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(ниги серии <<.||юбимь:е блюда> 
- 

это велико-
лепная коллекция самь!х популярнь!х рецептов
на все случаи жизни. 3 наших книгах вь: найдете
прость!е и доступнь!е способь: приготовления

разнообразнь!х закусок, супов, основнь:х блюд,

десертов и напитков. (аждь:й рецепт сопровож-
дается цветной фотографией и информацией
о времени приготовления.

(ниг и серии,,[] юб и м ь: е бл юда,, 6л а года ря ориг и-
нальному дизайну, можно собирать в специа
ную папку, формируя ее по вашему вкусу.

[1усть всегда на вашем столе будут
любимь:е блюда!
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[4здател ьство <Арка им>>

!1здательство <(азка>
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говядина
свекла
капуста
белокочанная
картофель
морковь
корень петрушки
лук репнать:й
чеснок
масло топленое
шпик
перец сладкий
лавровь:й лист
сметана
перец душисть:й
горошком
перец нерньпй

молоть:й

300 г

2 шт.

400 г

3шъ
1шт.
2 шт.

2 головки

3 зубника

2 сп ложки

50г
1 шт.

1шъ
% стакана

5 шт.

[йясо сварите, бульон посолите.
€веклу коренья, капусту, сладкий
перец и лук нарежьте соломкой,
картофель дольками.
(веклу обжарьте на части масла,
сбрь;зните уксусом и потушите
в небольшом количестве бульона,

добавив сахар (1 ст' ложка) и то_

матную пасту (2 ст. ложки). (оренья

спассеруйте на оставшемся масле.
\:1ясо нарежьте кубиками и г!оло_

жите в бульон вместе с картофелем
икапустой, варите 15 минут!обавь_
те свеклу овощи, сладкий перец,
пряности и варите 15 минут.3а_
правьте чесноком, растерть!м с на_

резаннь!м шп и ком, доведите до ки_

пения. !айте борщу настояться.
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свекла
капуста
белокочанная
морковь
лук репнать:й
томат_пюре
масло

растительное
сахар

уксус3о/о-й
бульон мясной
чернослив
без косточек
грибь:бель:е
сметана

2 шт.

300г .
1шт.
1 головка

2 спложки

2 сп ложки

1 съ ложка

1 ст. ложка

7 стаканов

80г
180 г

4 съ ложки

[рибь: отварите, отвар процедите.
[рибь: нарежьте соломкой
(веклу нарежьте соломкой, спас_
серуйте на масле, добавьте сахар,
пассерованнь:й томат, бульон,
уксус и тушите до готовности (1).

йорковь и лук нарежьте соломкой,
спассеруйте.
!ашинкуйте капусту и положите
в кипящий бульон (2)'

!обавьте тушеную свеклу, пассе_

рованнь!е овощи (3) и варите до
готовности. 3а 10 минут до окон_
чания варки добавьте соль, сахар,
гри6ьг вместе с отваром.
9ернослив отварите. Фтвар до-
бавьте в борщ срази а чернослив
положите при подаче.
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капуста квашеная
масло

растительное
морковь
лук репчать!й
чеснок
крупа
(рис, пшено,
овсяная)
томат_пюре
бульон мясной
сметана

500 г

1 ст. ложка

1шт. .
1 головка

2 зу6ника

3 ст. ложки

3 ст. ложки

7 стаканов

4 съ ложки

(апустуслегка прогрейте с частью
масла, добавьте томат_пюре , буль-
он и тушите 30 40 минут.
3 кипящий бульон всь!пьте пере-
бранную и промь!тую крупу (1).

|оведите до кипения.

!обавьте тушеную капусту, пас_
серованнь!е лук и морковь (2,3),

варите до готовности.
[отовь:е щи можно заправить рас-
терть!м с солью чесноком.
[1ри подане положите сметану по-
сь! п ьте рубленой зелен ью.
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400 г

100 г

2 шт.

2 шт.

4 стакана

2 ст. ложки

(рапиву ошпарьте, порубите вмес-
те со щавелем. (артофель нарежь-
те ку6иками. Айца взбейте.
3 кипящий бульон положите кар_

тофель, сварите до готовности.
[1осолите, поперчите, добавьте
крапиву и щавель, доведите щи
до кипения. 3атем, непрерь!вно
помешивая, влейте яйца, дайте
супу еще раз закипеть.
[1одавайте щи со сметаной, пось!_

пав рубленой зеленью.

*** 4"ж*рщь*ж

крапива молодая

щавель
картофель
яйца
бульон мясной
сметана
перец нернь:й
молоть:й
соль
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капуста квашеная
картофель
морковь
корень петрушки
лук репчать!й
чеснок
томат-пюре
масло топленое
бульон грибной
грибь: варень!е
мякоть говядинь!
перец нернь:й
молоть:й
соль
сметана 2 ст. ложки

[1ук и коренья нашинкуйте, спас_

серуйте на части масла, добавьте
томат_пюре и пассеруйте 5 минут.
[йясо нарежьте кусочками, обжарь_
те на части масла. [рибь; нарежьте
ломтиками.
(апусту отожмите, обжарьте на ос_

тавшемся масле, влейте %стакана
бульона, тушите до размягчения'
(артофель нарежьте брусонками.
|-1еснок разотрите с солью.
3кипящий бульон положите карто_

фель, доведите до киг|ения, варите
10 мину1 добавьте овощи, соль,
перец, доведите до кипения.
3 горшонки разложите грибь:, мясо,

чеснок, залейте щами, поставьте
в духовку на 20 минут.

300 г

2 шт.

1шт.
1шт.
2 головки

4 зубника

2 съложки
3 сп ложки

7 стаканов

100 г

400 г
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капуста
белокочанная
папоротник
солень:й
масло

растительное
лук репнатьпй
чеснок
говядина вареная
бульон
мясокостнь:й
сметана
зелень укропа
рубленая
зелень петрушки

рубленая
перец нернь:й
молоть:й

[овяди ну на режьте кусоч ками.

[1ук нашинкуйте соломкой, спассе

руйте на части масла.
[1апоротник нарежьте, обжарьте
на оставшемся масле.
(апусту нарежьте шашками. (-]ес_

нок разотрите с солью.
3 кипящий бульон положите капу_

сти доведите до кипения. !обавьте
папоротник и пассерованнь:й лук,

через 10 минут положите мясо,
поперчите, варите еще 5 минут,

добавьте чеснок и доведите до
кипения. €нимите с огня, дайте
настояться.
[1ри подане положите сметану,
пось! п ьте рубленой зелен ью.
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300 г

200 г

3 ст. ложки

2 головки

4 зу6ника

200 г

7 стаканов

4 ч. ложки

2 ст. ложки

'!;

м
1т

1 ст. ложка .
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грибь! варень!е
картофель
капуста
белокочанная
свекла

фасоль белая
маслинь!
лук репнать:й
морковь
масло

растительное
томат_пюре

уксус3о/о'й
гри6ной бульон

рассол от маслин
сметана
перец нернь:й
молоть;й

100 г

2 шт.

300 г

2 шт.

% стакана
12 шт.

1 головка

1 шт.

о

2 ст. ложки

2 сп ложки

1 ст. ложка

7 стаканов

4 ст. ложки

4 ст. ложки .

[рибь: нарежьте соломкой.
Фасоль отварите.
(веклу нашинкуйте, обжарьте на

масле, доба вьте томат_п юре, у ксу с,

немного бул ьона и тушите.
йорковь и лук |'а|]]и|'куйте, спас_
серуйте в оставшемся масле. (ар*

тофель нарежьте брусонками'
капусту нашин куйте соломкой.
3 кипящий бульон опустите капус-
ту, положите картофель, варите
10 мину1 затем добавьте фасоль
и пассерованнь!е овощи, еще
через 5 минут - тушеную свекли
маслинь! и гри6ь:.

3лейте рассол отмаслин, посолите,
поперчите, доведите до кипения.

|айте борщу настояться '15 минут
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БоРщ с 0сьм'дн0гАми
на 6 порций
осьминоги
мякоть утки
свекла
капуста
6елокочанная
морковь
корень петрушки
лук репнатьгй
томат-пюре
масло

растительное
сахар

уксус3о/о-й
вода
лист лавровь;й
перец нерньпй

горошком

0
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120 г

300 г

2 шт.

300 г

1шъ .
1шп
1 головка

3 съ ложки
о

2 сп ложки

1 ч.ложка .
1 сп ложка

7 стаканов

1шт.

5-5шп

Фсьминогов отварите в подсолен-
ной воде и нарежьте кусочками.
йякоть утки нарежьте.3алейте во-

дой и сварите. !тку вь!ньте, бульон
процедите.
(веклу нашинкуйте, обжарьте на

части масла, добавьте томат-пюре,

уксус, сахар, 2 столовь:е ложки
бульона. 1ушите 1 5 минут.
йорковь, корень петрушки, лук
наш инкуйте, спассеруйте.
3 кипящий бульон опустите ка-
пусти варите 10 минут. [1оложите

остальнь!е овощи, варите еще
10 минут. !обавьте специи, посо-
лите, положите утку, осьминогов,
доведите до кипения и снимите
с огня. !айте настояться 20 минут.

время пршготовления: 1 час
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нЁ 5 порцжй
свекла
морковь
картофель
огурць!
горчица
яйца варень!е
квас хлебнь!й
сметана
зелень петрушки
и укропа
рубленая
соль
лед пищевой

5оР1*{ лнтний нА жвА*п

3 шт.

4щъ
5шп
3шп
1 съ ложка

2шъ
5 стаканов

4 сп ложки

2 съ л0жки

12 ку6иков

(веклу морковь и картофель за-
верните в фольгу и запеките до
готовности. Фхлажденнь!е овощи
оч истите, нарежьте дольками.
Фгурць: на режьте то нкими кружоч-
ками, яичнь:е бел ки порубите.
(вас заправьте горчицей, солью,

растерть!ми яичнь!ми желтками.
[1одготовленн ь!е ин гредиенть! пе-

ремешайте, залейте квасом, на-
стаивайте 5 минут.
[1ри подане добавьте в борщ сме-
тану и кубики пищевого льда.

вР*]1ля пр*готов'!€ния: 5$ мшнут
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филе рь:бьг
картофель
морковь
свекла
корень петрушки
корень сельдерея
лук репнатьпй
щавель
шпинат
масло сливочное
бульон рьгбнь:й
сметана
яйца варень:е
зелень укропа
рубленая
сахар
соль

500 г

4-5 шп
1шъ
1шъ
|тщт.
1/эщт.

1 головка

50г
50г
40г
4 стакана

4 съ ложки

2шп

2 спложки
7а {.!!0жки

Рь:бное филе отварите' €веклу,
лук и коренья нарежьте соломкой,
обжарьте на масле, добавьте рь:б-
ньпй бульон итушите 15-20 минут.
!-!авель и шпинат ошпарьте, затем
нарежьте соломкой.
3 кипящий бульон положите кар-
тофеЁь, нарезанньпй дольками,
и варите его '10 минут. .!обавьте
зелень!е овощи, доведите суп до
кипения. ['1оложите тушень!е ово-

щи, соль, сахар, варите еще 5 минут.
[1ри подане в борщ положите
кусочки отварной рь:бь:, мелко
нарезаннь!е яйца и сметану, по-
сь!пьте зеленью.
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вРе!кя прэ|гот*вления: з час
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. корень петрушки 1 шъ

. кореньсельдерея %шт.

. лук репнатьпй 1 головка

на 8 порчжй
. капуста

белокочанная 300 г

(оренья и лук крупно нарежьте,
залейте водой и варите 20 минут,
затем отвар процедите.
Филе рыбь: нарежьте по 2_3 куска
на порцию, посолите' поперчи-
те, обваляйте в муке и обжарьте
на масле.
(апусту нашинкуйте соломкой,
положите в кипящий отвар, посо_ -

лите, добавьте перец горошком,
лавровь:й лист, рьгбу и варите
10 минут.
[1ри подане пось!пьте щи рубленой
зеленью.

. филе рь:бь:

. морковь

!

о

]

мука
вода
масло

растительное
перец горошком
лавровь;й лист
перец нернь:й
молотый
соль

о

о

о

300 г

1шт.

2 съложки
8 стаканов

3 спложкш
5 щт.

1шт.

время прз*готовл€н]'я; 4$ минут
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на 6 пёрций
мякоть говядинь!
мякоть свининь!
капуста квашеная
лук репчать!й
томат-пюре
масло топленое
мука пшеничная
зелень рубленая
сметана
перец чернь!и
горошком 5 шп
соль

Аз говядинь| и сви|'инь! сварите
бульон, процедите.
[1ук мелко нарежьте и обжарьте
на масле, добавьте капусту' немно-
го бульона иту\]]ите 30 минут.,!о-
бавьте томат-пюре и прогрейте.
3 кипящий бульон положите ка_

пусту, варите ее 20 минут. 3атем

добавьте лавровь:й лист, перец,
нарезанное ломтиками мясо, зе-
лень, сметану и муку, предвари-
тельно подсушенную и разве-
денную бульоном. 3арите щи еще
5 минут.
Фтдельно можно подать гренки.

300 г

300 г

400 г

1 головка

4 съ ложкш

100 г

2 съ ложки

1 ст. ложка

4ст.ложки

время 3:Рнготовл€н!*я:1 час 50 м!г}!ут







€ щ&# # жр#ж жм$ ж гРжж#ж#&###ж&4 ж

**{ч ф ш{Рщщ&*ь*

. грибь! сушень!е

. капуста
белокочанная

. картофель
о !€г13
. морковь
. лук репчать!й
. масло

растительное
. сметана

для гречневика:
. продел

гречневь! й

о 8ФА3
. масло

растительное
. соль

40г

500 г

2-3 шт.

1шт.
1шт.
1 головка

2 сп ложки

4 съ ложки

% стакана

1% стакана

4 ст. ложки

[рибь: залейте 1,5 л воды, отварите'
3твар процедите.
Репу морковь, лук, капусту и кар_

тофель нарежьте крупнь:ми куби_

ками и сварите в грибном отваре,
соедините с грибами, посолите,
заправьте маслом и доведите до
кипения.

!ля гренневика крупу залейте
кипятком и сварите. Фхладите, до_
бавьте яйцо, перемешайте, вь!ло_

жите в форми смазанную маслом.
(огда каша 3асть!нет, нарежьте ее
кусочками и обжарьте на масле.
[1одавайте щи со сметаной и грен_

невиком.

28
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свекла
ка пуста
белокочанная
морковь
лук репнать:й
кукуруза
консервированная
масло сливочное
паста томатная

уксус3о/о-й
сметана
сахар
перец нерньгй
молоть:й
соль

1-2 шт.

200 г

1шт.
1 головка

200 г

30г
1 ст. ложка

1 ст. ложка

4 ст. ложки

|эч.ложки

0веклу сварите. йорковь и лук
нарежьте соломкой, обжарьте на

масле, добавьте томатную пасту
и обжаривайте еще 3-4 минутьг'
(веклу очистите, нарежьте солом-
кой, соедините с овощами, влейте
стакан водь!, заправьте сахаром,

уксусом, накройте крь;шкой и ту-
шите '|0 минут'
(апусту нарежьте соломкой, опус-
тите в кипящую воду (3 стакана),
варите 10-12 минут, затем поло_
жите тушень!е овощи, кукурузу'
посолите, поперчите и варите до
готовности.

. [1одавайте борщ со сметаной
и зеленью.
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Борщ 2
Борщ с черносливом 4
[1-|и по_уральски 6
!-!-[и зелень:е с крапивой 8
[!-{и невские 10
!-1]и из капусть{ с папоротником 12
11!и из морской капусть! 14
Борщ с гри6ами 16
Борщ с осьминогами 18
Борщ летний на квасе 2о
Борщ летний срьгбой 22
|.)!и из свежей капусть! с рь:бой 24

грибоедовские

укурузои
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3-е издание [1о вопросам прио6ретения литературьп о6ращайтесь:
71здание для досуга торговь:й дом <Аркаиш>
БоРщи и щи челя6инск, 45409 1, ул. карла маркса, 38, оф. 41 3

тел. (з5 1 ) 2з9-] 5-26
Фтветственнь;й редактор А. А' 0амойлов е-па!!: бе!ауа6аг[а|п.5!:
дизайн _ в. А. кугаевский москва, ]05066, ул. Ёижняя (расносельская, з5, стр.9
|_лавнь:й художник 1' 8. (ь:рникова тел/Факс (495) 589-23_30

е-гпа|!: 5а!е5@агка!п.ь!7
Блюда приготовлень| в кулинарной стуАии 6тдел маркетинга, рекламь!
издательства <Аркаим> тел. (35'1) 2з9-15-26
71ллюстрации фотостудияиздательства(Аркаим) е_па!!:[а|п1па@агка1п.ь]7
Фотограф (. А. [.1евник Фтдел корпоративнь!х продаж, изготовление книг на заказ
(тилист [. Б- Брюхина тел. (35 1 ) 2з9-1 5-26

е-па!|: 5а|е5@агка!гп.ь!7 ехс!05!уе@агка!гп.ь.2
Рецепть: и фотографии 6люд _ [1олная информация на сайтах:
на сайте шшш.п|!!!оппеп|]'г! шшш'аг&а!п'б|а шшш.п!! 1оппепш.гц

интернет-магазин:
[1одписано в печать 05'02.10. Формат 84хб0/] б з6ор'п1!!!оппепш.гш
!сл. печ. л. 1,8б. 3аказ ш9 у075 Фотобанк _ [о|о.п!!!|оппепш.гш

е-па|!: по0ог@агка!гп.ь!7
ооо (издательский дом <Аркаим>

454091 , г.челябинск, ул' карла маркса, 38, оф. 41 3 Ёаши официальнь|е партнеры
9еля6инск, <[4нтер(ервис>, тел. (35 1 ) 247 7 4 о1, 247 -7 4-о2

Фтпечатано на украине '#:#:,,жЁ;::Ё,йЁ,,]93%..1?#" " "
ооо <казка>, г' киев [4осква, <<!!а6ирин т>,тел. (495\ 2з1-46-79

(азахстан, Алма-Ата, <седьмой лепесток'' тел. (7 272) 44-7 0-7 0

|енеральнь:й поставщик бумаги <Рус6умторг>

!5вш 978-5-8029 2597 3 москва, тел. (495) 9з3 12 60' 9зз-12-61 ' 933-12-б2

о ооо <издательский дом <Аркаим>,2ооб'2о1о
@ ооо <издательство (Аркаим), 2005, 200б, 201 0



(,ниги серии <[1юбимьпе блюда, - это 3елико-
лепная коллекция рецептов на все случаи жизР'и.
(аждь:й рецеп| сопровождается цветной фото_
графией и информацией о времени приготовле
ния блюда.
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'эерите к|'иги серии <[1юбимь:е блюда,
3ашему вкусу в специальную папку.

шшш. п!!!!оп пепш. гш

71нтернет_магазин _

з[ор. п!!!!оппеп ш.гш

м
миллион

!т 1! !з 11 }[!т0!!0!01]9

мвню'


