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ОВОЩИ И ГРИБЫ 

— 

Пищевая ценность овощей обусловлена содержанием 
в них витаминов и минеральных солей. В овощах 
имеются все необходимые для питания человека мине
ральные вещества — калий, натрий, кальций, магний, 
фосфор, сера, хлор, йод, железо, медь, марганец и др. 
Овощи являются носителями витаминов А, В, С, К, Е и др. 
Содержащиеся в овощах пектиновые вещества повышают 
моторику кишечника, способствуют выделению из орга
низма холестерина и усилению желчеотделения, поэто
му их широко используют в диетическом питании. Наря
ду с указанными выше общими свойствами каждый вид 
овощей имеет свои специфические особенности. 

Л и с т в е н н ы е о в о щ и — различные виды капус-
| ты, салат, шпинат, щавель, зеленый лук, лук-порей, 

лиственный сельдерей, зелень петрушки, укропа — и все, 
кроме шпината и щавеля, могут употребляться в пищу 
как в вареном, так и в сыром виде. В них содержится зна
чительное количество витамина С (так в 100 г зелени ук-

| ропа или петрушки— 150 мг, зеленого лука — 60 мг, 
белокочанной капусты — 30 мг, краснокочанной — 50 мг. 
брюссельской — 94 мг, цветной 70 мг). Они богаты 
каротином, который в организме переходит в витамин А 
(особенно зеленый лук, шпинат и щавель). В зеленых лис-

I тьях капусты, зеленом луке, зеленом горошке, зелени 
петрушки содержится витамин Е. Лиственная зелень 
хороший источник витамина К. В капусте (точнее в ка
пустном соке) найден новый витамин, так называемый 
фактор U. благоприятно действующий на органы пище
варения. 

Из минеральных элементов в лиственной зелени сле-
I дует отметить железо и медь. 

Петрушку, укроп, сельдерей, зеленый лук можно и нуж-
I но /добавлять во все рационы они придают блюдам 

приятный аромат. Мелко нашинкованную зелень следует 
добавлять в конце варки или добавлять в готовое первое 
блюдо перед подачей к столу. Можно добавлять зелень 
и в мясные, рыбные и овощные вторые блюда. 

В к а р т о ф е л е содержится значительное количество 
калия, сравнительно немного витамина С, витамин РР, 
клетчатка. В проросшем и позеленевшем картофе
ле содержится много соланина ядовитого веще-

1 ства. Такой картофель следует варить только в очищен
ном виде, удаляя сравнительно толстый наружный слой. 

К о р н е п л о д ы морковь, петрушка, пастернак, 
сельдерей, свекла, брюква, редька, редис — хорошие 
источники солей калия. В свекле, брюкве, редисе довольно 
много железа. Красная морковь очень богата каротином. 
Свекла, редька и редис благодаря клетчатке, сахару и ор
ганическим кислотам способствуют перистальтике ки
шечника. Ароматическими веществами обогащают пищу 
гакие корнеплоды, как петрушка, пастернак, сельдерей. 

Л у к о в и ч н ы е и к о р н е в и щ н ы е овощи — 
тук, чеснок, хрен — ценны прежде всего своими аромати
ческими свойствами и содержащимися в них антимикроб
ными веществами — фитонцидами. 

В с л а д к о м тдерие много витамина С, в красном 
перце также много каротина (провитамин А). В п о м и 

д о р а х содержится витамин С. каротин (в красных), 
соли калия. Относительно много в баклажанах и помидо
рах железа и кобальта. 

Б а х ч е в ы е о в о щ и — тыква, огурцы, кабачки, 
арбузы и дыни — отличаются относительно небольшим 
содержанием растительной клетчатки в съедобной час
ти и значительным содержанием воды, благодаря 
чему мало раздражают желудок и кишечник, хорошо 
утоляют жажду. Кроме того, эти овощи обладают свой
ством выводить излишки воды из организма. В тыкве 
и кабачках содержится много солей калия. 

Наличие сахара в арбузах и дынях приобщает эти 
овощи к плодам. 

Б о б о в ы е ( и л и с т р у ч к о в ы е ) о в о щ и 
зеленый горошек, фасоль, бобы, чечевица, соя — выде
ляются среди других овощей содержанием белков и 
углеводов. 

Совершенно неповторимым ароматом и вкусом 
обладают овощные блюда с добавлением г р и б о в 
и г р и б н ы е б л ю д а. 

Пищевая ценность грибов невелика. В них содержится 
белок и экстрактивные вещества. Но белок грибов плохо 
усваивается, а экстрактивные вещества, способствующие 
возбуждению нервной и сердечно-сосудистой систем, не 
всегда оказывают благоприятное действие на организм. 
Грибы, представляющие собой совершенно особую расти
тельную пищу, являются своего рода лакомством, укра
шающим стол, они вносят разнообразие в привычный 
рацион, обогащают вкус различных блюд, дополняют 
их своеобразным ароматом. 

Кулинарная обработка овощей. При хранении и кулинар
ной обработке овощей в домашних условиях необходимо 
соблюдать целый ряд мер, предупреждающих разруше
ние и потерю ценных витаминов. Речь идет прежде всего 
о сохранении наименее стойкого витамина С. 

В процессе предварительной подготовки овощей их 
моют, перебирают, очищают и режут. Каждая из этих 
операций связана с потерей в большей или меньшей сте
пени ценных пищевых веществ и в том числе витамина С. 
Чтобы снизить эти потери, овощи следует мыть не более 
10 15 мин (с троекратной сменой воды). Машинная 
очистка овощей не должна превышать для картофеля 
1,5—2 мин, а для корнеплодов — 3—5 мин. Очищать 
и дочищать картофель (удалять глазки и испорченные 
части клубня) вручную надо как можно быстрее, сокращая 
срок его пребывания в воде. 

Для резки, очистки и шинкования овощей нужны ножи 
из нержавеющей стали. 

Изготовленные овощные полуфабрикаты надо как 
можно быстрее подвергать тепловой обработке. Так, 
цельте очищенные клубни картофеля за 24 ч хранения теря
ют 20% витамина С, нарезанный половинками карто
фель — 30%, а нарезанный кубиками уже за 30 мин теряет 
40% витамина С. 

Для тепловой обработки овощей лучше всего исполь
зовать посуду та нержавеющей стали, алюминиевую, 
никелированную, эмалированную. 
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Овощи рекомендуется закладывать в кипящую воду 
по частям, чтобы кипение не прекращалось или прекра
щалось на короткий срок. Варить надо в посуде под крыш
кой. 

Тушеную капусту следует приготовить не ранее чем 
за 1 ч до употребления. 

Нарезанные морковь, лук репчатый, сельдерей, пред
назначенные для вторых блюд, надо предварительно 
пассеровать с жиром (жира не менее 15—20% от веса 
овощей) в неглубокой посуде с закрытой крышкой в те
чение 12—15 мин, неоднократно помешивая их. 

В зимне-весенний период, когда картофель и квашеная 
капуста являются основными источниками витамина С 
в пище, рекомендуется реже применять такие способы 
кулинарной обработки, как тушение, припускание, приго
товление пюре, при которых более всего разрушается 
витамин С. 

Нежелательно повторное подогревание овощных блюд, 
целесообразнее готовить их перед употреблением. 

Готовить овощные блюда следует с таким расчетом, 
чтобы время с момента приготовления до их потребления 
было минимальным. 

Овощи отварные 

Варить овощи можно в воде или на пару. Воды для варки нужно 
налить немного (чтобы она лишь покрывала овощи). 

Для варки на пару более всего подходит кастрюля с вставной 
сеткой. Если же такой кастрюли нет, можно варить в обычной 
кастрюле под крышкой, поместив в нее дуршлаг. При варке на пару 
на дно кастрюли нужно подлить немного воды, из которой при 
нагревании образуется пар. Варка овощей на пару по сравнению с 
варкой в воде имеет свои преимущества и недостатки. Преимуще
ством является меньшее выщелачивание из овощей минеральных 
веществ. Кроме того, овощи, сваренные на пару, по вкусу и аромату 
более приближаются к свежим, чем овощи, сваренные в воде. К не
достаткам нужно прежде всего отнести большую продолжитель
ность варки и более разрушительное действие на витамины, со
держащиеся в овощах. 

Сваренные овощи нельзя хранить в воде, в которой их отва
ривали. Только цветную капусту можно хранить непродолжитель
ное время в отваре, а все остальные овощи после варки откидывают 
на дуршлаг. 

Картофель следует варить на умеренном огне, так как при варке 
на сильном огне он снаружи разваривается и лопается, а внутри 
остается сырым. 

Картофельное пюре не следует разбавлять холодным молоком, 
от этого оно приобретет серый цвет. Горячее молоко надо добав
лять в пюре постепенно. 

При варке капусты надо сначала не закрывать кастрюлю, чтобы 
ослабить запах. 

Горох и фасоль, чтобы они быстрее разварились, нужно залить 
на 6—8 ч холодной кипяченой водой и затем сварить в этой же 
воде, посолив, когда они будут почти готовы. 

Картофель отварной 
Картофель очистить, промыть, залить горячей водой и поста

вить варить. Как только вода закипит, положить соль и продол
жать варку еще 20 мин, пока картофель не сделается мягким. 

При этом нужно следить, чтобы картофель не переварился. 
Как только картофель будет готов, слить воду, кастрюлю накрыть 
крышкой и в таком виде оставить на слабом огне на 5—7 мин. 
Готовый картофель переложить на горячее блюдо. Отдельно по
дать масло. 

Это блюдо можно приготовить и несколько иначе. Сварить кар
тофель так же, как указано выше. После обсушки в кастрюлю с 
картофелем положить масло, добавить зелень петрушки или укроп, 
перемешать, встряхивая, и переложить на тарелку. 

Картофель 

Картофель по праву называют «вто
рым хлебом». 

Он является одним из основных источ
ников витаминов и прежде всего витами-
н С. Особенно богаты витамином С све-
жеубранные клубни. В них его столько же, 
сколько в помидорах. Лишь после не
скольких месяцев хранения содержание 
витамина С в картофеле уменьшается, 

При правильной варке можно сохра
нить около 80% витамина С: при варке 
на пару потери витамина С в 2 раза ниже, 
чем при варке в воде; при варке очищенно
го картофеля потери витамина выше, чем 
при варке в кожуре; в вареном и печеном 
картофеле витамин С сохраняется лучше, 
чем в жареном; вымачивание очищенно
го картофеля в соленой воде также спо
собствует сохранению витамина С. 

Около 75% веса картофеля приходится 
на воду. Большая же часть других сухих 
веществ картофеля приходится на долю 
крахмала. Во время хранения картофеля 
часть крахмала распадается до Сахаров. 
Если содержание Сахаров превышает 2,5%, 
картофель приобретает неприятный слад
кий привкус. Поэтому лучше всего хра
нить картофель при температуре 3—4°С. 

Нельзя хранить картофель на свету во 
избежание его позеленения. В позеленев
шем картофеле содержится ядовитое ве
щество — соланин. 

Советский Союз по выращиванию кар
тофеля уже давно занимает первое место 
в мире. Картофель широко используется 
для получения таких продуктов, как крах
мал, глюкоза и др. 

С каждым годом увеличивается вы
пуск массовых продуктов питания из кар
тофеля — хрустящий картофель, жареный 
картофель, картофельная крупка и т. д. 
Они заслуживают самого широкого при
менения. 

По внешнему виду можно до известной 
степени определить кулинарное назначе
ние картофеля: крупные клубни с белой 
мякотью, имеющей мелкозернистое стро
ение, наиболее пригодны для приготовле
ния пюре. Удлиненные клубни с желтова
той мякотью — пригодны для жарения. 

В супы можно использовать любой 
картофель. 
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Для пюре, супов, жарения следует от
бирать крупный картофель, который дает 
меньше отходов, а для отваривания це
ликом, для гарниров и самостоятельных 
блюд — картофель средних размеров. 

Совершенно особый вкус у свежеотва-
ренного молодого картофеля с маслом 
или сметаной, посыпанного зеленым мел
ко нарезанным укропом. До сих пор такой 
молодой картофель можно было попро
бовать только в течение короткого лет
него периода. Сейчас консервная промыш
ленность уже начала вырабатывать кон
сервированный в стеклянных банках цель
ный молодой картофель, и даже с укропом. 
Эти консервы можно хранить в течение 
года (и даже нескольких лет) и можно по
лакомиться этим деликатесом и зимой, и 
ранней весной, когда свежий, молодой 
картофель достать невозможно. Карто
фель из банки пересыпают в кастрюлю 
вместе с заливочной жидкостью и укро
пом и на умеренном огне нагревают до 
кипения. Затем картофель раскладывают 
в тарелки и добавляют масло или сметану 
по вкусу. Можно также поджарить его 
на сливочном масле. 

Известны такие полуфабрикаты из 
картофеля, как картофельные крупка и 
хлопья. Они предназначены для приго
товления картофельного пюре без варки. 
Для того чтобы получить пюре, доста
точно залить их кипятком или кипящей 
смесью воды и молока. 

Большим спросом пользуется у нас 
хрустящий картофель — тонкие хрустящие 
ломтики золотисто-желтого цвета. Это 
нежный, вкусный и питательный про
дукт. Приготовляется он из лучших сто
ловых сортов картофеля. Клубни карто
феля моют, очищают от кожицы, режут 
на ломтики толщиной 1 —2 мм, промы
вают от зерен крахмала и обжаривают в 
специальной печи, где он погружается в 
нагретое до 160°С масло на 2—3 мин. 
Масло применяют подсолнечное, ара
хисовое, кукурузное. Затем картофель ох
лаждают, посыпают мелкой солью и рас
фасовывают в пакеты из целлофана. 

Хрустящий картофель содержит 30— 
40% жира, 50—52% крахмала, 3—4% бел
ков и 5"/0 воды. Используется непосредст
венно в пищу, а также в качестве гарнира 

Картофель молодой в сметане 

Очищенный молодой картофель сварить в подсоленной воде, 
как указано, выше, воду слить, положить в картофель сметану, 
масло и, встряхивая, перемешать. Сверху посыпать нарезанной 
зеленью укропа или петрушки. 

На 1 кг картофеля — У2 стакана сметаны. 1 ст. ложка масла. 

Картофель в молоке 

Очищенный и вымытый картофель нарезать кубиками, прова
рить 10 мин в воде, после чего слить воду, залить картофель горя
чим молоком и варить еще 20—30 мин. Необходимо следить, 
чтобы картофель не пригорел, для этого варить надо на слабом 
огне. 

В готовый картофель положить масло, перемешать, встряхнув, 
и посыпать мелко нарезанной зеленью петрушки или укропа. 

На 1 кг картофеля — 2 стакана молока, 2 ст. ложки масла. 

Картофельное пюре 

Очищенный и промытый картофель сварить, слить воду, каст
рюлю с картофелем еще некоторое время подержать на слабом 
огне или в духовом шкафу, чтобы остаток воды испарился. После 
этого, не давая картофелю остыть, протереть его сквозь сито или 
размять деревянным пестиком; добавить масло, соль и, помеши
вая, постепенно влить горячее молоко (от холодного молока пюре 
приобретает серый оттенок). 

Картофельное пюре подать на стол как самостоятельное блюдо 
или как гарнир к котлетам, сосискам, ветчине и другим мясным 
блюдам. 

На 1 кг картофеля — 1 стакан молока, 2 ст. ложки масла. 

Картофельные галушки с маслом 
Сварить картофель, сразу же очистить от кожицы и протереть 

сквозь сито или пропустить через мясорубку. Добавить муку, 
яйца, соль и молотый перец. Всю массу хорошо размешать, сфор
мовать из нее шарики, положить в кипящую подсоленную воду и ва
рить 15 мин без кипения. Откинуть на дуршлаг и, когда вода сте
чет, уложить их в посуду, сбрызнуть топленым маслом, посыпать 
молотыми поджаренными сухарями и на несколько минут поста
вить в духовой шкаф. 

Перед подачей на стол посыпать зеленью петрушки или укро
па. 

На 5 картофелин — 2 ст. ложки масла, 2 яйца, по 2 ст. ложки 
муки и молотых сухарей, соль и перец по вкусу. 

Овощи в молочном соусе 
В молочном соусе можно приготовить различные овощи: кар

тофель, морковь, зеленый горошек, стручки фасоли, спаржи и др. 
Овощное блюдо в молочном соусе может быть и из нескольких 
видов овощей. В этом случае овощи смешивают. 

Овощи предварительно нужно очистить, вымыть, нарезать ку
биками, дольками или ломтиками, сварить в подсоленной воде, 
откинуть на дуршлаг или сито,чтобы стекла вода; затем переложить 
овощи в кастрюлю, залить горячим молочным соусом и переме
шать. 
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Молочный соус для заливки овощей по густоте должен напо
минать сметану. 

Для приготовления молочного соуса нужно взять 1 ст. ложку 
пшеничной муки и 25 г масла на 1 кг овощей. Муку слегка под
жарить с маслом, развести \у2 стакана горячего молока, доба
вить соль и варить 10—15 мин. 

Картофель, сваренный на пару 

В кастрюлю с вставной сеткой влить 3—4 стакана воды, вски
пятить ее, положить очищенный и вымытый целый или нарезанный 
на 2—4 части картофель, слегка посыпать мелкой солью и, плотно 
закрыв кастрюлю крышкой, поставить на сильный огонь. Как 
только вода закипит, убавить огонь и варку продолжить при сла
бом кипении. 

Картофель варится на пару примерно 25—30 мин. 
Картофель, сваренный на пару, особенно хорош для приготов

ления картофельного пюре и котлет. 

к холодным и горячим мясным и рыб
ным блюдам. 

Хранить хрустящий картофель мож
но лишь несколько дней, так как жиры 
довольно быстро прогоркают и, кроме 
того, картофель перестает хрустеть. 

Очень удобен для хозяек такой полу
фабрикат, как жареный картофель. Он ос
вобождает от необходимости чистить, 
мыть и нарезать картофель. Это нарезан
ный маленькими кусочками картофель, 
обжаренный во фритюре до полуготов
ности. 

Дома его надо только дожарить также 
во фритюре в течение примерно 5—6 мин. 

Обычно его подают на гарнир, но мож
но использовать и как самостоятельное 
блюдо. 

Капуста 

Различают капусту белокочанную, 
краснокочанную, савойскую, цветную, 
брюссельскую, кольраби. 

Белокочанная капуста принадлежит 
к числу самых распространенных овощей, 
особенно в средней полосе и на севере. 
Объясняется это тем, что, будучи родом 
из приморских районов, она очень требо
вательна к влаге и плохо развивается в 
условиях умеренно жаркого и сухого кли
мата. Каждый кочан скороспелых сортов 
капусты состоит из 10—15 завитых лис
тьев, среднеспелых — из 20—22, а позд
неспелых — из 25—30. Верхние кроющие 
листья — зеленого цвета, грубые на вкус. 
Но их не следует срывать перед хранени
ем: они защищают кочан от испарения 
воды и загнивания. 

Свежая белокочанная капуста, так 
же как и квашеная, богата витамином С. 
В позднеспелых сортах капусты его содер
жится столько же. сколько в апельсинах. 

Краснокочанная капуста внешне от
личается от белокочанной капусты только 
красно-фиолетовым цветом листьев ко
чана. Используется только в сыром виде 
для приготовления гарниров, винегре
тов, салатов или маринадов. 

Савойская капуста, так же как и бело
кочанная, образует кочан, но из гофриро
ванных, мелкоморщинистых зеленых 
•гистьев разных оттенков. 

Используется для приготовления су
пов и в отваренном виде с маслом. 

Цветная капуста представляет собой 
соцветие, называемое обычно головкой. 
Средний вес головки 400 г. Состоит она 
из плотно расположенных зачаточных 
белых цветков, сидящих на толстых, ко
ротких ветвистых ножках. Таких цветков 
в одной головке до 2000 шт. Головка ок
ружена несъедобными листьями, защи
щающими ее от увядания и порчи. Хоро
ши только белые свежие головки. Они 
широко используются в кулинарии для 
приготовления супов, в отваренном и об
жаренном виде с маслом и сухарями, как 
самостоятельное блюдо и как гарнир к 
разным блюдам. 

Блюда из цветной капусты не только 
очень вкусны, но и полезны. 

Цветная капуста богата минераль
ными веществами, витаминами. 
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Брюссельская капуста — небольшие 
кочанчики желтовато-зеленого цвета диа
метром около 3 см, густо расположенные 
на стебле (кочерыге). Длина стебля 30— 
40 см. и на его вершине расположен пучок 
небольших, слегка гофрированных, не 
свивающихся в кочан листьев. Кочанчики 
очень хороши для приготовления супов. 
Их можно также отварить и есть с маслом. 
Они еще более богаты витамином С, чем 
белокочанная капуста. 

Кольраби — один из видов капусты, 
представляющий собой утолщенный сте
бель (стеблеплод) — репообразное утол
щение, образующееся над землей. 

Кольраби отличается еще более высо
ким содержанием витамина С, чем бело
кочанная капуста. 

Кольраби хорошо класть в суп или 
жарить в сухарях. 

Щавель и шпинат 
Уже в начале лета из щавеля готовят 

первые зеленые щи. Впрочем такие щи 
можно сейчас готовить в течение всего 
года из консервированного щавеля, ничем 
не уступающего свежему. Кислый вкус 
щавеля обусловлен содержанием в нем 
щавелевой кислоты. 

В отличие от щавеля в шпинате вовсе 
нет кислоты, вкус его пресный. Но шпинат 
принадлежит к числу наиболее полезных 
овощей. Он богат белками, минеральны
ми веществами (особенно железом), мно
гими витаминами (А, В,, В2 и С). В пищу ис
пользуются только молодые листья, сня
тые до появления стеблей. Шпинат исполь
зуется преимущественно для приготов
ления зеленых щей. 

Консервы «Шпинат-пюре» позволя
ют в любое время года иметь в рационе 
высокопитательное блюдо. 

Помидоры 

В помидорах гармонически сочета
ются сахара и кислоты, они богаты вита
минами, особенно витамином С и каро
тином, минеральными веществами. 

Но на севере и даже в средней полосе 
не все плоды успевают созреть на расте
нии. Значительную их часть приходится 
убирать недозрелыми. Если зеленые пло-

Цветная капуста отварная 
У цветной капусты удалить листья и оголенную кочерыжку 

Очищенный кочан положить на 30 мин в холодную подсоленную 
воду. После этого капусту обмыть холодной водой, положить в 
кастрюлю, залить горячей водой, добавить соль, закрыть крышкой 
и поставить варить. 

Варится цветная капуста в зависимости от величины кочана 
20—30 мин. 

Готовность капусты можно определить так: если конец ножа 
свободно входит в кочерыжку, то капуста готова. Сваренную ка
пусту вынуть шумовкой, положить на сито, дать стечь воде, затем 
поместить капусту кочерыжкой вниз на блюдо. 

Кругом кочана положить веточки петрушки. К цветной ка
пусте отдельно в соуснике подать растопленное сливочное масло 
или соус (сухарный, яично-масляный — см. стр. 225). 

Капуста брюссельская в молочном соусе 
Промытые кочешки брюссельской капусты варить в подсолен

ном кипятке на сильном огне в открытой кастрюле 10 мин. В от
дельной посуде приготовить соус: растопить масло, всыпать мелко 
нарезанные стебли сельдерея без зелени и слегка прожарить (2— 
3 мин). Затем всыпать муку, снова прожарить и постепенно влить 
горячее молоко и 1/2 стакана отвара. Полученный соус проварить 
в течение нескольких минут, после чего положить в него брюссель
скую капусту и посолить. 

При желании капусту можно посыпать сверху панировочными 
сухарями, сбрызнуть маслом и зарумянить в духовом шкафу. 

На 500 г брюссельской капусты — 25 г сельдерея, 1 ст. ложка 
муки, у2 стакана молока, 2 ст. ложки масла. 

Капуста белокочанная с яблоками 
Капусту зачистить, промыть, разрезать на 4 части, удалить 

кочерыжку, затем тонко нашинковать. Подготовленную капусту 
сложить в кастрюлю слоем не выше 10 см, добавить немного масла, 
горячей воды, накрыть крышкой и довести до кипения. После 
этого в капусту добавить очищенные от кожицы нашинкованные 
яблоки, тмин, сметану и продолжать варку до готовности. 

Готовую капусту посолить, заправить мукой, сахаром (если 
надо, приправить уксусом). Перед подачей на стол посыпать руб
леной зеленью. 

На кочан капусты (800 г) — 3 яблока, 2 ст. ложки масла, 2 ст. 
ложки тмина, 1 ст. ложка пшеничной муки, 1 стакан сметаны, 
1 чайная ложка сахара, соль, уксус и зелень по вкусу. 

Кольраби в молочном соусе 
Молодую кольраби (в пищу используют только молодую коль

раби, так как в старой содержится много грубых волокон) очи
стить, нарезать дольками, положить в посуду, добавить масла, 
немного воды, посолить, закрыть крышкой и отварить до готов
ности. Готовую кольраби заправить молочным соусом (см. 
стр. 224): 

Перед подачей на стол кольраби посыпать шинкованными 
вареными яйцами и зеленью петрушки или укропа. 

На 5 шт. кольраби — 2 ст. ложки сливочного масла, % стакана 
молочного соуса, 2 яйца, соль по вкусу. 
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Кольраби с морковью 
Молодую кольраби и морковь очистить, промыть, нарезать 

брусочками или кубиками или натереть на терке с крупными от
верстиями. Сложить все в кастрюлю, залить небольшим коли
чеством кипящего молока и поставить варить до готовности. 
Когда кольраби и морковь будут готовы, добавить к ним смешан
ные с мукой масло, сахар, соль, аккуратно перемешать до полного 
соединения масла с мукой и довести до кипения. 

Перед подачей на стол посыпать зеленью петрушки или укропа. 
На 4 шт. кольраби — 4 моркови, 2 ст. ложки масла, 1 ст. ложка 

муки, сахар, соль и укроп по вкусу. 

Морковь в молочном соусе 

Очищенную морковь нарезать дольками, положить в кастрюлю, 
подлить немного бульона или воды, добавить 1/2 ст. ложки масла, 
соль и сахар, накрыть крышкой и тушить 20—30 мин. Подготов
ленную таким образом морковь залить горячим молочным соу
сом (см. стр. 224) и осторожно перемешать. 

Так же можно приготовить репу, зеленый горошек, стручки 
фасоли и спаржу. Причем репу, нарезанную дольками, нужно 
предварительно ошпарить кипятком и воду слить. Стручки фасоли 
перед варкой надо нарезать ромбиками, а спаржу — столбиками. 

На 500 г моркови — х/г ст. ложки муки, 2/3 стакана молока, 1 чай
ная ложка сахара, 1 ст. ложка масла. 

Зеленый горошек в масле 

Зеленый горошек вылущить из стручков и сварить в подсолен
ном кипятке. Варить надо на сильном огне 10—15 мин. Сваренный 
горошек откинуть на сито, дать стечь воде, а затем переложить 
его в кастрюлю, добавить масло (кусочками), сахар и, встряхивая, 
перемешать. После этого горошек уложить горкой в подогретый 
салатник или на глубокое блюдо и подать на стол. 

Если взять для приготовления консервированный горошек, то 
его надо выложить из банки в кастрюлю, прогреть, а затем отки
нуть на сито и заправить маслом. 

Свежезамороженный горошек следует положить в кипящую 
воду и варить 5—7 мин, а затем откинуть на дуршлаг; перед по
дачей на стол заправить маслом. 

Зеленый горошек можно приготовить с яйцом и гренками. 
Яйца в этом случае варят в мешочек, очищают и кладут сверху 
заправленного горошка. Гренки надо приготовить из белого хлеба, 
нарезанного в виде треугольников. Кусочки хлеба замочить в моло
ке, добавив в него яйцо, сахар, и обжарить в масле. 

На 500 г стручкового гороха — 1 чайная ложка сахара, 2 ст. 
ложки масла. 

Тыква под молочно-сливочным соусом 
Тыкву очистить от кожицы и зерен, нарезать ломтиками, залить 

кипящим подсоленным молоком и, накрыв крышкой, варить на 
слабом огне 15—20 мин. Сваренную тыкву процедить, положить 
в горячее глубокое блюдо, закрыть крышкой, поставить на плиту 
над кастрюлей с кипятком, чтобы не остыла. 

Молоко, в котором варилась тыква, смерить стаканами: если 
окажется меньше 3 стаканов, добавить молоко. Вскипятить, влить 

ды достигли нормального размера, они 
могут дозреть и после уборки. Для этого 
их надо аккуратно уложить в ящики и 
корзинки и выдержать при комнатной тем
пературе. 

Более равномерную красную окраску 
плоды приобретают в темноте. 

Зеленые плоды, не достигшие нормаль 
ного размера, плохо созревают, поэтому 
их лучше засолить. 

Консервная промышленность выпус
кает натуральные цельноплодные, а так
же свежезамороженные томаты. Дли 
этого используют преимущественно сор
та помидоров с мелкими плодами округ
лой или сливовидной формы. 

Из хорошо вызревших помидоров кон
сервные заводы юга выпускают томат-
пюре и томат-иасту. Это протертые, ува
ренные плоды, предварительно очищен
ные от кожицы и семян. Томат-паста зна
чительно гуще и содержит больше сухих 
веществ. Томат-паста экономичнее, так 
как расходуют ее в 2-—2'/г раза меньше, 
чем томат-пюре. 

Промышленность вырабатывает так
же консервы «Томаты фарширован
ные». 

Для фарширования используются 
только спелые, красные, крепкие помидо
ры. При обработке удаляются плодонож
ки с частью прилегающей к ней мякоти, 
а в образовавшееся отверстие закладыва
ется фарш. Фарш приготовлен из измель
ченных, тонко нарезанных, обжаренных 
на растительном масле овощей (морковь, 
петрушка, сельдерей, пастернак, лук реп
чатый). 

Для ароматизации добавляют свежую 
зелень. 

Фаршированные помидоры уклады
вают в стеклянные банки и заливают то
матным соусом. В состав этого соуса вхо
дит протертая томатная масса, заправлен
ная солью, сахаром, перцем. Герметиче
ски укупоренные банки подвергают сте
рилизации. 

Используются эти консервы как холод
ная закуска, не требующая никаких до
полнений и обработки. Ее выкладывают 
в салатник и украшают ветками зелени 
петрушки или нарезанным укропом. 
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Свекла 

Лучшим и широко распространен
ным сортом столовой свеклы является 
Бордо. Форма корнеплода округлая, ко
жица темно-фиолетовая, а мякоть поч
ти сплошной бордовой окраски, без белых 
колец, очень сочная, отличного вкуса. Во
обще, чем меньше светлых колец в мяко
ти, тем ценнее свекла. 

Другой распространенный сорт — 
Египетская плоская. Корнеплоды плоские, 
мякоть фиолетово-красная с заметно 
выраженной кольцеватостью. Созревает 
раньше других сортов, и в этом ее основ
ное достоинство. 

В столовой свекле содержится около 
9% Сахаров, до 1% минеральных веществ. 

Корнеплоды обоих сортов обладают 
хорошей лежкостью и могут быть сохра
нены до лета. А ранней весной в продажу 
поступает так называемая выгоночная 
свекла из парников. Это молодые зеленые 
листья — ботва из мелких корнеплодов. 
В пищу используются листья, богатые ви
тамином С, и мелкие корнеплоды. Ботва 
созревших корнеплодов в пищу непри
годна. 

Свекла широко используется для 
приготовления борщей, винегретов, ук
рашения и подкрашивания разных блюд. 
Ее можно тушить и мариновать. 

Морковь 

Чем ярче окрашена морковь, тем бо
гаче она каротином, который в организме 
превращается в провитамин А. Каротина 
в моркови содержится больше, чем в дру
гих овощах. Именно поэтому морковь 
особенно полезна детям. Она богата саха-
рами и минеральными веществами. 

Очень богата витаминами и сахарами 
морковь каротель. Это небольшие, рано 
созревающие корнеплоды округлой фор
мы. Но каротель плохо сохраняется. Из 
поздних сортов лучшей по вкусовым свой
ствам считается морковь Нантская. У нее 
корнеплод цилиндрический, тупоконеч
ный, почти без сердцевины. Более грубой, 
но зато очень лежкой является морковь 
Шантене с корнеплодом удлиненно-кони
ческой формы. 

тонкой струйкой, мешая, сливки, разведенные с мукой. Снова вски
пятить и, когда загустеет, добавить 1 ст. ложку масла, посолить. 
Залить этим соусом тыкву, прокипятить. Перед подачей на стол 
посыпать рубленым укропом, петрушкой. 

На 600 г тыквы — 3 стакана молока, 1 стакан сливок, 6 чайных 
ложек муки, 1 ст. ложка масла. 

Свекла тертая с яблоками 
Молодую свеклу очистить, обмыть, натереть на терке с крупны

ми отверстиями, сложить в кастрюлю, залить небольшим коли
чеством кипящей воды и поставить варить при слабом кипении до 
полуготовности. Затем добавить очищенные и натертые яблоки, 
сметану и продолжить варку еще 25—30 мин до готовности. Доба
вить соль, сахарный песок, уксус или лимонную кислоту, муку, 
растертую с маслом, все аккуратно перемешать и довести до кипе
ния. Перед подачей на стол посыпать зеленью петрушки или укропа. 

На 10—12 шт. свеклы— 1 ст. ложка муки, 1 стакан сметаны, 
1 ст. ложка масла, 3 яблока, соль, сахар, уксус, укроп по вкусу. 

Кабачки отварные 
Молодые кабачки вымыть, очистить, разрезать вдоль, удалить 

зерна и каждую половинку разрезать поперек на куски толщиной 
2 см. Нарезанные кабачки положить в дуршлаг и опустить в кипя
щую подсоленную воду. Кастрюлю накрыть крышкой и варить 
кабачки при кипении 5—10 мин. После этого дуршлаг с кабачками 
вынуть, дать стечь воде, кабачки выложить на блюдо, полить 
маслом, посыпать нарезанными вареными яйцами и зеленью. 
Вместо яиц можно посыпать поджаренными на сливочном масле 
измельченными пшеничными сухарями. 

На 800 г кабачков — 2 ст. ложки сливочного масла или марга
рина, 2 яйца или 2 ст. ложки сухарей и 2 ст. ложки сливочного 
масла, соль и зелень по вкусу. 

Репа в сметане 
Репу очистить от кожицы, промыть, нарезать кубиками, уло

жить в посуду, добавить x/i стакана воды, 1 ст. ложку сливочного 
масла, немного соли, поставить на огонь и довести до кипения, 
а далее продолжать варить при слабом кипении 10—15 мин. 

Одновременно надо приготовить молочный соус (см. стр. 224). 
В готовый молочный соус добавить сметану, размешать, залить им 
репу и продолжать варку на слабом огне еще 15—20 мин. 

Подать как самостоятельное блюдо или на гарнир к жареной 
утке, жареной свинине или баранине и посыпать зеленью пе
трушки. 

На 1 кг репы — 3 ст. ложки масла, 2 чайные ложки муки, 1 ста
кан молока, 3 ст. ложки сметаны, соль и зелень петрушки по 
вкусу. 

Сельдерей вареный с подливкой 
Очищенный сельдерей отварить в соленой воде, добавив не

сколько капель лимонного сока или уксуса. Вареный сельдерей 
нарезать ломтиками, добавить кусочки сваренных вкрутую яиц 
и залить подливкой. 

Подливку приготовить так: в небольшую кастрюльку налить 
молоко, насыпать муку или крахмал, посолить, добавить желтки, 
затем поставить на слабый огонь и, помешивая, довести смесь 
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до загустения, после чего снять с огня. Добавить подсолнечное 
масло, горчицу, молотый черный перец, лимонный сок и зелень 
петрушки. 

На 500 г корневого сельдерея — 2 яйца, несколько капель лимон
ного сока, 1 граненый стакан молока, 2 желтка, 2—3 ст. ложки 
подсолнечного масла, 1 чайная ложка горчицы, 1 чайная ложка 
муки или крахмала, зелень петрушки. 

Шпинат с гренками 

Листики шпината перебрать, промыть в холодной воде, сложить 
в кастрюлю, подлить немного кипящей воды и варить на сильном 
огне под крышкой. 

Сваренный шпинат протереть. 
Одновременно приготовить молочный соус, который смешать 

со шпинатом, добавив соль, сахар, немного мускатного ореха в 
порошке. 

Все хорошо прогреть. 
Для приготовления гренков белый хлеб нарезать небольшими 

ломтиками, замочить в молоке, смешанном с яйцом и сахаром, и 
обжарить на масле до образования румяной корочки. 

Перед подачей на стол готовый шпинат выложить на круглое 
блюдо или в глубокую тарелку и добавить по краям в виде гарнира 
гренки. 

На шпинат можно положить также очищенные яйца, сваренные 
в мешочек. 

На 1 кг шпината — 1 ст. ложка муки, 1 '/2 стакана молока (для 
молочного соуса), 1—2 ст. ложки масла. 

Спаржа отварная 

Отобрать по возможности ровную спаржу, острым ножом ос
торожно снять с нее кожицу, стараясь не сломать головку — самую 
вкусную часть спаржи. 

Очищенную спаржу промыть, связать в пучок (8—10 шт.), 
ровно обрезать и варить в подсоленной воде на сильном огне 
20—25 мин. 

Спаржу нельзя переваривать, так как она теряет аромат и ста
новится водянистой. Как только головки станут мягкими, спаржа 
готова. 

Готовую спаржу переложить на сито и дать стечь воде, после 
чего спаржу можно класть на блюдо, покрытое салфеткой. Пучок 
спаржи следует развязать, накрыть его краями салфетки и в таком 
виде подать на стол. 

Отдельно дать яичный соус с вином или яично-масляный, или 
сухарный соус (см. стр. 225). 

Каштаны в молоке 
Каштаны очистить от кожуры, залить кипятком и оставить на 

несколько минут, чтобы легче было удалить с них кожицу. Затем 
с ядер каштанов снять кожицу, каштаны залить молоком, закрыть 
крышкой и варить до готовности 30—40 мин. Затем добавить сли
вочное масло, смешанное с мукой, соль, сахар и все хорошо разме
шать и довести до кипения 

На 1 кг каштанов — 2 стакана молока, 2 ст. ложки сливочного 
масла, Уч ст. ложки муки, 1 ст. ложка сахарного песку, % чайной 
ложки соли. 

Баклажаны 
Грушевидные, цилиндрические, шаро

видные плоды темно-фиолетовой блестя
щей окраски. Выращивают их на кие. Так 
же как картофель, помидоры и перец. 
баклажаны принадлежат к семейству пас
леновых. 

Известны также под названием си
неньких (на Украине) и демьянок (в По
волжье). 

В пищу используются только недозре
лые плоды, с недоразвитыми мелкими се
менами, с негрубой кожицей и нежной мя
котью. Перезрелые плоды приобретают 
буровато-желтую окраску, мякоть и се
мена становятся грубыми, горькова
тыми. 

Пищевая промышленность вырабаты
вает из баклажанов высококачественные 
вкусные консервы: 

«Икра баклажанная» приготовлена из 
свежих отборных баклажанов с добавле
нием моркови, петрушки, репчатого лу
ка, пряностей, ароматической зе. ени. то
мата-пюре. 

Все овощи предварительно обжари
вают на растительном масле, а затем 
измельчают, заправляют по вкусу, стери
лизуют в герметически укупоренных стек
лянных банках. 

«Баклажаны, нарезанные кружками» 
готовят в двух видах: с овощным фаршем 
и без фарша. В последнем случае они на
зываются «Баклажаны, нарезанные круж
ками в томатном соусе». Овощной фарш 
готовят из моркови, корней петрушки, 
пастернака, сельдерея. 

«Баклажаны фаршированные» приго
товлены из спелых, высокосортных бак
лажанов. Для фарша используется набор 
овощей: морковь, пастернак, петрушка, 
сельдерей, репчатый лук, ароматическая 
зелень. И баклажаны, и овощи для фарша 
обжаривают на растительном масле. В со
ус кроме томата-пюре входит сахар, соль, 
перец. 

Консервы из баклажанов можно ис
пользовать как готовые закуски, как гар
нир или как готовое второе блюдо (в по
следнем случае содержимое банки надо 
перед подачей на стол подогреть на сла
бом огне. т. е. подать в горячем виде). 
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Бобовые овощи 
В кулинарии и в торговой практике 

бобовые в зависимости от сорта и зре
лости относят либо к овощам, либо к 
зерновым товарам, используя их как раз
новидность круп. 

К овощам относят бобовые недозре
лые, или, как их называют в кулинарии, 
стручки, «лопатки» и зерна. У зрелых 
бобовых используют только сушеные очи
щенные зерна, которые не входят в ассор
тимент овощей. 

К бобовым овощам принадлежат го
рох овощной, фасоль овощная, бобы ого
родные и бобы лима. 

Бобовые овощи очень полезны, так как 
содержат значительное количество бел
ковых, минеральных веществ, углеводов 
и витаминов. 

К овощным относятся недозрелый го
рох, лущеный и сахарный. 

У сахарного гороха в пищу использу
ются сладкие «лопатки» с заключенными 
в них мелкими зернами диаметром около 
1—2 мм. У улучшенных сортов в пищу ис
пользуются только зерна, так как их «стру
чок» покрыт изнутри грубой, жесткой и 
несъедобной оболочкой. Сахарные сор
та имеют мясистые сладкие «лопатки», 
которые используются в пищу вместе с 
зернами. 

В стадии так называемой молочной 
зрелости зерна лущеного гороха окраше
ны в светло-зеленый цвет, их называют 
з е л е н ы м г о р о ш к о м . 

Зеленый горошек поступает в продажу 
свежим, сушеным, консервированным в 
жестяных и стеклянных банках. 

Зеленый горошек — почти универсаль
ный гарнир к большому числу мясных и 
рыбных блюд. Из него готовят отличные 
овощные блюда, его используют в сала
ты, овощные смеси для многих первых 
и вторых блюд. 

Свежий зеленый горошек часто исполь
зуют в кулинарии вместе с «лопатками». 

Фасоль овощную — недозрелые «ло
патки» и семена — используют и как 
самостоятельное блюдо, и для гарниров, 
супов. 

Особенно широко используют куша
нья из овощной фасоли в Закавказье. 
в Молдавии, на Украине. 

Овощная фасоль в швах «лопатки» час
то имеет грубые волокна, которые перед 
тепловой обработкой надо удалять. 

В зимнее время сырую овощную фа
соль вполне можно заменить консерви
рованной. 

Консервированная овощная фасоль — 
отличный продукт, совершенно готовый 
к употреблению. Перед подачей на стол 
надо эту фасоль только прогреть и запра
вить по вкусу. 

К бобовым овощам относятся также 
вкусные и питательные бобы лима и ого
родные бобы. 

Как и все бобовые овощи, эти бобы 
отличаются большим содержанием бел
ков, углеводов, минеральных веществ 
и витаминов. 

Употребляют только недозрелые зе
леные зерна бобов. Их «лопатки» имеют 

Овощи жареные 

Жарить овощи можно двумя способами: на обычной сковороде 
с небольшим количеством жира и в глубокой посуде, погружая 
овощи в разогретый жир. 

Чтобы при обжаривании быстрее образовалась корочка, овощи 
и картофель желательно предварительно обсушить на салфетке. 

Картофель жареный 
Картофель можно жарить сырым или предварительно сварен

ным. В первом случае он получается более сочным и вкусным, 
хотя для этого требуется несколько больше времени. 

Вареный картофель нужно нарезать ломтиками, положить не
толстым слоем на разогретую с маслом сковороду, добавить 
соль и обжарить, перемешивая, на сильном огне 5—10 мин. Гото
вый картофель можно посыпать зеленью петрушки или укропа. 

Сырой картофель жарится, как и вареный, но его можно также 
жарить, погружая в разогретый жир. В этом случае картофель 
надо нарезать ломтиками, брусочками или соломкой. После этого 
картофель промыть, обсушить на салфетке и, опустив в горячий 
жир, жарить, помешивая, до образования румяной корочки 10— 
12 мин. Готовый картофель вынуть шумовкой, положить на сито 
или дуршлаг и посолить. 

Картофель, жаренный в масле, можно подать на завтрак или 
ужин с огурцами, помидорами или использовать на гарнир к жа
реному мясу, котлетам, жареной рыбе. 

Картофельные котлеты 
Сварить картофель в мундире, воду слить, а картофель оста

вить на слабом огне примерно на 10 мин для сушки. Не давая кар
тофелю остыть, очистить его и размять деревянным пестиком. 
В полученное пюре добавить 1 ст. ложку масла, желтки яиц, тща
тельно вымешать, сформовать из него котлеты. Обвалять их в муке 
или сухарях, а затем обжарить с обеих сторон на масле. Отдельно 
к котлетам подать сметану или грибной соус (см. стр. 224). 

На 1 кг картофеля — 2 яйца, 1/2 стакана муки, 4 ст. ложки масла. 

Картофельные пирожки с грибами 
или овощным фаршем 

Картофель подготовить так же, как для картофельных котлет. 
Для фарша сухие грибы промыть, сварить, мелко изрубить и под
жарить на масле, затем добавить мелко нарубленный поджаренный 
лук, соль, перец и смешать. Подготовленную картофельную массу 
разделать на небольшие лепешки, на середину которых положить 
грибной фарш, соединить края лепешек, придав пирожкам форму 
полумесяцев. Смочить яйцом, обвалять в сухарях и обжарить на 
разогретой с маслом сковороде. Отдельно подать грибной соус. 
Соус приготовить на грибном отваре, добавив в него сметану или 
томат-пюре. 

Такие же пирожки можно приготовить с овощным фаршем. 
На 1 кг картофеля — 100 г сухих грибов, 2 головки лука, 2 яйца. 

У2 стакана толченых сухарей, 4 ст. ложки масла. 
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Картофельные оладьи 
Очищенный сырой картофель быстро (чтобы не потемнел) 

измельчить на терке, положить в кастрюлю или миску, добавить 
дрожжи, разведенные в у4 стакана теплой воды, посолить, всыпать 
муку (можно добавить 1 яйцо). Все хорошо размешать и поставить 
в теплое место для подъема. Выпекать оладьи надо на сильно ра
зогретой с маслом сковороде, подавать горячими со сметаной или 
маслом. 

На 500 г картофеля — Щ стакана муки, 25 г дрожжей, 2 ст. лож
ки масла. 

Цветная капуста в кляре 

Сварить цветную капусту (см. стр. 205), разобрать на отдельные 
кочешки. Насаживая кочешки на вилку, обмакивать их в предвари
тельно приготовленное тесто и жарить на сковороде в раскаленном 
масле. 

Для приготовления теста взбить яйца и добавить ложкой по
очередно сметану и муку, затем соду, соль и сахар по вкусу и раз
мешать до получения однородной массы. 

На 1 У% кг цветной капусты — 200 г муки, 11/2 стакана сметаны, 
150 г масла сливочного, 4 яйца, сода на кончике ножа. 

Брюссельская капуста жареная 
Кочешки брюссельской капусты после варки (см. стр. 205) отки

нуть на дуршлаг, дать стечь воде, затем положить на сковороду 
с разогретым маслом, посолить, поперчить и поджарить. Жареную 
капусту можно подавать как самостоятельное блюдо или в каче
стве гарнира. Перед подачей на стол капусту посыпать поджарен
ными на масле измельченными сухарями или посыпать мелко 
нарезанным укропом, петрушкой и полить растопленным маслом. 

На 500 г брюссельской капусты — 3 ст. ложки сливочного мас
ла, 1 ст. ложка сухаре». 

Шницели из капусты 
Кочан капусты очистить, вырезать кочерыжку и сварить его 

в подсоленной воде до готовности. Затем переложить на сито, дать 
стечь воде, разобрать кочан на отдельные листья, толстые стебли 
слегка размягчить тяпкой или срезать ножом. Каждый лист сло
жить в виде конверта, обвалять в муке, смочить в яйце, обвалять 
в сухарях и с обеих сторон обжарить на масле. Перед подачей на 
стол уложить шницели на блюдо. Отдельно подать сметану или 
сметанный соус. 

На 1 кг капусты — у2 стакана муки, 2 яйца, 1/2 стакана сухарей, 
3 ст. ложки масла. 

Котлеты капустные 

Капусту очистить, мелко нашинковать, сложить в кастрюлю. 
Туда же влить горячее молоко, поставить кастрюлю на плиту, на
крыть крышкой и, периодически помешивая, тушить капусту до 
готовности примерно 30—40 мин. В готовую капусту постепенно 
всыпать манную крупу, непрерывно помешивая,, чтобы не полу
чались комки, и продолжать тушить еще 5—10 мин. Затем снять 
с огня, в капусту добавить яичные желтки, соль, хорошо вымешать 
и охладить. Из охлажденной массы сформовать котлеты, смочить 

грубую оболочку и в пищу не использу
ются, а сами бобы очень вкусны и пита
тельны, применяются как гарнир и как 
самостоятельное блюдо. 

Горошек зеленый 
консервированный 

В зависимости от качества сырья 
консервированный зеленый горошек вы
рабатывают трех сортов. Для высшего 
сорта отбирают свежий горошек так на
зываемых мозговых сортов. Недозрелые 
мелкие горошины этого сорта обладают 
очень нежным тонким вкусом и сахарис
тостью. 

Для консервов первого и второго сор
та используется горошек сорта гладко-
зерный, менее нежный и сахаристый. 

Надпись «мозговой» на банке консер
вированного горошка означает, что это 
наилучший сорт сахарного горошка. У се 
мян этого сорта поверхность морщинис
тая, как бы гофрированная. 

Консервы из зеленого горошка отно
сят к натуральным. В них имеется только 
слабый раствор поваренной соли, а в тех 
случаях, когда свежий горошек недоста
точно сахарист — немного сахара. 

В продажу зеленый консервированный 
горошек поступает расфасованным в ме
таллические или стеклянные банки. 

Зеленый горошек находит широкое 
применение для гарниров и многих сала
тов. 

Отсутствие специй и острых заливок, 
а также высокая пищевая ценность дела
ют этот продукт вполне пригодным для 
детского и диетического питания. 

Консервированный зеленый горошек 
используют и в наборы овощей для супов, 
и вторых овощных блюд. Добавляют его 
перед окончанием варки. 

Редис и редька 
У редьки и редиса вкусовых достоинств 

больше, чем питательных. 
Наиболее распространенными сорта

ми редиса считаются самый ранний сорт 
Сакса (корнеплод с темно-красной ко
жицей), Розово-красный (с белым кон
чиком) и Полукрасный, Ледяная со
сулька (белый корнеплод удлиненной 
формы). Редис быстро увядает и тогда 
он теряет основные свои достоинства — 
сочность, аромат, острый вкус. Поэтому 
хранить редис не следует. 

Вкус редьки более острый, чем у реди
са, а мякоть более грубая. К лучшим сор-
гам редьки относятся Майская белая 
(летний сорт) и Зимняя круглая черная 
(зимний сорт, который можно сохранять 
до весны). 

Редис и редька возбуждают аппетит, 
благотворно действуют на пищеварение. 

Тертая редька хороша со сметаной или 
с растительным маслом, с гусиным или 
утиным жиром, с квасом. 

Чтобы смягчить свойственный редьке 
горьковатый привкус, уже нарезанную 
ее держат 15—20 мин в холодной воде или, 
тщательно перемешав с солью, дают по
стоять примерно 10 мин, затем сливают 
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образовавшийся сок. С этой же целью 
к редьке иногда добавляют немного тер
той моркови. 

Молодой свежий редис едят со сливоч
ным маслом и солью, из него готовят 
салаты со свежими огурцами и зеленым 
луком, заправляя их сметаной или уксу
сом с растительным маслом и сахаром. 

Огурцы 

Огурцы распространены в нашей стра
не почти повсеместно. Их употребля
ют в свежем виде, солят, маринуют. 

Свежие огурцы в холодильнике можно 
хранить лишь несколько дней. Но соленые 
и маринованные огурцы можно иметь в 
течении всего года. Лучшим сортом для 
засола является Нежинский. Это огурцы 
почти цилиндрической формы, интенсив
ного зеленого цвета, поверхность реб
ристая, с круглыми бугорками. Мякоть 
более плотная, чем у других сортов. К чис
лу хороших сортов относятся также Вяз-
никовский, Муромский. В теплинах и 
парниках выращивают сорт Клинский — 
oi урны длиной около 15 см светло-зеле
ной окраски. 

Для консервирования отбирают огур
цы свежие, зеленые, крепкие, с мелкими 
зернами и упругой мякотью. Перед посо
лом их сортируют по размеру. Наилуч
шего качества ютовый продукт получа
ется из наиболее мелких огурцов, так на
зываемых корнишонов. 

Кроме раствора поваренной соли в ре
цептуру консервов входит большой набор 
пряной зелени и овощей: корень хрена, 
чеснок, красный стручковый перец, эстра-
юн. ветки петрушки, укропа, сельдерея, 
листья черной смородины. 

Для ароматизации применяют также 
смесь базилика, кориандра, бадьяна, 
майорана, иссопа. 

Тыква 

Тыква и ее разновидности (кабачки, 
патиссоны) - очень полезные овоши. 

Тыква содержит сахар, у нее нежная 
желювато-белая мякоть, из которой 
вместе с пшеном или рисом получается 
хорошая сладкая каша. Тыкву, кроме то-
ю. жарят, готовят из нее вкусное пюре. 

Лучшая из столовых сортов — медо
вая тыква, в ней содержится много сахара. 

Кабачки 

В пищу кабачки используют только 
в недозрелом виде, когда плоды имеют 
нежную мякоть, негрубую кожицу и не
доразвитые семена. 

Кабачки жарят, нарезая кружочками, 
или фаршируют мясом, рисом, овощами. 

Консервная промышленность выпус
кает консервы из кабачков, которые ис
пользуются как готовое самостоятельное 
блюдо, закуска или гарнир: 

«Кабачки в томатном соусе» — наре-
инные кружками кабачки, обжаренные 
в растительном масле и залитые томат
ным соусом. В соус для придания кисло-
еладкого вкуса добавлен сахар, а для аро
матизации — лук. зелень и специи. 

их в яичном белке, обвалять в сухарях и обжарить с обеих сторон. 
Подать на стол с молочным или сметанным соусом. 

На 1 кг капусты — 1Л стакана манной крупы, У2 стакана молока, 
3 яйца, Ут стакана сухарей, 3 ст. ложки масла. 

Котлеты морковные 
Очищенную и промытую морковь тонко нарезать ломтиками 

или соломкой, сложить в кастрюлю, залить горячим молоком, до
бавить 1 ст. ложку масла, сахар, соль, накрыть крышкой и тушить 
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до готовности на среднем огне, помешивая, чтобы морковь не при
горела. Когда морковь будет готова, посыпать ее манной крупой 
и, помешивая, варить на слабом огне 8—10 мин. Затем морковь 
снять с огня, положить в нее яичные желтки, хорошо вымешать 
и охладить. Из охлажденной массы приготовить котлеты, смочить 
яичным белком, обвалять в сухарях и обжарить с обеих сто
рон. Готовые котлеты подать со сметанным или молочным 
соусом. 

На 1 кг моркови — х/2 стакана манной крупы, 1/2 стакана мо
лока, 3 яйца, У2 стакана сухарей, 1 чайная ложка сахара, 3 ст. лож
ки масла. 

Котлеты свекольные 
Свеклу промыть и сварить вместе с кожицей до готовности. 

Готовую свеклу очистить от кожицы и натереть на терке с мелкими 
отверстиями или пропустить через мясорубку. Измельченную свек
лу положить в сотейник, добавить немного масла, хорошо про
греть и, помешивая, всыпать тонкой струйкой манную крупу. Все 
это проварить на слабом огне 12—15 мин. Затем массу слегка охла
дить, смешать с яйцами и солью, разделать из нее котлеты, запа
нировать их в сухарях или в муке и поджарить с обеих сторон до 
образования румяной корочки. Перед подачей на стол полить сли
вочным маслом. Отдельно подать сметану. 

На 500 г (4 шт.) свеклы — 1 х/2 ст. ложки масла, 2 ст. ложки ман
ной крупы, 2 ст. ложки панировочных сухарей или муки, 1 яйцо, 
11/2 ст. ложки топленого масла, У2 стакана сметаны, соль по 
вкусу. 

Кабачки жареные 
Для жарения надо выбирать некрупные кабачки с мелкими зер

нами. Кабачки очистить, нарезать кружочками толщиной пример
но 1 см, посолить, обвалять в муке и обжарить на масле с обеих 
сторон до образования румяной корочки. 

Если после обжаривания кабачки окажутся жестковатыми, их 
надо накрыть крышкой и подержать на слабом огне 5—10 мин. 

Готовые кабачки можно залить сметаной и дать прокипеть. 
Сметану можно подать и отдельно. 

Тыква жареная под молочным соусом 
Ломтики нарезанной тыквы обжарить, залить молочным соу

сом средней густоты (см. стр. 224), посыпать молотыми сухарями, 
сбрызнуть маслом и запечь в духовом шкафу. 

На 1 кг тыквы — I стакан молока, 1 ст. ложка муки, 2 чайные 
ложки молотых сухарей, 2 ст. ложки масла. 

Патиссоны жареные 
Патиссоны промыть, очистить от кожицы, нарезать ломтиками 

толщиной 1—2 см, посолить, обвалять в муке, обжарить с обеих 
сторон, залить сметанным соусом с томатом (см. стр. 224), посы
пать молотыми сухарями и поставить в духовой шкаф на 10—15 мин 
для запекания. Перед подачей на стол посыпать зеленью петрушки 
или укропа. К готовым патиссонам можно дать отварной карто
фель с маслом. 

На 1 кг (10—12 шт.) патиссонов — по 2 ст. ложки муки и масла, 
(Л стакана сметаны, 2 ст. ложки томата-пюре, соль и зелень пет
рушки по вкусу. 

«Кабачки, нарезанные кружками» — 
обжаренные в растительном масле круж
ки кабачков, переложенные овощным фар
шем и залитые томатным соусом. В соус 
добавлены соль, сахар и специи. Эти кон
сервы можно использовать и для детского 
питания; 

«Икра кабачковая» — обжаренные в 
масле протертые кабачки, смешанные 
с морковью, луком, томатом-пюре, саха
ром, солью и пряностями; 

«Кабачки, фаршированные рисом и 
овощами» — фаршированы рисом, за
правленным морковью, ароматической 
зеленью, солью, сливочным маслом. В со
ус добавлены томат-пюре, сметана. 
сахар, соль. Пригодны для диетического 
и детского питания. 

Патиссоны 
Иначе их называют тарелочной тык

вой. Это особый вид очень плоской тык
вы, напоминающий тарелку с зубча
тыми краями. В пищу используются толь
ко очень молодые светло-зеленые плоды 
(не более 10 см в диаметре), когда они 
имеют тонкую кожицу с мелкими водя
нистыми семенами. 

Патиссоны отваривают с сухарями 
и маслом, жарят или фаршируют. 

Очень хороши маринованные па
тиссоны. Маринуют их в целом виде или 
половинками. 

В зависимости от размера патиссо
нов консервы готовят из целых или наре
занных кусочками плодов. Наилучшими 
по вкусу считают мелкие патиссоны. Но 
и в том и в другом случае для консервов 
отбирают крепкие, молодые патиссоны. 
с нежной мякотью и мелкими недозрелы
ми семенами. 

В продажу поступают патиссоны двух 
видов: «Консервированные патиссоны» и 
«Патиссоны маринованные» Маринован
ные отличаются более острым вкусом, 
так как в них добавляется большее коли
чество уксуса. 

И для консервированных, и для ма
ринованных патиссонов применяют ши
рокий набор пряной зелени и специй. 

Патиссоны подают и используют так 
же, как соленые или маринованные огур
цы и корнишоны. Их подают отдельно в 
салатнике как овощную закуску, добавля
ют в салаты или винегреты. Ими можно 
в случае необходимости заменять и соле
ные огурцы в рассольниках. 

Красный перец 
Культура красного перца распрост

ранена на юге нашей страны. 
Различают сладкие и острые (горькие) 

сорта перца. 
Наиболее распространенный и наилуч

ший сорт сладкого перца — болгар
ский. У него крупный, толстый, короткий, 
почти четырехгранный плод длиной 
7—8 см. В стадии зрелости этот плод бы
вает ярко-красным или желтым, но ему 
редко дают дозреть, так как собирают 
зеленым, когда он особенно хорош для 
консервирования (консервы «Перец фар
шированный»). 
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Лучший сорт острого горького пер
ца — кайенский. Плод у него красного 
цвета, вкус жгучий. Высушенный и из
мельченный, этот красный перец заменяет 
черный в заправке многих блюд. 

Острый вкус красного перца зависит 
от содержащегося в нем вещества — кап-
саицина. Степень едкости, жгучести этого 
вещества такова, что одной капли щелоч-
но-водного раствора, содержащей все
го V2oo мг капсаицина, достаточно для то
го, чтобы вызвать на языке сильное и тли-
тельное жжение. 

Красный перец превосходит многие 
виды.овощей содержанием витамина С. 
В некоторых сортах перца содержание ви
тамина С в 3—4 раза выше, чем в лимо
нах. 

Перец также очень богат витамином А. 
Сладкий перец широко используется 

в консервной промышленности. «Фар
шированный сладкий перец в масле» при
надлежит к числу лучших овощных кон
сервов. 

Спаржа и артишоки 
Спаржа и артишоки — огородные ово

щи десертного типа. У спаржи в пищу 
идут молодые побеги стеблей, которым 
не дают прорасти из земли на свет. Высо
кокачественная спаржа бывает почти со
вершенно белого цвета. Ее едят вареной 
с маслом и с соусом и кладут в супы. Кон
сервированная спаржа вполне заменяет 
свежую. 

У артишоков в пищу идут только зе
леные донышки (их еще называют корзин
ками артишоков). Эти донышки представ
ляют собой цветоложе и мясистые чешуи 
недоразвившегося соцветия. 

Артишоки едят вареными или туше
выми с добавлением различных соусов. 

Ревень овощной 
Созревает значительно раньше мно

гих других овошей и плодов, и в этом его 
большая ценность. В пищу используются 
молодые, неогрубевшие, сочные черешки 
зеленоватой или красноватой окраски. 
Они кисловатого вкуса с характерным 
привкусом и ароматом, напоминающими 
яблоки. Кислый вкус черешков обуслов
лен высоким содержанием в них органи-

Баклажаны жареные с луком 
Баклажаны обмыть, срезать концы, ошпарить, нарезать тон

кими ломтиками, посолить, обвалять с обеих сторон в муке и об
жарить на масле. Репчатый лук нарезать кольцами и тоже обжа
рить в масле. Готовые баклажаны переложить на блюдо, чередуя 
их с жареным луком. На сковороду, где жарились баклажаны, по
ложить сметану и томат-пюре, смешать, дать прокипеть и затем 
этим соусом залить баклажаны. 

На 2 баклажана — 2 головки лука, 3 ст. ложки муки, У% стакана 
сметаны, 1 ст. ложка томата-пюре, 3 ст. ложки масла. 

Лук репчатый жареный 
Лук нарезать тонкими кольцами, опустить в молоко, затем вы

нуть и обвалять слегка в муке. Чтобы к луку не приставало много 
муки, лук надо обваливать на пергаменте, посыпанном мукой. 
Жарить лук в кипящем масле на сильном огне, все время помеши
вая, пока он не приобретет золотистой окраски (для этого его мож
но слегка посыпать сахарным песком). Готовый лук вынуть 
шумовкой на сито или дуршлаг, чтобы стекло лишнее масло, посо
лить. Приготовленный таким образом лук подают как самостоя
тельное блюдо или как гарнир к жареному мясу. 

Сельдерей жареный 
Жарить сельдерей можно по-разному: 
1) очищенный сельдерей нарезать ломтиками средней толщи

ны, посыпать солью, перцем и обжарить в растительном масле 
или другом жире; 

2) ломтики сельдерея обвалять поочередно в муке, перемешан
ной с солью, и во взбитом яйце и сухарях; сразу после этого обжа
рить до образования корочки; 

3) слегка подсоленные ломтики сельдерея намазать томатом-
пастой', обвалять в сухарях и обжарить. 

Жареный сельдерей можно подать с хреном, ветчиной, омле
том или грибами. 

Овощи запеченные 
Запекают чаще всего предварительно отваренные или тушеные 

овощи. Сытные блюда получаются из смеси овощей: солянка овощ
ная, запеканка картофельная с овощным фаршем, капуста, запе
ченная с яблоками, и др. 

Отдельные виды овощей можно запекать в алюминиевой фоль
ге (картофель), но особенно вкусны они, если их запекают на ско
вороде под соусом. 

Форшмак овощной 
Белокочанную капусту нашинковать и припустить с маслом. 

Вареный картофель протереть через сито или пропустить через 
мясорубку, смешать с размягченными в молоке кусками белого 
хлеба, добавить сырые яичные желтки, сметану, мелко нарезанный 
слегка поджаренный лук и мелко изрубленное филе сельди без 
костей, перец и соль. Все это тщательно перемешать. Затем взбить 
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белки и аккуратно перемешать их с массой. Переложить массу на 
смазанную маслом и обсыпанную сухарями сковороду, поверх
ность разровнять, посыпать тертым сыром, сбрызнуть маслом, 
после чего запечь овощи в жарочном шкафу. Перед подачей на 
стол полить маслом. 

На 1 маленький кочан капусты — 2 картофелины, 2 ст. ложки 
масла, 1 яйцо, 300 г филе сельди без костей, х/2 головки лука, 40 г 
пшеничного хлеба, 1/2 стакана молока, У2 ст. ложки сыра, 1/2 ст. 
ложки молотых сухарей, соль и перец по вкусу. 

Солянка овощная 
Свежую белокочанную капусту зачистить от верхних листьев, 

промыть, нашинковать, положить в посуду, добавить немного 
воды, накрыть крышкой, поставить на огонь и, периодически по
мешивая, тушить до готовности. 

Нашинкованные коренья слегка обжарить в масле, в конце об
жаривания добавить томат, затем очищенные от кожицы мелко 
нарезанные соленые огурцы и муку. 

Поджаренные коренья смешать с капустой, добавить специи, 
каперсы и тушить еще 10—15 мин, периодически помешивая. В го
товую капусту добавить соль, сахар, перец, сложить ее горкой на 
смазанную маслом сковороду, обровнять, посыпать тертым сы
ром или измельченными сухарями, сбрызнуть маслом и запечь 
в духовом шкафу. 

Перед подачей на стол украсить маринованными ягодами и 
вареными яйцами. 

На 1 некрупный кочан капусты — 2 моркови, 2 головки лука, 
1 корень петрушки, 2 ст. ложки томата-пюре, 1 ст. ложка 3%-ного 
уксуса, 1/2 ст. ложки пшеничной муки, Уг ст. ложки сахарного песку, 
1 соленый огурец, 1 ст. ложка каперсов, 2У2 ст. ложки масла, У2 ст. 
ложки тертого сыра, 2 яйца, 1 ст. ложка маринованных ягод. 

Картофель печеный 

Одинаковые клубни картофеля тщательно промыть и обсушить, 
положить на сковороду, на дне которой должен быть слой соли, 
засыпать сверху солью и поставить в духовой шкаф для запе
кания. 

Запекается картофель 11/2 ч. Готовый печеный картофель по
дать к столу в горячем виде. Отдельно подать сливочное масло. 
Можно подать к печеному картофелю рубленую сельдь, растер
тую со сливочным маслом и мелко порубленными яйцами. 

Картофель можно не засыпать солью, а завернуть в алюминие
вую фольгу и, так же как в соли, запечь до готовности. 

На 12 не очень крупных картофелин —4 ст. ложки (100 г) сли
вочного масла. 

Запеканка картофельная 
В протертый горячий вареный картофель (см. стр. 202) доба

вить горячее молоко, сырые яйца, соль, растопленное масло и хо
рошо перемешать. Переложить половину всей массы на сковороду, 
смазанную маслом и посыпанную сухарями, разровнять, поло
жить на нее слой поджаренного лука и накрыть остальной частью 
массы, снова разровнять, смазать сметаной или сбрызнуть маслом, 
поставить в горячий духовой шкаф и запекать 20—25 мин. 

К картофельной запеканке можно подать молочный, сметан
ный или грибной соус. 

ческих кислот (до 2,5%). Для понижения 
кислотности черешки вымачивают в воде. 
Используется ревень для приютовления 
компотов, киселей, варенья, начинки для 
пирогов, соусов и приправ к мясным и 
рыбным блюдам. 

Ревень — крупное красивое растение 
с большими раскидистыми листьями 
часто выращивается для декоративных 
целей. Но листья содержат много щавеле
вой кислоты, вредной для человеческого 
организма, и в пищу не используются. 
Поэтому листья срезают или выламыва
ют, а черешки связываю! в пучки для про
дажи. Черешки, передержанные на рас
тении, грубеют и становятся деревянис
тыми. Собранные черешки быстро пор
тятся. Но в холодильнике, а также в цел
лофане черешки можно хранить даже 
в течение двух недель. 

Как правильно разогреть блюдо 

Часто, разогревая какое-нибудь блю
до к обеду — пюре, жареные или тушеные 
овощи, беф-строганов. гуляш, рагу и 
др.. — добавляют жир. На этом жиру ра
зогреваемое кушанье обычно дополни
тельно пережаривается и в результате 
приобретает сухость и жесткость. 

Вместо жира при разогревании следует 
использовать небольшое количество жид
кости — бульона, горячей воды или мо
лока, овощного отвара в зависимости от 
того, какая жидкость входила в рецептуру 
блюда, к примеру в картофельное пю
ре — 1—2 ст. ложки молока, в соус—не
много бульона, на котором приготовлен 
соус, в тушеные овощи — овощной отвар 
и т. п. Для придания разогреваемому блю
ду лучшего вкуса можно добавить масло. 
но сделать это надо тогда, когда блюдо 
разогрелось, и тотчас после того, как оно 
снято с огня. 

Как приготовить панировочные 
сухари 

Панированием в кулинарии называю! 
обваливание в сухарях или в муке како! о-
нибудь продукта до его обжаривания. 

Для приготовления панировочных 
сухарей используют совершенно черст
вый сухой белый хлеб. С этого хлеба сре
зают корку и затем толкут его в ступке или 
размельчают скалкой. После размельче
ния сухари надо просеять через сито. 

Можно провернуть черствый сухой 
белый хлеб через мясорубку или размель
чить в кофемолке, предварительно раз
ломав его на кусочки. 

Фритюр 
В кулинарии широко применяется 

обжаривание во фритюре. 
Фритюром называют разогретый жир 

(или смесь нескольких жиров), исполь
зуемый для жарения продуктов или кули
нарных изделий, погружаемых в этот 
жир, причем вес жира должен в 4 раза 
превышать вес тех продуктов, которые 
одновременно в него погружают. Так, на
пример, если нужно обжарить во фритюре 

214 



1 кг очищенного картофеля, то можно 
рекомендовать проделать это в 10 прие
мов, погружая каждый раз по 100 г кар
тофеля в 400 i разогретого жира. 

Кушанье, обжаренное во фритюре, 
имеет привлекательный вкус и запах. 
В процессе такого обжаривания продукт 
покрывается аппетитной румяной короч
кой. Но следует учесть, что это блюдо 
плохо усваивается организмом, поэтому 
его следует совершенно исключить из дет
ского и диетического питания. Да и 
в меню здоровых людей нельзя часто ис
пользовать блюда и продукты, обжарен
ные во фритюре. 

Различные продукты и кулинарные 
изделия обжаривают при различной тем
пературе фритюров. В среднегорячем 
фритюре (130—140°С) жарят продукты с 
большим содержанием влаги (например, 
овощи). В горячем фритюре (150—160°С) 
жарят продукты, которые предваритель
но подвергались варке (мясные, крупя
ные кулинарные изделия). В очень горя
чем фритюре (170—180°С) жарят пирож
ки, пончики, картофель, мелкие порции 
рыбы. 

Не следует фритюр перегревать, 
так как из-за этого изделие может полу
читься внутри полуготовым, в то время 
как его поверхность будет покрыта короч
кой. В недостаточно нагретом фритюре 
обжариваемый продукт будет слишком 
обильно пропитан жиром, что и невкусно 
и неэкономично. 

Имеется довольно простой способ оп
ределения степени нагрева фритюра: если 
вокруг катышка мякиша белого хлеба, 
опущенного во фритюр, жир остается не
подвижным — фритюр еще не готов; если 
жир вокруг этого катышка пришел в дви
жение — фритюр среднегорячий; если жир 
вокруг катышка сильно кипит — фритюр 
горячий; если после опускания катышка 
от фритюра пахнет дымком — фритюр 
слишком горячий. 

Некоторые считают, что жарение во 
фритюре невыгодно. Это неверно. Жир 
для фритюра расходуется почти в таких 
же количествах как и для обычного жаре
ния, так как фритюр используется много
кратно. После окончания обжаривания 
жир аккуратно сливают, оставляя в посу
де только осадок. 

Для фритюра можно использовать 
смеси разных жиров. Наилучшими кули
нарными качествами обладают смеси топ
леного свиного сала и растительного мас
ла, а также говяжьего и свиного сала. 

Излишний жир, который снимают при 
варке мясных бульонов и супов, также яв
ляется превосходным фритюром. 

Для обжаривания во фритюре изделий 
из теста, в особенности сладких (хворост, 
пирожки со сладкой начинкой, пончики), 
наиболее пригодна смесь из подсолнечно
го масла и топленого свиного сала. 

Овощные и рыбные продукты можно 
обжаривать в одном растительном масле, 
мясные продукты — в смеси из различных 
животных жиров (говяжьего или баранье
го жира со свиным салом или топленым 
маслом). 

Картофельную запеканку можно приготовить с овощным или 
мясным фаршем. 

На 1 кг картофеля — 2 яйца, 3 головки лука, 1 стакан молока 
3 ст. ложки масла. 

Капуста, запеченная с яблоками 
Белокочанную капусту зачистить от загрязненных листьев, об

мыть, нашинковать тонкой соломкой, положить в посуду, доба
вить сливочное масло и немного воды. Посуду закрыть крышкой 
и тушить капусту, периодически помешивая ее. В конце тушения 
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добавить очищенные от кожицы и семян шинкованные яблоки, 
сливочное масло. Муку взбить со сметаной и яйцами, посолить, 
вылить массу в капусту и тщательно перемешать. Подготовлен
ную капусту положить в» смазанную маслом и посыпанную суха
рями форму, смазать яичным желтком, сбрызнуть маслом. Запе
кать в духовом шкафу до тех пор, пока капуста не подрумя
нится. 

На 1 кочан капусты — 4—6 яблок средней величины, '/2 ста
кана сметаны, 2 ст. ложки муки, 1 яйцо, 1 желток, 1 ст. ложка су
харей, 4 ст. ложки масла. 

Цветная капуста под молочным соусом 
Очищенную цветную капусту варить до готовности примерно 

20—30 мин, затем выложить на сито и дать стечь воде. Капусту 
переложить на смазанную маслом сковороду кочерыжкой вниз, 
залить молочным соусом средней густоты (см. стр. 224), посыпать 
натертым сыром, сбрызнуть маслом и поставить в горячий духо
вой шкаф на 10—15 мин для запекания. 

На 1 кочан цветной капусты — 1 стакан молока, 1 ст. ложка 
муки, 1 ст. ложка натертого сыра, 1—2 ст. ложки масла. 

Пудинг из цветной капусты или кабачков 
Отварить кочан цветной капусты (см. стр. 205), вынуть его из 

воды, дать стечь, после чего протереть капусту через сито. Просе
янную муку положить в посуду, добавить растопленное масло, 
муку слегка поджарить, помешивая, и разбавить постепенно горя
чим молоком или капустным отваром. Полученный соус должен 
быть густым и без комков. Этот соус смешать с протертой капус
той, туда же добавить 3 яичных желтка, 1 чайную ложку сливочного 
масла, посолить и добавить оставшиеся белки, взбитые в пену. 
Аккуратно размешать всю смесь и выложить в смазанную маслом 
и посыпанную молотыми сухарями форму. Вверху посыпать тер
тым сыром или молотыми сухарями, сбрызнуть маслом и поста
вить в нежаркий духовой шкаф. Запекать до тех пор, пока масса 
в форме хорошо не поднимется и не подрумянится. 

Перед подачей на стол пудинг слегка полить маслом. 
Такой же пудинг можно приготовить из кабачков. 
На 1 большой кочан цветной капусты — 3 яйца, 1 ст. ложка 

муки, 1 стакан молока, 3 ст. ложки тертого сыра или молотых су
харей, 4 ст. ложки сливочного масла, соль по вкусу. 

Белокочанная капуста под молочным соусом 
Кочан капусты разобрать на отдельные листья и варить в под

соленной воде 30 мин. После этого откинуть на сито, отжать и 
каждый лист сложить в виде конверта. 

Подготовленную капусту обжарить на масле, залить молочным 
соусом (см. стр. 224), посыпать тертым сыром, сбрызнуть маслом 
и запечь в духовом шкафу (10—15 мин). 

На 1 кг капусты — 1 стакан молока, по 1 ст. ложке муки и натер
того сыра, 3 ст. ложки масла. 

Морковная запеканка с творогом 
Морковь подготовить, как для котлет (см. стр. 211). 
Подготовленную морковную массу смешать с протертым тво

рогом, добавить сахар. 

Хорошего качества обжаренные ку
шанья из овощей и мучных кондитерских 
изделий получаются при использовании 
для фритюров кулинарных маргаринов. 

Чтобы улучшить вкус фритюров, в них 
добавляют нарезанные коренья (петруш
ку, сельдерей, морковь), нарезанные ябло
ки или айву. Ароматизированные фри-
тюры после разогревания процеживают. 

Жир для фритюра кладут в посуду, 
ставят на огонь и сильно разогревают до 
появления почти незаметного для глаз, 
но ощутимого для обоняния дымка. Это 
называется прокаливанием фритюра. 
Оно продолжается примерно 10—20 мин 
и необходимо для очистки жира, так как 
многие жиры содержат белковые вещест
ва, которые при прокаливании уплотня
ются и оседают на дно. После прокали
вания жир становится прозрачным. 

Для жарения во фритюре следует 
брать посуду с толстым дном и стенка
ми — казаны, сотейники, а для неболь
ших количеств фритюра — глубокие чу
гунные сковороды. 

Заправка 
Заправка (правильнее— заправа) — 

русский кулинарный термин, существу
ющий с начала XIX в. и означающий сдаб
ривание пищи или блюда какими-либо 
вкусовыми добавками. В широком смыс
ле заправкой может считаться любая жид
кая ароматическая, пряная, жирная или 
иная приправа. 

Однако с развитием кулинарии и пи
щевых производств к началу XX в. это 
понятие дифференцировалось. Различ
ные растительные соки и масла, кисло
молочные жидкие продукты (сметана, 
сливки, йогурт и др.), а также специально 
изготовленные приправы, в том числе 
соусы, горячие подливы, пряности и аро
матизаторы, получили самостоятельное 
значение и перестали обозначаться слиш
ком общим термином «заправки». За 
заправкой осталось лишь значение под
б е л к и , т. е. заправка сметаной, моло
ком, простоквашей первых и вторых 
блюд, сдабривание маслом или другими 
жирами каш. Но постепенно и эти терми
ны стали употребляться чаще в самостоя
тельном значении — «подбелить щи», 
«помаслить кашу» стали говорить чаще, 
чем «заправить кашу маслом», «заправить 
щи сметаной». 

В современном лексиконе ресторан
ной кухни заправкой называется сложная 
и простая приправа, употребляемая к са
латам, т. е. к холодной смеси свежих и 
отварных овощей, грибов, фруктов с от
варными яйцами, мясом или рыбой. 

Отличие заправки от соуса состоит в 
том, что заправки никогда не приготавли
ваются на огне. Это всегда механическая 
холодная смесь трех — четырех компо
нентов — масла (растительного), уксуса, 
(или сока, сметаны, кислоты), соли и пря
ностей. Иногда в качестве заправки или 
части ее используется и какой-либо холод
ный соус, обычно майонез, целиком со
стоящий из компонентов заправки. 
В отличие от соусов заправки не имеют 
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установленной рецептуры. Их приго
товление и сочетание их компонентов 
целиком зависит от вкуса и опыта кули
нара и от конкретного состава того или 
иного салата. Консистенция заправок 
всегда жидкая. Их объем по отношению 
к основному блюду незначителен (1 — 
2 ст. ложки на 1 кг салата). Причем чаще 
их добавляют в салат из отварных про
дуктов, чем из свежих, имеющих собст
венный сок. 

Припускание 

Припускать — это значит варить в 
плотно закрытой посуде с небольшим 
количеством воды, бульона или в «соб
ственном соку». Продукты, сваренные 
таким способом, питательнее и вкуснее, 
чем при варке в большом количестве 
воды. Полученный бульон идет на 
соус. 

Припускать можно большинство ово
щей, свежую рыбу, небольшие куски сви
нины, телятины, филе домашней птицы, 
дичи, котлеты, фрикадели. В «собствен
ном соку» припускают тыкву, кабачки, 
помидоры, щавель и другие овощи, легко 
выделяющие при нагревании влагу. Ка
пусту, репу, морковь, мясо и рыбу при
пускают с добавлением воды или буль
она. 

Как припускать? Вымытые, очищен
ные и нарезанные продукты кладут в 
смазанный маслом сотейник, гусятницу, 
заливают, если надо, водой или бульо
ном так, чтобы они были погружены в 
жидкость наполовину или даже меньше, 
закрывают посуду крышкой и варят на 
небольшом огне до готовности. 

Особенно рекомендуется этот способ 
для приготовления детской и диетиче
ской пищи. 

Яйца 

Средний стандартный вес яйца — 40 г, 
причем на долю белка приходится при
мерно 56%, желтка — 32% и скорлупы — 
12% веса. 

Когда вы видите на скорлупе яйца 
цветной штемпелек с обозначением числа 
и месяца, — это либо отборные (весом 
не менее 54 г), либо обыкновенные (не 
менее 40 г) диетические яйца, снесенные 
не более 5 дней тому назад. 

Различают столовые яйца трех видов: 
свежие (хранятся до 30 суток с того мо
мента, как снесены); холодильниковые 
(хранятся более 30 суток на холодиль
нике) и известкованные (хранившиеся в 
известковом растворе). 

Все куриные яйца, диетические и сто
ловые, делятся на 1-ю и 2-ю категории, 
различаемые по качеству и весу. Яйца 
2-й категории весят меньше и несколько 
ниже по качеству, но и они вполне до
брокачественные и безусловно свежи. 

Промышленность вырабатывает из 
яиц яичный порошок и яичный меланж. 

В яичном порошке не более 6—7% 
влаги, он заменяет свежее яйцо, так как 
в нем сохраняются все его питательные 

Все снова размешать и выложить на смазанную жиром и по
сыпанную сухарями сковороду или на противень. 

Разровнять, смазать сметаной, посыпать молотыми сухарями, 
сбрызнуть маслом и поставить в духовой шкаф на 25—35 мин для 
запекания. 

Отдельно к морковной запеканке с творогом можно подать 
сметану или сливочное масло. 

На 500 г моркови — 300 г творога, 3 ст. ложки манной крупы, 
11/2 яйца, 1/2 ст. ложки сахарного песку, 1 Уг ст. ложки молотых су
харей, 1 ст. ложка масла, 3/4 стакана сметаны. 
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Свекла, запеченная с луком 
Свеклу обмыть, положить на сковороду и испечь в духовом 

шкафу до готовности (если печь свеклу негде, тогда ее можно сва
рить). Готовую свеклу очистить от кожицы, мелко порубить и под
жарить на слабом огне на сковороде с жиром. Одновременно очис
тить репчатый лук, порубить его и также поджарить на слабом огне, 
затем смешать со свеклой и жарить еще 5—7 мин. После этого в 
свеклу с луком добавить, помешивая, сметану с мукой, посолить, 
поперчить, влить уксус, довести до кипения и поставить на 15 — 
20 мин в не очень горячий духовой шкаф для запекания. 

Подать как отдельное блюдо или на гарнир к жареному мясу 
или дичи. 

На 6—8 шт. свеклы — 11/2 головки лука, 1 '/2 ст. ложки масла, 
1 стакан сметаны, 1 ст. ложка муки, 2—3 ст. ложки 3%-ного уксуса, 
соль и перец по вкусу. 

Запеканка из тыквы и яблок 
Тыкву очистить от кожицы, удалить семена, затем натереть на 

терке, сложить в кастрюлю, добавить масло, немного молока, 
закрыть крышкой и варить. Во время варки добавить натертые 
яблоки. После того как готовая масса остынет, добавить в нее из
мельченные сухари или замоченную в молоке манную крупу, рас
тертые с сахаром яичные желтки, соль, хорошо перемешать, доба
вить взбитые белки и снова перемешать. Выложить в смазанный 
маслом и, посыпанный сухарями противень или миску, сбрызнуть 
маслом и запечь в духовом шкафу. Отдельно к запеканке подать 
сметану. 

На 1 кг тыквы — 4—5 яблок, 3 яйца, 1/2 стакана манной крупы 
или 1 стакан измельченных пшеничных сухарей, 2 ст. ложки масла, 
1 стакан сметаны. 

Помидоры, запеченные с яйцом 
Помидоры промыть, острым ножом срезать у них верхнюю 

часть с плодоножкой и удалить сердцевину. После этого помидоры 
уложить на смазанную маслом сковороду, посолить, поперчить 
и в каждый подготовленный помидор отлить по одному яйцу так. 
чтобы желток в яйце не расплывался, а был целым. Помидоры по
солить, сбрызнуть маслом и поставить в не очень жаркий духовой 
шкаф для запекания. Запекать до тех пор, пока яичный белок не 
свернется. Перед подачей на стол помидоры посыпать рубле
ным укропом. Отдельно можно подать отварной картофель с 
маслом. 

На 10 помидоров — 10 яиц, 1 ст. ложка масла. 

Шпинат, запеченный с яйцом 

Перебранный и промытый шпинат нарезать и отварить в сильно 
кипящей подсоленной воде; откинуть отваренный шпинат на сито 
или дуршлаг и дать стечь воде, после чего переложить шпинат на 
сковороду с подогретым маслом, слегка обжарить его, разровнять 
на сковороде, залить яйцами, взбитыми с молоком, и запечь в ду
ховом шкафу. Перед подачей на стол посыпать сверху зеленью 
петрушки или укропом. 

На 500 г свежего шпината 
ст. ложки масла. 

стакана молока, 3—4 яйца, 

и вкусовые свойства. Весовое соотноше
ние яичного порошка и свежего яйца 
I :5. 

Яичный меланж представляет собой 
тщательно приготовленную заморожен
ную смесь белка с желтком, хранящуюся 
в запаянных жестяных банках. 

В кулинарии яйца широко применя
ются и для приготовления самостоятель
ных блюд, и как составная часть многих 
вторых блюд, закусок, изделий из геста, 
сладких блюд и т. п. 

Яичный белок, кроме того, исполь
зуют как связующее (в тесте, запеканке, 
оладьях) и как осветляющее вещество 
(в бульонах). 

Широкое использование яиц для при
готовления самостоятельных блюд и на
чинок, в соусы, приправы, тесто, фарши 
и т. д. объясняется не только высокой 
питательностью этого продукта, но и 
отличными его вкусовыми качествами. 

Диетические яйца следует предпочесть 
другим в детском и диетическом питании. 

Диетические яйца считаются наилуч
шими для тех кушаний, в состав которых 
входят взбитые белки (суфле, воздушные 
пироги, бисквиты и т. п.), а также для 
варки всмятку и для яичницы-глазуньи, 
так как белки этих яиц быстро взбива
ются в стойкую пышную пену, а в яйцах, 
сваренных всмятку, и в яичницах-глазунь
ях чувствителен даже малейший привкус 
«лежалости» яйца. 

Столовые свежие и холодильниковые 
яйца вполне пригодны для варки «в ме
шочек» и вкрутую, для изготовления раз
личных яичниц и омлетов, для добавле
ния в соусы, фарши, начинки, тесто и т. п. 

Известкованные яйца можно отличить 
по внешнему виду: хрупкая, неровная 
поверхность скорлупы этих яиц покрыта 
тонким налетом извести, что обнаружи
вается по следам на руке при легком тре
нии яйца. 

Известкованные яйца доброкачествен
ны. Можно приготовить из них смешан
ные омлеты, сварить их вкрутую, доба
вить в фарши и начинки и использовать 
в изделия из теста. 

РЕЦЕПТЫ ДЛЯ СКОРОВАРКИ 

Морковь в сметане за 10—15 мин 

Очищенную морковь нарезать на ку
бики. Крупно нарезать луковицу и об
жарить ее слегка в кастрюле с маслом, 
не подрумянивая. Добавить морковь, чес
нок, гвоздику, соль, перец. Посыпать му
кой и помешать. Закрыть кастрюлю и 
тушить морковь 10 мин (если морковь 
зимняя, то 15 мин). Снять кастрюлю с огня 
и держать закрытой еще 5 мин. При по
даче к столу добавить сметану. 

Это блюдо можно подать как само
стоятельное или на гарнир. 

На 1 кг моркови — 30 г сливочного 
масла, 1 головка лука, 1 зубчик чеснока, 
1 кофейная ложка муки. 1 ст. ложка сме
таны, соль, перец, гвоздика. 
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Отварная капуста за 10 мин 

Вскипятить в скороварке воду. Поло
жить в кипяток нарезанную квадратика
ми капусту. Закрыть кастрюлю и варить 
капусту 5 мин. Откинуть на дуршлаг и 
обдать холодной водой. Снова налить в 
скороварку холодной воды и положить 
в нее капусту. Посолить, вскипятить и 
варить еще 5 мин. Снова откинуть на 
дуршлаг и обдать холодной водой. За
тем положить под пресс, потом перело
жить в сковородку, посыпать тертым 
сыром, добавить сливочное масло и по
ставить на несколько минут в горячую 
духовку. Можно и потушить с мясным 
соком, добавив немного чеснока. 

По этому рецепту можно готовить 
любую капусту: белокочанную, красную, 
брюссельскую. 

Красная капуста с яблоками за 
25 мин 

Вскипятить воду в скороварке. Из ко
чана капусты извлечь кочерыжку и сре
зать толстые ребра. Кочан нарезать со
ломкой. В кипящую воду положить ка
пусту и сало. Как только вода снова за
кипит, откинуть все на дуршлаг. Наре
зать сало, лук и яблоки на кусочки. 
Освободить кастрюлю, разогреть ее, по
ложить масло, сало, лук. Слегка подру
мянить их и добавить капусту, яблоки, 
вино, воду, соль, перец. Закрыть и тушить 
25 мин. 

На 1 кочан красной капусты весом 
1 кг — 30 г сливочного масла, 200 г све
жего свиного сала, 250 г яблок. 3—4 лу
ковицы, у2 стакана сухого белого вина. 
Уг стакана воды, соль, перец. 

Цветная капуста паровая за 4 мин 
Разделить капусту на соцветия. По

мыть и положить в дуршлаг без ручки. 
Налить в скороварку воды и положить в 
нее корку хлеба для устранения запаха 
капусты. Воду посолить и вскипятить. 
Вставить на подставку дуршлаг с капу
стой так, чтобы она не касалась воды. 
Закрыть кастрюлю и варить капусту 4 мин. 
Охладить и открыть кастрюлю. Можно 
поджарить капусту на сковородке, часто 
переворачивая. Поперчить или посыпать 
рубленой зеленью петрушки. 

На 1 кг цветной капусты — 2 стакана 
воды, соль. 

Картофель со шпиком за 10 мин 

Нарезать сало на мелкие кусочки. 
Очистить лук. Обжарить лук на сале в 
скороварке, добавив масло. Очистить и 
помыть картофель. Нарезать на четвер
тинки. Положить в скороварку вместе с 
луком и салом. Посолить, поперчить. 
Посыпать мукой, перемешать. Влить 
1 стакан воды или мясного бульона. За
крыть кастрюлю и варить картофель 
10 мин. Подавать, посыпав зеленью пет
рушки. 

На 1 кг картофеля — 100 г шпика. 
50 г сливочного масла, 2 луковицы, 20 г 
муки, зелень петрушки, соль, перец. 

Овощи тушеные 

Тушеные овощи отличаются приятным специфическим вкусом 
и ароматом. Тушить овощи можно в воде, в мясном отваре, в соусе. 
При этом желательно добавлять приправы и пряности. 

Картофель, тушенный с грибами 

Очищенные и промытые свежие грибы ошпарить кипятком, на
резать и обжарить на сковороде вместе с шинкованным луком. 
Очищенный картофель нарезать дольками, обжарить и положить 
вместе с поджаренными грибами в кастрюлю, залить водой до уров
ня верхнего слоя, добавить соль, лавровый лист, перец, 1—2 ве
точки петрушки и, накрыв крышкой, тушить на огне 25—30 мин. 
В картофель можно положить 1—2 ст. ложки сметаны. Перед по
дачей на стол удалить веточки петрушки и лавровый лист, а кар
тофель посыпать рубленой зеленью. 

Картофель можно приготовить и с сушеными грибами. В этом 
случае грибы надо предварительно сварить, нарезать, а затем об
жарить вместе с луком. Часть грибного отвара можно использо
вать для тушения картофеля, остальное для супа. 

На 750 г картофеля — 500 г свежих грибов, 1 —2 головки лука, 
V2 стакана сметаны, 3 ст. ложки масла. 

Картофель, тушенный с копченой грудинкой 

Очищенный картофель нарезать крупными кубиками или доль
ками. Лук нашинковать и поджарить на масле. Копченую грудинку 
нарезать небольшими ломтиками. Все эти продукты сложить в 
кастрюлю, залить водой так, чтобы вода только покрыла их, до
бавить томат-пюре, соль, перец, лавровый лист, накрыть крышкой 
и тушить 40—50 мин. 

На 500 г картофеля — 100 г копченой грудинки, 1 головка лука, 
по 1 ст. ложке томата-пюре и масла. 

Капуста тушеная 

Очищенную капусту нашинковать, положить в кастрюлю, до
бавить 1 ст. ложку масла, V2 стакана воды или мясного бульона, 
накрыть крышкой и тушить 40 мин. Затем добавить поджаренный 
лук, томат-пюре, уксус, сахар, соль, лавровый лист, перец и про
должать тушить до готовности примерно 10 мин. Когда капуста 
будет готова, положить в кастрюлю поджаренную с маслом муку, 
размешать и прокипятить. 

Свежую капусту можно заменить квашеной, но в этом случае 
не нужно добавлять уксус. В квашеную капусту хорошо добавить 
жареный шпик. 

На 1 кг капусты — 2 головки лука, 2 ст. ложки томата-пюре, 
1 ст. ложка уксуса, по 1 ст. ложке сахара и муки, 3 ст. ложки масла. 

Кольраби тушеная 
Кольраби очистить, нарезать небольшими ломтиками, посо

лить, обвалять в муке и слегка обжарить на масле. После этого 
кольраби положить в кастрюлю, добавить немного перца, корицы 
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и влить сметану, смешанную с томатом-пюре. Тушить кольраби 
под крышкой на слабом огне 40 мин. 

На 500 г кольраби — 1 ст. ложка муки, 1 стакан сметаны, по 
2 ст. ложки томата-пюре и масла. 

Морковь тушеная 
Очищенную морковь нарезать кружочками или дольками, по

ложить в кастрюлю, залить наполовину водой, посолить, приба
вить 1 ст. ложку масла, накрыть крышкой и тушить 20—30 мин. 
Заправить морковь мукой, смешанной с остальным маслом, и ту
шить еще 5—10 мин. 

Можно приготовить тушеную морковь с черносливом, курагой, 
сухим компотом. В этом случае морковь сначала варят до полу
готовности и соединяютс с промытыми сухофруктакми, заправ
ляют мукой и маслом (при желании и сметаной) и тушат до готов
ности. 

На 1 кг моркови — 2 чайные ложки муки, 2 ст. ложки масла; 
при желании — 250 г сухофруктов, 2 ст. ложки сметаны. 

Рагу из овощей 
Для рагу могут быть использованы различные овощи, в заьи-

симости от сезона — морковь, картофель, репа, капуста (цветная, 
белокочанная), стручки фасоли, репчатый лук, помидоры. Очищен
ные, вымытые овощи нарезать крупными кубиками или дольками, 
мелкий лук оставить целыми головками. Морковь и репу потушить 
до готовности, капусту и фасоль отварить в воде, картофель и лук 
обжарить на сковороде с маслом. Отдельно на сковороде поджа
рить муку, развести отваром от тушеных или отварных овощей, 
прибавить мелко нарезанные помидоры или томат-пюре и проки
пятить. Приготовленным соусом залить овощи, сложенные в одну 
кастрюлю, добавить соль, перец, 3—4 шт. гвоздики, кусочек 
корицы, накрыть кастрюлю крышкой и тушить овощи 15— 
20 мин. 

На 500 г картофеля — 3 моркови, 2 репы, 2 головки лука, 2 по
мидора или 2 ст. ложки томата-пюре, 3 ст. ложки масла, 1 ст. лож
ка муки, 2 стакана мясного бульона. 

Баклажаны тушеные 
Баклажаны очистить, обмыть, нарезать ломтиками, положить 

в горячую подсоленную воду на 5 мин, затем откинуть на сито или 
дуршлаг, дать стечь воде, обвалять в муке и обжарить. После этого 
баклажаны положить в кастрюлю, залить сметаной и тушить 30— 
40 мин. 

На 2 баклажана — 1 ст. ложка муки, 1 стакан сметаны, 2 ст. 
ложки масла. 

Гуляш из сладкого перца 
Нарезанный лук слегка поджарить на сливочном масле, до

бавить кусочки сладкого перца, посолить, посыпать красным 
перцем, залить мясным отваром и тушить примерно 15 мин. Когда 
перец немного размягчится, посыпать мукой, залить сливками и 

томатом-пастой и довести до готовности. 

На 500 г сладкого перца — 2 головки лука, 60—80 г сливочного 
масла, 1 чайная ложка муки, 1 стакан сливок, 1 чайная ложка то
мата-пасты. 

ХОЗЯЙКЕ НЛ ЗАМЕТКУ 

Овощи надо хранить в прохладном 
затемненном месте: при солнечном свете 
в них частично разрушается каротин. 

Зелень укропа, петрушки, сельдерея 
хорошо сохраняется несколько дней, если 
ее положить в полиэтиленовый мешочек 
и держать в холодном месте. 

Репчатый лук лучше сохраняется, если 
его подвесить в венках или в сетке в сухом 
проветриваемом месте. 

Свежие помидоры дольше сохраня
ются, если уложить их в один ряд плодо
ножкой вверх. 

Сваренные овощи нельзя хранить в 
воде, где их отваривали, так как от этого 
они становятся водянистыми и невкус
ными. 

Только цветную капусту можно хра
нить непродолжительное время в отваре. 

При длительном хранении в воде кар
тофель теряет часть крахмала и вита
мин С; вкус его ухудшается. Особенно 
велики потери крахмала и витамина, если 
в воде хранится картофель, нарезанный 
кусочками. 

Овощи следует очищать и нарезать 
непосредственно перед варкой и варить 
обязательно под закрытой крышкой при 
слабом кипении. 

Два кусочка сахара, добавленные в 
воду, где варятся любые овощи, улучша
ют их вкус. 

Готовить овощные блюда следует с 
таким расчетом, чтобы время с момента 
приготовления до их потребления было 
минимальным, тем самым сохраняется 
большее количество ценных для организ
ма веществ, которые теряются в резуль
тате долгого подогревания пищи. 

Различные травы, в том числе и дико
растущие, являются превосходной при
правой к салатам, супам, бутербродам, 
улучшают их вкусовые качества и обога
щают пищу витаминами и минеральны
ми веществами. 

Ценным дополнением к овощам явля
ется молоко. Оно не только повышает 
содержание кальция в пище. Сочетание 
молока и овощей способствует получе
нию ценной смеси аминокислот. 

Для приготовления панировочных су
харей используют черствый белый хлеб. 
С этого хлеба срезают корку и затем тол-
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кут его в ступе или размельчают скалкой 
(поступая так же, как при раскатывании 
теста на доске); после размельчения су
хари просеивают через сито. Овощи фаршированные 

В тушеную свежую капусту добавля
ют небольшое количество уксуса или ли
монной кислоты для того, чтобы она не 
становилась слишком мягкой. Вообще 
добавление кислоты замедляет развари
вание овощей, поэтому кислоту, а также 
продукты, содержащие кислоту (томат-
пюре, свежие помидоры, огуречный рас
сол, соленые огурцы и т. п.), добавляют 
в кушанье в конце варки. 

Никогда не следует жарить сырую ка
пусту. При обжаривании она становится 
сухой и невкусной, поэтому ее сначала от
варивают и уже затем жарят. Для начи
нок измельченную сырую капусту перед 
обжариванием обдают кипятком. 

Чтобы картофель, который вы ва
рите в «мундире», не слишком разва
рился (это делает его непригодным для 
последующего жарения), добавьте в воду 
больше соли. 

Чтобы мелко нарезанный лук не при
горал и приобрел красивый цвет, сначала 
обваляйте его в муке, а потом жарьте. 

Картофель и все овощи надо чистить 
и резать нержавеющим ножом, тогда 
руки не чернеют. 

Чтобы быстрее сварить фасоль, надо 
залить ее холодной водой и сразу поста
вить варить. Как только фасоль закипит, 
надо подлить еще немного холодной во
ды. Проделать так 3—4 раза. Через 30—40 
мин фасоль будет готова. 

Фасоль будет вкуснее и питательнее, 
если воду, в которой фасоль варится, 
слить сразу же, как только она закипит, 
и залить еще раз холодной водой, добавив 
в нее 3 ложки растительного масла. 

Вареный картофель получается очень 
вкусным, если в воду, в которой он ва
рится, бросить 2—3 дольки чеснока и 
лавровый лист или положить в кастрюлю 
немного сушеного укропа, завернув его 
в кусочек марли. 

Для фарширования можно использовать кабачки, баклажаны, 
помидоры, репу, перец и другие овощи. Подготовленные овощи 
можно начинить мясным, крупяным, грибным или овощным фар
шем. Нафаршированные овощи после укладки на сковороду тушат 
или запекают в духовом шкафу. Готовые овощи перед подачей 
на стол можно полить маслом, сметаной или соусом (молочным, 
сметанным или томатным). 

Приготовление фарша (количество продуктов рассчитано на фар
ширование примерно 1 кг овощей): 

Мясной фарш. Обмытое мясо нарезать, пропустить через мясо
рубку, обжарить на сковороде с маслом, после чего вторично про
пустить через мясорубку, прибавить мелко нарубленный поджа
ренный лук и сок, получившийся при жарении мяса, а также соль, 
перец, зелень петрушки или укропа, и все это смешать. Для приго
товления мясного фарша можно использовать и вареное мясо, 
которое нужно также пропустить через мясорубку. В этом случае 
отдельно поджарить лук, добавить в него 1 чайную ложку муки, 
снова прожарить, развести 2—3 ст. ложками бульона, дать ему 
вскипеть, смешать с мясом, положить соль, перец, зелень. 

На 500 г мяса (мякоти) — 1 —2 головки лука, 3 ст. ложки масла. 
Фарш мясной с рисом. Обмытое мясо нарезать, пропустить через 

мясорубку, смешать с отварным рассыпчатым рисом и мелко на
рубленным поджаренным луком, добавить соль и перец. 

На 500 г мяса (мякоти) — Щ стакана риса, 1 головка лука, 3 ст. 
ложки масла. 

Фарш из риса с грибами. Рис промыть, сварить и откинуть на 
дуршлаг или сито. Свежие грибы, очищенные и промытые, поло
жить на 5 мин в кипящую воду, а затем откинуть на сито, промыть, 
мелко нарубить и прожарить на масле. Если вместо свежих грибов 
использовать сухие, то их нужно предварительно сварить, а. затем 
нарубить и также поджарить на масле. Сваренный рис смешать 
с грибами, добавить поджаренный лук, соль и перец. 

На 1 стакан риса — 2 головки лука, 500 г свежих или 50 г сухих 
грибов, 3 ст. ложки масла. 

Грибной фарш. Грибы очистить, промыть, залить кипящей во
дой, в которой оставить их на 5 мин, а затем откинуть на сито и 
промыть. После этого грибы порубить, прожарить на масле, доба
вить томат, довести до кипения и смешать с мелко нарубленным 
поджаренным луком, солью и перцем. 

На 500 г свежих грибов — 2 головки лука, 2 ст. ложки томата-
пюре, 3 ст. ложки масла. 

Овощной фарш. Очищенные и промытые овощи нарезать солом
кой и поджарить на масле, добавить нарезанные дольками поми
доры и еще раз прожарить в течение примерно 5 мин. После этого 
положить соль, перец, мелко нарезанную зелень петрушки. 

На 5 шт. моркови — 2 головки лука, 1 петрушка или сельдерей, 
2 помидора, 3 ст. ложки масла. 

Не разбавляйте холодным молоком 
картофельное пюре, от этого пюре при
обретает серый цвет. Прежде чем разба
вить пюре, нагрейте молоко до кипения. 
Горячее молоко нужно добавлять в пюре 
постепенно. 

Картофель фаршированный 
Картофель очистить и промыть. Срезать верхнюю часть, сердце

вину выскоблить ложкой, придав картофелинам форму стаканчи
ков, и заполнить фаршем. Затем каждую картофелину накрыть 
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срезанной верхушкой и подровнять основание, чтобы картофелины 
прочно стояли в посуде. Фаршированный картофель уложить в сма
занную маслом посуду, залить жидким сметанным соусом (см. 
стр. 224), посыпать панировочными сухарями, сбрызнуть маслом 
и запечь в духовом шкафу. 

Перед подачей на стол картофель выложить на блюдо, полить 
сметанным соусом и посыпать зеленью. 

Для приготовления фарша сельдь вымочить в воде или молоке, 
снять филе, удалить кости и тщательно измельчить; добавить мел
ко нарубленные и обжаренные на жире вареные сушеные грибы, 
картофельное пюре, приготовленное из выскобленных сердцевин 
картофеля, яйцо, поджаренный лук, сметану, молотый перец и все 
это тщательно перемешать. 

На 12 картофелин средней величины — 2 ст. ложки масла, 3 ст. 
ложки сметаны, 1/2 ст. ложки пшеничной муки, 1/2 ст. ложки моло
тых сухарей, зелень по вкусу. Для фарша — У2 сельди, 5 шт. 
сушеных грибов, 1 головка лука, 1 яйцо, 2 ст. ложки сметаны, моло
тый перец по вкусу. 

Пампушки картофельные 
Очищенный и вымытый сырой картофель натереть на терке с 

мелкими отверстиями и отжать из него сок через марлю. К сырому 
тертому картофелю добавить протертый через сито или мясорубку 
вареный картофель, посолить и перемешать. Из этой массы сфор
мовать лепешки, на середину каждой лепешки положить мясной 
фарш (см. стр. 221). края лепешки соединить и полученные пампуш
ки слегка сплюснуть. Затем опустить их в кипящую подсоленную 
воду и, осторожно помешивая, варить 25—30 мин. Готовые пам
пушки вынуть из воды шумовкой. 

Перед подачей на стол посыпать поджаренным мелко нарезан
ным репчатым луком, шпиком и полить сметаной или маслом 
и сметаной. 

На 15 сырых картофелин — 5 вареных, 75 г шпика, 1 головка 
лука, 3—4 ст. ложки сметаны. 

Голубцы овощные 
Кочан капусты очистить, вырезать кочерыжку, опустить кочан 

в подсоленный кипяток и варить 10—20 мин, после этого выложить 
на сито, дать стечь воде, разобрать на отдельные листья, разло
жить на столе. Стебли листьев размягчить тяпкой или срезать но
жом. На приготовленные таким образом листья капусты положить 
овощной фарш и завернуть его в листья, придав голубцам продол
говатую форму. Голубцы обжарить на сковороде с маслом, сло
жить в неглубокую кастрюлю, добавить сметану, томат-пюре, на
крыть крышкой и поставить тушить на слабый огонь или в горячий 
духовой шкаф на 30—40 мин. Во время тушения голубцы несколько 
раз поливать соусом. Готовые голубцы переложить на блюдо и 
полить соусом, в котором они тушились. 

На 1 кг капусты — 3—4 моркови, 2—3 головки лука, по 1 шт. 
петрушки и сельдерея, 2 помидора, 1 стакан сметаны, по 2 ст. лож
ки томата-пюре и масла. 

Помидоры фаршированные 

Жарят картофель на сильно разогре
той сковороде и солят его, когда ломтики 
подрумянятся со всех сторон. Если посо
лить картофель до того, как образуется 
корочка, сок из него вытечет, смешается 
с жиром, ломтики потеряют форму, цвет 
и вкус. 

Картофель жарится быстрее и будет 
вкуснее, если предварительно опустить 
его на несколько минут в горячую воду 
и дать обсохнуть, прежде, чем положить 
на сковороду. 

Чтобы сварить свеклу быстрее, вы
мойте ее, очистите от кожи, разрежьте 
на кубики, положите в кастрюлю и залей
те горячей водой так, чтобы она только 
закрыла свеклу. Варите под крышкой, 
изредка помешивая и понемногу подли
вая воду. К тому времени, когда свекла 
будет готова, вода должна выкипеть поч
ти полностью. Затем добавьте в кастрюлю 
I чайную ложку уксуса для восстановле
ния прежней окраски свеклы и переме
шайте. 

Приготовляя блюда из свеклы, исполь
зуйте пряности, в противном случае блю
да получаются пресными и безвкусными. 

Овощи, сваренные в кожице, легче и 
лучше очищаются в горячем виде. Горя
чими нужно также протирать овощи для 
пюре. 

Быстрозамороженные овощи — зеле
ный горошек, помидоры, овощные сме
си — закладывают для варки, не размора
живая, прямо в кипящую жидкость. 

Кукурузу рекомендуется отваривать 
целым початком, не очищая его от ли
стьев. 

Овощи и картофель лучше заливать 
горячей водой, что способствует быстро
му свертыванию белка, ведет к уменьше
нию потерь ценных питательных веществ 
и витаминов. 

Помешивание приготовляемой пищи 
должно быть сведено до минимума. Не
большую посуду следует встряхивать, 
плотно прикрыв крышкой. 

Стручковые плоды (горох, бобы, фа
соль) рекомендуется заранее замачивать 
в холодной воде. 

Для фарширования надо брать помидоры средней величины. Об
мыть их в холодной воде, срезать верхушки и осторожно вынуть 
сердцевину с семенами, не нарушая целости помидоров. Подготов-

Необходимо соблюдать время при
готовления овощей, не тушить слишком 
долго, не переваривать. 
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Примерная продолжительность тепловой 
обработки овощей (в минутах): 

Овощи 

С начала 
тепловой 

обраб этки 
до момента 

закипания 

Белая и красная капуста 
Савойская капуста 
Цветная капуста 
Брюссельская капуста 
Кольраби 
Морковь 
Свекла 
Зеленая фасоль 
Сельдерей 
Порей 
Тыква 
Шпинат 
Картофель 

20 
15 
15 
20 
25 
20 
45 
25 
10 
15 
5 

10 
25 

С момента 
закипания, 

ограничивая 
огонь, до 

готовности 

+ 10 
+ 10 
+ 10 
+ 10 
+ 15 
+ 10 
+ 20 
+ 15 

+ 5 
+ 5 

+ 10 
+ 5 

+ 18 

Витамины, содержащиеся в свежих 
овощах, очень чувствительны к нагрева
нию. Лучше варить овощи несколько ми
нут при более сильном кипении, чем дол-
ю при умеренном. 

При очистке овощей нередко вместе с 
отходами выбрасывают вполне годные 
для еды части растений. Так, из свеколь
ной ботвы можно готовить горячие супы 
и холодную ботвинью, а из свежей ботвы 
редиса — зеленые щи, так же как из шпи
ната, крапивы, щавеля. Зеленые листья 
я черешки петрушки и сельдерея придают 
приятный вкус и аромат супам и соусам. 
Ботву овощей можно употреблять и в 
свежем и в сушеном виде. 

Кислота задерживает варку овощей. 
Поэтому уксус, лимонную кислоту и то
матное пюре надо класть в кушанье после 
того, как овощи сварятся. 

Обогащайте пищу, используя отвары, 
в которых варились овощи. Питательные 
вещества овощей во время варки в зна
чительных количествах переходят в воду. 
Употребляйте овощные отвары для су
пов и соусов. 

Чтобы кожа рук не темнела при чистке 
картофеля и других овощей, их нужно 
предварительно протереть уксусом или 
во время чистки периодически ополаски
вать в воде, в которую добавлено немного 
уксуса. 

Руки, почерневшие от чистки карто
феля, моркови и других овощей, можно 
отмыть. Отрежьте верхушку лимона и 
протрите руки мездрой. Отрезанный ку
сок лимона не выбрасывайте — его можно 
использовать для той же цели несколько 
раз. Хорошо очищает руки ревень, а 
также пемза. 

ленные помидоры посолить, посыпать перцем и наполнить мясным 
фаршем с рисом (см. стр. 221). 

Наполненные фаршем помидоры положить на сковороду, сма
занную маслом, можно посыпать их натертым сыром. Затем сбрыз
нуть помидоры маслом и запечь в духовом шкафу (15—20 мин). 
Готовые помидоры переложить на блюдо, полить сметанным соу
сом и посыпать зеленью петрушки или укропа. 

На 8 помидоров — 200 г мяса (мякоти), У* стакана риса, 1 го
ловка лука, 2—3 ст. ложки масла. 

Кабачки, фаршированные грибами и рисом 
Кабачки обмыть, очистить от кожуры, разрезать поперек на 

дольки толщиной 5—6 см. Из каждого куска вынуть чайной лож
кой сердцевину настолько, чтобы получилась чашечка с дном тол
щиной около 1 см. Подготовленные чашечки положить вверх до
нышком в сотейник с разогретым маслом, накрыть крышкой и 
слегка поджарить в течение 8—10 мин. За это время кабачки не
сколько подрумянятся, проварятся паром и будут мягче. Затем ча
шечки перевернуть, слегка посолить и заполнить фаршем. Сверху 
фарш посыпать сухарями, сбрызнуть маслом или полить немного 
сметаной и поставить в духовой шкаф для запекания. 

Когда кабачки зарумянятся, залить сметанным соусом с то
матом (см. стр. 224), накрыть крышкой и поставить снова в духо
вой шкаф на 10 мин. 

Перед подачей на стол полить соусом и посыпать рубленой 
зеленью петрушки или укропа. 

Кабачки можно фаршировать также мясом и овощами. 
На 1 кг кабачков — У2 стакана риса, 400 г свежих грибов, 1У2 го

ловки лука, 4 ст. ложки масла, 1 стакан сметаны, 1/2 ст. ложки то
мата-пюре, 1 чайная ложка муки, 2 яйца. 

Баклажаны, фаршированные овощами 
Баклажаны промыть, стебель срезать. Разрезать баклажаны 

вдоль до половины, удалить часть сердцевины с зернами. Лук на
шинковать и поджарить в масле. Морковь, белые коренья и серд
цевину баклажанов нарезать мелкими кубиками, добавить поджа
ренный лук и тушить в кастрюле под крышкой до полуготовности. 
Добавить нарезанные помидоры, соль, сахар и продолжать туше
ние до готовности. Этим фаршем нафаршировать баклажаны, 
положить в кастрюлю, залить овощным отваром и тушить до го
товности баклажанов. Перед подачей на стол посыпать зеленью. 

Подавать можно как в горячем, гак и в холодном виде. 
На 600 г баклажанов — 2 моркови, 1 петрушка или сельдерей, 

1 головка лука, 2 помидора, 4 ст. ложки растительного масла, 
4 чайные ложки сахарного песку. 

Соусы к овощным блюдам 
Соусы часто являются необходимым дополнением овощного 

блюда. Они улучшают вкус и аромат овощей, повышают их пита
тельную ценность, способствуют возбуждению аппетита. Ниже 
представлены наиболее распространенные рецепты соусов к овощ
ным блюдам. 
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Соус молочный 

1 ст. ложку муки слегка прожарить с таким же количеством 
масла и развести горячим молоком, вливая его постепенно. Соус 
варить, непрерывно помешивая, 10 мин, затем посолить по вкусу. 

На 1 ст. ложку муки — 1 стакан молока, 1 Yi ст. ложки масла. 

Соус сметанный 
1 ст. ложку муки слегка прожарить с таким же количеством 

масла и развести 1/2 стакана овощного отвара и 1 стаканом сметаны. 
Прокипятить в течение 5 мин, добавить по вкусу соль и про
цедить. 

На 1 стакан сметаны — по 1 ст. ложке муки и масла. 

Соус грибной 
Промытые в теплой воде сухие грибы замачивать в 3 стаканах 

холодной воды в течение 2—3 ч, затем в этой же воде сварить без 
добавления соли. 

1 ст. ложку муки с таким же количеством масла прожарить до 
светло-коричневого цвета и развести 2 стаканами горячего проце
женного грибного бульона. Полученный соус варить при слабом 
кипении 15—20 мин. Мелко нарезанный лук поджарить с маслом, 
добавить нашинкованные сваренные грибы и еще раз все вместе 
слегка прожарить, а затем переложить в соус, прибавить по вкусу 
соль и дать прокипеть. 

На 50 г сухих грибов — 1 ст. ложка муки, 1 головка лука, 2 ст. 
ложки масла. 

Соус томатный 
Коренья и лук очистить, мелко нарезать и поджарить в масле, 

добавив во время жарения муку. После этого положить томат-
пюре, размешать, развести 1 стаканом воды (или мясным бульо
ном) и проварить на слабом огне 5—10 мин. После окончания вар
ки соус протереть, посолить по вкусу, положить в него кусочек 
сливочного масла и размешать. 

На Yi стакана томата-пюре — Yi ложки муки, по Ц моркови 
и петрушки, Yi головки лука, 1 ст. ложка масла. 

Соус сметанный с томатом 
Мелко нарезать репчатый лук, поджарить его на масле. Когда 

лук слегка поджарится, добавить в него томат-пюре и продолжать 
жарить еще 3—4 мин, чтобы жир принял окраску томата. После 
этого влить в лук с томатом сметанный соус, размешать и дать 
прокипеть в течение 3—5 мин. 

На 1 стакан сметаны — Yi стакана овощного отвара, 1 Yi CT-
ложки муки, 3 ст. ложки масла, 1 головка лука, соль и перец по 
вкусу. 

Соус с яйцом 
Муку слегка прожарить на масле, развести бульоном и дать 

соусу прокипеть 10—15 мин, после этого яичный желток развести 
в YA стакана бульона или молока, влить в соус и размешать. 

Вместо желтка в соус можно добавить рубленое вареное яйцо. 
На 1 ст. ложку муки — 1 яйцо, 1 ст. ложка масла. 

Грибы 

Наши леса богаты грибами. Лучший 
из них гриб-боровик. Его называют 
чаше белым, потому что он единственный 
из грибов, который остается белым после 
сушки, тогда как остальные грибы в суш
ке чернеют. 

Грибы неодинаковы по своей хозяйст 
венной ценности. К грибам первой кате 
гории относятся белый гриб, груздь 
рыжик: к грибам второй категории — под
березовик, подосиновик, масленок, вол 
нушка, шампиньон, подгруздь, опенок 
к грибам третьей категории — моховик 
лисичка, сморчок обыкновенный, валуй 
молочай, большая часть сыроежек, коз 
ляк; к грибам четвертой категории при 
надлежат дождевик, трюфель, строчок 
обыкновенный и другие малоценные 
грибы. 

Свежие грибы — скоропортящийся 
продукт, они являются хорошей средой 
для развития микробов, поэтому их сле
дует обработать не позднее чем через 3— 
4 ч после сбора. 

Грибы можно варить, жарить, солить, 
мариновать, сушить. 

Сушить можно все грибы, кроме плас
тинчатых (опенки, лисички, грузди и др.). 
В засолке хороши пластинчатые грибы, 
особенно грузди и рыжики, в маринаде — 
молодые белые грибы, а также молодые 
подберезовики и подосиновики. 

Не следует солить, сушить или мари
новать вместе грибы разных видов. Суше
ные грибы значительно лучше усваива
ются, если они измельчены в виде порош
ка. Для этого их надо растолочь в ступке, 
просеять через сито, пересыпать в стеклян
ную банку, закупорить и оставить в сухом 
месте. Из грибного порошка можно при
готовить вкусный соус к овощам, крупя
ным, макаронным блюдам. 

Белые грибы 
Это самые ценные грибы — вкусные, 

ароматные и питательные. 
Любители и знатоки очень высоко це

нят молодые белые грибы — боровички 
из-под ельника: они исключительно вкус
ны и в жареном виде, и в грибном соусе, 
и в грибном супе. 

У белого гриба большая мясистая 
шляпка и толстая вздутая белая ножка. 
Причем окраска шляпок в зависимости 
от возраста или места произрастания гри
ба может быть светлой, желтоватой или 
темно-бурой. У грибов, растущих в сосно
вом бору, шляпки, как правило, темнее. 

Неопытные грибники иногда путают 
белый гриб с несъедобным ж е л ч н ы м 
г р и б о м . Надо знать, что у белого гри
ба нижняя поверхность шляпки желтова
тая или зеленоватая, а у желчного 
грязноватая. На ножке желчного гриба — 
темный сетчатый рисунок. Мякоть этого 
гриба горькая, на изломе — светло-розо
вая (а у белого гриба — белая). 

В сырых лесах встречается похожий 
на белый с а т а н и н с к и й г р и б . Он 
отличается от белого красноватым цве-
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том трубчатого слоя и тем, что на изломе 
быстро синеет Или краснеет. 

Белый гриб растет в наших лесах почти 
повсюду. 

Плодоовощные предприятия выпус
кают в продажу белые грибы сушеные и 
маринованные. Белые маринованные 
грибы, расфасованные в небольшие бан
ки, — деликатесная закуска. 

Грузди 
Когда-то в русской кухне это были 

самые знаменитые грибы. Соленые груз
ди — одна из старинных русских закусок. 

Отличительные признаки груздей: 
шляпка воронкообразная (у молодых 
плоская), довольно крупная (до 20 см), мо
лочно-белая или желтоватая, пластинки 
частые, ножка плотная, одного цвета со 
шляпкой, мякоть ломкая, белая (бывает 
зеленоватая), млечный сок — острый, ед
кий. 

Растет груздь преимущественно в 
хвойных лесах. Попадается гриб, похо^ 
жий на груздь, но с редко сидящими плас
тинками. Такой гриб вреден, в пищу не
пригоден. 

Употребляют грузди только для 
соления и маринования, обязательно вы
мачивая перед обработкой, чтобы извлечь 
горькие, раздражающие желудок ве
щества. 

Рыжики 

Рыжик, так же как и груздь, — лучший 
гриб для соления. 

Его легко отличить от других грибов 
по ярко-оранжевому Цвету. Шляпка по 
форме воронкообразная, у молодых 
грибов — плоская, с загнутыми книзу кра
ями. Оранжевые пластинки от надавли
вания зеленеют. Из мякоти надломленно
го рыжика вытекает оранжевая жид
кость. 

Рыжики можно не только солить, но 
и мариновать, и жарить. 

Подосиновики и подберезовики 
В маринаде молоденькие подосино

вики и подберезовики немногим усту
пают белым грибам. 

Подосиновый гриб называют еще крас
ным за ярко-красный, красно-коричне
вый цвет его шляпки. У этого гриба 
трубчатый слой шляпки сначала белый, 
позднее становится буро-серым, а ножка 
цилиндрическая, довольно высокая, бе
лая с сеткой темных чешуек. 

Мякоть подосиновика белая, на изло
ме слегка краснеющая или синеющая. По-
досиновым этот гриб называется потому, 
что чаще всего его можно найти в лист
венных лесах ближе к осине, да и шляпка 
его окрашена под красный осенний оси
новый лист. 

Подберезовик — ближайший сосед 
подосиновика. Шляпка у него в раннем 
периоде выпуклая, твердоватая, бурая и 
темно-бурая. Губчатый слой подбере
зовика сначала белый, позднее грязно-се
рый, на ножке темные чешуйки. Мякоть 
белая, на изломе не темнеет, но при кули
нарной обработке становится черной. 

Соус яично-масляный 
В кастрюлю влить 2 ст. ложки холодной воды, добавить тща

тельно отделенные от белков 2 яичных желтка, посолить и взбить 
веничком; поставить кастрюлю на слабый огонь или водяную ба
ню и, подкладывая по маленькому кусочку сливочного масла, 
помешивать, не допуская не только кипения, но и сильного нагре
вания. На каждый желток надо положить 75. г сливочного масла. 
Как только соус загустеет, прибавить по вкусу лимонный сок. 

Соус сухарный 
В разогретое масло всыпать мелко истолченные сухари и, по

ставив кастрюлю на огонь, дать сухарям зарумяниться. Можно 
также сначала сухари поджарить на сковороде без масла, а затем 
соединить их с растопленным маслом. 

На 2 ст. ложки сухарей — 3—4 ст. ложки масла. 

Блюда из грибов 
Для приготовления грибных блюд используют чаще всего бе

лые грибы, подберезовики, подосиновики, шампиньоны, сморчки, 
маслята, лисички, опенки. У белых грибов, а также у подосинови
ков и подберезовиков ножки надо очистить от земли и тонко сре
зать с них кожицу, отделив шляпу от ножки, а затем промыть 
и ошпарить горячей водой. 

Шампиньоны очистить от земли, промыть их в холодной воде, 
переложить в чистую кастрюлю, залить горячей водой, добавить 
лимонную кислоту и кипятить 20 мин. 

Сморчки и лисички надо перебрать, очистить от земли, про
мыть и кипятить 10 мин. Затем снова промыть, нарезать и уже 
после этого жарить. У маслят надо очистить ножки, а со шляпок 
снять пленку, затем промыть, нарезать и обжарить. 

Грибы в сметане 
Подготовленные свежие грибы (белые, подберезовики, подо

синовики, шампиньоны) нарезать ломтиками, посолить и, поме
шивая, обжарить на масле. Перед окончанием жарения в грибы 
добавить муку, перемешать, залить сметаной, добавить по вкусу 
соль и довести до кипения. 

Перед подачей на стол посыпать грибы зеленью петрушки или 
укропа. 

Грибы в сметане можно запечь в духовом шкафу. Для этого 
их надо посыпать сыром и поставить в сковороде на 5—7 мин 
в жаркий духовой шкаф для запекания (на поверхности должна 
получиться румяная корочка). 

На 500 г свежих грибов — 1/2 стакана сметаны, 1 чайная ложка 
муки, 2 ст. ложки масла. 

Грибы жареные 
Пассеровать на сковороде с маслом мелко нарезанный лук, 

прибавить очищенные, промытые, ошпаренные горячей водой и 
нарезанные крупными ломтиками грибы, посолить и обжарить, 
помешивая, на сильном огне. В конце жарения добавить масло. 
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Подать на той же сковороде горячими, посыпав мелко нарезанной 
зеленью. Можно добавить нарезанные ломтиками вареные яйца. 

На 500 г свежих грибов — 3—4 ст. ложки масла, 2 головки лука. 

Грибы, тушенные в сливках 
Свежие грибы (белые, подберезовики, подосиновики) очистить, 

промыть и ошпарить, а затем нарезать дольками, посолить и слег
ка обжарить. После этого сложить их в горшок или кастрюлю 
и залить кипячеными сливками. Зелень петрушки и укропа связать, 
вложить в середину пучка корицу, гвоздику, перец, лавровый лист 
и положить в кастрюлю с грибами. Грибы посолить, накрыть 
крышкой и поставить в умеренно горячий шкаф на 1 ч для тушения. 
Когда грибы будут готовы, связанную зелень вынуть. 

На 500 г грибов — 1 стакан сливок, 1 ст. ложка масла. 

Грибы запеченные 
В запеченном виде можно приготовить разные грибы, но осо

бенно вкусными получаются сморчки — самые ранние грибы. 
Однако эти грибы требуют особой обработки. 

Ложные подосиновые и подберезо-
вые грибы отличаются от хороших розо
вым, красным, желтым, красно-коричне
вым цветом губчатого слоя, желтой или 
красной сеткой на корешке. 

Подосиновики и подберезовики мож
но жарить, варить, тушить, солить, мари
новать. 

Маслята 

В хвойных лесах, на полянках, на по
рубках, в горелых местах, у обочин лесных 
дорог многочисленными выводками рас
тут маслята — низкорослые грибы с плот
ной, плоско-выпуклой шляпкой, сверху 
желтоватой или красно-бурой, снизу — 
бледно- или ярко-желтой (либо коричне
во-желтой). 

От утренней росы и вообще от сырос
ти-шляпки маслят бывают сплошь покры
ты слоем слизи, а молоденькие маслята 
покрыты ею даже в сухую погоду. 

Вкуснее всего маслята жареные и ва
реные. Молодые маслята можно также 
мариновать и солить. 

Перед варкой надо снять верхнюю тон
кую пленку со шляпки маслят. 

Надо уметь отличать негодные, но по
хожие на маслят грибы. Их признаки: из
менение цвета на изломе и красноватый 
трубчатый слой. 

Шампиньоны 

В южных районах нашей страны на 
полях, выгонах, в садах, в лесах растут 
шампиньоны — белого, сероватого или 
желтоватого цвета грибы, с мясистой, сна
чала яйцевидной, а позднее плоско-вы
пуклой шляпкой. 

Многие по незнанию считают эти гри
бы бросовыми, принимают за поганки, 
у которых шляпки всегда с зеленоватым 
оттенком, в то время как шляпка шампи
ньона зеленоватого оттенка не имеет. 

По справедливому признанию зна
токов — это деликатесный гриб. Недаром 
в кулинарии шампиньоны используются 
наряду с белыми грибами для приго
товления изысканных, праздничных 
блюд. 

Шляпка у шампиньона всегда гладкая. 
Пластинки нижней части шляпки в ран
нем периоде телесно-розоватого цвета, а 
позднее — красно-бурые, но бывают и 
черно-бурые (но совсем черные пластин
ки — признак перезрелости и негодности 
гриба). 

Ножка шампиньона плотная, без 
пустоты; на ножке, ближе к шляпке — 
кольцевидная манжетка (остаток плен
ки, соединявшей шляпку с ножкой); мя
коть белая, на изломе слегка краснеет. 
У мякоти хороший приятный запах, на 
вкус она сладкая. 

Из шампиньонов можно пригото
вить вкусное жареное блюдо, суп. икру. 

Необходимо знать, что на шампиньон 
похож смертельно ядовитый гриб — 
б л е д н а я п о г а н к а . У бледной по
ганки пластинки всегда белые (а у шам
пиньона они розовые или красные); кроме 
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того, на ножке бледной поганки имеются 
клубневидное вздутие и оболочка в виде 
воротничка. 

Опенки 

В лесу в погожий осенний день можно 
увидеть на пнях, на крупных выступающих 
и! земли корнях целые выводки молодень
ких, скромных на вид грибков. Это опен
ки — хорошие, вкусные грибы, которые 
солят, маринуют, жарят в масле и сметане. 

У опенка почти плоская, цвета охры 
(но не яркая) шляпка, пластинки редкие, 
наверху плотной ножки кольцо — ман
жетка, мякоть белая, на вкус слегка кис
ловатая, с приятным запахом. 

Опенки — грибы осенние. Бывают и 
летние опёнки, но они намного хуже, и их 
не стоит собирать. 

Хорошие опенки легко спутать с лож
ными, ядовитыми, поэтому следует хоро
ню запомнить, что л о ж н ы е о п е н к и 
по окраске значительно ярче хороших, 
у них нет чешуйки на шляпке, мякоть жел
тая (а не белая, как у хорошего опенка). 
вкус у мякоти горький. 

Лисички 

Лисички хороши жареными в сметане, 
их также солят. 

Это небольшие грибы, довольно 
мясистые, ломкие, цвета яичного желтка; 
шляпка у них в раннем периоде выпуклая, 
позднее воронкообразная, пластинки ред
кие, книзу ножка тоньше, мякоть светло-
желтая, с приятным запахом. 

Нередко попадается очень яркий, крас
новато-оранжевый, похожий на лисичку 
грибок с крупными и частыми красно-
оранжевыми пластинками, с пустотелым 
корешком; это — л о ж н а я л и с и ч к а , 
вредный, несъедобный гриб. 

Сморчки и строчки 

Среди цветов самые ранние — пол-
снежники, а среди грибов — сморчки и 
строчки. И появляются они почти одно
временно — в начале мая, а то и в апреле. 
И те и другие — коричневые, ноздрева
тые с поверхности; только сморчки 
продолговатые, вытянутые в высоту, 
сероватые, а строчки неправильной фор
мы и желтовато-коричневые. 

Грибы эти очень вкусные. Но в них 
содержится ядовитая гельвелловая кис
лота, которая легко растворяется в воде. 
Чтобы от нее избавиться, надо собранные 
сморчки и строчки после очистки и мойки 
нагреть в кастрюле с водой до кипения 
и слегка отварить, затем всю воду вылить 
и еще раз промыть грибы в горячей воде. 

После такой обработки грибы стано
вятся совершенно безвредными, а их 
замечательный вкус сохраняется пол
ностью. Их можно готовить любым спосо
бом — жарить, мариновать, добавлять 
свежими в суп. 

Трюфели 
Трюфели — подземные грибы, они 

растут в земле на глубине 10—20 см. 

Сморчки очистить, промыть и положить на 5—10 мин в кипя
щую воду, после чего откинуть на дуршлаг и снова промыть в хо
лодной или горячей воде (необходимо помнить, что отвар от этих 
грибов в пищу непригоден). 

Нарезанные ломтиками грибы поджарить на разогретой сково
роде с маслом. В конце обжаривания посыпать мукой, перемешать, 
влить сметану, дать прокипеть, а затем полить маслом (по желанию 
посыпать также тертым сыром) и запечь в духовом шкафу. Подать 
запеченные грибы на той же сковороде горячими. 

Солянка грибная 
Капусту нашинковать, положить в кастрюлю, добавить масло, 

немного воды и тушить около 1 ч. За 15—20 мин до окончания 
тушения прибавить томат-пюре, сахар, соль, перец, лавровый лист, 
уксус. 

Грибы (белые, подберезовики, рыжики и др.) очистить, про
мыть и положить на 10—15 мин в кипящую воду, затем нарезать 
ломтиками и обжарить в масле. Сложив грибы в миску, на той же 
сковороде поджарить лук и затем смешать его с грибами, добавив 
нарезанный огурец, соль, перец. 
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Половину тушеной капусты уложить слоем на смазанную жи
ром сковороду, на капусту выложить приготовленные грибы и 
вновь покрыть слоем оставшейся капусты. Посыпав капусту суха
рями и сбрызнув маслом, поставить в духовой шкаф для запекания. 

Перед подачей на стол на солянку можно положить ломтик 
лимона или маслины. 

Грибную солянку можно приготовить также из квашеной ка
пусты, не добавляя в этом случае уксуса. Свежие грибы можно 
заменить солеными или сушеными. 

На 500 г свежих грибов — 1 кг свежей капусты, 1 соленый огу
рец, 1 головка лука, 2 ст. ложки томата-пюре, 1—2 чайные ложки 
сахара, 2 ст. ложки масла. 

Плов из сушеных грибов 

Сухие белые грибы перебрать, промыть и замочить на 3 ч, за
тем сварить в этой же воде до готовности. Грибы вынуть из бульона 
шумовкой, нарезать крупной соломкой и обжарить, смешать с об
жаренным мелко нарезанным луком и пассерованной морковью 
с томатом, добавить немного процеженного грибного бульона, 
положить перебранный промытый рис, закрыть крышкой и тушить 
до готовности. 

На 10—12 шт. сушеных грибов — 1 стакан риса, 3 ст. ложки 
масла, П/2 стакана бульона, 3 головки лука, 1 морковь, томат-
пюре и соль по вкусу. 

Трюфели бывают белые и черные. Чер
ные трюфели растут у нас на юге, среди 
дубов и буков, а белые — севернее, пре
имущественно в березовых рощах, а так
же среди ольхи и орешника. Белые трю
фели желтоватого, охристого цвета, 
по форме и величине напоминают карто
фель. На разрезе этот гриб белый. 

Черный трюфель представляет собой 
темный, почти черный клубень; мясо у 
него сначала светлое, затем темнеет (до 
фиолетово-черного цвета с белыми про
жилками). 

Надо иметь в виду, что существует 
ложный трюфель — очень опасный гриб 
желтовато-серого или красновато-буро
го цвета. 

Вредные и ядовитые грибы 

Наиболее вредными и ядовитыми 
грибами считаются: 1) бледная поганка, 
или белый мухомор; 2) мухомор; 3) мухо
мор пятнистый; 4) мухомор серый и крас
новатый; 5) строчок подозрительный: 
6) сыроежка ядовитая; 7) сыроежка пур
пуровая; 8) сатанинский, или чортов 
гриб; 9) ложный опенок. 

Надо, кроме того, знать, что нельзя 
употреблять в пищу перезревшие, старые, 
размякшие грибы — в таких грибах легко 
образуются вредные вещества. 



БЛЮДА 
МУЧНЫЕ, 
КРУПЯНЫЕ, 
ИЗ КУКУРУЗЫ 
И БОБОВЫХ 



232 

Каши 

236 

Молочные 

238 

Крупяные 

241 

Пловы 

242 

каши 

запеканки и 

Мучные блюда 

245 

Блюда из 

246 

Блюда из 

248 

макаронных 

кукурузы 

биточки 

изделий 

Блюда из бобовых 



БЛЮДА МУЧНЫЕ, КРУПЯНЫЕ, 
ИЗ КУКУРУЗЫ И БОБОВЫХ 

11 итательные, сытные, недорогие блюда можно приго
товить из круп, мучных изделий, кукурузы и бобовых. 

Для приготовления самых разнообразных кулинарных 
изделий используют крупы: гречневую, рис, овсяную 
(недробленую и плющеную), перловую, ячневую, пше
ничную — полтавскую (№ 1 — 3 , № 4 — мелкую и «Ар
тек») и манную, кукурузную, саго искусственное и кру
пы повышенной питательной ценности (из смеси различ
ных компонентов). 

Пищевая ценность круп обусловлена прежде всего 
наличием в них белковых веществ, крахмала и жиров. 
По содержанию незаменимых аминокислот наиболее 
ценными являются белки гречневой крупы, риса и овся
ной крупы. 

В крупах из зерновых культур, как правило, недостает 
незаменимых аминокислот, витаминов, кальция и железа. 
При хорошо подобранных сочетаниях муки, выработан
ной из круп разных видов, а также из зернобобовых, 
с сухим обезжиренным молоком или другими ингредиен
тами получается новый, более ценный белковый комп
лекс. Всесоюзным научно-исследовательским институ
том зерна и продуктов его переработки совместно с Ин
ститутом питания АМН СССР разработаны новые виды 
круп повышенной биологической ценности. В продажу 
эти крупы поступают под следующими названиями: 
«Сильная», «Здоровье», «Пионерская». «Флотская», 
«Южная». 

Из круп приготовляют каши, запеканки, крупе
ники, пудинги, биточки, котлеты, клецки и другие 
изделия. 

Длительность варки круп, выработанных из зерна 
различных культур, значительно колеблется в зависи
мости от вида и обработки. 

Перед варкой крупы просеивают и перебирают для 
отделения примесей. Затем промывают (все крупы, кроме 
гречневой, манной, полтавской мелкой, овсяных хлопьев) 
\—3 раза в теплой воде. Особенно тщательно следует про
мывать пшенную крупу, так как на ее поверхности могут 
содержаться вещества, придающие сваренной крупе при
вкус горечи (это связано с порчей жиров крупы при дли
тельном хранении ее). 

Крупы можно варить на воде, бульоне, цельном или 
разбавленном молоке. В зависимости от количества до
бавленной при варке жидкости консистенция сваренной 
каши может быть рассыпчатой, вязкой и жидкой: из 
овсяной крупы получается каша только вязкой и жидкой 
консистенции. 

В нижеследующей таблице приведены примерные нор
мы воды и соли для варки каш различной консистенции. 
общий выход (вес полученной каши) сваренной крупы 
и ее привар (вес сваренной крупы в % к весу сырой кру
пы). 

Как видно из приведенных данных, привар в рассыпча
тых кашах составляет от 180 до 200%, в вязких — от 300 
до 350%, в жидких — от 400 до 550%. Исходя из этого, 
для варки каш следует подбирать соответствующую по
суду. 

Рассыпчатые каши можно готовить двумя способами: 
1) подготовленную крупу засыпать в кипящую подсо
ленную воду, варить далее на слабом огне, изредка по
мешивая, после загустения накрыть крышкой и довести 
до готовности на водяной бане или в духовом шкафу: 
2) подготовленную крупу варить в избыточном количе
стве воды (1:6) непродолжительное время ( 4 - 7 мин), 
затем слить лишнюю воду, добавить жир и довести кашу 
до готовности. При втором способе варки, однако, зна
чительно теряются витамины и минеральные вещества, 
в связи с чем рекомендуется первый, хотя и более дли
тельный, способ варки. 

Для приготовления рассыпчатой каши из гречневой, 
перловой, ячневой и пшеничной круп можно применить 
предварительное обжаривание крупы. Для этой цели ее 
насыпают на противень слоем 3—4 см и нагревают, пе
риодически помешивая в духовом шкафу до светло-ко
ричневого цвета; манную крупу осторожно подсушивают 
при более низкой температуре до светло-кремового 
цвета. 

Примерные нормы воды и соли для варки каш различной 
консистенции 

Каша 

Рисовая 
рассыпчатая 
вязкая 
жидкая 

Гречневая 
рассыпчатая 
вязкая (быстрораз-
вариваюшаяся) 

Пшенная 
рассыпчатая 
вязкая 
жидкая 

Манная 
рассыпчатая 
вязкая 
жидкая 

Перловая вязкая 
Ячневая рассыпчатая 
Овсяная 

вязкая 
жидкая 

Овсяная «Геркулес» 
вязкая 
жидкая 

Пшеничная 
рассыпчатая 
вязкая 
жидкая 

Норма на 100 1 

крупы 

воды, мл 

210 
370 
570 

150 

320 

180 
320 
420 

220 
370 
570 

370 
240 

320 
420 

370 
570 

180 
320 
420 

соли, г 

4 
4 
5 

2 

3 

2 

3 
4 

3 
4 
6 

4 
3 

4 
5 

4 
6 

2 

4 
5 

Выход 

каши, г 

280 
450 
650 

240 

400 

250 
400 
500 

300 
450 
650 

450 
300 

400 
500 

450 
650 

250 
400 
500 

Привар, % 

180 
350 
550 

110 

300 

150 
300 
400 

130 
350 
550 

350 
200 

300 
400 

350 
550 

150 
300 
400 
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Высокой биологической ценностью отличаются белко
вые вещества фасоли, гороха, чечевицы. По содержанию 
белков эти зернобобовые среди продуктов растительного 
происхождения занимают первое место. 

Перед тепловой обработкой бобовые необходимо пе
ребрать, удалив примеси, 2—3 раза промыть и затем 
замочить для сокращения времени в холодной воде 
(фасоль и горох на 6—8 ч, чечевицу на 5—6 ч). При зама
чивании лучше сохраняется форма семян бобовых. 

Следует знать, что при варке с кислыми продуктами 
бобовые развариваются медленнее. Поэтому добавлять 

томат-пюре, соль и заправлять бобовые соусы надо 
только после их полной готовности. 

Нельзя добавлять при варке соду, которая хотя и уско
ряет варку, но разрушает витамин В, и ухудшает цвет 
и вкус. 

К блюдам из бобовых подают молочные, сметанные, 
горчичные и другие соусы. 

Макаронные изделия используют для приготовления 
гарниров или самостоятельных блюд с маслом или сме
таной, с маслом и тертым сыром, с томатом-пюре, с ово
щами, предварительно пассерованными. 

Каши 

Приготовление каш несложно. Сначала крупу перебирают и 
промывают. 

Рис, пшено и перловую крупу лучше мыть сначала теплой во
дой (40—50°С), а затем горячей (60—70°С), ячневую крупу — 
чуть теплой. 

Ядрицу промывают в том случае, если в ней есть пыль. 
Манную, мелкую полтавскую и крупу «Геркулес» промывать 

не следует. 
Из гречневой, рисовой, перловой, пшенной, саговой и других 

круп чаще варят рассыпчатые каши в основном на воде или бу
льоне. 

Некоторые крупы перед варкой обжаривают, чтобы сократить 
продолжительность варки, однако многим больше нравится каша 
из необжаренной крупы. 

В готовой рассыпчатой каше зерна сохраняют свою форму, 
полностью набухают и легко отделяются друг от друга. 

В зависимости от количества взятой жидкости можно получить 
кашу рассыпчатую, вязкую и жидкую. 

Гречневая каша с маслом 
В кастрюлю влить воду, посолить, вскипятить. В кипящую под

соленную воду засыпать гречневую крупу, перемешать, удалить 
шумовкой всплывшие зерна и, периодически помешивая, варить 
до загустения 15—20 мин. 

Когда каша загустеет, кастрюлю плотно закрыть крышкой и 
поставить на 1 — 1 '/2

 ч для упревания. Перед подачей на стол в 
кашу положить масло. 

В готовую гречневую кашу при подаче на стол при желании 
можно добавить сваренные вкрутую и нарезанные тонкими лом
тиками яйца. 

На 2 стакана гречневой крупы — 1 чайная ложка соли, 3 стака
на воды, 2 ст. ложки масла. 

Гречневая каша с молоком 
Сварить рассыпчатую гречневую кашу и хорошо её охладить. 
Холодную кашу разложить в тарелки и залить молоком. 
На 2 стакана гречневой крупы (ядрицы) — 1 чайная ложка соли, 

3 стакана воды, 2 л молока. 

Крупа из риса 

В зависимости от способа обработ
ки рис бывает шлифованный и полирован
ный. 

Ш л и ф о в а н н ы й рис отличается 
матовой поверхностью, слегка шерохо
ватой, покрытой белой «мучкой», п о-
л и р о в а н н ы й — блестящей гладкой 
поверхностью, его вырабатывают толь
ко, из полностью стекловидного зерна. 

По биологической ценности белка, 
содержанию высококачественного крах
мала рис занимает среди других видов 
круп первое место. 

Рис широко используют для приготов
ления многих кулинарных изделий — 
каш. запеканок, котлет, пудингов, пода
ваемых с добавлением масла или разно
образных соусов. Сравнительно быстро 
разваривающийся, хорошо набухаюший, 
рис находит широкое применение в каче
стве начинок для фарширования овощей -
кабачков, помидоров, перца и т. д. В со
четании с яйцами, маслом и другими инг
редиентами его используют также как 
начинку для пирогов, пирожков и кулебяк, 
выпекаемых из дрожжевого и пресного 
теста. 

Рис незаменим в качестве гарнира к 
мясным блюдам из говядины, баранины, 
птицы и дичи; он является также основ
ным компонентом для приготовления 
плова, пользующегося большой попу
лярностью в различных районах Совет
ского Союза. 

Рисовые каши жидкой консистенции и 
диетические отвары всегда есть в рацио
нах детского и лечебного питания. 

Крупа из гречихи 
Гречневую крупу — ядрицу и про

дел — вырабатывают из зерна гречихи 
путем отделения плодовых оболочек. В на
стоящее время пищевая промышленность 
выпускает почти исключительно греч
невую крупу ядрицу и продел из пропа
ренной и подсушенной гречихи. Эта 
крупа отличается от непропаренной греч
невой крупы коричневатым цветом, при
ятным ароматом при варке и значительно 
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меньшей длительностью разваривания, 
та что и названа быстроразвариваю-
щейся. 

Я д р и ц а представляет собой целое 
ядро гречихи, п р о д е л — ядро, раско
лотое на части. 

Для варки рассыпчатой каши пред
почтительнее использовать гречневую 
ядрицу; из продела быстроразвариваю-
щегося тоже можно приготовить рассып
чатые каши; продел, выработанный из 
непропаренной гречихи, применяют для 
приготовления вязких каш, которые 
используются для диетического и дет
ского питания. 

Для приготовления рассыпчатых каш 
гречневую крупу иногда предварительно 
обжаривают с небольшим количеством 
жира. Этого делать не следует при исполь-
ювании быстроразвариваюшейся греч
невой ядрицы, поскольку в процессе про
изводства крупа уже подвергалась тепло
вой обработке, а повторное воздействие 
может повлиять на аминокислотный со
став белков — понизится пищевая цен
ность крупы. 

Крупа из овса 

Промышленность вырабатывает из 
овса следующие виды кругл овсяную про
паренную недробленую и плющеную, 
овсяные хлопья «Геркулес» и овсяные ле
пестковые хлопья; из овса вырабатывают 
также толокно, используемое для приго
товления напитков и киселей. 

Все перечисленные овсяные крупы 
характеризуются высокой пищевой цен
ностью. Среди других круп они выделя
ются не только повышенным содержани
ем белка, но и максимальным по срав
нению с другими видами круп содержа
нием жира. 

Овсяные крупы применяют у нас в ос
новном для лечебного и детского пита
ния. 

Из овсяной пропаренной недробле
ной крупы варят вязкие каши, протертые 
супы и пудинги. Недробленая крупа отли
чается длительностью варки, для уско
рения варки применяют предварительное 
эамачивание ее в холодной воде в течение 
1,5—2 ч. После замачивания крупу сна-

Гречневая каша со шпиком и луком 
Сварить рассыпчатую гречневую кашу. Шпик без кожи нарезать 

тонкими пластинками, а затем соломкой, положить в толстостен
ную сковороду и слегка нагреть. 

Когда шпик начнет плавиться, добавить тонко нарезанный коль
цами репчатый лук и, помешивая, обжарить шпик и лук до светло-
золотистого цвета. 

Готовую кашу перед подачей заправить маслом и смешать с 
обжаренным шпиком и луком. 

На 2У2 стакана гречневой крупы (ядрицы) — ЪУ% стакана бульо
на или воды, 100—150 г шпика, 2—3 головки репчатого лука. 

Гречневая каша с мозгами 

Сварить рассыпчатую гречневую кашу. Мозги положить на 
15 мин в холодную воду, затем вынуть из воды, снять пленку, по
местить их в кастрюлю и залить холодной водой. Воды надо влить 
столько, чтобы она лишь покрывала мозги. Положив соль, лавро
вый лист и перец, влить уксус и поставить мозги варить. Как только 
вода закипит, кастрюлю снять с огня и оставить мозги в этой же 
воде на 10—15 мин, после этого вынуть их из воды, нарезать тон
кими ломтиками, посолить, обвалять в муке и поджарить на ско
вороде с маслом, затем смешать с кашей и все вместе прожарить 
еще в течение нескольких минут. 

На 2у2 стакана гречневой крупы (ядрицы) — 300 г мозгов, 11/2 

чайной ложки соли, 1 чайная ложка уксуса, 2—3 ст. ложки масла, 
1 ст. ложка муки. 

Гречневая каша с ливером 

Сварить рассыпчатую гречневую кашу. Ливер (легкое) про
мыть, положить в кастрюлю, залить водой, посолить и варить при 
тихом кипении 1—11/2 ч до мягкости. Сваренный ливер охладить 
и пропустить через мясорубку или мелко изрубить ножом. Мелко 
нарезать лук и поджарить на сковороде с маслом. Потом добавить 
в него еще 1—2 ст. ложки масла и нарубленный ливер, по вкусу 
посолить и посыпать перцем. 

Когда ливер с луком поджарится, смешать его с готовой горя
чей гречневой кашей. 

На 2У2 стакана гречневой крупы (ядрицы) — 300 г легкого, . 1 — 
2 головки репчатого лука, 1 чайная ложка соли, 2—3 ст. ложки 
масла. 

Гречневая каша с грибами и луком 
Сушеные грибы промыть, сложить в кастрюлю, залить 3 ста

канами холодной воды, оставить в воде на 1—1У2

 ч- Когда грибы 
набухнут, вынуть их из воды, мелко нарезать, положить обратно 
в ту же воду, посолить и поставить варить. В закипевшую воду с 
грибами всыпать ядрицу и размешать. Когда каша загустеет, по
ставить ее для упревания на 1—1У2 ч. 

Лук мелко нарезать и поджарить на сковороде с маслом. Под
жаренный лук смешать с кашей. 

Для приготовления этого блюда можно использовать не ко
ровье, а растительное масло. 

На 2У2 стакана гречневой крупы (ядрицы) — 50 г грибов (белых 
сушеных), 2 головки репчатого лука, 1 чайная ложка соли, 2—3 ст. 
ложки масла. 
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Пшенная каша с маслом 

В кастрюлю влить 4 стакана воды, положить столовую ложку 
масла и соль. Когда вода закипит, засыпать предварительно про
мытое пшено и варить до загустения. После этого кашу надо поста
вить на 50—60 мин для упревания. В готовую кашу положить 1— 
2 ст. ложки масла и размешать. 

Пшенную кашу можно приготовить и другим способом. В каст
рюлю влить 7—8 стаканов воды и всыпать 1 чайную ложку соли. 
Когда вода закипит, всыпать промытое пшено и варить 10—15 мин. 
После этого воду слить, в кашу положить 1 ст. ложку масла и по
ставить на 40—50 мин для упревания. В готовую кашу положить 
1—2 ст. ложки масла и размешать. 

На 2 стакана пшена — 1 чайная ложка соли, 2—3 ст. ложки 
масла. 

Пшенная каша с тыквой 
Свежую тыкву очистить от кожи и зерен, мелко нарезать, поло

жить в кастрюлю, залить 3 стаканами воды и варить 10—15 мин. 
Затем всыпать промытое пшено, добавить соль и, помешивая, 
варить еще 15—20 мин. Загустевшую кашу закрыть крышкой и 
поставить на 25—30 мин для упревания. Отдельно подать масло. 

На \у2 стакана пшена — 750 г тыквы, 1 чайная ложка соли, 
2—3 ст. ложки масла. 

Каша из дробленой пшеничной крупы 
В кипящую подсоленную воду положить предварительно про

мытую крупу (если крупа мелкодробленая, то промывать не надо). 
Варить, помешивая, 15—20 мин. Когда каша загустеет, закрыть 
кастрюлю крышкой и поставить ее на 40—50 мин для упревания. 
Подать с маслом или со сладким сгущенным молоком. 

На 2 стакана крупы — 4 стакана воды (для рассыпчатой каши) 
или 5 стаканов воды (для вязкой), 1 чайная ложка соли. 

чала откидывают на решето, а затем ва
рят около 2 ч. 

Процесс приготовления плющеной 
овсяной крупы отличается от изготовле
ния хлопьев «Геркулес» режимом плюще
ния: подготовленную пропаренную ов
сяную крупу высшего сорта пропускают 
не через гладкие вальцы, как при произ
водстве крупы «Геркулес», а через риф
леные валки, в связи с чем поверхность 
расплющенных ядер имеет рифленый от
тиск с обеих сторон. 

Благодаря образующимся при плю
щении мелким трещинам продолжитель
ность варки крупы сокращается. 

Овсяные хлопья «Геркулес» вырабаты
вают из недробленого овсяного ядра выс
шего сорта. Это расплющенные после 
пропаривания, очищенные от оболочки и 
подсушенные зерна овса. 

Овсяные лепестковые хлопья приго
товляют также из ядра высшего сорта, 
расплющенного после дополнительного 
шлифования и пропаривания. Продолжи
тельность варки таких хлопьев — 10 мин, 
в два раза меньше, чем «Геркулеса». 

По вкусу и пищевым достоинствам, 
развариваемости и привару овсяные ле
пестковые хлопья и крупа «Геркулес» зна
чительно превосходят овсяную крупу не
дробленую. 

Крупа из пшеницы 
Из пшеницы вырабатывают следую

щие крупы: п ш е н и ч ну ю п о л т а в 
с к у ю крупу (№ 1—3), мелкую (№ 4). 
« А р т е к » и м а н н у ю (последнюю по
лучают в процессе выработки пшеничной 
муки сортового помола из лучших по ка
честву промежуточных продуктов по
мола пшеницы — крупок). 

Манная крупа состоит из мелко раз
дробленных частиц центральной части 
зерна, в ней много крахмала и почти нет 
клетчатки, поэтому она легко усваивается. 
Манная крупа варится быстрее, чем все 
другие крупы (около 15 мин). Она находит 
широкое применение как в детском пита
нии (начиная с грудного возраста), так 
и в питании взрослых. 

Манная крупа используется не толь
ко для приготовления каш, запеканок, пу
дингов, котлет, биточков и других изде
лий, но и как незаменимый добавочный 
компонент для связывания овощной 
массы при изготовлении овощных кот
лет (свекольных, морковных, капуст
ных и др.). 

Высокое содержание крахмала в этой 
крупе дает возможность использовать ее 
при изготовлении сладких блюд (гурь-
евская каша, муссы, суфле и др.). 

Крупа из проса 
Промышленность вырабатывает шли

фованное п ш е н о — ядро проса с уда
ленными шлифованием наружными обо
лочками. На сельскохозяйственных кру
порушках получают пшено-дранец, пи
щевая ценность и усвояемость которого 
ниже, чем пшена шлифованного. 

По биологической ценности белка 
пшено уступает рису и гречневой крупе. 
Однако комбинирование пшена с дру-
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гими продуктами (молоко, яйца и др.) 
позволяет повысить пищевую ценность 
этой крупы, которая по вкусовым досто
инствам занимает одно из первых мест 
срели круп. 

Крупа из ячменя 

Из ячменя вырабатывают п е р л о-
в у ю крупу различной крупности (№ 1 
2 — крупная. № 3—5 — мелкая) и я ч н е 
вую крупу (№ 1—3). Перловая крупа, 
особенно крупная, требует длительной 
варки; для ускорения варки рекомендует
ся предварительное замачивание крупы 
(около 3 ч). 

Из перловой крупы можно готовить 
различные изделия, например: биточки 
или запеканки из сваренной и пропу
щенной через мясорубку перловой каши 
с добавлением творога, молока, сахара 
или яиц. 

Крупа повышенной пищевой 
ценности 

Промышленность вырабатывает кру
пы повышенной биологической ценнос
ти, представляющие собой различные 
смеси муки, приготовленной из круп 
разных видов (дробленого риса, гречнево
го продела, овсяной недробленой, ячне
вой), гороха колотого, с добавлением му
ки кукурузной и пшеничной, муки ма
каронной (полукрупки)и ряда обо!атите-
лей — обезжиренного сухого молока. 
сухого яичного белка, яичного порошка 
или меланжа. 

В продажу эти крупы поступают под 
разными названиями: «Юбилейная». 
«Сильная», «Здоровье». «Пионерская», 
«Флотская». «Южная» и др. Крупа 
« Ю б и л е й н а я » по форме и размерам 
напоминает рис (компоненты — рисовая 
мука, макаронная мука, обезжиренное 
сухое молоко), крупа « С п о р т и в 
ная»— овсяную крупу (компоненты 
овсяная мука и обезжиренное молоко). 
«Сильна я» имеет чечевицеобразную 
форму (мука гороховая, ячневая, мака
ронная), крупа «3 д о р о в ь е» — форму 
риса (рисовая мука, мука макаронная 
1 сорта — полукрупка, обезжиренное су
хое молоко, сухой яичный белок или ме
ланж), крупа « П и о н е р с к а я » — чече
вицеобразную форму (гречневая мука, 
обезжиренное сухое молоко). 

Все эти крупы отличаются хорошим 
вкусом, быстро развариваются. 

Крупа саго 
Различают искусственное саго и на

туральное. Из сырого картофельного 
крахмала вырабатывают искусственное 
саго, представляющее собой шарооб
разные крупинки размером до 3 мм, ко
торые при варке сохраняют свою форму. 
Сваренную крупу используют обычно для 
начинки пирогов или приготовления пу
дингов. Натуральное саго вырабатывают 
из крахмала, полученного из сердце
видной части ствола пальм, произрас
тающих в странах тропического кли
мата. 

Каша из ячневой или дробленой овсяной 
крупы 

Влить в кастрюлю Ax/i стакана воды, положить 1 ст. ложку мас
ла и посолить. Когда вода закипит, всыпать крупу и варить до за
густения. После этого поставить кашу на 30—40 мин для упрева-
ния. Готовую кашу размешать, разложить на тарелки и полить 
маслом. 

На 2У2 стакана крупы — 1 чайная ложка соли, 2—3 ст. ложки 
масла. 

Ячневая каша со свиным или бараньим 
салом 

Заварить ячневую кашу. Сало мелко нарезать или пропустить 
через мясорубку и. положив на сковороду, поджарить до получения 
шкварок. Растопленное сало вместе со шкварками влить в кашу, 
размешать ее и поставить для упревания на 30—40 мин. 

На 2'/2 стакана ячневой крупы — 100 г сырого свиного или ба
раньего сала (внутреннего), 1 чайная ложка соли. 

Перловая каша с маслом 
Крупу всыпать в кипящую воду и дать ей покипеть 5 мин. После 

этого крупу откинуть на сито, дать стечь воде. В кастрюлю влить 
ЪУг стакана воды, добавить 1 ст. ложку масла и посолить. Когда 
вода закипит, положить подготовленную крупу и варить до загус
тения. После этого кашу на 11/2 ч поставить для упревания. В гото
вую кашу положить 1—2 ст. ложки масла и размешать. 

На 2 стакана перловой крупы — 1 чайная ложка соли, 2—3 с г 
ложки масла. 

Саговая каша с маслом 
В кастрюлю влить 5 стаканов воды и посолить. Когда вода 

закипит, всыпать саго и варить на слабом огне до загустения. После 
этого поставить кашу для упревания на 20—30 мин. В готовую ка
шу положить масло и размешать. 

На 1 Уг стакана саго — % чайной ложки соли, 2 ст. ложки масла. 

Рисовая каша с маслом 
В кастрюлю влить 4 стакана воды, положить масло и посолить. 

Когда вода закипит, всыпать промытый рис и варить его при ти
хом кипении до загустения. После этого поставить для упревания 
на 50 мин. Готовую кашу заправить маслом. 

На 2 стакана риса — 1 чайная ложка соли, 2—3 ст. ложки масла. 

Рисовая каша с томатом и сыром 
Промытый рис всыпать в кипящую подсоленную воду (6 ста

канов воды на 1 стакан риса) и сварить его при слабом кипении до 
готовности. Готовый рис откинуть на сито или дуршлаг и дать 
воде стечь. На сковороду с маслом положить томат-пюре и слегка 
его поджарить, чтобы жир принял окраску томата. На сковороду 
с томатом выложить рис, осторожно перемешать так, чтобы он 
равномерно окрасился томатом с жиром. После этого посыпать 
рис натертым сыром или подать сыр отдельно. 

На 1 стакан риса — 1/А стакана томата-пюре, 50 г тертого сыра, 
3 ст. ложки масла, соль по вкусу. 
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Крупа из кукурузы 

Молочные каши 
Молочную кашу варят из крупы всех видов, за исключением 

гречневой крупы (ядрицы). 
Некоторые крупы — рисовая, перловая, овсяная, пшеничная и 

пшено — в молоке или в молоке, разбавленном водой, разварива
ются медленнее, чем в воде, поэтому их рекомендуется варить сна
чала в кипящей воде (пшено — около 10 мин, рис, перловую и овся
ную 20—30 мин), после чего излишек воды слить, добавить моло
ко и доварить кашу до готовности. 

Манная крупа и дробленые или плющеные крупы, а также хло
пья развариваются значительно быстрее, поэтому их варят сразу 
в молоке. 

Крупу засыпают в кипящее подсоленное молоко. 
Для варки молочных каш можно пользоваться сухим или сгу

щенным молоком. На сгущенном молоке рекомендуется готовить 
сладкую кашу. 

Молочную кашу варят вязкой, некрутой. 
В готовую молочную кашу можно по вкусу добавлять сливоч

ное масло и сахар. 

Рисовая каша 
Промыть рис, засыпать в кипящую воду и варить 5—8 мин, 

после чего выложить на дуршлаг или решето. Как только вода 
стечет, переложить рис в кастрюлю с подсоленным горячим моло
ком и, помешивая, варить его на слабом огне 15 мин, затем поло
жить сахар, размешать, закрыть крышкой и поставить для упре-
вания на 10—15 мин на водяную баню. 

При подаче на стол можно в кашу положить сливочное масло. 
На 1 стакан риса — 4 стакана молока, 1 ст. ложка сахара, Уг 

чайной ложки соли. 

Манная каша 
В кипящее подсоленное молоко тонкой струйкой всыпать крупу 

и, непрерывно помешивая, варить на слабом огне 10—15 мин до 
загустения. После этого положить сахар и размешать. 

На 1 стакан манной крупы — 5 стаканов молока, 1 ст. ложка 
сахара, '/2 чайной ложки соли. 

Манная каша сладкая с орехами 

В молоко добавить сахар, соль, довести до кипения и, помеши
вая, постепенно всыпать манную крупу. Продолжая помешивать, 
варить кашу на слабом огне примерно 15—20 мин, затем слегка 
охладить, добавить ванилин и мелко изрубленные ядра грецких 
орехов. 

Яйцо слегка взбить в глубокой эмалированной кружке, поме
шенной в горячую воду, затем кружку вынуть из воды и взбить 
яйцо до образования густой пены. В горячую манную кашу осто
рожно в 2—3 приема добавить взбитое яйцо. Затем кашу охладить, 
разложить по тарелкам и полить фруктово-ягодным сиропом или 
вареньем. 

На У2 стакана манной крупы — 4 стакана молока, 2 ст. ложки 
сахара, 30 г ядер грецких орехов, 1 яйцо, соль и ванилин по вкусу, 
100 г сиропа или варенья. 

Из кукурузы вырабатывают широкий 
ассортимент круп: шлифованную крупу 
различной крупности (№ 1 —5); крупную 
крупу — для производства хлопьев: и 
мелкую — для производства кукурузных 
палочек. 

Крупа № 5 напоминает по форме ман
ную крупу; по цвету она ярко-желтая; от
личается значительной продолжитель
ностью варки. 

По биологической ценности белки 
кукурузы значительно уступают белкам 
пшеницы и в еще большей степени белкам 
риса и гречневой крупы. 

В последние годы получили распро
странение так называемые к у к у р у з 
н ы е п а л о ч к и , которые вырабатыва
ют с различными добавками — сахаром, 
солью, сыром, белковыми обогатителя
ми, витаминами, шоколадной и жиро
вой глазурью и др. 

Зернобобовые (фасоль, горох, 
чечевица) 

Зернобобовые составляют особую 
группу, отличную от круп — злаковых 
культур. В них почти в два раза больше 
белков, причем полноценных по амино
кислотному составу. Благодаря хоро
шей растворимости в воде они легко 
усваиваются организмом. 

Фасоль в зависимости от цвета и фор
мы делят на белую овально-удлиненной 
формы; цветную однотонную — зеле
ная, коричневая, желтая, красная круг
лой или овальной формы; цветную пест
рую и смешанную. Белая фасоль по каче
ству выше цветной. 

Фасоль используют для приготовле
ния разнообразных первых и вторых 
блюд и закусок. Для первых блюд жела
тельно использовать белую фасоль, так 
как цветная придает супу темный оттенок. 
Смешанная фасоль менее удобна для ку
линарной обработки, так как разные 
виды фасоли требуют разной продолжи
тельности варки. 

Горох вырабатывают нелущеный и 
лущеный (целый и колотый). Лущеный 
горох в 1,5—2 раза быстрее разваривает
ся, чем нелущеный. 

Из гороха и фасоли в сочетании с дру
гими продуктами готовят котлеты, би
точки и запеканки. 

Бобовые хорошо сочетаются с тыквой, 
луком, морковью, яблоками, свеклой, ка
пустой. 

Чечевицу можно использовать для 
варки супов, каш и гарниров. 

Макаронные изделия 

Промышленность вырабатывает сле
дующие макаронные изделия: трубча
тые (макароны, рожки, перья): нитеоб
разные (вермишели — паутинка, тонкая, 
обыкновенная и любительская); ленто
образные (лапша — гладкая или риф
леная); фигурные изделия любой формы 
и размеров («ушки», «ракушки», «звез
дочки», «алфавит») и др. 
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Макаронные изделия отваривают в 
нгаящей подсоленной воде (3 л воды, 25 г 
юли на 500 г макаронных изделий). Ма
кароны варятся 20—30 мин, лапша 20— 
25 мин, вермишель 10—15 мин. При варке 
макаронные изделия набухают, впиты
вая воду, и масса их увеличивается в 2,5— 
3 раза. 

Сваренные макаронные изделия от
кидывают на решето или дуршлаг. Когда 
отвар стечет, макаронные изделия кладут 
в посуду с растопленным маслом или 
жиром и перемешивают, чтобы они не 
склеивались и не образовывали комков. 

Выход готовых изделий составляет 
около 300%, так как макаронные изделия 
поглощают воду в количестве 150—200% 
от своей первоначальной массы. Сухие 
вещества макаронных изделий в процессе 
варки частично переходят в воду; величи
на потерь зависит от размеров и формы 
изделия — нитеподобные (вермишель и 
др.) с меньшим диаметром набухают 
больше, чем трубчатые, особенно с боль
шей толщиной стенок. Отвар после ма
карон следует использовать для супов и 
соусов. 

Для приготовления запеканок (ма
каронники), лапшевников с творогом, 
яйцами макаронные изделия варят без 
откидывания и в меньшем количестве во
ды (2 л воды и 15 г соли на 500 г макарон). 
Сваренные макароны охлаждают, добав
ляют яйца, сахар, масло и хорошо пере
мешивают. Подготовленную массу вы
кладывают на смазанный жиром и посы
панный сухарями противень и запекают 
в духовом шкафу. 

Лапшевники с творогом получают 
смешиванием сваренной лапши с пред
варительно протертым творогом, сыры
ми яйцами, солью и сахаром. 

Пищевые жиры 

По происхождению все жиры и масла 
делятся на две основные группы — живот
ные и растительные. В продаже они разде
ляются на следующие товарные группы: 
1) масло животное — сливочное и топле
ное (русское); 2) масла растительные; 
3) маргариновая продукция; 4) майонез; 
5) жиры животные топленые; 6) сало 
свиное — шпик. 

Выбор того или иного жира зависит 
главным образом от того, как его исполь
зуют для приготовления пиши. Для бу
тербродов используют сливочное масло 
или специальные виды маргарина. Для 
приготовления соусов и подливок, для за
правки салатов и винегретов используют 
жидкие растительные масла и майонез. 
Растительные масла применяют также для 
обжарки овощей, рыбы, пончиков, пирож
ков и т. д. 

Для тепловой обработки продуктов 
(обжарка, тушение) применяют животные 
или кулинарные маргарины или русское 
масло. В состав сдобного теста можно 
вводить все виды жиров, но предпочти
тельнее использовать различные марга
рины. 

Каша из дробленой овсяной крупы 

Овсяную дробленую крупу всыпать в кипящее молоко, доба
вить соль и варить на слабом огне, помешивая, 20—30 мин до за
густения. В кашу добавить масло. 

На 2 стакана крупы — 4 стакана молока, 1 чайная ложка соли, 
2—3 ст. ложки масла. 

Каша из овсяных хлопьев «Геркулес» 

В горячее подсоленное молоко всыпать крупу и варить 10— 
15 мин до загустения, после чего размешать. 

В готовую кашу добавить 2 ст. ложки масла. 
На 2 стакана крупы — 5 стаканов молока, У2 чайной ложки 

соли, 2 ст. ложки масла. 

Ячневая каша 

В кипящее подсоленное молоко тонкой струйкой всыпать крупу 
и, помешивая, варить 10—15 мин на слабом огне до загустения, 
после чего размешать. 

В кашу можно положить масло. 
На 1 стакан крупы — 5 стаканов молока, Vi чайной ложки соли, 

1—2 ст. ложки масла. 

Перловая каша 

Промытую перловую крупу засыпать в кипящую воду и варить 
в ней 10—15 мин. После этого крупу откинуть на сито или дуршлаг 
и, когда вода стечет, переложить в кастрюлю с горячим подсолен
ным молоком. 

Периодически помешивая, варить на слабом огне 15—20 мин 
до загустения. 

Добавить сахар, размешать, закрыть посуду крышкой и поста
вить на 20—25 мин для упревания в не очень жаркий духовой шкаф. 

На 1 стакан перловой крупы — 4 стакана молока, У2 ст. ложки 
сахарного песку, 
масла. 

У2 чайной ложки соли, 2 ст. ложки сливочного 

Пшенная каша 
В кипящее подсоленное молоко засыпать хорошо промытое 

пшено и, часто помешивая, варить на слабом огне 30 мин. После 
этого положить сахар, размешать и поставить кашу для упрева
ния на 15—20 мин. 

На 1 стакан пшена — 4 стакана молока, 1 ст. ложка сахара, 
Vi чайной ложки соли. 

Пшенная каша с тыквой 

Очищенную и мелко нарезанную тыкву положить в горячее мо
локо и варить 10—15 мин, затем засыпать промытое пшено, по
ложить соль, сахар и, помешивая, продолжать варить еще 15— 
20 мин до загустения. 

Сваренную кашу для упревания поставить на 25—30 мин на 
водяную баню или в Духовой шкаф. 

На 1 стакан пшена — 3 стакана молока, 500 г тыквы, 1 чайная 
ложка сахара, У% чайной ложки соли. 
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Крупяные запеканки и биточки 

Запеканки приготовляют главным образом из пшена, риса и 
манной крупы. 

Для запекания нужно приготовить густую, вязкую кашу. Гото
вую кашу запекают на сковороде, предварительно смазанной мас
лом. Чтобы запеканка не пригорела, дно и края сковороды посы
пают толчеными сухарями. Выложенную на сковороду кашу сле
дует разровнять, посыпать толчеными сухарями, полить маслом 
и запекать в духовке 15—20 мин до образования румяной корочки. 

Запеканка манная с фруктами 
Сварить манную кашу на молоке (см. стр. 236). В готовую кашу 

добавить сахар, яйца, соль, масло, все это перемешать и выложить 
на смазанную маслом сковороду, разровнять, посыпать сахарным 
песком. Запечь в духовом шкафу до образования румяной корочки. 

Перед подачей на стол сверху на кашу положить свежие варе
ные или консервированные фрукты и полить сладким фруктовым 
или ягодным соусом. 

На 1 стакан манной крупы — 4 стакана молока, '/г чайной лож
ки соли, 2—3 ст. ложки сахара, 100 г фруктов разных, 2 яйца, 2— 
3 ст. ложки масла. 

Запеканка пшенная, рисовая, ячневая 
или овсяная 

Промытую крупу всыпать, размешивая, в кипящее молоко и 
варить до готовности. (Рис и пшено перед закладкой в молоко сле
дует предварительно проварить в воде 10—12 мин, потом откинуть 
на сито и затем заложить в молоко). 'Когда готовая каша немного 
остынет, добавить в нее сахар, соль, сырые яйца, хорошо разме
шать, выложить на смазанную маслом и посыпанную молотыми 
сухарями сковороду, разровнять, смазать смесью яиц и сметаны. 
Запекать в духовке до образования румяной корочки. 

Готовую запеканку отделить тонким ножом от краев сковоро
ды, выложить на блюдо, разрезать на порции и полить маслом или 
дать отдельно ягодный горячий кисель. 

На 1 стакан крупы — 3 стакана молока, 1 ст. ложка сахара, 2 ст. 
ложки сухарей молотых, 2 ст. ложки масла, 1 ст. ложка сметаны, 
1 яйцо, У4 чайной ложки соли. 

Для более полного усвоения организ
мом пищевого жира температура его плав
ления не должна превышать 36—37°С. 
В этом случае пищевой жир усваивается 
на 93—95%. Высокоплавкий говяжий топ
леный жир с температурой плавления 
45 "С усваивается на 85—86%, а бараний 
с температурой плавления 50°С усваива
ется примерно на 80%. Кроме того, пиша, 
приготовленная на высокоплавком жире, 
оставляет во рту неприятный «сальный» 
привкус. 

Хорошо усваиваются жиры, эмуль
гированные с водой, например сливочное 
масло, маргарин, майонез. 

Стойкость жиров зависит от их вида 
и состава. Растительные масла, топленые 
животные жиры и кулинарные маргарины 
более стойки, чем сливочное масло и 
маргарин. 

Жиры весьма чувствительны к дей
ствию влаги, света, воздуха и тепла. Под 
влиянием этих факторов жиры портятся. 
Сначала повышается их кислотность, за
тем происходят более глубокие химиче
ские изменения, в результате чего жиры, 
как говорят, прогоркают. Появляются не
приятные вкус и запах, часто изменяется 
нвет, и, наконец, они становятся непри
годными в пищу. 

Длительное или многократное нагре
вание жиров вызывает в них глубокие 
химические изменения, которые весьма 
снижают пищевые качества жиров. 

Сливочное масло 
Это масло — один из лучших видов 

пищевых жиров, применяемых для непо
средственного употребления в пищу, для 
приготовления бутербродов, для заправки 
первых и вторых блюд, для приготовле
ния кремов, мороженого и др. В основных 
видах сливочного масла содержится 
81.5—82.5% молочного жира и не более 
16% водной фазы (пахты), в которой 
растворено небольшое количество молоч
ных белков, молочного сахара и мине
ральных солей. 

Низкая температура плавления (28— 
36° С), благоприятная структура этого 
масла (оно представляет собой жировод-
ную эмульсию) обеспечивают ему хоро-

Бисквит из манной крупы 
Желтки растереть с сахаром, белки взбить. На желтки насыпать 

манную крупу, ванилин, взбитые белки и аккуратно, сверху вниз 
перемешать все. Выложить в форму, хорошо смазанную маслом 
и обсыпанную сухарями, поставить в нагретую духовку и держать 
в ней в небольшом жару 40 мин. Готовый бисквит залить молоком, 
не снимая с формы, и поставить обратно в духовку на 5—7 мин, 
чтобы все молоко впиталось. Выложить бисквит на доску, остудить, 
разрезать на пирожные и украсить ягодами из варенья, цукатами 
или орехами. 

На 2/3 стакана манной крупы — 1/2 стакана сахара, 4 яйца, 1 чай
ная ложка топленого масла, 1 ст. ложка молотых сухарей, 1 паке
тик ванильного сахара, 11/2 стакана молока. 
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шую усвояемость (до 98,5%). Высокая 
калорийность (при сгорании 1 г масла 
выделяется 7,7-7,8 калорий), содержание 
витаминов А и D, а также высокие орга-
нолептические свойства обусловливает 
ценность животного масла как пищевого 
продукта. Однако в нем недостает полине
насыщенных жирных кислот, поэтому при 
рациональном питании необходимо соче
тать его с жидкими растительными мас
лами. 

Промышленность вырабатывает не
сколько видов и типов сливочного масла: 
сладкосливочное и кислосливочное, люби
тельское и крестьянское. Масло этих ви
дов выпускается соленым и несоленым. 
Особый вид представляет топленое (рус
ское) масло. 

Сладкосливочное масло готовят из пас
теризованных (подвергнутых кратковре
менному нагреванию при 85—90° С) не-
сквашенных сливок. Одной из разновидно
стей -этого масла является хорошо из
вестное у нас и за рубежом в о л о г о д 
ское масло; его готовят из несквашен-
ных сливок, пастеризованных при 95— 
98'С, благодаря чему масло приобретает 
приятный ореховой привкус. 

Любительское масло готовят из не-
сквашенных пастеризованных сливок. В 
нем содержится несколько меньше жиров 
(78%) и до 20% водно-молочной фазы — 
пахты, которая придает любительскому 
маслу ярко выраженный молочный вкус 
и аромат. 

Кислосливочное масло получают из 
пастеризованных сливок, предварительно 
сквашенных чистыми молочнокислыми 
культурами, которые придают ему харак
терный нежный, только ему присущий, 
природный вкус и аромат. 

Крестьянское масло вырабатывают 
как из сквашенных, так и из несквашен-
ных пастеризованных сливок. Его отли
чием является пониженное (до 72,5%) 
содержание жиров и повышенное (до 25%) 
содержание пахты. Это масло предна
значено для бутербродов. 

В качестве специального бутербродно
го продукта выпускается также сливочное 
масло с добавками, например ш о к о 
л а д н о е масло, в котором содержится 

Крупеник из гречневой крупы 
В кипящее молоко всыпать крупу и варить ее до загустения. 

После этого положить творог, протертый сквозь сито или пропу
щенный через мясорубку, сметану, размешать, добавить сырые 
яйца, соль, сахар. Все это хорошо перемешать и выложить в неглу
бокую кастрюлю или на сковороду, предварительно смазанную 
маслом и посыпанную сухарями, разровнять ложкой, смазать 
сверху сметаной, полить 1 ст. ложкой растопленного масла и поста
вить в духовой шкаф на 40—50 мин. Готовый крупеник полить 
маслом. При желании масло можно заменить сметаной. 

На 1 стакан гречневой крупы — 200 г творога, У2 стакана сме
таны, 2 яйца, 2 стакана молока, 1/2 чайной ложки соли, 2 ст. ложки 
масла, 2 ст. ложки сахара. 

Крупеник из гречневой каши 

В горячую или холодную рассыпчатую гречневую кашу поло
жить творог, протертый сквозь сито или пропущенный через мясо
рубку, сметану, яйца, сахар и посолить. Всю эту массу хорошо пе
ремешать, выложить на противень или сковороду, предваритель
но смазанную маслом и посыпанную сухарями, разровнять, сверху 
смазать сметаной и поставить в горячую духовку на 30—40 мин. 

Перед подачей на стол полить крупеник растопленным маслом. 
При желании масло можно заменить сметаной. 

На 1 стакан гречневой крупы — 200 г творога, 1/2 стакана сме
таны, 2 яйца, 2 ст. ложки сахара, У2 чайной ложки соли, 2 ст. ложки 
масла. 

Пудинг рисовый 

Промытый рис варить в кипятке 10 мин. После этого воду 
слить, а рис залить горячим молоком, добавить соль и, помешивая, 
варить 25—30 мин. Затем добавить сахар, яйца, все это хорошо 
размешать, переложить на смазанную маслом и посыпанную суха
рями сковороду или в кастрюлю и запечь. Готовый пудинг выло
жить на блюдо, разрезать на порции и подать с фруктово-ягодным 
соусом. 

На 1 стакан риса — 2 стакана молока, 2 яйца, 2—3 ст. ложки 
сахара, 50 г изюма, х/2 чайной ложки соли, 1—2 ст. ложки масла. 

Биточки рисовые 
Сварить вязкую рисовую кашу, дать ей немного остыть, доба

вить в нее сахарный песок, сырые яйца, размешать и немедленно 
разделать ее на биточки или котлеты (из остывшей каши изделия 
плохо формуются, а при жарении крошатся), обвалять их в моло
тых сухарях и обжарить на сковороде с маслом. Когда обе стороны 
зарумянятся, поставить на 4—5 мин в духовой шкаф. Перед по
дачей на стол полить маслом или дать отдельно соус (грибной 
или фруктово-ягодный). 

На 2 стакана риса — 5 стаканов воды или молока, 3 яйца, 1 ст. 
ложка сахара, х/2 чайной ложки соли, 1/2 стакана сухарей, 4 ст. лож
ки масла. 

Биточки пшенные 
В кипящую воду добавить соль, сахар, всыпать промытое пше

но и, помешивая, варить 15—20 мин. Затем кастрюлю с кашей на
крыть крышкой и поставить на 25—30 мин для упревания. 
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Готовой каше дать несколько остыть, добавить яйца, разме
шать, а потом, смочив руки в холодной воде, разделать ее на би
точки, обвалять их в муке или сухарях и поджарить на сковороде 
с маслом. 

Подать биточки с киселем, сметаной, маслом и молочным 
соусом. 

На 2 стакана пшена — 5 стаканов воды или молока, 1 ст. ложка 
сахара, 1 чайная ложка соли, уг стакана толченых сухарей, 2—3 ст. 
ложки масла, 2 яйца. 

Котлеты пшенные с морковью 
Морковь очистить, промыть, нарезать тонкими ломтиками, сло

жить в посуду, добавить немного сливочного масла и воды. Посуду 
закрыть крышкой и поставить морковь варить при тихом кипе
нии до готовности. Готовую морковь выложить в сито, дать стечь 
жидкости, измельчить, соединить с вязкой горячей готовой пшен
ной кашей, добавить яйца и все хорошо перемешать. Готовую 
массу разделать на котлеты, обвалять в сухарях и поджарить на 
сковороде с маслом. 

Перед подачей на стол полить маслом или дать молочный соус 
или сметану. 

1 Уг стакана пшена — 5—6 шт. моркови, 5 ст. ложек масла, 
2 яйца, 3 ст. ложки сухарей, 4 стакана воды или молока, соль по 
вкусу. 

Биточки из гречневой крупы 

В кипящую подсоленную воду (l'/г стакана) засыпать крупу и 
варить 30—35 мин. Когда каша загустеет, добавить творог, про
тертый сквозь сито или пропущенный через мясорубку, яйца, сахар 
и перемешать. 

Затем из каши приготовить биточки, обвалять их в сухарях и 
поджарить на сковороде с обеих сторон, пока не образуется ру
мяная корочка 

Перед подачей на стол на каждый биточек сверху можно поло
жить ложку сметаны. 

Эти же биточки (без сметаны) можно подать к борщу или рас
сольнику. 

На 1 стакан гречневой крупы — 100 г творога, 2 яйца, 1 чайная 
ложка сахара, 1/2 стакана толченых сухарей, уг чайной ложки соли, 
2 ст. ложки масла. 

Биточки ячневые с творогом 
Ячневую крупу быстро промыть в теплой воде, откинуть на 

дуршлаг, дать воде тщательно стечь, крупу переложить в посуду 
с подсоленной водой и поставить варить, периодически поме
шивая. 

Когда каша загустеет, оставить ее на очень слабом огне на 30—, 
40 мин для упревания. 

В готовую кашу добавить протертый творог, сырое яйцо, 
сахарный песок и все перемешать. 

Массу разделать на биточки, обвалять в сухарях и изжарить 
на сковороде с маслом. К биточкам отдельно подать сметану или 
фруктовый соус. 

На 1 стакан ячневой крупы — 180 г творога, 11/2 чайной ложки 
сахара, 1 яйцо, 3 ст. ложки молотых сухарей, 3 ст. ложки масла, 
'/г стакана сметаны, ЗУг стакана воды. 

62—62,5% молочного жира, 18% сахара, 
2,5% порошка какао. 

Топленое (русское масло) — особый 
вид животного масла. Оно получается 
вытопкой из обычного масла. В нем 
содержится до 98% молочного жира, оно 
является высококачественным кулинар
ным жиром. При использовании для жа
рения топленое масло не шипит и не раз
брызгивается. 

Все животные (сливочные) масла яв
ляются относительно скоропортящимися 
продуктами, которые следует хранить в 
темном месте при 10—12° С, желательно 
в холодильнике. Вологодское масло мож
но хранить до 30 дней, шоколадное — 
до 10 дней. 

При хранении в неблагоприятных ус
ловиях животное (сливочное) масло пор
тится, приобретая различные неприятные 
привкусы — горечь, салистость и т. д.; 
при этом обычно изменяется цвет масла. 
Иногда, если масло хранилось не очень 
долго, достаточно снять его наружный 
слой, который в первую очередь подвер
гается порче. 

Испорченное масло непригодно для 
непосредственного употребления в пи
щу, его следует перетопить (превратив в 
топленое масло) и использовать для теп
ловой обработки продуктов. 

Растительные масла 
Это наиболее распространенный в при

роде вид жиров, широко используемый в 
питании. 

Растительные масла извлекают из на
гретых тонко измельченных семян и пло
дов растений прессованием (выжимани
ем) или экстракцией летучими раствори
телями. 

Растительные масла носят название 
семян или плодов, из которых они полу
чены: подсолнечное, хлопковое, оливко
вое, соевое и т. д. 

По своему составу и строению расти
тельные масла являются физиологически 
весьма активными и полезными пищевы
ми жирами, они обязательно должны 
входить в рацион питания. 

Некоторые растительные масла, на
пример подсолнечное, оливковое, исполь
зуются в пищу как в сыром, нерафинирог 
ванном виде, так и в очищенном, рафини
рованном виде. Другие масла, например 
хлопковое, соевое, кукурузное, использу
ются исключительно в рафинированном 
виде. 

В сырых маслах содержатся разнооб
разные сопутствующие вещества и при
меси, которые накапливаются в них во 
время созревания растений или в процес
се извлечения масла. Некоторые из сопут
ствующих веществ являются физиологи
чески полезными (например, фосфатиды 
улучшают холестериновый обмен). Наря
ду с этим в сырых маслах находятся и 
некоторые бесполезные и даже небезвред
ные примеси. Например, в сыром хлоп
ковом масле содержится токсическое ве
щество госсипол. Кроме того, примеси 
ухудшают товарный вид масла. Сырые 
масла обычно бывают мутными, при 
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стоянии в них образуется-более или менее 
объемистый осадок. У большинства сы
рых масел темная окраска и сильно вы
раженный специфический запах. Полому 
в пищу рекомендуется использовать ра
финированные масла, освобожденные от 
большинства примесей и части сопутст
вующих веществ. В ряде случаев пищевые 
рафинированные растительные масла под
вергают дополнительной обработке во
дяным паром. При этом из масла отгоня
ют ароматические вещества и оно, сохра
няя маслянистый вкус, теряет специфиче 
ский запах. Такое масло называется дезо
дорированным. В рафинированных мас
лах сохраняются почти все полезные свой
ства сырых масел. 

В закупоренной таре, без доступа све
та, воздуха и влаги, растительные масла 
сохраняют свое качество довольно дли
тельное время до 1 года и более. Ра
финированное дезодорированное масло 
рекомендуется хранить не более 4—6 ме
сяцев. Масло из начатой бутылки жела
тельно использовать в течение месяца. 

Для розничной продажи все в больших 
количествах растительные масла выпус
каются фасованными в тару вместимо
стью 0,5—1 кг. Масло хорошо сохраня
ется в стеклянных бутылках, в жестяных 
банках и в бутылках из пищевых поли
мерных материалов (поливинилхлорида) 

Подсолнечное масло — самое распро
страненное в нашей стране жидкое пище
вое растительное масло, извлекаемое из 
семян подсолнечника. В подсолнечном 
масле содержится 60—70% полиненасы
щенной линолевой кислоты. 

Подсолнечное масло — один из луч
ших видов растительного жира. Оно ши
роко применяется для непосредственного 
употребления в пищу — для заправки са
латов, винегретов, для приготовления со
усов и подливок, обжаривания рыбы, 
овощей и некоторых изделий из теста. 

Подсолнечное масло широко исполь
зуют также в качестве основного сырья 
при производстве маргарина и майонеза, 
а также при выработке овощных и рыбных 
консервов. 

В продажу выпускается подсолнечное 
масло нескольких видов и сортов, в том 
числе: рафинированное — дезодориро
ванное и недезодорированное; гидратиро-
ванное; нерафинированное. 

Рафинированное подсолнечное масло-
прозрачное, золотистого, светло-желтого 
цвета, при стоянии не выделяет осадка. 
Содержание свободных жирных кислот в 
нем не превышает 0,2%. Дезодорирован
ное масло полностью лишено специфиче
ского запаха. 

Из гидрашрованного масла удалены 
вещества, выпадающие в осадок, поэтому 
при хранении оно остается прозрачным. 

Нерафинированное масло при стоянии 
образует легкий осадок; его отличает 
специфический запах. Содержание сво
бодных жирных кислот в нем не превы
шает 0,75-1,3%. 

Хлопковое масло получают из семян 
хлопчатника. Рафинированное масло име
ет золотисто-желтый цвет, специфические 

Пловы 
Пловы — блюда из риса, сваренного особым способом. Плов 

готовят с жареной и вареной бараниной, домашней птицей, рыбой, 
яйцами, с вареными и сушеными фруктами, орехами и овощами. 

Для приготовления большинства пловов рис перед варкой про
мывают и замачивают в теплой воде на 1 ч для набухания, после 
чего откидывают на дуршлаг или сито и варят по одному из сле
дующих способов. 

Первый способ. Промытый рис засыпать в подсоленную кипя
щую воду и варить, пока крупинки снаружи не станут мягкими, 
а внутри еще будут сохранять некоторую упругость. В этот момент 
рис надо откинуть на сито и для охлаждения поливать его холод
ной водой. Затем в глубокой кастрюле растопить часть жира, по
ложить туда отваренный рис, полить остальным жиром, закрыть 
кастрюлю крышкой и нагревать в течение 40—45 мин. 

Чтобы рис не пристал к дну кастрюли, на дно предварительно 
надо положить очень тонкую лепешку из пресного теста, приго
товленного, как для лапши. Эту лепешку подают на стол вместе 
с пловом. 

Второй способ. В кипящую подсоленную воду (2 стакана воды 
на 1 стакан сухого риса) прибавить часть масла или топленого сала, 
засыпать промытый рис и варить при тихом кипении, не переме
шивая. Когда рис впитает в себя всю воду, полить его остальным 
жиром, кастрюлю закрыть и продолжать варить еще 30—40 мин. 

Плов с бараниной 

Баранину разрубить на небольшие куски, посыпать солью и 
перцем, обжарить на масле или сале вместе с мелко нарезанным 
луком. Как только лук и баранина поджарятся, залить их водой 
так, чтобы только покрыть водой баранину; прибавить зерна гра
ната, кастрюлю закрыть и тушить мясо до мягкости. 

Перед подачей на стол на тарелки или на блюдо положить кус
ки баранины вместе с соком, в котором они тушились, и засыпать 
их горячим пловом, сваренным по первому способу (см, выше). 

На 1 Уг стакана риса — 500 г баранины, 2 головки лука, 2 гра
ната средней величины, Ц стакана топленого масла. 

Гурийский плов 

Приготовить плов по первому способу (см. выше) и перед пода
чей на стол полить его сладкой подливкой. Для приготовления 
подливки мед смешать с равным количеством горячей воды, при
бавить промытый изюм и все вместе прокипятить в течение 10 мин. 

На 2 стакана риса — по 150 г изюма и меда, у2 стакана топле
ного масла. 

Узбекский плов 

Баранину нарезать небольшими кусочками и обжарить в ко-
гелке (лучше чугунном) в сильно разогретом жире, после этого 
добавить лук, нарезанный соломкой, а потом морковь, также на
резанную соломкой, и обжарить вместе с бараниной; затем бара
нину залить 4 стаканами воды, добавить соль, перец и довести до 
кипения. 
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Рис тщательно промыть, сливая воду 3—4 раза, положить в 
котелок с мясом и разровнять. 

Когда вода в котелке выкипит, на поверхности риса сделать 
несколько углублений (до дна котелка) при помощи веселки или 
чистой деревянной палочки; чтобы плов не подгорел, влить в эти 
углубления по 1—2 ст. ложки воды, после чего котелок плотно 
закрыть крышкой и оставить на 25—30 мин на очень слабом огне. 

Перед подачей на стол плов уложить на блюдо в виде горки, 
сверху поместить кусочки баранины и посыпать сырым луком, 
нарезанным соломкой. 

На 400 г жирной баранины — 2—3 стакана риса, 200—300 г 
моркови, 150—200 г лука, 200 г сала бараньего (или говяжьего) 
либо растительного масла. 

Плов с тыквой и фруктами 
Свежие яблоки и айву очистить от кожицы, удалив семена, 

разрезать на мелкие кубики и смешать с промытым изюмом. 
В кастрюле растопить часть масла, покрыть дно ломтиками 

тыквы, очищенной от зерен и кожицы, на тыкву насыпать Уз часть 
промытого риса, положить слой фруктовой смеси, засыпать ри
сом, снова положить фрукты и засыпать остальным рисом. Все 
это полить оставшимся маслом и залить подсоленной водой так, 
чтобы покрыть водой верхний слой риса. Кастрюлю накрыть 
крышкой и варить плов на слабом огне в течение 1 ч. 

На 11/2 стакана риса — 500 г тыквы, 200 г свежих яблок, по 100 г 
айвы и изюма, Уг стакана масла. 

Плов с изюмом 
Рис перебрать, промыть и залить*на 10—15 мин кипятком. 

Затем рис откинуть на дуршлаг, переложить в кастрюлю с кипя
щей водой и варить до готовности. Готовый рис откинуть на дур
шлаг. 

В отдельной кастрюле растопить масло, положить в нее отва
ренный рис, сверху залить его растопленным маслом и, плотно 
закрыв крышкой, поставить кастрюлю на очень слабый огонь на 
25—30 мин. 

Отдельно на слабом огне поджарить на масле перебранный, 
промытый и набухший в воде изюм. 

При подаче на стол в каждую тарелку с пловом положить по 
кусочку сливочного масла, закрыть его сверху рисом, а поверх риса 
положить поджаренный изюм. 

На 2 стакана риса — 1СЮ.Г изюма, Уг стакана масла топленого, 
2 ст. ложки сливочного. 

Мучные блюда 
Вкусные и питательные мучные блюда можно приготовить из 

пшеничной муки, манной крупы, толокна. Широкое распростране
ние получили пельмени, вареники, чебуреки и другие изделия, 
приготовляемые из пресного теста. В рецептуру их целесообразно 
вводить продукты, повышающие биологическую ценность блюд, 
например: мясо, субпродукты, яйца. 

Такие мучные блюда, как клецки, галушки, пельмени, хорошо 
сочетаются со сметаной. 

не ярко выраженные запах и вкус. Дезодо
рированное масло не имеет запаха. Масло 
состоит из смеси жидких (70—75%) и 
твердых (30—25%) при комнатной темпе
ратуре жиров. При хранении твердые жи
ры образуют обильный хлопьевидный 
осадок. При охлаждении примерно до 
0°С хлопковое масло полностью засты
вает, при последующем нагревании масло 
плавится и становится прозрачным. 

Выпускается также так называемое 
с а л а т н о е масло, из которого вымо
раживанием удалены твердые составные 
части 

В кулинарии хлопковое масло приме
няют обычно так же, как и подсолнечное. 
Больше всего используется оно в респуб
ликах Средней Азии. 

Соевое масло получают из бобов сои 
преимущественно экстракционным мето
дом. В пищу оно применяется только в 
рафинированном виде. Цвет его соло
менно-желтый, запах и вкус специфиче
ские. 

По составу и свойствам соевое масло 
приближается к подсолнечному и исполь
зуется в кулинарии для тех же целей. 
Соевое масло — одно из наиболее рас
пространенных пишевых масел в странах 
Западной Европы, США и в Китае. 

Горчичное масло получают прессова
нием из семян горчицы. Цвет его желтый, 
иногда с зеленоватым оттенком, вкус и 
запах специфические, приятные. Но жир-
нокислотному составу горчичное масло 
уступает другим растительным маслам. 

В кулинарии используется так же, как 
подсолнечное или хлопковое. Особенно 
ценится при изготовлении некоторых спе
циальных видов хлебобулочных и бара
ночных изделий (горчичный хлеб). 

Кукурузное масло получают из заро
дышей зерен кукурузы. В нем содержится 
до 60% полиненасыщенных жирных кис
лот и повышенное по сравнению с други
ми растительными маслами количество 
полезных сопутствующих продуктов (то
коферол и др.). Благодаря этому оно 
пользуется популярностью, хотя особых 
преимуществ перед подсолнечным не име
ет. Кукурузное масло при комнатной 
температуре жидкое, светло-желтого цве
та, со специфическим вкусом и запахом 
кукурузы. В продажу оно выпускается 
только в рафинированном виде (золо
тисто-желтого цвета, прозрачное, без 
запаха). 

Употребляется для заправки салатов, 
винегретов, для обжаривания рыбы и 
овощей. 

Льняное масло — прозрачное жидкое 
масло желтого цвета, получаемое из се
мян льна. В нем содержится 60—80% 
полиненасыщенных жирных кислот. В све
жем виде оно иногда используется в 
пищу в северо-западных районах страны 
для приготовления блюд без нагревания. 
При хранении и при термической обра
ботке льняное масло, как и конопляное, 
быстро окисляется, становится вязким, 
в нем появляются вредные продукты хи
мического превращения жирных кислот. 
Масло приобретает олифистый запах и 
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привкус горечи, поэтому для кулинарного 
использования не рекомендуется. 

Арахисовое масло получают из семян 
арахиса (земляного ореха), произрастаю
щего главным образом в странах Азии 
и Африки. В нем содержится сравнитель
но много жирных кислот с большой мо
лекулярной массой и мало полиненасы
щенных жирных кислот, поэтому как 
пищевое масло оно ценится меньше, чем 
подсолнечное, соевое, кукурузное и др. 
Оно имеет светло-желтый с зеленоватым 
опенком цвет и характерные запах и вкус. 

За рубежом арахисовое масло широко 
используется для выработки маргарино
вой продукции, консервов, а также как 
салатное масло. 

Оливковое (прованское) масло полу
чают прессованием мякоти маслин. Оно 
относится к числу высококачественных 
(деликатесных) пищевых масел. Цвет мас
ла светло-желтый с зеленоватым оттен
ком, вкус и запах приятные. При темпера
туре около 0° С масло застывает, при на
гревании расплавляется и становится про
зрачным. Оливковое масло весьма устой
чиво к нагреванию. Широко применяется в 
кулинарии для приготовления горячих и 
холодных блюд, а также для приготовле
ния рыбных консервов в масле. 

Другие пищевые масла: рапсовое мас
ло, ограниченно используемое в пищу в 
рафинированном виде; маковое масло, 
содержащее большое количество поли
ненасыщенных жирных кислот и обладаю 
щее специфическим приятным вкусом и 
запахом; кунжутное (сезамовое) и сафло-
ровое масла; к пищевым относятся также 
масла, извлекаемые из плодов специаль
ных видов пальм (кокосовое, пальмовое, 
пальмоядровое), из буковых и кедровых 
орехов, из плодовых и овощных косточек 
(абрикоса, сливы, персика, томатов, тык
вы, винограда и др.). Эти масла в основ
ном используются в пищевой и медицин
ской промышленности для выработки спе
циальных видов продукции. 

К пищевым, особенно ценным расти
тельным маслам, относится масло какао, 
извлекаемое методом прессования из бо
бов какао. Оно применяется для изготов
ления шоколада, кондитерских изделий, 
мороженого и других продуктов. 

Маргариновая продукция 
Это группа твердых пищевых жиров, 

вырабатываемых из растительных масел 
или смеси растительных масел и животных 
топленых жиров. 

Растительные масла имеют жидкую 
консистенцию, поэтому перед вводом в 
состав маргариновой продукции часть их 
подвергают обработке водородом (гид
рогенизации), в результате которой они 
приобретают твердую, пластичную, ма
жущуюся консистенцию. Такие отверж-
денные (гидрированные) жиры носят то
варное название с а л о м а с (сало из 
масла). Их, как и жидкие масла, подвер
гают тщательной очистке, освобождая 
при этом от свободных жирных кислот, 
красящих и ароматических веществ и дру
гих нежелательных примесей. 

Клецки 
из пшеничной муки или 
из манной крупы в масле 

Вскипятить в кастрюле УА стакана воды, посолить ее, поло
жить ложку масла, засыпать манную крупу или муку и варить 
6—8 мин, непрерывно помешивая. 

Заварившееся тесто снять с огня и, не давая остыть, по 
одному добавлять в тесто сырые яйца, каждый раз тщательно 
размешивая его. 

Взять тесто столовой ложкой и прижать к стенке кастрюли 
с таким расчетом, чтобы тесто в ложке лежало плотно. Затем чай
ной ложкой, смоченной в горячей воде, отделять кусочки теста 
и опускать их в кипящую подсоленную воду на 5—7 мин. (Клецки 
делают несколько удлиненной формы и более или менее одина
ковой величины). 

Готовые клецки выбрать из воды шумовкой на сито, чтобы 
стекла вода. 

Положить на тарелку, полить растопленным сливочным мас
лом и подавать на стол. 

Вместо масла клецки можно залить сметаной. В этом случае 
взять только 1 ложку масла для приготовления самого теста и 
54 стакана сметаны. 

Клецки можно подавать и как самостоятельное блюдо, 
и как гарнир. 

На 1 стакан манной крупы или на 1 стакан пшеничной муки -
5 яиц, 54 чайной ложки соли (для добавления в тесто), 4 ст. ложки 
сливочного масла, 354 стакана воды. 
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Клецки из толокна в молоке 
Толокно положить в кастрюлю, залить 2 стаканами холодной 

воды и перемешать, чтобы не было комков. 
В полученное тесто добавить сырые яйца, посолить и снова 

перемешать. 
Из теста приготовить клецки, как указано в предыдущем ре

цепте. Опустить галушки в горячее молоко и варить 8—10 мин. 
На стол клецки из толокна подавать в молоке, в котором они 

варились. 
На 2 стакана толокна — 2 яйца, 4 стакана молока, у2 чайной 

ложки соли (в тесто). 

Чебуреки 

Мякоть баранины и баранье (желательно курдючное) сало 
вместе с репчатым луком пропустить через мясорубку или мелко 
изрубить ножом. В измельченное мясо прибавить соль, перец, 
мелко нарезанную зелень петрушки и. перемешивая эту массу 
лопаточкой, влить в нее 2—3 ст. ложки холодной воды. 

Приготовленный таким образом фарш перемешать с отварным 
холодным рисом. 

Из пшеничной муки, воды и яиц с прибавлением у2 чайной 
ложки соли замесить, как для лапши, пресное крутое тесто. Рас
катав тесто до толщины 1 мм, вырезать из него кружки величиной 
с небольшое чайное блюдце. На половину каждого кружка поло
жить фарш из баранины, накрыть его другой половиной кружка 
и соединить края, предварительно смазав их взбитым сырым 
яйцом. 

Перед подачей на стол жарить чебуреки на глубокой сковороде 
или противне с маслом. 

На 3 стакана муки — 400 г баранины, 100 г сала, 1 яйцо, 3/4 ста
кана воды для теста, 50 г риса, перец по вкусу, 200 г топленого 
жира для жарения. 

Галушки украинские 

Муку просеять, сделать в ней углубление в виде воронки, в 
которое влить '/г стакана воды, 2 ст. ложки растопленного масла 
и 2 яйца, взбитые с неполной чайной ложкой соли. Все это смешать 
с мукой, а потом взбить, пока не получится гладкое не очень кру
тое тесто. 

Тесто раскатать ровным слоем толщиной 1/2 см и разрезать на 
небольшие кусочки любой формы. 

Кусочки теста (галушки) опустить в подсоленную кипящую 
воду и варить при слабом кипении примерно 10 мин. Когда гото
вые галушки всплывут на поверхность воды, переложить их шумов
кой в дуршлаг или на сито и дать стечь воде. 

В это время в кастрюле или на сковороде разогреть сливочное 
или топленое масло, положить в него галушки и, встряхивая 
посуду, слегка поджарить их. 

В заправленные маслом горячие галушки можно прибавить 
сметану. 

Масло можно заменить поджаренным свиным салом (шпиком), 
разрезав его на мелкие кубики, и вместе со шкварками заправить 
им галушки. 

На 2 '/г стакана пшеничной муки -- 2 яйца, '/2 стакана сметаны, 
100 г сливочного или топленого масла. 

В рецептуре маргариновой продукции 
кроме отвержденных жиров содержится 
от 15 до 40% жидких растительных масел 
(подсолнечного, хлопкового, соевого и 
др.), богатых полиненасыщенными жир
ными кислотами. Маргариновая продук
ция считается физиологически более пол
ноценным пищевым жиром, чем живот
ные жиры. 

Область применения маргариновой 
продукции обширна. Она во многих слу
чаях полноценно заменяет в кулинарии 
животное масло и топленые жиры. По 
рекомендациям Института питания АМН 
СССР, в среднем 40—50% суточной нормы 
растительных масел может составляй, в 
пище маргариновая продукция. 

Различают два основных вида марга
риновой продукции: собственно маргарин 
и кулинарные жиры (кулинарные мар
гарины). 

Маргарин — твердый, пластичный пи
щевой жир. который по составу, структу
ре, калорийности, внешнему виду, вкусу 
и запаху сходен с животным (сливочным) 
маслом. Как и животное масло, маргарин 
представляет собой стойкую, легкоплав
кую (температура плавления 27—34°С) 
жироводную эмульсию, содержащую 82% 
жиров. 16—17% водной фазы, преимуще
ственно в виде сквашенного молока, ко
торое придает маргарину характерный 
молочнокислый аромат. В качестве вку
совых добавок в маргарин вводят 0,2— 
1,2% поваренной соли и 0,3—0,7% сахара. 

Некоторые виды бутербродных марга
ринов обогащают витаминами А и D. 

Промышленность выпускает различ
ные виды марочных бутербродных и сто
ловых маргаринов («Экстра», «Особый», 
«Сливочный», «Российский», «Любитель
ский»), в рецептуру которых наряду с 
жидкими и гидрированными, рафиниро
ванными растительными маслами вводят 
специальные жировые компоненты. 

Маргарины «Экстра» и «Особый» от
личаются чистым молочным вкусом и 
выраженным молочнокислым ароматом. 
Пластичным и легкоплавким делает эти 
маргарины кокосовое масло, которое до
бавляют в состав их (18—25%). 

В маргарин «Сливочный» и «Сливоч
ный новый» для усиления молочного вку
са добавляют небольшое количество жи
вотного (сливочного) масла, в «Люби
тельский» — сливочное или топленое 
(русское) масло, а в «Российский» — топ
леное животное масло. В маргарин «Сла
вянский» специальным методом вводят 
модифицированный топленый пищевой 
жир (5—8%). Маргарин «Солнышко» от
личается высоким содержанием (до 40%) 
жидкого подсолнечного масла, благодаря 
чему он особенно богат полиненасыщен
ными жирными кислотами. В шоколад
ный маргарин (молочный, сливочный, но
вый), предназначенный для намазывания 
на хлеб, добавляют 18% сахара и 2,5% 
порошка какао, при этом содержание жи
ра в нем уменьшается до 62%. 

Маргарин, как и животное (сливочное) 
масло, можно использовать как бутерб
родный жир (он особенно полезен тем, 
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кому по каким-либо причинам противо
показано потребление большого количе
ства животного масла), а также для за
правки первых и вторых блюд, для лег
кого обжаривания мясных и овощных 
блюд, для добавления в тесто. 

Кулинарные жиры (кулинарные марга
рины) по твердые, пластичные, не со
держащие воды жиры, предназначенные 
для приготовления пиши с тепловой об
работкой для фритюра, для жарения и 
тушения разнообразных мясных, рыбных 
и овощных блюд, для добавления в тесто 
I iля изготовления пирожков, пончиков, 
блинов, оладий и г. д. 

Некоторые виды кулинарных жиров 
(растительное сало, фритюрный жир) вы
рабатывают из одних растительных жи
ров; другие наряду с растительными мас
лами содержат от 12 до 35% топленых жи
вотных жиров, которые придают кули
нарным жирам специфические свойства. 
Например, в состав жира «Белорусский» 
Ведено 35% говяжьего топленого жира, 
в состав «Украинского» — столько же 
свиного, а в «Восточном» — до 15% ба
раньего. В маргагуселине содержится 
30% свиною жира и масляная вытяжка 
жареною лука. Маргагуселин использу
ется для притотовления горячих блюд, 
сочетающихся со специфическим «луко
вым» запахом и вкусом. 

Для розничной продажи маргарино
вую продукцию фасуют в пачки весом 
200 250 г. Маргарин лучших марочных 
сортов заворачивают в двухслойные кра
сочные этикетки из. алюминиевой лито
графированной фольги, склеенной с под-
пергаментом. В такой упаковке маргари
новая продукция дольше сохраняет свое 
качество. 

Маргарин и кулинарные жиры сле
дует хранить в прохладном темном месте 
при 4—10°С. При этой температуре мар
гарин сохраняет качество 15—20 дней, 
кулинарные жиры — 1,5—2 месяца. Более 
продолжительны сроки хранения для про
дукции, завернутой в алюминиевую фоль
гу или фасованной в баночки из пласти
ческих масс. 

Маргарин легко впитывает посторон
ние запахи, поэтому его следует хранить 
отдельно от продуктов с сильным специ
фическим запахом (например, сельди). 

Майонез 
Майонез — это соус, вырабатываемый 

из жидких рафинированных и дезодориро
ванных растительных масел, яичного 
желтка, сухого молока и некоторых доба
вок (горчица, соль, сахар, уксус, различ
ные специи и пряности), придающих про
дукту специфические вкус и запах. 

Майонез представляет собой концент
рированную, типа густой сметаны, эмуль
сию масла в воде, благодаря чему он 
сравнительно легко и полно усваивается 
организмом. Благодаря наличию в май
онезе значительного количества жидких 
растительных масел (подсолнечного, сое
вого, хлопкового), содержащих полине
насыщенные жирные кислоты, его хоро
шему вкусу и аромату соус этот широко 

Блюда из макаронных изделий 
Приготовление блюд из макарон, лапши и вермишели отлича

ется простотой, требует небольшой затраты труда и времени. 
Макаронные изделия для варки закладывают в кипящую подсо
ленную воду. На каждые 100 г макарон берут 2 стакана воды, 1/2 чай
ной ложки соли (5 г). Макароны варят 20—30 мин, лапшу 12— 
15 мин. Сваренные макароны откидывают на сито. Когда вода 
стечет, макароны, не давая им остыть, заправляют маслом или 
соусом. 

Воду (отвар) после макарон следует использовать для запра
вочных супов, супов-пюре и соусов. 

Можно варить макароны иначе, не сливая воду. В этом случае 
воды берут меньше, с таким расчетом, чтобы макароны впитали 
всю воду. При этом способе варки на 100 г макарон берут 1 стакан 
воды. 

Макароны, как и при варке со сливанием воды, кладут в кипя
щую подсоленную воду, варят при помешивании 20 мин, затем 
кастрюлю с макаронами закрывают крышкой и ставят для упре-
вания на слабый огонь на 15—20 мин. 

После этого заправляют готовые макароны маслом, размеши
вают и подают на стол. 

Макароны, лапша или вермишель с маслом 

Сварить макароны, вермишель или лапшу, как это указано 
выше, слить воду, заправить их маслом и размешать. 

На 250 г макарон, вермишели или лапши — 2 ст. ложки масла. 

Макароны с мясом 
Говядину, баранину или свинину пропустить через мясорубку, 

положить на разогретую сковороду с жиром, посолить, поперчить 
и обжарить, помешивая, до готовности. Готовое мясо вновь про
пустить через мясорубку, добавить в него поджаренный лук, все 
это хорошо прогреть на сковороде. Одновременно отварить в под
соленной воде макароны, слить с них отвар и соединить макароны 
с мясом, размешать. 

На 150 г макарон— 300 г мяса, 4 ст. ложки масла, 2 головки 
лука, соль по вкусу. 

Макароны с сыром 
Сварить макароны (см. выше), заправить их маслом и 

половиной натертого сыра и все хорошо размешать. Перед пода
чей макарон на стол посыпать их оставшимся сыром. 

На 250 г макарон — 50 г сыра, 2 ст. ложки масла. 

Макароны в томате с грибами и ветчиной 
Сварить макароны (см. выше). Ветчину и сваренные грибы 

нарезать в виде мелкой лапши и поджарить на масле. Затем в 
поджаренные ветчину и грибы добавить томат-пюре, прокипятить, 
смешать с макаронами, размешать и подавать к столу. 

На 250 г макарон — 100 г вареной ветчины, 200 г свежих белых 
грибов или шампиньонов, 4 ст. ложки томата-пюре, 2 ст. ложки 
масла. 
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Макаронник или лапшевник с яйцом 
Сварить макароны или лапшу, слить с них воду. В отдельную 

кастрюлю влить холодное молоко, положить сырые яйца, сахар, 
соль. Затем, хорошо размешав, влить это молоко в макароны или 
лапшу, уложенные на смазанную маслом сковороду, посыпать 
панировочными сухарями, сбрызнуть маслом и запекать в духо
вом шкафу 15—20 мин, пока не образуется корочка. 

Перед подачей на стол посыпать макаронник сахаром или по
лить маслом. 

На 250 г макарон или лапши — 1 яйцо, 1 стакан молока, по 
2 ст. ложки сахара и сухарей, 1/2 чайной ложки соли, 1 ст. ложка 
масла. 

Макаронник или лапшевник с творогом 
Сварить макароны или лапшу (см. стр. 245) и смешать с сырыми 

яйцами, солью и сахаром. Творог протереть сквозь сито или про
пустить через мясорубку, хорошо смешать его с макаронами или 
лапшой, выложить на сковороду, смазанную маслом, разровнять, 
сверху посыпать панировочными сухарями, сбрызнуть маслом. 
Запекать в духовом шкафу 15—20 мин. Перед подачей на стол 
посыпать сверху сахаром. 

На 250 г макарон — 2 яйца, 1 стакан творога, по 2 ст. ложки 
сахара и сухарей, х/г чайной ложки соли, 1 ст. ложка масла. 

Макаронник или лапшевник с мясом 

Сварить макароны или лапшу (см. стр. 245). Мясо (говядину, 
баранину, свинину) пропустить через мясорубку, посыпать солью 
и перцем, положить на разогретую с маслом сковороду, поджарить 
на слабом огне. Когда мясо будет готово, еще раз пропустить его 
через мясорубку, добавить 2 ст. ложки бульона или отвара от ма
карон и хорошо размешать. Можно также добавить в мясо поджа
ренный лук. Вместо сырого мяса можно взять вареное или 
жареное. 

В сваренные макароны или лапшу положить сырые яйца, соль, 
перемешать и ровным слоем выложить половину на сковороду, 
смазанную маслом. На этот слой равномерно разложить подготов
ленный мясной фарш и закрыть его остальными макаронами или 
лапшой, разровнять, сверху посыпать панировочными сухарями, 
сбрызнуть маслом. Запекать в духовом шкафу 15—20 мин. 

На 250 г макарон или лапши — 250 г мяса (мякоти), 1 яйцо, 
Уг чайной ложки соли, 2 ст. ложки сухарей, 1 ст. ложка масла. 

Блюда из кукурузы 

Блюда из кукурузы пользуются популярностью в некоторых 
наших южных республиках. В Молдавии из кукурузной муки спе
циального помола приготовляют мамалыгу, которую подают с 
молоком, с брынзой или со сливочным маслом. В Грузии из куку
рузной муки выпекают пресный хлеб «мчади», который подают к 
столу в горячем виде, он хорошо сочетается с острыми блюдами 
грузинской кухни. Сваренные початки недозревшей кукурузы 
любят на Украине. 

используется в питании. Майонез повыв 
шает вкусовые свойства приправленноЯ 
им пищи, способствует лучшему ее ус-1 
воению. 

Основное назначение майонеза — при-! 
права к различным холодным блюдамЯ 
овощным (салаты, винегреты), рыбным и I 
мясным. Кроме того, майонез часто прив 
меняют для заправки первых горячих! 
блюд, для поджаривания специальны™ 
бифштексов и даже для выпечки конди-И 
терских изделий домашнего приготов-Я 
ления. 

Разработаны рецептуры майонеза с! 
фруктовыми добавками, которые позво-Я 
ляют использовать его для приготовле-В 
ния бутербродов. 

Майонез хорошо смешивается с водой I 
и с молочными продуктами, поэтому» 
при желании его можно разбавить по сво-И 
ему вкусу, тщательно смешав с водой илвШ 
со сметаной. 

Ассортимент вырабатываемых про-1 
мышленностью майонезов довольно ши-1 
рок, он насчитывает до 20 наименований.! 
Основным видом продукции являете»! 
майонез столовый п р о в а н с а л ь . ВI 
его рецептуру входят следующие ком-! 
поненты: масло растительное рафиниро-1 
ванное и дезодорированное (65—66%),! 
яичный порошок (5%), сухое м о л о т 
(1,6%), сахарный песок и соль поварен-1 
ная (2,8%), горчичный порошок, уксусна!! 
кислота и питьевая сода (1.5—1,55%Щ 
вода (24,1-23%). 

На основе майонеза провансаль, до-1 
бавляя в него различные компоненты,! 
получают многие другие виды майонеза I 
Например, майонез м о л о ч н ы й обо-1 
гащают сухим молоком, майонез с т о-| 
м а т о м готовят смешиванием 70% май-1 
онеза провансаль с 30% томатной пасты. 

Широкий ассортимент майонезов вы
пускается с различными специями и пря- ] 
ностями. В майонез «В е с н а» для при
дания свежего запаха зеленого укропа 
добавляют укропное эфирное масло. Бо-1 
гатый букет запаха свежей зелени отли-1 
чает майонез « А р о м а т н ы й», в ко- ] 
торый добавляют экстракты петрушки, 
укропа и сельдерея. В майонез с п е р-1 
ц е м вводят черный перец, который при
дает ему острый жгучий вкус. Пряный 
запах тмина у майонеза с т м и н о м . ; 
Пикантный вкус и аромат у майонеза 
« П р а з д н и ч н ы й » : в него добавляют 
перец черный и красный, чеснок, кори
андр, орехи и др. Красный горький и 
сладкий перец, а также томат-паста при
дают острый вкус майонезу « О г о н е к». 

Фасуют майонез для розничной про
дажи в стеклянные банки по 200 и 500 i 
или в пакеты из специальных непрони
цаемых прозрачных полимерных мате
риалов по 50 г, а также в алюминиевые 
тубы — для употребления его в пути. 

Майонез следует хранить в прохлад
ном, защищенном от действия солнечных 
лучей помещении, желательно в холо
дильнике, при 3—14°С. Гарантийныйсрок 
хранения майонеза в торговой сети при 
этих условиях 20—30 дней со дня выпуска 
с предприятия. 
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Жиры животные 

К этой группе относятся продукты, 
получаемые вытопкой из свежей, чистой, 
измельченной жировой ткани и костей 
домашних животных и птицы. В продажу 
обычно поступают следующие основные 
виды животных топленых жиров. 

Свиной топленый жир (его иногда на
зывают лярдом) получается вытопкой из 
внутреннего или хребтового сала-сырца. 
При комнатной температуре это плотный 
или мазеобразный продукт белого цвета, 
с характерным вкусом и запахом. Свиной 
жир застывает при 22—32° С, а плавится 
при 28—48° С. В нем содержится до 10% 
полиненасыщенных жирных кислот. По 
своему составу и физико-химическим по
казателям свиной топленый жир является 
лучшим пищевым продуктом в группе 
животных жиров. Он сравнительно легко 
и полно усваивается организмом и пото
му довольно широко используется в ку
линарии, а также для приготовления мно
гих видов мясных консервов. 

Говяжий топленый жар получают вы
топкой из жировой ткани крупного рога
того скота. При комнатной температуре 
это твердый кристаллический продукт от 
бледно-желтого до желтого цвета, с ха
рактерным запахом и вкусом. Он имеет 
довольно высокую температуру застыва
ния (до 38° С) и по этой причине оставляет 
во рту неприятное ощущение салистости. 
В кулинарии используется главным обра
зом для приготовления блюд, употребля
емых в горячем виде. 

Бараний топленый жир получают из 
жировой ткани овец. Он отличается еще 
более высокой температурой застывания, 
чем говяжий жир (до 45° С). Цвет его в 
застывшем состоянии от белого до блед
но-желтого. Ему присущ ярко выражен
ный запах баранины. 

Бараний жир сравнительно мало при
меняется в европейской кухне. Но он явля
ется основным видом жира для приготов
ления некоторых блюд национальной кух
ни, например плова. 

Разновидностью бараньего жира явля
ется к у р д ю ч н ы й жир, вытапливае
мый из курдюка. Это жир мазеобразной 
консистенции и нежного вкуса, его высоко 
ценят в Средней Азии. 

Костный топленый жир получается вы
варкой из свежих, измельченных костей 
домашних животных. Получаемый при 
этом пищевой жир имеет в зависимости 
от вида животных или типа перерабаты
ваемых костей жидкую, мазеобразную 
или плотную консистенцию. Цвет кост
ного жира от белого до желтого, вкус и 
запах характерные, без посторонних при
вкусов. Иногда в нем чувствуется прият
ный, «поджаристый» привкус. 

Костный жир используется в кулина
рии так же, как говяжий и свиной. 

Жиры морских животных и рыб вытап
ливаются из жироносной ткани разных 
видов китов и рыб. Из-за специфического 
«рыбного» запаха в сыром виде они в 
домашней кухне не применяются. 

Различные изделия из кукурузной муки быстро черствеют, а 
остывшая спаренная крупа становится жесткой и невкусной, по
лому готовить блюдо из кукурузы следует незадолго до употреб
ления. 

Кукуруза в початках отварная по-украински 
Для варки в початках пригодна только молодая кукуруза — 

молочной спелости. 
Початки кукурузы очистить от листьев и волокон и сварить 

в подсоленной воде. Готовую кукурузу переложить на блюдо. 
Отдельно подать сливочное масло. 

Початки кукурузы можно варить и не очищая от листьев, снимая 
их лишь перед подачей к столу. 

Каша из кукурузной крупы 
В кипящую подсоленную воду всыпать, помешивая, просеян

ную крупу и варить на слабом огне 10—15 мин. Затем влить в кашу 
кипящее молоко, размешать и продолжать варку на слабом огне 
еще 15—20 мин или закрыть кастрюлю крышкой и поставить 
в духовой шкаф. 

К каше подать сливочное масло и сахарный песок. 
На 1 стакан кукурузной крупы — 1 стакан воды, 2 стакана моло

ка, 2 ст. ложки масла, 1 ст. ложка сахара, соль по вкусу. 

Кукурузная каша с яйцом 
В кипящую воду добавить соль, сахар, засыпать просеянную 

кукурузную муку, но не размешивать, пока вода снова не закипит. 
Как только вода с мукой закипит, все следует быстро перемешать, 
чтобы получилась однородная (без комков) вязкая каша. Поверх
ность каши сровнять, посуду закрыть крышкой и каше дать упреть 
на слабом огне или в духовом шкафу в течение 10—15 мин. Варить 
эту кашу следует не ранее чем за 20 мин до подачи на стол, так 
как остывшая каша становится невкусной. 

К каше подать топленое масло, в которое добавить сваренные 
вкрутую яйца. 

Вместо масла можно подать мелко нарезанное и поджаренное 
с луком свиное сало или сметану. 

На 1 стакан кукурузной муки — 2 стакана воды, 1 ст. ложка 
сахара, 1 яйцо, 3 ст. ложки масла, соль по вкусу. 

Драчена из кукурузы 
Кукурузную муку смешать с пшеничной мукой, добавить соль, 

питьевую соду и просеять. Белки взбить, добавить немного больше 
половины нормы молока, желтки яиц и хорошо размешать. В эту 
массу постепенно при непрерывном взбивании и вымешивании 
добавить смешанную с солью и содой муку, после чего сразу же 
выложить массу на горячую сковороду с разогретым маслом. За
тем массу хорошо выровнять, полить остатком горячего молока и, 
не размешивая теста, запечь в духовом шкафу при температуре 

125—130°С в течение 25—30 мин. 
Готовую драчену разрезать на порции, полить маслом и от

дельно подать сметану. 
На 1 у2 стакана кукурузной муки — 1/2 стакана муки пшеничной, 

2 яйца, 2 стакана молока, Уг чайной ложки соды, 4 ст. ложки масла, 
!/4 чайной ложки соли. 
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Мамалыга* 

В кипящую подсоленную воду всыпать просеянную кукурузную 
муку, размешать и варить при слабом кипении 15—20 мин. Затем 
массу хорошо вымешать деревянной лопаточкой, чтобы она стала 
однородной, закрыть посуду крышкой и продолжать варку вновь 
на слабом огне на водяной бане около 15 мин. Когда мамалыга 
упреет и будет отставать от стенок посуды, выложить ее на смочен
ное кипяченой водой блюдо или в глубокую тарелку и разрезать на 
порции. 

Отдельно подать масло, сметану, брынзу или молоко. 
На 1 стакан кукурузной муки — 2 стакана воды, '/4 чайной 

ложки соли. 

Полента с сыром* 

В кипящую подсоленную воду добавить топленое или расти
тельное масло, всыпать просеянную кукурузную муку и, не раз
мешивая, дать вскипеть, после чего варить на слабом огне 15— 
20 мин. Затем эту массу вымешивать деревянной лопаточкой до тех 
пор, пока она не станет однородной, и продолжать варку на слабом 
огне еще 15—20 мин. Перед подачей на стол посыпать поленту 
гертым сыром. 

На 1 стакан кукурузной муки — 1 х/2 стакана воды, 1 ст. ложка 
масла, 1 ст. ложка тертого сыра, соль по вкусу. 

Консервированная кукуруза с маслом 

Вскрыть банку кукурузы, содержимое вылить вместе с отваром 
в кастрюлю, довести до кипения. Затем кукурузу откинуть на 
дуршлаг или сито и дать отвару стечь, горячие зерна кукурузы 
переложить обратно в кастрюлю, добавить в нее соль, сахар, 
сливочное масло мелкими кусочками и все это, подогревая, акку
ратно перемешать. 

Вместо сливочного масла кукурузу можно заправить молочным 
или сметанным соусом. < 

Перед подачей на стол посыпать измельченной зеленью петруш
ки или укропа. 

На 500 г кукурузы консервированной — 2 ст. ложки сливочного 
масла или 3/4 стакана молочного или сметанного соуса, 1/2 чайной 
ложки сахара, соль по вкусу. 

Блюда из бобовых 
Перебранные, промытые фасоль, горох, чечевицу перед тепло

вой обработкой желательно замачивать в холодной воде, как ука
зано в рецептах. Это сокращает продолжительность варки и сохра
няет форму бобовых в процессе варки. 

Следует учитывать, что при варке с кислыми продуктами бобо
вые развариваются медленнее, поэтому соль и соусы надо добав
лять только в момент полной готовности блюда. 

* Рецепт молдавской КУХНИ. 

Эти жиры, как правило, богаты поли 
ненасыщенными жирными кислотами. | 
Народности Крайнего Севера использу- j 
ют их в питании. 

Специально приготовленные рыбьи 
жиры, обогащенные витамином А, приме
няются в медицинской практике. 

Жир домашней птицы (гусей, уток. 
индеек, кур) промышленного значения 
не имеет: его получают обычно в домаш
них условиях. Для этого жира характер
ны нежный вкус и приятный аромат. Его 
можно использовать для жарения мясных 
блюд и для заправки паштетов. 

Свиной шпик — одна из разновидно
стей пищевых животных жиров. Это под
кожное свиное сало в кусках, равномерно 
просоленное, в шкурке или без шкурки. 
Разновидностями шпика являются: 
ш п и к к о п ч е н ы й равномерно про
копченное свиное сало, содержащее не
сколько меньше соли и натертое слегка 
чесноком: . ш-п и к в е н г е р с к и й — 
сдобрен красным молотым перцем: шпик 
и о-д о м а ш и е м у - сало свиное соле
ное, сдобренное чесноком, черным моло
тым перцем, лавровым листом; сало 
б е л о р у с с к о е слабо посоленное 
свиное сало, слегка сдобренное чесноком, 
перцем черным молотым, кориандром, 
лавровым листом, тмином или укропом. 

По внешнему виду товарный свиной 
шпик представляет собой куски прямо
угольной формы весом от 1 до 3 кг с 
ровными краями и чистой поверхностью, 
толщиной не менее 3 см. 

На разрезе шпик белого цвета, иногда 
с розоватым оттенком, поверхность шпи
ка венгерского оранжевая. 

Шпик употребляют в пищу, особенно 
в деревенской кухне, в сыром виде для 
бутербродов, а также для жарения, туше
ния мясных и овощных блюд, для за
правки первых блюй, например щей, бор
щей и т. д. 

Сало-шпик относится к трудноусвоя
емым животным жирам, поэтому детям 
и людям пожилого возраста потребление 
его рекомендуется ограничивать. 

ХОЗЯИКК ВА ЗАМЕТКУ 

Рассыпчатую гречневую кашу при вар
ке не мешают. 

Вязкие и жидкие каши нужно во время 
варки периодически размешивать. Быст
рое размешивание замедляет варку, поэ
тому движение должно быть медленным. 

Когда вы варите рис, не размешивайте 
его ложкой, а только встряхивайте вре
мя от времени кастрюлю, в которой 
он варится. 

Чтобы сварить рассыпчатую кашу на 
газовой плите, можно после того как 
вода закипит, а крупа станет мягкой, 
поставить кастрюлю с кашей в другую 
кастрюлю побольше с кипящей водой. 
Каша не подгорит, будет вкусной, рас
сыпчатой. 

248 



Для улучшения вкуса в жидкие и вяз
кие каши (кроме каш из гречневой крупы! 
можно добавить сахар из расчета 125— 
150 г на I кг крупы. 

Вкус пригоревшего молока можно ис
править, если к нему добавить соли, а 
сосуд с молоком поставить в холодную 
юду. 

Очень хорошо каша упревает, если 
посуду, в которой варят, поместить, после 
того как каша достаточно загустеет, в 
более просторную посуду, на дне которой 
юрячая вода. Так можно сварить кашу 
на плите, причем крышка должна закры
вать и посуду, где варится каша, и посуду 
с водой. 

Кусочек масла, положенный в крупу 
N время варки, придает каше нежный 
вкус. 

Котлеты-биточки и запеканки гото
вят из вязких каш, добавляя в них сырые 
яйца. 

Для пудингов используют рассыпча
тые или вязкие каши. 

Для плова готовят только рассыпча-
1ый рис. 

Для варки каш непригодна эмали
рованная посуда, так как каши в ней 
пригорают, а посуда плохо очищается 
и портится. 

Если кушанье пригорело, не торопи
тесь переливать его в другую посуду. По
ставьте кастрюлю в холодную воду, и 
пригоревшее прилипнет ко дну кастрю
ли. Тогда можно перелить кушанье в 
другую посуду. 

Прогорклое сливочное масло залейте 
холодной водой, прибавьте полную ло
жечку питьевой соды и хорошенько раз
мешайте. Затем слейте воду, прибавьте 
в масло 1 стакан молока (на 1 кг масла) 
и перетопите. Получится хорошее масло, 
на котором можно готовить пищу. 

Прежде чем добавлять сырое яйцо 
в смеси, его разбивают над пустым ста
каном или чашкой и, только убедившись 
в его свежести, выливают в смесь. Такая 
осторожность необходима для того, что
бы несвежее яйцо не испортило большое 
количество продуктов. 

Смеси растительного и животных жи
ров хороши для рыбы, овощей и мучных 
изделий. 

Сливочное масло для жарения не ре
комендуется, гак как оно быстро начинает 
гореть и дымиться. 

Фасоль или горох с маслом и луком 
Фасоль промыть и замочить в холодной воде на 6—8 ч, затем 

воду слить, фасоль залить свежей водой и поставить варить. Когда 
фасоль разварится, воду слить, добавить поджаренный на масле 
лук, посолить и перемешать. 

Таким же способом можно приготовить и горох. 
На 1 стакан фасоли — Уг чайной ложки соли, 1 головка лука, 

1 ст. ложка масла. 

Фасоль в томате 
Сварить фасоль, как указано выше, воду слить, добавить под

жаренный в масле лук, томат-пюре, посолить, перемешать и про
греть. 

На 1 стакан фасоли — 2 ст. ложки томата-пюре, 1 головка 
лука, 1 ст. ложка масла. 

Фасоль с орехами 

Фасоль перебрать, промыть, замочить в холодной воде на 6-
8 ч, затем слить воду, снова залить фасоль холодной водой и сварить 
се 

После этого добавить в фасоль мелко нарезанный репчатый 
лук и дать закипеть. 

Ядро грецкого ореха истолочь, добавить в фасоль, посыпать 
солью, перцем и все это тщательно размешать деревянной лож
кой. 

Подготовленную фасоль переложить в салатник или в глубокую 
фарфоровую посуду и перед подачей на стол посыпать рубленой 
зеленью. 

Фасоль с орехами можно подавать в горячем или в холодном 
виде. 

На 1 стакан фасоли — 500 г ядер грецкого ореха, 1 головка 
репчатого лука или 75 г зеленого. 

Котлеты из фасоли с грибным соусом 

Сваренную фасоль смешать с замоченным в молоке хлебом, 
пропустить через мясорубку, добавить сырые яйца, соль и тщатель
но вымешать. 

Из полученной массы разделать котлеты, обвалять их в суха
рях и обжарить на сковороде, разогретой с маслом. 

Подавать с грибным соусом (см. стр. 224). 
На 2 стакана фасоли — 50 г белого хлеба, у4 стакана молока, 

2 яйца, 20 г сушеных грибов, 1/2 ст. ложки муки, 2 ст. ложки суха
рей, 3 ст. ложки масла. 

Пюре из гороха или чечевицы 

Горох или чечевицу перебрать, промыть, замочить (горох на 
6—8 ч, чечевицу на 5—6 ч) и затем сварить на слабом огне. Когда 
горох или чечевица сварится, оставшуюся воду слить, положить 
соль, после чего горох или чечевицу размешать и пропустить 
через мясорубку или протереть сквозь сито. Затем добавить мелко 
нарубленный и поджаренный на масле лук и снова хорошо пере
мешать. 

На 1 стакан гороха или чечевицы— 1 головка репчатого лука, 
2 ст. ложки масла. 

249 



Пюре гороховое, запеченное с мясом 
Мякоть жирной свинины и говядины провернуть через мясоруб

ку. Положить в глубокую сковороду и поставить в духовой шкаф 
жарить, периодически помешивая. 

Лук репчатый нашинковать и пассеровать до мягкости. С обжа
ренного мяса слить сок. Лук репчатый смешать с обжаренным 
мясом, провернуть через мясорубку. 

Муку обжарить до светло-желтого цвета. Одну часть обжарен
ной муки развести соком от мяса, довести до кипения, проварить 
так, чтобы получился густой соус, соединить с провернутым мя
сом; добавить по вкусу соль, перец молотый, мелко нарезанную 
зелень. 

Сварить горох до готовности, провернуть без отвара через 
мясорубку; оставшуюся обжаренную муку развести отваром от 
гороха до получения соуса, по консистенции напоминающего 
густую сметану, посолить, соединить с горохом, добавить сырое 
яйцо и хорошо взбить веничком. 

На смазанную жиром сковороду положить одну часть горохо
вого пюре, сверху — подготовленный мясной фарш, а затем из 
бумажной трубочки выпустить кругом фарша зигзагообразные 
полоски горохового пюре, смазать яйцом. Запечь в духовом 
шкафу. Подавать на сковороде, полив маслом. 

На 2 стакана гороха — по 150—200 г говядины и жирной сви
нины, 3 головки лука репчатого, 1'/г—2 ст. ложки муки, 1 яйцо, 
2—3 ст. ложки масла, 1—2 чайные ложки мелко нарезанной зелени. 

Чечевица, тушенная с копченой грудинкой 
Промытую чечевицу замочить в холодной воде на 5—6 ч, затем 

воду слить. Грудинку обварить кипятком и нарезать тонкими лом
тиками. Нашинковать лук и слегка поджарить его вместе с грудин
кой. После этого чечевицу и грудинку положить в кастрюлю, залить 
1 стаканом воды или бульона, добавить томат-пюре, соль, перец, 
лавровый лист и, накрыв кастрюлю, тушить чечевицу в течение 
30 мин. Перед подачей на стол готовую чечевицу выложить на та
релку горкой и посыпать рубленой зеленью петрушки или укропа. 

На 1 стакан чечевицы— 150 г грудинки, 2 головки лука, 1 ст. 
ложка томата-пюре. 

При обжаривании продуктов нелья 
перегревать жир, так как слишком сильно 
разогретый жир начинает дымиться и 
придает продуктам запах чада и привкус 
горечи. 

Нельзя нагревать до кипения соус. 
заправленный сливочным маслом, так 
как это разрушает нестойкую эмульсию 
масла с другими продуктами. 

Пригоревшую эмалированную посуду 
можно отмыть, наполнив ее водой, в 
которой растворена ложка питьевой соды, 
и оставить постоять некоторое время 
для растворения пригоревшей пищи, за
тем прокипятить. 

Ножи и вилки с деревянными черен
ками нельзя оставлять надолго в горя
чей воде, так как клей черенков раство
ряется. Мыть их надо сразу после упот
ребления и сразу же высушивать. 

Фаянсовую посуду не следует мыть 
в слишком горячей воде. Ее моют в теп
ловатой воде с мылом и споласкивают 
холоднрй водой. Горячая вода разрушает 
глазурь. 

Пятна на ножах и вилках хорошо 
чистятся, если обмакнуть пробку в мелкий 
просеянный песок и мыльный порошок 
и сильно натереть ею ножи и вилки. 

Чтобы посуда не пахла рыбой, надо 
протереть эту посуду уксусом или про
мыть холодной водой с мылом. 

Чтобы удалить с плиты жирные пятна, 
их посыпают солью, пока плита еще 
горячая, и тщательно протирают газе
той. 
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ИЗДЕЛИЯ ИЗ ТЕСТА 

1есто различают дрожжевое (кислое) и пресное (без
дрожжевое). 

Дрожжевое тесто готовят на воде, молоке цельном или 
разбавленном водой. Изделия из дрожжевого теста, при
готовленного на молоке, более вкусны и ароматны, ко
рочка у них получается блестящая, с хорошим колером. 
Из дрожжевого теста можно приготовить пирожки пе
ченые и жареные, кулебяки, пироги с разными начинками, 
ватрушки, куличи, сдобу, блины, оладьи и другие изде
лия. 

Дрожжевое тесто готовят двумя способами: безопар-
ным и опарным. 

Безопарным способом пользуются в том случае, 
если нужно приютовить тесто с небольшим содер
жанием сдобы, в противном случае применяют опарный 
способ. 

Для сбраживания в дрожжевом гесте используют обыч
ные хлебопекарные прессованные дрожжи, которые мож
но заменить сухими дрожжами (их берут в два раза мень
ше по сравнению с обычными). 

Недопустимо избыточное количество жиров и сахара 
в дрожжевом тесте. Избыток сахара совершенно прекра
щает жизнедеятельность дрожжей, а жир полностью пок
рывает дрожжевые клетки пленкой, непроницаемой для 
воды и питательных веществ, без которых дрожжи суще
ствовать не могут. Особенно заметно действие жидких 
масел. 

Изделия из дрожжевого теста усваиваются лучше, чем 
изделия, приготовленные с химическими разрыхлителя
ми. 

Пресное (бездрожжевое) тесто готовят преимуществен
но на сметане. 

Изделия из дрожжевого теста 

Начинки для пирогов, 
пирожков и ватрушек 
|лля тестя, приготовленною из 1 Ki муки) 

Начинка из говядины 

Пропустить через мясорубку сырое 
мясо, прожарить его на сковороде с мас
лом и снова пропустить через мясорубку. 
Отдельно поджарить мелко нарезанный 
лук и смешать его с мясом, прибавив руб
леные яйпа, соль, перец. 

Мясную начинку можно сделать также 
т вареной говядины: нарезать ее малень
кими кусочками, пропустить через мясо
рубку или изрубить на доске. На сковоро
де поджарить в масле мелко нарубленный 
лук, смешать его с мясом и снова прожа
рить в течение 3 —4 мин. После этого со
единить мясо с рублеными яйцами, доба
вив соль, перец. I 2 ст. ложки масла. 
если фарш недостаточно сочен, 1—2 ст. 
ложки бульона. 

На 800 г мяса (мякоти) — 2—3 ст. 
ложки масла. 3 яйца, 1- 2 головки лука. 

Начинка из ливера 

Ливер говяжий, телячий, бараний или 
свиной промыть в теплой воде и поста
вить варить. Сваренный ливер разрезать 
на небольшие кусочки, пропустить через 
мясорубку, положить на сковороду вмес
те с поджаренным луком и слегка прожа
рить. Затем добавить соль, перец, рубле
ные яйпа, все смешать. 

На I KI ливера 2 -3 ст. ложки сли
вочного масла, 3 яйца, 2 головки лука. 

Приготовление дрожжевого безопарного теста. В подготовлен
ную посуду влить необходимое количество подогретого до 30—40°С 
молока, добавить в него отдельно разведенные в небольшом коли
честве теплого молока или воды и процеженные дрожжи, просеян
ный сахарный песок, яйца и соль. Жидкость в посуде размешать, 
всыпать в нее просеянную муку и замесить тесто. Чтобы безопарное 
тесто получилось высокого качества, для его приготовления сле
дует использовать муку тонкого помола высшего или первого 
сортов с добавлением к ней до 30% муки-крупчатки. 

Перед окончанием замеса в тесто добавить растопленное до 
густоты сметаны сливочное или топленое масло, сливочный или 
столовый маргарин или растительное масло и замес продолжить 
до тех пор, пока масло полностью не соединится с тестом. Хорошо 
вымешенное тесто должно быть однородным, без комков непро-
мешенной муки и в процессе замеса легко отставать от рук и стенок 
посуды. После замеса тесто слегка посыпать мукой, посуду закрыть 
крышкой или чистой тканью и поставить на 3—ЗУг ч в теплое 
место (28—30°Q для брожения. 

В процессе брожения дрожжевые грибки, разлагая сахар, выде
ляют углекислый газ, который разрыхляет тесто. Однако слишком 
большое количество углекислого газа замедляет процесс брожения. 
Поэтому, чтобы освободить тесто от излишне накопившегося 
углекислого газа, делают обминку, т. е. легкое перемешивание 
геста. 

При обминке тесто обогащается кислородом воздуха, что спо
собствует развитию дрожжей и значительному увеличению объема 
теста. 

Тесто, приготовленное из муки с хорошей клейковиной, следует 
обминать 2—3 раза, а из муки со слабой клейковиной — 1 раз. 
Первую обминку делают через 
последнюю — перед разделкой. 

1—1'/2 ч, затем через 2 - 2 1 4 ч и 
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Готово, тесто „е должно « Р ^ ^ ^ ^ Г т ^ Г ^ -

1 стакан молока или воды, 2 ст. ложки масла /2 

1% яйца, У, чайной ложки ^ ^ ^ ^ ' о п а р н о е тесто гото-
Приготовление дрожжевого опя?ного™1\„™1еъ готовят опа-

вят в'два приема. Сначала и з муки J ^ ^ ^ Д подпревают д о 
ру. Для е е замеса « ^ ° J ^ S ^ » S E l n i количестве 
30*С, затем вливают в н е т 0 J » 3 " * * ™ ™ п р 0цеженные дрожжи, 
теплого молока или воды « n g » J ™ " Г о т о в л е н н у ю муку 

Начинка из гречневой каши 
с печенкой 

Телячью, баранью или «иную печен
ку очистить от пленок и желчных прото 
ков промыть в холодной воде, нарез 
небольшими кусочками и прожарит 
„а масле вместе с нарезанным луком-По 
том печенку мелко изрубить «ли « 
тить через мясорубку, посолить п о » 
перцем, смешать с рассыпчатой гряяе 
вой кашей и рублеными варенымиипш ми. 

На 300 г печени - 1 стакан гречневой 
крупы, 2—3 ст. ложки масла. 3 яйца, i 
2 головки репчатого лука. 

Начинка из дичи или 
домашней птицы 

Дичь или домашнюю птицу зажарить 
или сварить до готовности, отделить мя-

-30°С) на 1 1/2—3 Ч 

Жидкость Р « — Х д о ^ а ' в л я Т н е м н о г о сахара для подкормки 
(примерно 50% нормы), ^ о о л в п ^ п е ч е н и я однородной массы, дрожжей и i « это размешивают д о п о л е н т а о д ^ ^ ^ f e 

Густоту опары определяют в зависимое г о т о . о т к о с т е й и м е лко изрубить. 
™ ^ ^ « ^ ^ о ш ^ ° эластичную к л е и к о в ш у Р У ^ ^ ^ п о д ж а р и т ь „ р „ 

вят более жидкую, а из муки со слабой клейковиной — более 
густую. 

Лучшей мукой для опарного дрожжевого теста считается 
мука-крупчатка. 

После замеса опару ставят в теплое место (25 
для брожения. 

Процесс брожения опары из муки с хорошей клейковиной про
должается дольше, чем из муки со слабой клейковиной. Во время 
брожения тесто опары должно увеличиться в объеме в 2—3 раза 
и потом оно постепенно будет опадать, что и будет служить призна
ком готовности опары. 

В готовую опару добавить оставшуюся часть теплого молока, 
растворенную соль, яйца, сахар, все это размешать, всыпать муку 
и замешивать тесто до тех пор, пока оно не будет гладким, элас
тичным и легко отставать от рук и стенок посуды. 

После этого в тесто ввести растопленное до сметанообразного 
состояния масло (сливочное или топленое), сливочный или столо
вый маргарин, растительное масло и вновь продолжить замес до 
полного соединения масла с тестом. Замешенное тесто слегка по
сыпать сверху мукой, посуду закрыть крышкой или тканью и поста
вить в теплое место (25—30°С) на 11/2—2 ч для брожения, после 
чего сделать обминку. В дальнейшем делать то же, что с безопар-
ным тестом. 

Продолжительность брожения опары и теста можно регулиро
вать изменением температурных условий, помещая посуду с тестом 
в более теплое или прохладное место. Улучшить вкус и аромат 
сладкого дрожжевого теста можно добавлением ароматических 
веществ (натертой на терке цедры апельсина или лимона, ваниль
ного сахара, ванилина, плодов мелко растертого кардамона 
и др.). 

Для приготовления опары на 1% стакана муки пшеничной бе
рется i/2 стакана молока или воды, 2 г сахарного песку, 20 г дрожжей. 

Для приготовления теста на 2 стакана муки пшеничной берется 
1/л стакана молока или воды, 7 ст. ложек масла, 4 яйца, !/2 чайной 
ложки соли. 

Пирожки печеные из дрожжевого теста 
Опарное или безопарное тесто (см. стр. 252—253) выложить 

на пирожковую доску, посыпанную мукой, разделать на кусочки 
равной величины и, подкатывая, придать им форму шариков. Ша
рики уложить швом вниз и после небольшой расстойки (5—7 мин) 

немного 

Муку немного поджарить и развести 
молоком; затем добавить соль, мелко на
резанную зелень по вкусу и перемешать. 

На 400 г дичи или домашней птицы 
(потрошеной) — 1 ст. ложка жира, 1 чай
ная ложка муки, У3 стакана молока, | 
чайной ложки соли, зелень по вкусу. 

Начинка из рыбы 
Рыбу (шуку, судака, сома или карпа) 

очистить от чешуи и, удалив внутреннос
ти, промыть в холодной воде. Мякоть 
рыбы отделить от костей, нарезать ее не
большими кусочками, посолить, посыпать 
перцем и прожарить на масле. Прибавить 
поджаренный лук, укроп и перемешать 
(можно добавить рубленые яйца). 

На 750 г рыбы (или 500 г филе) — 
2 ст. ложки масла, 1—2 головки лука. 

Начинка из рыбы и риса 

Рыбное филе промыть, нарезать ма
ленькими кусочками, положить на сково
роду и прожарить в масле (1 — 1 Уг ст. лож
ки). Затем смешать с вареным рисом, при
бавить растопленное масло, мелко наре
занную зелень петрушки или укроп и по 
вкусу соль и перец. 

Рыбу для начинки можно взять и ва
реную, нарезать ее и смешать с рисом. 

В фарш по желанию можно прибавить 
мелко нарезанный поджаренный лук. 

На 300 г рыбного филе — % стакана 
риса, 2—3 ст. ложки масла. 

Начинка из вязиги 
Вязигу замочить в холодной воте на 

2—3 ч, после этого промыть, залить све
жей водой и поставить варить на 3—З'/г ч. 
Сваренную до мягкости вязигу откинуть 
на решето, потом пропустить через мясо
рубку или изрубить ножом, прибавить 
соль, перец, растопленное сливочное мас
ло, мелко нарезанные крутые яйца и зе
лень петрушки или укропа и все это пе
ремешать. В эту начинку можно добавить 
вареный рис, мелко нарезанную вареную 
рыбу и лук, поджаренный на масле. 

На 100 г вязиги — 2—3 ст. ложки мас
ла, 3—4 яйца. 
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Начинка из риса с яйцами 
Промыть в теплой воде рис, сварить 

в подсоленной кипящей воде (10—12 ста
канов), после варки откинуть на сито или 
дуршлаг и дать стечь воде. Сваренный 
рис положить в миску, прибавить рубле
ные крутые яйца, масло, соль, укроп. 

На ИД стакана риса — 3—4 яйца, 2 
3 ст. ложки масла. 

Начинка из гречневой каши 
Сварить рассыпчатую гречневую ка

шу, смешать ее с рублеными яйцами и 

раскатать из них круглые лепешки толщиной 1 см и на каждую 
лепешку положить начинку. Края лепешек плотно соединить и 
защипать, придав им овальную форму. 

Сформованные пирожки уложить ровными рядами с расстояни
ем между пирожками 3—4 см на металлические листы, смазанные 
жиром, и поставить на 20—40 мин в теплое (30—35°С) влажное 
место для расстаивания, так как в процессе формования пирожков 
углекислый газ из теста частично улетучивается, тесто уплотняется 
и становится малопористым. Причем в помещении, где расстаи-
ваются пирожки, не должно быть сквозняков, иначе на поверх
ности их образуется корочка, которая ухудшает качество изделий. 
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Готовность теста при расстойке определяется органолептическим 
способом. Расстоявшееся тесто увеличивается в объеме и делается 
мягким. Если при легком надавливании пальцем на поверхности 
изделия углубление быстро исчезает, то расстойка еще недостаточ
на. При нормальной расстойке углубление на тесте исчезает мед
ленно. 

После расстойки пирожки аккуратно смазать хорошо размешан
ными сырыми яйцами (лучше желтками) и после этого немедленно 
выпекать в духовом шкафу при температуре 230—260 С в течение 
10—15 мин. Для улучшения вкуса готовые горячие пирожки смазать 
сливочным маслом или маргарином, уложить в один ряд на дере
вянный лоток или доску, накрыть чистым полотенцем и оставить 
на 10—15 мин. 

Печеные пирожки можно готовить с начинкой из мяса, ливера, 
капусты, моркови, лука или риса с яйцами и др. 

Пирог печеный из дрожжевого теста 
Пирог можно делать, как и пирожки, с любой начинкой — из 

мяса, ливера, рыбы с рисом, вязиги, капусты, риса и яиц, каши, 
грибов. 

Приготовленное тесто (опарное или безопарнос — см. стр. 253) 
разделить на 2 равных куска, каждый из них раскатать в ровный 
пласт толщиной приблизительно % см. Один пласт положить на 
пирожковый лист или противень, смазанный маслом, разложить 
на тесте ровным слоем начинку, накрыть его другим пластом теста 
и края защипать; если окажется лишнее тесто, то его срезать 
с краев, придав пирогу правильную прямоугольную форму. 
Тесто можно раскатать и в один пласт, в этом случае после раскат
ки слегка посыпать тесто мукой, сложить вдвое и поместить на 
противень. 

Пирог можно украсить разными фигурками из теста. Для этого 
оставшееся тесто раскатать, вырезать из него ножом или выемкой 
ромбики, звездочки, кружочки, которые смазать взбитым яйцом 
с нижней стороны и красиво уложить на пирог. После этого дать 
пирогу подняться в теплом месте, смазать взбитым яйцом, сверху 
в двух-трех местах сделать проколы ножом для выхода пара 
во время выпечки и поставить в жаркий духовой шкаф на 25 
30 мин. 

Подавать пирог лучше всего горячим, разрезав вдоль на 2—3 
части (смотря по величине пирога) и поперек — кусками шириной 
4—5 см. Если пирог не подают в горячем виде, то его надо перело
жить на чистую бумагу и накрыть чистым полотенцем, чтобы он 
остывал постепенно, сохраняя мягкую, нежную корочку. 

Пирог к чаю 
Приготовить дрожжевое опарное тесто (см. стр. 254). В конце 

замеса в тесто добавить изюм, нарезанные кубиками цукаты и ли
монную цедру. Готовое тесто скатать в круглый шар, сформовать 
из него продолговатый батон и дать ему 5—10 мин расстояться. 
Затем сделать скалкой по длине батона 2 широких углубления и 
сложить пополам в длину, после чего еще раз прижать скалкой. 
Пирог положить на смазанный маслом противень и дать рассто
яться. После полной расстойки смазать пирог яйцом, посыпать 
рублеными орехами и выпекать при температуре 210—220°С. Пос
ле выпечки смазать изделие сливочным маслом, а когда остынет, 
посыпать сахарной пудрой с ванилином. 

маслом. Вместо яиц можно положить под-
жаренный лук и 50 г сваренных и мм», 
нарубленных сушеных грибов. 

На 2 стакана гречневой крупы 
4 яйца. 2 3 ст. ложки масла. 

Начинка из свежих белых 
грибов 

Очищенные, промытые белые iрибы 
сварить, после чего нарезать ломгикаи 
и прожарить с маслом на сковороде. I 

Затем добавить сметану, мелко наре
занный поджаренный лук, соль и, прикрш 
крышкой, тушить 10—15 мин. После это
го добавить мелко нарезанную зелень пет
рушки или укроп и охлади 1ь. 

На 1 кг грибов — 1 -2 ст. ложки мас
ла, I головка лука, '/> стакана сметаны 

Начинка из сушеных грибов 
с рисом 

Сваренные сушеные грибы мелко ю-Щ 
рубить, положить в грибы поджаренный | 
мелко нарубленный лук. перемешать а I 
прожарить в течение 2 3 мин. После это- 1 
го грибы смешать с вареным рисом, доба- I 
вив соль и перец. 

На 50 г сушеных грибов I стакан I 
риса. 1—2 головки лука, 2—3 ст. ложи I 
сливочного или растительною масла. 

Начинка из саго 
Промыть саго в холодной воде, опус-1 

тить в подсоленный кипяток (10 12 ста
канов) и, помешивая, варить 20-25 мин. I 
пока саго не сделается прозрачным. Варе
ное саго откинуть на сито или дуршлаг, 
дать стечь воде. Когда саго обсохнет, сло
жить его в миску, прибавить растоплен
ное масло, рубленые яйца, соль, мелко! 
нарезанную зелень петрушки или укроп ) 
и все это перемешать. 

На 1 стакан саго - 2 яйца, 2 -3 ст. 
ложки масла. 

Начинка из риса с изюмом 
Изюм перебрать, 2 3 раза промыть 

в теплой воде, откинуть на дуршлаг, дав i 
стечь воде, обсушить на салфетке или по
лотенце, смешать с вареным рисом (или 
рассыпчатой пшенной кашей), сахарным 
песком и маслом. 

На 1 стакан риса или пшена - 20(1 г ] 
изюма, 2—3 ст. ложки сахара. I 'л ст. лож
ки масла. 

Начинка из свежей капусты 
Очистить и нарубить капусту, ошпа

рить кипятком, откинуть на сито, обдать 
холодной водой, крепко отжать, сложить 
в кастрюлю с растопленным маслом, 
прожарить в течение 10—15 мин. помеши
вая, чтобы капуста не пригорела, после 
чего добавить вареные рубленые яйца, 
соль и чайную ложку сахара. 

Можно приготовить капусту иначе: от
варить ее. охладить, отжать, смешать с 
растительным маслом, рублеными яйца
ми, посолить и добавить сахар по вкусу. 

На 1 кочан (1 '/г—2 кг) свежей капус
ты - 3—4 яйца, 2 - 3 ст. ложки масла. 
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Начинка из квашеной капусты 
с грибами 

Капусту перебрать, а если она очень 
1ишя, промыть, ошпарить кипятком, 
мелко нарубить, сложить в кастрюлю, 
прибавить растопленное сливочное или 
растительное масло и тушить под крыш
кой до готовности. Отдельно поджарить 
в масле мелко нарубленный лук, приба
вить к нему мелко нарезанные сваренные 
грибы, соль, перец; все это поджарить в 
течение 3—4 мин и смешать с капустой. 

На 1 кг капусты — 3—4 ст. ложки жи
ра, 2—3 головки лука и 50 г сушеных гри
бов. 

Начинка из зеленого лука 
с яйцами 

Очистить и промыть зеленый лук, на
резать (не очень мелко), слегка прожарить 
иа масле, смешать с рублеными яйцами, 
солью и перцем. 

На 400 г зеленого лука — 4 яйца, 3— 
4 ст. ложки масла. 

Начинка из моркови 
Морковь очистить, вымыть, нарезать 

мелкими кусочками, сложить в кастрюлю. 
Влить в нее Yi стакана воды и прибавить 
ложку масла. Накрыть кастрюлю крыш
кой и тушить морковь до готовности. Го
товую морковь изрубить, посолить по 
вкусу, прибавить 1 чайную ложку сахара. 
масло и перемешать. Затем положить в 
морковь рубленые крутые яйца и пере
мешать. 

Так же готовится начинка из спелой 
тыквы. 

На I—\У2 кг моркови — 3—4 яйца. 
2—3 ст. ложки масла. 

Начинка из творога 

Творог протереть сквозь решето или 
сито или пропустить через мясорубку, при
бавить яйца, сахарный песок, немного со
ли, растопленное масло и все это хорошо 
перемешать. 

В творог можно положить ванилин, 
изюм, мелко нарезанные цукаты. Если 
творог окажется слишком влажным, то 
его предварительно надо завернуть в мар
лю и положить под пресс. 

На 500 г творога — 1 яйцо, У? стакана 
сахара, 1 ст. ложка сливочного масла. 

Начинка из яблок 
Очистить яблоки от кожуры, разрезать 

на 4 части и, вынув сердцевину, нарезать 
ломтиками, затем сложить в кастрюлю, 
пересыпать сахаром, прибавить 2—3 ст. 
ложки воды и варить на слабом огне, пока 
не получится густое варенье. 

Эта начинка предназначается для 
пирогов из кислого, пресного или слоено
го теста, а также для слойки с яблоками 
или пончиков с яблоками. 

Начинку можно приготовить и из 
сырых яблок. Для этого очищенные и на
резанные яблоки пересыпать сахаром и 
использовать как начинку. 

На 1 кг яблок — 1 стакан сахара. 

Изюм для пирога перед закладкой в тесто следует перебрать и 
аккуратно промыть теплой водой. 

На 2 стакана муки — 3 ст. ложки сахара, 4 ст. ложки масла, 
3 яйца, Vi чайной ложки соли, '/2 стакана воды или молока, 10 г 
дрожжей, 2 стакана изюма, Уг стакана цукатов, цедра с 1 ли
мона или апельсина, У2 стакана орехов, 1 ст. ложка масла для 
смазки. 

Ватрушки из дрожжевого теста 
Готовое тесто (опарное или безопарное — с м . стр. 253—254) 

выложить на пирожковую доску, посыпанную мукой. Из теста 
сформовать круглые пышечки, уложить их швом вниз с промежут
ками 3—4 см на смазанный жиром лист или сковороду и поста
вить на 15—20 мин в теплое место для расстойки. В расстоявшихся 
булочках концом пестика или донышком маленького стакана 
сделать посредине углубление, которое потом в нескольких местах 
проколоть концом ножа или вилкой и заполнить творожной начин
кой. Затем ватрушкам дать 10—15 мин расстояться в теплом месте, 
смазать их взбитым яйцом и выпекать при температуре 220—240°С 
в течение 10—15 мин. 

Начинку для ватрушек можно изготовить из повидла, свежих 
ягод, картофеля и других продуктов. 
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Свежие ягоды — землянику, клубнику, малину — положить 
в углубление, тесто посыпать сахаром и края смазать взбитым 
яйцом. 

На 4 стакана пшеничной муки — 6 ст. ложек сахара, 4 яйца, 
Уг чайной ложки соли, 20 г дрожжей, 500—600 г начинки, 1 стакан 
молока или воды. 

Пирожки жареные из дрожжевого теста 
Подготовить тесто безопарным или опарным способом (см. 

стр. 253—254), но жиже, чем для пирожков печеных. Из гото
вого теста сформовать маленькие круглые булочки, уложить 
их на столе, посыпанном мукой, дать расстояться 5—10 мин. Затем 
булочки раскатать в форме круглых лепешек. На середину каждой 
лепешки положить начинку и края лепешек защипать, придавая пи
рожкам плоскую полукруглую, шаровидную или цилиндрическую 
форму. Разделанные пирожки уложить на лист, посыпанный му
кой, и поставить на 15—20 мин для расстойки. Затем с пирожков 
смести муку (так как, попадая при жарке в горячий жир, она горит, 
засоряет жир и изделия получаются темного цвета), положить их 
на сковороду швом вниз и жарить 5—7 мин в большом количестве 
хорошо разогретого топленого или растительного масла или 
смальца, переворачивая их с одной стороны на другую так, чтобы 
они подрумянились со всех сторон. Жареные пирожки готовят с 
мясом, ливером, капустой, повидлом, вареньем. Если пирожки жа
рить в недостаточно нагретом жире, то вкус их ухудшается, а рас
ход жира при жарке увеличивается 

На 4 стакана пшеничной муки — 4 ст. ложки масла, 21/г ст. лож
ки сахара, 1У2 стакана молока или воды, 4 яйца, 20 г дрожжей, '/г 
чайной ложки соли, 300 г жира для жарения пирожков. 

Сладкий пирог из дрожжевого теста 

Приготовить дрожжевое тесто опарным способом (см. стр. 255). 
Готовое тесто раскатать слоем примерно 1 см, положить на сма
занный маслом противень или сковороду с нетолстым дном. Об
резать лишнее тесто, положить на раскатанное тесто начинку и 
загнуть края на 11/2 — 2 см. 

Поверх начинки сделать из полосок теста плетенку. Чтобы 
концы полосок в плетенке прочно пристали к краям пирога, их 
смачивают яйцом. Затем поставить пирог на 10—15 мин в теплое 
место для расстойки. После полной расстойки пирог смазать яйцом 
и выпекать при 230—240°С в течение 20—30 мин. Готовый пирог 
осторожно снять с противня, уложить на доску и, после того как 
остынет, разрезать его на порции и посыпать сахарной пудрой, 
смешанной с ванилином. 

Сладкий пирог готовят с начинкой из повидла, варенья, джема, 
яблок и других продуктов. 

На 3 стакана пшеничной муки — 4—5 ст. ложек сахара, 6 ст. 
ложек масла, % стакана молока или воды, У3 чайной ложки соли, 
3 яйца, 20 г дрожжей, 350 г начинки. 

Пирог сибирский с рыбой 

Приготовить опарное дрожжевое тесто (см. стр. 255), разделить 
его на две равные части, раскатать каждую часть в форме шара и 
дать тесту несколько расстояться в теплом месте. Затем одну часть 
теста раскатать в пласт прямоугольной или другой формы (по 

Начинка из кураги 
Курагу перебрать и промыть в теплой 

воде. Положить в кастрюлю, залить ки
пятком так, чтобы вода только покрыла 
курагу, и проварить 10 —15 мин. Сварен
ную курагу откинуть на решето, разло
жить на тесто и посыпать сахаром. 

Отвар, полученный при варке кураги, 
можно использовать для приготовления 
киселя или же сладкой подливки. 

На 400 г кураги — '/г стакана сахара. 

Начинка из мака 
В кипящую воду засыпать предва

рительно промытый мак и довести до ки
пения. После этого мак откинуть на чис
тое сито и, когда вода стечет, перемешать 
с сахарным песком или медом, пропус
тить 2—3 раза через мясорубку с частой 
решеткой, перемешать с сырыми яйцами 
и рублеными ядрами орехов или изюмом. 

На 500 г мака — 1 Уг стакана сахарного 
песку или 300 г меда, 2 яйца, 200 г ядер 
орехов или изюма. 

Кремы и начинки 
для пирожных и тортов 

Крем заварной 

Яйца или яичные желтки растереть с 
сахаром, прибавить муку, перемешать, 
развести массу холодным молоком, а за
тем поставить на огонь и варить, поме
шивая веничком или веселкой; когда за
кипит, снять с огня и прибавить ванилин. 
Если крем используется не тотчас же, то 
его следует переложить в фарфоровую 
миску, обровнять верх, положить масло 
кусочками (для предупреждения обра
зования корочки) или посыпать сахаром. 

На У2 л молока — 4 яйца (или 5 желт
ков), 1 стакан сахара, 2 ст. ложки муки, 
'/« порошка ванилина. 

Крем сливочный 
Сахар растереть с яйцами, прибавить 

молоко и, помешивая, проварить смесь 
на огне до закипания. После этого смесь 
снять с огня и охладить. Отдельно взбить 
масло добела и, продолжая взбивать, при
бавлять к маслу охлажденную смесь. 
В крем добавить ванилин или ликер. 

На 200 г несоленого масла — Уг ста
кана молока, 1 стакан сахара, 1 яйцо, 14 по
рошка ванилина или 2 ст. ложки ликера. 

Крем сливочный со сгущенным 
молоком 

Размягченное масло взбить добела, 
продолжая взбивать, прибавить сгущен
ное молоко. В крем добавить ванилин 
или ликер. 

На 200 г масла — 300 г сгущенного 
молока, >/4 порошка ванилина или 2— 
3 ст. ложки ликера. 

Крем на сливочном маргарине 
Сгущенное молоко прокипятить и 

охладить до консистенции густой сме
таны и взбить его веничком или деревян
ной лопаткой до получения пышной мас-
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сы; затем, не прекращая взбивать, доба
вить сгущенное молоко, сироп, коньяк, 
ванильный сахар и хорошо перемешать. 

На 100 г сливочного маргарина — 3 ст. 
ложки сгущенного молока, 2 чайные лож
ки сиропа из варенья, 2 чайные ложки 
коньяку или вина, 2 г ванильного сахара. 

Мармелад яблочный 
500 г яблок (лучше брать антоновские) 

вымыть, разрезать каждое яблоко на 2 
части и, удалив сердцевину, испечь в ду
ховом шкафу, после чего протереть сквозь 
сито. В полученное пюре добавить 400 г 
сахара, перемешать, поставить на огонь 
и, помешивая, варить до загустения (5— 
10 мин). Сняв с огня и не давая остыть, 
покрыть пирожное или торт мармеладом. 

Мармелад абрикосовый 
500 г спелых абрикосов вымыть, уда

лить косточки, сложить абрикосы в каст
рюлю, прибавить стакан воды, накрыть 
крышкой и поставить на огонь варить. 
Когда абрикосы сделаются мягкими, про
тереть их сквозь сито. В полученное пюре 
добавить 400 г сахара, перемешать, поста
вить на огонь и, помешивая, варить до 
густоты варенья. 

Выпечка мучных изделий 
в печи-кастрюле «Чудо» 

Печь-кастрюля «чудо» предназнача
ется для выпечки на газовой горелке раз
личных изделий из теста. 

Печь-кастрюлю «чудо» изготовляют 
из алюминия, железа, жести или сплава 
различных металлов; она состоит из трех 
частей: подставки, формы и крышки к 
ней, в которой сделаны просветы для цир
куляции подогретого воздуха, благодаря 
чему тесто подрумянивается. 

Большинство выпущенных кастрюль 
рассчитано на одновременную выпечку 
теста из й кг муки. 

Выпечка производится следующим 
образом. В первую очередь ставится для 
нагрева подставка печи. Форма смазыва
ется внутри маслом и, кроме того, в слу
чае надобности обсыпается сухарями. За
тем в нее кладут подготовленное тесто 
и дают ему подняться. После этого форму 
накрывают крышкой, не оставляя просве
тов, и ставят на подставке для выпечки. 

Через 15—20 мин, в зависимости от 
количества положенной в тесто сдобы, 
крышку повертывают, открывая просве
ты, и выпечку продолжают еще 15— 
20 мин. За это время (при открытых око
шечках) тесто зарумянивается и пропе
кается. 

Готовность теста определяют так же, 
как и при обычной выпечке, лучинкой: 
если лучинка, воткнутая в тесто и выну
тая обратно, окажется сухой, то тесто го
тово. 

В печи «чудо» можно выпекать различ
ные виды теста, без начинки и с начинкой, 
а также пирожки и булочки. 

Пирожки и булочки надо смазать мас
лом, чтобы они не прилипли друг к другу, 
уложить в форму и выпекать, как указано 
выше. 

размеру листа) толщиной 1 см. Тесто слегка посыпать мукой, 
Завернуть на скалку и разложить на смазанный жиром лист. На 
тесто положить куски сырого рыбного филе, посыпать солью, 
перцем, поджаренным луком, закрыть вторым раскатанным плас
том теста, швы по бокам плотно соединить и поставить пирог на 
20—25 мин для расстойки. После расстойки пирог смазать яйцом, 
проколоть в нескольких местах ножом для выхода пара и выпекать 
при температуре 210—230°С в течение 35—40 мин. Готовый пирог 
смазать маслом и перед подачей разрезать на порции. 

На V-/i стакана муки — 1 ст. ложка сахара, 3 ст. ложки масла, 
21/2 яйца, ]/2 чайной ложки соли, % стакана молока или воды, 15 г 
дрожжей. Для начинки — 600 г филе некостистых рыб, 100 г лука, 
11/2 ст. ложки растительного масла, соль и перец по вкусу. 

Кулебяка из дрожжевого теста 

Куяебяка отличается от пирога своей формой: она должна быть 
более узкой и высокой, тогда как пирог обычно делается широким 
и плоским. Кроме того, кулебяку иногда приготовляют с двумя 
или тремя различными начинками, располагая их слоями, например 
слой отварного риса, затем слой мясного фарша и, наконец, слой 
крутых яиц, нарезанных кружочками. Для того чтобы нижний слой 
теста с внутренней стороны в готовой кулебяке не получился влаж
ным, на тесто кладут менее влажный фарш, как, например, рис, 
рассыпчатую кашу, а поверх —более влажный и сочный мясной 
или рыбный фарш. 

Тесто, приготовленное опарным или безопарным способом 
(см. стр. 253), но более крутое и сдобное, чем обычно, раскатать 
в пласт по длине противня или листа (толщиной 1 см, а по ширине 
20 см), положить на полотенце, слегка посыпанное мукой, уложить 
на середину теста во всю его длину узкой полосой начинку, под
нять края теста, соединить их и защипать; затем, приподняв 
полотенце за края, переложить осторожно кулебяку швом вниз 
на противень, смазанный маслом. Кулебяку можно украсить тон
кими полосками из теста, располагая их поперек на некотором 
расстоянии одна от другой. Чтобы полоски теста лучше держались 
на кулебяке, концы и середину их с нижней стороны нужно смазать 
яйцом. После этого поставить кулебяку в теплое место, дать ей не
много подойти, а затем смазать яйцом, сделать в двух-трех местах 
проколы ножом для выхода пара во время выпечки и поставить в 
жаркий духовой шкаф. Выпекается кулебяка в течение 35—45 мин. 
Если во время выпечки зарумянивается только один конец куле
бяки, то ее надо повернуть другим концом, а если начинает сверху 
подгорать, покрыть влажной бумагой. Чтобы узнать, готова ли 
кулебяка, надо проткнуть тесто лучинкой, и если на лучинке, выну
той из кулебяки, нет теста и она сухая, то кулебяка готова. Кулебя
ку снять с противня, покрыть чистым полотенцем, чтобы она, 
остывая, сохранила мягкую корочку. Кулебяку можно подавать 
с мясным или куриным бульоном. 

На 1 кг муки — 1% стакана молока, 50 г дрожжей, 100—125 г 
масла, 4—5 яичных желтков, 2 ст. ложки сахара, 1 чайная ложка 
соли. (Начинка см. на стр. 253—258.) 

Беляши (ватрушки с мясом) 
Приготовить дрожжевое тесто (см. стр. 253) и разделать его на 

небольшие лепешки. 
Одновременно приготовить мясную начинку. Для этого мясо 

нарезать небольшими кусочками, мелко порубить или пропустить 
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через мясорубку и смешать с мелко нарезанным луком, добавив 
соль и перец. 

На середину лепешек положить столовую ложку начинки и за
щипать края теста, придавая форму ватрушек. Приготовленные 
беляши обжарить с обеих сторон на разогретой сковороде с маслом 
(сначала с открытой стороны), после чего переложить их на блюдо. 

На 500 г муки — 1 стакан молока или воды, 15 г дрожжей и ум
чанной ложки соли. Для начинки — 400 г мяса (мякоти), 2—3 го
ловки лука, 100 г жира для жарения (масла топленого, раститель
ного или маргарина), соль, перец молотый по вкусу. 

Бабка морковная 
В посуду влить Ум стакана теплой воды, развести в ней дрожжи, 

положить натертую морковь, яйца, всыпать стакан просеянной 
муки и, размешав, поставить в теплое место для подъема. 

В поднявшуюся опару всыпать остальную муку, положить 
масло, сахар, ванилин, цедру, соль, вымесить и поставить для вто
ричного подъема. Когда тесто хорошо поднимется, выложить его 
в форму, смазанную маслом, и поставить в духовой шкаф пример
но на 1 ч для выпечки. 

Готовая морковная бабка должна получиться ярко-шафран
ного цвета с приятным запахом и хорошим вкусом. 

На 500 г муки — 250 г морковного пюре, 100—125 г сливочного 
масла, 1 стакан сахара, 3 яйца, 20 г дрожжей, у2 чайной ложки соли. 

Пахлава* 
В слегка подогретое молоко добавить дрожжи и соль, разме

шать до полного растворения, добавить яйцо, топленое масло и 
замесить крутое тесто. Через 1—1 Ум ч тесто раскатать в пласт тол
щиной Ум см. 

На противень, смазанный маслом, положить слой теста, сверху 
посыпать измельченным миндалем или орехами, смешанными с 
сахаром, и закрыть вторым слоем теста, смазать маслом и снова 
посыпать начинкой. Так составить несколько слоев. Затем разрезать 
пахлаву на ромбы размером 10x4 см, смазать желтком, смешан
ным с шафраном. В середину каждого ромба поместить половинку 
ядра ореха. 

Выпекать пахлаву в духовом шкафу при температуре 180— 
200°С в течение 35—40 мин. За 15 мин до готовности глазировать 
пахлаву сверху сиропом или медом. 

На 1 Ум стакана муки — 60 г масла топленого, 4 ст. ложки мо
лока, 1 яйцо, 8 г дрожжей, 200 г миндаля очищенного или ядер оре
хов, 200 г сахара, 0,2 г ванилина, 0,4 г шафрана, 20 г меда. 

Изделия из пресного 
бездрожжевого теста 

Для приготовления пресного (бездрожжевого) теста на 500 г 
муки берут 1 стакан сметаны, 2 ст. ложки масла или маргарина, 
2 яйца, 1 ст. ложку сахара и Ум чайной ложки соли. На пирожко
вую доску просеивают муку холмиком, делают в нем углубление, 

* Рецепт азербайджанской кухни. 

Хорошо выпекается в печи «чудо» и 
бисквит. В этом случае форму не смазы
вают маслом, а выстилают узкими по
лосками бумаги, которые укладывают по
перек формы; после этого форму на '/3 ее 
высоты заполняют тестом и выпекают. 
Готовый бисквит вынимают из формы 
и осторожно снимают с него полоски бу
маги. 

В печи «чудо» можно подсушить бе
лый и черный хлеб. Просветы печи в этом 
случае должны быть все время открыты. 

Как определить свежесть 
и доброкачественность яиц 

Употребление в пищу недостаточно 
свежих яиц может стать причиной желу
дочно-кишечного заболевания. Одно не
доброкачественное яйцо или даже часть 
его может привести в негодность большое 
количество продуктов — теста, соуса или 
других кулинарных изделий. 

Только диетические яйца и яйца, 
срок снесения которых известен и исчис
ляется не более чем 10 днями, не нуждают
ся в дополнительной проверке. Все 
остальные нужно тщательно просмотреть, 
так как яйца неустойчивы в хранении. 

Первым и главным признаком добро
качественности яиц является прозрач 
ность, отсутствие затемнений и пятен 
при разглядывании их на свет. 

В магазине, где продаются яйца, обыч
но бывает специальное приспособление 
(«овоскоп»), с помощью которого поку
патель может проверить качество яиц. 

При покупке яиц на рынке их также 
следует просмотреть на свет, поднеся к 
глазам и прикрыв сверху ладонью. 

При хранении яиц через поры скорлу
пы испаряется жидкость и внутри яйца 
образуется пустота, заполненная воз
духом, так называемая пуга. Чем длитель
нее хранение, тем больше пуга. Одновре
менно с проникновением воздуха через 
скорлупу, в особенности загрязненных 
яиц, в их содержимое проникают мик
робы, вызывающие быструю порчу. 

Продолжительное хранение вызывает 
также разжижение белка. В этом случае 
желток яйца всплывает и прикрепляется 
к стенке скорлупы. Нередко именно в 
этом месте и появляется плесень, которая 
в виде затемнения или пятна видна при 
просматривании яиц на свет. 

Разжижение белка и разрушение обо
лочки желтка, которые также возникают 
при длительном или неправильном хра
нении, приводят к смешиванию белка и 
желтка, в результате чего яйцо приобре
тает неприятный вкус и запах затхлости, 
«лежал ости». 

Наличие этого запаха даже при отсут
ствии других признаков порчи является 
показателем того, что продукт испорчен 
и использовать его нельзя. 

Как хранить яйца 
в домашних условиях 

Яйца хранят в прохладном, сухом, 
затемненном месте — в домашнем холо
дильнике, кладовой и т. п. 
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Перед тем как положить яйца на хра
нение, следует проверить целостность 
скорлупы, так как при наличии трещин 
яйцо портится значительно быстрее и 
может стать причиной порчи остальных. 

Значительно хуже хранятся яйца с 
загрязненной скорлупой. Поэтому такие 
яйца промывают холодной водой, а затем 
тщательно вытирают и только после это
го закладывают в холодильник или 
ииое прохладное место на недлительное 
хранение. 

Резкое изменение температуры так
же плохо отражается на свежести яиц. 
Наиболее благоприятной температурой 
для хранения считают температуру от 
1 до 2°С. 

Яйца при непосредственном соседст
ве с остропахнущими продуктами (сыр, 
селедка и др.) могут приобрести чужерод
ный неприятный запах. Это обстоятель
ство также необходимо учитывать. 

Мука 

С развитием промышленного хлебо
печения в городах и многих сельских райо
нах нашей страны домашняя выпечка не 
только ржаного, но и пшеничного хлеба 
занимает все меньшее место. 

Изделия хлебопекарной промышлен
ности обладают высоким качеством, так 
как весь технологический процесс — 
замес, рыхление, формовка и выпечка тес
та — проводится здесь в наиболее благо
приятных условиях при помощи современ
ной техники с соблюдением санитарных 
требований. 

Пирог и пирожки, кулебяки и торты 
домашнего приготовления стали в наших 
условиях кушаньями преимущественно 
праздничного стола. 

Все большее признание находит имею
щееся в продаже готовое тесто. Этот полу
фабрикат значительно облегчает и уско
ряет приготовление всевозможных из
делий из дрожжевого, песочного и слое
ного теста. 

В современной домашней кухне, в го
родских условиях из всех разновидностей 
муки используется чаще и больше всего 
пшеничная. Из нее готовят мучные блю
да — лапшу, клецки, блины, оладьи, блин
чики и др., широко применяют в много
численные соусы на мясных, рыбных буль
онах, в овощные отвары на молоке, сме
тане и др. 

Пшеничная мука используется и при 
обжаривании различных продуктов для их 
панирования. 

Пшеничную муку делят на пять сор
тов: крупчатка, высший, первый, второй 
и обойная. 

Одним из решающих показателей 
хлебопекарных качеств муки является 
содержание и качество клейковины — осо
бого белкового вещества. 

Растяжимость, упругость, эластич
ность и способность удерживать выде
ляющийся углекислый газ, т. е. свойство 
увеличиваться в объеме, или, как говорят, 
«подходить», в решающей степени зави
сит от качества и количества клейковины 
в муке. 

в которое кладут сметану, масло, соль, сахар, вливают яйца и 
быстро замешивают тесто. Скатав тесто в шар, кладут его на та
релку, покрывают полотенцем и выносят в холодное место на 
30—40 мин. 

Если тесто готовят без сметаны, то на 500 г муки берут 200 г 
масла или маргарина, 1 ст. ложку сахара, 2 ст. ложки водки или 
коньяка, Уг чайной ложки соли. 

Теста, полученного из этого количества продуктов, достаточно 
для выпечки 20—25 пирожков или ватрушек. 

Пирожки из пресного теста 
Приготовить пресное тесто, как указано выше, раскатать в 

пласт слоем У2 см> вырезать кружки стаканом или специальной 
выемкой; смазав кружки теста сверху взбитым яйцом, положить 
на середину их начинку и сделать пирожки разной формы. Пирож
ки уложить на лист с промежутками 11/2—2 см, смазать взбитым 
яйцом и выпекать в жарком духовом шкафу в течение 10—15 мин. 

На 500 г муки — 1 стакан сметаны, 2 яйца, 1 ст. ложка сахара, 
Уг чайной ложки соли, 2 ст. ложки масла. 

Ватрушки из пресного теста 
Приготовить пресное тесто, как указано выше, раскатать в 

пласт толщиной 1/2 см, вырезать стаканом или круглой выемкой 
кружки: обрезки теста смять в комок, снова раскатать и также выре
зать кружки. Положить на середину кружков творог или ягоды, 
загнуть края кружков, после чего ватрушки уложить на сухой лист 
или противень, смазать взбитым яйцом и поставить в жаркий ду
ховой шкаф на 10—15 мин для выпечки. 

Плацинда с тыквой* 

Приготовить пресное тесто (см. стр. 260). Раскатать большой 
круглый корж, смазать маргарином. На середину положить фарш из 
тыквы и края теста соединить. Выпекать в духовом шкафу при тем
пературе 200—220°С. После выпечки разрезать плацинду на куски 
и смазать маслом. 

Фарш приготовить из очищенной от кожи и семян тыквы. Тыкву 
протереть на терке, посолить, дать немного отстояться, затем слег
ка отжать и добавить сахар. 

На 350 г м у к и — 1 яйцо, 100 г сахара, 150 г маргарина, 400 г 
тыквы очищенной. 

Вертута с брынзой* 

Приготовить пресное тесто (см. стр. 260), раскатать в большой 
пласт, смазать сливочным маслом. На края пласта и по всей сере
дине распределить брынзу и скрутить пласт в виде рулета. Перед 
выпечкой смазать яйцом. Выпекать в духовом шкафу при темпе
ратуре 200—220°С. Перед подачей на стол нарезать на порции 
по 100—200 г и полить растопленным сливочным маслом. 

На 320 г муки — 3 яйца, 2 ст. ложки растительного масла 
(в тесто), 80 г сливочного масла, 500 г брынзы. 

* Рецепты молдавской кухни. 
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Изделия из слоеного 
дрожжевого теста 

Приготовить безопарное дрожжевое тесто (см. стр. 253) и рас
катать в прямоугольный пласт толщиной 1—11/2 см. На середину 
пласта положить размягченное сливочное масло или маргарин 
(50% нормы), закрыть его частью пласта, на который также поло
жить масло, затем накрыть третьей частью пласта. Таким образом 
получится 3 слоя теста и 2 слоя масла. Затем пласт теста посыпать 
мукой и раскатать до толщины 2—3 см, смести с него муку и сло
жить вчетверо. Затем опять раскатать пласт теста и сложить его 
вновь вчетверо. В результате всех операций образуется пласт с 
32 слоями масла. 

При закатке 200—300 г масла тесто, приготовленное из 2 стака
нов муки, должно иметь не менее 32 слоев масла, иначе масло 
при выпечке вытечет. 

При закатке 100—200 г масла тесто следует делать в 8—16 сло
ев, т. е. следует складывать пласт теста при раскатывании не вчет
веро, а только втрое, иначе слои в готовых изделиях не будут за
метны. Разделку теста следует производить при температуре не вы
ше 20°С; при более высокой температуре помещения тесто следует 
периодически охлаждать, следя за тем, чтобы сливочное масло не 
затвердело, иначе оно при раскатке будет разрывать слои теста и 
во время выпекания изделий будет вытекать. 

Для приготовления слоеного теста на 2 стакана пшеничной муки 
берется 1 ст. ложка сахара, 1/2 чайной ложки соли, 1 стакан молока 
или воды, 8 г дрожжей. 

Для прослойки теста — 100—300 г масла сливочного. 
Из этого теста, так же как и из обычного дрожжевого, готовят 

пироги печеные, кулебяки, ватрушки, сдобу и другие мучные из
делия. 

Булочки из слоеного дрожжевого теста 

Слоеное дрожжевое тесто (см. выше) раскатать в пласт толщи
ной 1 см и разрезать на квадраты. Соединить все четыре угла каждо
го квадрата в центре, прижать пальцами и положить на смазанный 
маслом лист или противень. 

Края изделий смазать маслом, дать 50—60 мин на расстойку. 
затем смазать верх яйцом. 

Выпекать булочки в духовом шкафу при температуре 230— 
250°С в течение 10—15 мин. 

На 2 стакана пшеничной муки — 1 ст. ложка сахара, 8 г дрожжей, 
'/2 чайной ложки соли, 1 стакан молока или воды, 1 яйцо для смаз
ки; 200—300 г сливочного масла для прослойки теста, 2 ст. ложки 
масла для смазки. 

Рожки из слоеного дрожжевого теста 
Слоеное дрожжевое тесто (см. выше) раскатать в пласт тол

щиной 1 см, разрезать на куски клинообразной формы. На каждый 
кусок положить чайную ложку начинки и завернуть тесто с начин
кой рулетом. При укладке на смазанный жиром противень или 
лист торцовые стороны рулета слегка вытянуть и тонкие концы 
загнуть, придав им форму подковки. Дать изделиям 40—50 мин 

В зависимости от способа перера
ботки зерна на муку и пшеничная, и ржа
ная мука разных сортов содержит разное 
количество отрубей (измельченных обо
лочек зерна). Чем меньше отрубей оста
ется в муке, тем она белее. 

Высококачественные хлебобулочные 
и кондитерские изделия вырабатывают 
обычно из высокосортной пшеничной му
ки. Изделия из нее отличаются хорошим 
вкусом, высокой калорийностью и лег
костью усвоения. Освобожденное почти 
полностью от оболочки зерно является 
богатым источником углеводов, что и оп
ределяет калорийность продукта. Низкий 
процент клетчатки в этой муке делает ее 
наиболее легкоусвояемой. 

При некоторых желудочно-кишечных 
заболеваниях рекомендуется хлеб из 
высокосортной пшеничной муки, в осо
бенности подсушенный. Но при других 
нарушениях работы пищеварительного 
тракта необходимо больше клетчатки, 
стимулирующей его более энергичную 
деятельность. Понятно, что в этих случа
ях, а также для тучных людей хлеб из 
муки грубого помола лучше и полезнее. 

Не зерно, а его оболочка содержит 
белковые вещества, витамины группы В, 
минеральные соли кальция, фосфора, же
леза, магния. Ядро зерна практически бо
гато только крахмалом. Именно поэтому 
мука грубых помолов с более высоким со
держанием отрубей, хоть и уступает по 
своим вкусовым достоинствам высоко
сортной, бесспорно превосходит ее по 
пищевым качествам. 

Потребность в пшеничном или ржа
ном хлебе из муки грубого или тонкого 
помола было бы неразумным подчинять 
только вкусу. 

Хлеб грубого помола, пшеничный и 
ржаной, должен составлять не меньше по
ловины ежедневной нормы хлеба. 

Крупчатка вырабатывается из осо
бых сортов пшеницы и отличается более 
крупным размером отдельных частиц. 

Целесообразнее всего эту муку ис
пользовать для дрожжевого теста с высо
ким содержанием сдобы, для таких изде
лий, как куличи, в которые добавляют 
много сахара, жиров, яиц. Сдоба в этом 
случае благотворно воздействует на 
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клейковину крупчатки, которая вообще не 
обладает высокими хлебопекарными 
свойствами, не способна сильно набухать 
и увеличиваться в объеме. 

Для изделий с менее высоким содер
жанием жиров и сахара крупчатку исполь
зуют в смеси с мукой высшего и первого 
сорта. 

Для несдобного дрожжевого теста 
крупчатка вообще мало пригодна, так как 
тесто из нее плохо подходит, а готовые 
изделия малопористы и быстро черст
веют. 

В соусы мука добавляется не только 
для улучшения вкуса, но и для придания 
им густоты. Крупчатку нельзя рекомен
довать и для этих кулинарных изделий. 

Пшеничная мука высшего сорта обла
дает высокими хлебопекарными качест
вами, калорийностью и легкой усвояе
мостью. Тесто из этой муки хорошо под
ходит, значительно увеличивается в объ
еме, при выпечке сохраняет форму. 

Муку высшего сорта чаще всего ис
пользуют для песочного, слоеного и дрож
жевого сдобного теста, в соусы и мучные 
заправки. 

По содержанию белковых, минераль
ных веществ и витаминов эта мука усту
пает муке более низких сортов. 

Мука первого сорта отличается бога
тым содержанием клейковины, что оп
ределяет ее хлебопекарные качества — 
наибольший припек, отличную способ
ность увеличиваться в объеме. Тесто 
из этой муки эластично, а готовое изде
лие медленно черствеет. 

Муку первого сорта целесообразно 
использовать для несдобных изделий 
булок, пирогов и т. п. 

По своим питательным свойствам, 
содержанию минеральных веществ и 
витаминов она превосходит и крупчатку, 
и муку высшего сорта. Наличие в ней не
большого количества отрубей сказывает
ся на цвете — она темнее высокосортной 
пшеничной муки. 

Мука второго сорта содержит до 8% 
отрубей; она темнее первосортной. Хле
бопекарные свойства этой муки зависят 
от способа ее помола. Более светлая мука 
второго сорта уступает по своим хлебо
пекарным качествам более темной. И хо-

расстояться. Поверхность изделий смазать взбитым яйцом и посы
пать жареным рубленым миндалем и орехами или мучной крош
кой. Выпекать рожки 15—20 мин при температуре 240—260°С. 

На 3 стакана пшеничной муки — 1 Vi ст. ложки сахарного песку, 
У2 чайной ложки соли, 2 яйца, 10 г дрожжей, 1 стакан молока или 
воды; для прослойки — 300—400 г масла сливочного или мар
гарина. 

Для начинки — Уг стакана повидла, джема или 200 г яблок 
свежих, 2 ст. ложки сахара (см. стр. 257). Для мучной посыпки — 
по 1 ст. ложке пшеничной муки, сливочного масла, сахара.1 яич
ный желток. 

Завитушки из слоеного дрожжевого теста 
Слоеное дрожжевое тесто раскатать в пласт толщиной 1 см, 

разрезать на узкие полоски и сплести в жгутики, затем эти жгутики 
немного растянуть и свернуть в завитушки, придавая им произ
вольную форму. 

Свернутые завитушки положить на смазанный маслом проти
вень, дать 40—50 мин расстояться, смазать поверхность яйцом, 
посыпать сахарным песком, а также рубленым миндалем или оре
хами. 

Выпекать 10—15 мин при температуре 240—260°С. 
На 2 стакана пшеничной муки — 1 ст. ложка сахарного песку, 

8 г дрожжей, 1/2 чайной ложки соли, 1 стакан молока или воды, 
1 яйцо для смазки; 200—300 г сливочного масла для прослойки. 
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Изделия из пресного 
бездрожжевого слоеного теста 

Для приготовления пресного слоеного теста требуется пшенич
ная мука тонкого помола высшего сорта с содержанием большого 
количества хорошей клейковины. 

Муку для теста просеять на пирожковую доску, сделать в ней 
углубление, влить в него воду вместе с яйцами, добавить лимонную 
кислоту или уксус, мелкую столовую соль, размешать до получе
ния однородной эластичной массы. Тесто месить до тех пор, пока 
оно не будет хорошо отделяться от рук и от доски, затем скатать 
его в виде шара, положить на посыпанный мукой стол, накрыть 
салфеткой и оставить лежать 20—30 мин, чтобы тесто стало более 
эластичным и лучше раскатывалось. 

На столе размять сливочное масло или сливочный маргарин 
до исчезновения комков, добавить в него муку и хорошо переме
шать. Из масла сформовать четырехугольный плоский пласт. 

Тесто крестообразно надрезать с поверхности ножом, посы
пать мукой и раскатать скалкой так, чтобы середина была несколь
ко толще, чем края. 

В центр раскатанного теста положить заготовленный пласт 
масла, перемешанный с мукой, накрыть его краями теста и края 
теста защипать. 

Полученный «конверт» посыпать мукой и, начиная от сере
дины, аккуратно, без сильного нажима скалкой раскатать его 
в прямоугольный пласт толщиной 1 — \у2 см. Смести с пласта 
излишнюю муку и сложить его вчетверо. 

Накрыть тесто слегка влажной салфеткой и оставить на 10— 
15 мин, а затем прямоугольный пласт посыпать мукой и снова 
раскатать до толщины 1 —1]/2 см и также смести муку, сложить 
пласт опять вчетверо и охладить. 

Через 20 мин вновь раскатать и сложить вчетверо. Ту же опера
цию повторить в четвертый раз. 

Дальше раскатывать и складывать тесто не рекомендуется, 
так как тонкие слои его могут разорваться, вследствие чего масло 
перемешается с тестом и готовые изделия получатся малослоис
тыми. 

Наилучшая температура помещения для замеса теста и под
готовки масла 15—17°С. При этой температуре масло сохраняет 
пластичность и нет надобности его охлаждать. Между раскатками 
нужно тесто на некоторое время оставлять в покое, чтобы слои 
при последующей раскатке не разрывались. 

При более низкой температуре масло теряет пластичность, 
крошится, разрывает слои теста и вытекает при выпечке из из
делия. 

При более высокой температуре масло впитывается в слои 
теста и изделия получаются малослоистыми и не поднимаются. 

Для приготовления пресного слоеного теста на 2 стакана пше
ничной муки берут 1 граненый стакан воды, 1/А чайной ложки соли, 
15 капель лимонной кислоты (немногим более i/4 чайной ложки) 
или 1 чайную ложку 3%-ного уксуса. Можно за счет уменьшения 
воды добавить в тесто яйцо. 

На приготовление закатки берут 300—400 г сливочного масла 
или маргарина, 4—5 чайных ложек пшеничной муки. 

1 я изделия из темной муки не имеют бе
лизны, они очень вкусны, отличаются по
ристостью мякиша и пышностью. 

Используется мука второго сорта пре
имущественно для выпечки белого хлеба 
и несдобных мучных изделий. 

В обойной муке содержится много от
рубей, что сказывается на ее цвете (белый 
с желтым и даже с коричневым оттенком). 

По калорийности и легкости усвое
ния эта мука значительно уступает высоко
сортной. По содержанию витаминов и ми
неральных веществ занимает первое мес
то. Обойная мука дает также самый вы
сокий припек из всех сортов пшеничной 
муки. Используется для выпечки белого 
хлеба и несдобных хлебобулочных изде
лий. 

Свежую муку от лежалой можно отли
чить, смочив чайную ложку муки водой: 
если при замешивании мука почти не ме
няет цвета, ее считают свежей, если тем
неет, — лежалой. Если, прикоснувшись 
кончиком языка к сухой муке, вы ошуша-
ете почти пресный или слегка сладкова
тый вкус, а понюхав муку, определяете, 
что запах едва ощутим. — мука добро
качественна, но даже слабый кислый или 
горький привкус и легкий затхлый запах 
свидетельствуют о том, что мука выра
ботана из недостаточно свежего зерна или 
испорчена в результате неправильного 
хранения. 

Правила хранения муки особенно важ
но соблюдать в сельской местности, где 
запасы этого продукта в домашнем хо
зяйстве бывают значительными. Здесь ее 
хранят обычно в деревянных ларях, рас
положенных в сухих, прохладных поме
щениях. При хранении во влажных поме
щениях мука приобретает запах гнили, 
а в слишком теплых — горький привкус. 
Необходимо также обеспечить доступ 
воздуха к нижней части ларей. 

Муку можно хранить и в мешках, но 
эти мешки нельзя ставить прямо на пол. 
Их ставят на деревянные решетки. Нельзя 
также размещать мешки с мукой вплот
ную к стене. 

В городских условиях вообще не реко
мендуется создавать большие запасы 
муки. 

Дрожжи 
Дрожжи хлебопекарные прессован

ные и сушеные используют для разрыхле
ния и подъема теста. Прессованные 
дрожжи должны быть плотными, легко-
ломающимися, беловато-желтого цвета, 
со специфическим вкусом и запахом. 

Кислые, горькие дрожжи непригодны 
к употреблению. 

Прессованные дрожжи можно хранить 
до 10 суток при температуре от 2 до 4°С. 
При температуре свыше 8°С и без доступа 
воздуха дрожжи быстро портятся. 

Сухим дрожжам свойствен желто-
коричневый цвет и горьковатый привкус; 
они должны быть без запаха гнили и пле
сени. Их можно хранить значительно 
дольше прессованных при температуре от 
12 до 15°С, но обязательно в сухом и в 
темном месте. 
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Наилучшая температура для жизне
деятельности дрожжей 25—30"С, поэто
ву их разводят теплой водой или мо
локом. 

Готовое тесто 
В магазинах «Кулинария» имеется 

впродажеочень удобный полуфабрикат-
готовое тесто: хлебопекарное, приго-
ювленное по рецептуре городских було
чек, и кондитерское — с л о е н о е и пе
сочное. 

Хлебопекарное тесто приготовлено 
«а прессованных дрожжах и заправлено 
(в небольших количествах) сахаром, мар
гарином, растительным маслом и солью. 
Из этого теста в домашних условиях лег
ко испечь всевозможные пироги, пирожки 
с начинкой, булочки и др. 

Перед использованием это тесто реко
мендуется слегка подогреть в духовке при
мерно до температуры 30°С. 

Чтобы предохранить тесто от обсыха
ния, его следует немного смазать разо
гретым маргарином или коровьим мас
лом, заложить в посуду и плотно закрыть 
крышкой. 

Песочное тесто предназначено для 
изготовления тортов, печенья, пирожных, 
| из слоеного готовят слоеные пирожки 
с начинкой из варенья, с мясным фаршем, 
слоеные торты, пирожные и другие муч
ные и кондитерские изделия. 

Как смазать форму жиром 
Для приготовления разнообразных 

пудингов, запеканок и изделий из теста 
используют либо специальные формы, 
либо кастрюли и глубокие сковороды. 

Для того чтобы готовое изделие имело 
красивую, равномерно поджаренную по
верхность, не приставало бы к форме и 
не деформировалось при извлечении 
из нее. форма должна быть смазана ров
ным слоем жира. 

Для смазывания форм наиболее при
годен жир без запаха — свиное топленое 
сало, рафинированное растительное мас
ло или топленое коровье масло. 

Разогретый жир наносят на внутрен
нюю поверхность формы при помощи 
кисточки. Этот способ и наиболее удобен, 
и обеспечивает смазывание формы во 
всех изгибах и швах. Форму, смазанную 
жиром, до размещения в нее теста или 
другого продукта, держат перевернутой 
вверх дном для того, чтобы излишек жи
ра стекал. 

Язычки из пресного слоеного теста 
Пресное слоеное тесто (см. стр. 264) раскатать в пласт толщиной 

1 см, вырезать из него выемкой или стаканом круглые лепешки. 
Каждую лепешку посыпать сахарным песком, а затем слегка рас
катать скалкой, придавая лепешке форму язычка (толщина языч
ка Уг см). Язычки уложить на слегка смоченный водой противень 
и выпекать при температуре 260—280°С до частичного расплав
ления сахара на поверхности язычка. 

На 2У2 стакана пшеничной муки -*-1 граненый стакан воды, 
1 яйцо, '/2 чайной ложки соли, 20 капель лимонной кислоты; для 
посыпки — 1 стакан сахара. На приготовление закатки — 400 г 
масла сливочного или маргарина, 5 чайных ложек пшеничной муки. 

Ватрушки из пресного слоеного теста 
Пресное слоеное тесто (см. стр. 264) раскатать в пласт толщи

ной 5—6 см и из него выемкой или стаканом вырезать круглые 
лепешки. Из половины общего количества вырезанных лепешек 
выемкой с меньшим диаметром вырезать кружки и полученные 
кольца положить на слегка смазанные яйцом лепешки. В середине 
лепешек сделать вилкой прокол, а пространство в кольцах запол
нить начинкой из творога. Ватрушки уложить на слегка смоченный 
водой противень, поверхность их смазать яйцом. Выпекать при 
температуре 240—250°С в течение 12—15 мин. 

На 2 стакана пшеничной муки — 1 граненый стакан воды, % 
чайной ложки соли, 16 капель лимонной кислоты, 1 яйцо для смаз
ки. На приготовление закатки — 300 г масла сливочного или мар
гарина, 4 чайные ложки пшеничной муки. Для начинки — 300 г 
творога (см. стр. 257). 

Яблоки в слойке 
Слоеное тесто раскатать в пласт толщиной 1 см, разрезать на 

квадраты такой величины, чтобы в них можно было завернуть 
яблоки. На каждый квадрат положить очищенное яблоко с выну
той сердцевиной, заполненное сахарным песком. Углы квадрата 
приподнять и соединить узелком, тесто защипать по шву так, что
бы яблоко было завернуто полностью. Для украшения сверху мож
но сделать из теста фигурные накладки. Изделия смазать яйцом, 
уложить на противень, смоченный холодной водой, и выпекать 
при температуре 200—220°С в течение 25—30 мин. Готовые из
делия посыпать сахарной пудрой. 

На 3 стакана пшеничной муки — 1 Уг граненого стакана воды, 
У2 чайной ложки соли, 24 капли лимонной кислоты (У2 чайной 
ложки). На 1 кг яблок — I стакан сахара, 2 ст. ложки сахарной пуд
ры, 2 яйца для смазки. На приготовление закатки — 300 г масла 
сливочного или маргарина, 5 чайных ложек пшеничной муки. 

Как быстрее и лучше взбить 
белки * 

Малейшая частица желтка затрудняет 
взбивание белков, поэтому осторожно от
деляйте белки от желтков. 

Даже незначительные следы жира 
на посуде также препятствуют быстрому 
взбиванию белков. 

Для того чтобы взбитые белки не при
обрели некрасивого сероватого оттенка. 
используют только эмалированную или 
керамическую посуду. 

Блины 
Чтобы испечь тонкие румяные и сочные блины, нужно поль

зоваться сковородами небольшого размера — чугунными или из 
другого металла, но непременно с толстым дном. Перед тем как 
налить тесто на сковороду, необходимо ее хорошо нагреть и сма
зать маслом, иначе блин подгорит. 
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Сковороды, не бывшие в употреблении, надо поставить на 
огонь и нагревать с каким-нибудь жиром в продолжение 10—15 мин, 
затем слить жир, а сковороду немедленно протереть солью. «Пер
вый блин комом» — говорит старая русская пословица. Действи
тельно, первый блин чаще всего получается «комом» — бледный, 
толстый, неаппетитный. По первым блинам нужно установить, 
сколько теста следует наливать на сковороду, чтобы блины полу
чались ровными и тонкими. 

Нужно следить, чтобы блин не подгорел, для этого надо свое
временно его переворачивать. 

В русской печи блины одновременно пропекаются и сверху, 
и снизу. 

Для блинов можно брать как пшеничную, так и гречневую 
муку. 

Можно печь блины с различными приправами, например с мел
ко нарезанным зеленым луком, рублеными вареными яйцами, 
с сельдью, нарезанной на маленькие кусочки. 

Блины с приправами надо печь так: разогретую сковороду под
мазать маслом, посыпать зеленым луком или рублеными яйцами 
либо положить кусочки сельди, налить тесто и дальше печь, как 
обыкновенные блины. 

К блинам можно подавать разогретое сливочное, топленое или 
растительное масло, сметану, сельдь, кильки, рыбу холодного коп
чения. 

Блины подают к столу горячими. Готовые блины складывают 
в подогретую миску или на блюдо стопками, накрыв салфеткой, 
или держат их в духовом шкафу, лучше же всего подавать блины 
к столу прямо со сковороды. 

Если веничек или взбивалка, которой 
пользуются для взбивания белков, приме
нялся и для других надобностей (взбива
ние сливок, сметаны, соуса и др.), его 
нужно промыть в горячей воде, а затем 
протереть уксусом или лимонным соком. 

Начав взбивание, не следует преры
вать его, пока белки не взобьются в пену. 

Начинают взбивание легкими и не 
слишком быстрыми движениями, а за
тем сильными и ускоренными. 

Взбивать белки нужно не заранее, а не
посредственно перед тем, как добавлять 
их в приготовленное тесто, соус или дру
гое кушанье. 

Хлеб и хлебобулочные 
изделия 

Хлеб, как известно, отличается невысо
ким содержанием белковых веществ и 
сравнительно большим количеством уг
леводов. Белковые вещества хлеба бедны 
аминокислотным составом. Во мно
гих сортах пшеничного хлеба недостает 
витаминов группы В и минеральных сое
динений кальция и фосфора. 

Разработаны способы повышения 
биологической ценности хлеба. На хле
бопекарных предприятиях для этой це
ли применяется ценное сырье расти
тельного и животного происхождения 
с повышенным содержанием белка, а 
также синтетические витамины. В ряде 
случаев для придания хлебным изделиям 
диетических свойств в их рецептуру вво
дят жиры главным образом с ненасыщен
ными жирными кислотами, сырье, содер
жащее липотропные вещества (напри
мер, соевую муку, фосфатидные концент
раты и др.), сорбит или ксилит, некоторые 
микроэлементы (например, йод). 

Для улучшения внешнего вида, вкуса 
и аромата хлеба применяют такие улуч-
шители, как сахар, патока, глюкоза, фер
ментные препараты и др. 

Для улучшения состава хлеба исполь
зуются молоко и продукты его переработ
ки (обезжиренное молоко, пахта, сыво
ротка). Разработаны рецептуры хлеб
ных изделий с рыбной мукой (хлеб кас
пийский и булочка «Снеток»), обогащен
ных белковыми веществами. 

В продаже имеется хлеб ржаной (прос
той, заварной и улучшенный), пшеничный 
(простой и улучшенный), хлеб весовой и 
штучный, формовой и подовый. 

Весьма разнообразен ассортимент 
штучных булочных изделий, сдобы, су
шек, бубликов (простые, сахарные, сдоб
ные, с маком, с тмином и др.), сухарей 
(простые, сдобные, ванильные и др.), 
лечебных сортов хлеба. 

Кроме простого и заварного ржаного 
хлебозаводы выпекают еще ржаной хлеб 
из обдирной муки, пеклеванный хлеб из 
сеяной ржаной муки, сладкий ржаной с 
солодом, заварной любительский, а из 
смеси ржаной и пшеничной муки — боро
динский, минский, рижский. В бородин
ский хлеб кладут немного кориандра, а в 
минский и рижский — тмин. 
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Простой пшеничный хлеб называют 
ЕИТНЫМ (ситный хлеб — старинное назва
ние хлеба из просеянной сквозь сито пше
ничной муки). 

Ситный хлеб бывает простой и улуч
шенный (ситный с изюмом, ситный с ма-
юм и др.). 

Диетические хлебные изделия 
Диетические хлебные изделия пред

назначены для диабетиков, при болезнях 
почек, гастрите и других болезнях. 

Эти изделия можно приобрести в ма
газинах диетических продуктов, но упо
треблять их следует только по предписа
нию врача. 

Хлеб белково-пшеничный и хлеб 
белково-отрубяной рекомендуют при са
харном диабете и при других заболевани
ях (тучность, диатезы). Хлеб белково-от
рубяной, кроме того, возбуждает деятель
ность кишечника. 

Хлеб ахлоридный (бессолевой) врачи 
прописывают в случаях, когда из питания 
надо исключить соль. 

При ожирении и некоторых желудоч
ных заболеваниях рекомендуют хлеб 
из дробленого зерна пшеницы. 

Кормящим матерям, беременным 
женщинам, детям, а также при гастритах 
и язвенной болезни и для усиления пита
ния рекомендуются молочные булочки. 

При гастритах и язвенных болезнях 
рекомендуют также булочки пониженной 
кислотности и сухой бисквит. 

При переломах и некоторых других 
заболеваниях полезно печенье с кальцием. 

Детям рекомендуют печенье овсяное, 
печенье с морковным соком и крокеты 
с витамином С. 

Кондитерские изделия 
Кондитерская промышленность вы

рабатывает всевозможные изделия, ко
торые принято делить на две большие 
группы: с а х а р и с т ы е к о н д и т е р 
ские и з д е л и я (карамель, конфеты, 
шоколад и шоколадные изделия, драже, 
пастила, мармелад, ирис, халва, восточ
ные сладости) и м у ч н ы е к о н д и 
терские и з д е л и я (печенье, гале
ты, пряники, вафли, кексы, баба, торты, 
пирожные, рулеты и др.). 

МОЛОЧНОЕ 

Блины на опаре 
Поставить опару, для чего влить в посуду 2 стакана теплой во

ды, развести дрожжи, всыпать 500 г муки, тщательно размешать, 
накрыть и поставить в теплое место примерно на 1 ч. 

Когда опара подойдет, прибавить соль, сахар, яичные желтки, 
растопленное сливочное или растительное масло (или маргарин), 
размешать и прибавлять остальную муку, вымешивая тесто до 
гладкости. 

Развести тесто теплым молоком, вливая его постепенно по 1 
стакану и каждый раз вымешивая тесто. Посуду с тестом накрыть 
и поставить в теплое место. Когда тесто поднимется, надо его 
размешать, чтобы оно осело, снова поставить в теплое место, дать 
подняться и еще раз опустить, добавив в тесто сбитые в пену яич
ные белки. 

Начинать печь блины следует тотчас же после подъема теста. 
Хорошие блины получаются, если тесто подошло не менее 2— 
3 раз. 

Чтобы получить более сухие блины, тесто нужно готовить на
половину из гречневой муки, опару ставить на пшеничной муке, 
добавив 1 ст. ложку гречневой. Остальную гречневую муку доба
вить после подъема опары вместе со сдобой (яйцами, маслом и пр.). 
Тесто и в этом случае следует разводить теплым молоком. 

На 1 кг пшеничной муки — 4—5 стаканов молока, 3 ст. ложки 
масла, 2 яйца, 2 ст. ложки сахара, 1У2 чайной ложки соли, 40 г-дрож
жей. 

Блины скороспелые 
Яйца смешать с 3 стаканами теплой воды, прибавить соль, са

хар и соду, затем всыпать муку и хорошо размешать веселкой 
или сбивальным веничком так, чтобы тесто получилось без комков. 
Лимонную или виннокаменную кислоту развести в стакане воды, 
влить в подготовленное тесто, размешать и немедленно начать 
печь блины. 

Если нет кислоты, то тесто для блинов можно приготовить 
так: муку, яйца, сахар, соль смешать с кислым молоком, а соду 
развести в стакане воды, влить в тесто перед выпечкой блинов и 
размешать. 

На 500 г муки — 3 стакана воды, 2—3 яйца, 1 ст. ложка сахара, 
по Уг чайной ложки соли, соды и кислоты. 

Блины украинские 
Из перебранного и промытого пшена сварить вязкую кашу, 

дать остыть, после чего протереть ее сквозь сито. 
В кастрюлю влить У2 стакана молока, добавить 1 ст. ложку 

масла, довести до кипения, всыпать 1 стакан гречневой муки, за
варить густое тесто и дать ему остыть до комнатной температуры. 
После этого в тесто влить разведенные в теплой воде дрожжи, раз
мешать и дать подойти; затем добавить протертую кашу, осталь
ную муку, сырые желтки, стертые с сахаром, посолить и, влив теп
лое молоко, тщательно размешать й вторично дать подойти. До
бавив в тесто взбитые в пену белки, выпекать блины. 

Перед тем как подать на стол, блины полить маслом, отдельно 
дать сметану. 

На 300 г пшена — 300 г гречневой муки, 3—4 ст. ложки масла, 
2 яйца, 2 ст. ложки сахара, 2 стакана молока, 15 г дрожжей, 1 ста
кан сметаны. 
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Оладьи 
Развести дрожжи в теплом молоке, всыпать муку и вымесить. 

Тесту дать подняться в теплом месте. Потом положить яйца, соль, 
сахар и 1 ст. ложку сливочного или растительного масла, вымесить, 
дать тесту вторично подняться и, не размешивая его, брать смо
ченной в воде ложкой, класть на горячую сковороду с маслом и 
поджаривать оладьи с обеих сторон. 

К оладьям подать сахар, мед, варенье, джем или творог со сме
таной и сахаром. 

Можно приготовить оладьи с яблоками или изюмом. Приго
товление оладий с яблоками описано в отдельном рецепте (см. ни
же). Изюм надо тщательно перебрать, хорошо промыть и смешать 
с тестом. 

На 500 г муки берут 2 стакана молока или воды, 2 яйца, 11/2 ст. 
ложки сахара, 3—4 ст. ложки сливочного или растительного масла, 
х/2 чайной ложки соли, 25 г дрожжей. 

Оладьи с тыквой, кабачками 
или морковью 

Свежие овощи (тыкву, кабачки или морковь) очистить, наре
зать дольками и сварить в небольшом количестве воды; сваренные 
овощи пропустить через мясорубку или протереть сквозь сито; 
в полученное овощное пюре, не давая ему остыть, добавить яйца, 
положить соль, сахар, уксус или простоквашу, всыпать муку, сме
шанную с содой, и хорошо вымесить, после чего печь оладьи на 
горячей сковородке. 

На 1 кг муки — 1 кг овощей, 2 яйца, 1 —2 ст. ложки сахара, 2 ст. 
ложки уксуса, 1 '/2 чайной ложки соли, '/2 чайной ложки соды, 2 ст. 
ложки масла. 

Оладьи с яблоками 
В теплом молоке или теплой воде развести дрожжи, добавить 

масло, яйца, сахар, соль и, тщательно вымешивая, постепенно всы
пать муку, после чего посуду с тестом накрыть полотенцем и по
ставить в теплое место для подъема. 

Яблоки очистить от кожицы и сердцевины, нарезать тонкими 
ломтиками и перед выпечкой положить в готовое поднявшееся 
тесто, перемешать, после чего жарить оладьи на сковороде с разо
гретым маслом, причем тесто класть смоченной в воде ложкой. 

На 500 г муки — 2 стакана молока или воды, 2 яйца, 2 ст. ложки 
масла, 1 ст. ложка сахара, 1/2 чайной ложки соли, 25 г дрожжей, 
3—4 яблока. 

Блинчики и блинчатые пироги 

Для блинчиков приготовляют жидкое тесто на молоке с добав
лением яиц и сахара. 

Блинчики делают натуральными и подают с медом или саха
ром, или с начинкой из творога, яблок, варенья. 

Сахаристые кондитерские изделия, 
как правило, содержат в основном сахар, 
патоку, крахмал и другие компоненты. 
Они бедны азотистыми веществами. Муч
ные кондитерские изделия в большинст
ве — сдобные, с высоким содержанием 
сахара, жира и яиц. 

Для всех этих изделий применяют раз
нообразные виды начинок: фруктово-
ягодные, медовые, ликерные, молочные, 
помадные, сбивные (из взбитых яичных 
белков), прохладительные (смесь сахар
ной пудры с кокосовым маслом с добавле
нием кислоты), марципановые (сахарная 
пудра с сырым тертым орехом), ореховые 
(сахар с обжаренным тертым орехом), 
шоколадные и др. 

Наши кондитерские фабрики обору
дованы машинами-автоматами и конт
рольно - измерительными приборами, 
обеспечивающими безукоризненную чис
тоту и точное соблюдение установленной 
рецептуры. 

В кондитерском производстве ис
пользуют сахар, муку, патоку, мед, орехи 
фрукты, ягоды, молоко, масло, раститель
ные жиры, яйца, бобы какао, кофе, вина, 
ликеры, пряности, ароматические вещест 
ва, пищевые кислоты. 

Упакованные в изящные коробки, 
завернутые в красивые этикетки, шоколад 
и конфеты, печенье, мармелад и пастила 
являются желанным подарком и украша
ют любой стол. 

Карамель 
Оболочка для карамели изготовля

ется увариванием сахаро-паточного си
ропа с последующим добавлением пи
щевых кислот, красящих и ароматических 
веществ. 

Кондитерские фабрики выпускают 
леденцовую карамель без начинки с 
приятным кисловатым вкусом и много
численные сорта карамели с разнообраз
ными начинками: фруктово-ягодными, 
ликерными, шоколадными, медовыми, 
сливочными, помадными, ореховыми. 

Конфеты 
По способу изготовления и отделке 

конфеты делят на три основные группы: 
неглазированные (не покрытые глазу
рью); глазированные (покрытые шоко
ладной или другой глазурью, а также об
сыпанные порошком какао, шоколадной, 
ореховой или вафельной крупкой); шо
коладные конфеты разнообразной фор
мы с начинками и рельефными рисун
ками на поверхности. 

Конфеты готовят из одной или не
скольких конфетных масс, расположенных 
слоями. Выбор конфетных масс очень раз
нообразен: помадные, фруктовые, сбив
ные, ореховые, марципановые, молоч
ные, ликерные, кремовые, грильяжные, 
на карамельной основе, заспиртованные 
ягоды, фрукты и цукаты. 

Шоколад 
Шоколад представляет собой про

дукт переработки бобов какао с сахаром 
с добавлением (или без добавления) аро
матических и вкусовых веществ. Это 
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шжопитательиый продукт, в котором 
сдержится 55—60% углеводов, 30—38% 
ира и 6—8% белковых веществ. Кало
рийность 100 г шоколада — 540 ккал. 

В зависимости от способа обработки 
его делят на десертный, обыкновенный и 
пористый. В качестве добавления приме-
иют молоко и молочные продукты, об-
аренные ореховые ядра и арахис, кофе 
прений, молотый или в виде пасты, ваф
ли в виде крупки, измельченные кукуруз
ные хлопья, цукаты, цедру, сухофрукты, 
грильяж и специальные добавки (вита
мины). 

Для шоколада готовят начинки: по-
' мадно-фруктовую, ореховую, арахисо

вую, шоколадную, фруктово-мармелад-
ную, шоколадно-кремовую, помадно-
слквочную, пралине с вафлями и без ва 
()ель. 

Ирис и молочные конфеты 
типа тянучки 

Ирис — это молочные конфеты, изго
товленные из сахара, патоки, молока 
(можно из соевого молока) и жира с добав
лением вкусовых и ароматических ве
ществ, благодаря чему он является высо-
юшитательным продуктом (калорий
ность 100 г ириса — 410 ккал). 

Молочные конфеты типа тянучки 
отличаются от ириса большим количест
вом молока и жира в рецептуре и светлой 
окраской, а также большим содержанием 
влаги. 

Пастилы 
Это разнообразные по форме и отдел

ке изделия, приготовленные на сахаро-
яблочной основе в результате сбивания 
масс с яичным белком. 

Мармелад 
Слово «мармелад» происходит от 

португальского слова «мармело», что зна
чит айва. Отличительная особенность ай
вы состоит в том, что в ней много пекти
на—вещества, обладающего свойством 
образовывать желе. 

Мармелад готовят не только из айвы, 
но и из яблок, сливы, абрикосов и из 
некоторых других плодов и ягод, содер
жащих достаточное количество пектина. 

Блинчики с медом или сахаром 
Смешать 3 яичных желтка с молоком (Уг стакана), прибавить 

соль, сахар и, помешивая, всыпать муку. После этого положить 
разогретое сливочное масло и снова вымесить тесто, чтобы не 
было комков, затем развести молоком, вливая его постепенно, и 
добавить взбитые в пену яичные белки. 

Выпекать блинчики надо нетолстыми, на разогретой сковороде, 
предварительно смазанной маслом. 

Каждый готовый блинчик сложить, не снимая со сковороды, 
вчетверо, потом переложить в подогретое блюдо и покрыть сал
феткой. 

Подать блинчики к столу с медом или сахаром. 
На 250 г муки — 21/г стакана молока, 3 яйца, по 2 ст. ложки 

сливочного и топленого масла (для смазывания сковороды), % 
чайной ложки соли. 

Блинчики с творогом, яблоками 
и другими начинками 

Смешать сырые яйца с солью, сахаром, прибавить x/i стакана 
молока, размешать, всыпать муку и вымесить тесто, чтобы не бы
ло комков. После этого тесто развести оставшимся молоком. 

Хорошо разогреть сковороду средней величины, смазать ее 
маслом или кусочком шпика, налить разливательной ложкой тесто 
на сковороду, быстро повертывая ее, чтобы тесто разлилось по 
всей сковороде ровным и тонким слоем. Блинчики, подрумянив
шиеся с одной стороны, снимать со сковороды, складывать стоп
кой на доске или блюде. Затем блинчики разложить на доске под
румяненной стороной кверху и на каждый блинчик положить сто
ловую ложку творожной, яблочной начинки или столовую ложку 
варенья, густого повидла. Блинчики завернуть в виде конверта и 
обжарить с обеих сторон на сковороде с маслом. 

При подаче на стол блинчики посыпать сахарной пудрой. Та
ким же способом можно приготовить блинчики с мясом. В этом 
случае к блинчикам надо подать сметанный соус с томатом. 

На 250 г муки — 2х/г стакана молока, 3 яйца, х/г ст. ложки са
хара, у4 чайной ложки соли, 1 ст. ложка топленого масла или мар
гарина для обжаривания. 

Блинчатый пирог 

Испечь блинчики, как указано в рецепте «Блинчики с творогом, 
яблоками и другими начинками». Смазать маслом и обсыпать 
сухарями форму или низкую кастрюлю. Дно и стенки посуды по
крыть одним рядом блинчиков, поджаренной стороной внутрь, 
положить слой начинки, накрыть блинчиком, положить второй 
слой начинки и опять накрыть блинчиком и т. д. до самого верха 
формы. Верхний слой начинки покрыть блинчиком, смазать взби
тым яйцом, посыпать сухарями, сбрызнуть маслом и поставить 
форму в духовой шкаф на 30—40 мин. 

Когда пирог испечется, опрокинуть его на блюдо и подать к 
столу. 

Отдельно подать масло, мясной или куриный бульон в чашке. 
Блинчатый пирог можно делать с любыми начинками — с од

ной или несколькими. Начинкой может служить, например, руб
леное куриное мясо, заправленное белым соусом. 
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Булочки, крендельки, куличи 
и другие изделия 
Булочки 

В посуду для теста влить 2}4 стакана теплого молока (или во
ды), растворить в нем дрожжи и, помешивая, всыпать половину 
взятой муки. Вымесить, чтобы не было комков, накрыть посуду 
полотенцем или салфеткой и поставить в теплое место. 

Когда опара подойдет, положить в нее соль, сахар, разогретое 
масло или маргарин (можно добавить 2—3 яйца, ванилин или кар
дамон в порошке), размешать, добавить остальную муку и хорошо 
вымешивать до тех пор, пока тесто не начнет отставать от стенок 
посуды и веселки. 

После этого посуду с тестом снова накрыть и вторично поста
вить в теплое место для подъема. После того как тесто увеличится 
в объеме вдвое, выложить его на доску, посыпанную мукой, и раз
делать в виде шариков весом примерно 50—60 г. Разделанное тес
то уложить на лист или противень, слегка смазать маслом, дать 
булочкам подняться в теплом месте и затем смазать их взбитым 
яйцом и поставить на 12—15 мин в жаркий духовой шкаф для вы
печки. 

На 1 кг муки — 21/2 стакана молока, 150—200 г масла или мар
гарина, 2—3 яйца, Ъ/А стакана сахара, % чайной ложки соли, 30 г 
дрожжей. 

Булочки-шанежки 
В теплом молоке развести дрожжи, всыпать половину муки и 

поставить опару. Когда опара увеличится в объеме примерно 
вдвое, положить соль и яичные желтки, стертые добела с сахаром, 
размешать, всыпать оставшуюся муку и замесить тесто. Затем 
прибавить растопленное масло или маргарин, тесто вымесить так, 
чтобы оно отставало от стенок посуды и веселки. После этого 
тесто оправить, слегка посыпать мукой, накрыть и поставить в 
теплое место для подъема; когда тесто увеличится в объеме вдвое, 
выложить его на доску и разделать из него маленькие булочки, 
положить их на лист, слегка смазанный маслом, и дать им под
няться в теплом месте. Для смазывания булочек 1 ст. ложку сме
таны смешать с таким же количеством муки и 1 ст. ложкой растоп
ленного масла; полученной массой смазать поверхность булочек, 
посыпать их сахаром и поставить в духовой шкаф на 12—15 мин 
для выпечки. 

На 1 кг муки — 1 '/2 стакана молока, 5 яичных желтков, 11/2 ста
кана сахара, 300 г масла или маргарина, '/г чайной ложки соли, 
40 г дрожжей. Для смазывания булочек — по 1 ст. ложке сметаны, 
муки и масла, 1—11/2 ст. ложки сахара. 

Крендельки к чаю или кофе 
Приготовить тесто так же, как для булочек-«шанежек». При 

этом в тесто вместе с сахаром и яйцами добавить лимонную цедру, 
натертую на терке. Когда тесто подойдет, выложить его на доску, 
посыпать мукой и разделать маленькие крендельки; смазать их 
маслом, посыпать сахаром и поставить в духовку на 10—12 мин. 

Чтобы приготовить мармелад, к 
фруктовому или яблочному пюре до
бавляют сахар, ароматические вещества, 
пищевые кислоты и красители, агар 
и др. 

Мармелад обладает очень нежным 
и приятным вкусом, его рекомендуют вво
дить в пищевой рацион детей 

Халва 

Халва — одно из самых популярных 
лакомств. Она готовится из взбитой кара
мельной массы (сильно уваренный ша-
ро-паточный сироп), смешанной с рас
тертыми обжаренными ядрами орехов, 
арахиса, подсолнечных или кунжутных 
семян. 

В зависимости от исходного сырья, 
использованного на изготовление хал
вы, ее называют ореховой, арахисовой, 
подсолнечной, тахинной. 

Халва вырабатывается в разнооб
разном ассортименте, так как каждый из 
перечисленных видов халвы можно при
готовить с различными добавлениями — 
с ванилином, с порошком какао (шоколад
ная халва), с миндалем, цукатами, изю
мом и т. п. 

Помимо того, что халва очень вкусна, 
она весьма питательна, так как в ней мно
го растительного масла, углеводов, бел
ков и незначительное количество воды. 

В 1.00 г халвы — более 500 ккал. 

Восточные сладости 

В кулинарии народов Закавказья и 
Средней Азии немало очень хороших 
блюд и особенно своеобразных по вкусу 
сладостей. 

Для восточных сладостей характерно 
то, что в них наряду с сахаром, патокой, 
мукой, жирами, фруктовыми заготовками 
содержится значительное количество до
бавок и пряностей — крахмал, мак, орехи, 
миндаль, кунжут, имбирь, кардамон, ва
нилин и др., причем сочетания их обуслов
лены национальными вкусами. Так, в 
карамельную массу вводят ванилин, 
семена кунжута, миндаль и имбирь. По
верхность карамели некоторых сортов 
обсыпают пшеничной мукой; карамель-
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ную массу, вытянутую в виде нитей, сма
зывают жиро-мучной смесью. 

Наиболее известны различные сорта 
рахат-лукума и халвы, нуга, чучхела, 
квинаки, пахлава, рулет ореховый. 
Хороши также кета карабахская, бады и 
многие другие восточные сладости, каж
дая из которых вкусна по-своему. 

Печенье 

Печенье вырабатывают из пшеничной 
муки тонкого помола с добавлением саха
ра, масла, яиц, молока и других высоко-

• питательных продуктов. 
По способу приготовления, набору 

продуктов и вкусу печенье делят на бис
квитное, сдобное и сухое (крекер). 

Печенье-бисквит выпекают из пше
ничной муки с добавлением сахара и жи
ров. В некоторых изделиях, кроме того, 
используется крахмал, патока, сироп, мед, 
молоко, яйца, какао, кофе и т. п. 

В качестве разрыхлителей для при
готовления теста применяют питьевую 
соду и углекислый аммоний. 

Печенье вырабатывают в виде не
крупных изделий, которым придают раз
личную форму — прямоугольную, круг
лую, квадратную и т. п. 

Печенье-бисквит используют к чаю, 
кофе, какао, молоку и кисломолочным 
продуктам. Вместе с каким-нибудь из 
этих напитков печенье — отличный пол
дник для детей. 

К наиболее популярным сортам этих 
изделий относятся: печенье «Мария», об
ладающее привлекательным ароматом 
ванили; «Москва», содержащее значи
тельное количество жиров; «Ленинград
ское», в котором используется большое 
количество сахара; «Школьное», приго
товленное с добавлением молока; «Кро
кет», имеющий приятный сладкий вкус; 
«Спорт», в рецептуру которого добавле
ны яйца; «Алые цветочки» повышенной 
калорийности, так как в тесто кроме обыч
ных продуктов входит мед, молоко, яйца. 
Эта разновидность печенья включает 
многие и многие десятки названий. Каж
дый сорт печенья-бисквита отличается 
своим вкусом и ароматом, но все они при
готовлены из высококачественного сы
рья при помощи совершенной техноло
гии. К достоинствам этих изделий отно
сят также их устойчивость в хранении. 

Особым богатством отличается ас
сортимент сдобного печенья (птифур). 
Для этих изделий применяют сбивное и 
песочное тесто. Сбивное тесто содержит 
взбитые в густую пену яичные белки с раз
личными добавлениями. Оно отлича
ется также высоким содержанием саха
ра и сливочного масла. 

В ассортименте сбивного сдобного пе
ченья; «Детское», «Ленинградское», «Ок
тябренок», «Палочка-выручалочка», «Са
харное», «Сливочное шоколадное», «Ла
комка», «Восточное» и многие другие. 

К широко популярным сортам песоч
ного печенья относят; «Анютины глазки», 
«Красная Москва», «Крендельки восточ
ные» и др. Особо высокими вкусовыми ка-

На 1 кг муки — 1У2 стакана молока, 5 яиц, 1 стакан сахара, 
100—125 г масла или маргарина, 3/4 чайной ложки соли, 30 г дрож
жей, цедра с Уг лимона. 

Рулет с маком 

Приготовить тесто так же, как для булочек-«шанежек». 
Отдельно приготовить мак: положить его в кастрюлю, 

залить кипятком, плотно закрыть крышкой и дать постоять 
на столе в течение 30—40 мин. 

Затем слить всю воду, слегка отжать мак и растереть его 
в ступке или миске, прибавляя постепенно мед, а потом и 
сахарный песок, чтобы получилась масса, по консистенции 
напоминающая густое повидло. 

Готовое тесто раскатать в пласт толщиной около 1 см, поло
жить на тесто слой подготовленного мака, разровнять и свернуть 
тесто в трубку, после чего переложить рулет на лист, слегка сма
занный маслом, и поставить в теплое место для подъема; затем 
смазать рулет яйцом и поставить в жаркий духовой шкаф на 20— 
30 мин для выпечки. 

В тесто для аромата можно положить ванилин или лимонную 
цедру. 

При подаче на стол рулет нарезать на куски и посыпать сахар
ной пудрой. 

На 1 кг муки — 1 у2 стакана молока, 5 яиц, 1 стакан сахара, 
100—125 г масла или маргарина, 3/4 чайной ложки соли, 30 г дрож
жей. Для приготовления начинки — 300 г мака, 150 г меда, % ста
кана сахарного песку. 
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Сухари 

Приготовить тесто так же, как для булочек (см. стр. 270), но 
несколько гуще. Готовое тесто выложить на доску, разделать в ви
де батонов по длине листа и положить на лист, слегка смазанный 
маслом. Поверх батонов тупой стороной ножа сделать поперечные 
неглубокие полоски (надрезы) и поставить в теплое место для подъ
ема, а затем смазать взбитым яйцом и выпекать в течение 15— 
20 мин в духовом шкафу. 

Охлажденные батоны нарезать на ломтики, разложить на лист, 
сбрызнуть молоком, посыпать сверху сахаром, рубленым минда
лем или сахаром, смешанным с миндалем, и поставить подсушить 
в нежаркий духовой шкаф. 

На 1 кг муки — 2'А стакана молока (в тесто), 4 яйца, 200 г масла 
или маргарина, 1—1)4 стакана сахара, % чайной ложки соли, ва
нилин, кардамон, шафран или цедра с !4 лимона, 100 г миндаля. 

Кулич 
Тесто для куличей можно приготовить двумя способами. 
Первый способ. В VA стакана теплого молока растворить дрож

жи, добавить половину взятой муки, размешать, чтобы не было 
комков, накрыть и поставить опару в теплое место. Когда объем 
опары увеличится вдвое, добавить в нее соль, яичные желтки (1 жел
ток оставить для смазки), стертые с сахаром и ванилином, масло, 
все это перемешать, добавить взбитые в пену яичные белки и 
остальную муку. Тесто должно быть не очень густым, но хо
рошо вымешенным и свободно отставать от стенок посуды и 
веселки. 

Тесто накрыть и поставить в теплое место. Когда оно подни
мется и увеличится в объеме вдвое, добавить изюм (промытый и 
просушенный), цукаты, нарезанные кубиками, и миндаль, очищен
ный от кожицы и мелко нарубленный; все это смешать с тестом, 
которое разложить в формы. Для получения более пышного кулича 
форму надо заполнить на Уз высоты, для более плотного —на Уг 
высоты. 

Формы подготовить так: дно покрыть кружком белой промас
ленной с двух сторон бумаги, бока смазать маслом и обсыпать 
мукой или толчеными сухарями. Заполненные тестом формы по
ставить в теплое место и накрыть полотенцем. Когда тесто под
нимется на % высоты формы, смазать верх взбитым яйцом и по
ставить в духовой шкаф (не очень жаркий) на 50—60 мин. Во время 
выпечки форму с куличом надо очень осторожно поворачивать, 
но не трясти. 

Чтобы верх кулича не подгорел, после того как он зарумянился, 
надо накрыть его кружком бумаги, смоченной водой. Готовность 
кулича определяют, воткнув в него тонкую лучинку: если вынутая 
лучинка сухая —кулич готов, а если на лучинке будет тесто —ку
лич сырой. 

После охлаждения кулич можно покрыть глазурью и украсить 
цукатами, ягодами из варенья, шоколадными фигурками и т. п. 

Второй способ. В \Уг стакана теплого молока развести дрожжи, 
всыпать 4 стакана муки и замесить тесто, затем добавить соль, 
сахар, стертый добела с яичными желтками, растопленное масло 
или маргарин, яичные белки, взбитые в пену; все это перемешать, 
сверху посыпать мукой, накрыть и поставить на ночь в защищен
ное от сквозняка место. Утром добавить остальную муку, ванилин, 
смешанный с сахаром, вымесить тесто так, как указано в описании 
первого способа приготовления. Тесто накрыть и поставить в теп-

чествами отличается песочное печенье -
песочно-сливочное, глазированное шо
коладом. К этим сортам относят «Су
воровское», «Ромашка», «Старт», «Цве
точек» и др. 

Печенье сбивное и песочное входит в 
высокосортные смеси, расфасованные в 
красивые коробки. Эти печенья продаются 
также и на вес. 

Особую группу печенья составляют пе
ченье-сухарики. Это печенье отличается 
высокой калорийностью и отличным вку
сом. К широко популярным изделиям 
этой группы кондитерских изделий от
носятся «Московские хлебцы» и др. 

Сухое печенье — крекер — приготов
лено из дрожжевого теста. В зависимости 
от сорта это печенье содержит большее и 
меньшее количество жира. Многие разно
видности крекера обладают приятным, 
чуть солоноватым вкусом. Такой вкус от
личает сухое печенье «Столовое», «Гаст
роном», «Крекер с тмином» и др. Крекер 
удобен как гарнир ко многим прозрачным 
бульонам и пюреобразным супам. Его 
хорошо использовать вместо гренок. Хо
рошо это печенье к завтраку. 

В продажу поступает и специальный 
крекер, который носит название «К зав
траку». 

В рецептуру этого изделия входит 
повышенное количество жира. 

Сухое печенье очень вкусно с сыром. 
В таком виде эта закуска хорошо сочета
ется с сухим столовым белым вином. 

Крекер относят к продуктам, устойчи
вым в хранении. Печенье «К завтраку» со
храняет свою доброкачественность до 
2 месяцев. 

Остальные сорта сухих печений можно 
хранить 3 месяца. В продажу это печенье 
поступает либо расфасованным в короб
ки, либо на вес. 

Вместо хлеба можно употреблять га
леты — изделия из пластичного дрож
жевого теста. 

В простых галетах «Поход» нет са
хара и жира, в улучшенных («Аркти
ка») содержится жир. 

Диетические галеты «Спортивные» 
отличаются повышенным содержанием 
жира и сахара, а диетические галеты 
«Режим» наоборот — пониженным со
держанием жира и сахара. 
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Пряники, коврижки, вафли 
I Пряник — старинное русское народное 
• лакомство, выпускается сырцовым — из 
•геста, замешенного на холодном сахар-
| юм сиропе, и заварным — из теста, заме
ненного на горячем сахарном или медо-
1 вом сиропе. Заварное тесто долго выдер

живают в холодном помещении, что 
| улучшает качество пряников. 

Пряники получили свое название от 
пряностей, составляющих основу их 
аромата и вкуса. 

Пищевая промышленность выпека-
[ err много различных сортов пряников: 
медовые, глазированные, вяземские, туль
ские, лимонные, ванильные, коврижки. 

Коврижки — это разновидность пря
ников. В продаже имеются коврижки ме
довые, союзные, цукатные, южные. 

Вяземские и тульские пряники обла
дают высокими вкусовыми достоинст
вами и пользуются успехом у потребите
лей. 

Для вяземских и тульских пряников 
характерна прослойка из цукатов, мар
мелада или пастилы между двумя плас
тами сдобного теста. Эти пряники раньше 
назывались еще печатными, потому что 
на поверхности теста перед их выпечкой 
выштамповывают («печатают») различ
ные узоры, орнаменты, надписи, фигуры. 

Вафли — мучные кондитерские из
делия, представляющие собой тонко
пористые листы, прослоенные начинкой, 
или без начинки. Вафли некоторых сортов 
глазируют шоколадом. 

Пирожные, торты, кексы, баба 
Пирожные и торты — высококало

рийные кондитерские изделия с большим 
содержанием жира, сахара и яиц либо 
только сахара и яиц, с разнообразной 
внешней отделкой. 

Торты отличаются от пирожных 
большими размерами и более сложной 
отделкой поверхности. 

В зависимости от рецептуры теста 
пирожные можно разделить на следую
щие группы: бисквитные, слоеные, песоч
ные, заварные, белковосбивные, мин
дальные, крошковые. 

Торты делят на бисквитные, слоеные, 
песочные, миндально-фруктовые и ва
фельные. 

Отделочные полуфабрикаты представ
ляют собой различные кремы, помады, 
желе, сироп для пропитывания выпечен
ного полуфабриката, фруктово-ягодные 
заготовки и миндаль. Среди отделочных 
полуфабрикатов наибольшее распрост
ранение получил крем — пышная масса, 
полученная энергичным сбиванием сы
рья. 

Кексы сдобные мучные изделия с 
большим содержанием масла, меланжа, 
сахара. 

Ромовые баба — сдобные мучные из
делия с большим содержанием жира, яиц. 
сахара, коринки или изюма; изготовляют 
их из дрожжевого теста. Форма ромовой 
баба конусообразная, обычно в центре 
имеется сквозное отверстие. 

лое место для подъема. После того как тесто поднимется, приба
вить изюм, миндаль и пр., перемешать и разложить в формы. 

В остальном поступать точно так же, как указано выше в пер
вом способе. 

На 1 кг муки — 1 l/i стакана молока, 6 яиц, 300 г масла или мар
гарина, 1 !/2—2 стакана сахара, 40—50 г дрожжей, 3/4 чайной ложки 
соли, 150 г изюма, 50 г цукатов, 50 г миндаля, Уг порошка ванилина 
или 5—6 измельченных зерен кардамона. 

Кулич миндальный 

Приготовить тесто для кулича, как указано выше; хорошо вы
месить тесто, положить в него миндаль (250 г), предварительно 
ошпаренный, очищенный от кожицы, тонко нарезанный или наруб
ленный и просушенный. 

Далее все делать так, как указано в рецепте. 
Перед тем как ставить в духовой шкаф для выпечки, посыпать 

кулич миндалем. 
На 1 кг муки — 1У2 стакана молока, 6 яиц, 300 г масла или мар

гарина, 1 Уг—2 стакана сахара, 3/4 чайной ложки соли, 300 г сладко
го миндаля, 40—50 г дрожжей, у2 порошка ванилина. 

Ромовая баба 

В одном стакане теплого молока развести дрожжи. Прибавить 
3 стакана муки и замесить густое тесто, скатать его в шар, сделать 
с одной стороны 5—6 неглубоких надрезов и опустить тесто в 
кастрюлю с теплой водой (2—2У2 л), накрыть крышкой и поставить 
в теплое место. 

Через 40—50 мин, когда тесто всплывет и увеличится в объеме 
вдвое, вынуть его шумовкой, переложить в посуду для замешива
ния теста, прибавить стакан теплого молока, соль, яичные желтки, 
стертые добела с сахаром и ванилином, яичные белки, взбитые 
в пену; все перемешать, добавить остальную муку и тесто выме
сить. После этого в тесто добавить масло (или маргарин), взби
тое добела, и тесто вновь очень хорошо вымесить (тесто не должно 
быть очень густым), накрыть и поставить в теплое место. Когда 
тесто увеличится в объеме вдвое, добавить в него изюм коринку, 
перемешать и разлить тесто в формы (на У3 высоты), подготовлен
ные так же, как для кулича, накрыть и поставить в теплое место 
для подъема. 

Когда тесто поднимется на % высоты формы, осторожно, 
не встряхивая, поставить ее в нежаркий духовой шкаф примерно 
на 45—60 мин. 

Во время выпечки форму надо поворачивать с большой осто
рожностью, так как даже при небольшом толчке тесто может осесть 
и середина будет пустой. Готовую ромовую бабу (готовность оп
ределяется так же, как у кулича) вынуть из формы и положить бо
ком на блюдо, а когда остынет, облить сиропом с вином, осторож
но поворачивая на блюде, чтобы сироп впитывался со всех сторон; 
после этого поставить на блюдо, дать несколько обсохнуть, а за
тем переложить на другое блюдо, накрытое бумажной салфеткой, 
и подать на стол. 

На 1 кг муки — 2 стакана молока, 7 яиц, 1 '/2 стакана сахара, 
300 г масла или маргарина, 3/4 чайной ложки соли, 200 г изюма 
коринки, Уг порошка ванилина, 50 г дрожжей. Для сиропа — V? ста
кана сахара, 13/4 стакана воды, 4—6 ст. ложек виноградного вина, 
ликера или 1 чайная ложка ромовой эссенции. 
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Ореховые трубочки 

В посуду положить размягченное сливочное масло и взбить его 
до пышного состояния. Добавить при помешивании сметану, а за
тем небольшими порциями — пшеничную муку (50% нормы) и 
замесить тесто. 

Замешенное тесто выложить на посыпанный мукой стол, 
добавить в него оставшуюся муку и продолжать месить еще 
7—10 мин до однородного состояния. 

Одновременно приготовить ореховую начинку. Для этого 
очищенные ядра грецких орехов пропустить через мясорубку, 
добавить сахарный песок, толченый кардамон или корицу, 
мед и все тщательно перемешать. 

Готовое тесто разделать на куски весом по 50 г. Каждый кусок 
теста раскатать в полоску так, чтобы один конец бьш несколько 
расширен. Поверхность теста смазать маслом. На полоски по
ложить начинку и свернуть их. начиная с широкого конца, тру
бочкой. 

Подготовленные трубочки положить на смазанный маслом 
противень, смазать желтком, и выпекать 20—30 мин в горячем 
духовом шкафу. 

Готовые ореховые трубочки можно посыпать сахарной пудрой 
с ванилином. 

На 3 стакана муки — 1 стакан сметаны, 3/4 стакана (150 г) сли
вочного масла. Для начинки — 11/2 стакана ядер грецких орехов. 
I стакан сахара, % стакана меда, >/4 чайной ложки молотой корицы, 
или кардамона, яичные желтки для смазывания изделий. 

Г ^ ^ 

Марципаны и цукаты 
Марципаны — смесь сахарной пудры 

с протертым миндалем, абрикосовым 
ядром или орехами, с добавлением в за
висимости от рецептуры цукатов и вина. 

Цукатами называют целые или на
резанные кусочками фрукты или корки 
их, проваренные в сахаро-паточном си
ропе, а затем подсушенные. Их широко 
применяют для украшения тортов, пирож
ных, кексов и других изделий. Хранить 
их следует в сухом месте. 

Сухое варенье (его еще называют «ки
евским сухим вареньем») — зто те же сва
ренные в сахарном сиропе и подсушенные 
фрукты, но пересыпанные сахарным пес
ком. 

Повидло и джем 
Повидло вырабатывают из свежих 

>релых, вполне доброкачественных про
тертых плодов или ягод, уваренных с са
харом. Лучшим повидлом с полным осно
ванием считают яблочное и сливовое. 

Повидло сохраняет все ценные каче
ства, присущие исходному сырью, и со
держит сахар и кислоты. 

Многие справедливо называют по
видло «фруктовым маслом» — оно, дей
ствительно, является весьма питательным 
пищевым продуктом. 

От повидла джем отличается тем. что 
он готовится из непротертых фруктов 
и ягод. 

И джем, и повидло подают к чаю, это 
также отличная начинка для сладких пи
рогов, пирожков, блинчиков и хорошая 
приправа к оладьям и гренкам. 

Джем, как и повидло, содержит сахар, 
а также натуральные кислоты, витамины, 
минеральные соли. 

Варенье 
Консервные заводы изготовляют ва

ренье из земляники, клубники, ежевики, 
крыжовника, черешни, слив, черной смо
родины, клюквы, брусники, яблок, груш, 
айвы, инжира, мандаринов, апельсинов, 
лимонов и многих других садовых и ди
корастущих фруктов и ягод. 

Для варенья отбирают самые лучшие 
фрукты и ягоды в наиболее благоприят
ной для приготовления варенья стадии 
зрелости. 

Кроме фруктово-ягодного консерв
ные заводы варят варенье из дыни, зеле
ных грецких орехов и лепестков чайной 
розы. 

Варенье из лепестков розы очень 
ароматно, своеобразно по вкусу и внеш
нему виду. Его варят из молодых нежных 
лепестков. Варенье «Роза» можно пода
вать к чаю, добавлять к мороженому, 
пломбиру и кремам. 

Варенье «Орехи» варят из зеленых 
грецких орехов, снятых с дерева в стадии 
молочной зрелости, когда они наиболее 
богаты витамином С. Для улучшения аро
мата и вкуса в сироп добавляют корицу, 
гвоздику, кардамон. Получается своеоб
разное, оригинальное по вкусу и аро
мату варенье, которое особенно популяр
но в Закавказье. 
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Чай 
Чай — свернутые и высушенные лис

точки чайного дерева. В зависимости от 
способа приготовления, от количества 
и качества операций, которым подверга
ется чайный лист, создаются разные типы 
и сорта готового чая. 

Самыми распространенными типами 
чая являются черный и зеленый. Каждый 
в них имеет несколько сортов и разно
видностей. В нашей стране черный чай 
производят в Грузии, Азербайджане, 
Краснодарском крае, зеленый — только 
в Грузии. 

Черный и зеленый чай делают из од
ного и того же листа. Но для получения 
черного чая чайный лист ферментируют, 
т. е. подвергают специальному созре
ванию, а затем сушат в горячих печах, 
отчего он приобретает черный цвет. Зеле
ный чай — чай, не подвергнутый фермен
тации и термической обработке, и он 
лучше сохраняет свой естественный зеле
ный цвет и в сухом виде, и в настое. 

Эти внешние различия черного и зеле
ного чая отражаются на вкусе и свойствах 
того и другого. 

На большей части территории нашей 
страны пьют черный чай. Чаще всего ис
пользуют рассыпчатый чай, называемый 
в торговле байховым и состоящий из от
дельных чаинок. Если чай вырабатывают 
из целого листа, чаинки получаются круп
ные, если из резаных листьев, — мелкие. 
Мелкий чай быстрее и более полно зава
ривается, экстрагируется, дает более 
крепкий и темный настой, но менее аро-
\шеп. 

Наряду с байховым бывает и п р е с 
с о в а н н ы й ч а й — либо в плитках, ли
бо в небольших таблетках. Он прессуется 
из чайной крошки. Плиточный чай при
меняется в Башкирии, на Севере, в Сиби
ри. Он дает по цвету темный настой, но 
менее ароматный и с неполным вкусом 
ио сравнению с байховым. Его берут 
для заварки несколько больше байхового. 

Зеленый чай также бывает байховым 
и прессованным. Зеленый прессованный 
чай отличается от обычною зеленого и 
материалом, и способом изготовления. 
Он прессуется не из крошки, а из целых 

Печенье, коврижки, пончики, 
коржики 

Печенье домашнее 

Яйца растереть с сахаром добела, добавить размягченное мас
ло или маргарин, соду, ванилин, перемешать и, добавляя муку, 
замесить очень крутое тесто (как на лапшу). Готовое тесто пропус
тить через мясорубку, выходящие из решетки жгутики разложить 
небольшими кучками в виде печенья на лист, слегка смазанный 
маслом, и поставить в духовой шкаф для выпечки. Готовое печенье 
посыпать сахарной пудрой. 

На 3 стакана муки — 2—3 яйца, 250 г масла или маргарина, 
1—\УА стакана сахара, У2 чайной ложки соды, 1/2 пакетика ванилина. 

Печенье песочное 
В муку положить сахарную пудру или сахарный песок, соду, 

ванилин, все перемешать, прибавить сметану, масло или маргарин 
кусочками и замесить тесто; скатать его в виде шара, накрыть сал
феткой и дать полежать на холоде 20—30 мин; после этого раска
тать в пласт толщиной около l/j см. На поверхности теста сделать 
наколы вилкой, вырезать маленькие фигурки: кружки диаметром 
3—4 см, полумесяцы, ромбики и т. п . — и уложить их на лист, 
некоторые фигурки можно украсить, например в центре кружка 
положить изюминку или ягодку из варенья. 

Фигурки смазать взбитым яйцом и поставить в духовой шкаф 
на 10—12 мин для выпечки. 

На 2 стакана муки — У2 стакана сметаны, 1 стакан сахара (пуд
ры или песку), 100—125 г масла или маргарина, У2 чайной ложки 
соды, YJ пакетика ванилина. 

Прянички 
Яйца растереть с сахаром добела, прибавить кардамон в порош

ке, ванилин или лимонную цедру. Всыпать муку, хорошо вымешать 
и брать тесто чайной ложкой, а другой ложкой снимать его на лист, 
смазанный маслом. 

Кусочки теста разложить на листе с интервалом примерно в 
4 см, после чего поставить для выпечки в горячий духовой шкаф 
на 7—10 мин. 

Готовые прянички вынуть из шкафа и, снимая с листа ножом, 
разложить на блюде. 

На 1 стакан муки — 3 яйца, 1 стакан сахара, 5 зерен кардамона 
или УА порошка ванилина. 

',уТ* Коврижка медовая 
Влить яйцо в миску, прибавить сахар и растереть, затем доба

вить мед, корицу и гвоздику в порошке, соду, все перемешать, всы
пать муку и вымешивать тесто веселкой в продолжение 5—10 мин. 
Чтобы тесто для коврижки получилось темное, в него надо доба
вить жженку. Для этого 1—2 куска сахара пережечь на маленькой 
сковороде, разбавить 1У2—2 ложками воды, вскипятить и при
бавить в тесто вместе с медом. Тесто выложить на противень, сма-
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занный маслом и посыпанный мукой, разровнять, посыпать руб
леным миндалем и орехами и поставить в нежаркий духовой шкаф 
на 15—20 мин. Готовую коврижку охладить, нарезать и уложить 
на блюдо. 

Коврижку можно разрезать посредине, промазать повид
лом, а сверху покрыть глазурью. После этого нарезать, как пе
ченье. 

На 2 стакана м у к и — >/2 стакана сахара, 150 г меда, 1 яйцо, 
'/2 чайной ложки соды, 50 г миндаля или орехов, корица и гвоздика 
в порошке. 

Пончики московские 

В муку всыпать пищевую соду и молотую корицу, перемешать 
и просеять. Сахар, масло и яйца тщательно растереть, развести 
молоком и, постепенно всыпая муку, замесить тесто. 

Готовое тесто раскатать в пласт толщиной '/J см и стаканом 
или выемкой вырезать кружки. Выемкой меньшего размера из 
каждого кружка вынуть середину, придавая таким образом тесту 
форму кольца. 

Жарить пончики надо в разогретом жире. Готовые пончики 
посыпать сахарной пудрой. 

На 1У2 стакана муки — 2 ст. ложки сахара, 1 ст. ложка сливоч
ного масла, 1 яйцо, '/i стакана молока, '/2 чайной ложки пищевой 
соды, 100 г жира для жарения, корица в порошке. 

Печенье миндальное 
Миндаль перебрать, промыть, слегка подсушить в теплом мес

те, затем смешать с половиной предусмотренного по рецептуре 
сахарного песку, % части яичных белков и все это пропустить 
через мясорубку. После этого добавить остальной сахар и яичные 
белки. Массу при помешивании нагреть до 40 °С, потом, помеши
вая, охладить до 18—20°С, добавить муку и взбивать в течение 
8—10 мин. 

Готовое тесто переложить в конверт (кондитерский мешок) и 
выпустить в виде небольших лепешек на смазанный маслом и слег
ка посыпанный мукой противень. Поставить в духовой шкаф и вы
пекать при температуре 180—200°С. 

Во время выпечки печенье должно зарумяниться и хорошо под
сохнуть. 

На 200 г миндаля — 1 стакан сахара, 6 яичных белков, у2 ста
кана муки, 1 чайная ложка сливочного масла. 

Печенье из ржаной муки 
Влить в миску яйца, всыпать сахар и вымешать деревянной 

ложкой, постепенно подливая растопленное масло, а потом холод
ную сметану. Затем положить чайную ложку соды, предварительно 
смешанной с небольшим количеством муки, всыпать остальную 
муку и замесить крутое тесто. 

Полученное тесто раскатать тонким слоем, смазать всю его 
поверхность яичным желтком, провести вилкой зигзагообразные 
линии, вырезать специальной выемкой кружочки, звездочки и т. п., 
уложить их на железный лист, подмазанный маслом, и испечь в 
духовом шкафу. 

На 2 стакана ржаной муки мелкого помола — 3 ст. ложки са
хара, 2 яйца, 2 ст. ложки сметаны, У2 чайной ложки соды. 

листьев с веточками чайного дерева в кир
пичи по 2—2.5 кг. Поэтому такой чай на
зывается кирпичным, или в просторечии 
калмыцким, так как в прошлом был осо
бенно популярным в Калмыкии. Способ 
его употребления отличается от обычно
го: его не заваривают, а кипятят с моло
ком, солью, перцем и сливочным маслом. 

Зеленый байховый чай лает зеленова
то-желтоватый настой и обладает иным 
вкусом, чем черный чай. Часто этот вкус 
оказывается непривычным для человека. 
знакомого только с черным чаем: он ка
жется «травянистым», особенно если 
заварен слабо. Чтобы зеленый чай был 
вкусным, его надо заваривать крепче, чем 
черный, и. кроме того, смешивать с чер
ным (например, 1 чайная ложка черного 
и 3 чайные ложки зеленого). 

В зеленом чае, и байховом, и кирпич
ном, содержится больше витаминов и 
белковых веществ, чем в черном. Зеленый 
чай чрезвычайно бактерициден. Его ус
пешно применяют при желудочно-кишеч
ных заболеваниях. Благодаря высокому 
содержанию витамина Р, зеленый чай об-, 
ладает способностью укреплять стенки 
сосудов, предотвращать кровоизлияния. 

Чай изготовляют там, где он про
израстает — недалеко от плантаций, на 
чайных фабриках, так как чайный лист 
нельзя перевозить на большие расстоя
ния — он теряет свои ценные качества. 
Названия чая — «Грузинский», «Азер
байджанский», «Краснодарский». «Ин
дийский», «Цейлонский» и т. д. — гово
рят о месте его изготовления. 

Но расфасовывают чай в мелкие 
пачки (по 25, 50. 75 и 100 г) вдали от места 
изготовления — на чаеразвесочных фаб
риках. В Советском Союзе такие фаб
рики имеются в Москве, Тбилиси. Одессе. 
Самарканде, Адлере, Рязани, Иркутске. 
Место чаеразвесочной фабрики всегда 
указано на чайной этикетке. На этих фаб
риках чай сортируют на сорта и приготов
ляют смеси (купажи) чая. Например, чай 
№ 36 — смесь грузинского и индийского. 
Самые высокие сорта наших отечествен
ных чаев — «букеты»: «Букет Грузии», 
«Букет Азербайджана», «Краснодарский 
букет». Затем идут экстра, после них -
высший сорт и наконец — первый и вто
рой сорта. Иногда первый сорт имеет раз
новидности: первый отборный (зеленый) 
и первый № 300 (черный). Из импортных 
чаев у нас в стране популярны «Цейлон
ский» и «Индийский». Они делятся на выс
ший, первый и второй сорта. 

Чем выше сорт чая, тем обычно лучше 
его качество. Это значит, что на приго
товление высших сортов идет лучшее сы
рье — самый молодой, самый нежный 
чайный лист, в том числе и неразвернув-
шийся, из которого получаются наиболее 
ароматные чаинки — типсы. Чем больше 
типсов в чае, тем лучше его запах, тем 
ароматнее и вкуснее его настой. 

В чай низких сортов лист идет погру
бее и типсов в нем почти не бывает. 

Но качество чая зависит не только от 
сырья, но и от многих других причин 
условий сбора, погоды, правильности тех-
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«алогической схемы на чайной фабрике 
«оттого, насколько правильно хранится 

• ш после изготовления (в магазине и до-
: В). Нарушения в каждом из этих звеньев 

резко снижают кондицию чая. Вот почему 
тогда чай из сырья высокого сорта мо-

I чет оказаться на практике ниже качест-
юм, чем чай из более грубого сырья. 

Как надо хранить чай 

Чай — очень гигроскопичен. Он лег-
го впитывает влагу и запахи из окружа
ющего воздуха, поэтому его следует хра
нить в герметически закрывающейся 
стеклянной, фарфоровой, фаянсовой по
суде и держать вдали от других пищевых 
продуктов в сухом и прохладном поме
щении. Особенно опасны для чая запахи 
лука, чеснока, сыра, рыбы, мыла. Они 
способны полностью поглотить и ис
портить чайный аромат. 

Если чай хранить правильно, он спо
собен сохраняться в течение многих лет. 

Как заваривать чай 
Чай часто называют ароматным на

питком, всячески превозносят его каче
ства. На практике же бывает, что чай не 
производит выгодного впечатления, ока
тывается невкусным, пустым, жидким. 
Все это — результат неправильной завар
ки, неумения обращаться с чаем. 

Правильная заварка начинается с ки
пячения воды: вода для чая должна быть 
вскипячена только один раз — до появле
ния небольших пузырьков. Не следует 
дважды кипятить воду, доливать к кипя
ченой холодную, подогревать остывшую 
воду, доводить воду до сильного кипения 
(так, что вода бурлит и пар идет). Во всех 
этих случаях правильной заварки не полу
чится, чай будет горьким, жестким, не
приятным на вкус, его аромат пропадет. 

Заваривать чай надо в фарфоровом или 
фаянсовом чайнике, предварительно ра-
гогрев его: сполоснуть несколько раз ки
пятком, а затем обсушить над огнем. В го
рячий пустой чайник засыпать сухой чай, 
талить наполовину горячей водой, за
крыть и дать настояться — 4—5 мин для 
черного чая и 6—10 мин для зеленого. 
Чайник при этом накрыть чистой льняной 
салфеткой.Затем долить чайник на 3/4 или 
доверху и, не разбавляя заварку, разли
вать в чашки. Для такой заварки надо 
брать не менее 1 чайной ложки чая на каж
дый стакан воды плюс 1 чайную ложку 
на чайник в целом. 

Желательно, чтобы чайник для за
варки вмещал не менее 750—800 см 3 жид
кости. Если чайник меньше этих размеров. 
I заварка сделана на большое количество 
людей, то разбавлять ее надо, доливая 
постепенно воду через заварочный чайник, 
а не непосредственно в чашки. Чайник 
с заваркой нельзя ставить на огонь, дер
жать над паром или подогревать каким-
либо иным способом, так как чай тогда 
потеряет вкус, станет жестким, горьким, 
лишится аромата. 

Правильно заваренный чай — краси
вый напиток интенсивного цвета и в 

Хворост 
Молоко, сметану, яичные желтки, сахарную пудру, соль и конь

як хорошо перемешать и, постепенно всыпая муку, замесить крутое 
тесто. 

Тесто раскатать тонким слоем, как на лапшу, нарезать узкими 
полосками длиной 10—12 см, переплести их, сложить по 2—3 по
лоски вместе, соединить»концы, слегка смазывая белком. Можно 
тесто разделать в виде розочек; для этого вырезать из него кружки 
разных размеров, положить один на другой, придавить серединку, 
а по краям кружков сделать прорезы. 

Разделанное тесто опускать в горячий жир, подготовленный 
из топленого масла с добавлением смальца или другого жира. Го
товый хворост вынуть вилкой из жира на решето или на бумагу 
и посыпать сахаром, истолченным и смешанным с ванилином, 
цедрой или корицей. 

На 2Щ стакана муки — 3 желтка, 1 ст. ложка сахарной пудры, 
2 ст. ложки коньяка, 1 ст. ложка сметаны, Vi чайной ложки соли, 
1А стакана молока, 1 стакан топленого масла и смальца для жарения. 

Коржики 
Муку просеять на стол холмиком, сделать в нем углубление, 

в которое положить сметану, яйцо, сахар, соду, соль по вкусу, раз
мягченное масло и замесить тесто. 

Полученное тесто раскатать слоем примерно в У2

 см и круглой 
выемкой или стаканом вырезать коржики. Уложить коржики на 
лист, смазать их взбитым яйцом, сделать в них вилкой несколько 
проколов, чтобы при выпечке не вздувались, и выпекать в горячем 
духовом шкафу примерно 10—15 мин. 

На 2 стакана муки — 2 ст. ложки масла, 2/3 стакана сметаны, 
1 яйцо, 3 ст. ложки сахара, Щ чайной ложки соды. 

Пирожные, торты, кексы 

Слоеное пирожное с яблоками 
Приготовить пресное слоеное тесто, как указано на стр. 264, 

раскатать его в пласт толщиной 1/2 см, длиной по размеру листа, 
на котором будет выпекаться слойка. Раскатанное тесто разрезать 
на полоски шириной 7—8 см, положить на лист, слегка смоченный 
водой, смазать полоски взбитым яйцом, сверху украсить рисун
ком при помощи вилки или концом ножа и поставить в духовой 
шкаф на 20—25 мин. Выпеченная слойка должна быть толщиной 
4—5 см. 

Отдельно приготовить яблочную начинку. 
Полоски слойки положить на доску, разрезать вдоль по тол

щине на 2 слоя. 
На слой с нижней корочкой положить яблочную начинку, раз

ровнять и поверх начинки наложить слой с верхней корочкой, за
тем разрезать на отдельные пирожные, посыпать сахарной пудрой 
и переложить на блюдо с бумажной салфеткой. 

На 2 стакана муки — 250 г масла, 1 яйцо, у4 чайной ложки соли, 
\ стакана воды, % лимона или немного разведенной лимонной 
кислоты. Для начинки — 1 кг яблок и 11/2 стакана сахара. 
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Слоеное пирожное с кремом 
Приготовить пресное слоеное тесто (см. стр. 264), раскатать его 

в тонкий пласт по размеру листа, на котором будет выпекаться 
слойка. Тесто переложить на лист, наколоть вилкой в нескольких 
местах и поставить в духо.вой шкаф на 12—15 мин для выпечки. 
Таким способом испечь несколько пластов. Готовую испеченную 
слойку переложить на стол, обровнять края, срезав неровности, 
срезки мелко нарезать и отложить. На пласт испеченной слойки 
наложить слой крема — заварного или сливочного (см. стр. 264), 
разровнять, накрыть другим пластом слойки и на него также по
ложить слой крема. Всего сделать таким способом 3—5 слоев. 
Верхний слой с кремом обсыпать нарезанной крошкой слойки. 
Затем разрезать на узкие полоски (по 6—7 см) и из каждой полоски 
нарезать пирожные. 

Сверху посыпать пирожные сахарной пудрой, положить на 
блюдо и подать на стол. 

На нарезанные полоски с кремом можно положить слой белков, 
взбитых с сахаром, толщиной 1 см (см. рецепт «Печенье сбивное»), 
разровнять, обсыпать слойки нарезанной крошкой, положить по
лоски на лист и поставить в горячий духовой шкаф на 2—3 мин, 
а затем, вынув из шкафа, разрезать на отдельные пирожные, свер
ху посыпать сахарной пудрой и уложить на блюдо. 

На 2 стакана муки — 250 г сливочного масла или маргарина, 
1 яйцо, 3/4 стакана воды, % чайной ложки соли, 1/4 лимона или не
много разведенной лимонной кислоты. Для сбивного крема — 
4 яичных белка, 1 стакан сахарного песку. 

Песочное пирожное с миндалем 
Муку и сахар перемешать, добавить масло или маргарин ку

сочками, яйца (яичный белок от 1 яйца оставить для смазки), ва
нилин или мелко натертую цедру лимона и замесить тесто. Ска
тать тесто в шар, накрыть и дать ему полежать в прохладном месте 
от 30 мин до 1 ч. Готовое тесто раскатать в пласт толщиной 1/2 см, 
вырезать кружки (стаканом или специальной выемкой), в центре 
каждого кружка вырезать и вынуть маленький кружочек. Получен
ные кольца положить на лист, смазать взбитым яичным белком, 
посыпать рубленым миндалем или орехами и поставить в духовой 
шкаф на 10—15 мин для выпечки. Готовые пирожные можно сверху 
слегка обсыпать сахарной пудрой, после чего положить на блюдо 
с салфеткой и подать на стол. 

На 2 стакана муки — 150 г масла или маргарина, 3/4 стакана 
сахара, 2 яйца, 1/4 пакетика ванилина или цедра с 1/2 лимона, 100 г 
миндаля. 

Бисквитное пирожное на сметане 
Сахар растереть с яичными желтками добела, прибавить вани

лин, после чего положить сметану, перемешать, добавить просе
янную муку, а затем и яичные белки, взбитые в пену; все это осто
рожно перемешать и перелить в форму, выстланную смазанной 
жиром бумагой. Форма должна быть заполнена не больше чем 
на 3/4 высоты, так как сильно поднявшееся тесто может перелиться 
через край. 

Поставить в нежаркий духовой шкаф (160°С) на 20—25 мин 
для выпечки. 

Готовый бисквит выложить из формы на блюдо с салфеткой 
и посыпать сахарной пудрой. 

то же время яркий, прозрачный. Он дол
жен обладать ощутимым ароматом и пол
ным, слегка терпким вкусом, но не горь
ким. 

Что содержится в чае? В чае содержат
ся дубильные и белковые вещества, 
пигменты, алкалоиды (теин), эфирные 
масла, витамины. Они определяют цвет, 
вкус, аромат, питательность чая, его за
щитные и тонизирующие свойства. Не
редко считают, что в чае имеется кофеин. 
Это неверно. В чае содержится иной ал
калоид — теин (1—4%), не имеющий нар
котического действия. В чае.обнаружен 
почти полный алфавит витаминов: А, В,, 
Вг, С, К, Р. РР 

В зеленых чаях витаминов значитель
но больше в процентном отношении, 
чем в черных. 

Наличием витаминов и энзимов 
объясняются бактерицидные и другие 
целебные свойства чая. 

Кофе 
Имеется много сортов кофе, их на

считывают более ста. У нас в продаже из 
высших сортов наиболее известны араби
ка и харари, а из первых сортов — бра
зильский сантос. 

Высшие сорта кофе отличаются очень 
приятным ароматом и крепким настоем. 
Аромат сантоса слабее, а настой средней 
крепости. Сантос чаше всего смешивают 
с кофе высшего сорта. 

В продажу поступает кофе в сырых или 
поджаренных зернах, молотый натураль
ный или с цикорием. 

Сырые необжаренные зерна неаро
матны и настой их невкусен. Для получе
ния ароматного и крепкого настоя ко
фейные зерна обжаривают на небольшом 
огне, на предварительно сильно разогре
той сковороде (любители иногда при об
жаривании добавляют на 100 г сырых ко
фейных зерен i—4 г сливочного масла), 
непрерывно помешивая, пока зерна не 
станут темно-коричневыми. При этом 
надо учесть, что недожаренные и подго
ревшие кофейные зерна портят вкус на
питка. 

Для того чтобы варить кофе в жесткой 
воде, кофейные зерна надо поджарить 
по возможности сильнее. 
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Кофе, особенно в порошке, легко вы
дыхается, теряет вкус и аромат, воспри
нимает чужеродные запахи. Поэтому хра
нить жареные зерна и кофе в порошке не
обходимо в плотно закрытой крышкой 
стеклянной или жестяной посуде. 

Кофейные зерна содержат кофеин — 
вещество тонизирующее, несколько воз
буждающе действующее на сердце и 
нервную систему. Умеренное количество 
натурального кофе можно рекомендовать 
взрослым здоровым людям. Но этот на
питок противопоказан детям и многим 
больным, людям, легко возбудимым, при 
сердцебиениях, при атеросклерозе, гипер
тонии, бессонице, при язвенной болезни. 

Черный кофе готовят одинарной (1 чай
ная ложка на стакан воды) и двойной кре
пости (2—3 чайные ложки на стакан). Ко
фейник предварительно подогревают, 
для чего споласкивают его очень горячей 
водой, засыпают в него кофе, заливают 
кипятком, доводят до кипения (но никоим 
образом не кипятят) и снимают. Разли
вают в чашки после того, как дали минут 5 
отстояться. 

Кофе двойной крепости варят дважды. 
Сначала варят кофе обычной крепости, 
а когда он отстоится, насыпают вторую 
порцию кофе, доводят до кипения, сни
мают, опять отстаивают и только после 
этого подают. 

Варят черный кофе и с цикорием 
(1 часть цикория на 5 частей кофе). 

На десерт можно подать черный кофе 
с ликером. Рюмочку ликера «кофейный» 
можно налить прямо в чашку с кофе. Но 
лучше подавать их отдельно, так как и 
кофе и ликеры имеют каждый самостоя
тельный аромат. 

К завтраку кофе подают с молоком 
или сливками. 

Сгущенное молоко, консервирован
ное без сахара, особенно хорошо к утрен
нему кофе. 

Кофе по-турецки. Для того чтобы сва
рить кофе по-турецки, нужна специальная 
кастрюлька («турке»). Эта кастрюлька 
медная, луженая; она имеет длинную руч
ку, широкое дно и сужающуюся кверх> 
форму. 

Сначала в этой кастрюльке надо 
вскипятить воду с сахаром. Затем в кипя
щую жидкость следует всыпать кофе. Ког
да кофе начнет подниматься — снять с 
огня, а когда осядет — снова вскипятить 
до подъема пены и тут же опять снять. 

Когда гуща отстоится (чтобы уско
рить, можно в кастрюлю налить 1 чай
ную ложку кипяченой холодной воды), по
дать кастрюльку на стол и разлить кофе 
в чашечки. 

На маленькую кофейную чашечку 
(примерно 50 г воды, т. е. у4 граненого 
чайного стакана) — 1 чайная ложка нату
рального кофе и 2—3 куска сахара (по 
вкусу). 

Кофе по-варшавски. В 50 г горячего 
крепкого черного кофе влить горячее мо
локо так, чтобы был почти полный ста
кан, и положить по вкусу сахар. Вскипя
тить. Вскипевший кофе слегка взбить, что
бы получилась пена, после чего подавать. 

Следует обратить особое внимание на тщательное растирание 
желтков и взбивание белков, только при этом условии тесто хорошо 
поднимается и получается воздушным. 

На 2 стакана муки — 1 х/2 стакана сметаны, 6 яиц, 1 стакан саха
ра, ванилин. 

Бисквитное пирожное с вареньем 
Отделить яичные белки от желтков. Белки поставить в холодное 

место или в холодную воду. Желтки растереть с сахаром добела 
(можно прибавить ванилин), затем всыпать муку, перемешать и 
прибавить яичные белки, взбитые в крепкую пену, смешивая их 
с тестом осторожно, снизу вверх. Тесто выложить в форму, смазан
ную маслом и слегка посыпанную мукой. Заполнив форму на 3/4 вы
соты, поставить в духовой шкаф со средним жаром (160 С) для 
выпечки. Бисквит можно считать готовым, если он легко отстает 
от краев формы, а воткнутая в него лучинка остается сухой. Биск
вит выложить из формы на сито и дать остыть, после чего разре-
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зать его по толщине на 2 слоя. Каждый слой намазать вареньем 
без косточек и затем придать бисквиту первоначальную форму. 
Сверху бисквит можно покрыть глазурью, украсить ягодами ва
ренья, цукатами, орехами, затем положить на блюдо с салфеткой 
и нарезать тонким острым ножом. 

На 100 г муки пшеничной и 100 г картофельной— 1 стакан са
хара, 10 яиц, 1Д пакетика ванилина. 

Пирожное со взбитыми сливками 
или заварным кремом 

Влить в кастрюлю стакан воды, добавить масло, соль и поста
вить на огонь. Как только вода закипит, всыпать сразу всю муку, 
размешать и на слабом огне проварить 2—3 мин, помешивая. За
тем снять кастрюлю с огня и прибавлять яйца (по одному), тща
тельно размешивая. Как только тесто начнет тянуться, прекратить 
прибавление яиц, тесто разделать в виде булочек, выкладывая их 
на лист, слегка смазанный маслом, на расстоянии 31/2—4 см одна 
от другой. Для выпечки поставить лист в жаркий духовой шкаф 
на 15—20 мин, а как только булочки зарумянятся и увеличатся 
в объеме, убавить жар в шкафу и допечь булочки до готовности. 

Готовые булочки надрезать вдоль с одной стороны и, приот
крыв, наполнить середину сливками, взбитыми с добавлением са
хара и ванилина или ликера. Можно их заполнить также заварным 
или сливочным кремом (см. стр. 258). Затем посыпать сахарной 
пудрой, положить на блюдо и подать. 

На 1 стакан муки — 100—125 г масла или маргарина, 4—5 яиц, 
1 стакан воды, V4 чайной ложки соли, 1 стакан сливок, 2—2'/2 ст. 
ложки сахара, '4 пакетика ванилина или 1—2 ложки ликера. 

Безе 
Сахар залить кипящей водой, сварить сироп. Взбить в пену бел

ки, заварить их, вливая понемногу горячий сироп. Поставить посу
ду со взбитыми белками на пар, продолжать взбивание до тех пор, 
пока масса не загустеет (примерно 30—40 мин); снять с пара и про
должать взбивание до полного охлаждения. 

Широкий прямоугольный лист выстелить промасленным пер
гаментом. Из шприца или пергаментного мешочка выдавливать 
на лист круглые одинаковые по размеру безе. Поставить в нежар
кий духовой шкаф и подсушить, не подрумянивая. Вынуть и охла
дить. Безе можно соединить по два кофейной или другой массой. 

На 5 белков — 500 г сахара, 'Д л воды, жир. 

Корзиночки с ягодами 

Приготовить такое же тесто, как на песочное пирожное. Раска
тать тесто в пласт толщиной у2 см, вырезать из него кружочки 
немного большего размера, чем металлическая формочка для кор
зиночек. На формочку наложить кружочек теста и вдавить, после 
чего края подровнять, формочки с тестом.переложить на лист или 
сковороду и поставить в духовой шкаф на 12—15 мин для выпечки. 
Готовые корзиночки вынуть из формочек, опрокидывая их, затем 
заполнить ягодами — клубникой, малиной или виноградом — и 
залить сверху с ложки горячим мармеладом (см. стр. 259). Корзи
ночки можно украсить, посыпав рублеными орехами. 

На 2 стакана муки — 150 г масла или маргарина, >/2 стакана 
сахара, 2 яйца, х/г пакетика ванилина или лимонная цедра. 

Кофе по-венски. В неполный стакан 
сладкого горячего черного кофе положить 
примерно 40 г сливок, взбитых с 1 чайной 
ложкой сахара. При взбивании в сливки 
можно также добавить чуть-чуть ванили
на (или ванильного сахара) и немножко 
шоколадной крошки. 

Кофе со взбитыми сливками. Чтобы 
приготовить этот кофе, в каждый стакан 
сладкого черного кофе следует добавить 
1 столовую ложку сливок, взбитых с са
харной пудрой. 

Цикорий корневой и листовой 

Из цикория корневого готовят из
вестный порошок цикорий, используемый 
для приготовления всевозможных на
питков, заменяющих натуральный кофе. 
Порошок цикория добавляют также к на
туральному кофе (на 6—7 частей кофе -
2 части цикория). 

Листовой цикорий (салатный) — са
латный овощ, используется для приготов
ления зеленых салатов. 

Инвентарь для 
приготовления изделий 
из теста 

Для приготовления теста желательно 
иметь прежде всего доску размером 40 х 
х 60 см, а еще лучше 50 х 75, несколько 
глубоких эмалированных мисок, сито и 
скалки, одна из которых должна быть 
вращающейся на стержне с двумя руч
ками (для раскатки наиболее тонких из
делий из плотного теста), другая — непод
вижная средних размеров и третья — 
гонкая. 

Сита — шелковые, волосяные и про
волочные с ячейками разной величины — 
применяют для просеивания сыпучих про
дуктов. 

Тесто после раскатки на доске раз
резают ножами, дисковыми и фигурными 
гесторезками, гладкими и гофрирован
ными фигурными выемками, сделанными 
из белой жести. Выемками могут служить 
также неповрежденные стаканы и рюмки. 

Для выпечки бисквитов, куличей, баба, 
кексов нужно иметь жестяные формы 
разных размеров. Перед выпечкой их 
смазывают изнутри маслом, разогретым 
до густоты жирной сметаны, затем по
сыпают мукой, тертым миндалем, оре
хами или молотыми сухарями. 

Для нанесения на приготовленные из
делия узоров из крема применяют от
садочные мешки с фасонными трубочка
ми, а также кондитерские гребенки с 
зубцами разного профиля. 

Хорошо иметь набор фарфоровых или 
фаянсовых пиал — чтобы взбить и рас
тереть яйца, кремы, масло, кондитер
ские смеси. Нужны и ступки: фарфоро
вая — для растирания пряностей, мака, 
сухарей, приготовления сахарной пудры 
и деревянная — для толчения орехов. 
(Медных и других металлических ступок 
лучше избегать). 
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Можно при выпечке одну лепешку смазать взбитым яйцом и 
обсыпать рубленым миндалем. Такую лепешку положить наверх 
и слегка посыпать сахарной пудрой. 

На 2 стакана м у к и — 150 г масла или маргарина, % стакана 
сахара, 2 яйца, '/2 пакетика ванилина, 400 г варенья или повидла. 

Кекс лимонный 
Стереть масло с сахаром так, чтобы масса получилась пышной 

и сахар растворился. Затем прибавить в 2—3 приема яичные желт
ки, растереть добела, потом добавить лимонную цедру, натертую 
на терке, муку, изюм коринку и цукат, все это перемешать и доба
вить яичные белки, взбитые в пену, осторожно помешивая снизу 
вверх. Полученное тесто переложить в форму, смазанную маслом 
и обсыпанную сухарями или мукой, и поставить в духовой шкаф 
для зыпечки на 30—50 мин (в зависимости от толщины слоя теста). 

Кекс можно выпекать (в продолжение 15—20 мин) в маленьких 
формочках — металлических или бумажных. 

Готовый кекс можно сверху посыпать сахарной пудрой. 
На 2 стакана муки — 150 г масла или маргарина, 1 стакан саха

ра, 5—6 яиц, 75 г изюма или цукатов, цедра от 1/2 лимона. 

Кекс ванильный 
Развести дрожжи в теплом молоке, прибавить соль и, всыпав 

муку, замесить крутое тесто, скатать его в шар, верх надрезать 
по радиусу, опустить тесто в кастрюлю с теплой водой (2—2'/2 л), 
накрыть крышкой и поставить в теплое место для подъема. Отдель
но яйцо стереть добела с сахаром и ванилином, прибавить раз
мягченное масло и все вместе растереть до пышности. Когда тесто 
увеличится в объеме примерно в 2 раза, вынуть его из воды шумов
кой и переложить в другую посуду, вымесить, потом прибавить 
яйца, стертые с сахаром и маслом, снова вымесить так, чтобы 
тесто стало гладким и отставало от посуды, прибавить изюм и 
при желании — очищенные рубленые орехи или миндаль. Тесто 
переложить в форму (до 1/2 ее высоты), накрыть салфеткой и по
ставить в теплое место. Как только тесто поднимется и заполнит 
форму примерно на 3U высоты, поставить кекс для выпечки в 
духовой шкаф на 30—50 мин. 

Готовый кекс вынуть из формы, обсыпать сахарной пудрой, 
положить на блюдо с бумажной салфеткой и подать на стол. 

На 2 стакана муки — '/2 стакана молока, 30 г дрожжей, 1/2 ста
кана сахара, 100 г сливочного масла или маргарина, 2 яйца, 50 г 
изюма, 50 г орехов или миндаля очищенного, % чайной ложки соли, 
Ц пакетика порошка ванилина. 

Не смазывайте яйцом края изделий 
из слоеного теста — при выпекании они 
затвердеют и тесто не поднимется. 

Чтобы кекс получился ярко-желтый, 
желток со щепоткой соли разотрите с 
вечера и оставьте до утра в холодном 
месте. 

Проверить, достаточно ли разогрел
ся жир для жарения пирожков, можно 
так: капните сверху 2—3 капли воды, 
если они испарятся с поверхности, жир 
готов, если уйдут на дно, значит, пирож
ки опускать рано. 

Если делаете коржики или бисквит 
со смальцем, добавьте сок половины 
лимона, чтобы устранить вкус смальца. 

Пирог не «сходит» со сковородки. 
Поставьте ее на несколько секунд в хо
лодную воду или подержите над паром. 

Не ставьте торт в жаркую духовку, 
иначе снаружи он будет твердым, а внут
ри — сырым. Духовку предварительно 
согрейте, но не раскаляйте, выпекайте 
торт на медленном огне. Готовый торт. 
не вынимая из формы, поставьте на мок
рое, холодное полотенце, и он легко 
выйдет из формы. На холод торт не вы
носите — он может осесть. 

Теплый воздушный кекс разрезайте 
горячим ножом — тогда он не помнется. 
Можно воспользоваться толстой ниткой: 
взяв ее обеими руками, осторожно от
делите нужный кусок. 

Изделия из теста, замешенного на 
столовом маргарине, долго не черствеют. 

Посуду, в которой было тесто, моют 
сначала холодной, а затем уже горячей 
водой. 

Сито после просеивания муки про
мойте холодной водой и просушите, ина
че остатки муки склеятся в его ячейках. 
Если сито не вычищается щеткой, по
держите его несколько секунд над огнем. 

Не хлопайте дверцей духовки — пи
рог может осесть. 
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СЛАДКИЕ БЛЮДА И НАПИТКИ 

Сладкие блюда и напитки — традиционное дополне
ние любого меню. Ими непременно заканчиваются 
обеды, они являются украшением и завершением празд
ничного стола. Они приятны на вкус, очень питательны, 
вызывают чувство насыщения, усиливают деятель
ность пищеварительных желез и способствуют улучше
нию пищеварения. 

Для приготовления сладких блюд и напитков исполь
зуют фрукты и ягоды и продукты их переработки, сахар, 
шоколад, какао, кофе, чай, сливки, молоко, яйца, жиры. 
орехи, муку, крупы, крахмал и другие высококачествен
ные продукты. Блюда из свежих плодов и ягод, фруктово-
ягодных соков, сиропов, содержащих значительное ко
личество сахара в его наиболее легкоусвояемой форме 
(глюкоза и фруктоза), органические кислоты, минераль
ные соли, витамины, представляют собой особую пище
вую ценность. 

Ассортимент сладких блюд и напитков весьма разнооб
разен. К ним относятся кисели и компоты, желе, муссы, 
кремы, суфле, пудинги, мороженое, чай, кофе, какао, 
молочные и фруктовые коктейли, фруктовые квасы и др. 

К и с е л и и к о м п о т ы готовят из свежих, быстро
замороженных, сушеных, стерилизованных плодов и 
ягод. Приготовление киселя очень облегчается, если вмес
то ягод и фруктов использовать фруктово-ягодные сиро
пы и соки, пюре, варенье, повидло, джемы, конфитюры; 
совсем просто готовить кисель из концентрата сухого 
киселя, выпускаемого пищевой промышленностью. 

Для приготовления киселей из свежих плодов и ягод 
желательно предварительно отжать из них сок или при
готовить пюреобразную массу, а из мезги сварить отвар. 
Весь отжатый сок или часть его надо добавить в кисель 
после заваривания крахмалом, т. е. в уже готовый ки
сель — это способствует обогащению киселей витами
нами, особенно витамином С, сохранению свойственных 
сырым фруктам и ягодам цвета, вкуса, аромата. 

Используя фрукты и ягоды для приготовления компо
тов, надо также заботиться о максимальном сохранении 
витаминов. Для этого тщательно вымытые и нарезанные 
плоды надо немедленно подвергать тепловой обработке, 
помещая их непременно в кипящую воду, лучше слегка 
подкисленную лимонной кислотой. 

Ж е л е и м у с с ы приготовляют в основном из тех 
же продуктов, что и кисели. Кроме того, используют 
желатин или манную крупу. Готовят их почти одним и 
тем же способом, с той лишь разницей, что муссы взби
вают. Консистенция желе сравнительно плотная и студ
необразная. Мусс благодаря взбиванию смеси имеет 
пенообразную консистенцию. Смесь для мусса не следует 
взбивать в алюминиевой посуде, от которой он приобре
тает неприятный серый цвет и металлический привкус. 

Желе и муссы можно приготовлять в специальных 
формах и вазочках. Перед подачей на стол форму с застыв
шим желе на несколько секунд нужно опустить в горячую 
воду, чтобы желе лучше отстало от формы. 

Для приготовления к р е м а необходимы взбитые 
сливки не менее чем 30%-ной жирности или взбитая сме

тана, а также растворенный желатин. Иногда в кремы 
прибавляют ванилин, кофе, шоколад, орехи, фрукты 
и т. П. 

С у ф л е в отличие от многих других сладких блюд, 
как правило, подается в горячем виде сразу же после 
выпечки. Для приготовления его растирают желтки с 
сахаром, иногда с жиром и сахаром, затем соединяют 
со взбитыми белками, выкладывают в смазанную маслом 
форму и запекают в жарком духовом шкафу не более 
25 мин. После запекания суфле быстро опадает, поэтому 
его нужно запекать непосредственно перед подачей на 
стол. 

К легкоусвояемым сладким блюдам относятся всевоз
можные п у д и н г и , отличающиеся сравнительно неж
ной, пышной консистенцией, з а п е к а н к и , ш а р л о т -
к и, свежие, вареные или запеченные ф р у к т ы п о д 
с л а д к и м с о у с о м . 

Стало привычным включать в меню праздничного 
обеда м о р о ж е н о е — исключительно приятный на 
вкус и внешне привлекательный продукт. В ряду сладких 
изделий он выделяется особой пищевой ценностью. 
Многие сорта мороженого, особенно сливочное и нлом-
бир, отличаются большим содержанием жира (в сливоч
ном эскимо 19,2%, в пломбире 14,1%) и сахара (до 40%). 
Из молока и сливок в мороженое переходят также белки, 
витамины и минеральные соли. 

Мороженое может быть составной частью таких пре
красных прохладительных напитков, как кофе-r ляссе или 
айс-крим. 

Напитком номер один во всем мире считается ч а й , 
без которого не обходится ни один сладкий стол. Этот 
тонизирующий напиток благоприятно действует на орга
низм человека. Неповторимый аромат придают ему 
эфирные масла, многие из которых обладают запахом 
роз, жасмина, ландыша, меда, цитрусов, горького мин
даля, корицы. 

Чай богат витаминами В,, В2, В3, РР и др. 
С чаем конкурирует другой популярный напиток 

кофе, обладающий специфическим ароматом и вкусом 
и оказывающий стимулирующее действие на организм. 
Основные компоненты натурального кофе: 1—2% кофеи
на, до 1% тригонеллина, 5—8% эфиров кофейной и хин
ной кислот, до 1% лимонной кислоты, 5—6% углеводов. 
3% белка, 5% минеральных солей, в том числе около 4% со
лей калия. 

И чай и кофе одинаково хорошо употреблять и в чистом 
виде (с кусочком сахара, лимона или со сладкими изде
лиями), и в смеси со сладкими продуктами — сиропами, 
соками, сливками, мороженым и т. д. Прохладительные 
чайные и кофейные смеси лучше всего подавать в конце 
обеда. 

Ассортимент сладких напитков настолько велик, что 
их трудно перечислить из-за безграничного множества 
различных комбинаций. 

Готовят сладкие блюда и напитки, как правило, неза
долго до подачи к столу; хранению, даже в домашнем 
холодильнике, они не подлежат. 
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Фрукты и ягоды 

Кисели 

Взяв большее или меньшее количество картофельного крахмала, 
можно получить из ягод и фруктов кисели различной густоты. 
Обычно готовят кисель средней густоты. На 4 стакана такого ки
селя достаточно взять 2 ст. ложки картофельного крахмала. Если 
количество картофельного крахмала увеличить до 3 ст. ложек на 
4 стакана, можно получить густой кисель. 

Применяемый для киселей крахмал разводят охлажденным от
варом, соком, сиропом, молоком или водой, при этом одну часть 
крахмала разводят 4—5 частями жидкости. 

Разводить муку нужно в момент варки сиропа, так как, если 
ее развести заблаговременно, она осядет на дно. 

Разведенный картофельный крахмал надо процедить сквозь 
сито и влить в горячий сироп сразу, а не частями, быстро разме
шать, довести кисель до кипения и прекратить нагревание. Кипя
тить долго кисель не следует, иначе он сделается жидким. 

Кисели подают на стол холодными; кисель средней густоты 
можно подать и горячим. Густой кисель нужно разлить в формы 
и хорошо охладить. Предварительно форму смачивают внутри 
холодной водой, тогда охлажденный кисель легко отделяется 
от нее. 

Чтобы на поверхности киселя не образовалась пленка, надо 
посыпать его тонким слоем сахарного песку или сахарной пудры. 

Отдельно к киселю, густому или средней консистенции, можно 
подать холодное молоко, сливки или сметану, взбитые с сахаром, 
мороженое, молочный коктейль. 

Кисель клюквенный или смородиновый 
Ягоды перебрать, промыть горячей водой и хорошо размять 

пестиком или ложкой, добавить 1Л стакана кипяченой холодной 
воды, протереть ягоды сквозь сито или отжать через марлю. Вы
жимки от ягод залить 2 стаканами воды, поставить на огонь и ки
пятить в течение 5 мин, после чего процедить. 

В процеженный отвар положить сахар, вскипятить, влить раз
веденный картофельный крахмал и, размешивая, дать закипеть 
еще раз. 

В готовый кисель влить отжатый через марлю сок и хорошо 
размешать. 

На 1 стакан клюквы или смородины 
2 ст. ложки картофельного крахмала. 

i ;

4 стакана сахара, 

Кисель из клубники, земляники 
и других ягод 

Клубнику перебрать, очистить, промыть и протереть сквозь 
сито. В кастрюлю влить 2J/2 стакана горячей воды, положить сахар 
и размешать. 

Полученный сироп вскипятить, заварить разведенным карто
фельным крахмалом и дать еще раз вскипеть. 

В горячий кисель положить приготовленное ягодное пюре и 
хорошо размешать. 

Так же приготовляют кисели из малины, черники. 
На 1 стакан клубники — 3/4 стакана сахара, 2 ст. ложки карто

фельного крахмала. 

Фрукты и ягоды являются незаме
нимыми продуктами, без которых, так же 
как без овошей, невозможно организовать 
рациональное питание. Они служат хоро
шим источником легкоусвояемых Сахаров, 
органических кислот, минеральных со
лей, пектиновых, дубильных, аромати
ческих и других полезных для организма 
веществ; многие из них ценятся как бога
тые источники витамина С, каротина (про
витамина А), витаминов Р и РР, витами
нов группы В и др. Вот почему надо осо
бенно ценить возможность употребления 
фруктов и ягод в свежем виде. 

В кулинарии эти продукты питания на
ходят самое широкое применение, но ча
те всего их используют для приготовле
ния сладких блюд и напитков. 

Яблоки 
Яблоки принадлежат к числу самых 

распространенных плодов. Их выращива
ют на юге, в средней полосе и на севере. 

В зимних южных сортах яблок содер
жится до 15% Сахаров и около 0,5% кис
лот. В северных яблоках меньше Сахаров 
и больше кислот, но по сравнению с юж
ными они богаче витамином С. Все ябло
ки богаты минеральными веществами. 

Существует несколько сот сортов 
яблок. Все они отличаются по скороспе
лости, по вкусу, по лежкости. по пригод
ности для тех или иных видов перера
ботки. 

В средней полосе Союза к числу луч
ших сортов относятся: Китайка золотая, 
Грушовка, московская, Папировка. Из 
осенних сортов заслуженной славой поль
зуются Коричное полосатое — лучший 
сорт для варки варенья, Бельфлер-ки
тайка. 

Старинными русскими осенними сор
тами являются анисы, особенно широко 
распространенные в Поволжье. Они хо
роши в свежем виде и для мочки. 

Из зимних сортов замечательным 
русским сортом является Антоновка. 
В момент съема плоды чрезмерно кисло
ваты и несколько грубы. Но после месяца 
хранения их вкус значительно улучшает
ся. Плоды можно сохранить до марта. 
Они хороши как в свежем виде, так и для 
мочки. 

Из южных сортов хороши яблоки сор-
га Апорт, Розмарин. Шампанский ренет 
(бумажный). 

К числу лучших по вкусу сортов отно
сится Белый зимний кальвиль. Очень аро
матны яблоки сорта Пармен зимний зо
лотой, который иначе называют полоса
тым шафраном. 

Яблоки широко используются не 
только в свежем виде, но и для сушки, при
готовления компотов, соков, варенья. 
Очень хороши моченые яблоки. 

Для сушки используют такие сорта яб
лок, как Антоновка, Анис, Боровинка. 
Титовка. Сушеные яблоки бывают в про
даже очищенными и не очищенными 
от кожицы и сердцевины, но обязательно 
разрезанными на кружки или дольки. 
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Груши Кисель вишневый 
Все сорта груш делят на две основные 

группы: д е с е р т н ы е — с маслянис
той, тающей, очень сладкой мякотью и с 
легкой приятной кислотностью, извест
ные под названием Бере и Дюшес; с т о 
лов ы е — с мелкозернистой, сочной, 
приятной на вкус мякотью. Это Сеянец 
Кайфера, Сен Жермен, Бессемянка и мно
гие другие. 

По срокам созревания различают 
сорта летние, поспевающие обычно в 
июле — августе, осенние, поспевающие 
в сентябре, и зимние, дозревающие уже 
во время хранения. В момент съема зим
ние еще мало съедобны. Мякоть твердая. 
а часто терпкая из-за наличия толстостен
ных каменистых клеток и вяжущих (ду
бильных) веществ. 

Из груш приготовляют варенье, дже
мы, компоты, сиропы, соки, соусы. Гру
ши также сушат, маринуют, мочат, вы
пускают в замороженном виде. 

Лива 
Свежие плоды большинства сортов 

айвы несъедобны. Они отличаются силь
новяжущим терпким вкусом и плотной 
грубой мякотью. Но некоторые сорта, 
особенно среднеазиатские, благодаря 
сладкой мякоти и менее терпкому вкусу 
пригодны для употребления в сыром ви
де. В основном же айва используется для 
приготовления варенья и джема. Айво
вое варенье по праву считается одним из 
лучших. 

Эфирные масла, обусловливающие 
аромат айвы, содержатся преимуществен
но в кожице и в подкожном слое мякоти. 
Поэтому чем больший слой мякоти сни
мается при срезании кожицы, тем слабее 
аромат продуктов из айвы. Айва очень 
богата пектиновыми (желирующими) ве
ществами, поэтому из нее получается от
личное желе, мармелад. 

На желе могут быть использованы 
отходы, образующиеся при изготовлении 
варенья. 

Абрикосы 

В города средней полосы Союза и на 
Север абрикосы поступают преимущест
венно с Кавказа, из Молдавии. Украины. 
К числу лучших столовых сортов отно
сятся Краснощекий, Ананасный, Ша
гах. В них содержится около 10% сахара. 

Они богаты каротином (провитами
ном А). На долю косточки приходится 
около 8% веса плода. Обычно она сладкая 
и может служить заменителем миндаля. 

Широко распространены плоды по
лукультурных сеянцев абрикоса, назы
ваемые Жерделями. Они мельче культур
ных сортов и менее сахаристы. Но зато 
они ежегодно обильно плодоносят и не 
гак сильно страдают от весенних замороз
ков, как культурные сорта. 

Абрикосы очень быстро портятся. Со
хранить их в течение 2—3 недель можно 
лишь в том случае, если убрать еще твер
дыми и держать при температуре около 
ОС. 

Вишню промыть в холодной воде, очистить от косточек, пере
сыпать сахаром и в таком виде оставить на '/2 ч. В течение этого 
времени несколько раз перемешать ягоды, чтобы образовалось 
больше сока, который надо слить и затем добавить в готовый ки
сель. Косточки ягод залить 21/2 стаканами горячей воды, вскипя
тить и процедить. Полученным отваром залить ягоды и еще раз 
вскипятить, В кипящий отвар с ягодами влить разведенный кар
тофельный крахмал, снова довести до кипения, снять с огня. В го
товый кисель влить сок ягод и перемешать. 

На 1 стакан вишни — 3/4 стакана сахара, 2 ст. ложки картофель
ного крахмала. 

Кисель яблочный 
Хорошо промытые яблоки нарезать тонкими ломтиками, поло

жить в кастрюлю, залить 2 стаканами воды и поставить варить. 
Когда яблоки разварятся, откинуть их на волосяное сито, поло
женное на кастрюлю, полученное пюре протереть и смешать с от
варом. После этого положить сахар, вскипятить и заварить разве
денным картофельным крахмалом. 

На 500 г яблок — 3kстакана сахара, 1У2 ст. ложки картофель
ного крахмала. 

Кисель из сушеных яблок или кураги 
Перебранные и промытые сушеные яблоки положить в каст

рюлю, залить 3'/2 стакана горячей воды и в таком виде оставить 
на 2—3 ч. Затем в этой же кастрюле яблоки поставить на огонь 
и при медленном кипении варить 30 мин. Отвар процедить сквозь 
сито в другую кастрюлю, а яблоки протереть, положить в отвар, 
добавить сахар, все это перемешать и вскипятить. Полученный 
яблочный сироп заварить разведенным картофельным крахмалом. 

Кисель из кураги приготовляют таким же способом, но сахара 
берут больше. 

На 100 г сушеных яблок — "А стакана сахара, 2 ст. ложки кар
тофельного крахмала. 

Кисель из сушеной черники или сухих ягод 
шиповника 

Промытую в горячей воде сушеную чернику (или сухие ягоды 
шиповника) залить 2 стаканами холодной воды и поставить варить 
на 15—20 мин. Когда черника станет мягкой, отвар процедить 
в другую кастрюлю, а ягоды хорошо размять деревянным пести
ком или ложкой, вновь залить 1 стаканом воды, вскипятить и, 
отжимая, процедить в кастрюлю с отваром. Затем добавить сахар, 
еще раз вскипятить и влить разведенный картофельный крахмал. 

На 50 г сушеной черники или сухих ягод шиповника 
кана сахара, 2 ст. ложки картофельного крахмала. 

3/4 ста-

Кисель молочный 

В кастрюлю влить 3 стакана молока, вскипятить и прибавить 
сахар. Кукурузный, маисовый или картофельный крахмал развести 
в 1 стакане холодного молока или кипяченой воды, влить в кипя
щее молоко и, помешивая, кипятить в течение 5 мин на слабом огне. 
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Для аромата в кисель, пока он горячий, можно прибавить ва
нилин или снятую теркой цедру с лимона или апельсина и хорошо 
перемешать. Разлить горячий кисель в чашки и охладить. Перед 
подачей на стол кисель можно выложить из чашек на небольшие 
тарелки. 

Кисель можно приготовить из сухого молока. В этом случае 
стакан сухого молока развести 2 стаканами холодной воды и оста
вить на 30 мин для набухания. После этого добавить еще 2 стакана 
воды, размешать и довести до кипения. В кипящее молоко поло
жить сахар, после чего влить крахмал, разведенный в стакане воды, 
и снова довести до кипения. 

На 4 стакана молока — Vi стакана сахара, 2 ст. ложки крахмала. 

Кисель из ревеня 

Зачистить от грубых волокон, промыть в холодной воде и наре
зать мелкими кусочками черешки ревеня. Вскипятить воду с саха
ром и проварить в ней ревень до мягкости (5—7 мин), после чего 
процедить. В процеженный отвар влить разведенный картофель
ный крахмал и, размешивая, дать закипеть еще раз. 

На 250 г ревеня — 1/2 стакана сахара, 2 ст. ложки картофельного 
крахмала. 

Кисель из ягодного сиропа 
Взять два стакана горячей воды, влить в нее сироп (вишневый, 

клубничный, черносмородиновый и др.), добавить сахар и ма
ленький кристалл лимонной кислоты, разведенный в небольшом 
количестве воды. Все это, хорошо перемешивая, вскипятить, влить 
разведенный в 1 стакане воды картофельный крахмал и снова дать 
вскипеть. 

На 1 стакан вишневого сиропа — 2 ст. ложки сахара, 2 ст. лож
ки картофельного крахмала. 

Компоты 

Компот можно приготовить из одного вида плодов или из сме
си. Яблоки, айву, груши, персики, абрикосы, сливу, черешню обыч
но предварительно отваривают в горячем сахарном сиропе. Дыню, 
арбузы, ананасы, бананы, апельсины, мандарины, клубнику, зем
лянику, малину, черную смородину, виноград не варят, а кладут 
в компоты в сыром виде. Быстроразваривающиеся яблоки (анто
новские, апорт), очень спелые груши, груши дюшес, а также вишню 
тоже не следует варить, их нужно положить в кипящий сироп, после 
чего снять компот с огня и охладить. 

Для улучшения вкуса сиропа, обогащения его ароматическими 
веществами в готовый сироп можно добавить цедру лимона, апель
сина, фруктово-ягодный сироп или сок. 

Компот из свежих яблок или груш 

Очищенные яблоки разрезать (каждое на 6—8 частей) и удалить 
из них сердцевину. Чтобы очищенные яблоки не потемнели, их 
нужно до варки положить в холодную воду, слегка подкисленную 
лимонной кислотой. В кастрюлю всыпать сахар, влить 2 стакана 

• 

Абрикосы хороши в свежем виде, для 
приготовления компотов, соков, варенья, 
джема. 

Целые плоды абрикоса, высушенные 
с косточкой, называют урюком, а с уда
ленной косточкой — кайсой. Сушат пло
ды и половинками без косточки (кураг 

Персики 

В персиках содержится около 10",, са< 
харов. они богаты каротином, особенно 
желтоокрашенные сорта. Основные на
саждения персиков сосредоточены в 
Средней Азии, на Южном берегу Крыма, 
в Армении, Грузии. 

Имеется много сортов персиков. У не
которых из них кожица с пушком, у дру
гих без пушка. Имеются сорта с легко 
отделяющейся косточкой от мякоти и 
трудно отделяющейся. Персики с отде
ляющейся косточкой более сочные и неж
ные, мякоть у них рыхлая с небольшим 
содержанием пектиновых (желирующих) 
веществ. Они используются преимущест
венно в сыром виде или для получения 
соков, а также для сушки. Для варенья 
они непригодны, так как быстро развари
ваются. Плоды с трудно отделяющейся 
косточкой имеют более плотную, хряще
ватую мякоть, и из них можно пршото-
вить отличные компоты и варенье. 

Вишня и черешня 
Вишня широко распространена как 

на юге. так и в центральных районах стра
ны и в Сибири. Черешня же растет пре
имущественно на юге. Черешня отлича
ется от вишни более высокой сахаристо
стью и меньшей кислотностью. 

Весьма широк ассортимент продук
тов переработки черешни и вишни: ком
поты, соки, варенье, свежезамороженные 
ягоды, которые по качеству не уступают 
свежим. Из вишни вырабатывают и вина. 

К числу лучших сортов вишни для ис
пользования в свежем виде, а также для 
изготовления компотов, варенья и насто
ек относятся старинные русские сорта: 
Владимирская, Любская. Шубинка. 

В зависимости от сорта в вишне содер
жится 8—12% Сахаров, 0.8—2,1% кислот,, 
до 0,8% минеральных солей. 

Черешня разных сортов имеет различ
ный цвет (желтый, розовый, красный, чер
ный) и разную форму — от почти круглой 
до сердцевидной. 

В черешне от 8 до 13% Сахаров, до 
0,8% кислот, минеральные соли, немного 
витамина С и каротина (провитамина А). 

О ивы 

Широкой известностью пользуется 
сушеная слива — чернослив. Это пре
красный продукт для компотов, а также 
для диетических и лечебных целей. Для 
сушки используются специальные сорта 
слив из группы венгерок, отличающихся 
темно-фиолетовой окраской и яйцевид
ной формой плода. 

Слива хороша не только в сушеном, 
но и в свежем виде в качестве десерта, 
а также для варенья и соков. Приятным 
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освежающим вкусом отличаются сливо-
вые компоты, выпускаемые нашей кон
сервной промышленностью. К числу 
лучших сортов слив как для потребления 
в свежем виде, так и для переработки от
носятся Ренклод Альтана, Ренклод зе
леный, Анна Шпет, Виктория, Синяя ран
няя, Кирке. В средней полосе получили 
распространение мичуринские сорта сли
вы: Ренклод колхозный и Ренклод рефор
ма. Высокие вкусовые и диетические 
достоинства слив определяются гармо
ническим сочетанием Сахаров и кислот. 

Цитрусовые плоды 

Цитрусовые — особый ботанический 
род, к которому принадлежат мандарины, 
апельсины, лимоны, грейпфруты, цитроны 
и некоторые другие плоды вечнозеленых 
деревьев. 

В цитрусовых плодах содержится мно
го витаминов (особенно витаминов С и Р), 
органических кислот, минеральных солей. 

В Советском Союзе выращивание 
цитрусовых возможно на сравнительно 
небольшой территории Черноморского 
побережья Грузии. 

У всех цитрусовых плодов довольно 
толстая кожура. На ее долю приходится 
'/i часть всего плода. В ней сосредоточены 
почти все эфирные масла, придающие цит
русовым особый аромат. Она богата са-
харами, витаминами, минеральными ве
ществами. В кожуре нет лишь кислот, 
которые сосредоточены в плодовой 
мякоти. 

Кожуру цитрусовых используют для 
получения эфирных масел, витамина Р, 
пектиновых веществ, для приготовления 
настоек, цукатов, ее добавляют также 
в компоты. Но при этом следует иметь 
в виду, что из-за высокого содержания 
в кожуре эфирных масел и так называе
мых глюкозидов она обладает горько
ватым вкусом. 

Характерным специфическим вкусом 
выделяются среди цитрусовых грейпфру
ты. Внешне они напоминают апельсины, 
но обычно несколько крупнее по размеру 
и светлее (лимоино-желтой окраски). 
Мякоть бледно-розовая, состоит из 12 
15 долек, которые, так же как у апельсина, 
представляют собой тонкостенные ме-

горячей воды, положить нарезанные яблоки и при медленном ки
пении варить 10—15 мин (в зависимости от сорта яблок), пока они 
не станут мягкими. 

В готовый компот положить цедру лимона, апельсина или ко
рицу. Если компот приготовляется из спелых антоновских яблок, 
то кипятить их не следует, а надо положить в кипящий сироп, снять 
с огня и охладить. 

Компот из свежих груш приготовляется так же, но сахара (в за
висимости от сладости груш) можно взять меньше. Варить компот 
10—15 мин. 

Если груши очень спелые, их нужно положить в кипящий сироп 
и затем снять компот с огня. Готовый компот охладить и раз

лить в вазочки. 
На 500 г яблок или груш — 3/4 стакана сахара. 

Компот из свежих абрикосов или слив 
Абрикосы или сливы промыть в холодной воде, сделать на них 

продольные надрезы и вынуть косточки. В кастрюлю всыпать са
хар, влить 2 стакана горячей воды, размешать, положить фрукты 
и вскипятить. 

На 500 г абрикосов или слив — % стакана сахара. 

Компот из свежих персиков 

Персики опустить в кипящую воду. Через 2—3 мин вынуть их 
из воды, снять кожицу, разрезать плоды пополам и удалить кос
точки. В кастрюлю всыпать сахар, залить его 2 стаканами горячей 
воды, размешать, положить персики и довести до кипения. После 
этого снять кастрюлю с огня и при желании положить в компот 
ванилин. 

На 500 г персиков — 314 стакана сахара. 

Компот из свежих яблок и вишни 
Вишню промыть в холодной воде, освободить от косточек, по

ложить на тарелку. Вишневые косточки залить 2 стаканами горя
чей воды, прокипятить и через волосяное сито процедить в каст
рюлю сок. 

В полученный сок всыпать сахар, размешать, положить очи
щенные и нарезанные яблоки и варить при медленном кипении 
10 мин, пока яблоки не станут мягкими. 

После этого добавить вишню, довести компот до кипения и 
снять с огня. 

На 300 г яблок и 200 г вишни — 31л стакана сахара. 

Компот из свежих яблок и мандаринов 
Мандарины очистить, разделить на дольки и положить на та

релку. С кожуры мандарина срезать белую мякоть, а верхний слой 
(цедру) мелко нарезать в виде соломки и, прокипятив в стакане 
воды, откинуть на сито. В кастрюлю всыпать сахар, залить его 
2 стаканами горячей воды, размешать, положить цедру, очищен
ные и нарезанные яблоки и при медленном кипении варить 10 ми
нут, пока яблоки не станут мягкими. 

Остывшие яблоки и дольки мандаринов уложить в вазочки и 
залить сиропом. 

На 250 г яблок и 4 мандарина — ^Ц стакана сахара. 
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Компот из айвы 
Айву очистить от кожицы и семян, нарезать дольками, залить 

холодной водой, в которую добавить лимонную кислоту. Поста
вить на огонь, довести до кипения, добавить сахар и варить до 
мягкости. Готовую айву снять с огня и охладить. 

При желании этот компот можно ароматизировать лимонной 
цедрой или лимонным соком, или виноградным столовым белым 
вином. 

На 250 г айвы — 120 г сахара, 2 ст. ложки виноградного вина, 
лимонная цедра или лимонный сок по вкусу. 

Компот из быстрозамороженных фруктов 
и ягод 

Замороженные фрукты или ягоды (слива, вишня, клубника, 
малина и др.) могут быть использованы для приготовления ком
пота так же, как и свежие; при этом никакой варки они не требуют. 

Быстрозамороженные фрукты или ягоды вынуть из картонных 
коробок или целлофана, дать постоять им 15 мин, не доводя до 
размораживания, затем промыть в охлажденной кипяченой воде, 
уложить в вазочки, залить предварительно сваренным теплым 
сиропом и дать настояться. Для приготовления сиропа сахар раз
вести iy2—2 стаканами воды и дать прокипеть. Для улучшения 
вкуса в сироп рекомендуется добавлять немного вина (портвейн, 
мускат и др.), ликера или коньяка. 

На 500 г быстрозамороженных ягод — 1 стакан сахара. 

шочки, наполненные соком. Плодовая мя
коть кисло-сладкого вкуса со специфи
ческим привкусом легкой горечи. Веще
ства, обусловливающие горечь, сосредо
точены в кожуре, семенах и пленках. По
этому грейпфрут употребляют следую
щим образом: плод разрезают поперек, 
удаляют сердцевину вместе с прилегаю
щей к ней частью клеток и в образующее
ся углубление насыпают сахар. После то
го как сахар растает, сок плодовой мякоти 
берут ложечкой. 

В таком виде сок обладает острым, 
приятным вкусом, а горечь при этом 
едва ощутима. 

Инжир 

Инжир (винная ягода, смоква) из се
мейства тутовых дает очень вкусные, соч
ные, сладкие, высокопитательные пло
ды, которые употребляют главным об
разом в сушеном виде, так как свежий 
совершенно зрелый инжир нельзя ни 
хранить, ни перевозить. 

Инжир растет в Закавказье, Средней 
Азии и Крыму. 

Используется чаще всего для компо
тов в смеси с другими фруктами. 

Гранаты 
Плоды разных сортов граната различ

ны по вкусу — от пресного и весьма слад
кого до сильно кислого. Приятное соче
тание сахара и кислоты в гранатовом со
ке, выпускаемом консервной промыш
ленностью, достигается купажировани
ем (смешиванием) соков, получаемых из 
плодов различных сортов, а также под
слащиванием чрезмерно кислых соков. 

Приятный, кисло-сладкий вкус сока 
действует не только освежающе, но и воз
буждает аппетит, способствует лучшему 
усвоению пищи. Благодаря ярко-крас
ному, рубиновому цвету гранатовый сок 
также хорош для подкрашивания конди
терских изделий, мороженого. Грана
товый сок пользуется славой целебного 
средства: в частности, благодаря нали
чию дубильных веществ его применяют 
при желудочных расстройствах. 

Не только сок, но и мякоть плодов 
граната находит применение при изготов
лении напитков и в кондитерском про
изводстве. 

Основные насаждения граната сосре
доточены в Азербайджане, Армении, 
Грузии, Крыму, Средней Азии. 

Уваренный (сгущенный) гранатовый 
сок подают также отдельно как припра
ву к восточным жареным мясным и рыб
ным блюдам, а также к блюдам из 
птицы. 

Хурма 
Растет культурная хурма на Черно

морском побережье Кавказа, а также в 
Крыму; она обладает своеобразным 
приятным вкусом и значительной пи
щевой ценностью, в ее мякоти содержат
ся глюкоза и фруктоза, а также минераль
ные соли и витамины (провитамин А и 
витамин С); в отличие от других плодов 
в хурме практически нет кислот. 
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Большинство сортов хурмы в не
дозрелом состоянии имеет сильно вяжу
щий вкус, поэтому ее едят лишь после 
того, как плоды хорошо созрели и мякоть 
приобрела тестообразную консистенцию. 

Быстрозамороженная хурма — отлич
ное десертное блюдо. 

Очень хороша и сушеная хурма, но ва
рить из нее, например, компоты нельзя, 
гак как при варке восстанавливается свой
ственный недозрелой хурме вяжущий вкус. 
Ананасы 

Крупные плоды (от 0,5 до 3 кг) много
летнего вечнозеленого травянистого рас
тения. Произрастают в тропических стра
нах. Внешне напоминают большую сос
новую шишку. Кожура грубая, шерша
вая, несъедобная. Съедобная мякоть. 
составляет около 60% плода. Она очень 
сочная, кисловато-сладкого вкуса, с 
сильным ароматом. В ней содержится от 
10 до 13% Сахаров и около 0,5% кислот, 
витамин С. Едят плоды в сыром виде, 
нарезав их продольными круглыми 
пластинками, предварительно сняв 
кожу. 

Очень хороши ананасы к вину, особен
но к шампанскому. 

Бананы 

Едва ли многие знают, что бананы — 
плоды не древесного, а крупного травянис
того растения, имеющего вид пальмы вы
сотой от 3 до 10 м. Плод банана слегка 
изогнутой формы весит обычно 100— 
200 г. Около 40% веса плода приходится 
на кожуру. Съедобной частью является 
сладкая и душистая мякоть. 

Хороши бананы только зрелые. Но 
убирают их недозрелыми и уже при транс
портировке и хранении они дозревают. 
В зеленых бананах содержится около 

18% крахмала, который при дозревании 
большей частью переходит в сахар. 

Бананы не выдерживают хранения при 
температуре ниже 10°С. Кожица у них на
чинает темнеть и вкус плодов ухудшается. 

Виноград 
Свежий виноград принадлежит к 

числу лучших десертных фруктов, а вино
градный сок — полезный и вкусный напи-

Компот из смеси сушеных фруктов 
Сушеные фрукты перебрать, отделить яблоки и груши, залить 

холодной водой и дать постоять 10 мин. Затем воду слить, фрукты 
промыть 3—4 раза теплой водой. 

В кипящую воду положить груши и варить при медленном 
кипении 30—40 мин, после чего добавить яблоки и варить еще 
15 мин. Всыпать сахар, остальные фрукты и варить с момента 
закипания 15 мин. Снять с огня, закрыть крышкой, охладить. 

На 200 г сушеных фруктов (смеси) — У2 стакана сахара. 

Компот из чернослива 
Чернослив 2—3 раза промыть в теплой воде. В кастрюлю всы

пать сахар, залить его V-/i стакана горячей воды, размешать, по
ложить чернослив и при слабом кипении варить до мягкости 15— 
20 мин. 

Так же приготовляют компот из кураги, но при варке доста
точно довести его лишь до кипения. 

На 200 г чернослива — Уг стакана сахара. 

Компот из чернослива, изюма и кураги 
Чернослив, изюм и курагу промыть 2—3 раза в теплой воде и 

сложить на тарелку. В кастрюлю всыпать сахар, залить его 3 ста
канами горячей воды, положить чернослив и варить 15 мин при 
медленном кипении. После этого положить курагу, изюм и варить 
еще 5 мин. Если чернослив слишком сухой, рекомендуется пред
варительно замочить его в теплой воде. 

На 50 г кураги, 100 г чернослива, 50 г изюма — '/2 стакана 
сахара. 

Желе и муссы 

Для приготовления желе и муссов употребляют желатин, 
а для желе и агар (желирующее вещество, вырабатываемое из 
морских водорослей), которого нужно брать в 2 раза меньше, чем 
желатина. 

Чтобы приготовить раствор желатина, пищевой желатин (круп
ный в пачках) надо залить холодной кипяченой водой: на 1 часть 
желатина 8—10 частей воды. Через 40—60 мин раствор желатина 
разогреть на плите до полного его растворения, не допуская ки
пения. Раствор процедить. 

При использовании листового желатина (в виде тонких гибких 
листиков) его следует предварительно промыть холодной кипя
ченой водой, затем залить такой же водой (на 1 часть желатина 
Ю—12 частей воды) и оставить для набухания на 30—40 мин, 
после чего воду слить, желатин отжать руками от излишней влаги 
и ввести, помешивая, в закипевший сироп, в котором желатин пол
ностью растворится (при этом кипятить сироп нельзя!). 

Агар обрабатывают и растворяют так же, как листовой же
латин, но предварительно отмачивают в холодной воде в тече
ние 2 ч. 

Желе в зависимости от применяемого сырья может быть про
зрачным или непрозрачным. 
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Подготовленную для желе смесь наливают в порционную 
посуду и охлаждают в холодильнике до образования студнеобраз
ной массы, не допуская, однако, замораживания. 

Перед подачей на стол форму с застывшим желе на '/3 опус
кают на несколько секунд в горячую воду, чтобы желе лучше от
стало от формы. 

Для получения мусса смесь, из которой его готовят, необхо
димо взбить металлическим спиральным веничком или миксе
ром. Перед взбиванием смеси, приготовленной на желатине, 
ее сначала надо охладить до комнатной температуры, а затем 
посуду с нею поставить в таз с холодной водой, льдом или снегом 
или просто в холодное место и взбить. 

И муссы, и желе при подаче желательно полить сиропом, лучше 
из тех же плодов или ягод, из которых они приготовлены. Отдельно 
к муссу можно подать холодное молоко, сливки, фруктово-ягод-
ные соки. 

Желе из свежей клубники или малины 
Подготовленные промытые ягоды пересыпать сахаром (поло

виной нормы) и оставить в холодном месте на ] у2—2 ч (ягоды 
в течение этого времени несколько раз перемешать). Образовав
шийся сок-сироп слить, процедить и поставить в холодильник. 
Ягоды залить горячей водой, довести до кипения, дать им на
стояться 15—20 мин, после чего отвар процедить, всыпать в него 
остальной сахар, довести до кипения, снять с огня, влить раство
ренный процеженный желатин (см. стр. 291), размешать, влить 
сок-сироп, добавить лимонную кислоту, разлить в порционную 
посуду и охладить. 

На 100 г свежих ягод — 3—4 ст. ложки сахара, 12—15 г жела
тина, менее х/2 чайной ложки лимонной кислоты, 400—500 г 
воды. 

Желе из клюквы, черной или красной 
смородины 

Приготовить из ягод сок и поставить в холодное место. Мезгу 
залить горячей водой, довести до кипения, проварить на слабом 
огне, отвар процедить. В отвар добавить сахар, довести до кипе
ния, снять пену. 

Кипение прекратить, влить растворенный процеженный же
латин (см. стр. 291) и охлажденный сок. 

Размешать, процедить, разлить в порционную посуду и ох
ладить. 

На 100 г ягод — 3 ст. ложки сахара, 12—15 г желатина, 600 г 
воды. 

Желе лимонное 

В кастрюлю влить 3 стакана воды, всыпать сахар, размешать 
и вскипятить. В горячий сироп добавить цедру, срезанную с поло
вины лимона, и растворенный желатин (см. стр. 291). Все время 
помешивая ложкой, сироп довести до кипения и влить лимонный 
сок. 

Горячий сироп процедить сквозь полотно, слегка охладить и 
разлить в формы или вазочки, после чего поставить в холодное 
место. 

На 1 лимон — 1 стакан сахара, 25 г желатина. 

ток. Из винограда изготовляют лучшие 
вина, а сушеный виноград (изюм или киш
миш) хорош для компотов и в качестве 
начинки в кондитерские изделия 

Диетические и вкусовые достоинства 
винограда определяются высоким со
держанием в нем наиболее легко усвояе
мых Сахаров, полезных для организма ми
неральных солей, органических кислот и 
витаминов. Виноград является богатым 
источником витамина Р (цитрина). 

К числу лучших столовых сортов вино
града относятся: Шасла — ягоды круг
лой формы, желтовато-зеленые и розо
вые; Чауш — зеленовато-желтые ягоды 
конической и немного овальной формы; 
Мускат александрийский — ягоды жел
товато-зеленые цилиндрической формы; 
Вокальный — крупные продолговатые 
ягоды, почти белые с желтоватым оттен
ком; Хусайне — известный под назва
нием «дамские пальчики»; Асма — яго
ды темно-красные и даже почти чер
ного цвета; Изабелла — ягоды черного 
цвета с сильным характерным ароматом; 
Шабаш — поздний сорт винограда, ягоды 
светло-зеленые, несколько грубоватые, 
но хорошо выдерживающие перевозку 
и хранение. 

Изюм — это крупный вместе с семе
нами сушеный виноград. Мелкий суше
ный виноград без семян называют киш
мишем. 

Виноград сушат на солнце. Перед суш
кой некоторые сорта винограда опускают 
на 1—2 сек в кипящий щелочной раствор, 
что улучшает качество изюма. 

После сушки изюм и кишмиш обычно 
поступают на очистительный завод, где 
их сортируют, чистят, промывают, снова 
подсушивают и пакуют в ящики. 

Лучшим сортом этого очень питатель
ного и вкусного пищевого продукта спра
ведливо считается сабза, которую приго
товляют из ак-кишмиша (белого кишми
ша). 

Основные районы производства изю
ма и кишмиша — Узбекская ССР и Тад
жикская ССР. 

Несмотря на то что изюм и кишмиш 
перед упаковкой проходят специальную 
очистку, их надо перед употреблением 
тщательно промыть в теплой воде". 
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кмляника и клубника 

В обиходе землянику почему-то на
зывают клубникой, а клубнику, наобо
рот, земляникой. Нередко ошибочные 
названия встречаются и на торговых 
этикетках. 

В действительности земляникой яв
ляется крупноплодная ягода, которую 
выращивают на приусадебных участках 
и на больших площадях в совхозах и кол
хозах. Клубникой же является мелкоплод
ная ягода. Выращивают ее редко. В диком 
виде растет в лесах и на полянах. 

Земляника очень вкусная, ароматная 
и полезная ягода. В ней содержится от 6 
до 12% Сахаров, около 1% органических 
кислот. Она богата витаминами, солями 
железа и фосфора. Очень хороша в сыром, 
натуральном виде, посыпанная сахар
ной пудрой, со сливками, со сметаной, с 
мороженым. Земляничное варенье и зем
ляничный компот не. имеют себе равных. 

Земляника очень быстро портится. 
Хранить ее даже в холодильнике можно 
лишь несколько дней. 

От свежей земляники мало чем отли
чается быстрозамороженная, которая 
выпускается консервной промышлен
ностью. 

Малина и ежевика 
Садовой малины мало, а садовой еже

вики почти нет. Большей частью и та и 
другая ягоды растут в диком виде в лесу. 

Из малины и ежевики варят варенье; 
они входят в рецептуру приготовления 
плодово-ягодных вин, наливок и на
стоек. Малину, кроме того, сушат. Мали
новое варенье или настой сушеной мали
ны в некоторых случаях используют как 
лекарство. 

Крыжовник 
Северным виноградом называют кры

жовник. И действительно, ягоды кры
жовника очень сочные, сладкие, с легкой 
приятной кислотой, красивой разнооб
разной окраски — желтые, розовые, крас
ные. 

Для использования в сыром виде яго
ды надо собрать только хорошо созрев
шие, когда они приобретают характерную 
для сорта окраску и становятся мягкими. 
Для варенья надо, наоборот, брать недо
зрелые, еще плотные ягоды. 

Смородина 
По содержанию витамина С черная 

смородина превосходит все виды плодов 
и ягод и считается наряду с шиповником 
одним из основных витаминоносителей. 
Витамина С в ней в 10—12 раз, а витами
на А в 2—3 раза больше, чем в других 
ягодах. 

Черную смородину используют для 
варки варенья, приготовления сиропов, 
плодово-ягодных вин, наливок, настоек, 
безалкогольных напитков. 

Кисели хороши не только из черной 
смородины, но также и из красной смо
родины. 

Желе из апельсинов 
Апельсины очистить, нарезать тонкими кружочками (зерна 

удалить), пересыпать сахаром ('/4 стакана) и оставить на l/i ч, 
чтобы образовался сок. В кастрюлю всыпать оставшийся сахар, 
залить \\fi стакана воды и вскипятить. 

В приготовленный сироп добавить раствор желатина (см. 
стр. 291) и апельсиновую цедру. Все время помешивая сироп, 
дать ему еще раз вскипеть и, сняв с огня, влить в сироп сок от 
апельсина. По вкусу добавить разведенную лимонную кислоту. 

Горячий сироп процедить, слегка охладить, разлить в вазочки 
или формы слоем 1 см и поставить в холодное место. На застыв
ший слой желе положить ломтики апельсина, залить второй по
ловиной желе и снова охладить. 

Так же приготовляют желе из мандаринов. 
На 1 апельсин— V2 стакана сахара, 15 г желатина. 

Желе из плодово-ягодного джема 
В горячую воду положить джем, смесь довести до кипения, 

снять с огня, добавить в нее растворенный желатин (см. стр. 291), 
хорошо размешать, разлить в порционную посуду и охладить. 

На 5 ст. ложек джема— 12—15 г желатина, 500 г воды. 

Желе шоколадное 
В горячем молоке растворить шоколад и сахар, добавить 

ванильный сахар, растворенный желатин (см. стр. 291), разлить 
в формы и охладить. 

На 75 г шоколада — 500 г молока, 3 ст. ложки сахара, '/4 по
рошка ванильного сахара, 12 г желатина. 

Желе из простокваши или кефира 
Для приготовления этого желе следует употреблять пастери

зованную простоквашу. 
Свежую простоквашу или кефир смешать с сахарным песком 

и ванильным сахаром, хорошо взбить, добавить растворенный 
желатин (см. стр. 291), хорошо размешать, разлить смесь в пор
ционную посуду и быстро охладить. 

На 1 бутылку простокваши или кефира — 4 ст. ложки сахара, 
У4 порошка ванильного сахара, 15 г желатина. 

Мусс из свежих яблок 
Яблоки промыть и нарезать тонкими ломтиками, удалив се

мечки. Залить яблоки 2х/2 стакана горячей воды и сварить их до 
мягкости. Слить сок в другую посуду, процедить его через марлю, 
а яблоки протереть сквозь частое сито. 

В яблочный сок добавить сахар и растворенный желатин. Все 
время помешивая, довести сироп до кипения и охладить. Охлаж
денный сироп вылить в глубокую кастрюлю (но не алюминиевую), 
положить туда же яблочное пюре, немного ванилина и взбивать 
металлическим веничком или в миксере до образования пенистой 
массы. Как только масса слегка загустеет, быстро разлить ее в 
формы или вазочки и охладить. 

Мусс из других свежих фруктов приготовляют так же. 
На 250 г яблок — % стакана сахара, 15 г желатина. 
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Мусс лимонный Черника и голубика 

Приготовить смесь так же, как для лимонного желе, влить ее 
в кастрюлю, которую поставить в холодную воду или на лед, 
и взбивать металлическим веничком или в миксере до тех пор, 
пока не получится однородная пенистая масса. 

Когда масса начнет густеть, взбивание прекратить, быстро 
разлить мусс в формы и охладить. 

К лимонному муссу отдельно в соуснике можно подать ягод
ный сироп или соус из красного вина. 

На 1 лимон — 15 г желатина, 3/4 стакана сахара, 2 стакана 
воды. 

Мусс из ягод 
Ягоды свежие или замороженные перебрать и промыть в хо

лодной воде, размять ложкой или деревянным пестиком в фарфо
ровой посуде и протереть сквозь волосяное сито. Выжимки от 
ягод залить 2 стаканами горячей воды, вскипятить и процедить. 
В полученный сок положить сахар и растворенный желатин. Все 
время помешивая, довести сироп до кипения. В охлажденный 
сироп положить ягодное пюре и взбивать металлическим венич
ком или в миксере до образования пенистой массы. Как только 
эта масса слегка загустеет, быстро разлить ее в формы или вазоч
ки и охладить. 

На 1 стакан ягод — % стакана сахара, 15 г желатина. 

Мусс клюквенный с манной крупой 
В кастрюлю положить промытую перебранную клюкву и де

ревянным пестиком хорошо ее размять, добавить '/3 стакана кипя
ченой воды и отжать через марлю. Полученный сок поставить 
в холодное место. Выжимки от ягод залить 3 стаканами воды и 
прокипятить 5 мин, после чего процедить и на полученном отваре 
заварить манную крупу, всыпая ее в кипящий отвар постепенно 
при помешивании. 

После 20 мин медленного кипения всыпать сахарный песок, 
дать массе вскипеть и снять с огня. В сваренную массу влить 
отжатый ранее сок и взбить веничком до образования густой 
пены. 

Когда масса вдвое увеличится в объеме, разлить ее в вазочки 
и поставить в холодное место. 

К клюквенному муссу можно подать холодное молоко. 
На 1 стакан клюквы — 1 стакан сахара, 3 ст. ложки манной 

крупы. 

Самбук из свежих слив 
Самбук — разновидность мусса. Приготовляют его из плодо-. 

во-ягодного пюре с добавлением сырых яичных белков. Конси
стенция у самбука более плотная, чем у мусса. 

Свежие сливы промыть, удалить из них косточки, сливы запечь 
или припустить в небольшом количестве воды, затем протереть. 
Из косточек и остатков непротертых слив приготовить отвар, 
процедить его, растворить в нем набухший желатин и снова про
цедить. В сливовое пюре добавить сахар, сырые яичные белки. 
Посуду с пюре поставить в таз с холодной водой и взбить смесь 
до образования пышной массы — объем ее должен увеличиться 

Черника больше всего известна как це
лебная ягода, из которой готовят кисели, 
особенно полезные при некоторых желу
дочных заболеваниях (в чернике много 
вяжущих, дубильных веществ). 

Хороши черничное варенье, чернич
ное пюре, сок из черники. Жители север
ных районов считают, и не без основания, 
что пирог, ватрушки и пирожки с черни
кой вкуснее тех же изделий, приготовлен
ных со всякой другой сладкой начинкой 
Да и свежая крупная черника, посыпанная 
сахарной пудрой, очень вкусна 

Чернику также сушат. 
Голубика сходна с черникой, но круп

нее ее и отличается голубовато-черным 
цветом ягод, чем и объясняется ее назва
ние. 

Голубику используют для изготов
ления киселей, маринадов, квасов; можно 
из нее варить и варенье. 

Клюква и брусника 
На большей части территории Со

ветского Союза, всюду, где есть моховые 
болота и мох, обильно растет клюква — 
очень вкусная кислая ягода, в которой от
носительно много сахара и кислот (в том 
числе очень ценной лимонной кислоты). 

Из клюквы варят варенье, кисель (луч
ший из всех киселей); из нее готовят морс, 
сок, экстракт. 

Клюкву заготовляют осенью и вес
ной. Вкуснее всего клюква подснежная, 
которую собирают весной, как только ста
ет снег. В этой весенней клюкве меньше 
кислоты и больше сахара, но зато меньше 
чем в осенней, витамина С. 

Сходна с клюквой и растет в тех же 
местах другая дикая ягода — брусника. 
Брусника слаще клюквы, в ней больше 
сахара и меньше кислот. 

Моченая брусника служит прекрасной 
приправой к мясу, птице и дичи. 

Из брусники также варят варенье, го
товят морс, сок («брусничная вода»). 

Морошка 
Морошка — дикорастущая ярко-жел

тая ягода, распространенная на нашем 
Севере. Она несколько напоминает мали
ну, но у нее своеобразные вкус и аромат. 
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Морошку используют при изготов
лении плодово-ягодных вин, из нее 
варят варенье, желе, она хороша моченой, 
а также маринованной. 

Поленика 
Поленика — дикая северная ягода тем

но-вишневого цвета, похожая на мелкую 
малину, с ананасным запахом. Хороша 
поленика для варенья, наливок, изготов
ления вина, ликеров. 

Поленику культивируют в садах на
ших северных районов. 

Облепиха 

Облепиха — небольшая желтая с крас
ным румянцем сибирская ягода, по 
форме круглая или яйцевидная, на вкус 
кисловатая, по запаху напоминает ананас. 

Собирают облепиху поздней осенью, 
после того, как она слегка подмерзнет. 

Эта ягода богата витаминами С и В, 
а также каротином (провитамином А). 
Она имеется не только в Сибири, где рас
тет большими массивами, ее можно 
встретить и на Северном Кавказе, и в За
кавказье; есть также и культурная, садо
вая облепиха. 

Из облепихи готовят желе, кисели, из
готовляют вино, наливки. 

Рябина 

Рябина — красивейшее дерево наших 
лесов. Ее круглые, красные, горьковатые 
ягоды снимают после первых морозов. 

В рябине сравнительно много сахара, 
витамина С и каротина (провитамина А). 

Рябина сушеная пригодна для дли
тельного хранения; ягоды сладких сортов 
рябины едят в свежем виде, из нее варят 
варенье; она находит широкое примене
ние в кондитерском производстве для 
изготовления повидла, начинок для кон
фет, желе, пастилы, в ликеро-водочном 
производстве. 

Шелковица 
На Кавказе, в Крыму, в Средней Азии 

широко используют в свежем виде для 
варенья, компотов красную, белую, чер
ную шелковицу — плоды тутового дерева. 

Шелковица — сочная, сладкая ягода, 
из нее готовят отличный мармелад; хо
роша она и в сушеном виде. 

Кизил 
Варенье из кизила, кизиловое повидло 

и кизиловый сок приятны своим освежа
ющим вкусом. 

Зрелый кизил — очень красивая, яркая, 
багрово-красная ягода с довольно круп
ной косточкой. 

Основная масса кизила растет в диком 
виде в лесах Кавказа, в Крыму, на юге 
Украины, в Закавказье. 

Арбузы и дыни 

Арбузы и дыни относят к бахчевым 
овощам. Но наличие в них сахара, сладкой 
нежной и очень сочной мякоти приобщает 
их к десертным плодам. 

вдвое-втрое. Продолжая взбивать, тонкой струей влить раство
ренный желатин. Приготовленную массу разлить в порционную 
посуду и охладить. 

На 500 г свежих слив — 5 ст. ложек сахара, 1 Уг—2 яичны 
белка, 10 г желатина. 

Кремы 

Чаще всего кремы приготовляют из густых сливок или сме
таны. Кроме того, в состав крема могут входить желатин, яйца, 
молоко, сахар, ароматические вещества, ягоды, орехи, шоколад 
и другие продукты. Взбитую смесь разливают в порционную 
посуду и охлаждают. 

Чтобы крем легче было выложить из формы, ее на несколько 
секунд погружают на Ц объема в горячую воду. 

Отдельно к кремам можно подавать сладкие соусы из ягод 
(см. стр. 305), шоколад, кофе. Сам крем можно полить фруктово-
ягодным сиропом. 

Крем из сливок 

Сливки влить в кастрюлю (но не алюминиевую), поставить 
на лед или в холодную воду и взбить до образования густой пены 
(пена должна держаться на веничке). Во взбитые сливки, все время 
помешивая их веничком, постепенно всыпать сахарную пудру, 
положить немного ванилина и, не переставая мешать, тонкой 
струйкой влить растворенный желатин, который предварительно 
надо замачивать в течение 20—25 мин в холодной воде, отжать и, 
помешивая, растворить в Уц стакана кипятка. 

На 1 стакан густых сливок — У2 стакана сахарной пудры, 10 г 
желатина, У4 порошка ванилина. 

Крем из сметаны 

Сметану влить в кастрюлю, добавить сахар, ванилин, поста
вить на лед или в холодную воду и взбивать до тех пор, пока объем 
сметаны не увеличится примерно вдвое. После этого в сметану, 
помешивая ее веничком, влить тонкой струйкой растворенный 
желатин. Полученный крем, хорошо перемешав, немедленно раз
лить в вазочки или формы и охладить. 

Крем из сметаны можно приготовить с добавлением пюре 
из свежих ягод: земляники, клубники, малины и др. Ягоды надо 
перебрать, промыть в холодной воде и протереть сквозь волося
ное сито, а затем смешать с взбитой сметаной (перед тем, как 
вливать желатин). 

На 1 стакан сметаны — 1/2 стакана сахарной пудры, 10 г же
латина, У* порошка ванилина. 

Ванильный, шоколадный, кофейный кремы 
Сливки перелить в кастрюлю, поставить на лед или в холодную 

воду и взбить до образования густой пены, которая должна дер
жаться на веничке. Во взбитые сливки, все время помешивая их 
веничком, постепенно всыпать сахарную пудру, положить немного 
ванилина и, не переставая мешать, тонкой струйкой влить раство
ренный желатин. После этого крем разлить в формы и охладить. 
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Шоколадный и кофейный кремы приготовляют таким же спо
собом. Для шоколадного крема 1 ст. ложку какао надо размешать 
с сахарной пудрой, а для кофейного — желатин растворить в 
У4 стакана крепкого кофейного отвара, приготовленного из 2 чай
ных ложек натурального кофе. 

На 1 стакан густых сливок — у2 стакана сахарной пудры, 10 г 
желатина, '/г порошка ванилина. 

Крем ягодный 

Свежие или замороженные ягоды (землянику, малину) пере
брать, промыть в холодной воде и протереть сквозь волосяное 
сито. Полученное пюре перемешать с сахарной пудрой. Сливки 
процедить в кастрюлю, поставить на лед или в холодную воду и 
взбить до образования густой пены. Во взбитые сливки положить 
протертые ягоды с сахаром и хорошо размешать, затем, не пере
ставая размешивать, влить тонкой струйкой растворенный слегка 
теплый желатин. Крем быстро разлить в формы и охладить. 

На 1 стакан густых сливок — 3k стакана сахарной пудры, 
'/2 стакана ягод, 10 г желатина. 

Сливки, взбитые с сахаром 
В кастрюлю влить густые сливки, поставить ее на лед или 

в холодную воду и взбить сливки металлическим или деревянным 
веничком до образования густой пены. Затем положить в них 
сахарную пудру и ванилин (Vi порошка), размешать и тут же по
давать на стол, иначе сливки могут отстояться и сделаться жид
кими. Взбитые сливки можно подать со свежими ягодами, с моро
женым, бисквитом. 

На 1 стакан сливок — 3 ст. ложки сахарной пудры. 

Сметана, взбитая с сахаром 
В кастрюлю влить сметану, всыпать сахарный песок, поста

вить кастрюлю на лед или в холодную воду и взбивать сметану 
с сахаром до образования густой пены. Готовность сметаны опре
деляется по увеличению ее объема в 2—2x/i раза. Для вкуса в 
сметану можно добавить ванилин. 

Взбитую сметану тут же подавать к столу. Отдельно можно 
подать заварные булочки или свежие ягоды. 

На 1 стакан сметаны — 2 ст. ложки сахара. 

Мороженое и смешанные 
прохладительные напитки 

Пищевая промышленность вырабатывает высококачественное 
мороженое в разнообразном ассортименте — сливочное, шоколад
ное, фруктовое и др. Кроме обычного мороженого изготовляются 
пломбиры разных сортов, торты и пирожные из мороженого. 

Мороженое, выпускаемое промышленностью, вырабатывается 
специальными машинами со строгим соблюдением санитарно-

Сладкий вкус арбузов определяется не 
только и даже не столько высоким содер
жанием Сахаров (в среднем 7%), сколько 
их составом. Большая часть Сахаров в ар
бузах представлена фруктозой — самым 
сладким из всех Сахаров. 

О спелости арбуза можно судить по 
звуку, который издается при легком по
стукивании согнутым пальцем о плод. 
У незрелых плодов звук глухой, у зре
лых — звонкий. 

Основными районами, где выращи
вают арбузы, являются Поволжье, Север
ный Кавказ, Украина, Молдавия. 

Издавна из мякоти арбузов готовят 
мед нардек, а из кожуры — цукаты. Арбу
зы используют и для засола. Солить надо 
незеленые и неперезревшие плоды, пре
имущественно мелкого и среднего разме
ра. Плоды моют, укладывают в бочки, 
заливают 6%-ным раствором соли и вы
держивают 2 дня при температуре, близ
кой к комнатной, после чего помещают 
в холодный подвал. Соленые арбузы хо
роши как закуска и как гарнир к мясным 
и рыбным блюдам. 

Трудно найти лучший десерт, чем аро
матная, нежная среднеазиатская и особен
но чарджуйская дыня. У нее тонкий букет, 
как у хорошего вина, ее рекомендуют за
пивать небольшими глотками крымского 
или армянского муската. 

Хороши дыни и на Кавказе и в Крыму, 
в Нижнем Поволжье и на Украине. В юж
ных районах Украины получил широкое 
распространение сравнительно новый 
сорт дыни Колхозница. Плоды ее очень 
сладки, ароматны. Эта дыня небольшого 
размера, почти шаровидной формы, в ней 
много сахара. 

Перед подачей дыни на стол неплохо 
ее немного охладить и, конечно, пред
варительно разрезать и очистить от 
семян. 

Дыни консервируют методом быст
рой заморозки, маринуют, сушат, из них 
делают цукаты, готовят джемы. В конди
терской промышленности дыни исполь
зуют для изготовления начинок. 

Сушеная дыня продается в виде плот
но скрученных жгутов, чрезвычайно слад
ких на вкус. 

Физалис (земляничный томат) 
Плоды этого интересного растения 

по строению напоминают обычные тома
ты, хотя и очень мелкие, а по вкусу — 
кисло-сладкие ягоды с ароматом земля
ники. Выращивать физалис можно и на 
юге, и в средней полосе, на Урале и т. д. 
Плоды небольшие, оранжево-желтые, 
закрытые тонкой раздутой, пузырчатой 
чашечкой ярко-оранжевого цвета, очень 
красивые. Созревает физалис ранней осе
нью, из его плодов можно приготовить 
варенье. Плоды моют, накалывают и за
ливают сиропом (500 г сахара и Vi л воды 
на 1 кг плодов). После 4—5 ч выстаивания 
(можно на ночь) добавляют еще 500 г са
хара и варят, как обычно, в 2—3 приема 
с выстойками. 

Из физалиса получаются также хо
роший компот, маринады. 
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Мороженое 

Мороженое — это не только десерт 
и лакомство, мороженое — полноценный 
продукт питания, который находит все 
большее применение и в общественном, 
и в домашнем питании. 

Мороженое, приготовленное на ос
нове молока и молочных продуктов, ста
ло употребляться сравнительно недав
но, в конце XVIII — начале XIX веков. 
А вообще мороженое, приготовленное с 
применением соков и сиропов, известно 
с древних времен. Подобного рода про
дукт был описан еще Гиппократом. 

В России мороженое пользуется по
пулярностью с 30-х годов XIX века. 

В настоящее время в СССР произво
дят около 700 000 т мороженого в год. 

Необычайно разнообразен ассорти
мент мороженого. Наибольшим спро
сом пользуются мороженое молочное, 
сливочное, пломбир, эскимо. 

Молочная промышленность СССР 
в последнее время выпускает с у х о е 
м о р о ж е н о е — м я г к и й пломбир до
машний. Из этого сухого порошкообраз
ного продукта легко и быстро при нали
чии домашнего холодильника можно 
сделать прекрасный пломбир. 

Питательная ценность мороженого 
зависит от его состава. 

Промышленное производство моро
женого включает в себя ряд своеобразных 
технологических операций. Среди них 
фризерование и закаливание. Фризеро-
вание осуществляется на специальных 
аппаратах — фризерах, оно заключается в 
сбивании смеси (насыщении ее воздухом) 
при одновременном ее замораживании. 
Консистенция мороженого в значитель
ной мере зависит от содержания в нем 
воздуха. По объему воздух составляет в 
некоторых сортах мороженого до 60%. 

Закаливание мороженого осуществ
ляется в особых генераторах, где темпе
ратура-его снижается до минус 25 — ми-
HVC 30 °С. 

Орехи 
В эту группу плодов входят различные 

орехи: грецкие, кедровые, лещинные, «рун
дуки, арахис, миндаль, фисташки. 

гигиенического режима. По вкусовым качествам оно намного 
превосходит мороженое домашнего изготовления. Кроме того, 
процесс приготовления домашнего мороженого довольно трудо
емкий, он предусматривает применение специальных морожениц 
(обычно с охлаждением при помощи льда и соли). 

Рецепты и указания по изготовлению мороженого в домашних 
условиях не всегда применимы. И наконец, самодельное мороже
ное никогда не может получиться таким, как в производственных 
условиях. 

Вот почему целесообразнее использовать для стола готовое 
мороженое, которое можно подать и как самостоятельное блюдо, 
выложив его в вазочки и украсив, и в смеси с различными напит
ками. 

Из готового мороженого, сочетая его с различными продук
тами, можно приготовить очень красивый высокопитательный 
десерт. Для закалки приготовляемого из мороженого блюда поль
зуются морозильным отделением холодильника. 

Гарниром к мороженому могут служить варенье, ягоды, сиро
пы, взбитые сливки, орехи, мармелад, печенье, изюм, консервиро
ванные плодово-ягодные компоты и т. п. 

Мороженое следует раскладывать в вазочки ложкой, смочен
ной в горячей воде. 

Ниже приведены способы подачи к столу порционного моро
женого. 

Прохладительные напитки, если они представляют собой раз
личные смеси, лучше всего готовить с помощью миксера. 

Мороженое с ягодами 
Засыпать клубнику сахаром (на 7 частей клубники 3 части са

хара) и дать постоять на холоде, пока сахар не растворится в соке. 
Полученным сиропом полить порции мороженого (сливочного 
и клубничного) так, чтобы получились разводы. Ягоды разложить 
на мороженом и вокруг него. 

Так же можно украсить мороженое вишней, малиной, абрико
сами и т. п. Вместо свежих ягод можно использовать варенье. 

На каждые 100 г мороженого — 30—40 г ягодного гарнира. 

Мороженое с орехами и шоколадным 
гарниром 

Разложить мороженое (ореховое, шоколадное или сливочное) 
в вазочки по 100 г, облить шоколадным гарниром и посыпать 
крупнодроблеными орехами. 

Шоколадный гарнир приготовить из порошка какао, сахара и 
сгущенного молока с сахаром. Какао тщательно размешать с 
сахаром и растворить в сгущенном молоке, разведенном горячей 
водой. Полученную смесь, помешивая, довести да кипения и ки
пятить 3—5 мин, после чего сразу же процедить и охладить. 

На 100 г мороженого — 30—40 г шоколадного гарнира, 5—6 г 
орехов; на 500 г гарнира — 50 г какао, 100 г сахара, 200 г сгущен
ного молока с сахаром, 150 г воды. 

Сливочный пломбир с ананасом 

Ананас очистить от кожи, нарезать тонкими кружками, поло
жить в посуду рядами, пересыпав сахаром, поставить в холодиль
ник на 1 ч. 
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Форму обсыпать сахарной пудрой, выложить дно ломтиками 
ананаса так, чтобы между ними не было пустого места, сверху 
положить слой пломбира толщиной в палец, плотно умять лож
кой. Стенки формы сплошь обложить ломтиками ананаса. 

На слой пломбира снова положить слой ломтиков анана
са, затем снова слой пломбира —и таким образом постепенно 
заполнить форму доверху. 

Поставить сливочный пломбир с ананасом (в форме) 
в холодильник на сутки. 

Перед подачей на стол обернуть форму горячим полотенцем, 
выложить содержимое на приготовленное блюдо и сбрызнуть 

У всех в пищу используется ядро, за
ключенное в сухую оболочку (скорлупу). 
Ядра орехов содержат большое количе
ство жиров (50—70%), белков, углеводов, 
а также витаминов и минеральных ве
ществ. В пищу употребляются в свежем 
виде или обжаренными. Используются 
для приготовления различных блюд, соу
сов, приправ, начинок, печенья, тортов. 
кремов, мороженого. 

Из орехов вырабатывается очень 
ценное ореховое масло, широко исполь
зуемое в пищевой, парфюмерной и ла
кокрасочной промышленности. 

Грецкие орехи — наиболее ценные. Для 
улучшения товарного вида грецкие орехи 
нередко окуривают в специальных каме
рах серой либо промывают в растворе 
углекислой соды с хлорной известью. Пос
ле отбеливания скорлупа приобретает 
ровную соломенно-желтую окраску. 

Большую ценность представляют и 
недозрелые, зеленые грецкие орехи. В них 
содержится витамина С в 50 раз больше. 
чем в апельсинах, и используются они 
для приготовления лечебных витамин
ных препаратов. Из них варят также очень 
пикантное ореховое варенье. 

Кедровые орехи — небольшие плоды 
сибирского кедра или кедровой сосны с 
сочной деревянистой скорлупой, за
ключенное в них ядро покрыто тонкой 
пленкой. Используются в пищу в подсу
шенном виде. 

Лещшшые орехи (их называют лесны
ми) — плоды обыкновенной дикой лещи
ны — кустарника, произрастающего у 
нас в стране почти повсеместно. Плоды 
его мелкие с деревянистой скорлупой ко
ричневого цвета и белым (чуть желтова
тым) ядром. 

Фундуки — плоды культурной разно
видности лещины. Принадлежат к числу 
наиболее ценных орехов. Они в 3—4 раза 
крупнее лещинных орехов. Ядро очень 
вкусное с желто-белой оболочкой. 

Насаждения фундука распростране
ны в Крыму, на Северном Кавказе, в За
кавказье и Средней Азии. 

Сладки миндаль широко применяет
ся в кулинарии, преимущественно для 
приготовления сладких блюд, печенья, 
тортов, пирожных. В ядре миндаля много 
жира и азотистых веществ. 

Миндаль растет в Средней Азии, в 
Крыму и Закавказье. 

Фисташки — светло-желтые плоды 
шаровидной и яйцевидной формы с 
тонкой сухой скорлупой, разделяющейся 
на две половинки. Ядро с темной корич
невой кожицей состоит из двух семядолей 
зеленоватого цвета. 

Поджаренные и подсоленные фис
ташки очень хороши к вину, особенно к 
шампанскому. 

В кулинарии фисташки используют в 
тертом или дробленом виде. 

Арахис — в отличие от других орехов 
представляет собой плод однолетнего рас 
тения из того же ботанического семейства, 
что и бобы, фасоль, горох. Развивается 
в земле и поэтому называется земляным 
орехом. Скорлупа представляет собой 
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мягкую толстую оболочку светло-желтой 
окраски. Влутри скорлупы от одного до 
четырех семян, покрытых сочной кожи
цей темно-желтого или красного цвета. 
Семена имеют бобовый привкус, но 
после обжаривания приобретают орехо
вый вкус. 

Широко используется в кондитер
ском производстве. 

Каштаны 
На юге, особенно в Закавказье, попу

лярны жареные каштаны. Плоды съедоб
ного каштана по внешнему виду напоми
нают большой, приплюснутый с обеих 
сторон, иногда почти плоский широкий 
орех с тонкой коричневой скорлупой. 

Ядро каштана крупное, белое, мякоть 
сладковатая. В нем содержится 18% крах
мала и 5% сахара. Жиров практически нет. 
В каштанах много воды (до 55%). По вку
су вареный или поджаренный каштано
вый орех (его поджаривают и варят с над
колотой скорлупой) сходен с как бы под
слащенным сухим рассыпчатым карто
фелем. 

Каштаны находят различное примене
ние в кондитерской промышленности. 
а также при изготовлении многих кофей
ных напитков. 

Мед 
Мед — ценнейший пищевой продукт. 

Всем известны его исключительные пита
тельные и вкусовые качества. Не без осно
вания мед рекомендуют иногда как целеб
ное средство. 

Мед различают по способу его полу
чения из улья (сотовый, самотечный, цент
робежный), а также по растению, с кото
рого пчелы собирают нектар. 

Светлый мед — липовый, кленовый, 
люцерновый, акациевый. 

Мёд темный — гречишный, василько
вый, вересковый. 

Прозрачный ароматный липовый мед 
справедливо считается лучшим из всех 
сортов меда. 

Сиропы и экстракты 
Плодово-ягодные сахарные сиропы 

и экстракты имеют самое разнообразное 
применение в кулинарии, в кондитерской 

соком, который остался от ананаса после того, как его пересыпали 
сахаром. 

На 1 ананас весом 700 г — 2 брикета сливочного пломбира, 
1 стакан сахара, 1 ст. ложка сахарной пудры. 

Сливочный шербет 
В бокалы или вазочки положить по 50 г сливочного мороже

ного, залить 11/2 ст. ложки малинового сиропа. 
Гарнировать 50 г консервированных фруктов и 20 г взбитых 

сливок (см. стр. 2%). 
Продукты не размешивать. 

Банановый санди 
В вазочки положить по 50 г сливочного мороженого, покрыть 

его тонкими колечками бананов и полить 2 ст. ложками апельси
нового сока. 

Молочный коктейль 
Молочный коктейль готовят из молока, мороженого и сиропа. 

Сиропы можно использовать разные, надо лишь учитывать, что 
фруктовые сиропы рекомендуется сочетать с мороженым без на
полнителей или с молочно-фруктовым мороженым, а шоколадный 
сироп идет к шоколадному мороженому и к мороженому без на
полнителя. 

Предварительно охлажденные продукты надо взбить и сразу же 
разлить в охлажденные бокалы и подавать. 

На 1 порцию— 150 г молока, 25 г мороженого, 25 г сиропа. 

Газированный коктейль 
Приготовляется так же, как молочный, только вместо молока 

используют газированную или минеральную воду. В бокалы с 
коктейлем положить кусочки льда. 

На 1 порцию — 100 г газированной воды, 50 г мороженого, 
30—40 г сиропа. 

Кофе-гляссе 
В стаканы влить по 125 г (}/г стакана) несладкого черного кофе, 

прибавить по V, ст. ложки взбитых сливок (см. стр. 296) и слегка 
помешать. 

Потом добавить по 1 шарику (50 г) сливочного или кофейного 
мороженого, по 2 чайные ложки сахарного песку и по У2

 с т - ложки 
взбитых сливок. 

Напиток из сливок и клубники 
Очищенную и хорошо промытую клубнику протереть через 

сито и растереть с сахаром так, чтобы сахар совершенно раство
рился. 

Разбавить сливками, хорошо размешать и до подачи держать 
в холодильнике. 

На 4 порции — 250 г сливок, 250 г клубники, сахар по вкусу. 
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Пудинги и другие сладкие 
блюда 

Пудинг отличается сравнительно нежной, пышной консистен
цией. Для выпекания его рекомендуется использовать специаль
ную форму с отверстием посередине. 

Выпекают пудинг следующим образом: сначала помещают 
его в слаборазогретый духовой шкаф, а затем постепенно доводят 
температуру до 200—225 °С. Если этого правила не придерживать
ся, на поверхности пудинга, помещенного в сильно нагретую ду
ховку, быстро образуется плотная поджаристая корочка, которая 
начнет подгорать, в то время как середина остается еще сырой; 
такой пудинг при выемке из духовки быстро садится. 

Ассортимент других сладких блюд очень велик. 
Это, как правило, легкие, «воздушные» блюда со сладким гар

ниром или под сладким соусом. 

Пудинг из ванильных сухарей 

Ванильные сухари разломать, сложить в кастрюлю или миску, 
залить горячим молоком, накрыть и оставить на 15—20 мин. 
Цукаты нарезать небольшими кубиками, изюм перебрать и про
мыть в холодной воде. Яичные желтки отделить от белков, расте
реть с сахаром и смешать с замоченными сухарями. Затем поло
жить нарезанные цукаты, изюм, растопленное масло, взбитые 
яичные белки и все это хорошо перемешать. Приготовленную 
массу выложить в специальную форму с отверстием в середине, 
предварительно смазав ее густым слоем масла и посыпав суха
рями. Форму надо заполнить только на 3/4, чтобы осталось место 
для подъема пудинга. Наполненную форму поставить на 30— 
40 мин в духовой шкаф или в печь со средним жаром. Пудинг счи
тается готовым, когда он сделается упругим, поднимется и будет 
отставать от краев формы. 

Готовый пудинг выложить на блюдо и подать горячим. При 
желании пудинг можно облить фруктовым или ягодным соусом 
(см. стр. 305). 

На 150 г ванильных сухарей — 3 яйца, J4 стакана сахара, 2 ста
кана молока, 50 г цукатов, 100 г изюма, 100 г сливочного масла. 

Пудинг ореховый 

Мякиш белого хлеба намочить в молоке. Орехи слегка подсу
шить, очистить от кожицы и пропустить через мясорубку. Яичные 
желтки растереть с сахаром и соединить с ореховой массой, намо
ченным в молоке белым хлебом и растопленным сливочным мас
лом. Все это хорошо перемешать, добавить взбитые яичные белки 
и выложить в специальную форму или на сковороду, смазанную 
маслом и посыпанную сухарями. 

Пудинг нужно выпекать 30—40 мин в духовом шкафу или в печи 
со средним жаром. Готовый пудинг из формы выложить на блюдо 
и подать горячим. Сверху пудинг можно полить ванильным соусом 
(см. стр. 306) или подать соус отдельно. 

На 150 г грецких орехов — 3 яйца, 250 г белого хлеба, 3/4 ста
кана сахара, 1 х/г стакана молока, 100 г сливочного масла. 

промышленности, при изготовлении ли
керов, безалкогольных напитков и т. д. 

Сиропы готовят из натуральных пло
дово-ягодных соков, уваренных с саха
ром, с добавлением лимонной кислоты и 
ароматических веществ. В них содержится 
много сахара. У вишневого сиропа вкус 
и аромат вишни, у клубничного — клуб
ники, у малинового — малины и т. д. 

Плодово-ягодные экстракты — это 
концентрированные соки плодов и ягод. 
Особенно ценятся клюквенный, вишневый 
и черносмородиновый экстракты. 

Фруктовые соки 
Фруктовые соки приготовляют из от

борных свежих фруктов и ягод, в них со
храняются все ценные питательные веще
ства натуральных плодов. 

Виноградный сок пастеризован и не 
подвергается брожению, в нем нет алко
голя и сохраняются виноградный сахар, 
органические кислоты, минеральные со
ки, витамины и ароматические вещества 
винограда. 

Натуральный яблочный сок, в котором 
много фруктового сахара и солей железа, 
особенно нужен детям для их нормаль
ного развития. 

Абрикосовый сок (к нему добавляется 
сахарный сироп) содержит значительное 
количество каротина, превращающегося 
в организме в витамин А. 

Консервная промышленность выраба
тывает вишневый сок с добавлением са
харного сиропа, а также и без сахара. 

К сливовому соку, отжатому из свежих, 
зрелых слив, добавляют для снижения 
кислого вкуса сахарный сироп. Сливовый 
сок хорошо утоляет жажду и улучшает 
пищеварение. 

Мандариновый сок вырабатывают из 
зрелых отборных мандаринов. 

Морковный и морковно-
фруктовые соки 

Морковный сок поступает в продажу 
главным образом в маленьких 200-грам
мовых стеклянных баночках для детского 
питания. Но он очень полезен всем. Самой 
пенной составной частью морковного со-
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ка является каротин. Каротин в воде не
растворим и содержится в мякоти морко
ви, поэтому и сок делают с мякотью, 
непрозрачный. Но в моркови сравнитель
но мало другого ценного витамина — С. 
Консервная промышленность начала вы
рабатывать так называемые купажиро
ванные, т. е. смешанные соки — из мор
кови с добавлением каких-либо фруктов 
или ягод, богатых витамином С. 

В продаже имеются морковно-яблоч-
ный, морковно-брусничный, морковно-
клкжвенный, морковно-виноградный и 
другие морковно-фруктовые соки. 

Березовый сок 
консервированный 

Ранней весной, когда еше на березах 
не появились листья, но почки уже набух
ли, из стволов берез добывают свежий, 
чуть-чуть сладковатый, с тонким «весен
ним» ароматом березовый сок. 

К сожалению «сезон» получения этого 
сока уж очень короткий — не более 2 не
дель в году. 

Промышленность вырабатывает кон
сервированный березовый сок в стеклян
ных банках. К свежему соку после его 
процеживания добавляют 9—10% сахара 
и 0,6—0,8% лимонной кислоты. 

Консервированный березовый сок от
личается приятным освежающим вкусом. 

«Саяны» и «Байкал» 
«Саяны» — насыщенный углекислым 

газом безалкогольный напиток приятно
го вкуса, приготовленный из натураль
ного сырья. Тонизирующее действие это
го напитка объясняется наличием в его 
составе небольшого количества экстракта 
из корпя растения левзея сафлоровидная 
(народное название маралий корень). Лев
зея произрастает в горах Сибири. 

Ежедневный прием напитка «Саяны» 
в дозах от 300 до 500 мл оказывает бодря
щее действие, снижает физическую утом
ляемость и улучшает общее состояние. 

Напиток выпускается в фигурных бу
тылках емкостью 0,33 л, а также в обыч
ных бутылках по 0,5 л. 

Освежающий напиток «Байкал» вы
рабатывают из натурального раститель
ного сырья — настоев трав и листьев 
душистых'растений с добавлением сахара 
и лимонной кислоты. Напиток отлича
ется приятным вкусом и ароматом. 

«Байкал» также обладает тонизирую
щими свойствами. 

«Пепси-Кола» 
Напиток «Пепси-Кола» изготовляет 

Новороссийский специализированный за
вод, оснащенный новейшим технологи
ческим оборудованием. Экстракт для про
изводства напитка поставляет американ
ская фирма «Пепси-Инк». В основу экс
тракта входят антильский орех «Кола», 
лимонный сок, мадагаскарская ваниль, 
ароматические масла из экзотических рас
тений южных и восточных стран. 

Воздушный пирог из взбитых белков 

В растертые добела сырые желтки с сахаром добавить пше
ничную муку, ванильный сахар и растереть так, чтобы не было 
комочков. 

Разбавить эту смесь при перемешивании горячим молоком, 
поставить на огонь и, все время помешивая, довести почти до 
кипения, но не кипятить. 

Взбить в густую пену белки и тонкой струей влить в них горя
чую яично-молочную массу, осторожно перемешать, выложить 
на смазанную маслом глубокую сковороду и запечь в духовом 
шкафу. 

Подать на стол в той же посуде, в которой воздушный пирог 
запекался. Посыпать его сахарной пудрой. Отдельно подать хо
лодное молоко. 

На 8 яиц — 120 г сахара, 1 стакан молока, 2 ст. ложки муки, 
ванильный сахар по вкусу. 

Воздушный пирог из яблок 
Яблоки (лучше всего антоновские) обмыть в холодной воде, 

разрезать на несколько частей, удалить семечки. Положить яб
локи на сковороду, подлить немного воды и испечь в духовом 
шкафу. 

Печеные яблоки протереть сквозь сито, в полученное пюре 
всыпать сахар и, помешивая, варить, пока пюре не загустеет и не 
перестанет стекать с ложки. 

Яичные белки влить в кастрюлю, хорошо охладить и взбить 
веничком до образования густой пены. 

Во взбитые белки влить при быстром размешивании веничком 
горячее пюре. Приготовленную массу выложить в виде горки на 
смазанную маслом сковороду, поверхность сгладить лезвием 
ножа. 

Поставить на 10—15 мин в духовой шкаф, чтобы пирог подру
мянился и поднялся. 

Как только пирог будет готов, его надо подавать, иначе он 
осядет. Подают пирог в той же посуде, в которой он выпекался, 
сверху посыпают сахарной пудрой. 

Отдельно к пирогу можно подать холодное кипяченое или 
пастеризованное молоко или сливки. 

Вместо яблок можно взять готовое яблочное пюре или яблоч
ный соус. 

На 6 яиц (белки) — 1 стакан сахара, 300 г яблок, 2 ст. ложки 
сахарной пудры. 

Воздушный пирог из чернослива 

Тщательно промыть чернослив в теплой воде. Залить холодной 
водой (приблизительно 2 стакана воды на 200 г чернослива), по
ставить на огонь и варить до тех пор, пока ягоды не станут совер
шенно мягкими, после чего удалить косточки, а чернослив вместе 
с отваром протереть через сито. Добавить сахар и смесь проварить 
так же, как яблоки до загустения. Взбить в густую пену яичные 
белки и вливать при быстром размешивании веничком в горячее 
пюре из чернослива. Выложить на смазанную маслом глубокую 
сковороду и запечь в духовом шкафу так же, как воздушный пирог 
из яблок. 
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Подать на стол в той же посуде, в которой воздушный пирог 
запекался. Посыпать его сахарной пудрой. 

На 200 г чернослива — 8 сырых яичных белков, 120— 150 г 
сахара. 

Шарлотка яблочная 

С черствого батона срезать корку, нарезать его кубиками. 
Яйца взбить с сахаром и развести теплым молоком. Залить 

этой смесью кубики хлеба и дать постоять 20—25 мин. 
Яблоки очистить от кожицы и сердцевины, нарезать кубиками 

и смешать с яично-молочной смесью и хлебом. Смесь положить 
ровным слоем на смазанный жиром и посыпанный сухарями про
тивень, разровнять. Запечь в духовке. Вынуть, дать постоять 10— 
15 мин, нарезать на порции, посыпать сахарной пудрой или полить 
сладким соусом (см. стр. 305). 

На 500 г яблок — 350—400 г пшеничного хлеба, 2—3 яйца, 
1 Ух стакана молока, '/2 стакана сахара, 1 ст. ложка молотых суха
рей, 1 2 чайные ложки сахарной пудры. 

Экстракт и дважды рафинированный 
сахар составляют основу купажа, из ко
торого производится напиток. 

Напиток следует употреблять только 
в охлажденном (до 4—6 С) виде. Он явля
ется хорошим жаждоутоляющим и тони
зирующим средством. 

Десертные газированные 
напитки 

Все десертные напитки газированы; 
они обычно насыщены углекислым газом. 
Изготовляют эти напитки на натуральных 
плодово-ягодных соках, экстрактах, на
стойках цитрусовых плодов и ароматиче
ских эссенциях, в них много сахара, орга
нических кислот, они способствуют луч
шему перевариванию пиши. 

Напитки «Лимонный», «Лимонад» 
вполне оправдывают свое название: в 
них — настойка из лимонной цедры, ли
монной кислоты, сахара. 

Десертный напиток «Крюшон» гото
вят из красного столового вина, апель
синовой настойки, лимонной кислоты. 

Кроме перечисленных пищевая про
мышленность выпускает еще много дру
гих десертных напитков, в их числе такие 
первоклассные, как «Черносмородино
вый», «Любительский», «Юбилейный». 
«Вишневый». 

Минеральные воды 
На протяжении более 3000 лет челове

чество использует природные минераль
ные воды в лечебных целях. Наша страна 
особенно богата такими водами (около 
4000 выявленных источников). Минераль
ные воды широко применяются при лече
нии многих заболеваний органов желудоч
но-кишечного тракта, болезней обмена, 
верхних дыхательных путей и др. Они 
используются в лечебных целях не только 
курортами и санаториями, но и во внеку-
рортных условиях. 

Наиболее широко известными мине
ральными водами являются: ессентук-
ские — источники № 4 и 17: железновод-
ские — Смирновская и Славяновская: 
Полюстровская; источники Боржоми, 
Саирме, Джермук, Дилижан, Витаутас, 
Миргородская, Поляна-Квасова, Наф-
туся, Свалява, Исти-Су и др. 

Многие минеральные воды, помимо 
целебных свойств, обладают высокими 
вкусовыми и освежающими достоинст-
вами и используются как столовые. К чис
лу таких вод относятся «Нарзан», «Ессен
туки» № 20, «Боржоми» и др. 

Хлебный квас 
Хлебный квас старинный народ

ный напиток, пользующийся у нас боль
шой популярностью. 

Пищевая промышленность выраба
тывает хлебный квас, хлебный квас для 
окрошки и сухой хлебный квас. 

Квас готовят из натурального сахара, 
ржаного и ячменного солода, ржаной му
ки или на специально приготовленных 
из солода квасных хлебцах и из сухарей. 
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применяя при этом хмель. Хлебный квас 
должен иметь кисло-сладкий вкус, в нем 
содержится от 0,5 до 1,5% спирта. 

Хлебный квас — напиток незакончен
ного брожения. Его технология построе
на на двух биохимических процессах: 
спиртовое брожение, т. е. переход Саха
ров в спирт, и молочнокислое брожение 
с образованием молочной кислоты. Кро
ме того, в квасе при его изготовлении об
разуются еще углекислота и ароматиче
ские вещества. Пищевая ценность кваса 
обусловлена наличием белков, органиче
ских кислот, витаминов, а молочнокис
лые бактерии кваса благотворно влияют 
на процессы пищеварения. Калорийность 
I л хлебного кваса составляет 240— 
300 ккал. 

Фруктовые консервы 
для детского 
и диетического питания 

Специальный ассортимент изготов
ляемых нашей пищевой промышленно
стью фруктовых консервов дает возмож
ность на протяжении всего года обеспе
чивать детей блюдами, имеющими пита
тельную ценность, вкус и аромат свежих 
фруктов. 

Институт питания Академии меди
цинских наук СССР одобрил для детского 
питания разного вида консервы-пюре: 
из яблок, из свежих абрикосов, яблочное 
с рисом, яблочное с молоком и др. 

Фруктовые консервы для детей изго
товляют из отборных фруктов в специаль
ных цехах консервных заводов, с соблю
дением особо тщательного санитарного 
и лабораторного контроля. 

Фруктовое пюре используют как слад
кие блюда и обычно перед едой не подо
гревают. Для улучшения вкуса можно 
предварительно подогреть такие, напри
мер, консервы, как «Пюре из яблок с ри
сом» и «Пюре из яблок с молоком». 

При лечении диабета и тучности при
меняются диетические фруктовые компо
ты из черешни, абрикосов, груш, слив, 
персиков, яблок. Эти компоты приготов
лены без добавления сахара. Те же кон
сервы с добавлением сахара рекомендуют 
употреблять при заболеваниях печени, 
ночек, сердца, а также давать детям и 
выздоравливающим. 

Компот из чернослива приготовлен 
из сушеного чернослива в сахарном сиро
пе с ломтиками свежего лимона. Этот 
компот особенно рекомендуют в лечеб
ном питании при болезнях печени и почек, 
при инфекционных болезнях, а также пос
ле операций и при некоторых заболева
ниях желудочно-кишечного тракта. 

Компот из абрикосов содержит зна
чительное количество каротина (провита
мин А), поэтому врачи рекомендуют его 
при болезнях печени и почек, при бронхи
тах, а также беременным женщинам. 

Современные методы производства 
консервов позволяют создавать продук
ты, в значительной степени сохраняющие 

Бабка из манной крупы с изюмом 
Растереть желтки с сахаром. Перебрать, тщательно промыть 

изюм (без косточек) и просушить в полотенце. Взбить в густую 
пену белки и поставить их на холод. 

Сварить в молоке густую манную кашу, снять с огня и доба
вить, все время помешивая, растертые желтки, ванильный сахар, 
изюм. 

Добавить в манную кашу взбитые белки, осторожно переме
шать, разложить в смазанную маслом и посыпанную сухарями 
форму и запечь в духовом шкафу. 

На Уз стакана манной крупы— 11Л стакана молока, 75—100 г 
сахара, 80 г изюма, 3 сырых яйца, У*, порошка ванилина. 

Гурьевская каша 
В кипящее молоко положить сахар и ванилин. После этого 

постепенно всыпать манную крупу и, помешивая, варить в течение 
10 мин. В сваренную, слегка остуженную кашу положить масло 
и сырые яйца, все это хорошо перемешать и выложить на сково
роду, предварительно смазанную сливочным маслом, посыпать 
сахаром и поставить в горячий духовой шкаф. Когда образуется 
светло-коричневая корочка, каша будет готова. Перед подачей 
на стол кашу украсить консервированными фруктами, полить 
сладким соусом (см. стр. 305) и посыпать поджаренным миндалем. 

На 3/4 стакана манной крупы —2 яйца, у2 стакана сахара, 
2 стакана молока, 2 ст. ложки сливочного масла, 50 г миндаля, 
У2 порошка ванилина, У2 банки консервированных фруктов. 
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Гурьевскую кашу можно приготовить в течение 5 мин из кон
центрата «Каша гурьевская»: содержимое пакета надо засыпать 
в 0,3—0,35 л горячей воды и, помешивая, довести до кипения. 

Печеные яблоки с вареньем 

Яблоки промыть в холодной воде, вынуть из них сердцевину 
(не прорезая яблоки насквозь), наколоть кожицу, заполнить ябло
ки вареньем и положи ю их на сковороду. Подлить 2—3 ст. ложки 
воды и поставить на 15—20 мин в духовой шкаф со средним жа
ром. Как только яблоки сделаются мягкими, их нужно вынуть, 

свою химическую и биологическую цен
ность, а в ряде случаев и обогащенные 
ценными пищевыми веществами — вита
минами, дефицитными солями и т. п. 

Рецепты напитков 
из дикорастущих ягод 

Черничный морс 

Чернику перебрать, вымыть, размять 
и отжать сок. Полученный сок перелить 
в стеклянную банку, накрыть крышкой и 
поставить в прохладное место. Выжимки 
залить горячей водой, прокипятить 10 
12 мин и процедить, а отвар смешать с 
соком и добавить сахарный сироп. По
давать морс в охлажденном виде. 

На 1 стакан черники — x/i стакана са
харного песку, 1 л воды. 

Брусничный чай 

Брусничные листья собирают в начале 
лета и сушат. 

Для приготовления чая листья брус
ники залить кипятком, дать немного на
стояться и добавить сахарный песок. 

Чай можно пить горячим и холодным. 

Напиток из шиповника 
Шиповник вымыть в теплой воде, 

раздробить, залить горячей водой, за
крыть крышкой, поставить на огонь и 
варить 10 мин. Затем снять с огня и оста
вить для настаивания не менее чем на 
4—6 ч и не более, чем на сутки. Настой 
процедить и добавить сахар. 

Для аромата в напиток можно поло
жить немного лимонной цедры 

На 1 порцию — 2 ст. ложки сухих 
плодов шиповника, J4 с т - ложки сахарно
го песку, 1 стакан горячей воды 

Рябиновый чай 
Сушеные цветы и плоды рябины за

лить крутым кипятком, дать настояться 
2—3 мин и затем добавить по вкусу са
харный песок. 

Соотношение цветов и плодов рябины 
произвольное. 

На 1 порцию — 1 —2 ст. ложки суше
ных плодов и цветов рябины, 1 стакан 
кипятка, сахарный песок по вкусу. 

Калиновый сок 
Спелые ягоды калины отделить от 

веточек, перебрать и хорошо промыть. 
Положить их в кастрюлю, залить водой 
из расчета V4 л на 2 кг ягод, поставить на 
огонь и довести почти до кипения, но 
не кипятить. Снять кастрюлю с огня и из 
ягод отжать сок через марлю. Получен
ный сок процедить. 

Для заготовки сока впрок его необхо
димо снова нагреть, разлить в чистые 
банки или бутылки, предварительно ош
паренные кипятком, и пастеризовать в 
течение 15—20 мин, после чего гермети
чески закупорить. 

На 1 л сока — 2 кг ягод калины. 
'/2 Л ВОДЫ. 
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Компот, после того как он сварится, 
следует вылить в фарфоровую посуду, 
и хорошо бы положить в него после этого 
лимон, нарезанный небольшими тонкими 
кусочками. 

Если нужно быстро охладить горячий 
компот, поставьте кастрюлю с компотом 
в большую посуду, наполненную холод
ной водой, в которую добавлено немного 
крупной соли. 

В компот из кислых фруктов требуется 
много сахару. Попробуйте добавить к 
нему щепотку соли — и компот станет 
еще вкуснее. 

Для сохранения вкуса, аромата и цвета 
свежих ягод при варке киселя отжатый из 
ягод сок не кипятите. Кипятите только 
залитые водой отжатые ягоды и в полу
ченный сироп добавьте сахар и крахмал. 
Сок вливайте в готовый кисель, когда 
он снят с огня. 

Чтобы из лимона получить побольше 
сока, перед выжиманием положите лимон 
в горячую воду на 5 мин, чтобы согреть 
его. 

Чтобы не образовалась пенка на кисе
ле, сразу после варки посыпьте сахарным 
песком поверхность киселя. 

Быстрое вливание разведенного крах
мала в кипящий раствор обеспечивает 
однородность киселя. Разведенный крах
мал лейте не в середину кастрюли, а бли
же к ее стенке. 

Не рекомендуется вливать крахмал в 
бурно кипящий раствор. 

Готовый кисель не подвергайте дли
тельному кипению. 

Желтки с сахаром быстрее растирают
ся в теплом месте. Для растирания нуж
но использовать самый мелкий сахарный 
песок или сахарную пудру. 

Если вам нужен только белок, а жел
ток вы хотите сохранить на несколько 
дней, проткните яйцо толстой иглой с 
двух противоположных сторон: белок 
вытечет, а желток останется в скорлупе. 

дать слегка остыть, после чего переложить на блюдо или тарелку 
и полить сверху образовавшимся на сковороде сиропом. 

Для фарширования яблок лучше всего брать земляничное, 
клубничное, черносмородиновое и вишневое (без косточек) ва
ренье или конфитюр. В варенье, взятое для фарширования яблок, 
хорошо добавить толченый миндаль или мелко нарубленные грец
кие орехи. 

На 10 яблок — Уг стакана варенья. 

Яблочные кружочки в тесте 
Приготовить тесто. Для этого растопленное сливочное масло 

смешать в кастрюле с яичными желтками, добавить 1 ст. ложку 
холодного молока, всыпать муку, 1 ст. ложку сахара, Уг чайной 
ложки соли, размешать и развести оставшимся молоком, поло
жить взбитые в густую пену яичные белки и слегка перемешать 
снизу вверх, чтобы белки не осели. 

Яблоки (лучше всего антоновские) очистить от кожуры и серд
цевины, нарезать ровными кружочками толщиной У2 см, пересы
пать сахаром и дать полежать 25—30 мин. После этого каждый 
кружочек яблока взять вилкой, обмакнуть в приготовленное тесто 
и положить на сковороду с разогретым маслом. Поджаривать 
яблоки надо на слабом огне до тех пор, пока они не подрумянятся 
с обеих сторон. Сковороду с яблоками поставить на 5 мин в духо
вой шкаф со средним жаром. 

Готовые яблоки уложить на тарелку или блюдо, посыпать 
сверху сахарной пудрой и подать на стол. 

Отдельно в соуснике можно подать ягодный сироп или абрико
совый соус, или сметану. 

На 500 г яблок — 2—3 ст. ложки топленого масла и 2 ст. ложки 
сливочного, V4 стакана сахара, 1 ст. ложка сахарной пудры, уг ста
кана муки, 4 яйца, Уз стакана молока. 

Снежки 
Отобрать свежие яйца, разделить их на желтки и белки. Белки 

взбить в густую пену и осторожно смешать с сахарной пудрой. 
Вскипятить молоко, добавить в него ванильный сахар. В кипя

щее молоко опускать, набирая столовой ложкой, белки. Через 
3—5 мин вынуть снежки шумовкой и переложить на сито. 

Тщательно растереть желтки с сахарной пудрой, разбавить 
молоком, в котором варились снежки, поставить на огонь и, все 
время помешивая, довести до загустения, но не кипятить. Охла
дить. Положить снежки на блюдо, залить сладким соусом (см. 
ниже). 

На 2у2—3 стакана молока — 4 яйца, 120 г сахарной пудры, 
ванильный сахар по вкусу. 

Готовьте кофе с таким расчетом, что
бы к моменту готовности он мог быть 
разлит по чашкам. Продолжительное на
стаивание придает горечь напитку. 

Не подогревайте остывший кофе. Вто
рично из него нельзя получить хороший 
напиток. При необходимости храните про
цеженный кофе в водяной бане. 

Сладкие соусы 
Сладкие соусы служат подливкой к различным сладким блю

дам. Они дают возможность разнообразить пищу, использовать 
одно и то же блюдо в разных вариантах. Блюдо с соусом получа
ется более вкусным и сочным, легче усваивается организмом. 

305 



Ванильный соус 
Сахар хорошо растереть с яичными желтками и мукой. Эту 

массу развести горячим молоком и, непрерывно помешивая, 
варить соус до кипения. Как только соус загустеет, снять его с 
огня, процедить сквозь сито и добавить ванилин. 

На 1V2 стакана молока — 2 яйца. Уг стакана сахара, \А по
рошка ванилина, 1 чайная ложка муки. 

Соус из ягод с вином 
Перебранные и промытые ягоды (клубнику, малину, земляни

ку, смородину) протереть сквозь волосяное сито. В кастрюлю 
всыпать сахар, влить УА стакана воды, вскипятить и снять накипь. 
В горячий сироп прибавить вино, подготовленное пюре из ягод и, 
помешивая, довести до кипения. Готовый соус подать в горячем 
или холодном виде. 

На 1 стакан ягод — 1 стакан сахара, 'Л стакана вина. 

Соус абрикосовый 
Спелые мелкие абрикосы промыть, очистить от косточек, про

тереть через сито. Смешать с сахарной пудрой или сахарным 
песком, добавить горячей воды, нагреть на огне, помешивая, до 
кипения. Подавать в холодном или горячем виде. 

На 300—350 г абрикосов— 1 стакан сахарного песку или са
харной пудры, !/2 стакана воды. 

Соус шоколадный 

Яичные желтки хорошо растереть с сахаром, добавить какао 
и муку, размешать, развести горячим молоком и поставить на 
огонь. Непрерывно помешивая, варить соус до кипения. Как толь
ко соус загустеет, снять его с огня и процедить сквозь ситечко. 

На 1 [/2 стакана молока — 2 яйца, Уг стакана сахара, 1 ст. ложка 
какао, 1 чайная ложка муки. 

Соус из кураги 
Курагу промыть в теплой воде, положить в кастрюлю, залить 

1 стаканом воды и варить до мягкости. Сваренную курагу проте
реть сквозь частое волосяное сито, положить обратно в кастрюлю, 
добавить сахар и '/о стакана горячей воды, все это размешать, 
поставить на огонь и прокипятить в течение 5 мин. После этого 
соус снять с огня, добавить в него вино и размешать. 

На 100 г кураги — 'Д стакана сахара, У* стакана вина. 

ДЕСЯТЬ ДОБРЫХ СОВЕТОВ 
1. Никогда не начинайте готовить, 

не прочитав рецепта до конца. Прежде 
всего прочтите предварительные объяс
нения, а затем весь рецепт и только потом 
принимайтесь за дело. В процессе приго
товления неоднократно заглядывайте в 
рецепт. 

2. Сразу взвесьте и отмерьте все про
дукты, необходимые по рецепту, распо
ложите их на столе перед собой. 

3. Подготовьте посуду и кухонный 
инструмент. 

4. Строго соблюдайте последователь
ность операций, предусмотренных в ре
цепте. Не спешите солить, но и не запаз
дывайте, не забывайте солить. 

5. Никогда не оставляйте продукты, 
а особенно жиры, муку, крупы открыты
ми в кухне во время варки — они теряют 
свой вкус, быстро горкнут, в них заводят
ся бактерии. 

6. Храните чай, пряности, кофе, соль, 
соду, уксус в герметически закрытой стек
лянной посуде — и каждый из этих про
дуктов изолированно. 

7. Никогда не допускайте долгого бур
ления (кипения) воды, супов, компотов 
и т. п., а также скопления пара на кухне. 
Не кипятите масло, не пережигайте рас
тительные жиры — это портит их вкус и 
вкус подвергаемых тепловой обработке 
продуктов. 

8. Используйте для панировки только 
очень сухую (подсушенную) муку или 
очень тонко помолотые сухари (до пудро-
образного состояния) — это предотвра
тит подгорание пищи, исключит появле
ние чада на кухне. 

9. Разумно используйте остатки пище
вого сырья и готовой пищи. Делайте из 
них начинки, салаты, винегреты, паште
ты, используйте в соусы. Никогда не вы
брасывайте кондитерской крошки и ос
татков сдобного теста — это хорошее 
сырье для начинок, обсыпок, панировок 
пирожных. 

10. Пользуйтесь для работы с горячей 
кухонной утварью специально сделанны
ми прихватками или рукавицами, а не 
случайными тряпочками и полотенцами. 
Меняйте их чаще. 


