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1 Апельсин очистить от кожуры 
и белых волокон, после чего 
нарезать тонкими ломтиками. 

2 Филе курицы отварить 
в подсоленной воде, остудить 
и нарезать тонкими брусочками. 

3 Сыр натереть на крупной 
терке. 

4 Яблоко помыть, удалить 
сердцевину и нарезать тонкими 
брусочками. 

5 Огурец также помыть 
и нарезать тонкими 
полукружиями. 

6 Все ингредиенты сложить 
в тарелку, полить йогуртом 
и посыпать тертым сыром. Йогурт 
должен быть не слишком жирным 
и без фруктовых добавок. 





1 Мясо курицы отделить 
от костей и нарезать небольшими 
полосочками. 

2 Огурцы помыть, разрезать 
на две части вдоль, после чего 
нарезать кусочками. 

3 Зелень петрушки измельчить 
и переложить вместе с мясом 
и огурцами в глубокую миску. 
Добавить к салату 
консервированную фасоль. 

4 В салат положить мелко 
нарезанный репчатый лук 
и измельченные перья зеленого 
лука. 

5 Салат посолить, перемешать 
и выложить на тарелку. Сверху 
все полить майонезом. 





1 В отдельной посуде отварить 
филе курицы. Готовое мясо птицы 
нарезать тонкими полосками. 

2 Огурцы, лук и зелень петрушки 
нарезать. 

3 Картофель, морковь и яйца 
отварить в подсоленной воде 
до готовности. Остудить, после 
чего очистить и нарезать 
мелкими кусочками. 

4 Все нарезанные ингредиенты 
перемешать в глубоком блюде, 
добавить зеленый горошек, 
посолить, поперчить и выложить 
на тарелку. Перед подачей 
к столу все полить майонезом, 
перемешать и посыпать 
петрушкой. 





1 Филе курицы отварить 
в подсоленной воде, после чего 
остудить и нарезать небольшими 
ломтиками. 

2 Бекон также нарезать 
небольшими кусочками. 

3 Макароны отварить 
в подсоленной воде, откинуть 
на дуршлаг и остудить. 

4 Огурцы нарезать 
полукружиями. 

5 В глубокой миске перемешать 
курицу, бекон, огурцы, 
макароны, кукурузу, все 
посолить. 

6 После этого салатник 
выстелить листьями зеленого 
салата и выложить туда 
содержимое миски. 

7 В отдельной посуде смешать 
майонез и томатную пасту. 

8 Приготовленную смесь вылить 
в центр салата. Блюдо украсить 
ломтиками помидоров, яйца 
и маслинами. 





1 Курицу разделать таким 
образом, чтобы мясо аккуратно 
отделить от костей. Филе отбить, 
посолить, поперчить и посыпать 
тертым сыром. 

2 Помидоры нарезать тонкими 
дольками и выложить на сыр. 

3 Далее помидоры посыпать 
измельченным чесноком 
и зеленью петрушки. Последним 
слоем будет предварительно 
замоченный и набухший 
чернослив. Для этого за 1 час 
до начала приготовления рулета 
сухофрукты нужно поместить 
в теплую кипяченую воду. 

4 Свернуть филе в рулет 
и аккуратно перетянуть 
капроновым жгутом. Выложить 
рулет на смазанный маслом 
противень, полить растительным 
маслом и готовить в духовке 
при температуре 2 0 0 ° С 
в течение 1 5 — 2 0 минут. 

5 При подаче к столу нарезать 
рулет порционными кусками. 





1 Куриную грудку очистить 
от шкурки, натереть солью 
и перцем. Выложить мясо 
в кастрюлю. 

2 Курицу залить 2 л холодной 
воды, добавить соль, специи 
и поставить на несильный огонь. 
Варить 1 ч 1 5 минут. 

3 Рис перебрать и промыть 
в холодной воде, а репчатый лук 
очистить и нарезать мелкими 
кубиками. 

4 Предварительно вымытый 
чернослив на 2 ч замочить 
в теплой воде и, когда он 
набухнет, еще раз промыть 
и нарезать тонкой соломкой. 

5 В кипящий куриный бульон 
всыпать рис и варить 
до полуготовности. После этого 
ввести чернослив, измельченный 
лук-порей и спассерованный 
репчатый лук. Суп варить 
на несильном огне 1 5 — 20 минут. 





1 Мясо отделить от костей 
и нарезать небольшими 
кусочками. 

2 Сельдерей очистить от кожицы 
и мелко нарезать. На сливочном 
масле спассеровать муку 
и добавить в нее рубленый 
сельдерей. 

3 В посуду с сельдереем 
положить мясо, налить немного 
сливок, посолить и тушить 
до готовности. 

4 Суп перелить в блендер, 
добавить оставшиеся сливки 
и измельчить до пюреобразного 
состояния. 

5 Перед подачей к столу суп 
налить в тарелку и посыпать 
зеленью петрушки и укропа. 





1 Отделить филе курицы. Кости, 
жир и кожицу сложить 
в кастрюлю. Добавить 
предварительно очищенные 
1 луковицу, 1 морковь и укроп. 
Залить 1 л воды, поставить 
на огонь, довести до кипения 
и варить на слабом огне 
20 минут. 

2 В готовый процеженный 
кипящий бульон положить 
нарезанное небольшими 
кусочками филе курицы. Варить 
на слабом огне 6—8 минут. 

3 Добавить предварительно 
очищенный и нарезанный 
кубиками картофель. 
Через 2—3 минуты всыпать 
перебранную, помытую 
и просушенную гречневую крупу, 
посолить. 

4 Оставшиеся морковь 
и луковицу мелко нарезать, 
обжарить на растительном 
масле, выложить в кастрюлю, 
добавить душистый перец, 
довести суп до готовности. 
Подавать к столу, украсив 
зеленью. 





1 Лук, чеснок, перец очистить, мелко 
нарезать. 

2 Обжарить во фритюре куриные чипсы. 

3 Фасоль отварить и обжарить в масле 
на сковороде с добавлением половины лука 
и чеснока. 

4 Грудки куриные обжарить на гриле и мелко 
порезать. 

5 Обжарить в масле лук, чеснок, болгарский 
перец и соединить с куриными грудками. 
Добавить фасоль и аккуратно перемешать. 

6 Соус: смешать в блендере все ингредиенты. 

7 Выложить фасоль с овощами и чипсы 
в чугунную сковороду, посыпать сыром 
«Моцарелла» и запечь до расплавления сыра. 

8 Перед подачей на стол полить соусом. 

9 Подавать в чугунной сковороде. 





1 Разогреть духовку. 

2 В небольшой кастрюле 
смешать абрикосы, уксус, цедру 
апельсина, соль и перец. 

3 Каждую луковицу очистить, 
вымыть и разрезать на 4 части. 

4 Цыпленка разрубить 
на 4 части. 

5 Выложить куски цыпленка и лук 
на противень. Покрыть птицу 
абрикосовой массой. 

6 Запекать цыпленка 
от 45 до 50 минут, пока лук 
не станет мягким, время 
от времени поливая 
выделившимся соком. 

7 Подавать с приготовленной 
на пару капустой. 

8 Украсить блюдо кусочками 
апельсина и цедрой. 





1 Филе индейки вымыть. В целом куске филе 
сделать глубокий надрез. 

2 Фарш: размять в тарелке брынзу, добавить 
в нее измельченные маслины и нарезанный 
мелкими квадратиками перец. Хорошо 
перемешать. 

3 Наполнить мясо фаршем, закрепить 
нитками или с помощью зубочисток. 

4 Взбить яйцо, посолить, поперчить, смешать 
с зеленью и обвалять в нем мясо. Затем 
запанировать его сухарями. 

5 Обжарить мясо в сковороде (с каждой 
стороны примерно по пять минут) 
с разогретым сливочным и растительным 
маслом. 

6 Положить мясо в духовку и тушить 
на несильном огне полчаса. 

7 Готовое филе нарезать ломтиками 
и подавать с отварным картофелем, 
макаронами или сладким перцем. 





1 Мясо гуся нарезать 
порционными кусками, натереть 
солью и перцем и обжарить 
на растительном масле. 

2 Картофель и лук очистить 
и нарезать крупными кусочками, 
лук обжарить на растительном 
масле. 

3 Сложить в горшочек мясо гуся, 
картофель и обжаренный лук. 

4 Залить содержимое горшочка 
бульоном, добавить нарезанный 
дольками помидор, сметану 
и запекать в духовке 
до готовности (примерно 
3 0 — 4 0 минут). На стол подавать 
со свежей зеленью петрушки. 





1 Влить вино и бульон 
в кастрюлю. Довести до кипения. 
Положить куриные грудки, 
накрыть крышкой и варить 
1 0 минут. 

2 Грудки достать из бульона 
и положить в теплое место, 
не давая им остыть. 

3 Бульон с вином еще 
прокипятить в течение 
1 0— 1 5 минут. Затем высыпать 
в него тертый сыр, постоянно 
помешивая, а затем сметану. 

4 Грудки порезать кусочками 
и выложить на листья шпината, 
полить соусом и украсить 
нарезанной зеленью. 





1 Курицу вымыть, разрезать 
на несколько больших частей. 

2 В большой сковороде 
растопить масло и обжарить 
в нем куски курицы. 

3 Затем курицу вынуть 
из сковороды, поставить в теплое 
место. 

4 В образовавшемся после 
жарки курицы соке и масле 
пожарить нарезанный кольцами 
лук. 

5 Помидоры ошпарить кипятком, 
4 

снять с них кожицу и порезать. 
6 Курагу порезать. Чеснок 
очистить, измельчить. 

7 Положить помидоры, курагу, 
чеснок к луку, сверху уложить 
куски курицы, посолить, 
поперчить, закрыть крышкой 
и тушить на медленном огне 
около часа. 





1 Хлеб замочить в молоке или воде. 

2 Курицу тщательно вымыть, снять кожу 
и отделить мясо от костей. 

3 Куриную мякоть пропустить через 
мясорубку с размягченным хлебом, посолить, 
поперчить, перемешать. 

4 Из котлетной массы смоченными в воде 
руками сформировать шарики (4—5 штук 
на порцию). 

5 Отварить фрикадельки в воде, посоленной 
по вкусу. 

6 Подать фрикадельки с гарниром и маслом. 

7 Гарнир — пюре картофельное, пюре 
из моркови. 





1 Куриное филе отбить тупой 
стороной ножа. 

2 Подготовленное мясо посыпать 
солью и черным молотым перцем. 

3 Обмакнуть отбивные 
во взбитые яйца и запанировать 
в сухарях. 

4 Куриные отбивные жарить 
во фритюре до золотистого цвета 
8—10 минут. Для приготовления 
витаминного салата нашинковать 
овощи и зелень. К столу 
отбивные подавать с салатом 
в качестве гарнира. 





1 Утиное мясо вымыть, обсушить, 
нарезать порционными кусками. 
Луковицу очистить. 

2 Удалить у яблока сердцевину, 
нарезать крупными кубиками. 
Аналогичным образом нарезать 
лук. 

3 Обжарить на растительном 
масле куски утки до образования 
золотистой корочки, добавить 
лук и яблоко, жарить 3—5 минут. 

4 Залить утку бульоном, 
тушить на медленном огне 
1 0— 1 5 минут, затем добавить 
сметану, соль, перец и тушить 
до готовности. Подать на стол, 
украсив зеленью. 





1 Чернослив перебрать, промыть 
горячей водой для размягчения, 
отделить от косточек и нарезать 
соломкой. 

2 В кусках куриного филе 
сделать продольные надрезы 
и нафаршировать их 
черносливом. 

3 Предварительно очищенный 
лук нарезать полукольцами. 

4 Удалить у яблока сердцевину, 
половину его нарезать 
кубиками, вторую тонкими 
дольками для украшения. 
Нафаршированное филе 
обжарить на растительном 
масле, добавить лук и яблоко, 
соль, перец, залить сметаной 
и тушить до готовности в течение 
15—20 минут. Подавать к столу 
на блюде, выстеленном листьями 
салата, украсив дольками яблока 
и зеленью. 





1 Мясо курицы нарезать 
порционными кусочками, 
обжарить на растительном масле 
и выложить в глубокую 
толстостенную форму 
для запекания. 

2 Морковь, лук, болгарский 
перец и цуккини очистить 
и нарезать кубиками. 

3 У помидоров удалить 
плодоножки и нарезать 
кружочками. Подготовленные 
овощи выложить в форму, 
посолить и поперчить. 

4 Сверху положить кусочки 
сливочного масла и залить 
сметаной. Блюдо запекать 
в духовке 3 5 — 4 0 минут. 
Подавать к столу в горячем виде. 





1 Куриные потроха промыть 
под холодной проточной водой, 
нарезать небольшими кусочками 
и отварить в подсоленной воде. 

2 Готовые потроха откинуть 
на дуршлаг, посолить, поперчить 
и обжарить на растительном 
масле. 

3 Лук, морковь и картофель 
помыть, очистить и нарезать 
небольшими кусками. Овощи 
обжарить на растительном 
масле. В горшочек положить 
половину обжаренных овощей. 

4 Сверху поместить потроха, 
измельченный чеснок и накрыть 
оставшимися овощами, все еще 
раз посолить. 

5 В отдельной посуде смешать 
сметану и томатную пасту 
и залить подготовленной смесью 
овощи. Запекать в духовке 
2 0 — 2 5 минут при температуре 
1 8 0 — 2 0 0 ° С . К столу подавать 
в горшочках. 





1 С обработанной тушки утки 
срезать 2 куска филе грудки. 

2 Яблоко очистить от кожицы 
и сердцевины, нарезать мелкими 
кубиками, бруснику перебрать 
и промыть холодной водой. 
Сделать в кусках грудки по два 
продольных надреза. 

3 Нафаршировать один 
из надрезов яблоком. 

4 Другой надрез 
нафаршировать брусникой. 
Сколоть филе шпажками, 
посолить, поперчить, обжарить 
на растительном масле в течение 
5 — 8 минут и запечь в духовке 
до готовности. На стол подавать 
с гарниром из отварных 
картофеля и моркови с зеленью. 





1 Филе курицы промыть 
под холодной проточной водой 
и нарезать небольшими 
кусочками. 

2 Лук очистить от шелухи 
и измельчить. 

3 На сковороде раскалить 
растительное масло и обжарить 
курицу, добавить лук, все 
посолить и поперчить и тушить 
до готовности. 

4 Помидоры помыть и нарезать 
тонкими кружочками. 

5 Филе курицы выложить 
в огнеупорную посуду, 
разровнять поверхность. Сверху 
поместить консервированную 
фасоль. 

6 Последним слоем поместить 
кружочки помидоров. После чего 
поставить посуду в духовку 
и тушить при температуре 
1 8 0 - 2 0 0 ° С в течение 
1 0— 1 5 минут. При подаче 
к столу курицу с овощами 
выложить в блюдо и украсить 
петрушкой. 





1 Филе курицы нарезать 
небольшими кусочками 
и обжарить в растительном 
масле. 

2 У перца удалить сердцевину, 
а мякоть нарезать полосками. 
Репчатый лук очистить и нарезать 
тонкими полукольцами. 

3 В глубокую посуду 
с антипригарным покрытием 
выложить обжаренное филе 
курицы, сладкий перец 
и репчатый лук. 

4 Все залить сливками. Посуду 
поставить в духовку и тушить 
курицу до готовности. Перед 
подачей к столу на тарелку 
поместить листья салата, 
выложить тушеное мясо и все 
украсить веточками укропа. 





1 Окорочка нарезать 
порционными кусками 
и обжарить на растительном 
масле до полуготовности. 

2 Помидоры помыть и нарезать 
крупными кубиками. 

3 К обжаренному мясу добавить 
мелко нарезанный 
и припущенный лук, 
измельченный чеснок и все 
ингредиенты, необходимые 
для приготовления соуса карри, 
кроме растительного масла 
и сметаны. Все хорошо 
перемешать, после этого 
добавить растительное масло 
и сметану. 

4 Через 1 0 минут ввести 
нарезанные помидоры, накрыть 
крышкой и тушить еще 1 0 минут. 
При подаче к столу блюдо 
украсить зеленью лука 
и петрушки. 





1 Лук очистить и нарезать 
крупными кубиками, у яблок 
удалить сердцевину и нарезать 
их дольками. 

2 Обжарить лук 
на растительном масле 
до золотистого цвета, выложить 
на сковороду отваренную 
до полуготовности гречневую 
крупу, жарить 3—5 минут 
при непрерывном помешивании. 

3 Обработанную тушку гуся 
натереть солью и перцем с обеих 
сторон. 

4 Нафаршировать гуся 
гречневой кашей, смешанной 
с дольками яблока, зашить 
и жарить в духовке не менее 
1 часа на среднем огне, 
постоянно поливая 
вытапливающимся жиром. 
Удалить нитки из готовой тушки. 
Для подачи на стол гуся выложить 
на блюдо, выстеленное листьями 
салата, гарнировать дольками 
яблока и кашей. 





1 Филе курицы обработать 
и нарезать тонкими ломтиками. 

2 Овощи очистить и нарезать 
мелкими кусочками. 

3 На сковороде раскалить 
растительное масло и выложить 
туда филе цыпленка, добавить 
барбарис и жарить 
до готовности. После этого 
добавить морковь и репчатый 
лук. 

4 Когда овощи будут готовы, 
добавить перебранный 
и промытый рис, тушить 5 минут. 

5 После этого ввести зеленый 
консервированный горошек, 
посолить и тушить до готовности. 
К столу подавать в горячем виде. 





1 Окорочка разделать таким 
образом, чтобы осталось филе, 
прикрепленное с одной стороны 
к косточке. 

2 Филе посолить, посыпать 
паприкой, в центр котлеты 
положить кусочек сливочного 
масла. 

3 Филе свернуть, на время 
приготовления скрепить шпажкой 
и обмакнуть во взбитое яйцо. 
После этого обвалять 
в панировочных сухарях. 

4 В глубокую сковороду налить 
растительное масло, довести 
до кипения и выложить туда 
котлеты. Масло должно 
полностью покрывать их. Жарить 
до готовности. При подаче 
к столу котлеты украсить 
листьями салата, розочками 
из помидоров, зеленью 
петрушки. 





1 Филе птицы вместе с внутренним жиром 
пропустить через мясорубку. 

2 Хлеб на 3 минуты замочить в теплом 
молоке. Размякший хлеб присоединить 
к фаршу, добавить соль, перец и еще раз 
пропустить через мясорубку. 

3 Смочить руки в холодной воде и разделать 
фарш на котлеты, после чего запанировать 
каждую в сухарях. 

4 На сковороде растопить маргарин 
и обжарить котлеты до появления золотистой 
корочки, после чего переставить посуду 
в духовку и там довести до готовности. 





1 Рис, грибы, филе курицы 
и яйца отварить по отдельности 
до готовности. Яйца очистить 
и мелко нарубить. Слоеное тесто 
разделить на 2 неравные части, 
и раскатать два круга — 
большего и меньшего диаметра, 
меньший круг выложить 
на смазанную маслом 
сковороду. 

2 Смешать с рисом 1 / 4 часть 
яиц, грибы порезать мелкими 
кусочками и обжарить 
на растительном масле, 
отварное филе курицы мелко 
нарезать, зелень нашинковать 
и смешать с оставшимися 
яйцами. 

3 Положить на слоеное тесто 
1 блинчик и выложить слой 
куриного филе, посолить 
и поперчить. 

4 Прослаивая блинчиками, 
выложить рисовую, грибную 
и яичную начинки, накрыть 
большим кругом слоеного теста, 
защипнуть края, украсить 
цветком из теста и выпекать 
в духовке до образования 
золотистой корочки. 






