохи борошна. Млинці 
треба випікати тільки в гарячому жирі. 

Готуючи млинці, у борошно краще вливати уже підсолену воду, 
так менше буде грудок. 

Якщо в тісто для млинців влити трохи розтопленого жиру і добре 
вимішати, сковороду не треба кожен раз змащувати. 

СТРАВИ З М’ЯСА 

М’ясо належить до основних продуктів повсякденного харчу¬ 
вання. Завдяки високим поживним якостям, м’ясні страви дуже поши¬ 
рені в харчуванні людей. Білки та жири, що містяться в м'ясі у 
великій кількості, забезпечують харчовий раціон людини. 

Крім білка та жиру, у м’ясі містяться вуглеводи, вітаміни А. 
Ві, Вг, РР. мінеральні солі калію, кальцію, натрію, заліза, фосфору, 
магнію та ін. 

В кулінарній практиці важливим є вміння правильно визначити 
якість м'яса і використати його в кулінарії. 

Якість і смакові властивості м'яса залежать не тільки від вгодо¬ 
ваності. але й від віку тварин, що визначається за кольором м'яса. 
Так, колір м’яса молодих тварин — світло-червоний, жир білий, м’язи 
м'які й ніжні. Колір м'яса старих тварин — темно-червоний, жир 
жовтий. Ткаиини цього м'яса крупно-волокнисті. 
Щоб приготувати якісну смачну м’ясну страву, треба використо¬ 

вувати тільки свіже, доброякісне м'ясо. Свіже м’ясо повинно мати 
нормальний колір, запах і пружну, щільну консистенцію. Поверхня 
його — світло-червоного кольору, ямка, що утворилася при натиску¬ 
ванні пальцем, швидко вирівнюється. 

Готуючи другі м’ясні страви, м’ясо варять, смажать, тушкують і 
запікають. 

Найніжпіші. найсоковитіші. менш жирні частини туші доцільно 
використовувати для смаження в натуральному вигляді, а для котлет¬ 
ної маси слід використовувати м'якоть шиї. пахвини, пружка, а також 
дрібні кусочки, що залишаються після відокремлення м’яса від 
кісток і після нарізування. 

Найкраще м'ясо для смаження з яловичини — вирізка, тонкий і 
товстий край, а з свинини, телятини, баранини — будь-яка частина. 
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М’ясо смажать великими й дрібними кусками. Якщо яловичину 
будуть смажити великими кусками (0,5—2 кг), її обмивають, очи¬ 
щають від плівок, обсушують, а потім посипають сіллід і перцем. 

Тривалість смаження м’яса великим куском 1.5—2,5 години. Го¬ 
товність визначають проколюванням його. Поява при цьому світлого 
соку свідчить про готовність м'яса. 

Тушкують м’ясо великими кусками або порціонними дрібними. 
Перед тушкуванням м’ясо обсмажують з обох боків, на розігрітій з 
жиром сковороді до утворення рум’яної кірочки, що надав страві 
смаку і запаху. Підсмажене м'ясо перекладають у глибокий сотей¬ 
ник (каструлю), заливають бульйоном, додають ароматичне коріння, 
спеції і тушкують до готовності на малому вогні. 

М'ясо треба варити великими кусками вагою 1,5—2 кг. Більші 
куски проварюються нерівномірно: зовнішня частина може перева¬ 
ритися. а внутрішня залишиться сирою. Для других страв м'ясо кла¬ 
дуть у киплячу воду (1 — 1,5 л па 1 кг м'яса). Після закипання води 
варіння продовжують на малому вогні. При такому способі варіння 
м’ясо буде соковитішим і смачнішим. Тривалість варіння м’яса зале¬ 
жить від виду й віку тварин, від частини туші й розміру кусків. Так. 
яловичина вариться 2—3 години, телятина — 1—1,5, баранина — 
2—2,5. свинина — 1.5—2. молода курка — 0,5 — 1, стара курка — З— 
4. нирки — 1.5 години. Готовпість вареного м’яса визначають проко¬ 
люванням найтовстішої частини куска. У зварене м'ясо виделка вхо¬ 
дить легко, а з проколини витікає безбарвний сік, у той час як у м’ясо, 
що ще не зварилося, виделка входить важко й сік. що витікає, мас: 
червонуватий колір і зсідається у киплячому бульйоні. 

За ЗО хвилин до кінця варіння в киплячу воду з м’ясом кладуть ци¬ 
булю, петрушку, моркву, селеру по 15 г на 1 кг м’яса та 0.1 г лаврово¬ 
го листа. 

Багато страв готують з відвареного м'яса. Варять ті сорти м’яса, 
які містять значну кількість сполучної тканини — грудинку, пружок, 
частини передніх і задніх ніг яловичої туші, грудинку й лопатки сви¬ 
нини, баранини, телятини. 

Буженина по-верховинськи 

Куски свинини вагою до 2 кг солять, шпигують часником, нати¬ 
рають червоним молотим перцем, посипають товченим кмином і 
тушкують в духовці при температурі 200—250° С до готовності. Під 
час тушкування корейку періодично поливають гарячим жиром та со¬ 
ком, що виділяється з м’яса. При необхідності доливають трохи води. 

Готову буженину рум’яного кольору нарізають но два куски на 
порцію. Подають гарячою з кнедлями, нарізаними скибками, та туш¬ 
кованою капустою, поливають соком, що виділився при тушкуванні 
м'яса і прикрашають зеленню петрушки. 

Кнедлі готують як описано в розділі «Гарніри». 
Витрати продуктів на одну порцію: свини¬ 

на 173 г. сіль 2 г. часник 8 г. перець червоний молотий 0.5 г, кмин 0.5 г. 
капуста тушкована 50 г. зелень петрушки 3 г. 

М’ясо полонинське 

Яловичину нарізають порціонними кусками, відбивають, солять, 
посипають чорним молотим перцем, панірують в борошні і об¬ 
смажують. змішують з цибулею, нарізаною кільцями, доливають 
трохи води і тушкують до нівготовності. Потім додають нарізані доль¬ 
ками свіжі помідори, свіжий солодкий перець, нарізаний соломкою 
і тушкують до готовності. 

Готове гаряче м’ясо подають разом з тушкованими овочами та 
картопляним пюре або припущеним рисом і оформляють гілкою сві¬ 
жої петрушки. 

Витрати продуктів на одну порцію: яловичина 
170 г, борошно 5 г, жир 15 г. цибуля 35 г, помідори свіжі 40 г. перець 
солодкий свіжий 35 г, перець чорний молотий 0,01 г. сіль 3 г, гарнір 
150 г, зелень петрушки 2 г. 

М’ясо по-ужгородськи 

Свинину нарізають кубиками но 4—5 кусків на порцію, солять, по¬ 
сипають червоним молотим перцем і обсмажують разом з морквою, на¬ 
різаною соломкою. 

Цибулю, нарізану дрібними кубиками, пасерують разом з свіжим 
солодким перцем, нарізаним соломкою, та свіжими помідорами, на¬ 
різаними часточками. 

М’ясо та овочі з’єднують і продовжують тушкування, а наприкінці 
заправляють пасеровапим борошном, змішаним з сметаною, і доводять 
до готовності. 

Готове гаряче м’ясо подають у тарілці разом з тушкованими ово¬ 
чами та гарніром з відвареного рису або відвареної картоплі. 

Витрати продуктів на одну порцію: свинина 173 г. 
сіль 4 г. цибуля 24 г, смалець 10 г, перець свіжий солодкий 53 г, 
помідори свіжі 47 г. морква 19 г, перець червоний молотий солод¬ 
кий 0,5 г. борошно 1.0 г. сметана 25 г. 

Свіжий солодкий перець та свіжі помідори можна замінити кон¬ 
сервованим лечо з розрахунку 68 г на порцію. 

М'ясо по-гуцульськи 

Яловичину нарізають порціонними кусками, відбивають і зма¬ 
щують гірчицею. На кожен кусок відбитого м’яса кладуть дрібно 
нарізану ковбасу, посічені круто зварені яйця, посипають чорним 
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молотим перцем, загортають у вигляді прямокутника і обсмажують. 
Обсмажене м’ясо заливають сметанним соусом і тушкують до готов¬ 
ності. 

Готове гаряче м'ясо подають разом з соусом, в якому воно тушку¬ 
валося, та з комбінованим гарніром і оформляють гілочкою свіжої 
петрушки. 

Витрати продуктів на одну порцію: яловичина 
170 г або свинина (окорок) 130 г. гірчиця столова 1.5 г. ковбаса 
варена 5 г, яйця 1/2 піт., перець чорний молотий 0,01 г, жир 7 г. 
сіль 3 г, соус сметапннй 75 г. зелень петрушки 2 г. 

М'ясо хустське 

З корейки нарізають порціонні куски (по 2 шт. на порцію), відби¬ 
вають і солять, посипають чорним молотим перцем і кладуть у моло¬ 
ко на 2 години. Потім м’ясо змочують у яйцях, обкачують в тертому 
твердому сирі, посипають кмином і обсмажують в добре розігрітому 
жирі з обох боків до утворення на поверхні м’яса світло-золо¬ 
тистої кірки. 

Булку нарізають скибками по 2 шт. на порцію, змочують в яйцях, 
обкачують в тертому сирі, посипають кмином і обсмажують з обох 
боків. 

Готове м’ясо укладають на тарілку впереміш з булкою, з боку 
кладуть смажену картоплю і прикрашають гілкою свіжої петрушки. 

Витрати продуктів на одну порцію: свини¬ 
на 118 г. сіль 1 г. перець чорний молотий 0,02 г, молоко Ю г, яйце 
1 шт.. сир твердий 40 г, кмин 2 г, жир кулінарний 16 г, булка 48 г. 
смажена картопля 150 г. зелень петрушки 3 г. 

М’ясо пікантне 

Яловичу вирізку нарізають круглими кусками, по одному на пор¬ 
цію, злегка відбивають, солять, посипають чорним перцем і обсма 
жують на сковороді з обох боків до рум’яного кольору. Потім м’ясо 
перекладають на лист з високими бортиками. 

На середину кожного куска підсмаженого м’яса кладуть смажену 
цибулю, поливають майонезом, посипають тертим твердим сиром і 
запікають V духовці протягом 10—15 хвилин при температурі 
200° С. 

Готове гаряче м’ясо подають з комбінованим гарніром. 
Витрати продуктів на одну порцію: яловичина 

151 г, сіль 1 г. перець чорний молотий 0.02 г, жир 7 г. цибуля 21 г, ма¬ 
йонез 15 г. сир твердий 7 г. 
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М’ясо по-турянськи 1 

Свинину' нарізають кубиками по 20—25 г і обсмажують у смальці 
до півготовності. Потім у каструлю з м'ясом заливають трохи бульйо¬ 
ну, солять за смаком, додають чорний молотий перець і тушкують 
при слабкому кипінні до готовності. Наприкінці тушкування м’ясо 
заправляють товченим часником. Готове м’ясо посипають зеленню 
петрушки і подають з картопляним пюре або з тушкованим рисом. 
Витрати продуктів на одну порцію: м’ясо 173 г, 

смалець 7 г, часник 3 г, сіль 2 г. перець чорний молотий 0,02 г, 
бульйон 75 г, петрушка 2 г. 

Лоці-печене 

З свинини нарізають порціонні куски з ребровими кістками, 
по одному на порцію. М’ясо злегка відбивають, солять, посипають 
чорним молотим перцем, натирають розтертим часником і обсма¬ 
жують до утворення на поверхні м’яса рум’яної кірочки. 

Обчищену цибулю нарізають кружальцями і пасерують в смальці. 
Подаючи на стіл, зверху м’яса кладуть пасеровану цибулю і 

прикрашають зеленню петрушки. Збоку на тарілку кладуть смажену 
картоплю або комбінований гарнір. 

Витрати продуктів на одну порцію: свинина 173 г, 
сіль 1 г, перець чорний молотий 0,05 г, часник 1 г, цибуля 95 г, сма¬ 
лець 12 г, зелень петрушки 3 г. 

Шніцель по-ужгородськи 

Куски молодої яловичини або свинини пропускають через м'ясо¬ 
рубку, перемішують з розмоченою в молоці булкою, додають сіль, 
перець чорний молотий і вдруге пропускають через м'ясорубку, 
добре вимішують, додають сире яйце і знову перемішують. 

З підготовленої маси формують шніцель яйцеподібної плескатої 
форми, нанірують в борошні, змочують у збитому яйці і обсма¬ 
жують, щоб на поверхні шніцеля з’явилася рум’яна кірочка. 

Перед подачею шніцель посипають тертим твердим сиром і на 
5 хвилин ставлять у гарячу духовку для запікання. 
Шніцель подають з картопляним пюре або відвареним розсип- 

частим рисом. 
Витрати продуктів на одну порцію: яловичина 

156 г або свинина 129 г, булка 15 г, молоко 10 г, яйце 1 /2, борошно 5 г. 
яйце для лізона 1/4 шт., жир 15 г, сіль 3 г, перець чорний молотий 
0.02 г, сир твердий 7 г. 

' Тур’я — ріка в Закарпатській області. 
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Шніцель мукачівський 

Із свинини (корейка) нарізають порціонні куски м'яса, по 2шт. на 
порцію, завтовшки 2 см, відбивають, солять і посипають чорним моло¬ 
тим перцем. 

Відбите м ясо панірують у борошні з обох боків, змочують у 
збитих яйцях, змішаних з молоком, та зеленню кропу і смажать на 
смальці з обох боків до готовності. 

Батон нарізають скибками по 2 куски на порцію, змочують в 
рідині, приготовленій із збитих яєць та молока, посипають тертим 
твердим сиром і обсмажують їх до золотистого кольору. 

Готовий гарячий шніцель подають на блюдах або в тарілках, укла¬ 
даючи. щоб куски шніцеля чергувалися з кусками батона. З боку на 
тарілку кладуть смажену картоплю або комбінований гарнір і 
оформляють зеленню петрушки. 

Витрати продуктів на одну порцію: свини¬ 
на 134 г, сіль 3 г. перець чорний молотий 0.05 г. борошно 4 г, яйце 
1 шт.. молоко 10 г. зелень кропу 5 г. смалець 10 г. батон 35 г. моло¬ 
ко 12 г. сир твердий 6 г. жир 10 г. зелень петрушки 3 г. 

Свинина по-міжгірськи 1 

Свинину нарізають крупними кубиками по 2 куски па порцію, 
солять, посипають чорним молотим перцем, кладуть на сковороду 
з добре розігрітим смальцем і обсмажують з обох боків до півготов- 
ності. Потім до м’яса додають цибулю, перець свіжий солодкий, 
моркву, нарізані кубиками та кмин, заливають бульйоном і тушкують 
до готовності. 

М ясо подають гарячим з соусом, в якому воно тушкувалося, 
та картопляними крокетами. 

Витрати продуктів на одну порцію: свинина 129 г. 
смалець І2 г. цибуля 25 г. морква 15 г, перець свіжий солодкий 20 г. 
кмин 0.5 г, сіль 3 г. перець чорний молотий 0.02 г. бульйон 90 г. 

Свинина по-виноградівськи 

З свинини (корейка) нарізають порціонні куски, злегка відби¬ 
вають. солять і посипають чорним молотим перцем. 

На відбиті куски м'яса кладуть подрібнений часник, загортають у 
вигляді кручеників, панірують в сухарях, змочують у збитих яйцях 
і обсмажують в добре розігрітому смальці. 

Готову свинину подають гарячою з комбінованим гарніром і 
прикрашають зеленню петрушки. 

Міжгір’я — райцентр Закарпатської області. 
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Витрати продуктів на одну порцію: свини- 
на 108 г. сіль 2 г. перець чорний молотий 0,02 г, часник 4 г. 
яйце 1/4 шт., сухарі 12 г. смалець 12 г, гарнір 150 г, зелень петрушки 3 г. 

Крученики мукачівські 

М'ясо яловичини пропускають через м'ясорубку, додають яйця, са- 
' ло. нарізане дрібними кубиками, сіль, чорний молотий перець і все 
Г добре перемішують. 

З підготовленого фаршу роблять рулетики у вигляді ковбасок зав¬ 
товшки 1,5—2 см, з яких формують кільця діаметром 5 см. панірують 
в борошні і смажать в жирі на сковороді. 

Окремо готують грибний соус з томатом та сметаною. 
Обсмажені кільця перекладають в сотейник, заливають грибним 

соусом з томатом і тушкують до готовності. 
Крученики подають з спеціальним гарніром — крокетами кар¬ 

топляними. Для приготування крокетів відварену в лушпинні і об¬ 
чищену картоплю протирають, додають масло вершкове або маргарин 
вершковий, яйце, пшеничне борошно, добре вимішують, формують 
крокети або кільця і обсмажують у фритюрі. 

Подаючи на стіл по 2 шт. на порцію, крученики поливають 
грибним соусом, в якому крученики тушкувалися. Окремо подають 

» картопляні крокети або кільця. 
Витрати продуктів на одну порцію: яловичина 

164 г, сало-шпик 17 г. яйце 1/2 шт.. сіль 4 г, перець чорний молотий 
0,03 г. борошно пшеничне 10 г. жир 7 г; для соуса — цибуля 36 г, 
гриби сушені 10 г. жир 8 г. сметана ЗО г, борошно пшеничне 10 г, 
томат-пюре 20 г; для крокетів — картопля 180 г. маргарин вершковий 
або масло вершкове 6 г, яйця 1/2 шт., пшеничне борошно 9 г. смалець 7 г. 

Крученики закарпатські 

Зсвинини (корейки) нарізають куски м’яса (по 1 шт. на порцію), 
відбивають, солять і посипають чорним перцем. 

На середину відбитого м’яса кладуть грибний фарш, згортають у 
вигляді пиріжка, пов’язують ниткою і тушкують. В кінці тушку¬ 
вання крученики заливають грибною підливою і на малому вогні дово¬ 
дять до готовності. Подаючи на стіл, прикрашають зеленню петрушки, 
гарнір подають окремо. 

Приготування фаршу. Сушені гриби промивають, потім відва¬ 
рюють, нарізають дрібними кубиками і ділять на дві частини. Окремо 
пасерують дрібно нарізану цибулю до золотистого кольору, змішують 
з одною частиною підготовлених грибів, заправляють чорним молотим 
перцем, сіллю, додають дрібно посічене круто зварене яйце і добре 

« змішують. 

123 



Приготування підливи. В жирі пасерують дрібно нарізану цибулю 
до золотистого кольору, змішують з другою частиною підготовлених 
грибів, додають пасероване борошно, томат-пюре. розводять грибним 
відваром і дають прокипіти. Під кінець заливають сметану, заправ¬ 
ляють сіллю та чорним молотим перцем і ще раз доводять до кипіння. 

Витрати продуктів на одну порцію: свинина 130 г. 
гриби сушені 5 г. цибуля 18 г. яйце 1/2 шт.. смалець 5 г. Для підли¬ 
ви — гриби сушені 10 г. цибуля 18 г, борошно 10 г. смалець 5 г, смета¬ 
на 41 г. перець чорний молотий 0.02 г. сіль 3 г. 

Крученики по-хустськи 

З свинини нарізають порційні куски, відбивають, солять, поси¬ 
пають перцем. Обчищену й нарізану дрібними кубиками цибулю 
пасерують, з’єднують з дрібно нарізаними півкопченою ковбасою та 
солоними огірками, добре перемішують і кладуть на відбиті куски 
м’яса. Краї м’яса згортають і формують крученики. 

Підготовлені крученики панірують у борошні і смажать до півго- 
товності. Потім крученики заливають червоним соусом з цибулею та 
маринованими огірками і доводять до готовності. 

Готові крученики подають з комбінованим гарніром і прикра¬ 

шають зеленпю петрушки. 
Витрати продуктів на одну порцію: свинина 82 г. 

сіль 1 г, перець чорний молотий 0.05 г, цибуля 17 г, жир 3 г. ковба¬ 
са півкончепа 12 г, огірки солоні 11 ґ. борошно 6 г, жир 7 г. соус 75 г, 
гарнір 150 г. зелень петрушки 3 г. 

Філе по-гуцульськи 

З яловичої вирізки нарізають порціонні куски завтовшки 25— 
30 мм, легенько відбивають, натирають товченим часником і поси¬ 
пають сіллю та чорним перцем. Один бік м’яса панірують в пшенич¬ 
ному борошні і смажать на сковороді в добре розігрітому смальці. 
Обчищену цибулю нарізають кружальцями, солять, посипають чор¬ 
ним молотим перцем і залишають на 10 хв. На тарілку кладуть 
обсмажене м'ясо рум’яною кірочкою догори, на нього кладуть підго¬ 
товлену цибулю і поливають гарячим смальцем, що залишився при 
смаженні м’яса. Збоку на тарілку кладуть гарнір — смажену картоп¬ 
лю, оформляють часточками огірків, помідорів та зеленню петруш¬ 

ки. 
Витрати продуктів на одну порцію: яловичина 

216 г, часник 2 г. сіль 4 г. перець чорний 0,02 г, борошно 4 г. смалець 
15 г. цибуля 48 г. петрушка 4 г. 
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Завиванець закарпатський 

З яловичини нарізають впоперек волокон порціонні куски м’яса 

і тонко відбивають. 
Готують фарш. Цибулю шинкують і пасерують з жиром, змі¬ 

шують з дрібно нарізаними вареними грибами, додають дрібно 
нарізану зелень петрушки або кропу, чорний молотий перець, сіль і 
добре перемішують. 

Підготовлений фарш кладуть на відбитий кусок м’яса, згортають 
як голубець, перев’язують ниткою, злегка посипають сіллю і на добре 
розігрітій з смальцем сковороді обсмажують з усіх боків до півго- 

товності. 
Обсмажені завиванці перекладають у сотейник, заливають соусом 

з тушкованими овочами і доводять до готовності. 
Подають з відвареною картоплею або з картопляним пюре чи з 

розсипчастим рисом. 
Витрати продуктів на одну порцію: яловичина 

170 г. цибуля 46 г. жир 8 г, гриби свіжі 17 г. або гриби сушені 5 г, 
зелень 3 г. сіль 3 г, перець чорний 0,01 г. смалець 7 г, бульйон або 
вода 100 г, томат-пюре 15 г. морква 10 г, петрушка (корінь) 9 г. 
борошно 5 г. жир 3 г, лавровий лист 0,01 г, петрушка або кріп 3 г. 

Завиванець ужгородський 

Порціонні куски яловичини, нарізані з верхньої або внутрішньої 
частини задньої ноги, тонко відбивають, солять і посипають чорним 
молотим перцем. 

На м’ясо кладуть 1/4 частину круто звареного яйця, копчене сало, 
солоний огірок та обчищену картоплю, нарізані брусочками. Потім 
згортають у формі рулету, перев'язують білою ниткою і на сковороді 
з добре розігрітим смальцем обсмажують з усіх боків до півготов- 
ності. 

Обсмажені завиванці перекладають у сотейник, доливають трохи 
бульйону і тушкують до готовності. 

Подаючи на стіл, поливають соком, що утворився в процесі туш¬ 
кування, додають гарнір з відвареної чи смаженої картоплі, відварено¬ 
го рису або комбінований гарнір і оформляють гілочкою зеленої пет¬ 
рушки. 

Витрати продуктів на одну порцію: яловичина 
136 г, сіль 3 г. чорний молотий перець 0.02 г. Для фаршу — яйце 
1/4 шт., сало копчене 10 г, огірок солоний 13 г, картопля 17 г. смалець 
7 г, бульйон 60 г, зелень петрушки 2 г. гарнір 150 г. 



Ковбаски ужгородські 

Свинину нарізають кусками і пропускають через м'ясорубку з 
крупною решіткою. 

У фарш додають розтертий часник, кмин, сіль, чорний молотий 
перець, добре перемішують і витримують на холоді протягом 2—3 год. 

Охолодженим фаршем наповнюють добре промиті баранячі кишки 
через спеціальний шприц. 

Туго набиту фаршем кишку перекручують, щоб утворились ков¬ 
баски завдовжки 12 — І5 см і розрізають парами. Ковбаскам надають 
форми підкови і обсмажують на сковороді у добре розігрітому 
смальці з обох боків до утворення рум'яної кірочки. 

Ковбаски подають гарячими по 2 шт. на порцію, з смаженою 
картоплею. 

Витрати продуктів на одну п о^р ц і ю: свини¬ 
на 165 г, часник 2 г, сіль 2 г, кмин 0,7 г, перець чорний молотий 0,04 г, 
смалець 5 г, кишка 70 см, гарнір 150 г. 

Корейка в яйці 

З свинини (корейка) нарізають порціонні куски без кісток, відби¬ 
вають, солять, посипають чорним молотим перцем, обкачують у 
борошні, змочують у збитому яйці і обсмажують з обох боків в добре 
розігрітому жирі до утворення на поверхні корейки рум’яної кі¬ 

рочки. 
Готову гарячу корейку подають з комбінованим гарніром і при¬ 

крашають зеленню петрушки. 
Витрати продуктів на одну порцію: свини¬ 

на 125 г, сіль 1 г, перець чорний молотий 0,05 г, борошно 5 г, яйце 
1/5 шт.. жир 8 г, зелень петрушки 3 г. 

Вирізка но-закарпатськи 

З яловичої вирізки нарізають порціонні куски, відбивають, солять, 
посипають чорним молотим перцем, обкачують у борошні і об¬ 
смажують з обох боків до утворення рум’яної кірочки. 

Моркву, петрушку та селеру нарізають соломкою і пасерують з 
цибулею, додають відва рені сухі, дрібно нарізані гриби, горошок зеле¬ 
ний консервований, лимонну кислоту, зелень петрушки, заправляють 
сметаною і доводять до кипіння. 

Подаючи на стіл, на готове гаряче м'ясо кладуть пасеровані овочі, 
з боку — смажену картоплю. 

Витрати продуктів на одну порцію: яловичина 
162 г. сіль 2 г. перець чорний молотий 0,05 г, борошно 3 г, жир 15 г, 
морква 19 г, петрушка (корінь) 11 г, селера (корінь) 12 г. горошок 
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зелений консервований 15 г, цибуля 24 г, гриби сушені 3 г, лимонна 
кислота 0,01 г, сметана 10 г, зелень петрушки 2 г. картопля смаже¬ 
на 150 г. 

Соусош телячий 

Підготовлену м'якоть телятини нарізають на дрібні кубики 
і підсмажують в розігрітому смальці разом з цибулею до півготовно- 
сті. Потім м’ясо посипають пшеничним борошном, додають чорний 
молотий перець, заливають сметаною, солять і тушкують до готов¬ 
ності. 

Готовий гарячий соусош посипають зеленню петрушки і подають 
з кнедлями. 

Витрати продуктів на одну порцію: м'ясо 180 г, ци¬ 
буля 24 г, смалець 12 г, борошно 5 г, перець чорний молотий 0,02 г, 
сметана 50 г, сіль 2 г, петрушка 2 г. кнедлі 150 г. 

Телятина натуральна 

Підготовлений великий кусок телячої м’якоті солять, посипають 
кмином, кладуть у судок, заливають гарячим смальцем, ставлять у 
гарячу духовку і смажать. 

Час від часу м’ясо поливають жиром і власним соком, від чого 
юно стане блискучим і рум'яним. Якщо сік м'яса випарується, а м’ясо 
ще не готове, доливають гарячої води. 

Готову смажену телятину вибирають з духовки, накривають і 
ставлять у тепле місце, потім нарізають скибками. 

Витрати продуктів для приготування 1 кг те¬ 
лятини натуральної: телятина 2400 г. смалець 160 г, сіль 
10 г, кмин 2 г. 

Телятина фарширована 

Плоский довгастий шмат телячої м’якоті добре миють, розрізають 
гострим ножем з одного боку так, щоб утворилась «кишеня». 

Готують начинку, для чого у воді розмочують булку, воду вити¬ 
скають. булку розтирають, додають сирі яйця, посічену зелень пет¬ 
рушки. вершкове масло, чорний молотий перець, сіль і все добре 
вимішують. 

Приготовленою начинкою фарширують м'ясо, розрізаний бік 
зшивають білими нитками, кладуть у судок з розтопленим смальцем 
і печуть у гарячій духовці протягом 1 — 1.5 години, поливаючи гаря¬ 
чим жиром через кожні 10 хвилин і підливаючи по 50 г води. Сма¬ 
жать до готовності, повертаючи, щоб телятина смажилась рівномірно 
з обох боків. Готове м'ясо виймають, охолоджують, видаляють 
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нитки, нарізають скибками, укладають на таріль, обкладають солони¬ 
ми або консервованими огірками і оформляють зеленим салатом. 

Витрати продуктів на одну порцію: телятина 241 г. 
булка 60 г. яйце 1/2 шт.. масло вершкове 10 г, зелень петрушки 8 г. 
сіль 2 г. перець чорний молотий 0,02 г. смалець 15 г. огірки солоні 
або консервовані 50 г. салат зелений 5 г. 

Теляча корейка в яйці 

З телячої корейки нарізають порціонні куски завтовшки близько 
5 мм. відбивають, посипають чорним молотим перцем та сіллю, обка¬ 
чують з обох боків у борошні, змочують у добре збитих яйцях і 
смажать з обох боків у смальці, щоб поверхня м'яса стала рум'яною. 

Готову корейку подають з комбінованим гарніром і прикра¬ 
шають гілочкою свіжої петрушки. 

Витрати продуктів на одну порцію: м’ясо теляче 
180 г, яйце 1 шт., борошно 5 г. смалець 10 г, сіль 3 г. перець чорний мо¬ 
лотий 0,05 г. зелень петрушки 3 г, картопля смажена 100 г. помідори 
мариновані 20 г, огірки мариновані 20 г. горошок зелений консерво¬ 
ваний 10 г. 

Телятина, тушкована з овочами 

Телятину розрубують на невеликі куски разом з кістками, підсма¬ 
жують на смальці, солять, посипають червоним молотим перцем. Під¬ 
смажене м'ясо перекладають у сотейник, заливають бульйоном і туш¬ 
кують до півготовності. 

Окремо підсмажують картоплю, моркву, петрушку та цибулю, 
з’єднують з м'ясом, вливають сметану і тушкують до готовності. 

Подаючи на стіл, гарячу телятину посипають дрібно нарізаною 
зеленню петрушки. 

Витрати продуктів на одну порцію: телятина 
241 г. смалець 12 г. сіль 3 г. червоний молотий перець 0.02 г, картопля 
193 г, морква 25 г, петрушка (корінь) ІЗ г, цибуля ЗО г. сметана ЗО г. 

Попрікаиі з телятини або свинини 

Теляче м’ясо або свинину нарізають кубиками по 3—4 куски на 
порцію. 

Цибулю нарізають кубиками, пасерують в розігрітому жирі до зо¬ 
лотистого кольору, додають червоний молотий солодкий перець, 
швидко помішуючи. В пасеровану цибулю кладуть нарізане м’ясо, 
доливають трохи води й обсмажують на сильному вогні, щоб рідина 
трохи википіла. Потім додають свіжий солодкий перець, нарізаний 
смужками, а через декілька хвилин додають свіжі помідори, нарізані 
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кружальцями, солять і тушкують до готовності. Перед закінченням 
тушкування заливають сметану, змішану з борошном, доводять до 
кипінпя і заправляють розтертим часником. 

Готовий нопрікаш подають з торгонею або дрібними галушками і 
посипають дрібно нарізаною зеленню петрушки. 

Витрати продуктів на одну порцію: телятина 180 г, 
або свинина 130 г. жир 3 г. цибуля 33 г. перець червоний молотий со¬ 
лодкий 1 г, перець свіжий солодкий 13 г. помідори свіжі 20 г. 
вода 40 г. сіль 3 г. сметана 27 г, борошно 2 г. часник 0,6 г, зелень 
петрушки 3 г. 

Свіжий солодкий перець та свіжі помідори можна замінити коп- 
сервованпм лечо по 20 г на порцію. 

Антрекот закарпатський 

З задньої частини яловичини нарізають порціонні куски, по 
одному на порцію, відбивають, солять, посипають чорним перцем. 
Один бік м'яса нанірують у борошні і обсмажують до півготовності 
в смальці. 

Обчищені й нарізані кубиками цибулю, моркву, петрушку пасе¬ 
рують і з’єднують з м’ясом. Потім до м'яса додають консервований 
зелений горошок, сметану, лимонний сік та спеції і тушкують до го¬ 
товності. В кінці тушкування додають ще пасероване борошно, роз¬ 
ведене бульйоном. 

Готовий антрекот подають з смаженою картоплею або рисом, туш¬ 
кованим по-закарпатськи, і прикрашають зеленню петрушки. 

Витрати продуктів на одну порцію: яловичина 
216 г, борошно 4 г. сіль 4 г, перець чорний молотий 0,05 г, смалець 20 г, 
цибуля 20 г, морква 25 г, петрушка (корінь) 25 г, горошок зелений 
консервований 23 г, лимонний сік 4 г, сметана ЗО г. гарнір 150 г, зелень 
петрушки 3 г. 

Смажениця ясінянська 1 

Підготовлене свиняче м’ясо без кісток нарізають на шматки. 
У гарячому смальці трохи підсмажують цибулю і моркву, нарі¬ 

зану кружальцями, кладуть шматки м’яса і смажать до півготовності. 
Потім квашену капусту з'єднують із м'ясом, додають томат-шоре. 
солять за смаком і тушкують до готовності. 

Готову гарячу смаженицю подають з токаном або з іншим гарні¬ 
ром. 

Витрати продуктів на одну порцію: м'ясо 173 г. 
смалець І0 г, цибуля 24 г, морква 20 г, капуста квашена 169 г, томат- 
шоре 13 г. або томат-паста 5 г. сіль 2 г, гариір — 130 г. 

1 Нсіня — населений пункт Закарпатської області. 
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Яловичина в сметані 

Копчене сало нарізають невеликими кубиками і смажать до пів- 
готовності, потім з’єднують з підсмаженою цибулею, додають товче¬ 
ний часник, трохи червоного молотого перцю, заливають водою або 
бульйоном і тушкують. Коли сало висмажиться, до нього кладуть на¬ 
різане м’ясо, лавровий лист, посипають чорним молотим перцем, 
солять, заливають столовим вином і продовжують тушкувати на мало¬ 
му вогні. Якщо рідина википить, а м’ясо буде тверде, доливають 
вино. Коли м'ясо майже готове, смажать ще 10 — 12 хвилин. 

Сметану добре розмішують з борошном, заливають м’ясо, додають 
чорний перець, цукор, гірчицю, сік з лимона, виймають лавровий лист 
і тушкують до готовності. 

Подають з відвареним рисом або картопляним пюре. 
Витрати продуктів на одну порцію: яловичина 

216 г, жир 10 г, сало копчене 15 г, цибуля ЗО г, червопий молотий пе¬ 
рець 0,02 г, вино біле натуральне 50 г, вода або бульйон 25 г, цукор 
10 г, гірчиця 3 г, часник 2 г, лимонний сік 5 г, чорний молотий пе¬ 
рець 0,02 г, сіль 3 г, лавровий лист 0,1 г, сметана 75 г, борошно 5 г. 

Яловичина по-тячівськи 1 

М’якоть яловичини парізають крупним куском по 1 — 1,5 кг. Коп¬ 
чену грудинку нарізають дрібними кубиками. У сотейнику з добре ро¬ 
зігрітим смальцем підрум’янюють нарізану кубиками цибулю, кла¬ 
дуть куски яловичини та грудипки, заливають бульйоном, заправ¬ 
ляють спеціями і тушкують на малому вогні до готовності. Готову 
яловичину нарізають скибками. 

Готують соус грибний з томатом та сметаною, використовуючи 
бульйон, в якому тушкувалося м’ясо. Цим соусом заливають скибки 
тушкованої яловичини і дають прокипіти. 

Яловичину та грудинку з соусом подають з відвареним рисом або 
з кнедлями. 

Витрати продуктів на одну порцію: яловичина 
170 г, грудинка 34 г, смалець 10 г, цибуля 30 г, бульйон кістко¬ 
вий 75 г, сіль 4 г, перець чорний молотий 0,05 г, соус грибний з то¬ 
матом і сметаною 100 г. 

Яловичина по-ужгородськи 

З яловичини нарізають порціонні куски, по 2 шт. на порцію, від¬ 
бивають, солять, обкачують в борошні і обсмажують в смальці. 

Готують соус, для чого обчищену цибулю нарізають півкільцями 

1 Тячів — райцентр Закарпатської області. 
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і тушкують, додаючи томат-пюре. Окремо пасерують борошно, охо¬ 
лоджують, розчиняють теплим бульйоном, з’єднують з пасерованого 
цибулею і доводять до кипіння. Потім соус проціджують, солять і 
знову доводять до кипіння. 

в соус додають варені і підсмажені з цибулею гриби, заправлені 
сметаною та грибовим відваром, потім заливають ним м’ясо і туш¬ 

кують до готовності. 
Подають яловичину гарячою з соусом та комбінованим гарніром 

1 прикрашають зеленню петрушки. 
Витрати продуктів на одну порцію: яловичипа 

227 г. сіль 2 г. борошно 6 г, смалець 5 г. Для соусу — цибуля 7 г. 
борошно 1 г. томат-пюре 2 г, бульйон кістковий 60 г, жир кулінарний 
2 г, сіль 1 г. гриби сушені 8 г, цибуля 5 г, жир 4 г. відвар грибовий 15 г, 

сметана 12 г. 

Яловичина тушкована по-угорськи 

З яловичини нарізають порціонні куски, відбивають, солять, об¬ 
качують у борошні і на добре розігрітій сковороді з смальцем об¬ 
смажують з обох боків до півготовності. 

З свіжого солодкого перцю видаляють серцевину з насінням і 
нарізають брусочками. Свіжі помідори опускають на кілька хвилин у 
кип’яток, знімають шкірку і нарізають часточками. 

Копчене сало нарізають кубиками, обсмажують до півготовності, 
додають цибулю, нарізану півкружальцями, червоний молотий со¬ 
лодкий перець, нарізані помідори та свіжий перець і тушкують. 

Обсмажене м’ясо з’єднують з тушкованими овочами, доливають 
трохи води, додають кмин і часник, тушкують до готовності. 

Готову яловичину подають з картопляним пюре або з комбіно¬ 
ваним гарпіром і прикрашають зеленню петрушки. 

Витрати продуктів на одну порцію: яловичина 
216 г, борошно 5 г. смалець 10 г, цибуля 50 г, перець червоний моло¬ 
тий 4 г, сало копчене 28 г. перець свіжий солодкий 40 г, помідори свіжі 
45 г або лечо консервоване 45 г. часник 3 г, кмин 0,2 г, сіль 4 г. зелень 
петрушки 3 г. 

Котлета закарпатська 

З свинини нарізають порціонні куски-котлети, відбивають, солять 
і посипають чорним молотим перцем. 

На середипу кожної котлети кладуть фарш, а з одного боку кла¬ 
дуть кусочок твердого білого хліба у формі кісточки. М ясо згор¬ 
тають. надаючи форми продовгуватого колобка. 

Приготування фаршу. У густий молочний соус з пасерованого 
на маслі борошна, яке розводять гарячим молоком, додають бульйон 
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або воду й варять 7—10 хвилин па малому вогні. В готовий соус до¬ 
дають дрібно нарізані кубики півкопченої ковбаси або шинки, дово¬ 
дять до кипіння, потім соус знімають з вогню, додають круто зварено 
яйце, нарізане дрібними кубиками, спеції, дрібно нарізану зелень пет¬ 
рушки і охолоджують. 

Котлети панірують у пшеничному борошні, змочують у добре зби¬ 
тих яйцях і знову панірують. Смажать у добре розігрітому жирі до 
утворення на поверхні котлети золотисто-коричневої шкірочки, сте¬ 
жачи, щоб котлета добре просмажилась. 

Готову котлету подають з комбінованим гарніром, поливають роз¬ 
топленим маслом і прикрашають зеленню петрушки. 

Витрати продуктів на одну порцію: свинина 173 г, 
сіль 2 г, перець чорний молотий 0,02 г. Для фаршу — молоко 20 г, 
масло вершкове 5 г. борошно 10 г, ковбаса півкопчена або шинка 11 г, 
бульйон або вода 50 г, яйце 1/3 шт.. зелень петрушки 4 г, сіль 2 г. 
борошно для панірування 3 г, яйце для лізопа 1/4 шт.. білий хліб 
10 г, жир 15 г. масло вершкове для поливапня 10 г. зелень петруш¬ 
ки 4 г. 

Котлета по-рахівськи 1 

Підготовлену корейку нарізають порціонними кусками, відби¬ 
вають, солять і посипають перцем. Обрізки м’яса пропускають через 
м’ясорубку разом з дрібно насіченою цибулею і додають дрібно нарі¬ 
зані круто зварені яйця. 

На відбитий кусок корейки кладуть шар фаршу, м’ясо згортають 
формою пиріжка, перев’язують ниткою, натирають товченим часни¬ 
ком. панірують у пшеничному борошні, змочують в лізоні і смажать 
в добре розігрітому смальці. 

Котлету подають гарячою з комбінованим гарніром. Перед пода¬ 
чею котлету поливають розтопленим вершковим маслом. 

Витрати продуктів на одну порцію: свинина 130 г, 
яйце 1/5 шт., свинина для фаршу 32 г, цибуля 6 г, часник 3 г, борош¬ 
но 6 г, смалець 10 г, сіль 3 г, перець чорний 0,02 г, масло вершкове 5 г. 

Котлета по-мукачівськи 

Свинину та яловичу печінку нарізають кусками, пропускають 
через м’ясорубку. В приготовлений фарш додають сире яйце, сіль, 
чорний молотий перець і добре перемішують. 

Окремо готують омлет, для чого збивають яйця, солять, додають 
дрібно натертий твердий сир і смажать, 

З підготовленого м’ясного фаршу формують коржі. На середину 

і Рахів — райцентр Закарпатської області. 
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коржа кладуть згорнутий омлет, корж загортають у вигляді рулетика, 
обкачують в пшеничному борошні, змочують у збитому яйці, знову 
панірують і смажать в добре розігрітому жирі. 

Готову котлету подають з комбінованим гарніром або з рисом туш¬ 
кованим по-закарпатськи і прикрашають зеленню петрушки. 

Витрати продуктів на одну п о р ц і ю: свинина 68 г, 
печінка яловича 16 г. яйце 2 шт.. перець чорний молотий 0,05 г, 
сіль 2 г. сир твердий 3 г, сіль 0,5 г, жир кулінарний 18 г, борош¬ 

но 5 г, зелень петрушки 7 г. 

Котлета ужгородська 

Підготовлену свинину та яловичину два рази пропускають через 
м’ясорубку з малими отворами решітки, додають сіль, чорний пе¬ 
рець. часник і добре вимішують, 3 підготовленої маси формують кру¬ 
жальця завтовшки 1—1,5 см. На середину кожного кружальця кла¬ 
дуть фарш, згортають, надаючи кожному кружальцю форми котлети, 

змочують у збитому яйці, панірують. 
Для фаршу попередньо замочені гриби відварюють, нарізають 

дрібними кубиками, змішують з пасерованою цибулею, дрібно нарі¬ 

заними твердо звареними яйцями та зеленню. 
Котлети обсмажують у фритюрі до готовності, щоб поверхня кот¬ 

лет дістала золотавий колір і не потріскалася. 
Подають котлети з комбінованим гарніром, оздоблюють гілкою 

зелені і зверху поливають розтопленим вершковим маслом. 
Витрати продуктів на одну порцію: свинина 29 г. 

яловичина 55 г. часник 4 г. сіль 3 г, перець чорний 0,02 г. Для фар¬ 
шу - гриби свіжі 13 г або гриби сушені 5 г, цибуля 12 г. яйце 1/4 шт.. 
зелень петрушки 3 г. Для паніровки — сухарі 16 г, яйце 1/5 шт., 

жир 12 г. 

Котлета «Новинка» 

Яловичину та свииину два рази пропускають через м'ясорубку з 
малими отворами решітки, додають розтертий часник, сіль, чорний 
перець і нарізаний кріп. Масу добре перемішують і формують кру¬ 
жальця завтовшки 1 — 1.5 см. На середину кружалець кладуть верш¬ 
кове масло, змішане з тертим твердим сиром, краї згортають і 
формують котлети. Потім їх змочують у збитих яйцях, панірують 
і обсмажують у фритюрі. Після цього ставлять у духовку і запікають 
до готовності. 

Подають з картопляними крокетами. поливають розтопленим 
вершковим маслом, а зверху оздоблюють гілкою зеленої петрушки. 

Для приготування крокетів картоплю відварюють у шкірці, чистять, 
протирають, додають пшеничне борошно, жовтки яс.ць, вершкове мас- 



ло і все добре вимішують. З підготовленої маси формують кульки 
діаметром 2—3 см і обсмажують у фритюрі. 

Витрати п р о дуктів на одну порцію: яловичина 
50 г. свинина 28 г, сіль 3 г. перець чорний молотий 0,02 г, часник 4 г. 
кріп 2 г, вершкове масло 12 г, сир 13 г, сухарі 16 г, яйце 1/5. жир 15 г, 
зелень петрушки 2 г. 

Котлета в цибульному соусі 

Яловичину разом з розмоченим у молоці білим хлібом про¬ 
пускають через м ясорубку з великими отворами решітки, додають 
пасеровану цибулю в жирі та сире яйце, солять, посипають чорним 
перцем, доливають молоко і добре перемішують. 

З приготовленої маси формують котлети круглої форми (по 2 шт. 
на порцію), паніруготь у борошні, обсмажують в олії до утворення 
рум’яної кірочки. 

Для соусу цибулю нарізають кружальцями, обсмажують в жирі. 
додають червоний молотий перець, томат-пюре, лавровий лист, товче¬ 
ний часник, дрібно царізану зелень петрушки, воду або бульйон, 
солять, перчать і дають прокипіти протягом 5—7 хв! 

Готові котлети заливають соусом і прогрівають при температурі 
90—100° С протягом 20 —30 хв. 

Подають з відвареною картоплею. 

Витрати продуктів на одну порцію: яловичина 
7 і г, хліб 13 г. яйце 1/4 шт., молоко 17 г, сіль 2 г, перець чорний 
молотий 0,07 г, цибуля 44 г, томат-пюре 6 г, лавровий лист 0,03 г. 
часник 3 г, перець червоний молотий 0,04 г, сіль 2 г, петрушка зеле¬ 
на 2 г, бульйон або вода 100 г, жир 5 г. 

М’ясні кульки в грибному соусі 

В молоте яловиче м’ясо додають нарізане дрібними кубиками 
сало, сіль, чорний перець, дрібно нарізану ріпчасту цибулю, товче¬ 
ний часник, воду і все добре вимішують. 

З утвореної маси формують кульки діаметром 2—3 см (по 2 шт. на 
порцію), панірують у пшеничному борошні і обсмажують в жирі до 
золотистого кольору. 

Підготовлені свіжі або сушені гриби нарізають і обсмажують 
разом з цибулею і томатом-пюре, заливають бульйоном і тушкують до 
готовності. Разом з кульками. 

Кульки подають з комбінованим гарніром і оздоблюють нарізаною 
зеленню петрушки або кропу. 

Витрати продуктів на одну порцію: яловичина 
121) г. сало свіже 9 г. вода 9 г. цибуля 12 г. часник 1 г. сіль 2 г, перець 
чорний молотий 0.3 г. борошно 3 г. жир 9 г. Для соусу: цибуля ріп- 
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часта 36 г, смалець 4 г. перець червоний молотий 0,2 г, гриби свіжі 
26 г або гриби сушені 5 г, томат-пюре 12 % 4 г, сіль 1 г, бульйон 75 г, 
зелень свіжа 3 г. 

Чірке '-поприкаш 

Поприкаш із курчат — одна з найулюбленіших страв закарпат¬ 
ців, особливо серед угорського населення. 

Беруть молоде вгодоване курча, розрізають на 8—10 частин, добре 
промивають, витирають чистою ганчіркою насухо. 

В сотейнику розтоплюють парізане кубиками копчене сало або 
смалець, підсмажують в цьому жирі нарізану кубиками цибулею до 
золотистого кольору, додають трохи червоного молотого солодкого 
иерцю, туди кладуть підготовлені шматки курячого м'яса, солять і 
тушкують під кришкою. Коли сік випарується, доливають бульйону 
або води і, періодично помішуючи, продовжують тушкувати на малому 
вогні. В разі потреби доливають трохи води, щоб м’ясо не вари¬ 
лося, а тушкувалося. 

Коли м'ясо стане м'яким, додають сметану, змішану з пасерова¬ 

ним борошном і дають прокипіти. 
Готовий поприкаш подають гарячим з пухкими галушками. 
Витрати продуктів на одну порцію: курча 165 г, 

сало копчене або смалець 10 г, цибуля 24 г, сметана 50 г. борошно 5 г, 
перець червоний молотий солодкий 0,5 г, сіль 3 г. 

Гарніром для попрікаша може бути і торгоня. 

Курчата по-верховинськи 

Курчат рубають по 2—3 куски на порцію і обсмажують. Тушки 
курчат треба попередньо прокип’ятити протягом 10—15 хвилин. 

Окремо готують грибний соус, для чого сушені гриби перебирають, 
замочують, промивають і відварюють. Відварені гриби нарізають дріб¬ 
ними шматочками, смажать, додають цибулю, борошно, сметану, воду 
або бульйон і доводять до кипіння. 

Обсмажені курчата заливають соусом і тушкують протягом 7 хв. 
Подаючи на стіл, у тарілку з картопляним пюре кладуть сма¬ 

жені курчата разом з соусом і прикрашають зеленню петрушки. 
Витрати продуктів на одну порцію: курчата 

210 г, маргарин 5 г, сіль 3 г. Для соусу — гриби сушені 5 г, цибуля 
14 г, смалець 5 г. борошно 4 г, сметана 10 г, вода або бульйон 50 г, зе¬ 

лень петрушки 3 г. 

Чірке — курча (угпр.). 
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Курчата в сухарях 

Тушку курчати розрубують уздовж грудної кісточки і хребта на 
дві половини. Більших курчат розрізають па чотири частини. Крильця 
закладають за спинку і підкладають під пих печінку. Солять і витри¬ 
мують на холоді протягом 1 годипи. 

Потім кожну частину обкачують в борошні, змочують у збитих з 
молоком яйцях, посипають молотими сухарями і смажать у великій 
кількості олії до золотистого кольору, стежачи, щоб м’ясо просмажи¬ 
лось до самих кісток. 

Обсмажені куски курчат укладають у каструлю, па кожну порцію 
кладуть кусочок масла і ставлять у нагріту духовку, не накриваючи, 
на 10 — 15 хвилин. 

Витрати продуктів на одну порцію: курчата 404 г, 
борошно 5 г, сухарі 5 г, яйце 1/2 шт., молоко 10 г, сіль 5 г, олія 20 г, 
масло вершкове 10 г. 

Курчат можна подавати з відвареною картоплею та салатом з 
огірків. 

Курчата в сметані 

Тушки курчат кладуть у киплячу воду і варять 10 — 15 хв. 
Потім курчат вибирають з води, солять, кладуть у сотейник або на 
лист, поливають розтопленим вершковим маргарином і смажать у 
духовці до готовності, періодично перевертаючи і поливаючи жиром і 
соком, в якому вони смажаться. 

Обсмажені курчата розрізають на порціонні куски, заливають 
сметаною і тушкують протягом 5 — 10 хвилин. 

Подають курчат гарячими разом з підливою, в якій вони тушкува¬ 
лися. і додають комбінований гарнір. 

Витрати продуктів на одну порцію: курчата 210 г. 
маргарин вершковий 10 г, сіль 3 г. сметана 55 г. 

Курчата «табака» по-закарпатськи 

Тушку курчати розрізають уздовж грудної кістки, розгортають 
і відбивають, щоб надати плоскої форми, ніжки заправляють «ки¬ 
шенькою», посипають сіллю, червоним молотим солодким перцем та 
товченим часником з обох боків і витримують на холоді протягом 
4 годин. 

Після цього тушку посипають чорним молотим перцем, змащують 
сметаною, кладуть на розігріту з жиром сковороду і смажать під 
гнітом на невеликому вогпі з обох боків протягом 20—25 хвилин 
до готовності. 

Готові гарячі курчата подають з спеціальним соусом, для приготу- 
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вання якого томат-пасту розводять м’ясним бульйоном, доводять до 
кипінпя. додають цукор, червоний молотий солодкий перець, тов¬ 
чений часник. 

Курчат подають з гарніром — з свіжих або маринованих овочів і 
оформляють зеленню. 

Витрати продуктів на одну порцію: курчата 404 г, 
сіль 4 г, перець червоний молотий солодкий 0,3 г, часник 6 г, сметана 
4 г, перець чорний молотий 0.02 г, жир 10 г. Для соусу: томат-иаста 
або томат-пюре 3 г, часник 4 г, цукор 2 г, перець червоний молотий 
солодкий 2 г, бульйон м’ясний 30 г, зелень петрушки 3 г. 

Курка фарширована 

Тушку курки натирають сіллю всередині і ззовні. Одночасно го¬ 
тують начинку для фарширування курки. Булку або білий хліб без 
скоринки замочують у молоці, потім хліб віджимають, вимішують і 
разом з курячою печінкою пропускають через м’ясорубку. До одер¬ 
жаного фаршу додають збиті яйця, вершкове марло, заправляють 
сіллю, чорним молотим перцем, зеленню петрушки і добре вимішують 
до утворення однорідної маси. Підготовленою начинкою наповнюють 
курку. Потім розріз зашивають, курку кладуть у гусятницю з добре 
розігрітим смальцем, ставлять у гарячу духовку і смажать з обох бо¬ 
ків, часто поливаючи жиром і соком, що виділяється. Якщо сік випа¬ 
рується, доливають трохи гарячої води. Смажать до готовності, щоб 
на поверхні курки утворилася рум’яна кірочка. 

Готову охолоджену курку нарізають скибками і подають як холод¬ 
ну закуску або з гарніром з картоплі чи рису та свіжими або консер¬ 
вованими овочами. 

Витрати продуктів: курка 1 шт., булка 100 г, печінка з 
однієї курки, молоко 200 г, яйця 2 шт.. масло вершкове 30 г, петруш¬ 
ка 10 г, сіль 5 г, перець чорний молотий 0,05 г. 

Качка або гуска по-домашньому 

Тушку качки або гуски рубають на куски в 35—40 г, солять і 
обсмажують. Обсмажені кусочки укладають в горшечок, додають сиру 
картоплю, нарізану часточками, пасеровану цибулю, чорний перець і 
лавровий лист. Потім куски м’яса заливають бульйоном або водою так, 
Щоб вони були трохи покриті рідиною. Тушкують у духовці протя¬ 
гом 45—60 хвилин, до готовності. 

Подають страву гарячою в горшечку, в якому її готували. 
Витрати продуктів на одну порцію: качка 240 г 

або гуска 256 г. цибуля 24 г, картопля 213 г. маргарин столовий 7 г. 
бульйон або вода 110 г, сіль 3 г, чорний перець 0,02 г, лавровий 
лист 0,01 г. 
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Шийка куряча фарширована 

З курячої шийки обережно знімають шкіру і очищають від жиру. 
З одного кінця зашивають, а з другого — шийку наповнюють підготов¬ 
леною начипкою і зашивають. 

Для начинки зняте з курячої тушки м'ясо (без кісток) пропу¬ 
скають через м’ясорубку з великою решіткою, додають дрібно нарі¬ 
зане сало, розтертий часник, сирі яйця та чорний молотий перець. 
Підготовлену масу добре перемішують, потім збивають до утворення 
однорідної маси. 

Наповнену шийку спочатку відварюють, потім вибирають з води, 
змащують сметаною і запікають у духовці на вершковому маслі 
до утворення на поверхні рум'яної кірочки. 

З готової шийки знімають нитки і подають гарячою з гострим соу¬ 
сом як гарячу закуску або додають гарнір (рис тушкований) і подають 
як другу страву. 

Витрати продуктів на одну порцію: шийка куря¬ 
ча 50 г, м’ясо куряче 97 г, сало-шпик 8 г, яйце 1/5 шт., часник 1 г, 
сіль 3 г, перець чорний молотий 0,05 г, сметана 3 г. масло вершкове 
5 г. 

Душенина з овочами та галушками 

Яловичину або свинину нарізають невеликими кубиками по 
2—3 кусочки на порцію, солять, посипають червоним молотим перцем 
і обсмажують разом з морквою і петрушкою, нарізаними дрібними 
кубиками. Потім у м’ясо заливають трохи гарячої води і тушкують до 
півготовності. 

Обчищену картоплю нарізають середніми кубиками, з’єднують з 
м'ясом, додають свіжий солодкий перець і помідори, нарізані скибоч¬ 
ками та пасеровану цибулю і тушкують до готовності. 

Тим часом готують галушки. Замішують прісне тісто, розкачують 
його товщиною 1,5—2 мм, нарізають у вигляді квадратиків розміром 
15X15 мм, трохи підсушують і відварюють у підсоленій воді. 

Наприкінці тушкування до м’яса додають зварені галушки, обе¬ 
режно перемішують і заправляють розтертим часником та кмином. 

Душенину подають гарячою і прикрашають нарізаною зеленню 
петрушки. 

Витрати продуктів на одну порцію: яловичина 
162 г або свинина 129 г, сіль 3, жир 10 г, цибуля 24 г, перець черво¬ 
ний молотий 0,01 г, морква 25 г. петрушка (корінь) 13 г, картопля 
133 г, перець свіжий солодкий ЗО г, помідори свіжі 50 г, часник 1 г, 
кмин 0,5 г. Для галушок — борошно 30 г, яйця 1/4 шт., вода 12 г. 
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Душенина з свинини 

Свинину нарізають продовгуватими смужками і обсмажують на 
копченому салі до півготовності. 

Окремо готують соус, для чого відварені гриби та цибулю, 
нарізапі кубиками, пасерують на смальці з томатом-пюре, додають 
червоний молотий солодкий перець, кістковий бульйон, сметану, 
з’єднують з обсмаженим м'ясом і тушкують до готовності. 

Душенину подають на стіл гарячою з свіжими дрібними га¬ 
лушками. 

Витрати продуктів на одну порцію: свинина 
132 г. сало копчене 5 г, сіль 1 г. Для соусу — гриби сушені 4 г, цибуля 
38 г, смалець 4 г, томат-пюре 8 г, сметана 24 г, бульйон 60 г, перець 
червоний молотий солодкий 1 г. 

Душенина з яловичини 

Яловичину нарізають невеликими кубиками. Цибулю дрібно 
нарізають і пасерують на жирі, додають червоний молотий перець і 
томат-пюре. В пасеровану цибулю кладуть нарізане м’ясо, солять, тро¬ 
хи обсмажують, додають нарізаний свіжий солодкий перець, доли¬ 
вають води й тушкують до готовності. 

Душенину подають гарячою з свіжими дрібними галушками або 
торгонею і посипають дрібно парізапою зеленню. Галушки готують 
як описано в страві «Душенина з овочами та галушками». 

Витрати продуктів на одну порцію: яловичи¬ 
на 216 г, жир 20 г, цибуля 36 г, перець червоний молотий солод¬ 
кий 0,6 г, томат-пюре 25 г, перець солодкий свіжий 9 г, вода 120 г, 
сіль 2 г. 

Баранина натуральна 

Великий кусок баранячого м'яса солять, кладуть у судок, зали¬ 
вають гарячим смальцем, підливають трохи кип'ятку, додають роз¬ 
тертий часник і кладуть у гарячу духовку. Запікають у духовці при 
середній температурі, час від часу поливаючи гарячим жиром і 
м'ясним соком до утворення на поверхні м’яса рум’яної кірочки. 

Смажене м’ясо виймають з духовки, накривають і ставлять у 
тепле місце на 10—15 хвилин. Потім готове м’ясо нарізають тон¬ 
кими скибками і поливають соком, в якому воно смажилося. 

Витрати продуктів для приготування 1 кг 
баранини натуральної: баранина 2200 г, смалець 150 г, 
сіль 10 г, часник 4 г. 
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Душенина з баранини 

Баранину нарізають широкими кусками завтовшки 1—1,5 см, 
солять, посипають чорним молотим перцем, обкачують у борошні й 
смажать у добре розігрітому смальці. 

Обчищену картоплю нарізають кружальцями, перемішують 
з дрібно парізаними цибулею та селерою, сіллю та лавровим ли¬ 
стом. 

У каструлю кладуть шар картоплі, на нього кладуть обсмажену 
баранину, а зверху знову шар картоплі, заливають процідженим 
бульйоном, приготовленим з підсмажених баранячих кісток, прикри¬ 
вають кришкою й тушкують до готовності. В кінці тушкування ду¬ 
шенину заправляють розтертим часником. 

Витрати продуктів на одну порцію: барани¬ 
на 200 г, борошно 10 г, смалець 15 г, картопля 260 г, цибуля 50 г, се¬ 
лера (корінь) 20 г, перець чорний молотий 0,02 г, лавровий лист 
0,01 г, часник 1 г. 

Баранина, тушкована з грибами 

Баранину розрізають разом з кістками на невеликі куски по 2— 
З кусочки на порцію, солять, обсмажують на добре розігрітому 
смальці і наприкінці смаження додають томат-шоре. Після цього до¬ 
дають пасеровану цибулю, варені січені гриби, трохи води й туш¬ 
кують. За І0—15 хвилин до готовності додають пасероване борош¬ 
но, розведене охолодженим бульйоном, заправляють чорним перцем, 
лавровим листом та розтертим часником. 

Готову гарячу баранину подають з картопляним пюре й поли¬ 
вають підливою, в якій вона тушкувалась. 

Витрати продуктів на одну порцію: барани¬ 
на 144 г, жир 12 г, томат-шоре 15 г, цибуля ЗО г, гриби сушені 5 г, 
борошно 3 г, чорний молотий перець 0,02 г, лавровий лист 0,01 г, час¬ 
ник 1 г. 

Печеня по-закарпатськи 

Дрібну картоплю смажать у смальці цілою або нарізаною часточка¬ 
ми і перекладають в горщечок. Підготовлену яловичу вирізку нарі¬ 
зають, обсмажують і кладуть в горщечок на картоплю. Потім в горще¬ 
чок кладуть відварені й дрібно нарізані гриби, пасеровану в томаті- 
пюре цибулю і дрібно нарізану зелень петрушки, солять, посипають 
чорним молотим перцем, заливають печеню сметаною та грибним 
відваром. 

Горщечок прикривають, кладуть у духовку і тушкують до готов¬ 
ності. 

Витрати продуктів на одну порцію: яловичина 
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162 г, сіль 2 г, смалець 8 г, картопля 145 г, гриби сушені 8 г, цибуля 
36 г. жир 12 г, томат-шоре 15 г, сметана ЗО г, грибний відвар 100 г, 
перець чорний молотий 0,05 г, зелень петрушки 8 г. 

Печеня по-домашньому 

Яловичину або свинину нарізають невеликими кубиками по 2—3 
кусочки на порцію, солять, посипають чорним перцем і обсмажують, 
додаючи томат-шоре. Потім підливають трохи гарячої води і туш¬ 
кують до півготовності. 

Картоплю нарізають крупними кубиками, солять і обсмажують 
до півготовності. Обчищену моркву нарізають невеликими кубика¬ 
ми і обсмажують окремо майже до готовності. 

М’ясо, картоплю, моркву з’єднують, додають сиру, дрібно нарі¬ 
зану цибулю, доливають гарячої води і тушкують. Наприкінці тушку¬ 
вання печеню з яловичини або свинини заправляють чорним молотим 
перцем, лавровим листом і розтертим часником. 

Витрати продуктів на одну порцію: яловичина 
162 г або свинина 129 г. жир 15 г, томат-шоре 15 г, картопля 240 г, ци¬ 
буля 18 г, морква 25 г, сіль 3 г, чорний молотий перець 0,03 г, 
лавровий лист 0,01 г, часник 2 г. 

Перкельт 

Підготовлену свинину або телятину чи баранину нарізають куска¬ 
ми по 35—40 г. Дрібно нарізану цибулю пасерують до золотистого 
кольору, додають червоний молотий солодкий перець, розтертий 
часник та томат-шоре, добре перемішують, заливають трохи води і 
доводять до кипіння. Потім кладуть нарізане м’ясо, солять, заправ¬ 
ляють кмином, каструлю прикривають кришкою і тушкують, час від 
часу помішуючи і при потребі доливаючи трохи води. Перед закінчен¬ 
ням тушкування до м'яса додають нарізані кружальцями свіжий со¬ 
лодкий перець та помідори або лечо і доводять до готовності. 
Готовий гарячий перкельт подають з торгонею або дрібними га¬ 

лушками. 
Витрати продуктів на одну порцію: свинина 

173 г або телятина 241 г чи баранина 222 г. смалець 20 г, цибуля 60 г, 
перець червоний молотий солодкий 3 г, часник 3 г, томат-шоре 15 г, 
помідори свіжі 29 г, перець свіжий солодкий 40 г, або лечо 25 г, 
сіль 3 г. 

Печеня з баранини 

З обмитої баранини видаляють кісточки і нарізають брусочками. 
У пасеровану до півготовності цибулю додають червоний молотий 
солодкий перець, кладуть баранину, солять і трохи обсмажують. 
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Потім додають нарізаний свіжий солодкий перець, томат-пюре та лав¬ 
ровий лист, ще трохи смажать, заливають водою і тушкують до 
півготовпості. 

В тушковане м’ясо кладуть попередньо обсмажену картоплю, нарі¬ 
зану часточками, і тушкують до готовності, слідкуючи, щоб картопля 
не розварилася. 

Готову печеню заправляють тертим часником і посипають наріза¬ 
ною зеленню петрушки. 

Витрати продуктів на одну порцію: барани¬ 
на 200 г, смалець 20 г, цибуля 60 г, перець червоний молотий 1 г, пе¬ 
рець свіжий солодкий 9 г, томат-пюре 20 г, сіль 4 г, картопля 253 г, 
часник 3 г, лавровий лист 0,02 г, петрушка 3 г. 

Цигань-печеня 

Свинячу корейку нарізають по два куски на порцію, злегка 
відбивають, солять і посипають чорним молотим перцем. Цибулю 
нарізають кружальцями і заправляють спеціями. 

На середину кожного куска м'яса кладуть кусок копченого сала, 
кусок нарізапої брусочками півкопченої ковбаси, а зверху заправлену 
цибулю і все це прикривають другим куском м’яса. Краї м’яса за¬ 
шпилюють малою дерев’яною шпажкою й обсмажують на сковороді у 
добре розігрітому жирі до готовності, щоб м’ясо стало рум’яним. 

Готову печеню подають гарячою з комбінованим гарніром і при¬ 
крашають зеленню петрушки. 
Витрати продуктів на одну порцію: свинина 124 г. 

сало копчене 10 г, ковбаса півкопчена 10 г, цибуля 12 г, сіль 1 г, 
перець чорний молотий 1 г, жир кулінарний 10 г, петрушка 3 г. 

Закарпатський делікатес 

Зварену у шкірці картоплю обчищають, нарізають кружальцями 
і кладуть на змащену смальцем сковороду. 

Кусок свинини злегка відбивають, солять, посипають чорним мо¬ 
лотим перцем та розтертим часником і кладуть у сковороду на кар¬ 
топлю. М’ясо прикривають нарізаною кружальцями цибулею, зали¬ 
вають майонезом, зверху посипають кмином, тертим твердим сиром 
і запікають у духовці до готовності, слідкуючи, щоб м'ясо добре 
просмажилось, а сир зверху став рум’яним. 

Подаючи гарячий делікатес, посипають зеленню петрушки. 
Витрати продуктів на одну порцію: свини¬ 

на 173 г, сіль 1 г, перець чорний молотий 0,05 г, картопля 158 г, час¬ 
ник 1 г, цибуля 36 г, смалець 8 г, майонез 20 г, сир твердий 11г. 
кмин 0,3 г, зелень петрушки 3 г. 
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Делікатес мукачівський 

V 3 свинини нарізають куски, відбивають, солять, посипають чор¬ 
ним молотим перцем і натирають товченим часником. 

На м’ясо кладуть нарізану соломкою півкопчену ковбасу, солоні 
огірки, нарізані скибками, цибулю, нарізану кружальцями, варені 
гриби, нарізані соломкою, вершкове масло та нарізане круто зварене 
яйце. М’ясо згортають, надаючи йому циліндричної форми. 

Білок відділяють від жовтка і збивають до пишної маси. В жовток 
додають молоко та збитий білок. Загорнуте м'ясо обкачують у борош¬ 
ні, змочують в суміші яйця з молоком, панірують у сухарях і обсма¬ 
жують в добре розігрітому смальці протягом 15—20 хвилин до утво¬ 
рення рум’яної кірочки. 

Гарячий делікатес подають з картопляними крокетами і прикра¬ 
шають фруктами маринованими, свіжими овочами та зеленню пет¬ 

рушки. 
Витрати продуктів на одну порцію: свинина (ко¬ 

рейка) 173 г, сіль 2 г, перець чорний молотий 0,05 г, часник 1 г, яйце 
1/8 шт„ ковбаса півкопчена 5 г, огірки солоні 6 г, цибуля 3 г, гриби 
сушені 2,5 г, яйце для лізона 1/4 шт., молоко 2 г, борошно 3 г, суха¬ 
рі 10 г, смалець 12 г, свіжі овочі та мариновані фрукти 50 г, 
петрушка 3 г. 

Ребра свинячі, тушковані в капусті 

Свинячу грудинку розрізають між ребрами, рубають кусочками 
довжиною приблизно 5 см і обсмажують. 

Білоголовкову капусту опускають у киплячу підсолену воду на 2— 
З хвилини, відціджують воду, відокремлюють листки і зрізають з них 
товсті ЖИЛКИ. 

На листки капусти кладуть обсмажені свинячі ребра. Цибулю па¬ 
серують в розігрітому смальці, додають томат, пасерують до готов¬ 
ності і перекладають на листки капусти до свинячих ребер. Потім 
листки капусти згортають у формі голубців, щільно укладають у 
каструлю, солять, заливають відваром, в якому варилася капуста, так, 
щоб рідина трохи вкрила м’ясо. В такому стані треба тушкувати при 
помірному кипінні протягом 20 хвилин. 

Перед закінченням тушкування додають пасероване на салі бо¬ 
рошно з червоним та чорним молотим перцем. 

Подаючи на стіл свинячі ребра в капусті, поливають соусом, що 
утворився при тушкуванні і посипають зеленню кропу. 

Витрати продуктів на одну порцію: свинина 111г, 
капуста білоголовкова 190 г, смалець 5 г, томат-паста 10 г, цибуля 
20 г, борошно 5 г, сало копчене 7 г, перець червоний молотий солод¬ 
кий 0,05 г, перець чорний молотий 0,02 г, сіль 3 г. 
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Сосиски по-домашньому 

Куски яловичини пропускають через м’ясорубку, додають сало, 
нарізане дрібними кубиками, воду’, чорний перець, сіль і добре в-имі 
шують. З цієї маси формують тонкі рулетики у формі сосисок, пере¬ 
кладають на сковороду з розігрітим жиром і смажать до готовності. 

Цибулю та моркву нарізають півкружальцями, пасерують, до¬ 
дають томат-пюре та солодкий молотий червоний перець. 

Картоплю нарізають півкружальцями, обсмажують, з'єднують з 
пасерованими овочами, заливають бульйоном, солять і тушкують до 
готовності. В кінці тушкування додають зелений горошок, сметану, 
заправляють розтертим часником та чорним молотим перцем і поси¬ 
пають дрібно нарізаною зеленою цибулею. 

Готові овочі перекладають в горщечки, зверху кладуть сосиски, 
прикривають кришкою і запікають у духовці. 

Сосиски подають гарячими в горщечках. 
Витрати продуктів на одну порцію: яловичипа 

155 г. сало свіже 18 г. вода 18 г, сіль 4 г, перець чорний моло¬ 
тий 0,05 г, жир 10 г. Для гарніру та соусу — картопля 145 г, морква 
25 г, цибуля 18 г, смалець 15 г, бульйон 60 г, горошок зелений кон¬ 
сервований 75 г, сметана ЗО г, томат-пюре 10 г, перець червоний 
молотий 2 г, часник 4 г, цибуля зелена 3 г. 

Битки селянські 

Яловичину пропускають через м’ясорубку з великими отворами 
решітки, додають воду, січену цибулю, солять, посипають чорним пер¬ 
цем і добре перемішують. З одержаної маси формують битки, пані 
рують їх у борошні й обсмажують. 

Свіжі або варені сушені гриби дрібно нарізають і обсмажують 
разом з цибулею й томатом-пюре. 

В сотейник укладають обсмажені битки, додають цибулю з гри¬ 
бами й томатом-пюре, заливають грибним бульйоном або гарячою 
водою і тушкують до готовності. 

Битки подають з тушкованою картоплею. 
Витрати продуктів на одну порцію: яловичина 

129 г, вода 10 г, цибуля 12 г, борошно 5 г, сіль 7 г, перець чорний моло¬ 
тий 0,01 г, жир 8 г, гриби сушені 6 г або гриби свіжі 16 г, цибуля 
42 г, томат-пюре 8 г. жир 5 г. 

Човлент по-закарпатськи 

Квасолю перебирають, промивають і вимочують в холодній воді 
5—6 годин. Потім квасолю варять в тій самій воді, поки вона не стане 
м'якою. 
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Перлову крупу заливають кип'ятком і варять до півготовності. 
М'ясо яловичини нарізають невеликими кусочками, по.5—6 на 

1 порцію і обсмажують в жирі з сала-шпику до півготовності. 
і, Моркву, нарізану соломкою, і цибулю, нарізану кубиками, пасе¬ 
рують з томатом-пюре. 

В горщечок закладають перлову крупу, квасолю, м’ясо, додають 
пасеровані овочі, заливають бульйоном і заправляють спеціями, а 
зверху присипають зеленню петрушки. Горщечок закривають криш¬ 
кою і кладуть у гарячу духовку на 10 — 15 хв. для запікання. Готовий 
човлент подають в горщечку. 

Витрати продуктів на одну порцію: яловичина 
216 г, сало-пшик 13 г. сіль 3 г, квасоля 43 г, крупа перлова 
27 г, цибуля 31 г, морква 14 г, жир 5 г, томат-пюре 6 г, бульйон 70 г, 
перець чорний молотий 0,05 г, жир 5 г, часник 1 г, зелепь петруш¬ 
ки 5 г. 
,, Човлент буде ще смачнішим, якщо яловичипу замінити копченим 
окороком — 164 г або копченою грудинкою 108 г. 

Мачанка тересвянська 1 

Підготовлену м'якоть свинини нарізають на дрібні кубики і об¬ 
смажують до півготовності. 

Борошно пасерують до жовтуватого кольору. Цибулю підсма¬ 
жують у гарячому смальці до рум’яного кольору, додають червоний 
молотий солодкий перець, швидко помішують, з'єднують з пасерова¬ 
ним борошном, заправляють сметаною і доводять до кипіння. Приго¬ 
товленим соусом заливають підсмажене м'ясо, солять і доводять до 
готовності. 

Готову гарячу мачанку подають з токаном або іншим гарніром. 
Витрати продуктів на одну порцію: м’ясо 173 г, 

смалець 16 г. цибуля 24 г, перець червоний молотий солодкий 1 г, 
борошно 4 г, сметана 50 г, сіль 2 г, гарнір 150 г. 

Гуляш домашній 

Яловичину або свинину нарізають кубиками по 25—30 г, солять, 
обсмажують на смальці до півготовності, посипають червоним моло¬ 
тим солодким перцем, швидко розмішують і відразу заливають гаря¬ 
чим бульйоном або окропом, додають томат-пюре і тушкують під 
кришкою близько однієї години, майже до готовності. Потім додають 
пасеровану цибулю, сіль, лавровий лист, чорний молотий перець і 
Тушкують на малому вогні ще 15—20 хвилин. Наприкінці тушку¬ 
вання гуляш заправляють розтертим часником. 

і Тересва — населений пункт Закарпатської області. 
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Готовий гарячий гуляш з підливою подають із смаженою або варе¬ 
ною картоплею, або торгонею. 

Витрати продуктів на одну порцію: яловичина 
162 г або свинина 129 г, сіль 3 г. смалець 12 г, перець молотий солод¬ 
кий червоний 2 г, бульйон або вода 100 г, томат-пюре 15 г, цибуля 24 г, 
чорний молотий перець 0,02 г, лавровий лист 0,01 г, часник 0,8 г. 

Гуляш по-берегівськи 1 

Свинину або яловичину нарізають кубиками. Обчищепу, дрібно 
нарізану цибулю пасерують в жирі до золотистого кольору, .з'єд¬ 
нують з нарізаним м’ясом, солять, додають червоний молотий пе¬ 
рець і трохи обсмажують на малому вогні, потім заливають буль¬ 
йоном і тушкують до півготовності. До тушкованого м’яса до¬ 
дають обчищену й нарізану кубиками картоплю, кмин, лавровий 
лист, нарізапі свіжий солодкий перець та помідори або консервоване 
лечо і знову тушкують. В кінці заправляють тертим часником та 
дрібно нарізаною зеленню петрушки. 

До гуляшу подають свіжі чіпетки. 
Витрати продуктів па одну порцію: свинина 176 г 

або яловичина 216 г, цибуля 67 г, картопля 210 г. смалець 12 г, перець 
червоний молотий солодкий 2 г, перець свіжий солодкий 34 г. по¬ 
мідори свіжі 38 г або лечо консервоване 40 г, сіль 3 г, лавровий 
лист 0,02 г, часник 3 г, кмин 1 г, зелень петрушки 5 г. 

Гуляш сейкельський 2 

З свинини нарізають м'ясо кубиками по 4—5 кусків на порцію. 
Цибулю смажать в смальці до півготовності, додають червоний 
молотий перець, з’єднують з нарізаними кусками м'яса і смажать до 
півготовності. Потім додають томат-пюре, тушковану квашену ка¬ 
пусту', розтертий кмин і тушкують до готовності. 

В сметану додають борошно, добре розмішують, заливають готове 
м’ясо з капустою, заправляють дрібно нарізаним часником і помішую¬ 
чи. доводять до готовності. 

Витрати продуктів на одну порцію: свинина 173 г, 
капуста квашена 272 г, томат-шоре 10 г, борошно 4 г, цибуля 18 г. 
сметана 30 г, сіль 3 г, смалець 15 г, перець червоний молотий 0,5 г. 
кмин 0,5 г. часник 3 г. 

1 Берегове — райцентр Закарпатської області. 7 Сейкель — місто в Румунії. 
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Свишіна з капустою по-коложварськи 

• Свинину парізають кусками по 30—40 г і обсмажують в смаль¬ 
ці з цибулею до півготовності. Потім додають розтертий часник, сіль, 
воду, томат-пасту і тушкують до готовності. 

Окремо тушкують квашену капусту і окремо відварюють рис. 

Якщо капуста дуже кисла, її промивають. 
Коли все це готове, в каструлю кладуть шар капусти, шар м’яса, 

шар рису і т. д. Зверху заливають сметаною і кладуть в духовку 
для запікання. 

Готова страва має кислуватий, в міру солоний смак, м'ясо м'яке, 

соковите, капуста і рис не розварені. 
Витрати продуктів на одну порцію: свинина 

132 г, часник 1 г, смалець 5 г, сіль 3 г, вода 50 г, капуста кваше¬ 
на 114 г, томат-наста 4 г, цибуля 10 г, жир 4 г, вода 8 г, рис 29 г, марга¬ 
рин вершковий 2 г, сметана 25 г. 

М’ясо по-мнсливськи 

Свинину нарізають порціонними кусками і відбивають. Сало коп- 
чепе нарізають соломкою і смажать у каструлі, додаючи трохи 
смальцю. Коли сало підсмажиться, в каструлю кладуть куски м’яса 
і обсмажують з обох боків до готовності. 

Нарізані кружальцями цибулю та моркву з'єднують з м’ясом, 
додають відварені нарізані гриби та лимонну кислоту і дають 
прокипіти. 

Борошно розводять сметаною, розмішують, з'єднують з м’ясом, 
овочами та грибами і тушкують до готовності. В кінці тушкування 
солять, додають дрібно нарізану зелень петрушки та чорний молотий 
перець. 

Готове м’ясо подають гарячим разом з тушкованими овочами й 
соусом. Окремо подають рис, тушкований по-закаргіатськи, укладе¬ 
ний кульками. 

Витрати продуктів на одну порцію: свинина 
176 г, сало копчене 12 г, смалець 10 г, морква 22 г, цибуля 24 г, гриби 
сушені 5 г, сметана 50 г, борошно 5 г, лимонна кислота 0,3 г, сіль 4 г, 
перець чорний молотий 0,05 г, зелень петрушки або кропу 4 г. 

Дичина з кнедлями 

Підготовлене і нарізане великими кусками оленяче м'ясо або 
яловичину вагою по 1 — 1,5 кг кладуть у каструлю з підготовленим 
охолодженим маринадом па 8—10 годин. 

Коложвар — місто в Румунії. 
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Для маринаду в киплячу воду кладуть обчищені цибулю і моркву, 
цукор, сіль, лавровий лист, перець чорний (горошок) і кип’ятять 
3—5 хвилин, потім додають оцет і охолоджують. 

Мариноване м'ясо обсмажують у духовці в судку з розігрітим 
смальцем, разом з борошном, морквою, кольрабі та червоним моло¬ 
тим перцем. Потім в судок доливають трохи бульйону і тушкують 
поливаючи м’ясо соком, що виділяється при тушкуванні. 

З м'ясного соку та овочів, що тушкувалися з м’ясом, готують 
соус, додаючи сметану. 

Готове м’ясо нарізають порціонними кусками, по 2 на порцію, 
укладають у тарілки, поливають гарячим соусом, а з боку кладуть 
кнедлі і прикрашають гілкою зеленої петрушки. 

Витрати продуктів на одну порцію: оленина або 
яловичина 209 г. Для маринаду: цибуля 20 г. морква 15 г, лавровий 
лист 0,01 г, перець чорпий 0,02 г, цукор 2 г, оцет 3 г, сіль 4 г, соус сме¬ 
танний 100 г, зелень 3 г. 

Оленина у сметані 

З оленячої м’якоті нарізають порціонні скибки, відбивають, поси¬ 
пають сіллю та чорним молотим перцем і тоненько намазують гір¬ 
чицею. На кожний кусок м’яса кладуть шматок шинки або копче¬ 
ного рулету, м'ясо згортають трубкою і пов’язують ниткою. 

На смальці підрум’янюють дрібненько нарізану цибулю, кладуть 
м'ясні трубки, заливають сметаною і на малому вогні тушкують під 
кришкою приблизно 2 години до готовності. Якщо м'ясна підлива 
дуже випарується, доливають бульйону. 

Готову оленину разом з підливою подають з тушкованим рисом 
по-закарпатськи або з торгонею. 

Витрати продуктів на одну порцію: м’ясо оленяче 
227 г, шинка або рулет 40 г, смалець 20 г, сіль 3 г, перець чорний мо¬ 
лотий 0,02 г, гірчиця 5 г, цибуля 24 г, сметана 70 г. 

Поприкаш із зайця 

Зайця добре вимивають, нарізають кусками і кладуть у холодну во¬ 
ду на 2—3 години. 

У каструлі на розігрітому смальці підрум’янюють нарізану пів- 
кружальцями цибулю і посічений часник, додають червоний моло¬ 
тий солодкий перець та гіркий стручковий перець. Потім кладуть 
нарізане м’ясо зайця, солять і тушкують. Коли сік випарується, 
доливають трохи гарячої води і тушкують м’ясо до готовності. 

У сметані добре розколочують борошно, заливають м'ясо і до¬ 
водять до кипіння. 

Готовий поприкаш подають з відвареною картоплею. 
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Витрати продуктів на одну порцію: заяче м’ясо 
140 г. смалець 17 г. цибуля 14 г, перець червоний молотий 2 г. пе¬ 
рець стручковий червоний гіркий 1 г, сметана 42 г, борошно 5 г, 

сіль 3 г. часник 2 г. 

Кролик у сметані 

Тушку кроля розрізають на куски, заливають підкисленою оцтом 
водою і витримують одну добу. Потім м’ясо вибирають з води, 
солять, обкачують в борошні і обсмажують на сковороді до півготов- 

вості. 
Обсмажене м’ясо перекладають у каструлю, підливають гарячої 

води і тушкують протягом 30 хвилин. Потім у каструлю вливають 
сметану, заправляють чорним молотим перцем, лавровим листом і на 
слабому вогні тушкують кілька хвилин до готовпості. 

Подають разом з соусом, в якому тушкувалося м’ясо, додають 
гарнір з відвареної картоплі або тушкованого рису і оздоблюють 
Зеленню петрушки. 

Витрати продуктів на одну порцію: кролик 179 г, 
маргарин 5 г. сіль3 г. оцет 3 г, борошно 5 г, сметана 55 г, чорний моло¬ 
тий перець 0,03 г. лавровий лист 0,01 г. зелень петрушки 3 г. 

Печінка по-домашньому 

Печінку яловичу обчищають від плівок, видаляють жовчні прото¬ 
ки, нарізають скибками, завтовшки 6—8 мм, злегка відбивають, 
кладуть у каструлю, заливають заправкою з яєць, води, солі та чорно¬ 
го молотого перцю і кладуть в холодне місце на 1—2 години. 

Потім кожен кусок печінки обкачують у борошні, кладуть па 
сковороду з добре розігрітим жиром і обсмажують з обох боків до 
утворення рум’яної кірочки, 

Обсмажену печінку кладуть у каструлю шарами з нарізаною 
кружальцями цибулею та натертою морквою, заливають сметаною і 
тушкують в духовці 10—15 хвилин до готовності. 

Гарячу печінку подають з картопляним пюре, поливають соусом, 

в якому тушкувалася, і оформляють зелепню. 
Витрати продуктів на одну порцію: печінка 149 г, 

борошно 8 г, жир 15 г. яйце 1/4 шт., сіль 3 г, перець чорний моло¬ 
тий 0,02 г, цибуля 25 г, морква 20 г, сметана 20 г, зелень петрушки або 
селери 3 г. 

Битки з печінки 

Печінку яловичу або свинячу обмивають, очищають від плівок, 
видаляють жовчні протоки і нарізають кусками. Потім пропускають 
через м'ясорубку з крупною решіткою, додають сало, нарізане 
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дрібними кубиками, потерту черству булку, сирі яйця, сіль, перець 
чорний молотий і добре вимішують. 

З одержаної маси роблять кульки, надають їм круглої плоскої 
форми битків, укладають в розігріту сковороду з жиром, обсмажують, 
потім доводять до готовності в духовці і поливають вершковим 
маслом. 

Битки подають з комбінованим гарніром або картопляним пюре. 
Витрати продуктів на одну порцію: печійка 98 г. 

сало шпик 21 г, яйця 1/4 шт., булка 15 г, перець чорний молотий 
0,02 г, сіль 3 г, жир 5 г, масло вершкове 10 г. 

Печінка тушкована 

Яловичу, свинячу або телячу печінку зачищають від плівок, 
жовчних протоків, нарізають довгастими кусочками, посипають 
сіллю та чорним перцем, обкачують у борошні, смажать у сотейни¬ 
ку на смальці, заливають гарячою водою або бульйоном, додають об¬ 
чищені і нарізані соломкою моркву, петрушку, цибулю і тушкують 
протягом 15—20 хвилин. Потім заливають сметану і продовжують 
тушкувати ще 7—8 хвилин. 

Гарячу тушковану печіпку подають на стіл з картопляним пюре. 
Витрати продуктів на одпу порцію: печінка 149 г, 

сіль 3 г, перець чорний молотий 0,02 г. борошно 5 г, смалець 10 г. 
вода або бульйон 100 г, морква 20 г. петрушка корінь 15 г, цибуля 24 г. 
сметана 40 г. 

Гуляш з рубця 

Яловичі або свинячі шлунки-рубці добре вимивають, вивертають, 
занурюють на 4—5 хвилин в окріп, зчищають слизь і плівки, зали¬ 
вають холодною водою і вимочують 6—8 годип, міняючи воду через 
кожні 2—3 години. Після вимочування рубці кладуть у холодну воду, 
варять протягом 3,5—4 години до готовності і наприкінці варінпя 
солять. 

Відварені рубці нарізають довгастими смужками. Нарізану куби¬ 
ками цибулю злегка обсмажують з борошном, додають томат-пюре. 
червоний молотий перець, кмин, з’єднують з нарізаними рубцями, 
заливають бульйоном і тушкують до готовності. Наприкінці тушку¬ 
вання рубці заправляють сметаною та розтертим часником. 

Готовий гарячий гуляш з рубців подають з відвареною картоплею 
або картопляним пюре. 

Витрати продуктів на одну порцію: рубці 283 г. 
цибуля 30 г. борошно 5 г, томат-гпоре 15 г, жир 12 г, перець червоний 
молотий 0,2 г, сіль 4 г, бульйон 50 г, сметана 20 г. кмин 1 г, час¬ 
ник 3 г. 
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Битки із рубця 

Оброблений і добре промитий рубець заливають холодною водою, 

солять і варять протягом 4—5 годин. і 
Зварений рубець нарізають кусками, пропускають крізь м ясо- 

рубку. додають попередньо замочений в молоці білий хліб, розтер¬ 
тий часник, сіль, чорний молотий перець, все перемішують і зби¬ 
вають до утворення однорідної маси. З підготовленої маси формують 
битки круглої плескатої форми но 2 шт. на порцію. Потім битки обка¬ 
чують в сухарях і обсмажують з обох боків до готовності. 

Подаючи на стіл, гарячі битки поливають окремо приготовленим 
цибульним соусом і збоку на тарілку кладуть картопляне або горохове 

пюре. , . ./о 
Витрати продуктів на одну порцію: руоці^ і но г. 

хліб білий 18 г, молоко 18 г, часник 3 г. сіль 3 г, перець чорний моло¬ 
тий 0.03 г, сухарі 10 г, жир 8 г, соус цибульний 50 г. 

Рубець смажений 

Оброблений і добре промитий рубець заливають холодною водою, 
солять і варять протягом 4—5 годин. За 30 хвилин до закінчення ва¬ 
ріння додають нарізані моркву і петрушку та лавровий лист. 

Охолоджений рубець нарізають брусочками, солять, посипають 
чорним молотим перцем, обкачують у борошні, змочують у збитих 
яйцях, панірують і смажать у фритюрі. 

Готові рубці подають з картопляним шоре або з комбінованим 
гарніром. 
Витрати продуктів на одну порцію: рубці 143 г, 

сіль 3 г, перець чорний молотий 0,02 г, морква 6 г, петрушка (корінь) 
4 г. лавровий лист 0,01 г, борошно 5 г, яйця 1/2 шт.. сухарі 10 г., 
жир 15 г. 

Нирки, тушковані з грибами. 

Яловичі або свинячі нирки обчищають від жиру, з одного боку 
надрізають і замочують у холодній воді протягом 3—4 годип. 

Потім нарізають скибками, солять, посипають чорним перцем і 
борошном і обсмажують на добре розігрітому вершковому маслі до 
півготовності. 

Обсмажені нирки кладуть у сотейник, додають підсмажену 
цибулю, підсмажені варені гриби, заливають сметаною і тушкують до 
готовності. 

Готові нирки подають на стіл з картопляним пюре або смаженою 
картоплею. 



Витрати продуктів на одну порцію: нирки ялови¬ 
чі 203 г або пирки свинячі 170 г, сіль 3 г, перець чорний молотий 
0,02 г, борошно 3 г, масло вершкове 10 г, цибуля 24 г. гриби свіжі 
26 г або гриби сушені 5 г, жир 8 г, сметана 60 г. 

Серце тушковане 

_ Обчищене від плівок та жиру яловиче серце вимочують у холод¬ 
ній воді протягом 2—3 годин, промивають, заливають киплячою 
водою, варять на малому вогні 3—4 години. Потім охолоджують, 
нарізають впоперек на невеликі тонкі скибки, кладуть у сотейник або 
каструлю, заливають гарячим червоним соусом і сметаною, додають 
обчищені та нарізані картоплю, моркву, петрушку і цибулю, перець 
чорний горошком, сіль, лавровий лист і тушкують до готовності. 
Витрати продуктів на одну порцію: серце 192 г, 

соус червоний 100 г, сметана 40 г. картопля 200 г, морква 20 г. петруш¬ 
ка 15 г, цибуля 24 г, перець чорний горошком 0,02 г, сіль 3 г, лавровий 
лист 0,01 г, жир 10 г. 

Мозок, запечений в яйці 

Обчищений від плівок і добре промитий мозок кладуть у холодну 
воду, підкислену оцтом, доводять до кипіння, потім варять без кипіння 
25—30 хвилин з додаванням солі, чорного перцю (горошок) і лавро¬ 
вого листа. Зварений і охолоджений мозок нарізають скибками. 

Нарізану цибулю обсмажують до золотистого кольору, кладуть 
нарізаний мозок, заливають збитими яйцями, ставлять у гарячу ду¬ 
ховку і запікають до готовності. 

Гарячий запечений мозок подають з картопляним пюре і поси¬ 
пають зеленню петрушки. 

Витрати продуктів на одну порцію: мозок 159 г. 
оцет 3 г, сіль 4 г, перець чорний 0,02 г. лавровий лист 0,01 г, цибуля 
17 г, жир 8 г, яйця 1 шт.., зелень петрушки 3 г. 

Легені, тушковані з цибулею 

Легені кладуть у гарячу воду і варять на малому вогні 1,5—2 го¬ 
дини. Потім нарізають кубиками, посипають сіллю та перцем, об¬ 
смажують на вершковому маслі, кладуть у каструлю, змішують з пасе¬ 
рованим борошном, розведеним бульйоном, дрібно нарізаною підсма¬ 
женою цибулею, заливають бульйоном, додають пасерований томат 
пюре, лавровий лист і тушкують 10—15 хвилин під закритою 
кришкою. 

Готові легені подають з відвареною або смаженою картоплею. 
Витрати продуктів на одну п о р ц і ю: легені 167 г. 
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сіль 3 г, перець чорний молотий 0,02 г, масло вершкове 10 г. борош¬ 
но 5 г, цибуля 24 г, томат-шоре 15 г, бульйон 100 г, жир 8 г, лавро¬ 
вий лист 0,01 г. 

Вим’я, тушковане з овочами 

Куски вимені вимочують 4 години у холодній воді, обмивають, 
кладуть у киплячу воду і варять до півготовності. 

Зварене вим'я нарізають невеликими кубиками, посипають сіллю, 
чорним перцем, обкачують у борошні, підсмажують на смальці, 
перекладають у каструлю, додають дрібно нарізані підсмажені морк¬ 
ву. петрушку, цибулю та червоний молотий перець. Потім у каструлю 
кладуть обчищену і дрібно нарізану картоплю, заливають бульйоном 
і тушкують. Наприкінці тушкування додають сметану, пасерований 
то мат-пюре і солять. 

Готове вим’я подають з тушкованими овочами і підливою, в якій 
вони тушкувалися. 

Витрати продуктів на одну порцію: вим’я 182 г, 
сіль 3 г, перець чорний молотий 0,02 г, борошно 5 г, смалець 15 г, 
морква 20 г, петрушка (корінь) 16 г, цибуля 36 г, перець червоний мо¬ 
лотий 0,01 г, бульйон 100 г, картопля 200 г, сметана 40 г, томат- 
пюре 15 г. 

Гуляш з субпродуктів 

Субпродукти (серце, легені) варять майже до готовності, після 
чого нарізають кусочками по 20—30 г і обсмажують. Обсмажені суб¬ 
продукти заливають готовим червоним соусом, додають сіль, чорний 
перець горошком та лавровий лист і в закритому посуді, при слабому 
кипінні тушкують 15—20 хвилин до готовності. Перед закінченням 
тушкування додають розтертий часник. Подають гуляш гарячим, по¬ 
сипають дрібно нарізаною зеленню цибулі або кропу. 

Подають з відвареною або смаженою картоплею, тушкованими ово¬ 
чами, розсипчастим рисом або макаронами. 

Витрати продуктів на одну порцію: серце 147 г або 
легені 125 г, жир 7 г, соус червоний 125 г, сіль 3 г, перець чорний 
0,05 г, лавровий лист 0,02 г, часник 1 г, зелень петрушки або кріп 3 г. 

Ковбаса з печінки 

Печінку варять 20 хвилин без солі. Потім охолоджують, нарі¬ 
зають кусками, додають нарізане кусками сало-шпик і пропускають 
через м'ясорубку. 

До одержаного фаршу додають нарізане невеликими кубиками 
копчене сало, чорний молотий перець, розтертий з цибулею й сіллю 
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часник, все добре змішують і через ковбасний шприц наповняють 
підготовлені кишки. 

Витрати продуктів для приготування 1 кг 
ковбаси: печійка 1000 г, сало-шпик 200 г, перець чорний моло¬ 
тий 0,5 г, сало копчене 100 г, сіль 5 г, цибуля 36 г, часник 5 г, кишки 
0,7-1 м. 

Шашлик 

Готують, відпочиваючи на лоні природи. Свинину нарізають не¬ 
великими кубиками, солять і посипають чорним молотим перцем. 
Обчищену цибулю нарізають кружальцями, перемішують з м’ясом, 
кладуть у скляну банку і заливають розчиненим з водою, оцтом. Бан¬ 
ку ставлять у холодне місце на 3—4 години, щоб м'ясо промарину¬ 

валося . 
Кіля вогнища м'ясо настромлюють на шомпури впереміж з кру¬ 

жальцями цибулі і смажать над вугіллям без полум’я, часто повер¬ 
таючи і періодично поливаючи маринадом або столовим білим вином. 
Коли м’ясо стане рум’яним і м’яким, його знімають з шомпурів і 
кладуть у тарілку з нарізаними свіжими помідорами та цибулею. 

Витрати продуктів на одну п о р ц-і ю: свипипа об¬ 
різна 176 г, сіль 3 г. перець чорний молотий 0,05 г, цибуля ріпчаста 
54 г, оцет 5 г, вода 20 г, помідори свіжі 118 г. 

ДЕЯКІ ПОРАДИ 

Найкращі частини яловичини — вирізку і товстий край — краще 
смажити цілим куском або порціонними. 

М’ясо краще мити цілим куском, а не нарізапим на частини, бо 
воно втрачає багато соку, що знижує його поживну цінність. 

М’ясо треба обмивати теплою водою (25 —30° С), потім сполоску- 

вати холодною. 
Розморожувати м'ясо краще повільно, на повітрі, а не у воді. 
Розморожене м’ясо не слід знову заморожувати, бо воно стає 

в'ялим, несмачним і малопоживним. 
М'ясо, призпачене для зберігання, не треба мити, бо воно швид¬ 

ко псується. 
Щоб м’ясо було м’якшим та ароматнішим, його краще варити 

і тушкувати у закритому посуді. 
Для поліпшення смаку тушкованого м’яса, крім перцю і лаврового 

листа, можна додавати кмин, коріандр, майоран, а також сухе вино¬ 

градне вино. 
Тверде яловиче м’ясо стає піжнішим і легко засвоюється, якщо зве¬ 

чора його з усіх боків натерти сухою гірчицею. Перед варінням таке 
м’ясо треба промити. 
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Щоб у смаженому м’ясі збереглись поживні речовини, його треба 
смажити спочатку швидко, при високій температурі, щоб утворилася 
рум'яна кірочка, яка затримує витікання соку. 

Після забою худоби м’ясо треба витримати щонайменше одпу 
добу. Страви з свіжого м’яса після забою несмачні, мають неприєм¬ 
ний запах. 

1 Переварювати та пересмажувати телятину шкідливо. Від цього 
погіршується засвоюваність білка. 
Щоб натуральні котлети добре просмажилися, треба м’ясо надрі¬ 

зати біля кісточки і злегка відокремити від неї. 
Молоду баранину краще використати для смажених страв, а ста¬ 

ру — для рагу і плову. 
Баранину, по можливості, краще брати першого сорту, бо нижчі 

сорти значно довше смажаться або варяться, що погіршує смак страви. 
Баранячу корейку треба різати впоперек волокон, бо так легше 

відбивається м’ясо. 
Не треба зрізувати весь жир з свиного м’яса. Тонкий шар жиру 

під час теплової обробки затримує вологу, від чого м’ясо буде більш 
■ соковитим. 

■ „ Під час смаження м’яса не треба його часто перегортати, бо так ви¬ 
діляється багато соку, що заважає утворенню кірочки. 

Підігріваючи вчорашнє м’ясо, спочатку треба збризнути холодною 
водою, від чого юно знову етапе свіжим. 

Нирки та рубці варить у великій кількості води, що сприяє вида¬ 
ленню з них розчинних речовин, які мають неприємний запах. 

Печінка буде значно смачнішою, якщо перед обсмажуванням по¬ 
тримати її 2—3 години в молоці. 

Печінку смажать несоленою, інакше вона буде твердою. 
Печінку не слід пересмажувати, бо так вона втрачає соковитість 

і стає твердою. 
Щоб стара курятина не була твердою, її перед приготуванням 

деякий час тримають у холодній воді. 
Із старої курятини краще всього готувати котлети, битки або 

зафарширувати цілою. 
Щоб курятина дістала рум’яну кірочку, перед смаженням треба 

змастити її сметаною. 
Щоб легше було обскубати зарізану курку, її на кішка хвилин 

слід занурити у гарячу воду (70—80° С). 
З качок та гусок бульйон, як правило, не готують, бо він виходить 

каламутним, жирним і має специфічний смак і запах. 
Бульйон після варіння м'ясних продуктів можна використати для 

приготування соусів і супів. 
М'ясо не рекомендується зберігати загорнутим в папері, бо він 

вбирає в себе м'ясний сік. М’ясо треба перекласти у фаянсовий 
або глиняний посуд і прикрити тарілкою. 



Відбивати м’ясо найкраще на дошці, замоченій холодною водою, 

бо сухе дерево вбирає в себе м’ясний сік. 
Солоне м'ясо перед варінням вимочують у воді протягом 5—8 го¬ 

дин. При необхідності воду кілька раз міняють. 
Щоб довше зберегти шинку, її відразу після варіння виймають з 

відвару, кладуть в холодну кип’ячену воду на 15—20 хвилин а потім 
підвішують в холодному приміщенні. 
Щоб з варених гарячих язиків легко зняти шкіру. їх опускають 

на 2—3 хвилини у холодну воду. 
Щоб сосиски під час варіння не лопались, їх спочатку проко¬ 

люють голкою в кількох місцях, потім кладуть у киплячу воду. 

СТРАВИ З РИГ.И 

Важливе місце в харчуванні людини займає риба. Це обумов 
лено високою поживною цінністю та смаковими якостями риби. 

Рибні страви широко використовуються у нашому щоденному ра¬ 
ціоні, а також у дитячому та дієтичному харчуванпі. 

Залежно від виду, в рибі міститься від 13 до 20 % білків. Вони 
рівноцінні білкам м’яса, але швидше засвоюються. Якщо їжа з м’яса 
засвоюється організмом приблизно за 5 годин, то їжа з риби за 2 
З години. У цьому важливу роль відіграють екстрактивні речо¬ 
вини, що містяться в білках, бо вони збуджують апетит, надають 
їжі смаку і аромату. 

В рибі міститься від 0,3 до ЗО % жиру та фосфатидів, необхідних 
для розвитку і росту людського організму. 

З мінеральних речовин в рибі міститься багато кальцію, фосфору, 
заліза, калію, магнію та деяких інших. Ці речовини беруть участь 
в утворенні нових клітин м'язових та нервових тканин. 
Жир океанічних риб багатий на вітаміни А і Д. Вітаміну А в рибі 

міститься в багато разів більше, ніж у м'ясі, тому риба — важливе 
природне джерело цього вітаміну і вітамінів С. РР та групи В. 

Порівняно з м'ясною, рибна їжа дає відчуття меншої ситності. І о- 
туючи страви з риби, треба насамперед звертати увагу на її свіжість. 
Внутрішній бік зябер має бути червоним або рожевим, без неприємно¬ 

го запаху. 
Морожена риба після відтаювання повинна мати чистий зовніш¬ 

ній покрив, нездуте черевце, зябри природного кольору, без сторон¬ 
нього запаху й пружну консистенцію м’язової тканини. 

Рибу розморожують у холодній воді. Для відтаювання великих 
рибин треба 3—4 години, а дрібних - 1—2 години. 

Перед тепловою обробкою рибу обмивають, знімають з неі луску, 
вирізають плавники, видаляють зябри, промивають, відрубують го 
лову і ріжуть на куски. 

Луску обчищають, тримаючи рибу за хвіст лівою рукою, а правою 
з ножем роблять несильні, але різкі рухи від хвоста до голови. 

Для видалення спинного плавця м’якоть риби надрізають з обох 
боків по всій довжині й витягують його в напрямі від хвоста до голо¬ 
ви. Потім відрубують ножем всі інші плавники. 

Для фарширування навколо голови обчищеної від луски й проми¬ 
тої холодною водою риби надрізають шкіру і обережно знімають її від 
голови до хвоста. Хребтову кістку надламлюють так, щоб хвостовий 
плавник відокремився разом з шкірою. 

Різні види риб відрізняються одна від одної не тільки вмістом по¬ 
живних речовин, а й своїм розміром, будовою тканини і смаковими 
якостями, що визначає спосіб їх кулінарної обробки та асортимент 
страв. 

Закарпатські домогосподарки і кухарі готують багато смачних 
страв з риби у вареному, тушкованому, смаженому й запеченому 
вигляді. Перевага надається стравам зі свіжої риби. Із річкової або 
ставкової риби готують холодні закуски, рибні юшки, другі страви. 
Особливо широко використовується фарширована риба та тушкована 
з овочами, попрікаш та перкельт із риби. 

Риба по-верховинськи 

Підготовлену рибу — короп, хек або минтай нарізають куска¬ 
ми, солять, обкачують у борошні і обсмажують в олії на сковороді, 
до утворення рум’яної кірочки. 

Нарізану півкружальцями цибулю підсмажують в олії до півтотов- 
ності, додають нарізаний довгими смужками свіжий солодкий пе¬ 
рець і тушкують з цибулею під кришкою. Коли перець стане м’яким, 
додають нарізані часточками свіжі помідори, заправляють сіллю та 
чорним перцем і тушкують до готовності. 

Смажену рибу укладають у сотейник, заливають тушкованими 
овочами і дають прокипіти. 

При відсутності свіжих овочів їх можна замінити консервовани¬ 
ми. 

Витрати продуктів на одну порцію: короп 189 г або 
хек сріблястий 181 г, минтай 193 г, сіль 3 г, борошно 16 г, олія 6 г, ци¬ 
буля ЗО г, перець солодкий свіжий 66 г, помідори 100 г, перець чорний 
молотий 0,03 г. 

Риба по-домашньому 

Хек або минтай розробляють на філе з шкірою, розрізають на пор¬ 
ціонні куски, злегка відбивають і посипають сіллю та чорним перцем. 

Потім куски риби змочують в лізоні, обкачують в сухарях і сма¬ 
жать в розігрітій олії з обох боків до утворення золотистої кірочки. 
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Для лізоиа до збитих яєць додають сметану і перемішують. 
Гарячу смажену рибу подають з смаженою картоплею або картоп¬ 

ляними крокетами. поливають розтопленим вершковим маслом і 
прикрашають гілкою зеленої петрушки. 

Витрати продуктів на одну порцію: хек сріблястий 
нерозроблений 160 г або минтай перозроблений 170 г, сіль 3 г. перець 
чорний молотий 0.01 г, яйце 1/4 піт., сметана 5 г. олія 12 г. зелень 
петрушки 2 г. масло 10 г. 

Рибний понрікаїп 

Для приготування попрікаша використовують, як правило, рибу 
короп, але цю страву можна готувати й з інших сортів риби — з хека, 
минтаю, тріски. 

Рибу розробляють на філе з шкірою, без кісток і нарізають пор¬ 
ціонними кусками. 

Дрібно нарізану цибулю злегка пасерують на олії, додають черво¬ 
ний молотий перець та овочі — солодкий перець і помідори і дають 
закипіти. 

В підготовлений соус з овочами кладуть куски риби, тушкують до 
готовності, заливають сметаною, заправляють чорнцм молотим пер¬ 
цем. солять і доводять до готовності. 

При тушкуванні слідкують, щоб рідина не википала. Риба повинна 
зберегтися цілими кусками. 

До нопрікашу подають картопляне пюре або мамалигу і посипають 
зеленню петрушки. 

Витрати продуктів на одну норці ю: короп 194 г або 
хек 207 г чи тріска 214 г. або минтай 203 г, цибуля 36 г, борошно 3 г. 
лечо 20 г, олія 16 г, червоний молотий перець 0,2 г, сіль 3 г. сметана 
ЗО г, перець чорний молотий 0,02 г. зелень петрушки 3 г. 

Перкельт із коропа 

Корон розробляють на філе з шкіркою без кісток і розрізають на 
порціонні куски. 

Цибулю нарізають дрібними кубиками, пасерують в жирі і додають 
червоний молотий перець. В каструлю з пасерованою цибулею кла¬ 
дуть підготовлені куски риби, солить і тушкують па малому вогні до 
півготовності. Потім додають нарізані кружальцями свіжі помідори та 
свіжий солодкий перець, заливають бульйоном, приготовленим з 
плавників та кісток коропа і тушкують до готовності. 

Перкельт із коропа подають з відвареною картоплею або картопля¬ 
ним пюре і посипають зеленою цибулею. 

Витрати продуктів на одну порцію: короп 271 г. 
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червоний молотий солодкий перець 5 г. цибуля ріпчаста 12 г. жир 10 г. 
помідори свіжі 50 г або томат-пюре 16 г. перець свіжий солодкий 31 г 
або консервований 35 г, сіль 4 г, бульйон 25 г. цибуля золена 2 г. 

Короп по-берегівськи 

Рибу короп середньої величини з головою без зябрів натирають 
СІЛЛЮ. ' 

Готують фарш. Для цього копчене сало нарізають брусочками, 
обсмажують до на півготовності. додають нарізану кружальцями ци 
булю. насічену зелень петрушки, заправляють сіллю та червоним пер 

Підготовленого коропа фарширують, обкачують у борошні, поси¬ 
пають червоним молотим перцем і смажать в олії з обох боків, до утво¬ 
рення ЗОЛОТИСТОЇ КІ|ЮЧКІІ. 

Готову рибу подають без гарніру, як гарячу закуску, прикрашаю 
чи гілкою зеленої петрушки. 

» и т Р а т и " Р 0 -і у к т і н на одну порці ю: короп свіжий 
і.М г. цибуля 20 г, сало копчеце 10 г. зелень петрушки 7 г. перець 
червоний молотий 0.02 г. сіль 3 г. борошно 6 г, олія 8 г. 

Короп запечений по-ужгородськи 

Короп розрізають вздовж навпіл, а половинки розрізають на 
куски. Підготовлені куски коропа шпигують шматочками копчспого 
сала, солять і посипають чорним молотим перцем. 

У каструлю укладають шар відвареної картоплі, нарізаної кру¬ 
жальцями. на картоплю кладуть шар коропа і знову шар картоплі, 
исе поливають сметанним соусом з цибулею, потім додають солодкий 
перець і помідори і запікають у духовці до готовності. 

Подаючи па стіл, запечений короп посипають зеленню петрушки. 
Н и трати продуктів на одну порцію: короп свіжий 

18.1 г. гало копчене 10 г. картопля 275 г. соус сметанний з цибулею 
100 г овочі консервовані або свіжі 30 г. сіль 3 г. перець чорний моло¬ 
тий 0,05 г. зелень петрушки 3 г. 

Короп з овочевою начинкою 

Короп середньої величини добре промивають і солять. Готують 
фарш, для чого пасеровану цибулю змішують з консервованими або 
свіжими овочами. Фаршем начиняють рибу, зверху натирають товче¬ 
ним часником. Підготовлену фаршировану тушку обкачують у борош¬ 
ні і смажать в добре розігрітій олії з обох боків до появи рум'яної 
Кірочки. 

Фарширований корон подають з гарніром, або без гарніру як гаря¬ 
чу закуску, оформляючи зеленню. 
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Витрати продуктів на одну порцію: короп нероз- 
роблений 198 г. сіль 2 г, борошно 6 г. олія 7 г, для фаршу — цибуля 
24 г. олія 4 г, овочі копсервовані 15 г або свіжі 25 г, часник 3 г. 

зелень петрушки 3 г. 

Короп з яєчною начинкою 

Коропа середньої величини натирають розтертим з сіллю часни¬ 
ком всередині і ззовні і залишають на 15—20 хвилин. 

Круто зварене яйце нарізають дрібними кубиками, з'єднують з 
нарізаною дрібними кубиками і злегка пасерованою на олії ріпчастою 
цибулею, заправляють сіллю та чорним молотим перцем, добре пере¬ 
мішують і начиняють підготовлену рибу. 

Наповнену рибу перев’язують нитками, обкачують у борошні, кла¬ 
дуть на сковороду з добре розігрітою олією і смажать 20 — 30 хвилин 
до утворення рум'яної кірочки. 

Готового коропа можна подавати гарячим з смаженою картоплею 
або як холодну закуску. 

Витрати продуктів на одного коропа: короп не- 
розробленпй 594 г. часник 2 г, сіль 2 г, яйце 1 шт.. цибуля 72 г, перець 
чорний молотий 0.02 г. олія 30 г. 

Короп, смажений у сметані 

М’ясо коропа відокремлюють від кісток, нарізають невеликими 
кусками, натирають сіллю, обкачують у борошні і обсмажують з усіх 
боків на вершковому маслі. Потім рибу перекладають у каструлю, за¬ 
ливають сметаною, посипають сухарями, кладуть у гарячу духовку і 
запікають протягом 5—7 хвилин до готовності. 

Подають на стіл разом з підливою із сметани. 
Витрати продуктів на одну порцію: короп свіжиіі 

189 г. сіль 3 г, масло вершкове 20 г, борошно 5 г. сметана 100 г. 
сухарі 15 г. 

Карасі в сметані 

Карасі обсушують рушником, натирають сіллю, посипають чорним 
перцем, обкачують у борошні й обсмажують з обох боків до рум'яного 
кольору. 

Потім кладуть на змащену сковороду, обкладають кружальцями 
смаженої картоплі, заливають сметаною, посипають сухарями, збриз 
кують розтопленим вершковим маслом і запікають у духовці. 

Подають на стіл разом з підливою з сметани. 
Витрати продуктів на одну порцію: карасі 157 г. 

сіль 3 г. перець чорний молотий 0.01 г. борошно 6 г. олія 10 г. картопля 
300 г. жир 10 г, сметана 75 г. сухарі 5 г. масло вершкове 5 г. 

Форель по-угорськи 

Форель натирають сіллю та розтертим часником ззовні і зсере¬ 
дини, посипають чорним молотим перцем і обкачують в борошні. 
Потім посипають червоним молотим перцем і смажать у добре розі¬ 
грітій олії з обох боків, до утворення рум'яної кірочки. 

Смажену форель поливають часниковим соусом, подають з комбі¬ 
нованим гарніром і оформляють гілкою зелені. 

Витрати продуктів на одну порцію: форель свіжа 
нерозроблена 186 г, сіль 3 г, часник 6 г, перець чорний молотий 0,01 г, 
олія 7 г. борошно 6 г, перець червоний молотий 0,01 г. 

Щука з соусом 

Щуку нарізають по 2 куски на порцію. 

Сало-шпик нарізають кубиками і підсмажують, пасерують в ньому 
цибулю і посипають червоним молотим солодким перцем. Потім в 
каструлю з пасерованою цибулею кладуть нарізані куски щуки, до 
дають трохи рибного бульйону і припускають 10 хвилин Свіжі 
помідори та свіжий солодкий перець нарізають кубиками, кладуть у 
каструлю поверх риби, тушкують 5 хвилин, заправляють сметаною, 
змішаною з пасерованим борошном, солять і доводять до готовності. 

Готову рибу подають гарячою разом з соусом. На гарнір дають 
дрібні галушки. 

Витрати продуктів на одну порцію: щука 250 г, га- 
ло-шпик 10 г, цибуля 12 г. перець черноинй молотий солодкий 5 г., 
помідори свіжі 12 г, перець свіжий солодкий 20 Г. сметана 12 г. бо¬ 
рошно 2 г. сіль 3 г. 

Печеня рибна в горщечках 

Підготовлені порціонні куски рибного філе солять і обсмажують 
на сковороді В добре розігрітій олії до рум’яного кольору. Наріза- 
ну кубиками цибулю пасерують в олії, додають червоний молотий 
перець, томат-пюрс і через кілька хвилин заливають рибним бульйо¬ 
ном. Нарізану дольками картоплю теж смажать в олії до нанівготов- 
ності. 

На дно керамічного харчового горщечка кладуть шар смаженої 
картоплі, на картоплю кладуть обсмажені куски риби і знову шар 
картоплі, солять, посипають чорним молотим перцем і заливають 
бульйоном з пасерованою цибулею так. щоб рідина трохи прикривала 
картоплю. Потім все заправляють розтертим часником, посипають 
дрібно нарізаною зеленою цибулею, горщечок закривають кришкою, 
кладуть в гарячу духовку і тушкують до готовності. 

Подають печеню гарячою в горщечках. 

10 ЯакаріитгмсІ народні орлан 
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Витрати продуктів на одну порцію: короп свіжий 
209 г або хек 207 г. чи минтай 203 г, картопля 253 г, цибуля ЗО г, олія 
25 г, часник 2 г, томат-пюре 20 г. сіль 4 г, перець чорний молотий 
0,06 г, перець червоний молотий 0,03 г, цибуля зелена 3 г, бульйон 
рибний 30 г. 

Риба заливна 

Свіжий короп, щуку, сом або форель розбирають на філе, розрі¬ 
зають на куски, кладуть у каструлю з решіткою, додають моркву, пет¬ 
рушку, цибулю, перець горошком, лавровий лист, солять, зали¬ 
вають холодною водою й варять до готовності. Потім рибу виймають 
з бульйону, охолоджують і укладають на блюдо або в окремі формоч¬ 
ки, обкладають вареною морквою, зеленню, лимоном. 

Рибний бульйон продовжують варити з кісток й плавників. Гото¬ 
вий бульйон проціджують, з’єднують з розмоченим желатином. 

Охолодженим бульйоном заливають рибу так, щоб він прикривав 
її на 1,0—1,5 см і ставлять у холодильник. 

Подаючи на стіл, до заливної риби окремо подають соус з хрону. 
Витрати продуктів на одну порцію: короп 198 г 

або сом 206 г, або форель 150 г, чи щука 216 г, морква 6 г, петруш¬ 
ка (корінь) 4 г, цибуля 12 г, перець чорний 0,02 г, лавровий лист 
0,01 г. сіль 3 г, лимон 7 г, зелень петрушки 2 г, желе 140 г, соус- 
хрін 50 г. 

Щука фарширована по-домашньому 

У щуки надрізають шкіру навколо голови і обережно знімають 
її від голови до хвоста, надломлюють хребтову кістку так, щоб хвосто¬ 
вий плавник залишився із шкіркою. Потім відрубують голову, розрі¬ 
зають черевце, видаляють нутрощі і промивають. З реберних кісток та 
хребта відокремлюють м'якоть. З голови і кісток варять бульйон. 
М’якоть риби з’єднують з замоченою в молоці булкою, пасеро¬ 

ваною цибулею, пропускають через м'ясорубку, додають яєчпі жовт¬ 
ки, манну крупу, заправляють сіллю та чорним молотим перцем і 
добре вимішують. 

Підготовленим фаршем щільно заповнюють шкіру щуки, надаючи 
їй форму цілої рибини, а отвір, через який фарширувалася риба, за¬ 
шивають. 
Фаршировану рибу кладуть у посуд з нарізаною кружальцями 

морквою і лавровим листом, заливають рибним бульйоном і припу¬ 
скають (варять на малому вогні) близько години. 

Готову охолоджену фаршировану щуку укладають на блюдо, нарі¬ 
зають невеликими скибками, поливають соусом сметанним з хріном і 
прикрашають зеленню петрушки або зеленим салатом. 
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Витрати продуктів для приготування 1 кг щу¬ 
ки фаршированої: щука 1590 г, булка 100 г. молоко 150 г, 
цибуля 360 г, крупа манна 40 г, жир 70 г, яєчні жовтки 50 г, 
морква ЗО г. лавровий лист 0,1 г, сіль 5 г, перець чорний моло¬ 

тий 0,05 г, зелень 5 г, соус 75 г. 

Риба під маринадом 

Рибу розбирають на філе з шкірою, нарізають на порціонні 
куски, посипають сіллю, обкачують у борошні, кладуть на сковоро¬ 

ду з добре розігрітою олією і смажать до готовності. 
Смажену рибу заливають маринадом, добре прогрівають і витри¬ 

мують у холодильнику 2—3 години. 
Для маринаду обчищені моркву і петрушку нарізають соломкою, 

цибулю — півкільцями, пасерують на олії, додають томат-пюре і далі 
пасерують протягом 10 — 15 хвилин. Потім розводять рибним бульйо¬ 
ном, додають оцет, сіль, цукор, лавровий лист, перець чорний горош¬ 

ком, гвоздику і кип’ятять 10—15 хвилин. 
Подаючи на стіл, рибу посипають дрібно нарізаною зеленого цибу¬ 

лею. 
Витрати продуктів на одну порцію: корон 189 г 

або товстолобик 216 г. чи щука 200 г. або тріска 209 г, чи хек 181 г, 
борошно 6 г, олія 10 г, маринад 100 г, цибуля зелена 3 г, сіль 3 г. 

Продукти для приготування 1 кг маринаду: морква 265 г, петруш¬ 
ка (корінь) 87 г, цибуля 196 г, томат-пюре 250 г, олія 50 г, цукор 
ЗО г, оцет 3 г, лавровий лист 0.1 г, перець чорний 0,2 г, гвоздика 
0,2 г. 

Крученики рибні 

Філе скумбрії ділять на дві частини. Одну частину відбивають. 
Другу половину розрізають на куски, пропускають через м’ясоруб¬ 
ку, додають пасеровану цибулю, розмочений у воді білий хліб, яйце, 
сіль, перець чорний і добре перемішують. 

Підготовлений фарш розкладають на відбиті куски філе, згор¬ 
тають у трубку, обв’язують питками, обкачують у борошні, змо¬ 
чують у збитому яйці і смажать па вершковому маслі 12—15 хвилин 
до готовності. 

Готові гарячі крученики подають із смаженою картоплею або 
картопляним пюре і прикрашають зеленню. 

Витрати продуктів на одну порцію: філе скумбрії 
220 г, цибуля 35 г. жир 5 г, хліб 15 г, яйце 1/2 шт„ сіль 2 г, перець чор¬ 
ний молотий 0,02 г, борошпо 5 г. масло вершкове 10 г, зелень петруш¬ 
ки 3 г. 
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Рибні кульки 

Філе хека з шкірою та попередньо замочений у молоці білий хліб 
пропускають через м’ясорубку, додають сіль та чорний перець і ви¬ 
мішують. З приготовленої маси формують невеликі коржі. На сере¬ 
дину коржа кладуть фарш з дрібно нарізаних яєць, цибулі та зелені 
петрушки, заправляють сіллю і чорним перцем. Потім краї коржа 
з’єднують і формують кульки. Потім кульки обкачують у борошні, 
змочують у збитому яйці, панірують у дрібно нарізаних кусочках 
хліба і обсмажують протягом 8—10 хвилин до золотистого кольору. 

Готові кульки подають з комбінованим гарніром і поливають сме¬ 
танним соусом з томатом. 

Витрати продуктів на одну порцію: риба хек сріб¬ 
лястий 110 г, хліб білий 43 г, молоко 10 г, борошно 2 г, яйце 1/4 шт.. 
сіль 2 г, перець чорний молотий 0.02 г. Для фаршу — яйце 1/2 шт., 
цибуля 14 г, перець чорний молотий 0,01 г, зелень петрушки 3 г. 
сіль 1 г. Для панірувапня — хліб білий пшеничний 20 г, яйце 1/4 шт.. 
борошно 10 г, жир 5 г, соус сметанний з томатом 48 г. 

Ковбаски рибні в соусі 

Рибне філе із судака або ледяної нарізають невеликими куска¬ 
ми, пропускають через м'ясорубку два рази разом з цибулею, шпи¬ 
ком та розмоченим у молоці білим хлібом, додають сире яйце, за¬ 
правляють чорним перцем, сіллю і все добре перемішують. 

З приготовленої маси формують ковбаски завдовжки 10 — 12 см, 
обкачуючи їх у сухарях, смажать у жирі (фритюрі). Після цього 
ковбаски кладуть у каструлю або сотейник, заливають соусом сметан¬ 
ним з томатом, ставлять у духовку і тушкують до готовності. 

Ковбаски подають на стіл гарячими із смаженою картоплею. 
Витрати продуктів на одну порцію: риба судак 

135 г або риба ледяна 144 г, цибуля 17 г, сало-шпик 10 г, хліб білий 
13 г. молоко 20 г. яйце 1/4 шт.. сіль 3 г, перець чорний молотий 0,03 г. 
сухарі 10 г, жир 8 г, соус сметанний з томатом — 75 г. 

Шашлик із риби 

Підготовлене рибне філе з шкірою, нарізають кусками вагою 
30 —40 г, укладають у посуд, додають цибулю, нарізану кружаль¬ 
цями, солять, посипають чорним перцем, заливають оцтом, розчи¬ 
неним у воді з цукром і ставлять у холодне місце на 5—6 годин. 

Потім куски риби нанизують на невеличкі дерев’яні палички впе¬ 
реміж з цибулею, змочують в рідині з молока, борошна та яйця і 
смажать на сковороді у гарячій олії до золотистого кольору. 

Готовий гарячий шашлик подають з овочевим салатом. 

Витрати продуктів на одну порцію: риба судак 
178 г або тріска 209 г, цибуля 24 г, оцет 10 г, цукор 1 г, молоко ЗО г, 
борошно 20 г. яйце 1 шт.. сіль 2 г. перець чорний молотий 0,03 г, 
олія 15 г, салат овочевий 100 г. 

ДЕЯКІ ПОРАДИ 

Свіжа риба тоне у воді, несвіжа — спливає. 
Значно легше обчищати рибу від луски, якщо попередньо видалити 

всі плавники. 
Щоб легше було зняти луску з риб, у яких вона щільно при¬ 

лягає до шкіри і покрита шаром слизу (окунь, лин), її занурюють 
па 15—20 секунд у киплячу воду. _ 

Солону рибу треба вимочувати в проточній холодній воді. Вимочу¬ 
вати рибу в теплій воді не рекомендується, бо вона стає в'ялою. 
Щоб риба при варінні зберегла форму, її слід перев’язати ниткою 

і покласти черевцем вниз. 
Риба иід час смаження буде мепше розпадатися, якщо її посолити 

за 10 — 15 хвилин до теплової обробки. 
Щоб смажена риба була соковитішою і приємного кольору, куски 

риби слід за 30—40 хвилин до смаження замочити в молоці. 
Рибу, з якої готують холодні страви, краще смажити на олії. 
Рибу не рекомендується паніруватн в сухарях, бо при смаженні 

вони відстануть. Краще обкачати в борошні. 
Морожену рибу треба починати варити в холодній воді. 
Живу рибу треба вдарити тупим предметом по голові, бо після 

засинанпя м'ясо риби стає несмачним. 
Щоб зменшити втрати мінеральних речовин при розморожу¬ 

ванні риби, у воду кладуть сіль (7 —10 г на 1 л води). 
Якщо під час потрошіння розлилася жовч, рибу негайно проми¬ 

вають. а місце, на яке потрапила жовч, натирають сіллю, а потім 
добре промивають. 

ІЦ»б під час смаження риби не було неприємного запаху, в 
олію владують одну обчищену і нарізану дольками картоплю. 

Рибу, що пахне намулом, краще всього промивати в дуже солоній 
холодній воді. У воду, в якій варять або припускають рибу, додають 
пряні овочі та спеції. 

Оселедець стане більш соковитим, якщо після розробки його ви¬ 

мочити у молоці. 
Голови (крім деяких коропових порід), хвости, плавники, кістки, 

луску використовують для приготування бульйону. 
Свіжу рибу зберігають у холодильнику при температурі не вінце 

4—5° с. При цьому її загортають у целофан або пергамент, щоб інші 
продукти не набралися запаху риби. 



СТРАВИ З ЯЄЦЬ 

Яйця належать до продуктів найвищої харчової та біологічної 
цінності. В лих містяться всі життєво необхідні речовини: мінеральні 
солі і вітаміни. 

В яйці містяться: білкові речовини — 12,56 %, жири — 12,05 %, 
вуглеводи — 0,67 %, мінеральні речовини — 1,07 % (серед них фос¬ 
фор. сірка, залізо, мідь, калій і натрій). Яйця багаті на вітаміни А, Д, 
В і, Вг, Е, РР, К. Яйце — дуже калорійний продукт. Одне яйце містить 
70 ккал. Яйця відзначаються і високими смаковими якостями. Страви 
з яєць легко готувати і на них не треба витрачати багато часу. 

Завдяки цьому популярність яєчних страв надзвичайно велика. 
Без яєць не обійтися у приготуванні цілого ряду страв, зокрема 
кондитерських виробів. 

Найбільш повноцінним білком є білок яйця, він займає 57 % ваги 
яйця. Велику цінність має білок в лікувальному харчуванні, завдяки 
вмісту в ньому великої кількості (90 %) — альбуміне. Білок яйця 
має зв’язуючі властивості, тому він додається в тісто, фарш, млинці, 
запіканки тощо. 
Жовток яйця — багатоконцентрований харчовий продукт, який 

містить 10 % білка і близько 32 % жиру. В ньому міститься жиро¬ 
подібна речовина — лецитин, який відіграє важливу роль у живленні 
нервових клітин і тому має велике значення для росту організму. 
У 100 г яєчного жовтка міститься приблизно 1,5 мг вітаміну А, біля 
0,5 мг вітаміну В12 та вітамін Ва і Д. 
Жовток яйця сприяє утворенню стійких емульсій, завдяки чому 

його використовують для приготування різних соусів і майонезу. Про¬ 
те яйця містять і шкідливі речовини — авидин та антиферменти, 
які перешкоджають засвоєнню білків. Але вони при нагріванні руй¬ 
нуються, тому вживати яйця сирими не рекомендується. 

В кулінарії найчастіше використовуються курячі яйця, меншою 
мірою — яйця інших птахів. » 

Страви з яєць займають важливе місце в закарпатській кулінарії. 
Господарки і кухарі знають багато рецептів оригінальних і високо¬ 
якісних страв з яєць, частина з яких вміщена в цій книжці. 

Яєчня гуцульська 

Яйця збивають, змішують з свіжою сметаною та кукурудзяним 
борошном, солять і виливають на сковороду з добре розігрітим жиром. 
Смажать до готовності і одразу подають на стіл. 

Яєчшо можна подавати й з гарніром — мамалигою. 
Витрати продуктів на одну порцію: яйця 2 шт„ 

сметана ЗО г, борошно кукурудзяне 10 г. масло вершкове або марга¬ 
рин вершковий 10 г, сіль за смаком. 
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Яєчня з грибами 

Свіжі гриби нарізають тонкими скибками, кладуть на сковороду з 
добре розігрітим смальцем, посипають сіллю і смажать. 

На підсмажені гриби виливають добре збиті яйця, додають чорний 
молотий перець, все змішують і смажать до готовності. 

Витрати продуктів на одну порцію: яйця 2 піт., 
гриби свіжі 65 г, смалець 10 г. чорний молотий перець і сіль за смаком 

Яєчня закарпатська 

Цибулю нарізають кубиками, обсмажують на сковороді з вижаре¬ 
ним копченим салом до золотистого кольору, заливають збитими 
яйцями, солять і смажать до готовності. 

Витрати продуктів на одну порцію: сало копче¬ 
не 42 г. цибуля 24 г, яйця 3 шт.. сіль за смаком. 

Яєчня із смаженою картоплею 

Обчищену сиру або відварену в лушпинні картоплю нарізають 
скибочками, солять і обсмажують до готовності. 

Смажену картоплю заливають збитими яйцями і смажать 2—3 
хвилини до готовності яєчні. Подаючи на стіл, страву посипають 
дрібно нарізаною зеленню петрушки чи кропу або зеленою цибулею. 

Витрати продуктів на одну порцію: картопля 
200 г, смалець 10 г, яйця 3 шт., зелень 3 г, сіль за смаком. 

Яєчня з лопатками 

Зелені стручки квасолі обчищають від лика, промивають і нарі¬ 
зають шматочками завдовшки 2—3 см, відварюють і проціджують. 

Зварені лопатки кладуть на розігріту з вершковим маслом сковоро¬ 
ду, заливають збитими яйцями, солять і смажать до готовності. 

Витрати продуктів на одну порцію: квасоля струч¬ 
кова свіжа 127 г. масло вершкове 10 г, яйця 3 шт., сіль — за смаком. 

Яєчня з помідорами та сиром 

Помідори нарізають часточками, солять, посипають чорним моло¬ 
тим перцем і підсмажують на сковороді. Потім помідори заливають 
збитими яйцями, посипають тертим твердим сиром, збризкують роз¬ 
топленим вершковим маслом і запікають у духовці. 

Перед подачею до столу яєчню прикрашають зеленню петрушки. 
Витрати продуктів на одну порцію: помідори сві¬ 

жі 187 г. масло вершкове 15 г, яйця 2 шт., сіль 2 г. перець чорний моло¬ 
тий 0,02 г. сир твердий 22 г, зелень петрушки 3 г. 
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Яєчня з бринзою 

Бринзу дрібно кришать виделкою, кладуть на сковороду з добре 
розігрітим вершковим маслом і помішуючи, смажать ЗО секунд. 
Окремо збивають яйця, додаючи одну столову ложку води і сіль, зали¬ 
вають бринзу і постійно помішуючи, смажать 1—2 хвилини до готов¬ 
ності. 

Подаючи на стіл, легенько посипають червоним молотим перцем. 
Витрати продуктів на одну порцію: яйця 3 шт., 

бринза 44 г, масло вершкове 10 г, сіль 2 г, червоний молотий 
перець 0,01 г. 

Яєчня з перцем 

З свіжого солодкого перцю видаляють серцевину і насіння, про¬ 
мивають, нарізають дрібними кусочками, додають трохи води, солі, 
поливають олією і на добре розігрітій сковороді тушкують протягом 
10 хвилин, періодично перемішуючи. Яйця збивають, солять, зали¬ 
вають тушкований перець і смажать протягом 1—2 хвилин, кілька 
разів перемішуючи. 

Подаючи на стіл, яєчню посипають червоним молотим перцем. 
Витрати продуктів на одну порцію: перець сві¬ 

жий солодкий 171 г, яйця 2 шт., олія 10 г, сіль 2 г, перець червоний 
молотий 0,01 г. 

Яєчня з овочами 

Помідори, солодкий перець і цибулю дрібно нарізують, солять, 
додають трохи води і смажать на сковороді на олії протягом 15 хви¬ 
лин. часто помішуючи. Сирі яйця збивають, солять, заливають туш¬ 
ковані овочі, заправляють дрібно нарізаною зеленню петрушки, по¬ 
мішуючи, смажать близько 2 хвилин. 

Готову яєчню подають гарячою. 

Витрати продуктів на одну порцію: яйця 2 шт.. 
помідори свіжі 94 г, перець свіжий солодкий 86 г. цибуля 24 г. олія 
15 г, сіль 3 г, зелень петрушки 3 г. 

Яєчня з ковбасою 

Варену ковбасу нарізають кружечками по 57 г на порцію, не зні¬ 
маючи оболонку, щоб ковбаса при смаженні набула форми чашечок. 

На кожен кружечок смаженої ковбаси виливають яйце, солять і 
запікають у духовці до готовності. 

Подаючи на стіл, посипають зеленню петрушки. 
Витрати продуктів на одну порцію: ковбаса 114 г, 

жир 10 г, яйця 2 шт., сіль 2 г. зелень петрушки 2 г. 

Яєчня з печінкою 

Печінку нарізають тонкими скибками, обкачують у борошні, 
посипають сіллю, чорним молотим перцем і обсмажують на сковороді 
в добре розігрітому жирі. Потім печінку заливають збитими яйцями 
і смажать 1—2 хвилини, слідкуючи, щоб яєчня не пересмажилась. 
Витрати продуктів на одну порцію: печінка 75 г, 

сіль 2 г, перець чорний молотий 0,02 г. борошно 3 г, жир 10 г. 
яйця 2 шт. 

Яєчня з шинкою 

На сковороді добре розігрівають смалець, додають нарізану не¬ 
великими брусочками варену шинку і підсмажують до рум'яного 
кольору. 

Збитими яйцями, заправленими сіллю, заливають підсмажену 
шипку і смажать до готовності, слідкуючи, щоб яєчня не пересма¬ 
жилась. 

Готову яєчню посипають чорним молотим перцем і дрібно нарі¬ 
заною зеленою цибулею. 

Витрати продуктів на одну порцію: смалець 15 г, 
шинка 42 г. яйця 3 шт., чорний молотий перець 0,02 г, цибуля 
зелена 2 г, сіль за смаком. 

Яєчня з хлібом 

Білий хліб нарізають тонкими скибками, підсмажують на вершко¬ 
вому маслі з обох боків. Підсмажений хліб посипають дрібно нарі¬ 
заною зеленою цибулею і заливають збитими яйцями, солять і 
запікають у духовці. 

Подаючи яєчню до столу, посипають тертим твердим сиром і 
зеленню петрушки. 

Витрати продуктів па одну порцію: масло вершко- 
№ г. хліб білий 40 г, яйця 2 шт.. цибуля зелена 10 г, сир твер¬ 
дий ЗО г, зелень петрушки 2 г, сіль — за смаком. 

Яйце по-мукачівськи 

Круто зварені яйця обчищають, зрізають кришку з тупого кіпця, 
вибирають жовток і перетирають його. До перетертого жовтка до¬ 
лають сіль, чорний молотий перець, гірчицю і добре перемішують. 
Іідготовленою масою наповнюють білки, прикладають кришки і кла- 
луть в приготовлений соус. 

. Для соусу в розігріте вершкове масло додають пшеничне борошно 
' Трохи пересмажують, заливають сметану, доводять до кипіння, охо¬ 
лоджують і додають майонез. 
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Витрати продуктів на одну порцію: яйця 2 шт„ 
сіль 2 г, перець чорний молотий 0,02 г, гірчиця 1 г, масло вершко¬ 

ве 5 г, борошно 3 г, сметана 20 г, майонез 20 г. 

Яйце під майонезом 

Круто зварене яйце розрізають вздовж навліл і кладуть на тарілку. 
Зелений салат пропускають через м'ясорубку, розтирають з 

вершками і змішують з майонезом. Одержаною масою заливають по¬ 

ловинки яйця і прикрашають зеленню. 
Витрати продуктів на одну порцію; яйце 1 шт.. 

салат зелений 15 г, вершки 13 г, майонез 25 г. зелень петрушки, се¬ 

лери 2 г. 

Яйце з оселедцем 

Оселедець розробляють на філе і розрізають на довгі смужки. 

Кожну смужку щільно згортають «слимачком». 
Круто зварене яйце розрізають вздовж навпіл і кладуть на таріл¬ 

ку жовтком догори. На половинки яйця кладуть по 2 куски підготов¬ 
леного оселедця, заливать майонезом, прикрашають свіжими помідо¬ 

рами та зеленню петрушки. м 
Витрати продуктів на одну порцію: яйце 1 шт.. 

оселедець 50 г, майонез 12 г, помідори та зелень 10 г. 

Яйця-грибки 

З круто звареного яйця трохи зрізають тупий кінець. Так само 
зрізають і гострий кінець аж до жовтка. Чайною ложкою вибирають 
жовток, розтирають з вершковим маслом, додають дрібно нарізану 
пасеровану цибулю, дрібно насічену зелень петрушки, сіль та чорним 
молотий перець і добре вимішують. 

Підготовленою масою заповнюють яєчні білки і кладуть зрізаним 
тупим кінцем на вистелену салатом тарілку. 

Невеликі червоні тверді помідори розрізають навпіл. Половинки 
помідора кладуть на зрізаний гострий кінець яйця так. щоб утвори 
лась кришка у вигляді грибної шапочки, яку прикрашають цяточками 
із збитого вершкового масла, так щоб яйце дістало вигляд мухо¬ 

мора. 
Такі яйця, як правило, подають на святковий стіл. 
Витрати продуктів на одну порцію: яйця 1 шт.. 

масло вершкове 12 г, помідори 50 г. цибуля 15 г, зелень петрушки 6 г. 
сіль 2 г. перець чорний 0,02 г. 
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Яйця, запечені з шампіньйонами 

Шампіньйони нарізають скибочками і смажать до готовності на 
добре розігрітому маргарині. Потім шампіньйони солять, заправляють 
чорним перцем, заливають збитими яйцями, змішаними з молоком і 
запікають у духовці до готовності. 
Витрати продуктів на одну порцію: яйця 3 шт.. 

шампіньйони 100 г, маргарин вершковий 15 г, перець чорний моло¬ 
тий 0,02 г, сіль 2 г, молоко 45 г. 

Омлет закарпатський 

До вбитих у посуд яєць вливають сметану або молоко, солять і 
добре збивають, додають борошно і змішують до утворення однорідної 
маси. 

Підготовлену суміш виливають на сковороду з добре розігрітим 
смальцем і смажать, поки маса не загусне, а знизу не зарум’яниться. 
Потім краї омлета загортають ножем до середини, надаючи форми 
видовженого пиріжка. 

Готовий омлет перекладають на тарілку і подають гарячим. 
Витрати продуктів на одну порцію: яйця 2 шт., 

сметана або молоко 50 г, борошно 8 г, смалець 10 г. сіль за смаком. 

Омлет із сиром 

До збитих яєць додають натертий на тертці твердий сир, молоко, 
борошпо, солять і перемішують до утворення однорідної маси. 

Підготовлену масу виливають на розігріту з вершковим маслом 
сковороду,^ ставлять у гарячу духовку і запікають до готовності. 

Готовий омлет подають гарячим. 

Витрати продуктів на одну порцію: яйця 2 шт., 
сир твердий 50 г. молоко 50 г. борошно 5 г, масло вершкове 10 г 
сіль 3 г. 

Омлет з шинкою 

Варену шинку нарізають соломкою і підсмажують на смальці. 
Сирі яйця змішують з сметаною і сіллю. Вершкове масло добре 

розігрівають у сковороді, виливають туди яєчну суміш і смажать з 
°бох боків. На омлет кладуть підсмажену шинку і загинають його 
краї. 

Готовий омлет подають гарячим. 

Витрати продуктів на одну порцію: яйця 2 шт.. 
сметана 25 г, сіль 2 г, шинка (або сало) ЗО г, смалець 5 г, масло верш¬ 
кове Ю г. 
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Омлет з бринзою 

Добре протерту бринзу змішують із збитими яйцями, виливають 
на сковороду з добре розігрітим вершковим маслом і смажать до 
готовності. 

Готовий омлет подають гарячим. До нього можна подати куку¬ 

рудзяні галушки. . _ 
Витрати продуктів на одну порцію: яйця і. шт„ 

масло вершкове 10 г, бринза 40 г. 

Омлет, фарширований грибами 

Свіжі білі гриби або шампіньйони нарізають тонкими скибками, 
підсмажують па вершковому маслі, додають сметану, сіль і дають про¬ 

кипіти. 
Яйця збивають, солять, виливають на добре розігріту з маслом ско¬ 

вороду і смажать, поки маса не загусне, а знизу не підрум яниться. 
На приготовлений омлет кладуть гриби, краї загортають і подають 

гарячим. 
Витрати продуктів на одну порцію: яйця - шт. 

гриби свіжі 65 г, масло вершкове 20 г, сметана "25 г. сіль 2 г. 

Хліб під яєчною шубою 

Білий хліб або батон нарізають тонкими скибками. Яйця збивають, 
солять і змочують у них нарізані скибки хліба з обох боків, кілька 
разів перегортаючи, щоб хліб добре увібрав яйця. 

Змочені скибки кладуть на сковороду з добре розігрітим жиром 
і підсмажують з обох боків до золотистого кольору. 

Подають гарячими до чаю або до кави з молоком. 
Витрати продуктів на одну порцію: хліб 100 г. 

жир 10 г, сіль 2 г, яйця 1 шт. 

ДЕЯКІ ПОРАДИ 

Одне недоброякісне яйце може зіпсувати всю страву. Тому яйце 
спочатку слід вилити у миску і переконатися, чи воно свіже. 
Щоб зберегти яйця в хорошому стані протягом тривалого часу. їх 

необхідно тримати в холодному сухому приміщенні зі сталою темпе 

ратурою. 
Яйця можна зберігати і без холода. Для цього їх кладуть в ящик з 

сіллю гострими кінцями донизу так, щоб вони не стикалися одне з 
одним і засипати сухою сіллю. 

Зберігати яйця в домашніх умовах треба так, щоб вони не були 
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поряд з продуктами, які мають гострий запах (оселедці, бринза, спе¬ 
ції тощо). 

Відрізнити варене яйце від сирого можна, не розбиваючи шка¬ 
ралупу. Досить покласти його на стіл і надати йому обертального 
руху. Варене круте яйце довго обертатиметься, а сире одразу зупи¬ 
ниться. 

Щоб легше було обчистити від шкаралупи варене круте яйце, треба 
одразу після варіння занурити його в холодну воду. 

Яйце не розтріскається під час варіння, якщо його варити в соло¬ 
пій воді або на дно каструлі покласти перевернуте блюдечко. 

Холодні яйця не треба опускати в кип'яток, вони можуть тріснути. 
Щоб акуратно відокремити жовток від білка, яйце слід вилити у 

паперову лійку з отвором: білок поступово витече в склянку, а жовток 
залишиться. 

Для збивання яєць найкраще користуватися фарфоровим або 
фаянсовим посудом. 

В Перед збиванням білки треба охолодити. 
Для приготування страв із збитими білками треба дуже свіжі 

яйця. Білки старих яєць погано збиваються. 

Коли білки погано збиваються, можна додати кілька крапель ли¬ 
монної кислоти або щіпку солі. 

Яєчні білки пе слід довго залишати збитими, їх використовують 
одразу після збивання. 

Цукрова пудра або цукор-пісок, покладені наприкінці збивання 
білків, запобігають їх зсіданню і поліпшують структуру піни. 
Жовтки, що залишилися невикористаними, довше збережуться, 

коли покласти їх у холодну воду. 
Яєчню і омлет смажать на малому вогні. 
Перед смаженням яєчні сковороду добре нагрівають і протирають, 

але не миють водою. 

Гусячі і качачі яйця іноді містять шкідливі мікроорганізми, тому 
вживати їх можна тільки добре звареними. Такі яйця кип'ятять не 
менше 10 хвилин. 

СТРАВИ З СИРУ 

Сир — один з найбільш цінних харчових продуктів. Велике зна¬ 
чення сиру у раціональному харчуванні пояснюється його хімічним 
складом і добрими смаковими якостями. 
Жирний свіжий сир містить 14 — 15 % білків. 18 % жиру. 1,3 % 

вуглеводів та майже всі мінеральні речовини і вітаміни. За калорій¬ 
ністю сир не поступається м'ясові. 

Сир однаково корисний для хворих і здорових, для дітей і старших 
людей. 
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З свіжого сиру готують багато страв. 

Для поліпшення аромату до сиру добре додавати ванілін та цедру 
з лимона. 

Добрий сир можна приготувати і в домашніх умовах. Посуд з 
кислим молоком кладуть на плиту і па дуже малому вогні підігрі¬ 
вають, не допускаючи перегрівання, до утворення згустки. Для вида 
лення сироватки згусток з кислого молока вибирають великою лож¬ 
кою на марлю, укладену на сито або друшляк. Коли більшість рі¬ 
дини стече, марлю згортають вверх кінцями, перев’язують і підві¬ 
шують над посудом так, щоб сироватка стекла. Такий сир викори¬ 
стовують для страв і виробів, що готують при високій температурі. 
Треба завжди пам’ятати, що свіжий сир швидко псується, тому збе¬ 
рігати його потрібно в холодильнику, але не довше 2—3 діб. 

Гомбовці з сиру 

Свіжий сир добре протирають, додають манну крупу, цукор та 
яйця. Все добре перемішують, щоб не було грудок, і залишають на 
15—20 хвилин для набубнявіння. 

З підготовленої сиркової маси роблять кульки діаметром 4—5 см 
і варять в підсоленій воді під кришкою, поки вони не піднімуться 
на поверхню води. 

Поки гомбовці варяться, окремо підсмажують в жирі сухарі до зо¬ 
лотистого кольору і додають до них вершкове масло та цукор. 

Зварені гомбовці вибирають шумівкою у друшляк, щоб стекла во¬ 
да, перекладають на підігрітий таріль, зверху посипають підсмажени¬ 
ми з маслом сухарями і поливають нехолодною сметаною. Подають 
гарячими по 3 шт. на порцію. 

Витрати продуктів на одну п о р ц і ю: сир 131 г, кру¬ 
па манна 40 г, яйце 1/2 шт.. цукор-піеок 17 г. сухарі паиіровочні 13 г. 
масло вершкове 27 г, сметана 40 г. 

Галушки сирні 

Свіжий сир добре протирають, перемішують з сирими яйцями, 
цукром, борошном, солять і замішують тісто. 

Підготовлене тісто викладають на дошку, посилану борошном, 
роблять з нього тонкі валики у вигляді ковбасок, трохи приплюснуті 
зверху, нарізають ромбиками і варять у киплячій підсоленій воді до 
готовності. 

Готові галушки подають на стіл гарячими і поливають розтоп¬ 
леним вершковим маслом або сметаною. 

Галушки сирні із сметаною можна запікати в порціонних 
горшках. 
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Витрати продуктів на одну порцію: сир 102 г, 
яйця 1/2 шт., цукор 15 г, борошно 40 г. сіль 3 г, масло вершкове 10 г 
або сметана 20 г. 

Пампушки з сиру 

Свіжий сир добре протирають, щоб не було грудок, додають бо¬ 
рошно, яйця, цукор, питну соду і ванільний цукор, замішують тісто. 

З приготовленого тіста формують кульки діаметром 3—3,5 см і 
обсмажують у добре розігрітій олії до утворення на поверхні пампу¬ 
шок золотистої кірочки. 

Подаючи на стіл, посипають цукровою пудрою. 
Витрати продуктів на 10 шт. пампушок вагою 

по 50 г: сир свіжий 147 г, яйця 1 шт., борошно 106 г, цукор 28 г, 
сода питна 1.3 г, ванільний цукор 1 г, олія 100 г, цукрова пудра 33 г. 

Сирники 

Свіжий сир протирають, змішують з сирими яйцями, борошном, 
цукром, сіллю і перемішують до утворення однорідної маси. 

З приготовленої маси роблять валики у вигляді батончиків зав¬ 
товшки 5—6 см, нарізають упоперек кружальцями, обкачують у 
борошні, надаючи форми битка і смажать з обох боків, щоб сирники 
трохи підрум’янились. 

Готові сирники подають гарячими і поливають сметаною або роз¬ 
топленим вершковим маслом, посипаючи цукровою пудрою. 

Витрати продуктів на одну порцію: сир 136 г, бо¬ 
рошно 20 г, яйця 1/8 шт., цукор-пісок 15 г, сіль 2 г, масло 
вершкове або маргарин 5 г, сметана 20 г. 

Сирники з картоплею 

Нарізану великими кубиками картоплю кладуть у киплячу воду, 
варять до готовності, протирають, змішують з протертим сиром! 
додають сирі яйця, сіль, борошно, перемішують, пропускають через 
м ясорубку. 

„ 3 Підготовленої маси формують сирники, обкачують їх у борошні 
и смажать на добре розігрітому вершковому маслі. 

Подають сирники гарячими, поливають сметаною. 
Витрати продуктів на одну порцію: сир сві- 

Жии 121 г- картопля 113 г. яйця 1/5 шт.. борошно 25 г. сіль 2 г. масло 
вершкове 15 г, сметана ЗО г. 
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Запіканка з сиру і моркви 

Нарізану великими кусками моркву варять до готовності і проти¬ 
рають. Потім протерту моркву з'єднують з добре протертим сиром, 
замоченою в молоці манною крупою, додають збиті з цукром яйця, сіль 
і добре перемішують. 

Підготовлену масу перекладають на лист або в форму, змащену 
жиром і посилану сухарями, зверху розрівнюють, змащують 
яйцем і запікають в духовці 20—30 хвилин до утворення на поверхні 
запіканки рум’яної кірочки. 

Подаючи на стіл, нарізають кусками квадратної або прямокутної 
форми і поливають сметаною. 

Витрати продуктів на одну порцію: сир 136 г. 
морква 54 г, крупа манна 20 г, цукор 15 г, яйця 1/5 шт,, сіль 3 г, марга¬ 
рин 5 г, сухарі 5 г, сметана ЗО г, молоко 10 г. 

Запіканка з сиру та картоплі 

Картоплю натирають на тертці, віджимають, з’єднують з протер¬ 
тим сиром, яйцями та сіллю, укладають на змащений жиром лист і 
запікають у духовці. 

Подають запіканку, поливаючи сметаною. 
Витрати продуктів на одну порцію: сир сві¬ 

жий 121 г. картопля 160 г, яйця 1/5 шт.. сіль 2 г. жир кулінарний 5 г. 
сметана ЗО г. 

Пудинг із сиру і повидла 

Сир протирають, додають протерті з цукром жовтки, повидло, дріб¬ 
но натерті сухарі, добре перемішують і з’єднують із збитими білками. 

Підготовлену масу укладають шаром на змащений жиром і поси- 
паний сухарями лист, верх розрівнюють, змащують сметаною і за¬ 
пікають у духовці. 

Готовий пудинг розрізають на куски і подають гарячим із смета¬ 

ною. 
Витрати продуктів па одну порцію: сир свіжий 

102 г, цукор 15 г, яйця 1/4 шт., повидло 35 г. сухарі 18 г, маргарин 
вершковий 5 г. сметана 35 г. 

Сосиски з сиру 

В протертий сир додають сирі яйця, цукор, манну крупу, дрібно 
натерту моркву, сіль і добре перемішують. З підготовленої маси 
формують сосиски, обкачують у борошні і обсмажують у добре розігрі¬ 
тому вершковому маслі до появи на поверхні сосисок рум’яного 
кольору. 

і 76 

' Готові сосиски подають гарячими. Окремо до них подають сме¬ 

тану. 
Витрати продуктів на одну порцію: сир 152 г, 

морква 52 г, крупа манна 26 г, цукор 18 г. яйце 1/2 шт., борошно 10 г. 
масло вершкове 10 г, сметана 25 г. 

Батончики з сиру по-виноградівськи 

Сир протирають, додають манну крупу, розтертий з цукром яєчний 
жовток, сіль, ізюм та натерту моркву і вводять добре збиті яєчні білки. 

З підготовленої маси формують невеликі батончики, по 2 шт. на 
порцію, змочують у лізоні, обкачують у борошні і обсмажують у 
фритюрі (великій кількості жиру) до готовності, щоб поверхня батон¬ 
чиків стала золотистого кольору. 

Подають батончики гарячими, поливаючи сметаною. 
Витрати продуктів на одну порцію: сир 100 г, кру¬ 

па манна 24 г. цукор 14 г, морква 10 г. ізюм 10 г, яйця 1/2 шт.. 
сіль 2 г, борошно 6 г. маргарин вершковий 15 г, сметана 20 г. 

Грудка з сиру 

Сир кладуть під гніт, щоб у ньому залишилось якомога менше 
вологи, додають яєчні жовтки, борошно, змішане з порошком для пе¬ 
чива і попередньо приготовлену з дріжджів, молока та борошна опару, 
цукор, вершкове масло, сіль, ванільний цукор і замішують густе тісто. 
Потім його кладуть у тепле місце і залишають на 1 годину, щоб пі¬ 
дійшло, після чого перекладають у змащену жиром і посипану бо¬ 
рошном форму, залишають у теплому місці па 20 хвилин, потім став¬ 
лять у духовку і випікають, щоб грудка зверху стала рум’яною. 

Витрати продуктів для приготування грудки 
вагою 1 к г: сир свіжий 500 г. яєчні жовтки 6 шт., борошно 230 г, 
порошок для печива 40 г. опара 80 г. цукор 100 г, масло вершко¬ 
ве 100 г. жир 5 г. ванільний цукор за смаком, сіль 5 г. 

Бабка з сиру 

Сир добре протирають, змішують з яєчними жовтками, розтертими 
з цукром, додають ванільний цукор, молоті сухарі, збиті білки і добре 
перемішують. 

Підготовлену масу кладуть у форму, змащену вершковим маслом, 
розрівнюють, запікають у духовці до золотистого кольору. 

Готову бабку розрізають скибками і подають на стіл. До бабки 
можна подати сметану або кисле молоко. 

Витрати продуктів для приготування однієї 
бабки вагою 700 г: сир 500 г. яйця 4 шт., цукор-пісок 100 г, су¬ 
харі 45 г, сіль і ванільний цукор за смаком. 

177 



Мачанка з сиру 

Сир протирають, додають дрібно нарізану зелену цибулю, сіль, 
заправляють сметаною і добре перемішують, щоб маса була пишною. 

Готову мачанку викладають гіркою у салатник, оздоблюють гілкою 
петрушки і подають як самостійну закуску. 

Мачанку можна використати і для приготування бутербродів. 
Витрати продуктів на одну порцію: сир 50 г, сме¬ 

тана ЗО г, цибуля зелена 25 г, сіль 1 г, зелень петрушки 1 г. 

Батон з сиром 

Батон нарізають тонкими скибками. Твердий сир натирають на 
тертці, з’єднують з вершковим маслом, сирим яєчним жовтком, солять 
і добре вимішують. 

Підготовленою масою намащують скибки батона з одного боку, 
посипають чорним молотим перцем і запікають в духовці протягом 
10—12 хвилин. 

Подають до чаю або кави з молоком. 

Витрати продуктів на одну порцію: батон 100 г, 
сир твердий 42 г, масло вершкове 10 г, яйце-жовток 1/2, сіль 1 г, 
перець чорний молотий 0,02 г. 

ДЕЯКІ ПОРАДИ 

Якщо сир дуже кислий, його треба залити такою ж кількістю сві¬ 
жого молока і залишити на одну годину. Потім через марлю і друшляк 
молоко вицідити, сир поставити під гніт. 

З кислого сиру готувати сирники не рекомендується. 
Нежирний сир доцільпо використовувати для приготування запі¬ 

канок, сирників. 

Підсохлий сир стане знову м'яким і свіжим, якщо його на деякий 
час покласти у свіже молоко. 

Бринзу можна зберегти тривалий час в розсолі (15 % солі). Посуд, 
в якому знаходиться бринза, слід прикрити білого тканиною, змоченою 
у холодній воді й добре віджатою. 

Щоб бринза дістала приємний смак, її треба вимочувати у холод¬ 
ній воді протягом однієї доби. 

СОУСИ 

Соуси — складова частина більшості гарячих та холодних страв з 
м’яса, риби, овочів, крупи, макаронів та інших продуктів. Вони до¬ 
повнюють їх смак і аромат, дають можливість значно урізноманітнити 
харчування. 
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До складу більшості соусів входять жир, сметана, яйця, цим са¬ 
мим збагачуючи харчову цінність страви і підвищуючи її калорій¬ 
ність. Соуси, приготовлені на м’ясних бульйонах з великою кіль¬ 
кістю екстрактивних речовин, збуджують апетит. Соуси надають соко¬ 
витості стравам, що полегшує їх засвоювання. 

Основою для всіх соусів (крім солодких) є бульйон. Від його смаку 
залежить і якість соусу. Для приготування соусів найчастіше вико¬ 
ристовують м'ясний та рибний бульйони, бо вони добре насичені 
екстрактивними речовинами. 

Соуси поділяються на дві групи — гарячі та холодні. Гарячі го¬ 
тують на м'ясному та рибному бульйонах, грибовому відварі, сме¬ 
тані. Сюди входять молочні й яєчно-масляні соуси. До холодних відно¬ 
сяться майонез, овочеві соуси, заправи, желе, приправи тощо. 

Крім того, готують солодкі соуси, які подають до запіканок, 
иудингів, морозива, креми та сиропи, з яких готують безалкогольні 
напої. 

За технологією приготування розрізняють соуси основні і такі, що 
походять від нйх. 

Для приготування багатьох соусів з м’ясних кісток варять буль¬ 
йони — коричневий і білий. 

Для приготування коричневого бульйону м’ясні кістки (яловичі, 
телячі, свинячі, курячі) розрубують на куски 5—7 см, миють, кладуть 
на лист разом з сирими брусочками моркви, петрушки, цибулі і об¬ 
смажують до коричневого кольору. Обсмажені кістки з овочами кла¬ 
дуть у каструлю, заливають гарячою водою (2,5—3 л на 1 кг кісток) 
і варять 6—7 годин на малому вогні, періодично знімаючи з бульйону 
піну та жир. Після закінчення варіння бульйон проціджують. 

Для приготування білого бульйону дрібно нарубані м’ясні кістки 
миють, кладуть у каструлю, заливають холодною водою з розрахунку 
1.5 л на 1 кг кісток, доводять до кипіння під закритою кришкою, зні¬ 
мають піну й варять на малому вогні протягом 6—8 годин, періо¬ 
дично знімаючи жир. Кістки курей, індиків і кролів варять 2—3 годи¬ 
ни. За 1 — 1,5 години до закінчення варіння в бульйон кладуть цибулю 
й нарізані моркву та петрушку (корінь). Після закінчення варіння 
бульйоп проціджують. 

Соус червоний основний 

Обчищені й дрібно нарізані цибулю, моркву та петрушку злегка 
підсмажують на вершковому маслі, додають томат-пюре, смажать ще 
10 — 15 хвилин. 

Борошно пасерують при температурі 150 — 160° С, періодично по¬ 
мішуючи до світло-коричневого кольору. Охолоджену до 70—80° С 
пасеровку розводять теплим бульйоном у співвідношенні 1 : 4, добре 
розмішують і з’єднують з киплячим коричневим бульйоном. Потім 
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додають пасеровані з томатним пюре овочі і при слабому кипінні 
варять 45-60 хвилин. В кінці варіння додають сіль, цукор, перець 
чорнни горошком та лавровий лист. Соус проціджують крізь сито, 
протираючи розварені овочі і доводять до кипіння. 

Іерпонии соус основний використовують для приготування інших 
соусів, які походять від нього. При використанні як самостійний соус 
його заправляють вершковим маслом або маргарином і подають до 
страв з котлетної маси, субпродуктів, сосисок, сардельок. 

Витрати продуктів для приготування 1 кг 
червоного соусу основного: бульйон коричневий 1000 г 
жир кулінарний ЗО г. борошно 50 г, томат-пюре 200 г. морква 100 г 
цибуля 48 г. петрушка (корінь) 27 г. цукор 25 г. 

Соус білий основний 

В розтоплений жир всипають борошно і. постійно помішуючи, па 
серуготь ДО кремового кольору. Потім борошно охолоджують до 60 — 

С. вливають частину гарячого бульйону і розмішують до утво¬ 
рення однорідної маси, поступово додаючи решту бульйону. Після 
цього в соус кладуть нарізані петрушку, селеру, цибулю і варять 
-о-Ліі хвилин. В кінці варіння додають сіль, перець чорний горош 
ком та лавровий лист. Потім соус проціджують крізь сито, протираю¬ 
чи розварені овочі, і доводять до кипіння. 

Готовий соус використовують для приготування інших соусів, 
икщо соус використовують ви самостійний, його заправляють лимон- 
пою кислотою та жиром і подають до страв із відвареного або при¬ 
пущеного мяса та птиці. г 

Витрати продуктів для приготування 1 кг 
соусу білого основного: бульйон кістковий 1100 г. мар¬ 
гарин столовий оО г, борошно 50 г. цибуля 48 г. петрушка (корінь) 
40 г або селера (корінь) 44 г. 1 

Соус цибулевий 

Дрібно нарізану цибулю кладуть у сотейник з розігрітим мар¬ 
гарином і підсмажують до золотистого кольору. Потім додають оцет 
перець чорніш горошком, лавровий лист, кип’ятять 5-7 хвилин, 
змішують з Підготовленим червоним соусом основним, солять, варять 
ще їй-15 хвилин і заправляють маргарином. 

Витрати продуктів для приготування 1 кг 
соусу цибулевого: соус червоний основний 800 г, цибуля 
557 г. маргарин столовий 75 г. оцет 9%-ний 45 г. 

Соус томатний 

Цибулю, моркву, корінь петрушки дрібно нарізають, кладуть у 
сотейник з розігрітим жиром, пасерують, додають томат-аюре і ще 
пасерують 15—20 хвилин. Після цього додають підсушене борошно, 
все перемішують, розводять підготовленим білим бульйоном і варять 
25—30 хвилин. В кінці варіння соус солять, заправляють цукром, пер¬ 
цем чорним горошком. Готовий соус проціджують, протираючи роз¬ 
варені овочі і доводять до кипіння, додають маргарин. 

Соус подають до страв із смаженого м'яса, субпродуктів та 
овочів. 

Витрати продуктів для приготування 1 кг 
соусу томатного: бульйон білий 500 г, маргарин столовий 25 г, 
борошно 25 г. морква 50 г. цибуля 48 г, петрушка (корінь) 40 г. 
томат-шоре 500 г, маргарин столовий 25 г, цукор-пісок 10 г, перець 
чорний горошком 0.5 г, сіль 10 г. 

Соус томатний з грибами 

Дрібно нарізану цибулю злегка пасерують. Гриби свіжі, попе¬ 
редньо припущені до цівготовності, або гриби сушені варені нарі¬ 
зають тонкою соломкою і разом з цибулею смажать 3—5 хвилин. По¬ 
тім підсмажені гриби та цибулю з’єднують з томатним соусом і варять 
10 — 15 хвилин. В кінці варіння в соус додають часник, біле сухе вино 
і заправляють маргарином або вершковим маслом. Соус можна готу¬ 

вати і без вина. 
Соус подають до страв з відвареного та смаженого м'яса. 
Витрати продуктів для приготуванпя 1 кг 

соусу томатного з грибами: соус червоний основний 700 г, 
цибуля 238 г. гриби свіжі 197 г або гриби сушені 51 г. жир 20 г, 
вино біле сухе 100 г, часник 4 г. маргарин столовий або масло вершко¬ 

ве 40 г. 

Соус сметанний 

Порошно злегка пасерують без масла, охолоджують, змішують 
з маслом вершковим, кладуть у киплячу сметану, розмішують, за¬ 
правляють сіллю та червоним перцем, варять 3—5 хвилин, про¬ 
ціджують і доводять до кипіння. 

Сметанний соус подають до м'ясних, овочевих та рибних страв 
або використовують для приготування грибпих гарячих закусок, для 
запіканая грибів, риби, м'яса та овочів. 

Витрати продуктів для приготування 1 кг 
соусу сметанного: сметана 1000 г. масло вершкове 50 г. бо¬ 
рошно пшеничне 50 г. сіль 10 г, перець чорний 0,5 г. 
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Соус сметанний з томатом 

„Для ,,Ригот>'вання соусу томат-шоре протирають крізь сито, випа¬ 
ровують до половини початкового об’єму і змішують з готовим сме- 

иінн™ С°УСОМ‘ 00X0 Іф0варюють- проціджують і доводять до ки- 

Соус подають до м'ясних, рибних і овочевих страв. 

Витрати продуктів для приготування 1 кг 

см°етаСпнийСШ00агННОГО 3 ТОМатом: ™мат-пюре 100 г, соус 

Соус сметанний з цибулею 

Цибулю підсмажують на вершковому маслі, змішують з гарячим 
сметанним соусом, варять 5-7 хвилин, додають томат-пюре, пере 
милують і доводять до кипіння. Н ^ 

Соус подають до лангета та до страв з котлетної маси 
Витрати продуктів для приготування 1 кг 

л ° £ У С М Р ог-7Н ного 3 Цибулею: соус сметанний 800 г, ци¬ 
буля ріпчаста 3,>7 г. масло вершкове ЗО г, томат-пюре 40 г. 

Соус сметанний з хріном 

натирають на ^ртці. прогрівають на маслі для видалення 

вий лигтГ»"/’' °0Т,М дод,,оть °ип- пеРа'Ч- чорний горошком, лавро. 
""" ™ст. 1 нт ЯІЯТЬ протягом 3-5 хвилин. Потім видаляють перець 

нрокипїш”""' Зтшують 3 підготовленим сметанним соусом і дають 

Соус подають до відвареного м’яса, язика, шинки та рулетів 
Витрати продуктів для приготування! кг 

(копій?! с“птанного з хріном: соус сметанний 800 г, хрін 
(корінь) 313 г, масло вершкове або маргарин столовий 20 г оцет 
0%-нии 75 г, перець чорний 0,2 г, лавровий лист 0,1 г. 

Соус грибний 

6-8™™ Т6“ ПР°М“В>ЮТ1- Замочують у холодній воді протягом 
о «годин, варять до готовності і дрібно нарізають. 

Нарізану цибулю пасерують, додають варені нарізані гриби і сма- 
жать ще З-о хвилин. Пасероване на жирі борошно розводять гаря- 

чим грибним відваром, варять 45-60 хвилии, ™л„ть і проїіджуЙть 

ряд? 0Р-Т?Т,Г„„СТС КЛВД-,ТЬ пасеР°ванУ нибулю з грибами і 
Р п „ _ , хвилин- Готовии соус заправляють вершковим маслом. 
Витрати продуктів для приготування 1 кг 
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соусу грибного: гриби сушені 40 г, відвар грибний 750 г, мар¬ 
гарин столовий 68 г, борошно пшеничне 38 г, цибуля 357 г, масло 
вершкове 30 г. 

Соус грибний з томатом та сметаною 

Готують як і соус грибний, але в кінці пасерування цибулі з гриба¬ 
ми додають томат-пюре. Готовий соус заправляють сметаною і до¬ 
водять до кипіння. 

Витрати продуктів для приготування 1 кг 
соусу грибного з томатом та сметаною: соус гриб¬ 
ний 775 г, томат-пюре 140 г, маргарин столовий 14 г. сметана 100 г. 

Соус сухарний 

Вершкове масло нагрівають до випарування вологи і утворення 
світло-коричневого осаду. Потім масло проціджують і додають 
молоті підсмажені сухарі, сіль, сік лимонний або лимонну кислоту. 

Сухарний соус подають до страв з відварених овочів. 
Витрати продуктів для приготування 1 кг 

соусу сухарного: масло вершкове 900 г, сухарі пшенич¬ 
ні 200 г. лимонний сік 67 г або лимонна кислота 2 г. 

Соус з щавлю 

Свіжий щавель промивають і нарізають соломкою. 
У каструлі розігрівають смалець, кладуть туди щавель, солять 

і тушкують, поки щавель не стане густою однорідною масою. Потім 
заливають м’ясним бульйоном, добре розмішують, додають цукор і 
доводять до кипіння. У сметані розколочують борошно, заливають 
щавель і варять 6—8 хвилин до готовності. 

Соус подають до вареної птиці або відвареної яловичини. 
Витрати продуктів для приготування 1 кг 

соусу з щавелю: щавель 300 г, смалець 40 г, борошно 40 г, 
бульйон кістковий 700 г, сметана 200 г. цукор ЗО г, сіль 5 г. 

Соус молочний 

Молочний соус можна готувати на нерозведеному молоці або на 
молоці, розведеному бульйоном чи водою. 

Борошно пасерують на вершковому маслі до світло-жовтого 
кольору, розводять гарячим молоком або молоком, змішаним з 
бульйоном чи водою і варять 7 — 10 хвилин на малому вогні. Потім 
додають цукор, сіль, проціджують і доводять до кипіння. 

Соус подають до натуральних котлет та смаженого м’яса. 
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Витрати продуктів для приготування 1 кг 
соусу молочного: молоко 1000 г або молоко 750 та бульйон чи 
вода 250 г, масло вершкове 50 г. борошно пшеничне 50 г. цукор 10 г. 
сіль за смаком. 

Соус з хрону 

Хрін натирають на дрібній тертці, добре змішують із сметаною, 
цукром, сіллю і залишають для настоювання. 

Витрати продуктів для приготування 1 кг 
соусу: хрін (корінь) 547 г, сметана 650 г, цукор 15 г, сіль 15 г. 

Соус майонез 

Сирі яєчні жовтки розтирають з сіллю, цукром та гірчицею. Потім, 
весь час збиваючи, вливають невеликими дозами олію. В одержану 
масу додають оцет. 

Витрати продуктів для приготування 1 кг 
соусу майонезу: олія 750 г. яйця (жовтки) 6 шт„ гірчиця сто¬ 
лова 25 г, цукор 20 г, оцет 50 г. 

Соус рибний білий основний 

І отують так само, як і соус білий основний, замінюючи 
м ясний бульйон рибним. Цей соус подають до страв з відварної 
та припущеної риби. 

Витрати продуктів для приготування 1 кг 
<і°ппС ^ рибного білого основного: бульйон рибний 
1100 г. маргарин столовий 50 г, борошно 50 г. цибуля 48 г. петруш¬ 
ка (корінь) 40 г або селера (корінь) 44 г. 

Заправа для салатів 

Олію змішують з оцтом, розведеним холодного кип’яченою во¬ 
дою, додають сіль, цукор та чорний молотий перець. Перед вико¬ 
ристанням збовтують. 

Заправу використовують для салатів та вінігретів. 
Витрати продуктів для приготування 1 кг 

заправи: олія 500 г, оцет 170 г, цукор 40 г, сіль 20 г, перець 
чорний молотий 2 г, вода 330 г. 

Гірчиця столова 

В гарячу воду кладуть цукор, сіль лавровий лист і варять до 
повного розчинення цукру та солі. Одержаний відвар проціджують, 
охолоджують, потім додають оцет і розмішують. Сухий гірчичний 
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порошок просівають, змішують з відваром (50 %) і старанно розти¬ 
рають. Масу періодично перемішують, додають решту відвару та 
олію. Приготовлену гірчицю залишають для визрівання на одпу добу. 

Витрати продуктів для приготування 1 кг 
гірчиці: гірчиця суха (порошок) 290 г, вода 490 г, оцет 9%-ний 
200 г, цукор 45 г, олія 25 г, сіль 35 г. 

Желе м'ясне або рибне 

3 яловичих кісток або рибних відходів варять бульйон, додаючи 
моркву, петрушку. 

Готовий гарячий бульйон проціджують, знімають жир, додають 
попередньо набубнявілий в холодній кип'яченій воді желатин і роз- 

.мішують до повного розчинення. Потім додають сіль, лавровий лист, 
перець чорний горошком, оцет. Половину норми яєчних білків добре 
перемішують з холодним процідженим бульйоном, щоб бульйону бу¬ 
ло в пять разів більше, ніж білків, доводять до кипіння, додають 
решту білків і дають прокипіти. Готове желе проціджують, щоб воно 
було прозорим. 

Використовують для приготування заливного м’яса, птиці і риби. 
Витрати продуктів для приготування 1 кг 

желе: бульйон кістковий або рибний 1000 г, желатин 40 г, сіль 
10 г, перець чорний горошком 0,5 г, лавровий лист 0,3 г, оцет 15 г, 
білки 2—3 яєць. 

Соус з кропу 

У пасероване борошно кладуть дрібно нарізапий свіжий кріп, до¬ 
ливають води, солять і варять, поки кріп не стане м’яким. Після 
цього додають сметану і доводять до кипіння, помішуючи, щоб не 
залишилось грудок з борошна і слідкуючи, щоб соус не пригорів. 

Соус подають до других м’ясних страв. 

Витрати продуктів для приготування 1 кг 
с о у с у: маргарин 50 г. борошно 50 г, кріп 470 г, вода 800 г, смета¬ 
на 300 г, сіль 10 г. 

Соус яблучний 

Очищені і парізапі дольками свіжі яблука заливають гарячою во¬ 
дою і варять протягом 6—8 хвилин у закритій посудині до готов¬ 
ності. Потім яблука протирають до утворення пюреподібної маси, 
зєдпують з відваром, додають цукор, лимонну кислоту, розведе¬ 
ний у холодному відварі крохмаль і доводять до кипіння. В готовий 
соус кладуть молоту корицю. 

Подають гарячим до смаженого м'яса, гуски, качки. 



Витрати продуктів па один кг соусу: яблука сві¬ 
жі 256 г, цукор 125 г, крохмаль картопляний ЗО г, кориця молота 
1 г, кислота лимонна 1 г, вода 800 г. 

Соус абрикосовий 

Свіжі абрикоси кладуть на 30 —40 секунд в окріп, щоб легко 
було зняти шкірку, розрізають на 2 частини, видаляють кісточки, 
засипають цукром, витримують 2—3 години у холодній воді і варять у 
тій самій воді під кришкою до готовності. 

Зварені абрикоси протирають крізь сито, кладуть у каструлю, 
додають цукор і, постійно помішуючи, вливають крохмаль, розведе¬ 
ний холодною водою і доводять до кипіння. Подають до пудингів, каш 
і кремів. 

Витрати продуктів на 1 кг соусу: абрикоси свіжі 
500 г, цукор 550 г, крохмаль 50 г, вода 50 г. 

Соус ягідний 

Полуницю або малину перебирають, видаляють плодоніжки, про¬ 
мивають, пересипають цукром і залишають у холодному місці на 2 — 
З години, щоб з ягід виділився сік. Потім ягоди варять 15—20 хви¬ 
лин і охолоджують. 

Готовий соус подають до запіканок, пудингів, млинців та деяких 
каш. 

Витрати продуктів на 1 кг соусу: полуниця або 
малина 500 г, цукор 600 г. 

Соус шоколадний 

Какао-порошок змішують з цукром. Згущене молоко розводять 
гарячою водою, нагрівають до кипіння і, постійно помішуючи, 
вливають у суміш какао з цукром, доводять до кипіння, проціджують 
і охолоджують. До охолодженого соусу додають розчинений у теплій 
воді ванілін (1 : 20). 

Готовий соус подають з морозивом та кремами. 
Витрати продуктів.на 1 кг соусу: какао-порошок 

100 г, цукор 200 г, молоко згущене 455 г, ванілін 0,15 г. вода 300 г. 

Сироп кавовий 

Молоту натуральну каву заливають окропом, настоюють 10 — 15 
хвилин, проціджують, з’єднують з цукром, доводять до кипіння і 
охолоджують. 

Готовий сироп використовують для приготування безалкогольних 
коктейлів. 

Витрати продуктів на 1 кг сиропу: кава натураль¬ 
на молота 55 г. вода 450 г. цукор 650 г. 

ДЕЯКІ ПОРАДИ 

Щоб підвищити калорійність овочевих і рибних страв, до них 
потрібно подавати більш жирні соуси — сухарний, червоний основ¬ 
ний. білий основний. 

Щоб у соусі не було грудок, борошно розводять у підсоленій 
воді. 

Солити соус до заправки його томатом-пюре не рекомендується, 
бо томат може бути солопим. 

Томат-пюре або томат-пасту. перед тим, як заправляти ними 
соус, треба злегка підсмажити. 

Молочний соус буде набагато смачнішим, якщо борошно підсуши¬ 
ти, розтерти з вершковим маслом, розвести гарячим молоком, про¬ 
варити і процідити. 

Майонез можна зберігати у домашньому холодильнику 1,5 мі¬ 
сяця. а при кімнатній температурі — 20 днів. 

У соус з вершками і яєчними жовтками лимонний сік додають 
перед самою подачею до столу, бо від кислоти вершки і жовтки згор¬ 
таються . 1 

ГАРНІ РИ 

Кнедлики картопляні 

Картоплю відварюють у шкірці, охолоджують, обчищають про¬ 
тирають. додають пшеничне борошно, манну крупу, яйця і добре пе¬ 
ремішують до утворення однорідної маси. З підготовленого тіста 
формують валки завтовшки 5 см, розрізають кусками по 15 — 16 см, 
опускають у підсолену киплячу воду і варять приблизно 20 хвилин 
ДО готовності. Зварені кнедлики вибирають з води, нарізають скиб- 
ками завтовшки 10-15 мм і подають як гарнір до м’ясних страв. 

Іакі кнедлики можна подавати як окрему страву з смаженим са¬ 
лом або тушкованою капустою. 

1пч?ИТ£.аТИ пР°ЛУктів на 1 кг кнедликів: картопля 
г. борошно пшеничне 80 г. крупа манна 50 г. яйце 1 шт.. 

сіль 10 г. 
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Картопля тушкована 

Обчищену і промиту картоплю нарізають крупними кубиками, 
солять і обсмажують. Обчищену моркву нарізають середніми куби¬ 
ками і смажать окремо майже до готовності. 

Потім картоплю з'єднують з морквою, дрібно нарізаною цибулею, 
додають пасерований томат-пюре. змішують, заливають бульйоном і 
тушкують до готовпості. В кінці тушкування додають чорний моло¬ 

тий перець і лавровий лист. 
Витрати продуктів: картопля 1133 г. морква 123 г. цибуля 

190 г. томат-пюре 60 г, жир 75 г, перець чорний 0.1 г. лавровий лист 
0,05 г. сіль за смаком. 

Картопля з червоним перцем 

Картоплю варять в шкірці, обчищають, ріжуть продовгуватими 
кусками і солять. 

Цибулю обчищають, нарізають кубиками, смажать у добре ро¬ 
зігрітому смальці до золотистого кольору, посипають червоним 
молотим солодким перцем, швидко розмішують і поливають нарі¬ 
зану картоплю. Обережно змішують картоплю з цибулею та жиром 
так. щоб куски картоплі були червоними і зберегли свою форму. 

Подають гарячою до м’ясних або рибних страв. 
Витрати продуктів картопля 1200 г. смалець 100 г. ци¬ 

буля ріпчаста 120 г. перець червоний молотий солодкий 5 г. сіль за 
смаком. 

Картопля м'ята (пюре) 

Обчищену картоплю промивають, нарізають крупними кусками і 
варять у підсоленій воді до готовності, зливають відвар і добре роами 
нають. 

Потім додають масло і гаряче молоко і всі добре вимішують 
Подають гарячим до м'ясних або рибних страв. 
Витрати продуктів: картопля 1200 г. масло 100 г. молоко 

200 г. сіль за смаком. 

Картопля кружальцями 

Великі картоплини нарізають кружальцями, промішають і солять. 
На сковороду або лист з добре розігрітою олією або смальцем 
укладають шар картоплі і обсмажують з обох боків до рум'яного ко¬ 
льору. Готову картоплю вибирають лопаткою з дірками, щоб стікав 
жир і перекладають у миску. Подають до м’ясних і рибних страв. 

Витрати продуктів: картопля 1930 г. жир 100 г. сіль за 
смаком. 

Палички картопляні 

Картоплю варять в шкірці, обчищають, пропускають через м’ясо- 
рубку, охолоджують, солять, додають пшеничне борошно, сирі яйця і 
добре вимішують. 

З підготовленого тіста на посипанні борошном дошці розкачують 
довгі валки завтовшки 1 —1,5 см, розрізають їх кусками по 5—(і см. 
кладуть на сковороду з розігрітим смальцем і підсмажують до рум’я¬ 
ного кольору. 

Подають до м'ясних або інших гарячих страв. 

Витрати продуктів: картопля 1230 г. борошно 160 г. 
яйця 2 шт., смалець або олія 110 г. сіль за смаком. 

Картопля печена в духовці 

Відібрані середньої величини картоплини обчищають, проми¬ 
вають і розрізають уздовж на 4 частини. У змащений олією глибо¬ 
кий лист щільно укладають підготовлену картоплю, поливають олією, 
смажать у гарячій духовці, час від часу перемішуючи, щоб вона 
рівномірно обсмажилася з усіх боків. Потім картоплю перекла 
дають у тарілку, солять і посипають дрібно нарізаною зеленню пет¬ 
рушки. 

Подають до м’ясних або рибних страв. 

Витрати продуктів: картопля 1480 г. олія 100 г. сіль 10 г 
зелень петрушки 5 г. 

Різанин 

і, ? різанин ми готують полпвкп і супи. Замішують круте тісто. 
Потім його кладуть на ііоснпапу борошном місильну дошку і розка 
чують шаром завтовшки 1 мм. Розкачані шари тіста розкладають ко¬ 
жен окремо, щоб вони трохи підсохли. 

Потім кожен шар тіста розрізають смужками завширшки 15— 
18 см. кожну смужку згортають вздовж у вигляді рулета. ріжуть впо¬ 
перек тоненькою соломкою завтовшки 1-1.5 мм і розтрушують на 
столі, щоб різання не злипалось і трохи підсохло. 

Різанки можна нарізувати і на спеціальній локшинорізці. 
0,г * и * Ра 2 и продуктів н а І кг різаної;: борошно 

7.» г. яйця 6 шт.. вода 176 г. сіль 10 г. борошно для підсипання 60 г. 

Торгони 

Торгони — одна з найдавніших борошняних страв угорців. 
У борошно вбивають яйця, додають сіль, замішують круте тісто 

і залишають для вистоювання і підсушування на 2.5-3 години. 



Потім тісто невеликими кусочками натирають на тертці з отвора¬ 
ми 3—4 мм. Крупу-торгоню, іцо утворилася при натиранні тіста, 
висушують у духовці до світло-жовтого кольору, слідкуючи, щоб вона 
не підгоріла. 

Висушену торгоню кладуть у широку каструлю з великою кіль¬ 
кістю гарячого жиру і на помірному вогні підрум'янюють, солять, 
додають дрібно нарізану цибулю, смажать 1—2 хвилини, висипають 
червоний молотий солодкий перець, швидко розмішують і відразу 
заливають приготовленим окропом. Потім до торгоні додають наріза¬ 
ний кубиками свіжий солодкий перець та нарізані кубиками ошпарені 
свіжі помідори, з яких знята шкірка і дають закипіти. Після цього 
каструлю прикривають кришкою, ставлять у помірно розігріту 
духовку і тушкують (не помішуючи) приблизно 20 хвилин. Напри¬ 
кінці тушкування додають дрібно нарізану зелень петрушки або 
кропу. 

Готова торгоня має бути м’якою і розсппчастою. Використо¬ 
вують для гарнірів до таких страв, як попрікаш. перкельт. душени¬ 
на тощо. 

Витрати продуктів для приготування 1 кг 
гарніру торгоні: борошно 800 г. яйця 10 шт., жир 86 г. цибу¬ 
ля 48 г. перець червоний молотий солодкий 3 г. ііерець свіжий со¬ 
лодкий 85 г. помідори свіжі 62 г. сіль 14 г. зелень петрушки або кро¬ 
пу 15 г, вода 500 г. 

Торгоню можна приготувати й з меншої кількості яєць, додаючи 
у борошно трохи води. Для приготування 1 кг такої торгоні потріб¬ 
но: борошно 870 г, яйця 4 шт.. вода 180 г. сіль 15 г. 

Рис тушкований по-закарнатськи 

Цибулю та моркву обчищають, нарізають дрібними кубиками і 
пасерують на смальці. До пасерованих овочів додають перебраний 
і промитий рис, підсмажують до золотистого відтінку, солять, поси¬ 
пають чорним молотим перцем, заливають, щоб рис був трохи вкритий 
водою, прикривають кришкою і тушкують на середньому вогні, не 
помішуючи. 

Коли зерна рису набубнявіють, доливають ще трохи води, поси¬ 
пають дрібно нарізаною зеленню петрушки і тушкують до готовності, 
щоб рис був добре звареним, розсипчастим. 

Готовий рис подають на гарнір до м'ясних страв, але його можна 
вживати і як окрему круп’яну1 страву. 

Витрати продуктів на 1 кг: рис 500 г, смалець 60 г. 
цибуля 80 г, морква 60 г. сіль 13 г, перець чорний молотий 0,3 г. зелень 
петрушки 20 г. вода 667 г. 

Капуста, тушкована з грибами 

',мо,ені с>,ШІ",і ГР"Й» пропивать. варя,,. і нарізав,,,, 
соломкою Квашену капусту віджимають, кладуть у каструлю, нали¬ 
вають грибним відваром і тушкують до півсотовиості. Нарізану ци 
були обсмажують до золотистого кольору, з'єднують з тушкованою 
капустою і вареними грибами. Все разом заправляють цукром, чорним 
молотим перцем, сіллю, добре перемішують і тушкують до готовності. 

т р а т « 11 Р 0 д У К т і в на 1 К г: капуста квашена 1430 г. 
гриби сушені ЗО г, цибуля 95 г. жир 60 г. цукор ЗО г. перець чорний 

Р молотий 0.5 г. сіль за смаком. р 

Цибулю пропускають через м’ясорубку, обсмажують в смальці 
додають червоний молотий солодкий перець, перебраний і промитий 

частиною бульйону так. щоб рис був трохи накритий 
бульйоном. Потім каструлю щільно прикривають кришкою і туш¬ 
кують рис при температурі 120-150°, не помішуючи 

Коли зернини рису набубнявіють, у каструлю доливають решту 
бульйону, посипають дрібно нарізаною зеленню петрушки і туш¬ 
кують до готовності, щоб рис був добре звареним і розсипчастим 

В и т р а ти продуктів на 1 кг: рис 350 г. смалець 60 г 
цибуля 167 /- сіль 102 г, петрушка 15 г. перець червоний моло¬ 
тий солодкий 5 г. бульйон кістковий 750 г. 

ІІРИМІРПІ КОМБІНОВАНІ ГАРНІРИ, , 
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ВИРОБИ З ТІСТА 

Вироби з тіста відіграють важливу роль у харчуванні людини. 
В різних видах тіста міститься 32—57 % крохмалю. 30—35 % цукру. 
Вміст білків коливнеться від 5.8 до 11,6 %. 

Основною сировиною для виготовлення випечених виробів є бо¬ 
рошно. Найважливіша технологічна якість його — водовбирна здат¬ 
ність. що виражається кількістю води, яку може увібрати борошно. 
Другим важливим показником е кількість і якість клейковини в 
борошні. Білки борошна, набухаючи, утворюють клейковину, що 
надає тісту еластичності. 

Комбінуючи тісто з різними начинками (сирною,' фруктовою, І 
м'ясною, рибною тощо), можна одержати вироби високої біологічної 
цінності. 

Перед замішуванням борошно просівають, що важливо для нор¬ 
мального розвитку дріжджів. 

Процес приготування виробів з борошна складається з таких 
стадій: підготовка сн ровини. приготування тіста, формування виробів. І 
випікання. 

Випечені вироби готують з таких видів тіста: дріжджового, 
дріжджового слоїстого. прісного, прісного здобного, пісочного, слої- 
стого. бісквітного. 

За способом приготування розрізняють тісто дріжджове і без- 
дріжджове (прісне). 
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Дріжджове тісто 

і Дріжджове тісто готують двома способами — безопарним і 

опарним. 
Безопарний спосіб приготування дріжджового тіста. Цим спосо¬ 

бом готують тісто переважно для виробів з малою кількістю 
здоби (цукру, масла, яєць) і тісто слабої консистенції — для ола¬ 

док, млинців, смажених пиріжків тощо. 
Дріжджі розводять теплою водою або молоком, підігрітим до 

2(}_30° С. Холодпе молоко або вода дуже уповільнюють дію дріж¬ 
джів. а при високій температурі дріжджові грибки гинуть і процес 
бродіння припиняється. 

До розчинених дріжджів додають цукор, виливають у посуд з під¬ 
готовленим борошном, додають яйця, сіль і все добре вимішують про¬ 
тягом 5—8 хвилин до утворенім однорідного, без Грудочок тіста 
середньої консистенції. Перед закінченням вимішування до тіста до¬ 
дають злегка підігріте вершкове масло. Посуд з тістом накривають 
чистою тканииою і ставлять у тепле місце для бродіння на 1,5— 

2 ГОДИНИ. 
У процесі бродіння дріжджові грибки виділяють вуглекислий газ, 

що розпушує тісто. Тісто, що підійшло, треба 2—3 рази обім’яти, при 
цьому воно збагачується киснем з повітря, що сприяє розвитку 
дріжджів і значно збільшує об'єм тіста й готових виробів. 

Опарний спосіб приготування дріжджового тіста 

Дріжджі розчиняють у підігрітому до ЗО—35° С молоці або воді, 
всипають просіяне борошно (50 % від норми), додають цукор, жовтки 
і старанно розтирають, щоб не було грудок. Опару ставлять для 
бродіння у тепле місце, на 40— 50 хвилин. Опара готова, коли вона 
збільшиться в об'ємі майже втроє, а поверхня покриється пухир¬ 
цями. Коли опара трохи осяде, до неї додають решту борошпа та 
інші продукти і місять тісто так довго, поки воно не почне легко 
відставати від рук. Тісто залишають у теплому місці на 1,5—2 години 
для повторного бродіння і за цей час його один-два рази пере¬ 
мішують. Тісто можна вважати готовим, коли воно збільшиться в 
об'ємі в 1.5—2 рази і стане пухким та еластичним. 
Щоб вироби були пухкі, легкі, пористі, треба після підготовки 

їх до випікання викласти на лист, поставити у тепле місце і накрити 
серветкою. 

Дрібні вироби вагою до 100 г слід випікати протягом 8—15 хвилин 
при температурі 240 —2(50" С, а великі вироби вагою 500—1000 г — 
протягом 30 —40 хвилин при температурі 210 -240°С. 
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Пісочне тісто 

Для пісочного тіста використовують борошно з малою кількістю 
клейковини. Якщо у гісті буде багато клейковини, воно вийде тягу¬ 
чим. а вироби з нього — жорсткими, грубими. 

Кількість жиру повинна дорівнювати 1/2 кількості борошна, а 
цукру — 1/2 кількості жиру. 

Порошно змішують з содою або порошком для печива, просіюють, 
потім збирають горбочком і роблять в ньому заглиблення. 

Масло і цукор розтирають, поки не зникнуть грудочки і поступово 
додають яєчні жовтки та сіль. Масу добре вимішують, додають до 
борошна, швидко вимішують тісто. Потім тісто охолоджують що¬ 
найменше півгодини, формують у вигляді прямокутника, кладуть на 
посилану борошном дошку і розкачують качалкою від середини в 
усі боки. Прп замішуванні температура тіста повинна бути близько 
17° С. Випікають вироби з пісочного тіста при температурі 230- 
250° С. 

Бісквітне тісто 

Для бісквітного тіста використовують борошно, яйця, цукор. 
Бісквітне тісто можна приготувати двома способами: холодним 

і заварним. 

Холодний спосіб. Яєчні жовтки старанно відокремлюють від 
білків. У відокремлені жовтки кладуть цукор — 3/4 частини за нор¬ 
мою. розтирають масу до зникнення крупинок цукру і збільшення 
її в об’ємі в два-три рази. Окремо в іншому посуді збивають 
яєчні білки до густої піни й збільшення в об’ємі в 4—5 разів. Зби¬ 
вання білків припиняють, коли воші міцно тримаються на збивалці- 
И кінці збивання поступово порціями додають решту цукру - 1/4 
частину. В розтерті жовтки вводять 1/3 частину збитих солодких 
білків, добре просіяне борошно, старанно вимішують, щоб не було гру¬ 
дочок. додають решту — 2/3 частини збитих білків і перемішують до 
утворення однорідної маси. Готове тісто виливають у тортівннцю. 
змащену жиром і носи пану сухарями і випікають. 

Запарний спосіб. Яйця вибивають у глибоку посудину, дода¬ 
ють цукор і. безперервно збиваючи, підігрівають масу у другій по¬ 
судині з киплячою водою, тобто на водяній бані до 40—50° С. Потім 
знімають з бані і. продовжуючи збивати, охолоджують до 20° С. 
Об'єм маси при цьому повинен збільшитися в два-три рази. До 
охолодженої маси додають просіяне борошно і вимішують до утво¬ 
рення однорідної маси. 

Готове тісто виливають у змащену жиром і посилану сухарями 
тортівннцю і випікають. 

Бісквіт, приготовлений заварним способом, виходить більш 
розсшічастим. ніж бісквіт, приготовлений холодним способом. 
' Бісквітне тісто випікають 25—30 хвилин при температурі 200- 

220е С. 

Слоїсте тісто 

Для слоїстого тіста беруть борошно з сильною клейковиною — 
ЗЯ_/,П %. Замішувати це тісто слід у приміщенні з температурою 

15-17° С. - .40 
Перед замішуванням частину просіяного борошна (5— М %) зали¬ 

шають для перемішування з маслом і ще частину (5—8 %) — для 
посипання при розкачуванні тіста. 

До більшої частини борошна додають молоко або воду. сіль, 
лимонну кислоту або оцет, яйця і замішують м’яке тісто, поки воно 
но почне легко відставати від рук. 

Замішане тісто залишають на 15—20 хвилин, щоб воно підійшло. 
Тим часом другу частину борошна січуть з жиром, місять рукою 

і формують у вигляді бруска. 
Перше тісто розкачують на дошці невеликим прямокутником 

завтовшки 20 — 25 мм. щоб краї його були трохи тоншими за середи¬ 
ну. На середину тіста кладуть підготовлений брусок масляної маси 
і загортають у вигляді конверта. Потім на дошці, посиланій борош¬ 
ном. не натискаючи, розкачують його качалкою від середини в усі боки 
шаром завтовшки 10 мм. складають вчетверо так. щоб протилежні 
краї сходилися не посередині, а трохи відступаючи в один бік. Підго¬ 
товлене таким чином тісто охолоджують 20 хвилин. Потім знову роз¬ 
качують. складають вчетверо й охолоджують, тепер уже ЗО хвилин, 
після чого розкачують, складають втроє і ставлять в холодильник. 
Через 25—30 хвилин охолоджене тісто востаннє розкачують, скла¬ 
дають втроє, після чого з нього виготовляють і випікають коржі 
для тістечок, тортів, пиріжків тощо. 

Вироби з нього тіста виходять ніжними і пухкими. 

Вінок закарпатський 

Цс святковий калач, який крім споживного призначення, є при¬ 
красою стола на весіллях та різних ювілеях. 

Вінок готують з опарного дріжджового тіста. Для опари дріж¬ 
джі розчиняють у підігрітому до 30—35° С молоці з водою, про¬ 
ціджують їх. всипають просіяне борошно (50 % від норми), старанно 
перемішують до утворення однорідної маси, без грудок. Опару став¬ 
лять для бродіння в тепле місце. Готовність опари визначають за 
об'ємом, який в кінці бродіння збільшується в 2—2.5 рази. 



Коли опара починав осідати, до неї вливають решту молока з 
водою, додають сіль, цукор, яйця, все добре перемішують, вводять 
решту борошна і замішують тісто. Перед закінченням замісу в тісто 
додають розтоплений маргарин. Приготовлене тісто ставлять в тепле 
місце для бродіння на 2 — 2.5 години. Під час бродіння тісто обми¬ 
нають 1—2 рази, щоб воно стало пухким. 

Готове тісто ділять на куски по 550 або 1100 г. розкачують 
завтовшки 0.5—0.6 см. верх змащують розтопленим маргарином, за¬ 
гортають у вигляді конверта, залишають на 20—30 хвилин, потім ті¬ 
сто ділять на три частини і розкачують, формуючи довгі три валки. 
З двох валків, починаючи зсередини, плетуть косу, а третім валком 
гцільпо обгортають косу в основі, надаючи виробу випуклої форми. 

Підготовлений вінок кладуть на змащений жиром лист і ставлять, 
щоб тісто підійшло. Щоб вінок блищав, його двічі змащують яйцем. 

Печуть Вінок в гарячій духовці при температурі 210—220° С про¬ 
тягом 25 —30 хвилин, стежачи, щоб він дістав світло-коричневий 
колір. 

Иитрати продуктів на один вінок вагою 1000 г: 
борошно МИ) г. нукор-пісок 96 г. маргарин 90 г. яйця 2 1/2 шт.. 
дріжджі ЗО г. сіль 6 г. молоко 200 г. вода 5(1 г. 

Пиріг закарпатський 

Маргарин січуть з борошном, додають порошок для печива, роз¬ 
терті з цукром жовтки, ванільний цукор, лимонну цедру, подрібнені 
дріжджі із кефіром і замішують пухке тісто, яке ставлять на 2 години 
в холодне місце. Потім тісто ще раз вимішують і ділять на три части- 

Першу частину розкачують і кладуть на лист, застелений прома¬ 
щеним пергаментним папером, проколюють виделкою і змочують сн- 
ропом з вишні. Зверху кладуть попередньо приготовлену горіхову на¬ 
чинку і прикривають другим коржем, який повинен бути дещо тон¬ 
шим від першого, проколюють виделкою, змочують, як і перший, 
сиропом, знову накладають горіхову начинку, прикривають третім 
коржем. Проколюють виделкою, змащують білком і печуть в гарячій 
духовці 40—45 хвилин. Щоб пиріг зверху не пригорів, його при 
криваюп. вологим папером. 

Пиріг охолоджують на листі, потім знімають, нарізають квадрат 
ними кусками й посипають цукровою мудрою. 

Для начинки молоті горіхи, сухарі, цукор розтирають з чорною 
молотою кавою, додають ванільний цукор, білки і добре вимішують. 
Начинка новітня мати густоту сметани. 

Продукти для пирога вагою 1 к г: борошно 700 г. мар 
гнрин вершковий 30 г. кефір 250 г. жовтки і білки з 4-х ясць. цукор 
25 г. дріжджі 12 г. порошок для печива 5 г. цедра з 1/2 лимона. Для 

начинки: очищені грецькі горіхи 250 г. сухарі 100 г. цукор 250 г. 
білки з 3-х яєць, чорна молота кава 5 г, ианільний цукор 3 г. Крім того, 
с.ироп для змащування коржів 250 г. 

Паляниця гуцульська 

Готують дріжджове тісто опарним способом. Для онари дріжджі 
розчиняють у підігрітій до ЗО— 35°С воді, додають .»0 % норми про¬ 
сіяного борошна і старанно перемішують до утворення однорідної 
маси, без грудок. 

Опару ставлять для бродіння в тепле місце. Готовність опари виз¬ 
начають за багатьма пухирцями на її поверхні та за збільшенням 
об'єму опари в кінці бродіння, приблизно в 1.5—2 рази. 

Потім в теплій воді розчиняють цукор, сіль, додають кефір або 
простокнашу. усе змішують з опарою, додаючи решту пшеничного 
та кукурудзяного борошна. В кінці вимішування в тісто додають 
розтоплений маргарин. Вимішування продовжують, поки тісто не 
стане гладким, блискучим і не буде ліпитися до рук. 

Приготовлене тісто ставлять для бродіння на 2—2,5 години, до 
збільшення об'єму в два рази. Під час бродіння тісто обминають. 

Готове тісто ділять на куски вагою по 1180 г. надають йому круглої 
форми, викладають на змащені листи, кладуть у тепле місце на 15 — 
20 хвилин, щоб підійшло. Верх тіста змащують яйцем і випікають в 
духовці при температурі 220—230° С, стежачи, щоб паляниця не 
підгоріла і дістала світло-коричневий колір. 

Витрати продуктів для однієї паляниці: бо¬ 
рошно пшеничне 550 г, борошно кукурудзяне 158 г. вода 380 г. кефір 
або простокваша 90 г. дріжджі 20 г. цукор-ніеок 8 г, маргарин 15 г. 
сіль 12 г. яйце 2 шт.. жир для змащування форм 3 г. 

Паляниця домашня 

Тісто для паляниці готують безопарним способом. В діжку зали¬ 
вають підігріте до 35 - 40°С молоко, розчинені дріжджі, додають 
яйця, цукор, сіль, всипають борошно і перемішують протягом 7 — 
8 хвилин. Потім заливають розтоплений вершковий маргарин і за¬ 
мішують тісто. Підготовлене тісто кладуть в тепле місце (при тем¬ 
пературі 34—40°С), залишають на 3-4 години для бродіння. 

Коли тісто збільшиться в об'ємі в 1.5 раза. проводять його обмип- 
ку і знову кладуть для бродіння, під час якого тісто обминають ще 
один-два рази. 

Готове тісто ділять кусками вагою по 1080 г і на підсипаній борош¬ 
ном дошці формують вироби у вигляді батона і залишають на 25—30 
хвилин, щоб тісто підійшло. Після цього батони змащують збитим 
яйцем і роблять 3—4 поперечні розрізи гострим ножем. 
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Випікають паляниці при температурі 160—170° С протягом 40— 
45 хвилин. 

Витрати продуктів па 1 паляницю вагою 
1000 г: борошно 630 г. дріжджі 20 г, цукор-пісок 20 г. маргарин 44 г, 
сіль 13 г. яйця ! піт., молоко 220 г, вода 130 г. борошно для підси¬ 
пання ЗО г. яйця для змащування батонів 1/2 шт.. маргарин для 
змащування листів 25 г. 

Перепічка гуцульська 

Перепічку готують з безоиарного дріжджового тіста. В посуді 
з підігрітою до 30—35° С водою розчиняють дріжджі, цукор і сіль, 
всипають борошно, перемішують протягом 6-8 хвилин, до утворення 
однорідпої маси, додають розтоплений маргарин і ще раз перемі- 
шують. Посуд закривають кришкою або чистою тканиною і ставлять 
в тепле місце для бродіння. 

Після збільшення об’єму тіста в 1.5—2 рази його обминають 
і знову ставлять для бродіння. Під час бродіння тісто обминають 
ще 2—3 рази, щоб воно стало пухким. 

Готове тісто ділять па куски масою по 560 г, розкачують з нього 
коржики завтовшки 0,8—1 см і діаметром 250 мм, залишають на 
20 хвилин, щоб тісто підійшло. Перед випіканням коржі змочують 
теплою водою, посипають кмином і випікають в духовці при темпе 
ратурі 220 270°С протягом 20 — 25 хвилин. Готова перепічка мав 
круглу форму діаметром 240 -250 см завтовшки 2,5—3 см. 

Перепічку подають до перших і других . трав замість хліба. 
В итрати продуктів на 1 перепічку вагою 

. О г: борошно 350 г. дріжджі 10 г, маргарин 10 г. цукор-пісок 10 г, 
сіль 3 г, кмин 0,5 г, борошно для підсипання 10 г, олія для змащу¬ 
вання листів 1 г. вода 180 г. 

Крученик ужгородський 

Крученик готують з опарпого дріжджового тіста. Для опари 
дріжджі розчиняють у підігрітій до 30 -35° С воді, проціджують, 
всипають просіяне борошно (50 % норми), старанно перемішують до 
утворення однорідної маси. Опару ставлять для бродіння в тепле міс 
це. І отовність опари визначають об'ємом, який в кінці бродіння збіль¬ 
шується в 2—2.5 раза. 

Коли опара починає осідати, до неї додають решту води з розчине¬ 
ними в ній сіллю, цукром, яйцем, усе добре перемішують, вводять 
решту борошна і замішують тісто. Перед закінченням замісу в тісто 
додають розтоплений маргарин та ванільний цукор. Приготовлене ті¬ 
сто ставлять в тепле місце для бродіння на 2-2.5 години. Під час 
бродіння тісто обминають 1—2 рази, щоб воно стало пухким. 

Готове тісто ділять на кусочки вагою 110 г. розкачують у вигляді 
валка, закручують у скрутень, кінці якого з’єднують, щоб утвори¬ 
лось кільце, викладають па змащений лист, кладуть у тепле місце на 
30 —40 хвилин, щоб тісто підійшло. Перед випічкою верх тіста зма¬ 
щують яйцем і посипають підготовленими крихтами. Випікають в 
духовці при температурі 170—180° С протягом 16-18 хвилин. 

Витрати продуктів для виготовлення одного 
крученика вагою по 100 г: борошно 70 г, маргарин 13 г. 
яйце 1/4 шт.. цукор 12 г. дріжджі 2 г. ванільний цукор 0.1 г. сіль 1 г. 
вода 250 г, маргарин для змащування листів 1 г. 

Булочки 

В теплому молоці розчиняють дріжджі та цукор. Коли дріжджі 
почнуть бродити. їх вливають в посуд з борошном: додають розтерті 
з цукром жовтки, лимонну цедру, сіль і замішують тісто. Під кінець 
вимішування вливають розтоплений маргарин і місять, щоб тісто пов¬ 
ністю ввібрало його. Тісто накривають тканиною і ставлять, щоб пі¬ 
дійшло. З готового тіста роблять невеликі (50 г) булочки і в 
кожну загортають повидло. Булки укладають на змащений конди¬ 
терський лист одна біля одної, накривають серветкою і залишають, 
щоб підійшли. Після цього булки змащують білком і випікають в 
гарячій духовці при температурі 190—200° С протягом 30 хвилин. 
Спечені булочки, коли вони ще гарячі, посипають цукровою пудрою. 

Витрати продуктів для 10 ш т. булочок: моло¬ 
ко 127 г. цукор 50 г. борошно 250 г. яйця — 3 шт.. дріжджі 20 г. 
повидло 150 г. маргарин 50 г. сіль 5 г. лимонна цедра ЗО г. цук|юва 
пудра 25 г. 

Рулет з сиром 

Готують з опарного дріжджового тіста. В посуді з підігрітим до 
30 -35° С молоком розчиняють дріжджі, всипають борошно (50 % 
від норми) і старанно перемішують до утворення однорідної маси. 
Верх опари посипають борошном і ставлять в тоиле місце на 1,5 

2 години для бродіння. 
Коли опара збільшиться в об'ємі в 2—2.5 раза і почне осідати, 

до неї додають збиті яйця. сіль, цукор і перемішують. Потім всипають 
решту борошна і місять тісто. В кіпці замісу в тісто додають розтоп¬ 
лений маргарин і продовжують вимішувати, щоб тісто стало гладким, 
блискучим і не прилипало до рук. Приготовлене тісто ставлять для 
бродіння на 2—2,5 години. Під час бродіння тісто обминають однп- 

два рази. 
Готове тісто ділять на частини, з яких формують булки і зали¬ 

шають їх у теплому місці на 15—20 хвилин, щоб підійшли. Після 



цього тісто розкачують завтовшки 0,5 ви, ріваошрво покривають сио 
пою начинкою і згортають у рулет. покривають сир 

шаютьЛна“40Л“5ПГЬ " 3"ащеш“' Ж"Р““ лист рубиш донизу і зали- 

щують яйцем Ви "Г" Д™ роз<™“»“»' Перед випіканням зма- 
яицем Випікають в духовці при температурі 200—210° Г 

протягом 30 -40 хвилин, стежачи, щоб рулети дістали світло-ко 

а" л™ ° “ І"’Р'""'™"Й »»лір. Випечені рулети охолоджують 

витрати пр°дуКхів на 1 руЛет вагою 500 г- бо 
рошно 245 г. яйце 1/5 шт.. дріжджі 5г! маргарин 23 г, цуко Д 
сок 49 г. сіль 2 г ванільний цукор 0,3 г, молоко 94 г жир д ія зма 
щування листів 1 г. сир 130 г. жир для зма~ 

Богач 

*ИДЙ зби8ають, додають розтоплений маргарин, цукор-пі сок і 
В ЦЮ Суміш вливають кефір, всипають просіяне ку¬ 

курудзяне борошно, змішано з содою, і замішують тісто * 

На змащений жиром і посиланий сухарями лист викталають піп 

зле: *т°1 
Спечений богач охолоджують, посипають цукровою цулпою і 

в“аГ,Ь.“„Т.Т ПОЯа,ОТЬ 8 “’фіро» або сметаною. 

576 г. сода 3 г. жир 4 г. сухарі 5 г, цукрова пудра 15 г. Ф Р 

Кукурудзяний 

нийВмапїїшн яй“,ю У/-МЮ 60Р0Ш“0 Д°да”ТЬ розтопле- 
гт7™ Р “ ’ ЛЬ’ соду’ молоко и замішують тісто 
П'дготовлене т,сто викладають в змащений жиром лист і вині 
Гої ДУ.ХО““'' СЛІ»«У»™- тон тісто не підгоріло і добре випеклось 

аб., ™'ю,“УРУ,ИЯН“ “Р™‘- "3 й — 3 — 

«у»о,Р.М:."РгД,"і' Л ,Я "РиготУвання 1 кг 

Кукурудзяник на кислому молоці 

номЯ^^^РУ^^ЮрРВ^Л8ЯрІ8Сз!Р3'Р3р),''РРс^яІр1^1^(7ЦЦРуД^внеЛбороі|1| 
по, змішане з питною содою і добре вимішують. Поа« Щдають їх 

дене вершкове масло або маргарин і знову місять, поки масло пов¬ 

ністю не з’єднається з тістом. 
. Підготовлене рідке тісто виливають у змащений маслом сотейник 
або форму і випікають в духовці протягом ЗО хвилин при темпе¬ 

ратурі 150 — 180° С. 
Витрати продуктів для П р и гот у ванни 1 кг 

кукурудзяник а: борошно кукурудзяно (Ї00 г. кисле молоко 
600 г. яйця 2 шт.. цкор-пісок60 г. сода 10 г. масло вершкове або марга¬ 

рин 80 іч сіль за смаком. 

Малай 

Кукурудзяне борошно заварюють частиною кип’яченого молока і 
ставлять у тепле місце на 3—4 години для набубнявіння. Потім 
додають цукор, масло вершкове, сіль. соду, ванільний цукор і 
добре вимішують. Потім вливають решту молока, додають відваре¬ 
ний протертий гарбуз, пшеничне борошно і вимішують до утворення 
однорідної маси. 

Підготовлену масу перекладають па лист з бортами, змащений 
жиром і поспішний сухарями, шаром 4-5 см. Поверхню маси ви¬ 
рівнюють. змащують яйцем, кладуть в гарячу духовку і випікають до 
готовності. 

Охолоджений малай розрізають на порції і. подаючи на стіл, по¬ 

сипають цукровою пудрою. 
Витрати продуктів на одну и о р ц і ю: борошно ку¬ 

курудзяне 50 г. борошно пшеничне 20 г. гарбуз 36 г. молоко 100 г. 
цукор 4 г. масло вершкове 2 г. сіль 2 г. сода 0.01 г. ванільний 
цукор 0.01 г. жир 3 г. сухарі 15 г. яйце 1/7 шт.. цукрова мудра 1 г. 

Лангош 

Лангош готують з безопарного дріжджового тіста. Для приготу- 
вання тіста дріжджі розчинюють в теплій (20—30° С) воді, До розчи¬ 
нених дріжджів всипають просіяне пшеничне борошно, старанно ви¬ 
мішують до утворення однорідної маси, ставлять у тепле місце для 
бродіння. Під час бродіння тісто обминається два-три рази. 

Виброжене тісто ділять на куски по 200 г. формують круглі булки 
і ставлять у тепле місце на 20—30 хвидип. щоб підійшло. Після 
цього тісто розкачують на круглі коржики діаметром 18—20 см. 
кладуть на сковороду з добре розігрітою олією, зверху посипають 
сіллю і смажать. Під час смаження тісто проколюють виделкою в 
кількох місцях. 

Готовий лангош круглої форми має колір від світло-жовтого 
до світло-коричневого. Подають гарячим з різними гарячими напоями 
або бульйоном. 
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Витрати продуктів для виготовлення одного 

сіГіГ гШ»д»В4Гг° '° Г: 6<"Ю'""" 120 Г' др1жджі 2 г- 3" г. 

Ощипок 

..,£ОТуЮ1Ь І,аш»«да»РУ’ • прівиого (бездріжд живого) тіста, замість 

Для приготування тіста у „осуд з просіяним ншеничшш борош- 

Г,™„юртцьі”ол™“ •* ■°лу- сі”ь- — 1 — » 

"■ГГ”'"' Ті™ ДІЛ"ТЬ Ш ФОРМУЮТЬ круглі булКН. „о 
снпають борошном, розпаюють у вигляді кружечків занившім 1 - 
1..) см. проколюють виделкою, кладуть на чисту і добре розігріту 
верхню чавунної плити, яка опалюється дровами або на гарячий тов¬ 
стий лист у добре розігріті* духовці і печуть з обох боків до готов 
ності, слідкуючи, щоб тісіо не підгоріло 

З готового охолодженого о щипка відщипують кусочки і їдять з 
молоком, кефіром, сметаною або з іншими стравами 

ош чч1рат" "РРМПТІ» ДЛЯ при гот у ванн я одного 
да 60 г гола (М° “в “ * бо|,"шно ,2° г' ™"- 1 г. молоко або во¬ да 00 г, сода |),1 г, В тісто для ощипка можна додати яйце. 

Вергуни 

з іеплою“!'іПГ'"ц?Тг13 бМО“арНОГО ДР'ЖЛЖОВОГО Тіста. В посудині 
з теплою (ЗО— 35 С) водою розчинюють дріжджі, цукор, сіль до- 

оНнТо'і мя"Ц,Я,ПС“"аЮТЬ 6арошио 1 перемішують до утворення одно¬ 
рідної маси. В цю масу заливають розтоплений маргарин і замішують 

™.шераКт;р™ 3™1Ь4о"‘с 4 ГОД""" ЛЛ“ бР°ДІ1І'Ш ” "Р"-«енУ„„ з 

ставлять длГбжІю Ш''ТЬПЯ “ °б'Т * '3 ра“' ЙОГ» вминають, знову ставлять для бродіння. Під час бродіння тісто обминають два рази 

заюіьТа" Л'Л”ТЬ ““ КУСК'' ЮГО» 510 «мь ПІДІЙТИ, Дрі-' 
.гають на 10 частин і тонко розкачують. Розкачане тісто ріжуть 
довгими смужками завширшки в два ральці, які в свою чергу теж 
ріжуть па смужки завдовжки 15 см. Посередині кожної смужки 
роблять ножем розріз завдовжки 3 см, протягують крізь нього один 
кінець смужки, вирівнюють і Відразу смажать у великій кількості 
добре розігрітого жиру, перевертаючи на обидва боки. Коли вергуни 
зарум йняться, кладуть їх у тарілку й посипають цукровою пудрою 

Ьитрати продуктів для приготування 10 шт 
вергун,в вагою но 50 г: борошно 310*г, маргарин 35^' 

пудра То 'г ЦЇВ°Р‘ПІЮ“ 27 г' ДР'»«™ 14г. сіль 5 г. вода 110 г, цукрова 
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Палички солоні 

З підготовленого слоїстого тіста розкачують шар прямокутної 
форми завтовшки 6—10 мм. змащую-ть яйцем, посипають сіллю, на¬ 
різають смужками завширшки 1 —1,2 см. завдовжки 12—15 см. 

Нарізані палички викладають на листи, посипають тертим твердим 
сиром або кмином й випікають в духовці дрп температурі 220— 
230° С, стежачи, щоб вони пе підгоріли й дістали солом'яно-жовту¬ 
ватий колір. 

Готові палички повинні бути пухкими, мають приємний гострий 
смак. В одному кілограмі міститься приблизно 150—160 шт. паличок. 

Витрати продуктів на 1 к г паличок: борошно 
640 г. яйце 1 шт.. маргарин 460 г, сіль 20 г. оцет 10 г. сир твердий ЗО г 
або кмин 10 г. вода 235 г. 

Гребінець з ізюмом 

Готують з опарного дріжджового тіста. В готову опару, помі¬ 
шуючи. всипають борошно, розчин цукру та солі, |и>зтоплеиий марга¬ 
рин, яйце, підігріте молоко, промитий ізюм і старанно перемішують 
до утворення однорідної маси. 

Підготовлене тісто ставлять в тепле місце для бродіння. Під час 
бродіння тісто обминають два рази. Готове тісто ділять на кусочки 
вагою но 110 г. скручують у невеликі валки завдовжки приблизно 
15 см. один бік яких надрізують у вигляді гребінця, викладають на 
змащений жиром лист і залишають для розстоюванпя. Перед випі¬ 
канням вироби змащують яйцем. 

Витрати продуктів для п р и г о т у в а п н я одного 
гребінця вагою 100 г: борошно 62 г. цукор-пісок ІЗ г. дріжджі 
1,5 г. вода 10 г. яйце 1/10 шт.. молоко 10 г. маргарин 9 г. ізюм 4 г. 
сіль 0,5 г. олія 3 г. 

Пампушки з часником 

У теплій воді розчинюють дріжджі, всипають 1/4 частину борош¬ 
на, перемішують і дають тісту піднятися. Далі додають решту бо¬ 
рошна. олію, цукор, сіль, розчинені в певолнкій кількості води, добре 
перемішують і залишають для бродіння на 1.5—2 години. 

Готове тісто викладають на стіл, посипанин борошном, фор 
мують кульки вагою ЗО г. укладають на змащений оліс.ю лист і зали¬ 
шають, щоб підійшли. Вироби змащують яйцями і випікають 7 — 
8 хвилин. 

Подаючи па стіл, найчастіше до борщу, пампушки поливають 
часниковою підливою, для якої часник розтирають з сіллю, змі¬ 
шують з олією та охолодженою кип’яченою водою. 
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Витрати п р оід уктів для приготування пам¬ 
пушки в а г о ю 100 г: борошно 80 г. вода 35 г. цукор 5 г, дріжджі 
й.о г. олія для тіста 2 г. яйця для змащування 1/2 шт. 

Пиріжки печені з капустою 

Готують з дріжджового безопарного тіста. В невеликій кількості 
теплого молока або води розчинюють дріжджі, вливають в борошно 
змішане з сіллю та цукром, перемішують. Потім вводять розтоплений 
маргарин і місять тісто, щоб воно стало однорідним і не прилипало до 

™ посУДУ- Замішене тісто залишають у теплому місці (35— 
"* иа 3-4 години для бродіння. Під час бродіння обминають 
один-два рази. 

3 виготовленого тіста формують кульки і залишають на 5-8 хви¬ 
лин для розстоювапня. Потім кульки розкачують у вигляді кружеч¬ 
ків. На середину кожного кружечка кладуть підготовлений фарш з 
квашено, капусти, краї тіста з'єднують і зліплюють, надаючи виробам 
форми півмісяця. Сформовані пиріжки кладуть на змащений олією 
лист рубцем донизу і залишають для розстшовання. Потім пиріжки 
змащують яйцем і випікають у гарячій духовці протягом 8- 10 хвилин 
при температурі 200—240° С. 

Витрати продуктів для приготування 10 ш т. 
и л Р і ж к , в в а гов, „„ Цю г: боршшю 539 г. дріжджі 12 г, марга¬ 
рин столовий 12 г цукор-піеок 28 г, сіль В г, молоко або вода 192 г 
капуста квашена 725 г. олія 21 г. персик чорний молотий 0 2г сі ть за 
смаком жир для змащування листів 3,5 г. яйця для змащування „я- 
ріжків 0.5 шт. 

Пиріжки печені з картоплею і грибами 

1 отують з дріжджового тіста, приготовленого безоиарним спосо¬ 
бом. В порошно, змішане з сіллю та цукром, вливають розчинені в 
невеликш Кількості теплого молока або води дріжджі, вводять теплу 
ноду . перемішують протягом 6-7 хвилин. Потім додають розтопле- 
шіи маргарин ■ місять тісто, щоб воно стало однорідним і не при¬ 
липало до рук та посуду. ' 

Замішене тісто залишають у теплому місці (35—40°С) на 3—4 
години для бродіння. Під час бродіння тісто обминають один-два 

З виготовленого тіста формують кульки і залишають на 5-8 хви¬ 
лин для розстоювапня. Потім кульки розкачують кружечками. На 
середину кожного кружечка кладуть підготовлений фарш з картоплі 
та і рипів, краї тіста з’єднують і зліплюють, надаючи виробам форму 
півмісяця. Сформовані пиріжки кладуть па змащений олією лист руб¬ 
цем вниз . залишають для рпзстоювання. Після цього пиріжки зма¬ 

Ш 

щують яйцем і випікають у гарячій духовці протягом 8—10 хвилин 
при температурі 200—250°С. 

Для приготування фаршу обчищену картоплю варять до готов¬ 
ності. відвар повністю зливають. Гарячу картоплю протирають і 
змішують з дрібно нарізаними вареними грибами і пасерованою на 
олії цибулею. 

Витрати продуктів для приготування 10 шт. 
пиріжків вагою по 100 г: борошно 539 г. дріжджі 12 г. марга 
рин 12 г, цукор-пісок 28 г, сіль 6.4 г, молоко або вода 192 г, картопля 
457 г. гриби сушені 40 г. цибуля 96 г. олія 13 г. 

Коржики з шкварками 

Дрібно посічені шкварки .змішують з борошном, додають сма¬ 
лець, яєчні жовтки, дріжджі, розчинені у сметані, сіль, вливають 
сметану і місять тісто середньої консистенції, щоб воно не прилипало 
до рук. 

Приготовлене тісто розкачують на посиланій борошном дошці, 
складають конвертом і залишають на 15 хвилин. Цей процес повто¬ 
рюють три рази. Третій раз тісто розкачують шаром завтовшки 
2—2,5 см і виїмкою вирізають кружечки. На поверхні кружечків но¬ 
жем роблять крупну сітку. 

Підготовлені коржики перекладають на змащений лист і зали¬ 
шають на 1 — 1,5 години, після чого їх змащують збитим яйцем і ви¬ 
пікають в гарячій духовці до готовності. 

Витрати продуктів на 1 кг коржиків: борошно 
пшеничне 500 г. шкварки 140 г, смалець 160 г. жовтки з трьох 
яєць, дріжджі 25 г, сіль 9 г, сметана 285 г. 

ДЕЯКІ ПОРАДИ 

Для приготування дріжджового здобпого, пісочного, слоїстого 
тіста, соусів та заправок з борошна використовують пшеничне бо¬ 
рошно вищого сорту. Тісто з цього борошна добре підходить, значно 
збільшується в об'ємі і легко засвоюється. 

Борошно першого сорту доцільно використовувати для незлоб¬ 
них виробів — булок, пирогів тощо. 

Розводячи борошно у воді чи молоці, його не слід сипати в рідину, 
а навпаки, рідину поступово вливають в посуд з борошном і розмі¬ 
шують. 

Опару тіста найкраще готувати на молоці, тоді дріжджі швидше 
бродять. 

Для приготування тіста використовують тільки свіжі дріжджі. 
Вони мають бути твердими, легко розламуватися, біло-жовтого ко¬ 
льору, з приємним специфічним смаком і запахом. 



На 1 кг борошна до прісного тіста дають ЗО г дріжджів, до зви¬ 
чайного здобного тіста, в якому є цукор, жир, яйця - 100 г. до тіста 
жирного солодкого, де багато яєць — 150 г. 

І кг борошна вбирає приблизно 1/2 л молока. 

Для бісквітного тіста на кожне яйце додають 20-30 г цукру і 
є\> г борошна. 

Не треби пересолювати тіста, толу що сіль розріджує його 
Для дріжджового тіста найкращим жиром е маргарин, який легко 

вбирається борошном. 

Жир для приготувати тіста має бути теплий і ні в якому разі не 
гарячий. ■ 1 

Надмір жиру в тісті погіршує! якість виробів. Тісто став важким 
погано пропікається. 

іеннйТУЮЧ" ТІСТ° "а маргарипі- сіль не Долають, бо маргарин підсо- 

роншом'ІУ С0ДУ ГІЄР°Д ДоДааанчям в тісто треба добре перемішати з бо- 

Для поліпшення смаку і якості виробів з тіста додають порошок 
до печива. Порошок додається в борошно перед змішуванням тіста в 
сухому стані бо розведеніїй в молоці або у воді, він втрачає свої 
властивості. На 1 кг борошна пшеничного потрібна близько 40 г но¬ 

вим!™ Г нГ^ аедру додають Д° Дріжджового тіста під кінець 

Корицю найліпше додавати до медових пряників, медівників та 
до начинки з яблук. 

Чим довше Місити тісто до медівників, тим краще вони підро¬ 
стають щд час випікання. 1 

Якщо с.,» кислий, його слід залити на годину молоком і переміша¬ 
ти, Після чого дооре відтиснути у тканині 
Ж.ащуиати тіста яечішм жовтком слід за 5 хвилин до вниікапия 

тк-таїшою"1’”6" “ Т'С,а °УЛ" ','якш|,>ш- Ь слід ще гарячими накрити 

Готуючись до аиніканіїя. треба розігріти духовку. Газову духовку 
розігри»,оть за II) хвилин до .„„ікання, електричку - за 25 „и тап 

„нктавіт/'ч М“° Т"',МЮи'ТР». температуру В духовці 
поклавши на м дію тонкий аркуш паперу. Якщо він повільно (блпзі,- 

л хвилин) почне рум пінти - температура середня, якщо відразу 
стане коричневим — висока. " 

Якщо тісто в духовці дуже рум'яниться, його накривають воло- 

ності "ЄРОМ 1 П|ЮЛОВЖуЮТЬ ВІ,пікати на малому вогні до повної готов- 

Дрібні вироби рекомендується випікати при вищій температурі 
ніж великі п товсті, які випікають при низькій температурі, але 
довше, щоб все тісто добре пропеклося. 

г У випадку, коли в духовці якийсь бік перегрівається і печиво під¬ 
горає. з того боку підкладають лист жерсті. 

Готквність тіста перевіряють встромлеипям в нього тонкої де¬ 
рев'яної палички. Якщо тісто не прилипає до палички, воно випе¬ 
чене. 

ТЦоб рулет або пиріг легше виймався з форми, треба відразу, 
вийнявши з духовки, поставити форму на мокру тканину. 

Збивати білки в алюмінієвому посуді не рекомендується, бо вони 
стануть сірими. 

Натуральну червону фарбу для забарвлення кремів дає вишневий 
або буряковий сік. 

Щоб запастися цедрою з лимонів або апельсинів. їх треба помити 
і на густій тертці натерти жовту масу, вимішати з цукром у співвідно¬ 
шенні 1 : 2 і закупорити у банці. 

Лимонна кислота замінюється винно-кам’яною V співвідношен 
ні І : 1. 

Цукати для прикрашування тортів і тістечок можна замінити 
свіжими фруктами. 



СОЛОДКІ СТРАВИ І НАПОЇ 

Яблука, запечені з білками 

Яблука промивають, зрізують плодоніжки і видаляють серцевину, 
починаючи з верхівки і через цей отвір заповнюють середину яблука 
абрикосовим джемом. 

Яєчні білки збивають, додають цукрову пудру і продовжують зби 
вати до утворення густого крему. Отвір та верхівку яблука накри- 
вають підготовленим кремом, посипають цукровою пудрою і запікають 
в духовці протягом 2—3 хвилин до утворення на поверхні крему лег¬ 
кого загару. 

Витрати продуктів на одну порцію: яблука 194 г 
джем аорнкосовни 20 г, яйце (білок) 10 г, цукрова пудра 2 г. 

Яблука, фаршировані свіжим сиром 

Яблука промивають, обчищають, розрізують навпіл і з кожної 
половинки видаляють серцевину, роблячи в яблуці заглиблення, 

і цукрі»! >ШУ Пр0П рТИИ с,,р добре перемішують з сирими яйцями 

Половинки яблук заповнюють сиром, перекладають на змоченим 
водою лист І запікають в духовці до готовності. Подаючи на стіл по 
лпвають фруктовим соусом або ягідним сиропом. 

п ді1 т р ат и " Р ° д У К т і в н а одну по р ц і ю: яблука І шт.. 

ний ЗО г Я,,ЦЯ 1/0 ШТ" цунор 15 г- шус Фруктовий або сироп ягід 
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Яблука в тісті 

Свіжі промиті яблука без серцевини і шкірки нарізають кру¬ 
жальцями завтовшки 5 мм і посипають цукром. Яєчні жовтки, цукор, 
сіль, сметану та борошно добре перемішують і розводять молоком. 
Збиті білки обережно вводять в тісто і вимішують до утворення од¬ 
норідної маси. 

Підготовлені кружальця яблук занурюють в рідке тісто, швидко 
кладуть на сковороду з розігрітим маслом і обсмажують до утво¬ 
рення золотистої кірочки. 

Подаючи на стіл, посипають цукровою пудрою. 
Витрати продуктів на одну порцію: яблука сві¬ 

жі 125 г, цукор-пісок 5 г, борошно ЗО г, яйце 3/4 шт., молоко ЗО г, сме¬ 
тана 15 г, сіль 1 г, масло 15 г, цукрова пудра 10 г. 

Полуниці або малина з вершками 

1 Свіжі стиглі полуниці перебирають, промивають, заливають 
збитими в піну і змішаними з цукровою пудрою вершками. 

Подають на стіл у вазочках. 
Витрати продуктів на одну порцію: полуниці 88 г, 

вершки 35 %-ної жирності 60 г, цукрова пудра 15 г. 
Так само готують і малину з вершками. 

Сніжки 

Підготовлені для сніжків яйця ділять на білки і жовтки. Білок 
збивають до утворення густої піни, додаючи цукрову пудру 1/3 нор- 

Збиті білки кладуть у кипляче молоко окремими порціями і варять 
протягом 3—5 хвилин, періодично повертаючи їх. 

Готові сніжки вибирають, а молоко, охолоджепе до 50—60° С, 
з’єднують з жовтками, розтертими з рештою цукрової пудри і нагрі¬ 
вають до загустіння. слідкуючи, щоб не залишилось грудок. 

Готовий соус ароматизують ванільним цукром. 
Подаючи на стіл, пухкі сніжки заливають яєчно-молочним соусом. 

Для оформлення використовують терті горіхи або шоколад, а також 
фігурне нарізане желе (по 5 г на порцію). 

Витрати продуктів на одну порцію: молоко незби¬ 
ране 150 г. цукрова пудра ЗО г, яйце 1,5 шт., ванільний цукор 0,03 г. 

Білки в шоколаді 

Відокремлені від жовтків білки збивають з цукром до утворення 
однорідної пишної маси. Столовою ложкою, змоченою у воді, білки 
кладуть у киплячу воду на 2—3 хвилини, періодично повертаючи 
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їх. Потім білки вибирають з води шумівкою, перекладають на сито 
щоб стекла вода. 

Готують шоколадний соус, для чого жовток розтирають з цукром 
і крохмалем, заливають розчинене у молоці какао, кладуть на слабий 
вогонь і легенько помішують, щоб пе залишилось грудок. Готовий 
соус залишають для охолодження. 

Зварені білки викладають у креманки, поливають шоколадним 
соусом і посипають молотими смаженими горіхами. Подають охо¬ 
лодженими. 

В и т р а ти продуктів на одну п о р ц і ю: для білків - 
яйце білок 1,5 шт., цукор-пісок 20 г, для шоколадного соусу — яйце- 
жовток 0,5 шт., цукор-пісок 15 г, крохмаль картопляний 3 г, моло¬ 
ко і5 г, какао-порошок 5 г, горіхи грецькі (зерно) 5 г. 

Вершки, збиті з шоколадом 

В охолоджену каструлю наливають до 1/3 висоти холодні вершки 
і збивають, поки не утвориться густа пухка і стійка піна. В збиті 
вершки, помішуючи, додають цукрову пудру. 

Готові вершки подають в креманках і зверху посипають дрібно на¬ 
тертим шоколадом. 

Витрат и п родуктів на одну порцію: вершки 35 %- 
ноі жирності 90 г, цукрова пудра 15 г, шоколад 5 г. 

Гарячий шоколад 

Плитковий шоколад натирають на дрібпій тертці, заливають трохи 
кип ятком, розтирають, додають згущене молоко і розмішують до 
утворення однорідної маси. Потім ще доливають окропу і при безпе¬ 
рервному помішуванні доводять до кипіння, слідкуючи, щоб не зали¬ 
шилось грудок. 

Готовий гарячий шоколад розливають у кавові чашки, ставлять 
на блюдечка з кавовою ложечкою і подають. 

Витрати продуктів на одну порцію: шоколад 47 г, 
молоко згущене з цукром 15 г, вода 50 г. 

Суфле манне 

Манну крупу повільно всипають в кипляче молоко, постійно по¬ 
мішуючи. Знімають з плити, додають вершкове масло і залишають 
холонути. 

Яєчні жовтки розтирають з цукровою пудрою до однорідної маси, 
додають манну крупу, збиті білки і злегка перемішують. 

Змащені вершковим маслом формочки заповнюють підготовленою 
масою і запікають в гарячій духовці до готовності. 
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Готове суфле подають з фруктовим соусом (спосіб приготу¬ 
вання описано в розділі «Соуси») або компотом. 

Витрати продуктів па одну порцію: молоко 60 г, 
крупа манна 10 г, яйця 1 шт., цукор-пудра 20 г, масло вершкове 10 г, 

соус фруктовий 50 г. 

Суфле рисове 

Промитий рис припускають в молоці з водою і охолоджують. 
Яєчні жовтки розтирають з цукровою пудрою і вершковим маслом, 
з’єднують з припущеним рисом, додають збиті білки і злегка пере¬ 

мішують. 
Змащені вершковим маслом формочки заповнюють підготовленою 

масою і запікають в гарячій духовці до готовності. 
Готове суфле подають з фруктовим соусом або компотом. 
Витрати продуктів па одну порцію: рис ЗО г, моло¬ 

ко 40 г, вода 20 г, яйця 1 шт., цукор-пудра 20 г, масло вершкове 6 г, 

соус фруктовий 50 г. 

Суфле шоколадне 

Яєчні білки охолоджують і збивають до густої піни, жовтки роз¬ 
тирають з цукром, додають борошно, дрібно розтертий шоколад 
або какао-порошок, розводять гарячим молоком і, постійно помі¬ 
шуючи, суміш проварюють до загустіпня. Гарячу суміш тонким стру¬ 
менем, швидко помішуючи, вливають в збиті білки. 

Приготовлену масу викладають на порційну сковороду, змащену 
маслом, і випікають в духовці протягом 12—15 хвилин. 

Готове суфле подають гарячим на порційній сковороді і поси¬ 
пають цукровою пудрою. 

До суфле подають кип'ячене і охолоджене молоко або вершки. 
Витрати продуктів на одну порцію: яйця 2 шт.. 

цукор-пісок 40 г, молоко 40 г, борошно 8 г, шоколад або какао-поро¬ 
шок 5 г, масло вершкове 2 г, цукор пудра 5 г. Крім того, кип’ячене хо¬ 
лодне молоко або вершки 150 г. 

Желе ягідне 

Полуниці або малину промивають, розминають, видавлюють сік 
і кладуть в холодильник. Мезгу заливають гарячою водою і варять 
5—8 хвилин. Відвар проціджують, додають цукор, нагрівають до 
кипіння, знімаючи з поверхні сиропа піну. Потім додають жела¬ 
тин, розмішують до повного розчинення, знову доводять до кипіння 
і проціджують. 
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В підготовлений сироп а желатином вливають холодний ягідний 
ЇЇЬ Р®зливають в формочки, кладуть в холодильник і при темпера¬ 
тур' Від 0 до 8 охолоджують протягом 1.5-2 години, щоб желе 
застигло. 

Перед подачею формочки з желе занурюють (до 2/3 висоти фор¬ 
мочки) на кілька секунд в гарячу воду, злегка струшують і викла¬ 
дають желе в креманки або вазочки. 

НИ ?г^ТгР *Т И 79?° Д У К Т ' ■ "а * К г ж е л е: полуниці або мали¬ 
ми 235 г. вода 725 г. цукор 160 г, желатин ЗО г. лимонна кисло- 

Какао-крем 

Какао-порошок, розтертий з цукровою пудрою і ванільним цук¬ 
ром. з єднують із збитими вершками. Потім, постійно помішуючи 
тонким струменем додають злегка охолоджений розчинений жела- 

Готовии крем швидко розливають в формочки і охолоджують 
Подаючи на стіл, формочку на кілька секунд опускають в гарячу воду 
вибравши з води, крем струшують, викладають на вазочку або де¬ 
сертну тарілку. ' м 

Витрати продуктів на одну порцію' какяо-ішти 
шок 3 г, цукрова пудра 20 г. ванільний цукор 0,02 г, вершки 70 г. 
желатин 2 г, вода (для желатнна) 16 г. 

Крем ягідний 

Свіжі промиті ягоди полуниці або чорної смородини розтирають 
з цукровою ,Іудр010 , аі:д„уюі1 із з6втвии вершками. Потім, по- 

СТ'ИНО помішуючи, тонким струменем додають злегка охолоджений 
розчинений желатин. 1 

Подаючі сті? ^|ЛРИЇ РОал".в,ють в Ф0Р““ики і охолоджують, 
подаючи па стіл, формочку на кілька секунд опускають а гарячу во¬ 
ду. питім, вибравши з води, крем струшують, викладають у візок 
ку або на десертну тарілку. * 

Витрати продуктів на одну порцію: полуниця або 
чорна смородина свіжа 19 г. цукрова пудра 15 г. вершки 60 г, жела¬ 
тин 2 г, вода (для желатнна) 16 г. 

Кава чорна по-закарпатеьки 

Готують в кавоварках типу «Експрес*, а в домашніх умовах - 
в спеціальних малих кавоварках безпосередньо перед споживанням 
„я*. 11 Ри готування напою використовують каву натуральну в зер¬ 
нах. попередньо обсмажену промисловим шляхом. Але її необхідно 
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ще додатково підсмажити до темно-коричневого кольору, додавши 
трохи вершкового масла, у духовці чи на сковороді шаром в 2—3 см. 
При температурі 200° протягом 25 — 30 хвилин, помішуючи спочатку 
через кожні 5 хвилин, а наприкінці через 2—3 хвилини. Не до¬ 
пускається пересмажування і підгорання кави. Потім зерна кави 
мелють на кавомолці і закладають у кавоварку. 

Готова порція напою мас на поверхні пінку кремового кольору. 
Напій продають в кавових чашках обсягом 100 г на блюдечці, збоку 

якого кладуть 2 куски швидкорозчинного цукру й кавову ложку. 
Витрати продуктів на одну порцію: кава натураль¬ 

на в зернах попередньо обсмажена 13 г. після повторного підсма- 
ження 12 г. масло вершкове 0,12 г, цукор-рафінад швидкорозчин- 

ний 12 г. вода 88 г. 

Кава по-віденськн 

Варять чорну каву по-закарпатськи, подають в чашці місткістю 
150 —200 г, додають швидкорозчинний цукор і розмішують, щоб 
цукор розчинився. Потім в чашку з кавою кладуть збиті вершки. 

Витрати продуктів на одну порцію: кава чорна по- 

закарпатськи разом з цукром 100 мл, вершки збиті 30 г. 

Ціберей (квас закарпатський) 

Запарюють 1,5 кг вівсяного чи житнього борошна або пшеничних 
висівок одним літром кип’ятку і дають охолонути. 

Окремо за 3—4 години до початку готування ціберею готують 
опару (закваску) з 20 г дріжджів, розчинених в 100 г теплого молока 
або води. 240 г пшеничного борошна, додають 2 г цукру. 

У велику емальовану каструлю заливають 6 літрів теплої води, 
кладуть приготовлену опару й запарене борошно або висівки, солять, 
додають кмин, кладуть у тепле місце, щоб все це добре викисло. 
Потім каструлю кладуть у холодне приміщення, дають охолонути. 
Після цього чпсту рідину ціберею вичерпують в міру потреби і спо¬ 
живають. 

Ціберей винятково сприятливо діє на органи травлення, сприяє 
поліпшенню апетиту і є добрим прохолодним напоєм в спеку. 

Узвар 

Сушені фрукти перебирають, крупніші ріжуть, промивають два- 
три рази теплою водою, заливають кип’ятком і варять иід кришкою до 
Готовності. 
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Потім узвар заправляють цукром і медом, доводять до кипіння і 
ставлять в холодне місце для охолодженпя і настоюванпя. Спожи¬ 
вають в міру потреби. 

Витрати продуктів на 1 л узвар у: фрукти сушені — 
суміш (яблука, груша, слива, вишня тощо) 100 г, цукор 75 г; мед 25 г 
вода 1200 г. 

Квас з хріном 

Житній або пшеничний чорний хліб нарізають, підсушують, зали¬ 
вають окропом і ставлять на 5—6 годин для настоювання. 

Потім настій зливають і проціджують крізь марлю в інший посуд, 
додають струганий або тертий хрін, цукор, розчинені дріжджі і зали¬ 
шають для бродіння на 4—5 годин. 

Коли квас почне пінитися, його проціджують, додають мед, добре 
розмішують, розливають і залишають відстоятися. Коли з дна пляшки 
почнуть підніматися бульбашки, пляшки закупорюють і витри¬ 
мують в холодильнику протягом 1—2 днів в горизонтальному поло¬ 
женні. 

Готовий квас має прозорий вигляд, янтарний колір, гострий 
смак. 

Витрати продуктів на 1 л квасу: хліб житній або 
пшеничний 160 г, вода 1200 г, хрін (корінь) ЗО г, цукор 50 г, мед 20 г, 
дріжджі 8 г. 

Квас фруктовий 

Житній або пшеничний чорний хліб нарізають шматками, під¬ 
сушують у духовці так, щоб він трохи підрум’янився. Потім сухарі 
кладуть у каструлю, заливають окропом і ставлять на 5—6 годин для 
настоювання. Настій проціджують, додають фруктовий сироп, роз¬ 
чинені дріжджі, накривають серветкою і залишають для бродіння 
на 4—5 годин. 

Коли квас почне пінитися, його проціджують, додають мед, добре 
розмішують, розливають в пляшки і залишають для відстоювання. 
Коли з дна пляшок почнуть підніматися бульбашки, пляшки заку¬ 
порюють і витримують в холодильнику протягом 2—3 днів в лежа¬ 
чому положенні. 

Готовий квас має бути прозорим, янтарного кольору, з бульбаш¬ 
ками від газу. 

Витрати продуктів на 1 л квасу: хліб житній або 
пшеничний 160 г, вода 1200 г, сироп фруктовий 50 г, дріжджі 80 г. 
мед 40 г. 
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Квас для окрошки 

В кукурудзяне борошно вливають 300 г окропу, добре перемі¬ 
шують і дають охолонути. Потім додають попередньо приготовлену 
опару з дріжджів, пшеничного борошна та цукру і добре перемі¬ 
шують. В цей розчин вливають 1800 г теплої води, кладуть в темне 
місце і залишають для бродіння на 30—36 годин. Потім готовий 
квас зливають і проціджують. 

Квас використовують для приготування окрошки закарпатської. 
На 1 кг киселиці потрібні: борошно кукурудзяне 105 г, 

борошно пшеничне 5 г, дріжджі 8 г, цукор-пісок 3 г, вода кип’яче¬ 
на 300 г, вода холодна 1800 г. 

Чай липовий 

Перед заварюванням чайник обполіскують окропом, щоб його 
прогріти. Кладуть сухий, чистий липовий цвіт, заливають окропом 
і ставлять на 45 хвилин для настоювання, накривши кришкою або 
серветкою. 

Після настоювання чай проціджують, зпову заливають у чайник і 
доводять до кипіння, слідкуючи, щоб чай довго не кипів. 

Подають гарячим або холодним. Окремо в розетці подають цукор 
або мед, сироп чи варення. 

Витрати продуктів на одну порцію: 
цвіт липовий 5 г, вода 235 т, цукор 15 г, мед, сироп, варення — 
по 20 г. 

Чай кминовий 

Сухий кмин кладуть у чайник, заливають окропом і доводять до 
кипіння. 

Заварений кмин знімають і ставлять на 2 години для настоювання. 
Потім настій проціджують, додають лимонну кислоту й знову дово¬ 
дять до кипіння, слідкуючи, щоб чай довго не кипів. 

Чай подають гарячим з цукром. 

Витрати продуктів на одну порцію: кмин сухий 
5 г, вода 203 г, цукор І5 г, лимонна кислота 0,5 г. 

Чай малиновий 

Сухе листя малини кладуть у чайник, заливають окропом і 
ставлять на 45 хвилин для настоювання. Потім настій проціджують, 
знову заливають у чайник і доводять до кипіння. Чай подають гаря¬ 
чим або холодним. 
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До чаю окремо подають малиновий сироп. 
Витрати продуктів на 1 порцію: сухе листя малини 3 г, вода 202 г 

малиновий сироп 20 г. 

Чай а м'яти 

Сухе листя м’яти кладуть у чайник, заливають окропом і ставлять 
на 40 хвилин для настоювання. Настій проціджують, знову зали¬ 
вають у чайник і доводять до кипіння, слідкуючи, щоб чай довго не 
кипів. 

Чай подають гарячим. Окремо у розетці подають цукор або мед. 
сироп або варення. 

Витрати п р одуктів на одну порцію: сухе листя 
м яти 5 г. вода 205 г, цукор 15 г, мед, сироп чи варення — по 20 г. 

Чай з шипшини 

Плоди шипшини мають великі лікувальні властивості і корисні не 
тільки для профілактики скорбуту (цинги), але й при інших хворо 
бах — атеросклерозі, недокрів'ї, захворюваннях очей, печінки, шлун 
ка. нирок. 

Для приготу вання чаю сушені або свіжі плоди шипшини нромп 
вають холодною водою, кладуть в емальований посуд з кип’ятком і 
варять протягом 10 хвилин. 

Зварений чай проціджують, додають цукор або мед. Чай по¬ 
дають гарячим. 

Витрати продуктів на одну порцію: шипшина су¬ 
шена 5 г або шипшина свіжа 10 г, вода 205 г, цукор 15 г або мед 20 г. 

Напій з калини 

Чисті ягоди калини розминають і видавлюють сік. Мезгу зали 
вають водою, кип'ятять, проціджують крізь марлю, додають цукор, 
з єднують з видавленим соком і перемішують, щоб цукор добре роз¬ 
чинився. 

Напій подають охолодженим. Колір — світло-червоний, смак кис¬ 
лувато-солодкий. має специфічний аромат калини. 

Ви тр.ати продуктів на одну порцію: ягоди кали¬ 
ни 32 г, цукор-пісок 24 г. вода 166 г. 

Напій з бузини 

Вузина — цінна лікарська рослина. Квіти її містять валеріанову, 
хлорогенову, кофеїпову. яблучну, оцтову кислоти, вітамін С та ефір 
ну олію. 

21В 

Т Використовують бузину для лікування нирок, сечового міхура, 
цукрового діабету та хронічних колітів. Та найбільше ціняться квіти 
чорної бузини як потогінний, протизапальний, кровоочисний та 
сечогінний засіб. 

Для приготування напою цвіт бузини зрізають з кущів цілим 

суцвіттям. 
У скляну банку заливають чисту свіжу воду, розчиняють в 

ній цукор і лимонну кислоту. Потім кладуть цвіт бузини ЦІЛИМ суц¬ 
віттям. не промиваючи його. Банку прикривають марлею і кладуть 
на сонячне місце на одну-дві доби. 

Перед вживанням напій проціджують. 
Витрати сировини на 3 літри напою: вода 2,8 л. 

цвіт бузини (свіжий) 5—7 квіток, лимонпа кислота 30 -40 г. цу¬ 

кор 300 г. 

Паній «Здоров’я» 

Ягоди сухої шипшини промивають холодною водою, заливають 
окропом, кип'ятять 10 хвилин, додають цукор, мед. лимонну кисло¬ 
ту і варять ще кілька хвилин, після чого залишають для настоювапия 
на 22 24 години. Потім настій проціджують і охолоджують. 

Витрати продуктів на одну норці ю: шипшина су¬ 
ха 15 г. мед 15 г. цукорп-пісок 10 г. лимонна кислота 0.2. вода 170 г. 

Напій «Карпати» 

У теплу воду кладуть мед, розмішують і доводять до кипіння, зні¬ 
маючи з поверхні піну, Потім напій охолоджують, додають лимонну 
кислоту і розтерті з цукром ягоди чорної смородини, добре перемі¬ 

шують, проціджують і охолоджують. 
Колір напою - темно-червоний. 
Витрати продуктів на одну по р ц і ю: мед ЗО г. чорна 

смородина з цукром 10 г. лимонка кислота 0.2 г. вода 170 г. 

Напій «Ромашка» 

Сухий цвіт ромашки заливають окропом і ставлять на 45 хвилин 
£ для настоювання. 

Напій проціджують і доводять до кипіння, слідкуючи, щоб цвіт 

І довго не кипів. 
Подають гарячим з цукром або медом, сиропом чи варенням. 
Витрати продуктів на одну порцію: цвіт ромаш- 

к ки 3 г. цукор 15 г. вода 205 г. Мед або сироп, варення - по 20 г. 



Напій «Медок» 

Мед розчинюють в окропі, додають лимонну кислоту, перемішують 
і охолоджують. * 1 

Подають напій з кусочком льоду. 

Витрати продуктів на одну порцію: мод 
турельний ЗО г. лимонна кислота 0.2 г. вода 170 г. 

Напій полуничний 

Свіжі полуниці розминають і видавлюють сік. Мезгу заливають 
водою, кипятять, проціджують крізь марлю, додають цукор, ще 

ниЧ,т«ЯТЯТЬ ‘ °ХОЛОДЖУЮТЬ- ПІСЛЯ ,ІЬОГО “'даар з’єднують З ПОЛУ¬ 
НИЧНИМ ! лимонним соком та кількома кружальцями лимона. 

чп г И.«Т ^ 8 Т И Поп 0 д У к т ' н н а одну порцію: полуниці 
50 г. цукор-пісок 20 г. лимон 10 г. вода 160 г. 

Напій малиновий 

1КИм!ш«И.пти"І’РІ'б"Ра'0ТІ” Ш'.-МЛЯ1“ТЬ ««ОДОИІЖКу і П|ЮМІШВЮТЬ. ІІПТІМ 
ВОТИ За ШМ‘"ЮІО,Ь *>»»". 1/3 охолодженої кш. явеїюї 

„„Г п Д0Д"ЮТЬ |ц'к“'1' "еремішують. -щоб цукор добре 
роачш'нвся. ІТотш проціджують крізь марлю, з'єднують з соком і до- 
дають лимонну кислоту. 

Охолоджений напій - прозорий, колір - малиновий 
жй 47"ГТ Р * т“ V Р о Д У к т і в па о д н у „ о р „ і ю; малина ері 
жа ч7 г. ц>кор-шсок 24 г. лимонна кислота 0,2 г. вода 150 г. 

Напій чорносмородиновий 

і вк«^|юІГР0П"Ви ПГ|,Єб''І’“ЮТІ- 1 ■Ч»«"»»»ть. Потім розмикають 
‘ с|“ Мм'>' а» 'і'“ають водою, кип'ятять. Проціджують 

м н мют Р >Д,'ДЛ"ТІ’ Т°”' »«">»»» видавленим соком і пере Мішують, щоб цукор добре рОЗЧИНИВСН. 

„ИР"°Д“"™ ПЯП'ІІ охолодженим. Колір - темно-рубіновий. ЄМНІ. . 
кислувато-солодкий, аромат - властивий чорній смородині. 

и трати продуктів на одну порцію: смородина 
чорна ЗО г, цукор-пісок 24 г. вода 167 г. Р ' 

Напій з порічок 

аю^Теїм" :;,-1,еб,,І,‘"от'- і промивають. Потім розминають і видав- 
люють сік. Мезгу заливають водою, кип’ятять, проціджують крізь 

шГц^падоТбпеЦУК0Р- ЗЄДНУЮТЬ а видавле""м «ЖОМ і переміщують. щоо цукор дооре розчинився. 
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Паній подають охолодженим. Колір — світло-червоний, смак - 

кислувато-солодкий. 
Витрати продуктів на одну порцію: порічки 32 г. 

цукор-пісок 24 г, вода 166 г. 

Напій «Аромат» 

У теплу воду кладуть мед. розмішують, доводять до кипіння, зали¬ 
вають ожиновий або чорничний сік й охолоджують. 

Витрати продуктів на одну порцію: сік ожиновий 
або чорничний 65 г. мед натуральний 10 г, вода 130 г. 

Напій «Ужгород» 

В холодній перевареній воді розчиняють малиновий сирон. зали¬ 

вають виноградний сік і перемішують. 
Напій охолоджують до температури 7 — 14°. При подаванні кла¬ 

дуть кусок лимона. 
Витрати продуктів на одну порцію: сироп мали¬ 

новий 15 г. сік виноградний 70 г. вода 110 г, лимон 5 г. 

Напій винний закарпатський 

В емальований посуд наливають біле або червоне ітолове вино, 
додають цукор та корицю і на слабому вогні, постійно помішуючи, 

доводять до кипіння. Подають гарячим. 
Вживають в зимовий період для зігрівання від холоду. 
Витрати продуктів на од н у норці ю: віто столове 

біло або червоне 200 г, цукор-пісок 20 г, кориця 0.1 г. 

Крюшон «Фрич» 

В гклянку місткістю 250 г заливають натуральне охолоджене ви 
но. додають малиновий сироп і газовану воду, перемішують і вжи¬ 

вають. 
Витрати продуктів на одну порцію: вино натураль 

не 100 г. сироп малиновий ЗО г, вода газована 100 г. 

Коктейль молочно-полуничний або молочно-мали новий 

Готують в коктейлезбивалці. В ста кап-змішувач вливають молоко 
і сироп полуничний або малиновий. Збивають протягом 5 — 10 се- 

купд. 
Готовий коктейль подають в конічних стаканах місткістю 200— 

250 г. 



Коктейль молочно-ягідний з морозивом 

В склянку-змішувач вливають молоко, сироп ягідний (полунич¬ 
ний, малиновий, виноградний, вишневий, чорносмородиновий), до¬ 
дають морозиво і збивають протягом 10 секунд. 

Витрати продуктів на одну порцію: молоко 80 г, 
сироп ягідний 35 г, морозиво 35 г. 

Коктейль молочно-шоколадннй з яйцем 

Молоко кип'ятять з ванільним цукром, додають розтертий у 
молоці цукор з какао-порошком. Підготовлену суміш охолоджують, 
додають яєчпий жовток і збивають в коктейлезбивалці протягом 
15 секунд. 

Готовий коктейль наливають в бокал і кладуть кусочок льоду. 
Витрати продуктів на одну порцію: молоко 165 г, 

какао-порошок 10 г, цукор 15 г. цукор ванільний 1 г. жовток 1/2 шт. 

ДОМАШНІ ЗАГОТІВЛІ 

Гриби мариновані 

Найбільш придатними для маринування с гриби білі, підберезни¬ 

ки. підосичники, опеньки, маслюки тощо. 
Свіжі гриби перебирають, обчищають. У відсортованих грибів 

відрізають ніжки. Великі шапки і ніжки ріжуть па куски, а дрібні 
маринують цілими. 

Приготовлені гриби перекладають у друшляк, кілька разів зану¬ 
рюють у відро з холодною водою, дають стекти воді, кладуть в ема¬ 
льовану каструлю і варять в підсоленій воді - на 1 л води 50 г солі і 
2 г лимонної кислоти - до готовності (бажано ніжки і шапочки ви¬ 
рити окремо). Під час варіння безперервно видаляють піну. Три¬ 
валість варіння грибів залежить від їх виду і розміру. Білі гриби, 
підберезники, підосичники, маслюки варять протягом 10—15 хвилин 
3 моменту кипіння, а опеньки та інші гриби — 20 хвилин. І риби 
вважаються звареними, коли вони осядуть на дно посуду. 

Зварені гриби вибирають шумівкою, щоб стекла вода, укладають у 
банки місткістю 0.5 л або 1 л і заливають окремо приготовленим гаря¬ 
чим маринадом на 1 см нижче від верха горловини банки. Марина д 
готують т а к: на 1 кг грибів в емальовану каструлю наливають 
150 г води, додають 4 г солі. 0,2 г лаврового листа. 0.1 г запашного 
перцю. 0.1 г гвоздики. 0.1 г чорного перцю горошком, доводять до 
кипіння, вливають 27 г оцту і дають прокипіти. 
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Наповнені грибами і залиті гарячим маринадом банки накривають 
кришками, кладуть у каструлю з гарячою водою так. щоб вода була 
нижче від горловини банки на 3 см і при слабому кипінні стери¬ 
лізують: банки 0.5 л - ЗО хвилин. 1 л - 40 хвилин. Після стерилі¬ 
зації банки відразу закривають і кладуть у прохолодне місце для 
зберігання. 

Гриби тушковані 

Відібрані свіжі гриби міцної консистенції добре очищають і ста¬ 
ранно промивають. Великі ріжуть на кусочки, солять, додають чорний 
перець, олію 1 тушкують до м’якості. Потім укладають у банки гаря¬ 
чими. заливають соком, в якому тушкувалися, стерилізують при 
температурі 100-105° протягом 90 хвилин. Після стерилізації 
банки закатують і кладуть у холодне приміщення 

Витрати продуктів п а 1 вавку місткістю 1 л- 
гриби тушковані 750 т. олія 150 г. сіль 20 г. перець чорний - кілька 
горошин. 

Гриби сушені 

Для сушіння найбільш придатні гриби білі, підосичники, підбе- 
резовики. маслюки та опеньки. 

Перед сушінням гриби старанно очищають від листя, моху та 
піску. У маслюків знімають шкірку з шапки. Сильно забруднені гриби 
промивають холодною водою. 1 

Корінці перед сушінням відрізають під самою шапкою. Корінці 
білих грибів сушать окремо, корінці інших грибів не сушать. 

Сушити гриби можна на сонці, в духовці або в печі. 
Для сушіння на «юнці гриби нарізають тонкими продовгуватими 

скибками, нанизують па міцну нитку, підвішують на сонячне місце 
і сушать до готовності. 

Якщо гриби сушать в духовці або в печі. їх нарізають невелики¬ 
ми кусками, укладають одним шаром на сито або в спеціальний ло¬ 
ток для сушіння грибів, кладуть в піч або духовку і сушать при тем¬ 
пературі 65—75 до готовності. 

Під час сушіння грибів в духовці дверці мають бути відчинени¬ 
ми. а в печі відкривають заслінку в комині. 

Сушені гриби зберігають в мішечку з рідкого полотна або в сухих 
скляних банках під кришкою в сухому приміщенні. 

Якщо гриби відсиріють. їх негайно підсушують. 
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Перець, фарширований червоною капустою 

Відібраний свіжий солодкий перець зеленого або жовтого кольо¬ 
ру очищають від плодоніжок і насіння, бланшують в киплячій воді 
протягом 3—5 хвилин і дають стекти воді. 

Свіжу червону капусту очищають від верхнього листя, вида¬ 
ляють качан, дрібно шаткують, посипають сіллю і заливають оцтом. 
На 1 кг капусти треба 40 г солі і 70 г оцту. Заправлену сіллю і оцтом 
капусту витримують 24 години, потім сік віджимають і додають 2 г 
кмину. 

Підготовленою капустою фарширують перець, укладають у чисті 
сухі банки відкритою частипою уверх, додають лавровий лист. 2—3 
горошки чорного або запашного перцю і заливають гарячим марина¬ 
дом. Для приготування маринаду на 1 л води додають 30 г солі, 70 г 
9 %-ного оцту і кип’ятять одну хвилину. 

Наповнені фаршированим перцем банки накривають кришками, 
кладуть у широку каструлю з гарячою водою так. щоб вода закривала 
3/4 банки і стерилізують банки місткістю 1 л протягом 35—40 хвилин. 
Після стерилізації їх відразу закатують і кладуть у прохолодне при¬ 
міщення для зберігання. 

Солодкий перець в олії 

Зберегти солодкий перець па зиму можна, консервуючи його в 
олії. Для цього спочатку готують розсіл. На 3 л води додають оцет і 
сіль на смак, кілька горошин чорного перцю. З лаврових листа, трохи 
кропу. ЗО г цукру і 200 г олії. 

Приготовлений розсіл кип'ятять, кладуть в нього відібраний пе¬ 
рець цілими стручками разом з насінням і варять, поки не з’яв¬ 
ляться бульбашки повітря, після чого перець вибирають, укла¬ 
дають у чисті сухі скляні банки, заливають гарячим розсолом, в яко¬ 
му він варився, герметично закупорюють і кладуть у прохолодне 
приміщення. 

Перець солодкий солоний 

Для соління використовують м'ясистий товстостінний солодкий 
перець. Його миють і видаляють плодоніжку з насінням. Плоди 
укладають один в один у бочки, емальований, глиняний або скля¬ 
ний посуд, на дно якого укладено прянощі (петрушка, селера, кріп 
тощо). 
Шарп перцю пересипають сіллю, яку додають з розрахунку 200— 

300 г на 10 кг підготовленого перцю. При укладанні шари перцю 
перекладають пряпощами. зверху також кладуть прянощі, потім під- 
гнітний щит і гніт. 
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коло плодоніжок, з м’ясистою щільною м'якоттю, яскраво-червоного 
кольору. 

Плоди перцю очищають від плодоніжок і насіння, промивають 
і нарізають кусочками завдовжки 4 і завширшки 3 см, иовторпо про¬ 
мивають, щоб не залишилось насіння. Нарізаний перець бланшують у 
киплячій воді протягом 3—4 хвилин і охолоджують. Добре проблан- 
шований перець має бути еластичним і не ламатися при згинанні. 

Відібрані помідори промивають і розрізають на дві або чотири ча¬ 
стини. На дно чистої сухої банки кладуть кілька листочків петруш¬ 
ки і половину обчищених і промитих помідорів. Потім кладуть нарі¬ 
заний бланшований і охолоджений перець, зверху — решту помі¬ 
дорів. Наповнені банки заливають гарячим (80—85°) томатним соком 
з додаванням 2 г солі. Банки накривають кришками, кладуть у широ¬ 
ку каструлю з гарячою водою так, щоб вода на 3/4 закривала бан¬ 
ки і стерилізують у киплячій воді: І-літрові банки — 90 хвилин. 
Після стерилізації банки негайно закатують і кладуть у прохолодне 
приміщення. Використовують як овочеву закуску, а також як припра¬ 
ву до м'ясних і рибних страв або заправку для соусів і борщів. 

Витрати продуктів на одну банку місткістю 
1 л: перець зелений блапшований 540 г. помідори 160 г, томатний сік 
з додаванням 2 г солі 300 г. 

Огірки малосольні 

Середні за розміром огірки добре промивають, кінчики зрізають 
і щільно укладають в скляну банку. На дно банки кладуть прянощі 
(кріп, селеру, хрін, часник, лавровий лист, гіркий стручковий пе¬ 
рець) . Зверху на огірки теж кладуть шар прянощів та скибку чорного 
хліба, па який накрапують 4—5 краплин оцту. 

Потім кип’ятять воду, додають сіль (на 1 л води 60 г солі — 2 сто¬ 
лові ложки), охолоджують, заливають огірки, накривають блюдечком 
або зав'язують марлею і ставлять в тепле місце. Через добу сік 
помутніє, на 3—4-й день посвітлішає. Огірки перекладають в іншу 
банку, сік проціджують, заливають ним огірки і ставлять у холодне 
місце. Після охолодження огірки готові для споживання. 

Витрати продуктів иа 1 к г малосольних 
огірків: огірки 1052 г. кріп 14 г, часник 6 г, хрін (корінь) 8 г. 
лавровий лист 0.1 г. зелень селери 3 г, перець гіркий стручковий 1 г. 

вода 550 г, сіль 40 г. 

Огірки солоні 

Для засолювання відбирають огірки невеликих розмірів (9 - 
14 см). що мають тонку темно-зелену шкірку. М’якоть повинна 
бути щільною, насіннєва камера — невелика, з недорозвиненим на 
сіиням. 
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Огірки сортують за розмірами, потім миють і замочують у холод¬ 
ній воді протягом 2—3 годин, потім укладають щільно в бочку або 
іншу тару у вертикальному положенні. На дно кладуть прянощі, 
потім шар огірків, після чого знову кладуть прянощі і так до напов¬ 
нення і зверху теж кладуть шар прянощів.— кріп, корінь хрону, 
гіркий стручковий перець (свіжий або сушений), часник. Для поліп¬ 
шення смаку солоних огірків рекомендується давати листя чорної 
смородини або вишні, листя петрушки і селери. 

Коли сіль розчиниться, одержаний розсіл фільтрують. Чим більші 
огірки, тим вищою повинна бути концентрація розсолу. 

При засолюванні огірків у відкритій бочці зверху кладуть полот¬ 
но. потім підгнітний щит і легкий гніт, після чого заливають 
розсолом. Через 14 — 18 днів процес бродіння закінчується і огірки 
готові до вживання. Для того, щоб зберегти їх надовго, бочку з 
огірками рекомендується зберігати при температурі не нижче 0 і не 
вище 4°. періодично змивати. 

Для приготування розсолу на 5 л води додають 300—400 г солі. 
10 кг огірків, кріп 300 г, хрін — 50 г, стручковий червоний гіркий пе¬ 
рець 3—5 шт.. часник 10—20 зубків. 

Огірки мариновані 

Відбирають невеликі, тверді, зелені огірки, зрізують плодоніжки, 
добре промивають у проточній воді і заливають холодною водою на 
6—8 годин, міняючи воду два рази. 

На дно банок кладуть чорний гіркий і запашний • перець, гвоз¬ 
дику, лавровий лист, червоний стручковий перець, зелень петрушки 
та кропу з розрахунку, щоб на банку місткістю 1 л припадало не біль¬ 
ше 20 г прянощів. 

В банки місткістю 1 л огірки укладають вертикально, поміж ними 
кладуть прянощі і заливають гарячою маринадною заливкою так, 
щоб заливка повністю покривала верхній ряд огірків. 

Заливку для маринування готують так: в емальовану каструлю 
наливають воду, додають сіль і цукор, кип'ятять 2 хвилини, потім 
вливають оцет і дають закипіти. Для приготування заливки на одну 
банку огірків місткістю 1 л потрібно: води 360 г. солі 20 г. цукру 20 г. 
оцту 9%-ного 60 г. 

Наповнені банки накривають прокип’яченими кришками і стерилі¬ 
зують V каструлі при температурі 100°: банки 1-літрові — 7 хвилин. 
3-літрові — 18—20 хвилин. 

Після стерилізації банки вибирають, відразу закатують, ставлять 
кришкою донизу для перевірки закатки і охолоджують. 

Витрати продуктів на 10 банок огірків міст¬ 
кістю 1л: огірки свіжі 6200 г. перець чорний горошком 5 г. перець 
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запашний 5 г, гвоздика 5 г. лавровий лист 4 г, перець червоний струч¬ 
ковий за смаком, вода 3600 г, сіль 200 г. цукор 200 г. оцет 9%-ний 
600 г. 

Помідори консервовані 

Відбирають недостиглі томати (рожеві, бурі) або томати червоного 
кольору круглої або сливоподібної форми, які мають щільну м’якоть 
і товсту шкірку. 

Томати перед консервуванням сортують за розміром, формою і 
за ступенем стиглості, плоди очищають від плодоніжок і миють. 

На дно кожної підготовленої банки місткістю 1 л кладуть 4—6 
горошин запашного перцю і стільки ж гіркого, лавровий лист, щільно 
укладають томати. 

Плоди у банках заливають маринадною заливкою, температура 
якої має бути не нижче 70—80°. 

Для маринадної заливки на 10 банок місткість 1 л потрібно: води 
3200 —3600 г, солі 200 г, цукру 300 г, оцту 9%-ного 600. 

Залиті маринадом банки закривають кришками і стерилізують при 
температурі 100°: 1-літрові банки 9 хвилин, 3-літровІ — 12 хвилин. 

Витрати продуктів для приготування 10 ба¬ 
нок томатів місткістю 1л: томати 6000 г, перець запаш¬ 
ний 60 горошин, перець гіркий — 60 горошин, лавровий лист — 
10 шт., цукор — 300 г, сіль 200 г. оцет 9%-ний — 660 г. 

Капуста квашена 

Для квашення використовують білоголовкову капусту пізніх сортів. 
Перед квашенням з капусти знімають верхнє зів’яле листя і вирі¬ 

зають зверху качан. Підготовлену капусту шаткують на шатківниці, 
одержуючи стружку завширшки 3—4 мм. 

Квасять в дерев'яній діжці, найкраще дубовій, яку добре проми¬ 
вають і запарюють гарячою водою, перевіряючи, щоб не протікала. 

На дно діжки кладуть сушений промитий кріп. Нашатковану ка¬ 
пусту перемішують з сіллю, нарізаною або натертою морквою, чорним 
перцем (горошком) та лавровим листом і укладають в бочку тов¬ 
стими шарами. Кожен шар утрамбовують товкачем так. щоб під 
кінець трамбування виділився сік. 

Після цього капусту накривають зверху капустяним листям, потім 
полотном або марлею. Зверху тканини на капусту кладуть нідгпіт- 
ний щит (чисті дерев’яні планки або денця, припасовані на бочці), 
а на щит кладуть гніт (гранітний камінь або булижпик). 

Процес бродіння починається відразу після укладання. Найкра¬ 
щою температурою для бродінпя є 15°. Через 14—20 днів капуста го¬ 
това. 
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1 
Зберігають квашену капусту в холодному приміщенні або погребі. 

Під час зберігання па поверхні підгнітного щита і тканини утво¬ 
рюється біла плісінь. Щоб видалити її, знімають гніт, підгнітний щит 
і полотно, промивають їх водою і знову укладають. 

На 10 кг квашеної капусти треба: капусти свіжої 
12—13 кг, солі 200—250 г, моркви 300 г, чорногояерцю 2—3 г, лавро¬ 
вого листа 1 г. Крім того, можна покласти в нижні шари капусти 
600—700 г свіжих невеликих яблук. 

Невелику кількість капусти можна квасити в емальованому по¬ 
суді, глиняних горщках або в скляних банках. 

Капуста червонокачанна маринована 

Головки капусти обчищають від покривного листя, вирізають 
качан і шинкують або нарізають на квадратні куски розміром 2—3 см. 
Нарізану капусту перемішують з сіллю (на 1 кг капусти 20 г солі) 
в емальованому тазу і залишають на 2 години. При цьому капуста 
частково просолюється, потім сік з неї видаляється. 

На дно банки кладуть 2—3 горошини запашного перцю, стільки 
ж гіркого і гвоздики, трохи лаврового листа. 

При укладанні капусту добре утрамбовують,'потім заливають 
гарячою маринадною заливкою. 

Для приготування маринаду потрібно на 1 л води солі 20 г, цукру 
40 г, оцту 9%-пого 200 г. 

Залиті маринадною заливкою банки накривають кришками і сте¬ 
рилізують при температурі 85°: банки 1-літрові — ЗО хв, 3-літрові — 
45 хв. 

Витрати продуктів для приготування 10 ба¬ 
нок консервів місткістю 1л: капуста 7200 г, перець 
запашний 40 горошип. перець гіркий 20 горошин, гвоздика 40, лавро¬ 
вий лист 20 шт.. сіль 80 г, цукор 160 г, оцет 9%-пий 800 г. 

Лопатки консервовані 

Використовують свіжі, міцні, соковиті стручки зеленої квасолі 
(лопатки). 

Відібрані лопатки добре промивають, обрізають плодоніжки, об¬ 
чищають від лика, бланшують в киплячій воді протягом 5 хвилпн і 
охолоджують в холодній воді. 

Потім лопатки укладають в банки, заливають киплячим 2%-роз- 
солом (на 1 л води 20 г солі), додають 9%-ний оцет (20 г на банку 
місткістю 1 л). Співвідношення закладки: 65—70 % лопаток, 30— 
35 % розсолу. 

Залиті розсолом банки накривають кришками, кладуть у широку 

каструлю з підігрітою до 60° водою і стерилізують: банки 1-літрові — 
ЗО хвилин, слідкуючи, щоб вода не сильно кипіла. 

Після стерилізації банки негайно закатують, перевіряють якість 
закатування і кладуть в прохолодне, сухе приміщення для зберігання. 

Цвітна капуста солона 

Використовують головки осіпніх сортів. Щоб капуста не потем¬ 
ніла, треба приступати до її переробки негайно після збирання 
головок. Для соління відбирають щільні і гладкі головки, після 
чого розрізають на суцвіття. Потім промивають, щільно укладають у 
банки і заливають попередньо прокип’яченим, процідженим й охо¬ 
лодженим розсолом. На 1 кг цвітної капусти готують розсіл з 550 г во¬ 
ди. 40 г солі, 40 г оцту. Бродіння триває 14—15 днів. Готове соління 
доливають розсолом, приготовленим у співвідношенні 1 л води, ЗО г со¬ 
лі, 40 г оцту. Потім банки накривають кришками або подвійним пер¬ 
гаментом. 

Солену цвітну капусту зберігають у прохолодному і сухому при¬ 
міщенні. 

Баклажани солоні 

Для соління відбирають невеликі, стиглі, тверді темно-фіолетові 
баклажани, промивають, дають стекти воді і відрізають плодоніжки, 

у Потім баклажан розрізають вздовж наскрізь, відступаючи від кінців 
на 2—3 см і варять в солоній воді (2 столові ложки на 1 л води) протя¬ 
гом 20 хвилин до пом'якшення. Відварені баклажани вибирають, зли¬ 
вають з них воду і охолоджують на повітрі. 

Обчищений часник нарізають скибочками, додають сіль, трохи 
ч води, розтирають ложкою па кухонній дошці і кладуть в баклажан 

крізь зроблений розріз. 

На дно банки кладуть лавровий лист, селеру і укладають підготов¬ 
лені баклажани. Заповнену банку заливають кип'яченим і охолодже¬ 
ним розсолом (70 г солі на 1 л води). 

Банки накривають кришками, ставлять в приміщення з темпера- 
В турою 18—25° на 5 днів для бродіння, після чого кладуть в прохо- 
К лодне приміщення з температурою не вище 8°. 

Перед подачею на стіл баклажани нарізають на куски і заправ 
Н ляють олією. 

II а 10 к г баклажанів потрібно: часнику 350 г, лаврово- 
го листа 5 г, солі 100 г. води 2 л. 
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Щавель солоний 

Використовують для приготування зеленого борщу взимку. 
Свіжин щавель перебирають, добре промивають у проточній воді, 

перекладають у друшляк, щоб стекла вода. 
Потім його подрібнюють, старанно перемішують з сіллю, щільно 

укладають в чисті сухі банки, зверху присипають сіллю, накривають 
поліетиленовими кришками або пергаментом і кладуть у прохолодне 
сухе приміщення. 

Готуючи страви з солоного щавлю, треба враховувати наявність 
солі в ньому. 

На 1 кг щавслю — 300 г солі. 

Зелень, консервована сухим способом 

Зелень крону, петрушки і селери, консервовану сухим способом 
(без стерилізації), використовують взимку для заправки перших і 
других страв. 

Зелень перебирають, видаляють пожовкле листя і гілочки, миють, 
укладають в друшляк і дають стекти воді. 

На дерев'яній дошці зелень дрібпо січуть і в .посуді рівномірно 
пересипають сіллю, старанно перемішуючи. Сіль додають з розрахун¬ 
ку 250 г па 1 кг зелені. 

Підготовлену зелень щільно укладають у банки, накривають 
кришками, закатують (пе стерилізують) і зберігають у прохолодному 
місці. 

Для приготування 10 банок (0.5 л) потрібно: 
зелені підготовленої 4000 г. солі 1000 г. 

Зелень сушена 

Зелень перебирають, видаляють пожовкле листя, стеблини укла¬ 
дають на листи паперу або на тканину і ставлять у тепле, але не 
сонячне місце і висушують. 

Висушену зелень дрібно січуть, складають у чисті сухі банки, 
прикривають кришками і кладуть для зберігання в сухе місце. 

Для соління і коигррвування огірків та інших овочів невеликі 
стеблини кропу зв’язують у невеликі пучки і підвішують під навіс 
для сушіння. Потім пучки сухого кропу загортають у чистий папір, 
перев'язують і підвішують в сухому приміщенні. 

Леквар (повидло) закарпатський 

Д 
1 лять па слабий вогонь і варять. Щоб запобігти пригоранню, масу 

весь час помішують дерев'яною лопаткою або ложкою. 
Уварюють приблизно 12 годин, до утворення однорідної густої ма¬ 

си. щоб вона но відставала кід дерев'яної лопатки. 
Зварений гарячий леквар перекладають у керамічні горщики, 

каструлі або в скляні банки, накривають пергаментом і зберігають в 
прохолодному сухому приміщенні. 

Готовий леквар — чудова начинка для пиріжків, рулетів, тісте¬ 
чок. гомбовців. вареників та інших страв з борошна. 

Ягоди в цукрі 

Свіжими в цукрі зберігають ягоди чорної смородипи. ожини, 
чорниці, брусниці, порічок, агрусу тощо. В цих ягодах міститься 
значна кількість органічних кислот, завдяки чому ягоди добре збері¬ 
гаються без тривалої теплової обробки, залиті цукровим сиропом чи 
змішані з цукром. 

Ягоди перебирають, у смородини п агрусу видаляють засохлу ча¬ 
шечку квітки, старанно промивають і відкидають на сито нбо чисту 
тканину, щоб просохли. Після того засинають в емальований посуд, 
розтирають дерев'яним товкачиком нбо пропускають через ошпарену 
кип’ятком м’ясорубку. На 1 кілограм ягід додають 2 кілограми 
цукру-піску і старанно перемішують. Одержану масу розкладають у 
чисті сухі банки, закривають поліетиленовими кришками або перга¬ 
ментом. 

Заготовлені таким чином ягоди зберігають у прохолодному при¬ 
міщенні (погребі) або в холодильнику. 

Калина в цукрі 

Калина звичайна дуже цінпа цілюща рослина. За багатим 
вмістом в ній аскорбінової кислоти її можна назвати вітамінним 
нагромаджупачем. Плоди калини - добрий протикашльовий засіб 
при простудних хворобах, гіпертонії, недугах серця, печінки та жов¬ 
тусі. Сік калини вживають і для знищення на обличчі вугрів, при¬ 
щів та лишаїв. 

Промиті ягоди перекладають у чисті сухі банки шарами, впере¬ 
міш з цукром. На 1 кг ягід дають 2 кг цукру піску. Наповнені банки 
накривають пергаментним папером або поліетиленовою кришкою і 
кладуть у тепле місце. Коли сік. що виділяється з ягід, повністю 
розчинить цукор, банки відкладають у прохолодне місце. 

Стиглу сливу сорту угорка перебирають, відривають плодоніж¬ 
ки. миють, розламують на половинки для видалення кісточок. Потім 
сливи перекладають у мідний казан або інший мідний посуд, став- 

230 231 



Горобина чорноплідна, протерта з цукром 

У плодах горобини чорноплідної містяться цукристі-сполуки, ві¬ 
таміни, аскорбінова і нікотинова кислоти, дубильні і пектинові речо¬ 
вини, багато біофлавоноїдів. 

Плоди й натуральний сік чорноплідної горобини рекомендуються 
як засіб від гіпертонічної хвороби, атеросклерозу й анацидних гастри¬ 
тів. 

Достиглі ягоди чорноплідної горобини відокремлюють від грона, 
перебирають, промивають, бланшують у киплячій воді 5 хвилин, про-' 
ціджують і перетирають через сито. Одержану масу змішують із цук¬ 
ром у співвідношенні 1:1, старанно перемішують для рівномірного 
розподілу цукру, підігрівають до температури 709С, розфасовують у 
гарячі простерилізовані банки, негайно закатують кришками і кла¬ 
дуть для зберігання у прохолодне місце. 

Компот з черешень 

Компот готують з білих, рожевих або червоних черещень. 
Підготовлені плоди щільно укладають у банки і заливають гаря¬ 

чим цукровим сиропом ЗО—35%-ної концентрації (300—350 г цукру 
на 1 л води). 

В 0,5-літрові банки укладають близько 350 г, в 1-літрові 700— 
750 г черешень. Залиті сиропом банки накривають кришками і стери¬ 
лізують. 0,5-літрові — 8—10 хв., 1-літрові — 10—12 хв. — літрові — 

25 -30 хв. 
Для наданпя аромату і поліпшення смаку компотам з черешень 

у сироп можна додати лимонну кислоту — 1 г на 1 л сиропу. 
Після стерилізації банки негайно закатують і зберігають в прохо¬ 

лодному приміщенні. 

Компот з вишень 

Компот найкраще готувати з вишень темних сортів. Відібрані виш¬ 
ні щільно укладають у банки. Заливають гарячим сиропом 35— 
50%-пої концентрації, накривають кришками і стерилізують: 0,5- 
літрові — 5 хв., 1-літрові — 10 хв., 3-літрові 25—30 хв. 

Після стерилізації банки негайно закатують і зберігають в прохо¬ 
лодному приміщенні. 

Компот з абрикосів 

Для консервування краще брати плоди з незначною прозеленню, 
однакові за розміром і кольором, без плям і не м’яті. 

Плоди обережно розламують но борозенці на дві частини і ви¬ 
даляють кісточку. До укладання в банки половинки тримають в холод¬ 
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ній воді. Потім їх уклідають у банки: в 0,5-літрову — 350 г, 1-літро- 
ву — 700 г, 3-літрову — 2100 г. Банки заливають гарячим цукровим 
сиропом 25—40%-ної концентрації, накривають прошпареними 
кришками і стерилізують: 0.5-літрові — 12 хв.. 1-літрові — 20 і 3-літ¬ 
рові — 30 хв. 

Після стерилізації банки негайно закатують і зберігають в прохо¬ 
лодному місці. 

Компот із слив 

Для консервування відбирають свіжі, щільні, непошкоджені 
плоди. 

Щоб сливи не розварились. їх у марлевому мішечку або друш¬ 
ляку занурюють у киплячу воду на 0,5 хв.. після чого охолоджують. 

Підготовлені сливи цілими укладають у банку і заливають гаря¬ 
чим цукровим сиропом 25%-ної концентрації (350 г цукру на 1 л во¬ 
ди). В 1-літрові банки укладають 600 г. у 3-літрові — 1800 г плодів. 

Залиті сиропом банки накривають прошпареними кришками і 
стерилізують: 1-літрові — 12 хвилин, 3-літрові — 20 хвилин. Потім 
негайно закатують і зберігають в прохолодному місці. 

Компот з айви 

Айву консервують тільки стиглу. Відсортовану і нарізану яйву 
тримають у воді, щоб не потемніла, бланшують до напівготовності. 
потім охолоджують, щільно укладають в банки: в 1 -літрову — 660— 
750 г, 3-літрову — 2100 г. 

Банки заливають гарячим сиропом 30—35%-пої концентрації, 
накривають кришками і стерилізують: 1-літрові — 20 і 3-літрові — 
35 хвилин. 

Після стерилізації банки негайно закатують і зберігають в про¬ 
холодному місці. 

Компот з персиків 

Персики краще консервувати половинками. Для компоту слід 
відбирати стиглі, тверді плоди, щоб їх можна було обчистити від 
шкірки, яка дуже груба і надає компотові гіркого смаку. Шкірку ви¬ 
даляють так: відсортовані й помиті плоди укладають у друшляк і за¬ 
нурюють у киплячу воду на кілька хвилин, потім — у холодну. Після 
такої обробки шкірка плодів легко знімається, особливо з половинок. 

Обчищені половинки укладають у банки, обрізаною поверхнею 
вниз. Наповнені банки заливать гарячим сиропом, накривають криш¬ 
ками і стерилізують: 1-літрові — 20. 3-літрові — 40 хв. Після стерилі¬ 
зації банки негайно закатують і зберігають у прохолодному місці. 

В 1-літрові бапки укладають близько 700 г плодів, у 3-літрові — 
2100 г. 



Компот з груш 

Для компоту з груш використовують плоди з щільною м'якоттю. 
Груші можна консервувати половинками, четвертинками, з шкіроч¬ 
кою і без неї. 

Відібрані плоди миють, а якщо консервують без шкірки, обчи¬ 
щають її. ріжуть на часточки, видаляють насіннєву коробочку і 
занурюють у холодну воду. 

Для надання грушам м'якої консистенції рекомендується перед 
укладанням в банки проварювати в розчині лимонної кислоти (на 
1 л води 1 г кислоти) протягом 10—15 хвилин, після чого негайпо 
охолодити водою, укласти в банки і залити цукровим сиропом 25— 
30%-ної концентрації. 

Банки накривають кришками, стерилізують: 1-літрові — 25. 3- 
літрові — 35 хвилин. 

Після стерилізації банки негайно закатують і зберігають у про¬ 
холодному місці. 

Компот з яблук 

Яблука, як і груші, можна консервувати половинками, четвертин¬ 
ками або часточками з шкіркою і без неї. Кращі компоти можна приго¬ 
тувати з твердих сортів яблук. 

Відібрані яблука миють, розрізають на частини, видаляють серце¬ 
вину. Яблука з тонкою ароматною шкіркою не чистять. 
Щоб нарізані яблука не потемніли, їх тримають в 1%-иому роз¬ 

чині солі не більше ЗО хв. Перед укладанням у банки їх блан¬ 
шують у киплячій воді протягом 5—10 хвилин, потім щільно укла¬ 
дають у банки і заливають гарячим цукровим сиропом 25%-ної кон¬ 
центрації. 

Потім банки накривають кришками і стерилізують: 1-літрові — 
10 хв., 3-літрові — 25 хв. Після стерилізації банки закатують і збе¬ 
рігають у прохолодному місці. 

В 1-літрову банку укладають близько 500—600 г і в 3-літрову — 
1500—1800 г плодів. 

Компот з полуниць або з малини 

Відбирають полуниці середнього розміру, не зовсім стиглі і добре 
промивають. Коли вода стече, ягоди витримують у 60—65%-ному 
розчині цукру протягом 3—4 годин. Цей розчин (сироп) викори¬ 
стовують для заливання ягід. Потім ягоди кладуть у банки: в 0,5-літ- 
рові — по 330 —340 г і заливають гарячим цукровим сиропом 60%-ної 
концентрації при температурі 50—60°. 

Залиті сиропом банки накривають і стерилізують протягом 7— 
10 хвилин. 

Після стерилізації банки негайно закатують і зберігають у прохо¬ 
лодному місці. 

Так само готують і компот з малини. Лише малину, щоб видалити 
личинки малинового жучка, до промивання занурюють на 2 хв. у од¬ 
нопроцентному розчині солі. Личинки спливають. 

Компот з ожини 

Підготовлену ожину засипають у банки: в 0,5-літрові — 320—350 
і заливають цукровим сиропом 50 — 55%-ної концентрації. 

Температура сиропу при заливанні повинна бути 50—60°. Стери¬ 
лізують протягом 10 хвилин, закатують і зберігають в прохолодному 
місці. 

Компот з чорної смородини 

Вибирають крупну чорну смородину. На ягодах пожицями обрі¬ 
зають залишки чашолистиків, миють, дають стекти воді і засипають у 
банки. Заливають 50%-ним цукровим сиропом. Банки накривають 
кришками і стерилізують у киплячій воді. Після стерилізації зака¬ 
тують і зберігають у прохолодному місці. 

Компот з чорниць 

Чорниці перебирають, видаляють м'яті та пошкоджені ягоди і ста¬ 
ранно проминають. Потім засипають у банки, заливають цукровим си¬ 
ропом 30 —35%-ноі концентрації, накривають кришками і стерилі¬ 
зують у киплячій воді: банки місткістю 0.5 л - 10 хвилин. 1-літро¬ 
ві — 15 хвилин. 

У 0,5-літрові банки вкладають 350 г ягід, у 1-літрові - 700 г. 
Після стерилізації банки закатують і зберігають в прохолодному 
місці. 

Чорниці можна консервувати і без цукрового сиропу. При цьому їх 
пересипають у банці цукром-ніском. Решта операцій така сама, як і 
при консервуванні чорниць у цущювому сиропі. 

Компот з винограду 

Для консервування вибирають виноград з великими твердими яго¬ 
дами. Виноград промивають, ягоди укладають в банки, заливають 
гарячим 35%-ним цукровим сиропом (550 г цукру на 1 л води), накри- 
вають кришками і стерилізують: 0,5-літрові - 8 хвилин. 1-літрові — 
10 хвилин. 

Після стерилізації банки закатують і зберігають у прохолодному 
місці. 
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Сливи мариновані 

Сливи сортують і, щоб під час стерилізації не розварились, їх 
попередньо бланшують у гарячій воді при температурі 85° 2—3 хв. 
і потім швидко охолоджують. 

На дно 1-літрової бапки кладуть 4—5 шт. гвоздики, потім щільно 
укладають підготовлені плоди і все заливають гарячим маринадом. 

Для заливки на 10 1-літрових банок потрібно води 2500 г, цукру 
1000-1100 г. 9%-ного оцту 300-350 г. 

Потім банки накривають кришками і стерилізують при температу¬ 
рі 90°: 1-літрові — 17—20, 3-літрові — 30 —35 хвилин. 

Після стерилізації банки закатують і зберігають в прохолодному 
місці. 

Груші мариновані 

Груші сортують, великі плоди розрізають на половинки. Тверді 
сорти бланшують у киплячій воді 1—2 хв.. потім охолоджують, укла¬ 
дають щільно в банки і заливають гарячим маринадом. Попередньо в 
кожну банку кладуть 3—4 горошини запашного перцю, та 3 — 4 гвоз¬ 
дики. 

Для приготування маринадної заливки на 10 однолітрових банок 
потрібно: води — 2200 г, цукру — 950 г. оцту 9%-ного 570 г. 

Воду після бланшування груш можна використати для приготу¬ 
вання маринадної заливки. 

Наповнені банки накривають кришками і стерилізують при темпе¬ 
ратурі 90°: 1-літрові — 17—20. 3-літрові — 30 —35 хвилин. 

Після стерилізації банки закатують і зберігають у прохолодному 
місці. 

Варення з абрикосів 

Відбирають абрикоси неповної стиглості. Після промивання абри¬ 
коси розрізають ножем по борозенці на половинки і видаляють кісточ¬ 
ки. Половинки укладають в емальований посуд в один ряд зрізаним 
боком уверх, на кожну половину кладуть чайну ложку цукру, потім 
укладають другий ряд половинок і знову насипають цукор-пісок 
і так далі. Цукор беруть з розрахунку 1.3 кг на 1 кг абрикосів. 

Пересипані цукром половинки витримують протягом 48 годин 
в прохолодному місці. За цей час абрикоси добре просочаться цук¬ 
ром. 

Після цього каструлю з абрикосами кладуть на вогонь, обережно 
розмішують дерев'яною ложкою, щоб цукор повністю розчинився і 
нарять до готовності протягом 35—40 хвилин, періодично помі¬ 
шуючи. 
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Готове гаряче варення розливають в підігріті сухі банки, на¬ 
кривають сухими кришками, закатують, укладають в каструлю з пі¬ 
дігрітою до 70° водою і пастеризують при температурі 90°: 0,5-літрові 
банки — 15 хвилин, 1-літрові — 20 хвилин. 

Варення з полуниць, ожини і малини 

Свіжі ягоди сортують, обчищають від чашолистиків і миють у 
прохолодній воді. Відсортовані ягоди посипають цукром і витримують 
протягом 4—5 годин. 

Якщо в малині є жучки, ягоди перед засипанням цукром треба 
занурити на 2 хв. в 1%-ний розчин солі (10 г на 1 л води), щоб ли¬ 
чинки випливли. 

Сік, що виділяється після вистоювання ягід з цукром, зливають у 
посуд, в якому варитиметься варення і кип’ятять протягом 10 хвилин. 
Потім у гарячий сік кладуть ягоди і варять до готовності. Під час 
варіння треба знімати шумовиння. Коли варення готове, плоди не 
спливають на поверхню, а рівномірно розподіляються в сиропі. 

Гаряче варення розфасовують в чисті ошпарені банки, накривають 
кришками, ставлять у посуд з водою і пастеризують при температурі 
90°: 0,5-літрові банки — 10. 1-літрові — 15 хвилин. Після пастериза¬ 
ції бапки негайно закатують і зберігають в прохолодному місці. 

Для варення на 1 кг очищених ягід потрібно 800 г цукру. 

Варення з вишень або черешень 

З цих плодів найчастіше готують варення ьез кісточок. 
Очищені вишні або черешні заливають киплячим цукровим сиро¬ 

пом (на 1.5 кг цукру — 300 г води) і витримують протягом 3 годин, 
після чого варять до готовності. 

Щоб варення було ароматним, до нього наприкінці варіння до¬ 
дають ванільний цукор (10 г на 1 кг ягід). 

Готове варення розфасовують в сухі підігріті банки, накривають 
підготовленими сухими кришками, закатують і зберігають в прохо¬ 
лодному місці. 

На 1 кг вишень без кісток потрібно 1,4—1,5 кг цукру і 200 г води, 
черешень 1.1 —1,2 кг цукру і 200 г води. 

Варення з айви 

Відбирають стиглі плоди айви, миють, розрізають, видаляють на¬ 
сіннєву коробочку і нарізають скибками завтовшки 1,5—2 см. Нарі¬ 
зані скибки укладають у каструлю, заливають водою і кип'ятять 
близько ЗО хвилин, до пом'якшення сибок. Воду після бланшування 
фільтрують і використовують для варіння сиропу (на 300 г води 
дають 1,2 —1,3 кг цукру). 
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В приготовлений таким чином киплячий сироп висипають бланшо¬ 
вані скибки айви і варять на слабкому вогні до готовності. 

Гаряче варення розливають в підігріті банки, накривають криш¬ 
ками, укладають в каструлю з підігрітою до 70° водою і пастеризують 
при температурі 90—95°: 0,5-літрові — 10, 1-літрові банки - 15 хви¬ 
лин. 

Після пастеризації банки негайно закатують і зберігають у про¬ 
холодному місці. 

На 1 кг айви додають 1,2 —1,3 кг цукру і 300 г води. 

Варення з агрусу 

Використовують недостиглі ягоди. Після сортування ягоди зали¬ 
вають гарячим цукровим сиропом і витримують 4—5 год., після чого 
разом з соком, що виділився переварюють і заливають ним ягоди на 
4—5 год. Потім ягоди, залиті сиропом, відварюють протягом 15— 
20 хв. до готовності, а для надання аромату додають 10 г ванільного 
порошку на 1 кг ягід. 

На 1 кг підготовлених ягід потрібно 1,7 кг цукру і 200 г води. 

Варення із зелених волоських горіхів 

Відібрані нестиглі волоські горіхи вимочують в холодній воді 
протягом 4—5 днів, міняючи воду три рази на день. Потім горіхи 
бланшують 5 хвилин у киплячій воді, охолоджують, заливають вап¬ 
няною водою і витримують, поки горіхи не стануть темно-фіолетово¬ 
го або майже чорного кольору. Для вапняної води 0,5 кг гашеного 
вапна заливають 5 літрами води, розмішують, дають відстоятися 
протягом 6 годин, верхній прозорий розчин використовують для за¬ 
мочувана горіхів. 

Після витримування у вапняній воді горіхи кілька разів проми¬ 
вають холодною проточною водою, наколюють виделкою і знову ви¬ 
мочують в холодній воді протягом 48 годин. 

Перед варінням горіхи повторно бланшують в киплячій воді 15 
хвилин, воду зливають, горіхи засипають в киплячий цукровий си¬ 
роп (700 г цукру на 600 г води) і варять на слабкому вогні 10— 
12 хвилин. Потім знімають з вогню, витримують 24 години, додають 
на 500 г цукру чайну ложку лимонної кислоти і варять на слабкому 
вогні до готовності, постійно знімаючи піну. 

Готове гаряче варення фасують у підігріті сухі банки, накри¬ 
вають підготовленими кришками, закатують і зберігають у прохолод¬ 
ному місці. 

На 1 кг зелених горіхів потрібно 1,2 кг цукру, 10 г лимонної 
кислоти. 

238 

Джем полуничний 

Стиглі полуниці добре промивають, видаляють пошкоджені ягоди, 
плодоніжки і чашолистики. 

Підготовлені ягоди укладають в емальовану каструлю, додають по¬ 
ловину цукру. передбаченого рецептурою, витримують протягом 16 
годин. Засипають другу половину і варять на слабкому вогні до готов¬ 
ності. постійно помішуючи і слідкуючи, щоб цукор не пригорів. 

Гарячий джем розливають в підігріті сухі банки, накривають 
кришками, кладуть у каструлю з підігрітою до 70° водою і пасте¬ 
ризують при температурі 95°: 0,5-літрові банки — 15. 1-літрові - 
—25 хвилин. Під час пастеризації каструлю треба накривати криш¬ 
кою, а рівень води в ній має бути на 3 см нижче верха горловини 
банки. 

Після пастеризації банки закатують і зберігають у прохолодно¬ 
му місці. На 1 кг полуниць потрібно 1,2 кг цукру. 

Джем чорносмородиновий 

Відбирають стиглі ягоди, промивають, видаляють плодоніжки. 
Перед варінням розм’якшують і кладуть в емальований таз. 

1 кг смородини заливають 2 склянками води, додають 500 г цукру і 
варять на слабкому вогні протягом 15 хвилин, постійно помішуючи, 
після чого витримують 8 годин. Потім додають 600 г цукру і на'слаб 
кому вогні варять до готовності. 

Гарячий джем розливають в підігріті сухі банки, накривають 
кришками, закатують і зберігають у прохолодному місці. 

Джем айвовий 

Відбирають стиглі плоди, розрізають на 4 частини, видаляють 
насіннєве гніздо і натирають на тертці. 

Подрібнену айву укладають в емальований таз, заливають водою 
(на 1 кг натертої айви 4 склянки води), уварюють протягом 30 хви¬ 
лин, засипають 2 кг цукру і, постійно помішуючи, варять на слабко¬ 
му вогні до готовності. Коли капля не розтікається — джем 
готовий. 

Гарячий джем розливають в підігріті сухі банки, накривають 
кришками, закатують і зберігають у прохолодному місці. 

Джем малиновий 

Малину перебирають, видаляють чашолистики, плодоніжки і 
миють. Потім її засипають половиною кількості цукру, передба¬ 
ченого рецептурою, і залишають вистоюватися на 4—6 годин. 
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Сік зливають, додають другу половину цукру і варять 5 хв. Після 
цього в сироп висипають малину і варять до готовності. Гаря¬ 
чий джем розливають у сухі банки, закатують і зберігають у прохо¬ 
лодному місці. 

На 1 кг малини потрібно 1 кг цукру. 

Джем сливовий 

Сливи сортують, миють, розрізають по борозепці на дві половинки 
й виймають кісточки. Для кращого виділення соку половину слив на¬ 
різають на кусочки і ставлять на слабкий вогонь. Потім додають цу¬ 
кор, після його розчинення кладуть другу половину очищених слив і 
варять на середньому вогні при безперервному помішуванні доти, 
поки маса не загусне. Готовий джем розливають у банки і зака¬ 
тують кришками. 

На 1 кг слив потрібно 0.5 кг цукру. 

Сироп з малини 

Малину перебирають, видаляють чашолистики і добре проми¬ 
вають у проточній воді. 

Віл води розчиняють 2,5 кг цукру і розчин доводять до кипіння. 
У киплячий розчин кладуть 2,5 кг підготовленої малини і, помішую¬ 
чи. доводять до кипіння, після чого знімають з вогню і залишають 
відстояти 1—2 години. Потім всю масу вливають до полотняного 
мішечка і дають стекти соку. Відціджений сік варять близько 5 хви¬ 
лин, знімаючи піну, до готовності, якщо крапля сиропу гусне на 
тарілці, варіння закінчують. 

Теплий сироп розливають у сухі чисті пляшки, закривають су¬ 
хими пробками і кладуть у прохолодне місце. 

Сироп З полуниць 

Полуниці перебирають, обривають плодоніжки і в ситі або друш¬ 
ляку добре промивають проточною водою. 

Промиті ягоди роздавлюють дерев’яною ложкою в посуді і зали¬ 
шають вистоюватися на 10—12 годин. 

Одержаний сік проціджують крізь полотно, розводять водою, до¬ 
дають цукор з розрахунку 500 г води і 1 кг цукру на 1 кг ягід і 
варять на малому вогні, помішуючи до згущепня. 

Перед закінченням варіння в сироп додають 1/2 чайної ложки ли¬ 
монної кислоти. 

Теплий сироп розливають у сухі чисті пляшки, закривають чисти¬ 
ми сухими пробками і зберігають у прохолодному місці. 
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Сироп з вишень 

З чистих вишень виймають кісточки, м'якоть протирають крізь 
сито і залишають вистоюватися на 24 години. Потім масу про¬ 
ціджують крізь полотпо. 

Одержаний сік виливають у таз і варять разом з цукром (на 1 кг 
соку 2 кг цукру) до згущення. Перед закінченням варіння у сироп до¬ 
дають лимонну кислоту: на кожен кілограм цукру — 1/2 чайної лож¬ 
ки (7 г) кислоти і добре перемішують. 

Із звареного сиропу шумівкою знімають шумовиння, дають йому 
охолонути. 

Теплий сироп розливають у сухі чисті пляшки, закривають чисти¬ 
ми сухими пробками і зберігають у прохолодному місці. 

Сало копчене 

Для копчення найбільш доцільно використовувати сало з прошар¬ 
ком м’яса. Свіже сало обчищають від нагару на обсмаленій шкірі, 
нарізають на куски завширшки 10—12 см і завдовжки 25 —30 см 
і старанно натирають сіллю з усіх боків. Потім Сало укладають у 
діжку, дпо якої иосипане шаром солі. Куски сала щільно укладають 
рядами шкірою донизу. Кожен ряд посипають сіллю так, щоб сало 
було повністю вкрите пею. Потім накривають пергаментним папером 
і залишають на 20 діб для просолювання. 

Із соленого сала сіль зчищають, промивають в теплій воді, під¬ 
вішують на 24 години для стікання води і підсушування. Після 
цього сало коптять у коптильні протягом 24—30 годин, щоб його по¬ 
верхня дістала червоно-коричневого забарвлення і приємного копче¬ 
ного аромату. 

Сало у коптильні підвішують на дерев’яні палиці так, щоб окремі 
куски не торкалися один одного. Для копчення використовують сухі 
дрова і тирсу листяних дерев — бука, граба, ясеня тощо. Щоб дрова 
не розгорялися і утворювали густий дим, їх покривають тирсою. Тем¬ 
пература в коптильні мас бути невисокою — близько 25—35°. 

Після охолодження сало використовують для приготування різ¬ 
них страв і як холодну закуску з свіжим солодким перцем, помідора¬ 
ми та іншими овочами. 

Окорок копчений 

Для копчення відбирають окорок з тонким салом і добре обсма¬ 
леною шкірою. 

Поверхню обчищеного окорока натирають невеликою кількістю 
чистої селітри і цукру (на 1 кг м’яса 1 г селітри і 1 г цукру), потім ве¬ 
ликою кількістю солі. Над колінним суглобом роблять внутрішній 
надріз і отвір біля кісток наповнюють сіллю. 
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Окорок кладуть в діжку шкірою донизу і добре посипають сіллю. 
Найбільше солі кладуть на головку стегнової кістки. У такому стані 
окорок витримують 21 день. За цей час м'ясо виділяє частину соку, 
в якому розчиняється сіль, утворюючи розсіл. Цим розсолом кілька 
разів поливають окорок. Потім окорок виймають з розеолу, підсу¬ 
шують, струшують зайву сіль, кладуть у коптильню і коптять про¬ 
тягом 3 днів при температурі 25—30° до одержання червоно-коричне¬ 
вого забарвлення. Для копчення використовують сухі дрова і тирсу 
листяних порід дерев — бука, граба, ясеня тощо. 

Копчений окорок підвішують у холодне приміщення, яке добре 
вентилюється. 

Влітку окорок слід загорнути в тканину, щоб на пього не сідали 
мухи. 

Перед вживанням окорок добре вимочують у холодній воді І 
варять. 

Ковбаса домашня закарпатська 

Домашню ковбасу готують з свинини впереміш з м’ясом молодої 
яловичини. 

Передусім підготовляють свинячі кишки, які добре обчищають, 
знімають жир із зовнішнього боку, промивають у йоді кілька разів, 
вивертають і заливають 2-процентним розчином марганцевокислого 
калію, щоб зняти з кишок рожевий відтінок. Потім натирають сіллю, 
промивають, кладуть у холодну воду й тримають у ній одну добу. 

Підготовлені шматки свинини та яловичини солять і залишають на 
6—8 годин. Потім м’ясо пропускають через м’ясорубку з крупною ре¬ 
шіткою. заправляють сіллю, розтертим часником, червоним і чорним 
перцем й усе добре вимішують. 

Приготовленим фаршем наповнюють підготовлену кишкову обо¬ 
лонку спеціальним шприцом, проколюючи голкою кишку, щоб вихо¬ 
дило зайве повітря і щоб ковбаса наповнювалась рівномірно. Свіжу 
ковбасу ставлять у холодне місце на 5—6 годин для того, щоб фарш 
добре просолився. 

Потім ковбасу розвішують кільцями на дерев’яні або металеві па¬ 
лички і повільно обкурюють у спеціальній коптильні протягом 2— 
З днів при температурі не вище 20 —30° С. Найкращою сировиною для 
копчення є тирса з букового або дубового дерева. 

Викопчену ковбасу вивішують у сухому холодному приміщенні. 
Перед вживанням ковбасу відварюють або смажать чи кладуть у 

різні супи. 

Витрати продуктів для приготування 10 кг 
дома ш н ь о ї ковбаси: свинина обрізна 12 кг. яловичина моло¬ 
да 2,5 кг, сіль 240 г, перець червоний молотий 16 г, перець чор¬ 
ний молотий 15 г, часник 78 г, кишки свинячі 7 — 10 м. 
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ДОДАТКИ 

таблиця маси деяких продуктів 

Борошно пшеничне 

Вершки 

Кава мелена 
Какао-порошок 
Кислота лимонна 
Кориця мелепа 
Крохмаль 

Мигдаль 
Маргарин розтоплений 
Масло вершкове 
Молоко 
Молоко згущене 

Сіль 
Сметана 

Цукор 
Цукрова пудра 
Крупа гречана 

Рис 
Крупа перлова 
Крупа ячмінна 
Пшоно 

Горох 
Желатин в порошку 

10 
5 
5 

6-7 
7 

8 
2 

10 
15 
10 

5 
5 

5 
10 
10 
12 
5 

10 
8 

ЗО 
18 
14 
20 
25 
20 
25 
25 

ЗО 
35 
30 
15 
15 
18 
ЗО 
17 
30 
25 
28 
10 
25 
23 

25 
20 
25 

5 15 

Калорійність продуктів 

160 
250 
250 
120 
190 

200 
230 

240 
250 
250 

Хліб пшеничний 230 
Хліб житній 200 
Батони прості 250 
Печиво столове 420 

Тістечка 430 
Макаронні вироби 340 
Масло вершкове 780 
Олія 900 
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Маргарин 

Крупа иіигяна 
Крупа гречана, 
манна, рис 
Цукор 
Шоколад 
Халва 

Шини 
Ковбаса варена 
Ковбаса оінкопчена 
Сосиски 

Пнрки 
Риба тріска, судак, 
окунь 

Ікра кетова зерниста 
Яйце, і шт. 
Молоко, кефір 

400 
600 
500 
270 

100—150 
270 

160 -200 
370 

60-70 

75 
60 

Сир нежирний 
Сир твердий 
Огірки, помідори 
свіжі, салат 
Картопля 
Морква 
Буряк 
Капуста біло- 
головкова, цвітна 
Цибуля ріпчаста 

Ягоди (вишня, су¬ 
ниця, малина, 
смородина) 
Кавун 
Абрикоси, апель- 

Пнпоград 
Банани 
Горіхи (зерно) 

Вміст основних вітамінів 

Продукти 

в продуктах (на 100 г) 

В, и, І‘И с 

Хліб ЖИТНІЙ 
Хліб шиеничпий 
Хліб пшеничний з борошна 

Борошно кукурудзяне 
Борошно житнє 
Крупа манна 
Крупа гречана 
Крупа ригова 
Пшоно 
Крупа вівсина 
Крупа перлова 
Крупа ячмінна 
Крупа пшенична 
Крупа кукурудзяна 

Макаронні вироби 
Мед натуральний 
Шоколад 

О 0.18 0.11 0.67 0 
0 0.16 0.08 1.54 0 

0 0,23 0.11 
0.2 0.40 0.13 
0 0,17 0.08 
0 0.14 0.07 
0 0,53 0.20 
0 0,08 0,04 

0.15 0.62 0.04 
0 0.49 0,11 
0 0.12 0.06 
0 0.27 0.08 
0 0.30 0.10 

0.2 0.13 0.07 
0.05 0.90 0.18 
0.02 0.50 0,18 

0 0,17 0.08 
0 0,01 0.03 
0 0.04 0,12 

1.98 0 
1.8 0 
0.99 0 
1.0 0 

4.19 0 
1.6 0 
1.55 0 
1.1 0 
2,0 0 
2.74 0 
1.4 0 

1.1 0 
2.37 0 
2.1 0 
121 0 
0,20 2 
0.74 0 
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Продовжені 

Какао-нпроїшж 
Халва 
Печиво цукрове 

Тістечко бісквітне а фруктовою 

Торт бісквітний я фруктовою 
начинкою 
Молоко незбиране 
Вершки 35-процентпої жирності 
Сметана 30-нроцентно? жирності 
Сир жирнпй 
Сир нежирний 
Кефір жирний 
Масло вершкове 
Сир твердий 
Морозиво вершкове 
Капуста білоголовковв 
Кольрабі 
Картопля 
Цибуля аелепа 
Цибуля ріпчаста 
Моркаа 
Огірки 
Перець червоний солодкий 
Петрушка (аелена) 
Петрушка (корінь) 
Редиска 
Редьки 
Салат зелений 
Буряк 
Помідори 
Кріп 
Квасоля стручкова 

Селера (зелень) 

Диня" 

Ананас 
Банани 
Горошок зелений 
Вишня 

Горобина чорноплідна 

0 
0 
0 
0 

0,07 

0.07 
0.05 
0.25 

0 
0.02 
0.60 
021 
0,04 
0.02 
«>-1 

0.02 
6.0 

0.03 
9.0 
0.06 
10.0 
1.7 

0.01 
0 

0,02 
1,75 
0.01 
2.0 
1.0 

0.4 
0 

8.0 
4,5 
0.8 
0.1 
0.4 
2.0 
0.4 
0,04 
0.12 
0,4 
0,1 
0,01 
0.5 
1.2 

0.10 
0.80 
0.08 
0.04 

0.10 

0,02 
0.03 
0.02 
0.02 
0.05 
0.04 
0.03 

0 
0.03 
0.03 
0.06 
0.06 
0,12 
0.02 
0,05 
0.06 
0.03 
0.10 
0.05 
0.08 
0.01 
0.03 
0.03 
0.02 
0.06 
0,03 
0.ІІІ 
0.08 

0.02 
0.04 
0.04 
0.03 
0,02 
0.08 
0.04 
0.34 
0.03 
0.02 

0.30 1Л0 
0.10 4.50 
0.08 0.70 
0.04 0,40 

0.10 0.50 

0.10 0.50 
0.13 0.10 
0.11 0.07 
0.10 0.07 
0.30 0.30 
П.25 0.64 
0.17 0,14 
0.01 0.10 
0.38 0.40 
0,20 0.05 
0.05 0.40 
0.05 0.90 
0.05 0.90 
0,10 0.30 
0.02 0.20 
0.07 1.0 
0.04 0,20 
0.08 1.00 
0.05 0,70 
0.10 1.0 
0.04 0.10 
0.03 025 
0.08 0.65 
0.04 0.211 
0.04 0.53 
0.10 0,60 
0.20 0.50 
0.08 1.0 
0.10 0.30 
0,25 0,60 
0.10 0.42 
0.03 0,24 
0.04 0.40 
0.06 0.70 
0,04 0,10 
0.03 0.20 
0.05 0.60 
0,19 2.0 
0.03 0,40 
0,03 0.10 
0.01 0.70 
0,02 0.30 

0 

0 

о 

о 
1.0 
0,2 
02 
0,5 
0.5 
0,7 
0 

2.8 
0.6 
50 
50 
20 
30 
10 
5 

10 
250 
150 
35 

55 
38 

7 
2(1 
10 
23 
40 
10 

5 
10 
15 



Черешня 
Яблука 
Апельсин 
Грейпфрут 
Лимон 
Мандарин 
Виноград 
Ожина 
Полуниця 
Агрус 
Малина 
Обліпиха 
Порічки 
Смородина чорна 
Чорниця 
Шипшина сушена 
Гриби свіжі 
Гриби сушені 
Чай 

Свинина м'ясна 
Телятина 
Печінка яловичипи 
Нирки яловичини 

Курка 
Гуска 
Індичка 
Качка 
Яйця 

Кета 

Минтай 
Мойва 
Окунь морський 
Оселедець атлантичний жирний 
Скумбрія атлантична 
Ставрида океанська 
Судак 
Тріска 
Хек 
Щука 
Ікра осетрова зерниста 
Варення полуничне 
Варення з персиків 

246 

0,1 
0,15 
0,1 

0.05 
0,02 
0,01 
0,06 

0 
0,1 
0.03 
0,2 
0,2 
10,0 

0 
6,7 
0 
0 

0,05 
0 

0,01 
0,01 
0,01 
0,01 
0.01 
3,83 
0,10 
0,02 
0,07 
0,02 
0,01 
0,05 
0,7 

0,02 
0,04 
0,03 

0 
0,04 

0 
0.03 

0. 
0,01 

0 
0,01 

0 
0 

0,04 
0,02 
0,02 

0,06 
0,01 
11.01 
0,04 
0,04 
0,04 
0.06 
0,05 
0,02 
0,03 
0.01 
0,02 
0,10 
0,01 
0,02 
0.01 
0.15 

0,27 
0,07 
0,07 
0,08 
0,06 
0.08 
0,52 
0,14 
0.30 
0.39 
0.36 
0.07 
0,08 
0.05 
0.12 
0.07 
0.14 
0.33 
0,12 
0,08 
0.02 
0,11 
0,03 
0,12 
0.17 
0,08 
0,09 

0,11 
0.67 
0.01 
0.01 

0,04 0,60 10 
0,01 0,40 15 
0,03 0.30 13 
0,03 0,20 60 
0,02 0,20 60 
0.02 0,10 40 
0,03 0,20 38 
0,02 0,30 6 
0,05 0,40 15 
0,05 0.30 60 
0,02 0,25 30 
0,05 0.60 25 
0,05 0,60 200 
0,03 0,20 25 
0.02 0.30 200 
0,02 0.30 10 
0,84 1,50 1200 
0,30 4,6 ЗО 
3.23 '40.4 150 
1,0 8,0 10 
0,20 17,0 0 
0,14 2,5 0 
0,15 2,8 0 
0.10 4,0 0 
0.14 2,4 0 
0,23 3,3 0 
2,19 6,8 33 
1,8 3,1 10 
0,65 4,0 1,0 
0,15 3,7 0 
0,23 2,2 0 
0,22 3,8 0 
0,17 2,8 0 
0,44 0,19 0 
0,13 1,5 0 
0,20 2.8 2,2 
0,10 2,0 0 
0,15 1.0 0 
0.12 0.8 4.3 
0.12 1,6 0 
0,30 3,9 2,7 
0,36 6.9 0 
0.12 1.3 1,5 
0,11 1,0 3,0 
0,16 2,3 0 
0,10 1,0 3,2 
0,14 1,1 1,6 
0,22 0,70 0 
0,05 - 8,4 
0,07 - 7,4 

Вміст поживних речог окремих продуктах (на 100 г) 

Хліб білий 
Хліб сірий 
Крупа пшенична 
Молоко 
Вершки 

Сир пежнрпий 
Сир жиршій 

Сир твердий 

Шоколад 
Какао 
Мед 
Сало копчене 
Яловичина нежирна 
Яловичина жирна 
Свинина нежирна 
Свипипа жирна 
Баранина 
Телятина 
Печінка яловичини, теляча 

Шинка пежирпа 
Оселедець 

Качка, гуска 

Цибуля 
Капуста 
Морква 
Буряк 
Горошок зелений 
Петрушка (корінь) 
Часник 

7.0 - 55,0 
8,0 1.0 51,0 

12,0 - 76.0 
5,0 3.3 4,8 
2.6 34,0 3,0 
3.5 20,0 . 3,0 
3.0 3,0 

28,0 9.0 
13,0 8,0 2,0 
10.8 5,0 - 
30,0 25 - 
- - 99,8 
6,0 27,0 64,0 

23,0 25,0 21,0 
- - 81,0 
3,0 85.0 - 

20,2 7,0 0,6 
18.9 12.4 0.3 
17.5 23.9 0,3 
15.1 35,0 0,3 
19.1 23.6 - 
21.7 3.1 0,5 
19.9 3,7 3,3 
17.7 17.6 0,1 
24.0 8,0 - 
15.5 7.6 - 
19.8 1.9 
17.5 1,4 
14.1 31.8 - 
2,0 0,1 19,7 
1.7 - 9,5 
1.8 - 5,4 
1.3 0,1 7,0 
1,7 - 10,8 
5,0 0,2 13,3 
1.5 - 11,0 
6.5 - 21,2 

Добова потреба людського організму в основних вітамінах і калоріях 

До 7 років 
Від 7 до 14 років 
Понад 14 років 
Дорослі, що виконують: 
легку фізичну роботу 
середню фізичну роботу 
важку фізичну роботу 

хтг 
13 
19 
18 

20 
22 
25 
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