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                    Информация о первоисточнике

                    При использовании материалов библиотеки ссылка на источник обязательна.

При публикации материалов в сети интернет обязательна гиперссылка:

"Православие и современность. Электронная библиотека" (www.wco.ru). 



Преобразование в форматы epub, mobi, fb2 

"Православие и мир. Электронная библиотека" (lib.pravmir.ru).

 
                


                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                

                                                

                    О православной трапезе на всякий день года

                    Как проводить праздничные и воскресные дни

Церковные праздники делятся на великие, средние и малые. Великие праздники, в свою очередь, разделяются на три разряда.

К первому принадлежит высочайший праздник христианства —  Пасха. Оканчивая светлое торжество Пасхи Светлой седмицей, Церковь  продолжает праздновать его, хотя с меньшей торжественностью, еще 32 дня —  до Вознесения Господня.

Великие двунадесятые праздники установлены во славу Бога и  Господа нашего Иисуса Христа и в честь Пресвятой Богородицы, поэтому  одни из них называются Господними, другие — Богородичными. Эти  праздники, по течению церковного года, следующие: 1) Рождество Пресвятой  Богородицы; 2) Воздвижение Креста Господня; 3) Введение в храм  Пресвятой Богородицы; 4) Рождество Христово; 5) Крещение Господне  (Богоявление); 6) Сретение Господне; 7) Благовещение Пресвятой  Богородицы; 8) Вход Господень в Иерусалим; 9) Вознесение Господне; 10)  День святой Троицы (Пятидесятница); 11) Преображение Господне; 12)  Успение Пресвятой Богородицы.

К великим недвунадесятым праздникам относятся дни Покрова  Богородицы, Обрезания Господня, рождество Иоанна Предтечи, день Петра и  Павла, усекновение главы Иоанна Предтечи.

Средние и малые церковные праздники посвящены памяти святых, икон Божией Матери, событиям церковной истории.

Кроме праздников общих, торжественно отправляемых всей  Православной Церковью, имеются местные и храмовые праздники, совершаемые  с особой торжественностью в некоторых местах и храмах. Это дни,  ознаменованные явлениями особого Промысла Божия, дни освящения храмов,  дни Господа, Пресвятой Богородицы и святых, которым посвящены храмы.

День воскресный заменил ветхозаветное празднование субботы.  Первый день седмицы, в который Господь наш Иисус Христос воскрес из  мертвых, Церковь посвящает воспоминанию славного воскресения. В  постановлениях апостольских заповедуется: «Шесть дней делать, а в  неделю, то есть в день воскресный, упраздняться в церковь, поучения  ради». Воскресный день, еженедельно со времени воскресения Христова  празднуемый Церковью, есть высокий христианский праздник. Игнатий  Богоносец называл день воскресный царем и владыкою всех дней. Соборные  правила гласят, что если кто, не имея настоятельной нужды или  препятствий, в продолжение трех седмиц не посетит в воскресные дни  церковное собрание или ради мнимого подвижничества постится в воскресный  день, тот да будет удален от сообщения с Церковью.

Церковное празднование и вообще Богослужение Православной  Церкви состоит главным образом в благодарственном и радостном  воспоминании искупительной победы Иисуса Христа и с Ним всех верующих в  Него над грехом и смертью. Эта победа, восстановившая единение людей с  Богом для нашей вечной блаженной жизни, предызображена в Таинстве  святого Причащения, которое положено Господом в основание христианского  Богослужения и с которым соединены вселенскою Церковью все священные  воспоминания о многоразличных благодеяниях, явленных роду человеческому  или непосредственно от Бога, или чрез святых Его, и моления о живущих и  умерших.

Чем выше воспоминания Церкви, тем важнее, светлее и  торжественнее праздники. В великие праздники Церковь внушает непременно  принимать участие в ее торжестве — посетить храм, молиться за  Богослужением, если кто готовится принять Таинство Причащения. В великие  праздники Церковь внушает нам освобождаться от ежедневных работ для  радостного общения с Богом, святыми, между собой и для освящения себя. С  духовным веселием несовместимы ни житейские заботы, ни телесное  утомление, ни зависимость от прихотей плоти — поэтому в праздники мы  должны иметь ослабление от трудов и покой от дел житейских, отлагая это  земное бремя и духом пребывая и успокаиваясь в Боге. Церковь призывает  проводить праздники в молитве, Богомыслии, чтении Священного Писания и  писаний святых отцов, в благочестивых разговорах, делах любви  христианской. Празднику приличествует и лучшая одежда, на что Церковь  указывает светлым облачением храма и священнослужителей при праздничном  Богослужении, и употребление лучшей пищи, как многократно позволяет в  праздники устав Церкви, и телесный покой. В дни праздников прекращаются  мирские и житейские дела и особенно тяжелые работы (не выносите нош из  домов ваших в день субботний и не занимайтесь никакою работою, но  святите день субботний — Иер. 17, 22), для которых есть будние дни. И,  отпуская верующих в великие праздники из храма молитвы к телесной  трапезе, Православная Церковь, сообразно духовной радости, благословляет  ослаблять или совершенно разрешить пост.
                


                                                                                                                                    
                            Как проводить время постов

                            По делам благочестия, которым мы должны посвящать постные  дни, дни поста приближаются к дням праздничным. Слово Божие  свидетельствует, что пост соделается для дома Иудина радостью и веселым  торжеством (Зах. 8,19). Но посты все же отличаются от праздничных и  будних дней. В праздники Церковь призывает нас к благодарению Бога и  святых за благодеяния, в посты — к примирению с Богом и участию в жизни,  страданиях и смерти Спасителя и святых. Праздники располагают нас к  духовной радости и надежде, посты — к сокрушению и слезам. В праздники,  сообразно духовному веселию, Церковь благословляет трапезу обильнейшую, в  посты — предписывает умеренное употребление пищи и пития, и притом пищи  не скоромной, а постной. В Церковном Уставе ясно изображено и время  употребления, и качество постной пищи. Все строго рассчитано, с той  целью, чтобы ослабить в нас страстные движения плоти, возбуждаемые  обильным и сладким питанием тела; но так, чтобы не совсем расслабить  нашу телесную природу, а — напротив — сделать ее легкою, крепкою и  способною подчиняться движениям духа и бодренно выполнять его  требования.

Устав Церкви учит, от чего следует воздерживаться во время  постов — «все благочестиво постящиеся строго должны соблюдать уставы о  качестве пищи, то есть воздерживаться в посте от некоторых брашен [то  есть еды, пищи. — Ред.], не как от скверных (да не будет сего), а как от  неприличных посту и запрещенных Церковью. Брашна, от которых должно  воздерживаться в посты, суть: мясо, сыр, коровье масло, молоко, яйца, а  иногда и рыба, смотря по различию святых постов».

Существует пять степеней строгости поста:

— полное воздержание от пищи;

— сухоядение;

— горячая пища без масла;

— горячая пища с маслом (растительным);

— вкушение рыбы.

В день вкушения рыбы разрешается и горячая пища с  растительным маслом. В православных календарях растительное масло обычно  называется елеем. На соблюдение в определенные дни более строгой  степени поста, чем определено, нужно взять благословение у священника.

Пост телесный, без поста духовного, ничего не приносит для  спасения души, даже наоборот, может быть и духовно вредным, если  человек, воздерживаясь от пищи, проникается сознанием собственного  превосходства. Истинный пост связан с молитвой, покаянием, с  воздержанием от страстей и пороков, искоренением злых дел, прощением  обид, с воздержанием от супружеской жизни, с исключением увеселительных и  зрелищных мероприятий, просмотра телевизора. Пост не цель, а средство —  средство смирить свою плоть и очиститься от грехов. Без молитвы и  покаяния пост становится всего лишь диетой.

Постясь телесно, в то же время необходимо нам поститься и  духовно. «Постящеся, братие, телесне, постимся и духовне, разрешим всяк  союз неправды», — заповедует Святая Церковь.

Сущность поста выражена в следующей церковной песне:  «Постясь от брашен, душа моя, а от страстей не очищаясь, напрасно  утешаемся неядением, ибо если пост не принесет тебе исправления, то  возненавидена будет от Бога, как фальшивая, и уподобится злым демонам,  никогда не ядушим».

Некоторые считают, что при современном бедственном  положении в России, когда не выплачивают зарплату, когда у многих нет  денег, пост — не тема для разговора. Напомним слово Оптинских старцев:  «Не хотят поститься добровольно — будут поститься недобровольно...»
                        


                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                        
                                                                                
                            Как приучить себя к посту

                            Основа поста — борьба с грехом через воздержание от пищи.  Именно воздержание, а не изнурение тела, поэтому правила соблюдения  постов каждый должен соизмерить со своими силами, со степенью своей  подготовки к посту.

Пост — аскетический подвиг, требующий подготовки и  постепенности. Необходимо входить в поствование постепенно, поэтапно,  начав хотя бы с воздержания от скоромной пищи в среду и пятницу в  течение всего года. Некоторые необдуманно и поспешно берутся за подвиги  поста и начинают поститься безмерно, строго. Вскоре они или расстраивают  свое здоровье, или от голода делаются нетерпеливы и раздражительны —  злятся на всех и на все, пост скоро делается для них невыносимым, и они  бросают его.

Каждый сам должен определить, сколько ему требуется в сутки  пищи и пития; потом понемногу надо уменьшать количество употребляемой  пищи и довести его до того, что больше уже нельзя сокращать свое  питание, чтобы не подвергнуться ослаблению, изнурению — неспособности к  делу.

Тут главное правило, данное Самим Господом: да не отягчают сердца ваши объедением и пианством.

Желающие соблюдать пост должны посоветоваться с опытным  духовником, рассказать ему о своем духовном и физическом состоянии и  испросить благословения на совершение поста.
                        


                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                        
                                                                                
                            Как поститься детям, больным и престарелым людям

                            Пост — это не смирительная рубашка. Пожилые, больные люди,  дети (до 14 лет), а также беременные женщины освобождаются от строгого  поста. Однако о мерах послабления следует посоветоваться со священником.

Правила лощения с древних времен имеют обязательную силу  преимущественно на здоровых членов Церкви. Дети, больные и престарелые,  которые не могут хранить совершенного поста по Уставу, не лишаются  матернего благосердия Церкви, действующей в любвеобильном духе своего  Владыки и Господа. Так, Устав Церкви о хранении поста в первую седмицу  Четыредесятницы говорит: «В понедельник не ясти, такоже и во вторник.  Могущие же да пребудут постящеся до пятка. Немогущие же сохранити двух  первых дней святой Четыредесятницы, да ядят хлеб и квас по вечерни во  вторник. Подобие же и старии творят».

В 69-м правиле святых апостолов о хранении вообще  Четыредесятницы постановлено: «Кто не постится в четыредесять дней, да  извержется, разве только по болезни: немощному бо прощено есть по силе  вкушати масла и вина».

Пост в навечерие Богоявления Господня

Этот пост называется так же, как навечерие праздника  Рождества Христова,— сочельник, или сочевник. К хранению поста в  навечерие Богоявления побуждает благочестивое ожидание освященной воды,  до вкушения которой православные христиане, поступая по древнему  священному преданию и Уставу Церкви, утвердившей это предание, не  вкушают пищи, «дондеже освятятся водным краплением и причащением, то  есть питием».

В сочельник в навечерие праздника Крещения, когда положено  говеть до вкушения святой воды, трапеза предписана, как в Рождественский  сочельник, один раз, после Божественной литургии. На трапезе правилом  Церкви постановлено вкушать «и с елеем. Сыра же и подобных ему, и рыб,  никакоже дерзнем ясти».
                        


                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                        
                                                                                
                            Как приготовить сочиво

                            По церковному Уставу, в дни сочельников — Рождественского и  Богоявленского — православным христианам предписывается употреблять в  пищу сочиво. Вот как его приготовить.

1 стакан зерен пшеницы, 100 г мака, 100 г ядер грецких орехов, 1—3 столовые ложки меда, сахар по вкусу.

Зерна пшеницы толкут в деревянной ступе деревянным  пестиком, периодически подливая немного теплой воды, чтобы оболочка  пшеницы отошла. Затем ядро отделяют от шелухи, просеивая и промывая. На  воде из чистых зерен варят обычную рассыпчатую постную жидкую кашу,  охлаждают, подслащивают по вкусу.

Отдельно растирают мак до получения макового молочка,  добавляют мед, все перемешивают и добавляют к пшенице. Если каша густая,  ее можно разбавить охлажденной кипяченой водой. В конце добавляются  толченые ядра грецких орехов.

Иногда сочиво готовят из риса, но рис следует приготовить  особо — стакан риса залить полутора стаканами кипятка, плотно накрыть  кастрюлю крышкой, варить рис три минуты на сильном огне, шесть — на  среднем, три — на маленьком. Еще двенадцать минут не открывать крышку,  давая рису настояться на пару. Соотношение всех компонентов для сочива  сохраняется. Иногда добавляют изюм, но это не обязательно. Для  подслащивания лучше использовать только мед.
                        


                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                        
                                                                                
                            Как поститься в среду и пятницу

                            Пост, хранимый Православной Церковью в среду, установлен в  воспоминание предания Господа нашего Иисуса Христа Иудой на страдание и  смерть, а в пятницу — в воспоминание самих страданий и смерти Его.

Святой Афанасий Великий говорил: «Разрешая есть скоромное в  среду и пяток, сей человек распинает Господа». Пост среды и пятницы  столь же важен, как и другие посты. Много грешат те, кто не постится в  среду и пятницу, говорил преподобный Серафим Саровский. Пост в среду и  пятницу столь же важен в Православной Церкви, как и другие посты. Она  строго предписывает нам соблюдать эти постные дни и осуждает произвольно  нарушающих его. По 69-му Апостольскому правилу: «Аще кто епископ, или  пресвитер, или диакон, или иподиакон, или чтец, или певец, не постится в  святую Четыредесятницу пред Пасхою, или в среду, или пяток, кроме  препятствия от немощи телесныя: да будет извержен. Аще же мирянин: да  будет отлучен».

Но хотя пост среды и пятницы и сравнивается с постом  Четыредесятницы, он менее строг Великого поста. В среду и пятницу  разрешается сваренная пища с елеем.

В летний и осенний мясоеды (периоды между Петровым и  Успенским постами и между постами Успенским и Рождественским) среда и  пятница — дни строгого поста. В зимний и весенний мясоеды (от Рождества  до Великого поста и от Пасхи до Троицы) Устав разрешает в среду и  пятницу рыбу. Рыба в среду и пятницу разрешается и когда на эти дни  выпадают праздники Сретения Господня, Преображения Господня, Рождества  Богородицы, Введения Богородицы во храм, Успения Пресвятой Богородицы,  Рождества Иоанна Предтечи, апостолов Петра и Павла, апостола Иоанна  Богослова. Если праздники Рождества Христова и Крещения Господня  попадают на среду и пятницу, то пост в эти дни отменяется. В навечерие  (канун, сочельник) Рождества Христова (обычно день строгого поста),  случившееся в субботу или воскресенье, разрешается пища с растительным  маслом.

Сплошные седмицы (седмицей называется неделя — дни с понедельника по воскресенье) означают отсутствие поста в среду и пятницу.

Церковью установлены как послабление перед многодневным постом или как отдых после него следующие сплошные седмицы:

1. Святки — с 7 до 18 января (11 дней), с Рождества до Крещения.

2. Мытаря и фарисея — за две недели до Великого поста.

3. Сырная (масленица) — неделя перед Великим постом (разрешается всю седмицу яйца, рыбное и молочное, но уже без мяса).

4. Пасхальная (Светлая) — неделя после Пасхи.

5. Троицкая — неделя после Троицы (неделя перед Петровым постом).
                        


                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                        
                                                                                
                            Как проводить дни масленицы

                            Последняя приготовительная к святой Четыредесятнице неделя  называется сырною, а в просторечии — масленицей. В эту неделю уже не  употребляются мясные продукты, а предписывается молочная, сырная пища.  Приготовляя нас к подвигу Великого поста, снисходя к нашей немощи и  плоти, Церковь установила сырную седмицу, «дабы мы, от мяс и многоядения  ведомые к строгому воздержанию, не опечалились, но мало помалу отступая  от приятных яств, приняли бразду поста».

В среду и пятницу сырной седмицы Церковь предписывает  пощение до вечера, как в Великий пост, хотя вечером можно употреблять ту  же пищу, что и в другие дни масленицы.
                        


                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                        
                                                                                
                            Что приготовить на масленицу

                            Блины гречневые

Муку развести в теплом молоке или воде с добавлением соли и  дрожжей, разведенных в небольшом количестве молока, и поставить в  теплое место. Когда тесто поднимется, осторожно, не перемешивая, печь  блины на горячей сковороде, смазанной маслом, на плите или в русской  печи. Блины подавать с растопленным маслом, сметаной, икрой, сельдью,  малосольной или свежей рыбой.

2 стакана гречневой муки, 2,5 стакана молока, 30 г дрожжей,  соль. Тесто для блинов надо поставить за 2—3 часа до того, как их  подавать к столу.

[bookmark: 0188]
Блины гречневые с пшеничной мукой

Из пшеничной муки, теплого молока и дрожжей поставить  опару, когда она выбродит, добавить гречневую муку, желтки, сметану,  соль, разбавить молоком и ввести взбитые в стойкую пену белки, осторожно  перемешать сверху вниз, дать тесту подняться и, все перемешивая,  осторожно печь блины на горячей, смазанной маслом сковороде.

1 стакан гречневой муки, 1 стакан пшеничной муки, 30 г дрожжей, 3 яйца, 1 стакан сметаны, молоко или вода, соль.

[bookmark: 0194]
Блины обыкновенные

В теплой воде или молоке растворить сахар, соль, дрожжи,  добавить муку, яйца и перемешать до образования однородной массы, после  чего ввести растопленный жир, замесить тесто, оставить в теплом месте на  3—4 часа, несколько раз перемешивая и давая снова подняться.

Выпекать на раскаленной сковороде, смазанной маслом или куском шпика.

Подавать блины с икрой, семгой, сельдью, маслом, сметаной.

Мука — 350 г, одно яйцо, молоко или вода — 580 г, сахар — 20 г, маргарин сливочный — 25 г, соль — 10 г, дрожжи — 25 г.

[bookmark: 0204]
Блинчики

Яйцо, соль, сахар хорошо размешать, добавить половину нормы  холодного молока, всыпать муку и взбивать при помощи кондитерского  венчика до получения однородной массы, периодически добавляя оставшееся  молоко. Готовое жидкое тесто процедить через сито. Блинчики выпекать на  смазанной жиром и хорошо разогретой сковороде. Блинчики можно начинить  мясом, творогом или другой начинкой и подавать с маслом и сметаной.

Мука — 270 г, молоко — 670 г, 2 яйца, сахар — 20 г, соль — 6 г.

[bookmark: 0210]
Блины ржаные

Муку просеять, половину ее всыпать в кастрюлю, туда же  положить разведенные дрожжи, развести все теплой водой до густоты  горчицы, хорошо перемешать и оставить до утра в теплом месте. Утром в  опару всыпать оставшуюся муку, добавляя теплую воду, размешать, добавить  сливок, тесто посолить по вкусу и поставить в теплое место, когда  подойдет, печь.

Мука — 350 г, вода — 500 г, сливки — 100 г, дрожжи — 25 г, соль по вкусу.

[bookmark: 0216]
Блины на скорую руку

Муку, яйца, сахар, соль смешать с простоквашей, кислым  молоком или кефиром. Тесто хорошо вымесить, чтобы не было комков. Соду  развести в соленой воде, всыпать в тесто перед выпечкой. Печь на хорошо  разогретых сковородах, смазывать сковороду свиным салом или топленым  маслом.

Мука — 500 г, вода — 3 стакана, яйца — 2—3 шт., сахар — столовая ложка, соль и сода по 1/2 чайной ложки.

[bookmark: 0222]
Дрочена

4—5 яиц, 2 столовые ложки сахара, 1 стакан сливок или  цельного молока, 1 стакан пшеничной муки, 1—1,5 столовой ложки масла для  жарения, 1 столовая ложка сахарной пудры для обсыпки.

Яйца взбивать с сахаром в течение примерно четверти часа до  получения пены, добавить сливки, всыпать муку, быстро перемешать и  вылить на глубокую сковороду в растопленное масло, запечь в разогретой  духовке, чтобы дрочена зарумянилась и хорошо поднялась. Подавать дрочену  горячей, чтобы она не осела, посыпав сахарной пудрой.
                        


                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                        
                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                

                                                                                                                                                                                            

                    Кухня Великого поста

                    Как питаться в Великий пост

Великий пост начинается за семь недель до праздника Святой  Пасхи и состоит собственно из Четыредесятницы и Страстной седмицы.  Четыредесятница установлена в воспоминание жизни Господа Иисуса Христа  на земле и в честь сорокадневного пребывания в постном подвиге в пустыне  Самого Спасителя, а Страстная седмица посвящается воспоминанию  последних дней земной жизни, страданий, смерти и погребения Иисуса  Христа.

Православная Церковь, предписывая хранить весь Великий  пост, издревле установила проводить с особой строгостью первую и  Страстную седмицы.

В первые два дня первой недели установлена высшая степень поста — в эти дни предписывается полное воздержание от пищи.

В остальные дни Четыредесятницы, кроме субботних и  воскресных дней, Церковь установила вторую степень воздержания — пища  принимается один раз, без масла, в вечернее время.

В субботние и воскресные дни разрешается третья степень  поста, то есть употребление сваренной пищи, с маслом, причем дважды в  день.

Последняя, легчайшая степень воздержания, то есть  употребление в пищу рыбы, разрешается только в праздник Благовещения  Пресвятой Богородицы (если он приходится не в Страстную седмицу) и в  день Вербного воскресения. В Лазареву субботу разрешается рыбная икра.

В Страстную седмицу предписывается пост второй степени — сухоядение, а в пятницу и субботу — полное воздержание от пищи.

Итак, пост в святую Четыредесятницу, по правилам Церкви,  состоит не только в воздержании от мяса и сыра, но даже и от рыбы и от  масла; состоит в сухоядении (то есть без масла), а во время первой  седмицы первые два дня предписывается проводить вообще без пищи.

Отцы Церкви строго обличали тех, кто употреблял во время поста пищу хотя и постную, но изысканную.

«Есть такие хранители Четыредесятницы, — говорит бл.  Августин, — которые более прихотливо, нежели благочестиво проводят ее.  Они более изыскивают новые удовольствия, нежели обуздывают ветхую плоть.  Богатым и дорогим подбором разных плодов они хотят превзойти  разнообразие самого вкусного стола. Сосудов, в которых варилось мясо,  они страшатся, а не страшатся похоти чрева и гортани своей».
                


                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                    
                            Рецепты постных блюд без масла

                            Суп из фасоли

Стакан фасоли, 1 головка репчатого лука, 2 помидора средней величины, соль, петрушка, 2 свежих листика сельдерея.

Мелко нарезанный лук залить 4 стаканами холодной воды и  варить на слабом огне. Прибавить замоченную на ночь фасоль и варить до  готовности фасоли. Затем положить очищенные и мелко нарезанные помидоры.  Продолжать варку еще 15 минут, посолить и снять суп с огня. Перед  подачей посыпать мелко нарезанной петрушкой.

[bookmark: 0082]
Суп из кореньев

1 пучок кореньев для супа, 2 картофелины, петрушка, соль, лимонный сок.

В кастрюлю влить 4 стакана подсоленного кипятка и положить  очищенные, обмытые и мелко нарезанные коренья для супа; варить 15 минут,  затем прибавить нарезанный картофель и варить еще 20 минут. Отвар  процедить, посыпать мелко нарезанной петрушкой и накрыть кастрюлю  крышкой. Отцеженные овощи распределить в глубокие тарелки для супа,  залить горячим отваром. В каждую порцию добавить по несколько капель  лимонного сока или уксуса по вкусу. Этот суп подать охлажденным к  холодному ужину.

[bookmark: 0088]
Овощной суп

8—10 стручков зеленой фасоли (консервированной или  замороженной), 2—3 стебля зеленого лука, чеснок, 2 маленькие моркови,  мята, петрушка, соль, несколько капель уксуса.

В кастрюлю влить 4—5 стаканов подсоленного и подкисленного  уксусом кипятка, положить очищенную, промытую и мелко нарезанную зелень и  варить на сильном огне минут 10, а затем на слабом огне 30 минут.  Прежде чем снять кастрюлю с огня, добавить мелко нарезанную петрушку.  Суп подавать горячим или холодным.

[bookmark: 0094]
Суп из чечевицы

1 стакан чечевицы, 2—3 дольки чеснока, соль, сушеная зелень, уксус по вкусу.

Перебранную и промытую чечевицу всыпать в кастрюлю, влить 4  стакана холодной воды и варить на слабом огне до мягкости, затем  прибавить чеснок. Кастрюлю снять с огня, посыпать суп сушеной зеленью,  посолить и подкислить по вкусу.

[bookmark: 0100]
Тушеный картофель

4 шт. картофеля (крупного), 4 стакана нарезанной кубиками  или дольками моркови, 1 стакан нарезанных кореньев сельдерея, 1—2  луковицы, 1 стакан грибов или гороха (сушеного, свежего или  замороженного), мелко нарезанная зелень петрушки.

Отварите картофель до полуготовности. Добавьте кубики  моркови и сельдерея, варите на слабом огне еще 30 минут. Затем добавьте  горох и петрушку (если у вас сушеный горох — замочите его с вечера и  варите до готовности. Консервированный или замороженный горох не  нуждаются в предварительном приготовлении) и варите еще 5 минут. Перед  подачей к столу приправьте блюдо солью и мелко измельченной зеленью.

[bookmark: 0106]
Салат из печеных овощей

Вымытые свеклу, репу и морковь (по 2 шт.) запечь в течение  30—40 минут в духовке, очистить от кожуры, нарезать соломкой и заправить  жидко разведенным тертым хреном. Посыпать зеленью петрушки.

[bookmark: 0110]
Чесночная приправа для печеного, отварного картофеля и других овощей

Очистить на дольки головку чеснока и растереть каждую  дольку. Истолочь с небольшим количеством соли в ступе до образования  однородной кашицы и развести 1/2 стакана кипяченой воды. Готовой  приправой поливать печеные или отварные овощи.
                        


                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                        
                                                                                
                            Рецепты постных блюд с маслом

                            Салаты

[bookmark: 0122]
Салат из белой фасоли

Отварить до мягкости в небольшом количестве воды (до  полного ее выпаривания) 300 г подготовленной и замоченной на ночь белой  фасоли. В еще теплую фасоль положить 3 ст. ложки растительного масла.  Добавить по вкусу томат-пасту, винный уксус, растолченный с солью  чеснок, натертый на мелкой терке лук, сладкий красный болгарский перец,  немного горького перца (можно использовать томатную заправку).

Все аккуратно перемешать вилкой с крупными зубьями, чтобы зерна фасоли не раздавились. Подать салат хорошо охлажденным.

[bookmark: 0128]
Салат из свеклы

2 свеклы средней величины, 2 соленых огурца, 1 головка  репчатого лука, соль, сахар, сок лимона по вкусу, щепотка тмина, 2  столовые ложки растительного масла.

Свеклу испечь, очистить, натереть на крупной терке. Огурцы  нарезать мелкими кубиками, лук — кольцами. Перемешать, приправить по  вкусу солью, сахаром, соком лимона, тмином, растительным маслом,  посыпать кольцами лука.

[bookmark: 0134]
Салат из зеленого горошка с редькой

Натереть на крупной терке очищенную белую или черную  редьку, посолить, добавить консервированный зеленый горошек, мелко  нарезанные перья зеленого лука и рубленую зелень укропа и петрушки и  заправить салат по вкусу свежим подсолнечным маслом.

Весовое соотношение редьки и горошка 2:1, остальных продуктов — произвольное.

[bookmark: 0140]
Горячий салат из фасоли с картофелем

Подготовленную цветную сухую фасоль сварить до готовности,  слегка подсолив воду в конце варки. Картофель отварить в кожуре,  охладить, очистить и нарезать кубиками. Смешать вместе фасоль и  картофель (в равных весовых количествах), добавить мелко нарубленный лук  и много рубленой зелени укропа. Салат посолить, слегка подкислить  лимонным соком, полить маслом, осторожно перемешать и сразу же подать на  стол.

Такой салат можно подать горячим и как гарнир.

[bookmark: 0146]
Икра из чеснока

Истолочь чеснок (1 головка), добавить ядра грецких орехов  (треть стакана) и снова растолочь. Замочить в воде ломтик пшеничного  хлеба, отжать и смешать с чесноком и орехами. Полученную массу взбить  деревянной ложкой, подливая постепенно растительное масло (3—4 столовые  ложки) до образования гладкого пюре. В конце взбивания добавить сок  лимона (1 столовая ложка), выложить на тарелку, разровнять поверхность  ножом и украсить зеленью.

Первые блюда

[bookmark: 0168]
Ботвинья

Щавель и шпинат отдельно перебрать, промыть и порознь  припустить в небольшом количестве воды, протереть и соединить вместе.  Разбавить квасом, приправить солью, сахаром, цедрой и соком лимона,  поставить в холодильник.

Подавать к столу, разлив по тарелкам, заправить мелко  нарезанными укропом и петрушкой, свежими огурцами, хреном по вкусу. В  каждую тарелку положить кусочки отварной или копченой рыбы.

[bookmark: 0174]
Суп-пюре из помидоров

1—2 репы, 1 морковь, 1 лук-порей, 10 крупных помидоров, 2  ст. ложки растительного масла, 2 столовые ложки муки, 1/2 стакана воды,  соль, зелень.

Очищенные репу, морковь и лук варить в соленом кипятке 40  мин., вынуть, протереть через сито. Отвар процедить. Дольки помидоров  тушить с растительным маслом 20 мин., протереть, соединить с ранее  приготовленным пюре, влить в отвар, добавить прожаренную муку,  прокипятить, посыпать рубленой зеленью укропа. Отдельно подать сухарики.

[bookmark: 0180]
Гороховый суп с кабачками

Желтый лущеный горох перебрать, хорошо промыть и залить  водой (количество воды равно количеству полных тарелок воды по потребным  порциям) и варить на слабом огне до полной готовности гороха. Посолить,  добавить в суп очищенные от кожицы и серединок и нарезанные мелкими  кубиками кабачки. На растительном масле пассировать мелко нарезанную  луковицу до прозрачности, вылить пассировку в суп. На сковороду, где  обжаривался лук, всыпать 2—3 ложки молотых сухарей или хлебных крошек,  предварительно залитых растительным маслом, хорошо подрумянить, влить  4—5 ст. ложек суповой жидкости, немного подержать на огне и все вылить в  суп, довести его до кипения и варить до полной готовности кабачков.  Часть зерен гороха должна хорошо развариться и дать супу консистенцию  супа-пюре.

Подать горячим с гренками-сухариками, залитыми чесночным соусом.

Для чесночного соуса: хорошо раздавить 3—4 дольки чеснока,  растереть с солью и добавить 3 ст. ложки холодной, кипяченой воды и 2  ст. ложки горячего растительного масла.

Вторые блюда

[bookmark: 0192]
Овощное рагу

9 картофелин, 4 моркови, по 3 штуки репы и помидоров, 3  луковицы, 5 ст. ложек масла для обжаривания, 2 ст. ложки муки, 3 стакана  овощного отвара, соль.

Очищенные и вымытые овощи нарезать крупными кубиками или  дольками. Лук отварить целыми головками. Морковь, репу, брюкву тушить,  капусту отварить в воде, картофель и лук обжарить на сковороде с  растительным маслом. Отдельно поджарить муку, развести муку овощным  отваром, прибавить мелко нарезанные помидоры или томатную пасту и  прокипятить. Этим соусом залить овощи, сложенные в кастрюлю, добавить  соль, сахар, пряности, накрыть крышкой и тушить 15—20 мин. При подаче на  стол посыпать зеленью петрушки.

[bookmark: 0198]
Лечо

500 г сладкого зеленого перца, 300 г помидоров, полстакана  риса, 150 г лука, полстакана растительного масла, молотый красный перец,  соль.

Уложенные в дуршлаг помидоры на 30 секунд опустить в  кипящую воду, затем в холодную и снять кожицу. Перец вымыть, вычистить  сердцевину, перец и помидоры порезать на мелкие куски. Пассировать мелко  нарезанный лук, добавить молотый красный перец и нарезанный сладкий  перец. Обжарить хорошо промытый рис. Продукты немного потушить, положить  помидоры, соль, добавить стакан воды и тушить все вместе 20 мин.

[bookmark: 0204]
Овощная мусака

200 г репчатого лука, 150 г растительного масла, половина  стакана риса, 100 г моркови, 150 г сельдерея, по 200 г свежей капусты и  кабачков, 300 г картофеля, 300 г красных помидоров, по 200 г стручковой  фасоли и зеленого горошка, 100 г муки, зелень петрушки, соль.

Натереть морковь, сельдерей и лук, потушить в масле. Когда  они станут мягкими, положить стручковую фасоль и капусту, нашинкованные  полосками, горошек и нарезанный кубиками картофель. Добавить часть  нарезанных красных помидоров, сваренный рис, петрушку. Посолить. В  смазанный маслом противень положить слой измельченных помидоров, на них —  слой овощной смеси, потом — ломтики красных помидоров. Полить маслом и  запекать в духовке 30 мин. В конце залить соусом бешамель (см. раздел  «Соусы»). Запечь снова в духовке до образования румяной корочки.

[bookmark: 0210]
Кабачки с луком

1 кг кабачков, 100 г лука-сеянца, 2—3 ст. ложки растительного масла, зелень и специи по вкусу.

Свежие молодые кабачки хорошо промыть, нарезать кружочками и  подрумянить в кастрюльке с небольшим количеством растительного масла.  Слегка поджарить в растительном масле мелко нарезанный лук-сеянец, влить  немного воды и потушить, пока лук не станет мягким. Переложить лук в  кастрюлю с кабачками, добавить 1/4 стакана воды, рубленую зелень укропа и  петрушки, сок лимона и соль по вкусу. Поставить в горячую духовку и  довести до готовности, затем охладить и подать на стол с острым томатным  соусом.

[bookmark: 0216]
Помидоры, фаршированные грибами

12 помидоров, 250 г грибов, 2 луковицы, 4 ст. ложки  растительного масла, долька чеснока, 1 ст. ложка толченых сухарей, 1 ч.  ложка сахара, 1 ч. ложка томата-пюре, соль, перец по вкусу.

У помидоров (помидоры средней величины) срезать верхушки,  вынуть сердцевины. Поджарить в растительном масле мелко нарезанный  репчатый лук. Хорошо промытые грибы мелко нарубить, перемешать с жареным  луком, прибавить соль и перец. Когда грибы станут мягкими, добавить в  них толченый чеснок, сухари и немного воды, помешивать, пока грибной  фарш не загустеет. Нафаршировать помидоры, сложить в неглубокую  кастрюлю, добавить растительного масла, подслащенного томата-пюре и  тушить 15—20 мин.

[bookmark: 0222]
Тушеные кабачки с рисом

1 кг кабачков, 1,5 стакана риса, 1 луковица, 2—3 ст. ложки  растительного масла, рубленая зелень укропа и петрушки, соль и молотый  черный перец.

Молодые кабачки очистить от кожицы и семян, нарезать  мелкими кубиками и обжарить в растительном масле вместе с мелко  нарезанным луком. Отдельно в подсоленной воде отварить рассыпчатый рис. В  глубокую сковороду или кастрюлю (в зависимости от количества  приготовляемых продуктов) уложить слой риса, поверх него — слой кабачков  с луком, добавить по вкусу рубленую зелень петрушки и укропа, посолить и  поперчить. Влить немного воды, прикрыть посуду крышкой так, чтобы  выходил пар, и тушить на среднем огне до полного выпаривания жидкости.  Подать кабачки горячими.

[bookmark: 0228]
Жареные кабачки с помидорами и луком

Кабачки нарезать тонкими кружочками, посолить и положить в  дуршлаг на 10—15 минут. Затем обсушить полотенцем, запанировать в муке и  обжарить с обеих сторон в масле. Мелко нарезать лук, пассировать его в  масле, слегка обсыпав мукой. Добавить измельченные помидоры без кожицы и  обжарить их вместе с луком. Кружочки жареных кабачков уложить на  порционные тарелки, залить подготовленным соусом из лука и помидоров,  посыпать рубленой зеленью, растертым с солью чесноком.

[bookmark: 0232]
Фаршированные кабачки

Несколько маленьких кабачков, на каждый кабачок — 3 гриба, луковица, рис.

Очищенные кабачки разрезать вдоль на половинки, удалить  часть мякоти с семенами. Подготовленные кабачки подержать 15 минут в  кипятке.

Для фарша: мелко нарезать лук, пассировать его в  растительном масле, добавить грибы, жарить до готовности, затем добавить  вынутую из кабачков мякоть, сырой рис, слегка обжарить его вместе с  луком и грибами, переложить в кастрюлю, залить небольшим количеством  воды и припустить до полуготовности риса. Заправить солью и перцем по  вкусу.

Наполнить приготовленным фаршем подготовленные половинки  кабачков, уложить на смазанный маслом противень и влить немного овощного  или грибного бульона, так чтобы он не дошел до фарша, а покрывал только  кабачки. Тушить в духовке на малом огне до мягкости.

[bookmark: 0242]
Оладьи из кабачков

Кабачок очистить, натереть на крупной терке. Посолить, а  когда выступит сок — добавить три или четыре полных (с верхом) столовых  ложек муки и хорошо взбить массу вилкой. Получившееся тесто класть  столовой ложкой на разогретую с растительным маслом сковороду и жарить  оладьи, подрумянивая их.

[bookmark: 0246]
Перец, фаршированный рисом и грибами

1 кг перца, 200 г риса, 200 г свежих грибов, 100 г  репчатого лука, 120 г растительного масла, 250 г помидоров, черный  молотый перец, петрушка, соль.

Перец промыть, вынуть семена и слегка посолить изнутри. Лук  мелко нарезать, потушить в предварительно разогретом масле. Добавить  половину помидоров (очищенных от кожицы и мелко нарезанных), промытый  рис, мелко нарезанные грибы. Смесь пожарить несколько минут, посолить,  поперчить, добавить в нее 1 1/2 стакана горячей воды и оставить вариться  на слабом огне до полуготовности риса.

Наполнить смесью подготовленные стручки перца, уложить их в  широкую низкую кастрюлю, залить натертыми помидорами, оставшимся маслом  и добавить еще 1 стакан горячей воды. Тушить на слабом огне, в конце  посыпать сверху измельченной зеленью петрушки.

Перец можно не варить, а запечь в низкой форме в духовке.

[bookmark: 0256]
Грибные оладьи

500 г картофеля, 250 г грибов, растительное масло, соль.

Сырой картофель очистить, промыть и натереть на терке.  Очищенные грибы мелко нарезать, перемешать их с картофельной массой и  небольшим количеством соли. Класть оладьи ложкой на горячую сковороду с  растительным маслом и обжаривать с обеих сторон.

Лисички, тушенные с капустой

1 кг грибов, 500 г белокочанной капусты, 50 г растительного масла, 2 луковицы, соль.

Свежие лисички мелко нарезать. Нарезанный и поджаренный на  растительном масле лук соединить с грибами, влить 4—5 ст. ложек воды и  тушить 15—20 мин. Затем добавить нарубленную свежую капусту, посолить и  тушить до готовности.

[bookmark: 0268]
Грибы, тушенные с картофелем

400 г грибов, 4—5 клубней картофеля, 1/2 стакана  растительного масла, 1 ст. ложка томата-пюре, луковица, соль, перец,  лавровый лист, зелень укропа.

Грибы очистить, промыть и на 5—6 мин. опустить в кипяток.  Затем откинуть на дуршлаг и дать стечь воде. Нарезать грибы ломтиками,  положить в глубокую сковороду, полить маслом. В эту же сковороду  добавить томат-пюре, соль, перец, лавровый лист. Поставить сковороду на  средний огонь и немного (7—10 мин.) потушить. Картофель очистить,  промыть, нарезать ломтиками, обжарить, смешать с шинкованным обжаренным  луком и соединить с грибами. Сковороду накрыть крышкой. Тушить до полной  готовности всех продуктов. При подаче посыпать зеленью.

[bookmark: 0274]
Зеленый горошек с молодым картофелем

500 г зеленого горошка, 500 г картофеля, 100 г молодой моркови, 100 г растительного масла, зелень укропа или петрушки, соль.

Горох и нарезанную кружками морковь потушить в небольшом  количестве масла и воды. Картофель очистить и сварить отдельно (крупные  картофелины разрезать пополам), затем слегка потушить в остальном масле.  К картофелю добавить тушеные горошек и морковь. Налить стакан воды, в  которой варился картофель, посыпать измельченным укропом или петрушкой,  поварить несколько минут на слабом огне.

[bookmark: 0280]
Перец, фаршированный рисом

10 стручков перца, 125 г растительного масла, 350 г  помидоров, 200 г риса, 2 луковицы, 1 пучок зеленого лука, 2 ломтика  белого хлеба, зелень петрушки, укроп, соль, перец. Для заправки: 50 г  растительного масла, 2 ст. ложки муки.

Перец промыть, срезать верхушки с плодоножкой и осторожно  очистить от семян. Перебранный и вымытый рис отварить в течение 10 минут  в кипящей воде, откинуть на сито и поджарить в растительном масле до  золотистого цвета, залить кипятком, посолить и варить на слабом огне.  Почти готовый снятый с огня рис смешать с поджаренным репчатым луком,  мелко нарезанным зеленым луком и зеленью петрушки и укропа, добавить  очищенные от кожицы и семян, мелко нарезанные помидоры, замоченный хлеб,  молотый перец и все хорошенько перемешать. Начинить перец  приготовленным фаршем, обжарить в масле со всех сторон, уложить в  подходящую кастрюлю, залить горячей водой, положить очищенные от кожицы и  семян помидоры и смешанную с холодным растительным маслом муку.  Поставить в горячую духовку на 20 минут.

Рыбные блюда

[bookmark: 0290]
Отварная рыба

Рыбу разрежьте на небольшие куски. В подсоленную воду  положите лук, корень петрушки и доведите до кипения. Уложите на глубокую  сковороду или в кастрюлю куски рыбы, залейте ее приготовленным отваром  так, чтобы вода не полностью покрывала рыбу, на сильном огне доведите до  закипания, затем на слабом огне продолжайте варить рыбу 30—35 минут,  постоянно подливая воду.

Готовую рыбу выньте из бульона, каждый кусок тщательно просмотрите и выньте кости.

На гарнир можно подать отварной картофель, политый подсолнечным маслом с толченым чесноком.
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Рыба, тушенная с овощами

Морковь и лук очистите, вымойте, нарежьте ломтиками и каждый из них разрежьте на 4 части.

Рыбу очистите от костей и кожи, сполосните в холодной  проточной воде, нарежьте небольшими кусочками, соедините их с овощами,  добавьте стакан горячей воды, растительное масло, лавровый лист,  выложите в кастрюлю, закройте крышкой и тушите 40 минут на слабом огне.  Крышка должна быть обязательно плотно закрыта.

В качестве гарнира можно подать отварной картофель, зеленый консервированный горошек.

[bookmark: 0306]
Котлеты рыбные

Рыбу, очищенную от кожи и костей, нарезанную кусочками,  пропустите через мясорубку вместе с хлебом, размоченным в воде, добавьте  соль, немного муки и хорошо взбейте венчиком.

Из массы сформируйте котлеты, обваляйте их в просеянных сухарях и жарьте на раскаленной сковороде.

После обжаривания котлет с двух сторон на среднем огне в  сковороду добавьте 3—4 столовых ложки воды, накройте крышкой и на  небольшом огне тушите их до готовности.

Гарниром может быть отварной картофель или другие овощи.

[bookmark: 0316]
Жареная рыба с картофелем в горшочке

Филе рыбы нарежьте кубиками, обваляйте в панировочных сухарях и обжарьте на сковороде.

Предварительно замоченные сушеные грибы мелко нарубите и обжарьте с луком.

Очищенный картофель нарежьте кубиками и слегка обжарьте.

В горшочек положите слоями картофель, обжаренную рыбу,  грибы, лук, а сверху снова картофель. Полейте маслом и рыбным бульоном,  посолите по вкусу и тушите в духовом шкафу до готовности.

При подаче на стол посыпьте мелко нарубленной зеленью.

На 6 шт. картофеля — 300 г филе, 2 луковицы, 2 ст. ложки масла, 30 г сушеных грибов, половина стакана муки, соль.
                        


                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                        
                                                                                
                            Как питаться в Великий пост

                            Великий пост начинается за семь недель до праздника Святой  Пасхи и состоит собственно из Четыредесятницы и Страстной седмицы.  Четыредесятница установлена в воспоминание жизни Господа Иисуса Христа  на земле и в честь сорокадневного пребывания в постном подвиге в пустыне  Самого Спасителя, а Страстная седмица посвящается воспоминанию  последних дней земной жизни, страданий, смерти и погребения Иисуса  Христа.

Православная Церковь, предписывая хранить весь Великий  пост, издревле установила проводить с особой строгостью первую и  Страстную седмицы.

В первые два дня первой недели установлена высшая степень поста — в эти дни предписывается полное воздержание от пищи.

В остальные дни Четыредесятницы, кроме субботних и  воскресных дней, Церковь установила вторую степень воздержания — пища  принимается один раз, без масла, в вечернее время.

В субботние и воскресные дни разрешается третья степень  поста, то есть употребление сваренной пищи, с маслом, причем дважды в  день.

Последняя, легчайшая степень воздержания, то есть  употребление в пищу рыбы, разрешается только в праздник Благовещения  Пресвятой Богородицы (если он приходится не в Страстную седмицу) и в  день Вербного воскресения. В Лазареву субботу разрешается рыбная икра.

В Страстную седмицу предписывается пост второй степени — сухоядение, а в пятницу и субботу — полное воздержание от пищи.

Итак, пост в святую Четыредесятницу, по правилам Церкви,  состоит не только в воздержании от мяса и сыра, но даже и от рыбы и от  масла; состоит в сухоядении (то есть без масла), а во время первой  седмицы первые два дня предписывается проводить вообще без пищи.

Отцы Церкви строго обличали тех, кто употреблял во время поста пищу хотя и постную, но изысканную.

«Есть такие хранители Четыредесятницы, — говорит бл.  Августин, — которые более прихотливо, нежели благочестиво проводят ее.  Они более изыскивают новые удовольствия, нежели обуздывают ветхую плоть.  Богатым и дорогим подбором разных плодов они хотят превзойти  разнообразие самого вкусного стола. Сосудов, в которых варилось мясо,  они страшатся, а не страшатся похоти чрева и гортани своей».
                        


                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                        
                                                                                
                            Рецепты постных блюд без масла

                            Суп из фасоли

Стакан фасоли, 1 головка репчатого лука, 2 помидора средней величины, соль, петрушка, 2 свежих листика сельдерея.

Мелко нарезанный лук залить 4 стаканами холодной воды и  варить на слабом огне. Прибавить замоченную на ночь фасоль и варить до  готовности фасоли. Затем положить очищенные и мелко нарезанные помидоры.  Продолжать варку еще 15 минут, посолить и снять суп с огня. Перед  подачей посыпать мелко нарезанной петрушкой.

[bookmark: 0082]

Суп из кореньев

1 пучок кореньев для супа, 2 картофелины, петрушка, соль, лимонный сок.

В кастрюлю влить 4 стакана подсоленного кипятка и положить  очищенные, обмытые и мелко нарезанные коренья для супа; варить 15 минут,  затем прибавить нарезанный картофель и варить еще 20 минут. Отвар  процедить, посыпать мелко нарезанной петрушкой и накрыть кастрюлю  крышкой. Отцеженные овощи распределить в глубокие тарелки для супа,  залить горячим отваром. В каждую порцию добавить по несколько капель  лимонного сока или уксуса по вкусу. Этот суп подать охлажденным к  холодному ужину.

[bookmark: 0088]

Овощной суп

8—10 стручков зеленой фасоли (консервированной или  замороженной), 2—3 стебля зеленого лука, чеснок, 2 маленькие моркови,  мята, петрушка, соль, несколько капель уксуса.

В кастрюлю влить 4—5 стаканов подсоленного и подкисленного  уксусом кипятка, положить очищенную, промытую и мелко нарезанную зелень и  варить на сильном огне минут 10, а затем на слабом огне 30 минут.  Прежде чем снять кастрюлю с огня, добавить мелко нарезанную петрушку.  Суп подавать горячим или холодным.

Суп из чечевицы

1 стакан чечевицы, 2—3 дольки чеснока, соль, сушеная зелень, уксус по вкусу.

Перебранную и промытую чечевицу всыпать в кастрюлю, влить 4  стакана холодной воды и варить на слабом огне до мягкости, затем  прибавить чеснок. Кастрюлю снять с огня, посыпать суп сушеной зеленью,  посолить и подкислить по вкусу.

[bookmark: 0100]

Тушеный картофель

4 шт. картофеля (крупного), 4 стакана нарезанной кубиками  или дольками моркови, 1 стакан нарезанных кореньев сельдерея, 1—2  луковицы, 1 стакан грибов или гороха (сушеного, свежего или  замороженного), мелко нарезанная зелень петрушки.

Отварите картофель до полуготовности. Добавьте кубики  моркови и сельдерея, варите на слабом огне еще 30 минут. Затем добавьте  горох и петрушку (если у вас сушеный горох — замочите его с вечера и  варите до готовности. Консервированный или замороженный горох не  нуждаются в предварительном приготовлении) и варите еще 5 минут. Перед  подачей к столу приправьте блюдо солью и мелко измельченной зеленью.

[bookmark: 0106]

Салат из печеных овощей

Вымытые свеклу, репу и морковь (по 2 шт.) запечь в течение  30—40 минут в духовке, очистить от кожуры, нарезать соломкой и заправить  жидко разведенным тертым хреном. Посыпать зеленью петрушки.

[bookmark: 0110]

Чесночная приправа для печеного, отварного картофеля и других овощей

Очистить на дольки головку чеснока и растереть каждую  дольку. Истолочь с небольшим количеством соли в ступе до образования  однородной кашицы и развести 1/2 стакана кипяченой воды. Готовой  приправой поливать печеные или отварные овощи.
                        


                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                        
                                                                                
                            Рецепты постных блюд с маслом

                            Салаты

[bookmark: 0122]
Салат из белой фасоли

Отварить до мягкости в небольшом количестве воды (до  полного ее выпаривания) 300 г подготовленной и замоченной на ночь белой  фасоли. В еще теплую фасоль положить 3 ст. ложки растительного масла.  Добавить по вкусу томат-пасту, винный уксус, растолченный с солью  чеснок, натертый на мелкой терке лук, сладкий красный болгарский перец,  немного горького перца (можно использовать томатную заправку).

Все аккуратно перемешать вилкой с крупными зубьями, чтобы зерна фасоли не раздавились. Подать салат хорошо охлажденным.
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Салат из свеклы

2 свеклы средней величины, 2 соленых огурца, 1 головка  репчатого лука, соль, сахар, сок лимона по вкусу, щепотка тмина, 2  столовые ложки растительного масла.

Свеклу испечь, очистить, натереть на крупной терке. Огурцы  нарезать мелкими кубиками, лук — кольцами. Перемешать, приправить по  вкусу солью, сахаром, соком лимона, тмином, растительным маслом,  посыпать кольцами лука.
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Салат из зеленого горошка с редькой

Натереть на крупной терке очищенную белую или черную  редьку, посолить, добавить консервированный зеленый горошек, мелко  нарезанные перья зеленого лука и рубленую зелень укропа и петрушки и  заправить салат по вкусу свежим подсолнечным маслом.

Весовое соотношение редьки и горошка 2:1, остальных продуктов — произвольное.
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Горячий салат из фасоли с картофелем

Подготовленную цветную сухую фасоль сварить до готовности,  слегка подсолив воду в конце варки. Картофель отварить в кожуре,  охладить, очистить и нарезать кубиками. Смешать вместе фасоль и  картофель (в равных весовых количествах), добавить мелко нарубленный лук  и много рубленой зелени укропа. Салат посолить, слегка подкислить  лимонным соком, полить маслом, осторожно перемешать и сразу же подать на  стол.

Такой салат можно подать горячим и как гарнир.
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Икра из чеснока

Истолочь чеснок (1 головка), добавить ядра грецких орехов  (треть стакана) и снова растолочь. Замочить в воде ломтик пшеничного  хлеба, отжать и смешать с чесноком и орехами. Полученную массу взбить  деревянной ложкой, подливая постепенно растительное масло (3—4 столовые  ложки) до образования гладкого пюре. В конце взбивания добавить сок  лимона (1 столовая ложка), выложить на тарелку, разровнять поверхность  ножом и украсить зеленью.

Первые блюда
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Щи с грибами

50 г сушеных грибов, 1/2 кочана свежей капусты, 3 луковицы,  1 морковь, 1 корень петрушки, 1 свежий помидор, 2 ст. ложки  растительного масла, 3 ст. ложки томата-пюре, соль, перец, лист  лавровый, зелень укропа.

Свежие грибы очистить, промыть, затем отварить и процедить.  Сушеные грибы промыть в холодной воде и замочить на 2—3 часа. После  набухания сварить грибной бульон. Капусту и картофель крупно нарезать,  сложить в кастрюлю, залить бульоном и варить до готовности овощей.  Свежий помидор нарезать дольками и пассировать на растительном масле с  измельченным репчатым луком и мукой, разведенной холодным грибным  бульоном. Отваренные грибы нарезать дольками, обжарить в масле с  нашинкованным луком. Все продукты соединить, добавить лавровый лист,  перец и варить 30 минут. Перед подачей дать отстояться, посыпать  зеленью.
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Чечевичная похлебка

Чечевицу замочить в воде на сутки, 2 раза меняя воду. Перед  приготовлением хорошо промыть, залить холодной водой и довести до  кипения на умеренном огне. Когда закипит, положить в кастрюлю с супом  измельченные коренья петрушки и нарезанную кубиками морковь, варить до  полной готовности чечевицы. Затем добавить мелко нарезанный лук,  горошины черного перца, посолить и варить на слабом огне еще 10—15  минут.

Заправить половиной головки чеснока, размяв дольки  чесночницей, всыпать ложку измельченной сушеной зелени чабреца. Снять  готовый суп с огня и дать настояться, укутав кастрюлю с похлебкой.
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Лапша гороховая

Отварить 500 г сушеного желтого гороха. Воды должно быть  немного, чтобы к концу варки горох полностью разварился и получилось  густое пюре. Обжарить в растительном масле три мелко нарезанные луковицы  и переложить лук вместе с маслом в кастрюлю с горохом. Отварить 3—4  больших белых сушеных гриба, мелко нарезать и также добавить в горох  вместе с грибным отваром. Белый корень сельдерея нашинковать тонкой  соломкой или измельчить на крупной терке, положить в кастрюлю с  подготовленными для супа продуктами, влить потребное для желаемой  густоты супа количество крутого, подсоленного по вкусу кипятка и  проварить суп до готовности сельдерея на среднем огне, не допуская  сильного кипения, чтобы не нарушить вкусовой букет супа.

Приготовить отдельно домашнюю лапшу, добавив в тесто при  замешивании подогретое растительное масло (лучше горчичное). В конце  варки супа добавить нужное количество лапши, лавровый лист, проварить не  более минуты и убрать огонь. Дать супу настояться 10—15 минут, накрыв  кастрюлю крышкой и укутав полотенцем. Подать горячим со свежим ржаным  хлебом.
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Борщ с фасолью

1 стакан сухой фасоли, 4 нарезанных и 2 целых картофелины,  1/4 среднего кочана капусты, 1 луковица, 3—4 красных помидора (можно  консервированных), 1 мясистый стручок сладкого красного перца, 4 ст.  ложки подсолнечного масла, по 1/2 моркови и белого корня сельдерея или  петрушки, лавровый лист, соль, сахар и красный острый перец по вкусу.

Цветную или белую фасоль замочить в холодной воде на ночь и  затем отварить до мягкости в небольшом количестве воды, не закрывая  кастрюлю крышкой. Картофель нарезать соломкой или тонкими брусочками,  залить (в отдельной кастрюле) необходимым для борща количеством кипятка и  варить на среднем огне. Положить в кастрюлю вместе с нарезанным  картофелем 1—2 небольших целых картофелины, которые по готовности  растолочь и добавить в борщ. Через 15—20 минут варки заправить борщ  овощной пассировкой.

Для пассировки: обжарить в подсолнечном масле мелко  нарезанный лук до золотистого цвета, добавить тонко нашинкованные  морковь и затем корень петрушки или сельдерея и обжаривать все вместе  5—10 минут. Стручок красного сладкого перца очень мелко нарезать или  протереть, добавить в пассировку и слегка потушить. Свежие помидоры  также протереть на терке или пропустить через мясорубку, вылить томатную  массу в пассировку, добавить лавровый лист и все потушить на среднем  огне, чтобы масса хорошо загустела.

Заправленный пассировкой борщ проварить 3—5 минут, добавить  отваренную фасоль (можно вместе с оставшимся при ее варке отваром),  тонко нашинкованную свежую капусту, по вкусу посолить, добавить при  необходимости немного сахара, если заправка получилась кисловатой, и  варить борщ при несильном кипении до готовности капусты около получаса.

В конце варки (по желанию и вкусу) всыпать в борщ рубленую  зелень петрушки и укропа и положить растолченный с солью чеснок.  Настоять после варки полчаса. К борщу подать сухарики.

Вторые блюда
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Картофельные котлеты с грибным соусом

500 г картофеля, 100 г пшеничной муки, 50 г растительного  масла, панировочные сухари. Для соуса: 60 г сухих грибов, 2 ст. ложки  муки, 2 ст. ложки масла, 2 луковицы, соль.

Горячий отварной картофель пропустить через мясорубку и  смешать с мукой, добавив немного грибного бульона или воды. Из этой  массы сделать котлеты и обвалять их в сухарях или в муке, обжарить с  обеих сторон на сковороде и поставить на 10—15 минут в духовку.  Приготовить соус: промытые сухие грибы замочить в 3 стаканах холодной  воды на 2—3 часа, затем сварить без соли в той же воде. 2 ст. ложки муки  и столько же масла поджарить до светло-коричневого цвета и развести  двумя стаканами процеженного грибного бульона. Полученный соус варить  при слабом кипении 15—20 минут. Мелко нарезанный репчатый лук поджарить,  добавить нашинкованные грибы и еще раз прожарить все вместе, затем  перелить все в соус, прибавить по вкусу соль и прокипятить.
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Жареная картофельная бабка

1 кг картофеля, 3 ст. ложки растительного масла, перец, соль.

Картофель очистить, натереть на крупной терке, посыпать  солью, перцем, перемешать. В глубокой сковороде разогреть растительное  масло, выложить подготовленный картофель, разровнять и жарить, не  перемешивая. Как только картофель подрумянится снизу, убавить огонь,  накрыть сковороду крышкой и выдержать так 10—15 минут, чтобы он спекся в  одну лепешку. Затем с помощью тарелки перевернуть ее на другую сторону и  продолжать жарить, пока лепешка не подрумянится снизу. Подать как  самостоятельное блюдо или гарнир.
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Овощи печеные

5 картофелин, 3 свеклы, 3 моркови, 3 репы хорошо вымыть и  запекать в кожуре в духовке до готовности. Подавать к столу, очистив от  кожуры, порезав на кубики. Овощи подавать с приправой: редьку с  растительным маслом или истолченный чеснок с растительным маслом и  лимонным соком.
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Картофельные сочни

10 картофелин, 5 столовых ложек муки, 150 г растительного масла, соль.

Картофель отварить в кожуре, кожуру снять и тщательно  потолочь картофель. Масса должна быть однородной, без комков. Добавить  муку, соль. Хорошо перемешать и разделать в виде лепешек, запанировать в  муке и обжарить с обеих сторон в растительном масле.

[bookmark: 0210]
Капуста, тушенная с грибами

1 кг квашеной капусты, 30 г сухих грибов, 2 головки  репчатого лука, 4 ст. ложки растительного масла, 1 ст. ложка муки, 1  лавровый лист, соль, перец.

Замоченные заранее сухие грибы отварить, нарезать соломкой.  Мелко нарезанный лук обжарить на растительном масле, смешать с квашеной  капустой (кислую капусту предварительно хорошо отжать или промыть),  влить немного грибного бульона и тушить 30 минут. Положить поджаренную и  разведенную грибным бульоном муку, подготовленные грибы, перец,  лавровый лист и тушить все вместе еще полчаса.
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Котлеты из капусты и картофеля

600—700 г картофеля, 650 капусты, полстакана муки, 2  луковицы, 3 ст. ложки панировочных сухарей, 6 ст. ложек растительного  масла, соус «бешамель», соль.

Капусту нашинковать и обжарить до готовности (без соли),  лук нарезать и пассировать. Отваренный в кожуре картофель очистить и  пропустить через мясорубку с капустой и подготовленным луком. В  полученную массу добавить муку, соль, разделить ее на котлеты, обвалять в  сухарях и обжарить. Подать с соусом «бешамель».
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Котлеты капустные

1 кг капусты, по 0,5 стакана манной крупы и муки, 0,5 стакана масла для жарения, соль.

Капусту нашинковать соломкой и потушить в небольшом  количестве масла и воды в течение 25—30 минут до полуготовности. Затем  добавить манную крупу, перемешать и поставить на слабый огонь на 10—15  минут, чтобы крупа разварилась. Затем капусту немного охладить и  добавить муку. Полученную массу разделить на котлеты, обвалять их в  сухарях и поджарить. Подавать можно с соусом.

[bookmark: 0228]
Грибная солянка со свежей капустой

12 сухих грибов, средний кочан капусты (600—800 г), 70 г  моркови, 1 корень петрушки, 100—150 г репчатого лука, 3 соленых огурца, 3  столовые ложки томат-пюре, 10 чайных ложек растительного масла, 2  чайные ложки сахара, 3 чайные ложки уксуса, 2 чайные ложки сухарей,  ломтик лимона, 1—2 маслины, соль.

Грибы замочить и отварить в подсоленной воде, вынуть из  бульона, нарезать ломтиками, слегка обжарить в масле. Свежую капусту  нашинковать, положить в кастрюлю, влить немного бульона, добавить уксус,  масло, томат-пюре и тушить, периодически помешивая. Корни петрушки и  моркови нарезать соломкой, добавить репчатый лук и пассировать в масле.  Затем эти овощи соединить с капустой, добавить огурцы, очищенные от  семян и нарезанные соломкой или ромбиками, соль, перец и снова потушить.  На сковороду, смазанную маслом, уложить ряд тушеной капусты, сверху  положить ряд грибов и закрыть слоем тушеной капусты, посыпать сухарями и  запечь в духовке. При подаче солянку полить растительным маслом и  посыпать мелко нарезанной зеленью.
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Голубцы с квашеной капустой и фасолью

Замочите на ночь в холодной воде стакан фасоли. Утром  поменяйте воду и отварите фасоль, добавив две ложки растительного масла.  Отделив от кочана квашеной капусты крепкие листья, остальные надо мелко  нарезать. Измельченный репчатый лук (2—4 головки) пассировать с  растительным маслом (3—4 столовые ложки). Добавить вареную фасоль и рис  (3 столовые ложки). Заправить по вкусу мелко сушеной зеленью и солью. С  полученным фаршем сформовать голубцы. Плотно уложить их в смазанную  маслом посуду, на дно которой выложите слой измельченной капусты,  налейте отвар из-под фасоли и немного капустного рассола. Запекать  голубцы в духовке при умеренной температуре до полного выпаривания воды.  Перед подачей на стол голубцы полить растительным маслом и посыпать  красным молотым перцем. Подавать в горячем или холодном виде.
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Гороховые котлеты

Для котлетной массы: сварить до готовности 400 г желтого  гороха. На гороховом отваре приготовить манную кашу, из расчета 100 г  манной крупы на 250 г отвара. Готовый горох хорошо размять, добавить  горячую манную кашу, немного муки, соль и молотый черный перец по вкусу,  пассированный в масле лук и все хорошо перемешать (масса должна  получиться достаточно густой).

Сформовать из гороховой массы овальные котлеты,  запанировать их в молотых сухарях, обжарить с обеих сторон в  растительном масле и слегка запечь в духовке.

Подать горячими, полив оставшимся при жарении котлет растительным маслом, обжарив в нем много мелко нарезанного лука.
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Тефтели из чечевицы

Отварить в небольшом количестве воды чечевицу. В готовую  массу добавить замоченный в воде и хорошо отжатый белый хлеб, тертый  лук, растительное масло, муку, молотый черный перец и толченый с солью  чеснок.

Тщательно вымешать массу, разделать шарики-крокеты,  запанировать в толченых сухарях и обжарить в большом количестве  растительного масла или во фритюре, хорошо подрумянив.

Можно разделать из подготовленной массы круглые тефтели,  тщательно запанировав их в муке, слегка обжарить в растительном масле.  Уложить подготовленные тефтели в кастрюлю, залить соусом (см. раздел  «Соусы») и протушить 5—7 минут на слабом огне.

Подать крокеты или тефтели горячими с отварным картофелем.
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Пюре из красной фасоли

На 100 г фасоли: 100 г лука, 2 ст. ложки растительного масла, соль, молотый черный перец, зелень кинзы по вкусу.

Подготовленную красную фасоль отварить до полной мягкости  и, отцедив остатки отвара, пропустить горячую фасоль через мясорубку.  Выложить фасолевую массу на блюдо, посыпать по вкусу мелкой солью и  молотым черным перцем, заправить обжаренным в масле мелко изрезанным  луком, рубленой зеленью кинзы и хорошо перемешать.
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Котлеты из фасоли

Для котлетной массы: сваренную в подсоленной воде и  остывшую белую фасоль (400—500 г) пропустить через мясорубку вместе с  замоченным в воде кусочком белого хлеба. Добавить муку, соль, молотый  черный перец и получившуюся массу тщательно вымешать и слегка взбить.  Для густоты массы можно добавить 1 полную ст. ложку молотых сухарей.  Дать массе постоять 30—40 минут.

Разделать небольшие котлетки, запанировать их в толченых  сухарях, обжарить на хорошо разогретой сковороде в растительном масле.  Подать горячими. Гарнировать котлеты или крокеты жареным или отварным  картофелем, обильно посыпать рубленой зеленью укропа. Отдельно в  соуснике подать острые соусы или приправы.
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Рагу из картофеля и овощей

Нарежьте кольцами половину килограмма лука, обжарьте его в  стакане растительного масла в казанке до золотистого цвета. Добавьте  половину килограмма натертой на крупной терке моркови и продолжайте  жарить до готовности моркови.

Добавьте банку консервированного красного перца (можно и  без него), килограмм картофеля, очищенного и нарезанного в виде мелких  кубиков, добавьте две столовые ложки томатного соуса, полстакана воды,  посолите, посыпьте молотым красным перцем и, хорошо перемешав, поместите  в разогретую духовку на один час.

В готовое блюдо добавьте лавровый лист, три дольки растолченного с солью чеснока, перемешайте и запекайте еще три минуты.

Перед подачей на стол рагу посыпьте зеленым луком (можно кольцами репчатого лука), зеленью.

Картофель можно заменить рисом — в таком случае надо брать  два стакана риса, перемешать его с жареными луком и морковью, чтобы рис  впитал масло и стал золотистого цвета, налить три стакана кипятка,  запекать блюдо в духовке.
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Запеканка из фасоли с овощами

Цветную фасоль залить холодной водой на 3—4 часа и отварить  до мягкости в небольшом количестве воды. Охладить фасоль в оставшемся  отваре, слегка подсолив.

Для соуса: приготовить пассированные в растительном масле  морковь и лук, нарезав их мелкими кусочками. Добавить протертые на терке  консервированные или свежие помидоры (можно томатную пасту), протушить  5—7 минут. Положить в соус лавровый лист, заправить по вкусу сахаром,  солью и специями, еще немного потушить. При пассировании овощей можно  добавить немного муки.

Получившийся соус перелить в кастрюлю с фасолью и  оставшимся при варке отваром, осторожно перемешать, сверху посыпать  рубленой зеленью укропа. Поставить кастрюлю с фасолью в горячую духовку и  запечь до полного загустения фасоли и подрумянивания верхнего слоя.

[bookmark: 0288]
Вареная чечевица по-монастырски

Чечевицу (1 стакан) промыть и сварить в воде (5 стаканов)  на медленном огне, периодически доливая по частям горячую воду (1  стакан). Когда чечевица сварится, добавить крупно нарезанный чеснок и  соль (по вкусу), после чего выдержать на огне еще 10 минут. Посыпать  мелко нарезанной зеленью и подать к столу (в горячем или холодном виде).  Отдельно можно подать чеснок, растертый с солью и уксусом.

[bookmark: 0292]
Запеканка из бобовых с картофелем

Сваренные отдельно до готовности бобовые (фасоль, горох или  чечевицу) и картофель, взятые в равных весовых пропорциях, пропустить  через мясорубку вместе с обжаренным в растительном масле луком,  нарезанным крупными кольцами. Заправить получившуюся массу солью и  молотым перцем, добавить немного муки и тщательно вымешать. Уложить  массу на смазанный маслом и обсыпанный молотыми сухарями лист или  противень, разровнять поверхность и запечь в горячей духовке, хорошо  подрумянив. Подать запеканку горячей, разрезав порционными кусками, и  отдельно подать соус (см. раздел «Соусы»).

[bookmark: 0296]
Фасоль с луком и томатами

500 г фасоли, 200 г растительного масла, 3 ст. ложки  нарезанного лука, 2 головки чеснока, 1 ст. ложка томатной пасты, 5  помидоров, 1 лавровый лист, зелень петрушки, чабер, соль, перец.

Нарезанный ломтиками лук слегка пассировать, влить ложку  воды, положить мелко нарезанный чеснок, мелко нарезанную зелень  петрушки, томатную пасту, соль, перец и свежие помидоры, очищенные от  кожицы и семян, все перемешать и прокипятить. Заправить сваренную фасоль  приготовленным соусом и держать в духовке, пока не выпарится почти вся  жидкость.

Подается в теплом виде как самостоятельное блюдо или как гарнир.

[bookmark: 0304]
Горох с соусом из помидоров

Подготовленный желтый круглый горох отварить в подсоленной  воде до готовности и слить остатки отвара в отдельную посуду.  Приготовить соус: свежие или консервированные помидоры ошпарить  кипятком, снять кожицу, нарезать на мелкие кусочки. Положить их в  кастрюлю, добавить масло, мелко нарезанный лук, влить оставшийся при  варке гороха отвар и прокипятить, пока помидоры не станут совсем мягкие.  Заправить соус растертым с солью чесноком и молотым черным перцем; по  желанию добавить в соус немного муки. Отваренный горох смешать с соусом и  прогреть до кипения. Подавая на стол, обильно посыпать зеленью.  Пропорции продуктов произвольные, по вкусу.

[bookmark: 0308]
Солянка грибная

500 г свежих грибов, 1 кг свежей капусты, 1 соленый огурец,  1 луковица, 2 ст. ложки томата-пюре, 1—2 чайные ложки сахара, 2 ст.  ложки масла, соль, перец, лавровый лист, уксус, панировочные сухари.

Капусту нашинковать, положить в кастрюлю, добавить масло,  немного воды и тушить около 1 часа. За 15—20 минут до окончания тушения  прибавить томат-пюре, сахар, соль, перец, лавровый лист, уксус.

Сушеные грибы замочить, прокипятить 10—15 минут, 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 и перец. Половину тушеной капусты уложить слоем на смазанную жиром  сковороду, на капусту выложить приготовленные грибы и вновь покрыть  слоем оставшейся капусты. Посыпав капусту сухарями и сбрызнув маслом,  поставить в духовку для запекания. Перед подачей на солянку можно  положить ломтики лимона или маслины.

Грибную солянку можно приготовить также из квашеной капусты, не добавляя в этом случае уксуса.
                        


                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                        
                                                                                
                            Как испечь жаворонков в день святых сорока мучеников

                            В день святых сорока мучеников, 9/22 марта, Церковь празднует память 40 мучеников, в Севастийском озере мучившихся.

Благоговея к памяти святых 40 мучеников, совершаемой всегда  в Четыредесятницу, Православная Церковь постановила совершать в день  преставления их литургию, облегчать пост и тем этот день делать  торжественнее. По обычаю, в этот день пекутся жаворонки.

Для теста: 2 кг муки, 50 г дрожжей, 250 г растительного  масла, 1 стакан сахара, 0,5 л воды, щепотка соли. Для смазки: сладкий  крепкий чай.

Жаворонки делаются из крепкого, упругого теста. Из куска  хорошо выбродившего теста раскатать валик, нарезать на куски массой  примерно 100 г, раскатать из них жгуты, завязать узлом, головке придать  соответствующую форму, воткнуть изюминки-глаза, слегка примять пальцами  хвостик, сделать маленьким ножичком надрезы-перышки, смазать поверхность  настоем крепкого чая с сахаром, испечь.

[bookmark: 0330]
Голубки, как и жаворонки,  изготавливаются из жгута теста, который надо раскатать так, чтобы один  конец был тонким и гибким — головка, а все тело потолще, удлиненное, его  надо слегка примять пальцами. Хвост веерообразно надрезать ножиком. Для  крылышек тесто тонко раскатать, вырезать крылышко, надрезать перышки,  смазать чаем, последняя деталь — изюминки-глазки.

[bookmark: 0332]
Колобки делаются совсем просто. Валик  теста нарезать на куски, закатать из них шарики, положить на смазанный  маслом металлический лист (противень), дать время для расстойки, после  чего смазать с помощью кисточки чаем, тогда после выпечки колобки  действительно будут иметь гладкую, блестящую, золотистую поверхность  (колобаны золотые).
                        


                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                        
                                                                                
                            Что приготовить на Благовещение

                            День Благовещения Пресвятой Богородицы — великий  двунадесятый праздник. По великому торжеству Благовещения празднование  ему не отлагается даже в день Пасхи, если эти праздники совпадают, а  если это торжество приходится на дни поста, то пост ослабляется. По  церковному Уставу, в этот день благословляется вкушение рыбы и елея.

[bookmark: 0340]
Великая кулебяка на Благовещение

Для теста: 400 г муки, 25—30 г дрожжей, половину стакана воды, 100 г растительного масла, щепотка соли, сахар по вкусу.

Для фарша из рыбы: 400 г филе щуки (можно другую рыбу), 1  столовая ложка растительного масла, 2 столовые ложки толченых сухарей, 1  луковица, соль, перец по вкусу.

Для рисовой начинки: стакан риса, полтора стакана воды, 1  столовая ложка масла, 1 чайная ложка соли, 300 г филе любой жирной рыбы.

Приготовьте дрожжевое тесто опарным способом.

Пока тесто подходит, сварите рис. Варить рис лучше всего в  скороварке, а если ее нет, то в кастрюле с очень плотно прилегающей  крышкой, на которую надо положить груз, чтобы из кастрюли не выходил  пар.

Стакан хорошо промытого риса заливают полутора стаканами  кипятка, солят, скороварку или кастрюлю закрывают, варят рис: три минуты  на сильном огне, шесть на среднем, три — на слабом, а затем, не  поднимая крышку, выдерживают еще двенадцать минут.

После того, как рис будет готов, выложите его в смазанную маслом форму и запеките в духовке, чтобы рис слегка подрумянился.

Филе щуки дважды прокрутите вместе с репчатым луком через мясорубку, добавьте соль, перец, хорошо перемешайте фарш.

После того, как тесто подойдет, его нужно раскатать в виде  продолговатой овальной лепешки толщиной в палец. По центру лепешки  продолговатой горкой уложите слоями рыбный фарш с рисом, на него —  кусочки рыбного филе и снова фарш с рисом.

Края лепешки заверните и плотно защипните над фаршем. Поверхность пирога украсьте элементами из теста.

Подготовленную кулебяку поставьте в теплое место на 15—20 минут.

Перед тем, как выпекать кулебяку, поверхность ее смажьте  крепким чаем и проколите в нескольких местах, чтобы выходил пар во время  выпекания.

Выпекать кулебяку при температуре в духовке 210—220 °С.

Начинки для кулебяки могут быть разные — грибные, овощные,  из каш. Можно сделать кулебяку сразу с двумя, с тремя начинками. Иногда  пеклись кулебяки с двенадцатью слоями!

Если вы хотите сделать такую кулебяку, то каждый вид фарша надо переложить тонкими блинчиками.

Формовать кулебяку можно также по-разному. Кроме описанного  способа, можно раскатать два овала: верхний и нижний. Верхний овал  сделайте немного тоньше нижнего, чтобы он хорошо пропекся. На нижний  овал положите начинку, накройте ее верхним овалом и защепите края в виде  красивого бордюра.
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Рыба в манной крупе

Речную рыбу (можно и морскую) разделать на куски, обвалять в  манной крупе, смешанной с небольшим количеством соли и перца. Обжарить  на большом огне 3—5 минут.

На дно посуды выложить нарезанный отварной картофель (можно  с пассированным луком), сверху положить рыбу, добавить несколько ложек  растительного масла, воды и на 5 — 6 минут поставить в духовку. Подавая  на стол, блюдо посыпать свежей зеленью.

[bookmark: 0380]
Рыба, тушенная с луком

Влить в гусятницу стакан растительного масла, нашинковать  кольцами шесть крупных луковиц, прожарить лук до золотистого цвета.  Полкилограмма рыбного филе порезать на узкие полоски, жарить вместе с  луком до готовности. Посолить, поперчить, обильно посыпать мукой, чтобы  мука обволокла кусочки рыбы. Перед окончанием — за три минуты — посыпать  блюдо двумя дольками растертого с солью чеснока и перемешать. Подавать  рыбу с отварным или жареным картофелем.
                        


                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                        
                                                                                
                            Почему Церковь освящает пасхи, куличи и яйца

                            Пасха христианская есть Сам Христос Своим Телом и Кровию.  «Пасха Христос избавитель», как поет Церковь и говорит Апостол Павел (1  Кор. 5, 7). Поэтому особенно следует причащаться в день Пасхи. Но так  как многие православные христиане имеют обычай принимать Святые Тайны в  продолжении Великого поста и в светлый день воскресения Христова,  причащаются немногие, то, по совершении литургии, в этот день  благословляются и освящаются в храме особые приношения верующих,  обыкновенно называемые пасхами и куличами, чтобы вкушение от них  напоминало о причащении истинной Пасхи Христовой и соединяло всех верных  во Иисусе Христе.

Употребление освященных пасох и куличей в Светлую седмицу у  православных христиан можно уподобить едению ветхозаветной пасхи,  которую в первый день седмицы пасхальной народ Богоизбранный вкушал  семейно (Исх. 12, 3—4). Так же по благословению и освящению христианских  пасох и куличей верующие в первый день праздника, придя из храмов домой  и окончив подвиг поста, в знак радостного единения всей семьей начинают  и телесное подкрепление — прекращая говение, все едят благословенные  куличи и пасху, употребляя их в течение всей Светлой седмицы.

С давних времен хранится в Православной Церкви  благочестивый обычай дарить в праздник Пасхи яйца. Этот обычай произошел  от святой равноапостольной Марии Магдалины, когда она, по вознесении  Господнем, пришла в Рим для проповеди Евангелия, предстала пред  императором Тиверием и, поднеся ему красное яйцо, сказала: «Христос  воскресе!» — начиная таким образом свою проповедь. По примеру  равноапостольной Марии Магдалины мы теперь дарим в Пасху красные яйца,  исповедуя животворящую смерть и воскресение Господа — два события,  которые Пасха соединяет в себе. Пасхальное яйцо напоминает нам об одном  из главных догматов нашей веры и служит видимым знаком блаженного  воскресения мертвых, залог которого мы имеем в воскресении Иисуса Христа  — Победителя смерти и ада.
                        


                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                        
                                                                                
                            Как испечь куличи и пасхи

                            
    
        
            	
            
                
                    
                        	
                        Кулич пасхальный

                        Развести опару на трех стаканах молока, шести стаканах муки  и дрожжах. Поставить ее в тепло. Растереть пять желтков с двумя  стаканами сахара, одной чайной ложкой соли и душистыми приправами (одна  палочка ванили, 10 орешков кардамона или же две капли розового масла).  Когда опара подойдет, положить в нее растертые желтки, вбить в нее еще  два яйца, влить полстакана чуть разогретого топленого сливочного масла,  всыпать шесть стаканов муки, но чтобы тесто не было слишком густое.  Выбить тесто хорошенько на столе, всыпать в него полтора стакана изюма и  дать тесту до утра подойти. Утром побить еще и дать полежать. Затем  положить половину сделанного теста в форму, дать ему подняться до трех  четвертей высоты формы и ставить в печь. Из этого количества муки, яиц,  масла, дрожжей и пр. выйдут два кулича.

                        12 стаканов муки, три стакана парного молока, 50 г дрожжей,  два стакана сахара, семь яиц, полстакана масла, полтора стакана изюма,  чайную ложку соли, душистые приправы.

                        [bookmark: 0404]
                        Кулич заварной

                        Накануне в 8 часов вечера залить дрожжи половиной стакана  тепловатой воды, дать дрожжам подняться. Заварить полстакана муки  полстаканом кипящего молока, хорошенько размешать. Если плохо  заварилось, то прогреть немного, постоянно помешивая. Когда дрожжи  подойдут, смешать их с тестом, добавить остывшего кипяченого молока, две  чайные ложки соли и два яйца (от них немного оставить для подмазки),  подсыпать муки, чтобы получилось густое тесто, размешать его до  гладкости и поставить до утра в теплое место подходить, хорошенько  укрыв. В шесть-семь часов утра влить в тесто полстакана подогретого, но  не горячего масла и влить понемногу два стакана некрепкого теплого чая,  размешанного с тремя четвертями стакана сахара. Всыпать, непрерывно  помешивая, почти всю оставшуюся муку. Вывалить тесто на стол или доску и  бить его хорошенько до тех пор, пока не появятся в нем пузыри. После  этого выложить тесто в заранее вымытую и обмазанную изнутри маслом  посуду, покрыть посуду чем-нибудь теплым и оставить тесто подходить.  Через час тесто выложить на доску, вмесить в него изюм, еще побить, но  осторожно, и дать подойти в той же посуде еще полчаса. Теперь тесто  можно разложить в одну или две обмазанные маслом формы, дать тесту  подойти, смазать верх кулича яйцом и ставить в печь.

                        12 стаканов муки, полстакана распущенного масла, два яйца,  три четверти стакана сахара, один стакан молока, 50 г дрожжей, два  стакана жидкого чая, три четверти стакана очищенного изюма, соль.

                        [bookmark: 0410]
                        Кулич с изюмом

                        Замесить с вечера достаточно крутое тесто: 1 кг пшеничной  муки, 1,5 стакана теплой воды, полпалочки (50 г) дрожжей, 2 яйца, 125 г  сливочного масла, 100 г промытого изюма, горсть мелко нарезанного  кубиками цуката, толченый кардамон, корицу. Все тщательно вымесить,  покрыть полотенцем, оставить до утра подниматься. Выложить тесто на  стол, долго месить, потом разделить на две части, посадить в смазанные  маслом невысокие формы, дать подняться. Когда куличи достаточно  поднимутся (поверхность покроется сплошными пузырями, и от прикосновения  тесто «заходит ходуном»), растереть одно яйцо, смешать с 2—3 ст.  ложками молока, смазать куличи, посадить в духовку, выпекать около 40  минут.

                        [bookmark: 0414]
                        Кулич царский

                        Развести 50 г дрожжей в стакане сливок и поставить из них  густую опару на 600 г пшеничной муки, два стакана сливок, толченый  кардамон (10 зерен), 1 толченый мускатный орех, шинкованный миндаль (50  г), по 100 г мелко нарезанных цукатов и промытый, отсушенный изюм.  Хорошо выбить тесто и оставить подниматься на полтора-два часа. Потом  снова вымесить тесто, положить в смазанную маслом и толчеными сухарями  высокую форму. Наполнить форму до половины, дать тесту снова подняться  до 3/4 высоты формы и поставить в духовку с несильным жаром.

                        Куличи из такого сдобного теста лучше выпекать в небольших формах.

                        [bookmark: 0420]
                        Пасха вареная

                        Все ниже перечисленное размешать, сложить в кастрюлю (лучше  с толстым дном), поставить на плиту, довести до горячего состояния,  непрерывно помешивая. Убрав кастрюлю с жара, продолжать мешать пасху,  пока не остынет, а затем сложить в деревянную форму, положить сверху  гнет и оставить на сутки в прохладном месте.

                        1,2 кг творога, три стакана сливок, 100 г сливочного масла, четыре-пять сырых яиц, 100 г изюма и по вкусу сахар.

                        [bookmark: 0426]
                        Пасха с шоколадом

                        Шоколад натереть на терке или наскоблить ножом, смешать с  сахарной пудрой и отставить. Затем взять творог, протереть через решето,  смешать со сливочным маслом и сметаной, хорошо размешать, всыпать в  творог стакан нарезанных цукатов, шоколад с сахарной пудрой, перемешать  все это, чтобы масса имела равномерный цвет. Все сложить в форму,  застланную тонкой тканью (кисеей, марлей), вынести на холод и положить  под гнет. Через полтора суток пасху вынуть из формы и подавать к столу.

                        Два килограмма свежего творога, 200 г шоколада, 200 г  сахарной пудры, 200 г сливочного масла, два стакана сметаны, один стакан  цукатов.

                        [bookmark: 0432]
                        Ванильная пасха

                        Хорошо спрессованный творог протирают сквозь решето,  вливают в него постепенно сливки, смешивают, заворачивают на 12 часов в  салфетку, салфетку связывают узлами и подвешивают, чтобы дать стечь  образующейся в результате заквашивания сыворотке. Затем в творог всыпают  стакан сахара, ваниль (толченую) и все как следует перемешивают. После  этого творог кладут в пасочницу, выстланную тонкой тканью, накрывают  дощечкой и ставят на полчаса под гнет. Через полчаса пасху осторожно  вынимают из пасочницы, освобождают от ткани, ставят на блюдо и сверху  украшают искусственным цветком. Такой пасхи должно хватить на шесть —  восемь человек.

                        600 г творога, три стакана сливок, один стакан сахара и полпалочки ванили.

                        [bookmark: 0438]
                        Греческий пасхальный пирог

                        60 г дрожжей, 120 г молока, 100 г сахара, 1 кг муки,  щепотка соли, натертая цедра от апельсина, стакан теплой воды, 200 г  кунжутного семени, 5 сваренных вкрутую и окрашенных ярко-красной краской  яиц, белок, масло растительное и кунжутное семя для противня.

                        Развести дрожжи с молоком и сахаром и дать подойти 10  минут. Добавить 125 г муки, размешать, поставить в теплое место и дать  подойти до следующего дня. Смешать опару с оставшейся мукой, добавить  соль, цедру, воду и месить полчаса. Из двух третей теста сформировать  длинный гладкий батон толщиной пять сантиметров. Противень смазать  маслом и посыпать семенем кунжута. Уложить тесто на противень. Из  остального теста скатать два тонких валика такой же длины, как батон на  противне. Обвалять валики в кунжутном семени и уложить вокруг батона,  прижимая, чтобы тесто скрепилось. Яйца наклонно вложить в тесто, смазать  батон яичным желтком и посыпать кунжутом. Дать пирогу подойти три часа в  теплом месте. Выпекать в духовке около часа при температуре 200  градусов.

                        
                    

                
            

            
            	
        

    



    
        
            	 
        

    


 
                        


                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                        
                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                        

                                                                                                                                                                                                                                    

                    Кухня Петрова поста

                    Как питаться в Петров пост

Петров пост установлен в честь святых апостолов и в  воспоминание того, что святые апостолы, по сошествии на них Святого  Духа, разошлись из Иерусалима по всем странам, пребывая всегда в подвиге  поста и молитвы.

Петров пост менее строг, чем пост Четыредесятницы. Во время  Петрова поста устав Церкви предписывает еженедельно по три дня — по  понедельникам, средам и пятницам — воздерживаться от мяса, животного  масла, сыра, яиц, молока, рыбы, вина и растительного масла, и сухоясти  (то есть принимать пищу без масла) в девятый час после вечерни. В  остальные же дни — во вторник, четверг — благословляется пища с маслом. В  субботние, воскресные дни, а также в дни памяти великого святого или во  дни храмового праздника, совершаемые во время этого поста, разрешается  рыба.
                


                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                            
                            Блюда, приготовленные без масла

                            Холодный свекольник

0,5 л хлебного кваса, 1 большая свекла (100 г), 60 г  зеленого лука, 2 свежих огурца (200 г), 1 ч. ложка сахара (10 г),  половина столовой ложки измельченного укропа.

Свеклу нарезать соломкой, залить небольшим количеством  воды, добавить уксус и при слабом кипении припустить до готовности.  Зеленый лук мелко нарезать и растереть с солью до появления сока. Свежие  огурцы нарезать короткой соломкой (1,5—2 см). Зеленый лук, соль, сахар  соединить и тщательно перемешать. В эту смесь добавить охлажденную  свеклу (вместе с отваром), огурцы, влить хлебный квас и хорошо  размешать. Перед подачей свекольник посыпать укропом. Молодую свеклу  можно использовать вместе с ботвой, которую отваривают отдельно.

[bookmark: 0066]
Овощная окрошка

2—3 отварные картофелины, 1 свежий огурец, 1 пучок редиски,  тертый хрен, горчица, нарезанная зелень петрушки и укропа, зеленый лук,  сахар, соль. Для кваса: 1 буханка ржаного хлеба, 4—5 л воды, 4 ст.  ложки сахара, 25 г дрожжей.

Хлеб для кваса нарезать ломтиками и подсушить в духовке до  образования румяной корочки. Затем залить кипятком, а через 3—4 часа  процедить. К хлебному настою добавить сахар и дрожжи, а для улучшения  вкуса — изюм, тмин, имбирь. Поставить на два дня в теплое место для  брожения. Готовый квас процедить и хранить в холодильнике.

Опустить в хлебный квас нарезанные кубиками картофель и  огурец, кружочки редиса, нарезанные стебли зеленого лука. Растереть  горчицу с хреном и влить смесь в окрошку. Соль и сахар добавить по  вкусу. Перед подачей на стол посыпать окрошку зеленью петрушки и укропа.

[bookmark: 0074]
Суп из овощей с патиссонами или с кабачками,

400 г белокочанной капусты, 150 г картофеля, 200 г моркови,  головка репчатого лука, 150 г стручковой фасоли, немного свежего  зеленого горошка, лавровый лист, зелень кинзы. Количество патиссонов или  кабачков — по вкусу.

Промыть и очистить молодой картофель и морковь, нарезать на  мелкие кусочки. Нашинковать белокочанную капусту вместе с кочерыжкой. В  кипящую воду положить нашинкованный лук, картофель, фасоль, картофель,  морковь с капустой и нарезанный кубиками молодой кабачок или патиссон.  Суп готовится, пока не сварится картофель.

[bookmark: 0080]
Щи зеленые, приготовленные без масла

4 клубня молодого картофеля, 1 морковь, по пучку щавеля, укропа, петрушки, 200 г молодой крапивы.

Очистить кожуру картофеля, лук мелко нашинковать и ввести в  кастрюлю вместе с картофелем. Зелень тщательно промыть в холодной воде,  нежные стебли нарезать, старые — отбросить. Крапиву мелко нашинковать.  Щавель промыть в холодной воде и разорвать на половинки. Когда картофель  и лук будут готовы, бросить в кипяток крапиву. Натертую на мелкой терке  морковь, щавель и другую зелень добавить в щи и дать им настояться под  крышкой.

Посыпать готовое блюдо зеленью.

[bookmark: 0088]
Суп из цветной капусты, заправленный мукой,

Качан цветной капусты очистить от листьев и кочерыжки и  отварить в подсоленной воде. Затем капусту вынуть, разделать на кочешки и  снова довести до кипения. Муку развести в холодной воде и влить в  кипящую воду с капустой. Варить суп еще несколько минут на медленном  огне, затем заправить солью (по вкусу) и лимонной цедрой, снять с огня.  Подавать, посыпав мелко нарезанной зеленью петрушки.

[bookmark: 0092]
Салат из помидоров с чесноком,

150 г помидоров, 1—2 дольки чеснока (10 г), 1—2 ст. ложки 3%-го уксуса, 10 г зелени, перец, соль.

Помидоры промыть, нарезать и положить в салатницу. Чеснок  мелко нарубить, залить уксусом и оставить на 30— 40 мин. Помидоры  посыпать солью, перцем, полить уксусом с чесноком, посыпать мелко  нарубленной зеленью.

[bookmark: 0098]
Картофель молодой, варенный на пару

Картофель очистить и отварить на пару. Подать с измельченной зеленью.

Для варки на пару необходима кастрюля с пароваркой,  вставной сеткой. Если же пароварки нет, можно в обычную кастрюлю  вставить дуршлаг. На дно кастрюли следует налить немного воды, варить  под крышкой.

Таким же образом можно варить на пару цветную капусту.

[bookmark: 0106]
Рагу с кабачками

600 г кабачков, 3—4 сладких болгарских перца, 1—2 луковицы, 3—4 помидора, огородная зелень.

Репчатый лук и сладкий перец мелко шинкуют, смешивают с  нарезанными помидорами и отваривают. Затем вводят в кастрюлю нарезанные  кубиками свежие кабачки. Кожицу с молодого кабачка можно не снимать.  Огонь должен быть достаточно сильным, и уменьшать его следует лишь после  выкипания жидкости. Когда кусочки кабачков, оставаясь достаточно  плотными, уже не кажутся сырыми, сдвинуть кастрюлю на край плиты.  Посыпать кабачки укропом, кинзой и петрушкой, закрыть крышкой и дать  настояться не более трех минут, после чего разложить по тарелкам.

[bookmark: 0112]
Капуста, тушенная с болгарским перцем

Качан капусты, 5 помидоров, 5 стручков болгарского перца, 3 луковицы, стебель лука-порея.

Белокочанную капусту нашинковать, перец порезать  кружочками. С облитых кипятком помидоров снять тонкую кожицу и размять в  тарелке. Луковицу мелко нашинковать, лук-порей нарезать «копеечками» и  разобрать на колечки. Зеленую часть порея нашинковать. На дно  толстостенной кастрюли налить воды. Бросить в кастрюлю нашинкованный  лук, затем перец, нашинкованные толстые части капустного листа. Когда  они станут мягкими, добавить нашинкованные тонкие листы капусты. Снять  их с огня, как только обмякнут. Облить капусту в кастрюле размятыми  свежими помидорами. Добавить душистый перец, лавровый лист, гвоздику.  Готовое блюдо густо засыпьте колечками нашинкованного лука-порея.
                        


                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                        
                                                                                
                            Блюда, приготовленные с маслом

                            Салаты

[bookmark: 0126]

Салат с огурцами

Свежие огурцы (2 шт.), листовой салат (100 г), редис (4—6  шт.), зеленый лук нарезать и перемешать, полить маслом. Украсить салат  дольками огурца, листьями зеленого салата и кружочками редиса.

[bookmark: 0130]

Салат картофельный

Очистить и нарезать кубиками десять картофелин, отварить в  подсоленной воде (вода должна едва покрывать картофель). Слить воду,  картофель охладить, выложить в салатницу, заправить предварительно  подогретым растительным маслом (четверть стакана).

Из растительного масла (четверть стакана), 3%-го уксуса,  столовой горчицы (1 чайная ложка) с добавлением соли приготовить  заправку и заправить картофель. Посыпать картофель толчеными тмином и  черным перцем (по 1 чайной ложке), размешать и выдержать около получаса в  холодном месте. Разделить на порции, посыпать каждую порцию мелко  нарезанной зеленью петрушки и украсить маслинами.

[bookmark: 0136]

Салат с редисом и перцем

Молодой картофель (500 г) очистить, отварить, нарезать, как  и огурец (1 шт.), сладкий перец — длинными полосками. Зелень укропа  мелко нарезать. Все выложить в салатницу, залить соком лимона (1—2  столовые ложки), а затем — растительным маслом (2 столовые ложки).  Тщательно размешать. Украсить салат листьями зеленого салата или  редисом.

[bookmark: 0140]

Салат из помидоров с зеленым горошком

300 г помидоров, 300 г зеленого горошка (свежего, сушеного или мороженого), пучок огородной зелени.

Отварить горошек до готовности, на бульоне приготовить соус  бешамель. Готовый горошек выложить горкой, посыпать мелко шинкованной  зеленью и полить соусом. Разложить на блюде целые небольшие помидоры.

[bookmark: 0146]

Винегрет

1—2 картофелины, 1—2 моркови, 1 свекла, 100 г цветной  капусты, 50 г свежего или консервированного зеленого горошка, зеленый  салат, зелень укропа, сахар, соль.

Овощи отварить, охладить и тонко нарезать. Все перемешать с  солью, сахаром, посыпать зеленью. Полить растительным маслом. Украсить  зеленым салатом.

[bookmark: 0152]

Икра из кабачков

1 кг кабачков, 2—3 луковицы, 800 г помидоров, 0,5 стакана  растительного масла, 2—3 стручка зеленого сладкого перца, 1 стручок  красного сладкого перца, 1 лавровый лист, сахар, соль.

Очищенные кабачки разрезать вдоль, удалить семена, натереть  на крупной терке и тушить в собственном соку на слабом огне.  Покрошенный лук слегка дотушить в растительном масле, добавить  нарезанный соломкой зеленый сладкий перец, через 5—6 минут — натертые на  терке помидоры, а затем кабачки и лавровый лист, заправить солью и  сахаром по вкусу. Подавать икру холодной в салатнице, украсив колечками  красного сладкого перца.

Икра овощная

3 крупные свеклы, 1 морковка, 1 луковица, 1 ч. ложка  томат-пасты, 1 ст. ложка подсолнечного масла, 1 ч. ложка лимонного сока,  зелень петрушки, соль.

Свеклу сварить. Морковку и луковицу нарезать и пассировать,  добавляя томат-пасту. Пропустить все через мясорубку и потушить,  заправив подсолнечным маслом. Можно добавить немного лимонного сока и  соль по вкусу.

Первые блюда

[bookmark: 0168]

Ботвинья

Щавель и шпинат отдельно перебрать, промыть и порознь  припустить в небольшом количестве воды, протереть и соединить вместе.  Разбавить квасом, приправить солью, сахаром, цедрой и соком лимона,  поставить в холодильник.

Подавать к столу, разлив по тарелкам, заправить мелко  нарезанными укропом и петрушкой, свежими огурцами, хреном по вкусу. В  каждую тарелку положить кусочки отварной или копченой рыбы.

[bookmark: 0174]

Суп-пюре из помидоров

1—2 репы, 1 морковь, 1 лук-порей, 10 крупных помидоров, 2  ст. ложки растительного масла, 2 столовые ложки муки, 1/2 стакана воды,  соль, зелень.

Очищенные репу, морковь и лук варить в соленом кипятке 40  мин., вынуть, протереть через сито. Отвар процедить. Дольки помидоров  тушить с растительным маслом 20 мин., протереть, соединить с ранее  приготовленным пюре, влить в отвар, добавить прожаренную муку,  прокипятить, посыпать рубленой зеленью укропа. Отдельно подать сухарики.
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Гороховый суп с кабачками

Желтый лущеный горох перебрать, хорошо промыть и залить  водой (количество воды равно количеству полных тарелок воды по потребным  порциям) и варить на слабом огне до полной готовности гороха. Посолить,  добавить в суп очищенные от кожицы и серединок и нарезанные мелкими  кубиками кабачки. На растительном масле пассировать мелко нарезанную  луковицу до прозрачности, вылить пассировку в суп. На сковороду, где  обжаривался лук, всыпать 2—3 ложки молотых сухарей или хлебных крошек,  предварительно залитых растительным маслом, хорошо подрумянить, влить  4—5 ст. ложек суповой жидкости, немного подержать на огне и все вылить в  суп, довести его до кипения и варить до полной готовности кабачков.  Часть зерен гороха должна хорошо развариться и дать супу консистенцию  супа-пюре.

Подать горячим с гренками-сухариками, залитыми чесночным соусом.

Для чесночного соуса: хорошо раздавить 3—4 дольки чеснока,  растереть с солью и добавить 3 ст. ложки холодной, кипяченой воды и 2  ст. ложки горячего растительного масла.

Вторые блюда
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Овощное рагу

9 картофелин, 4 моркови, по 3 штуки репы и помидоров, 3  луковицы, 5 ст. ложек масла для обжаривания, 2 ст. ложки муки, 3 стакана  овощного отвара, соль.

Очищенные и вымытые овощи нарезать крупными кубиками или  дольками. Лук отварить целыми головками. Морковь, репу, брюкву тушить,  капусту отварить в воде, картофель и лук обжарить на сковороде с  растительным маслом. Отдельно поджарить муку, развести муку овощным  отваром, прибавить мелко нарезанные помидоры или томатную пасту и  прокипятить. Этим соусом залить овощи, сложенные в кастрюлю, добавить  соль, сахар, пряности, накрыть крышкой и тушить 15—20 мин. При подаче на  стол посыпать зеленью петрушки.
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Лечо

500 г сладкого зеленого перца, 300 г помидоров, полстакана  риса, 150 г лука, полстакана растительного масла, молотый красный перец,  соль.

Уложенные в дуршлаг помидоры на 30 секунд опустить в  кипящую воду, затем в холодную и снять кожицу. Перец вымыть, вычистить  сердцевину, перец и помидоры порезать на мелкие куски. Пассировать мелко  нарезанный лук, добавить молотый красный перец и нарезанный сладкий  перец. Обжарить хорошо промытый рис. Продукты немного потушить, положить  помидоры, соль, добавить стакан воды и тушить все вместе 20 мин.
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Овощная мусака

200 г репчатого лука, 150 г растительного масла, половина  стакана риса, 100 г моркови, 150 г сельдерея, по 200 г свежей капусты и  кабачков, 300 г картофеля, 300 г красных помидоров, по 200 г стручковой  фасоли и зеленого горошка, 100 г муки, зелень петрушки, соль.

Натереть морковь, сельдерей и лук, потушить в масле. Когда  они станут мягкими, положить стручковую фасоль и капусту, нашинкованные  полосками, горошек и нарезанный кубиками картофель. Добавить часть  нарезанных красных помидоров, сваренный рис, петрушку. Посолить. В  смазанный маслом противень положить слой измельченных помидоров, на них —  слой овощной смеси, потом — ломтики красных помидоров. Полить маслом и  запекать в духовке 30 мин. В конце залить соусом бешамель (см. раздел  «Соусы»). Запечь снова в духовке до образования румяной корочки.
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Кабачки с луком

1 кг кабачков, 100 г лука-сеянца, 2—3 ст. ложки растительного масла, зелень и специи по вкусу.

Свежие молодые кабачки хорошо промыть, нарезать кружочками и  подрумянить в кастрюльке с небольшим количеством растительного масла.  Слегка поджарить в растительном масле мелко нарезанный лук-сеянец, влить  немного воды и потушить, пока лук не станет мягким. Переложить лук в  кастрюлю с кабачками, добавить 1/4 стакана воды, рубленую зелень укропа и  петрушки, сок лимона и соль по вкусу. Поставить в горячую духовку и  довести до готовности, затем охладить и подать на стол с острым томатным  соусом.
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Помидоры, фаршированные грибами

12 помидоров, 250 г грибов, 2 луковицы, 4 ст. ложки  растительного масла, долька чеснока, 1 ст. ложка толченых сухарей, 1 ч.  ложка сахара, 1 ч. ложка томата-пюре, соль, перец по вкусу.

У помидоров (помидоры средней величины) срезать верхушки,  вынуть сердцевины. Поджарить в растительном масле мелко нарезанный  репчатый лук. Хорошо промытые грибы мелко нарубить, перемешать с жареным  луком, прибавить соль и перец. Когда грибы станут мягкими, добавить в  них толченый чеснок, сухари и немного воды, помешивать, пока грибной  фарш не загустеет. Нафаршировать помидоры, сложить в неглубокую  кастрюлю, добавить растительного масла, подслащенного томата-пюре и  тушить 15—20 мин.
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Тушеные кабачки с рисом

1 кг кабачков, 1,5 стакана риса, 1 луковица, 2—3 ст. ложки  растительного масла, рубленая зелень укропа и петрушки, соль и молотый  черный перец.

Молодые кабачки очистить от кожицы и семян, нарезать  мелкими кубиками и обжарить в растительном масле вместе с мелко  нарезанным луком. Отдельно в подсоленной воде отварить рассыпчатый рис. В  глубокую сковороду или кастрюлю (в зависимости от количества  приготовляемых продуктов) уложить слой риса, поверх него — слой кабачков  с луком, добавить по вкусу рубленую зелень петрушки и укропа, посолить и  поперчить. Влить немного воды, прикрыть посуду крышкой так, чтобы  выходил пар, и тушить на среднем огне до полного выпаривания жидкости.  Подать кабачки горячими.
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Жареные кабачки с помидорами и луком

Кабачки нарезать тонкими кружочками, посолить и положить в  дуршлаг на 10—15 минут. Затем обсушить полотенцем, запанировать в муке и  обжарить с обеих сторон в масле. Мелко нарезать лук, пассировать его в  масле, слегка обсыпав мукой. Добавить измельченные помидоры без кожицы и  обжарить их вместе с луком. Кружочки жареных кабачков уложить на  порционные тарелки, залить подготовленным соусом из лука и помидоров,  посыпать рубленой зеленью, растертым с солью чесноком.
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Фаршированные кабачки

Несколько маленьких кабачков, на каждый кабачок — 3 гриба, луковица, рис.

Очищенные кабачки разрезать вдоль на половинки, удалить  часть мякоти с семенами. Подготовленные кабачки подержать 15 минут в  кипятке.

Для фарша: мелко нарезать лук, пассировать его в  растительном масле, добавить грибы, жарить до готовности, затем добавить  вынутую из кабачков мякоть, сырой рис, слегка обжарить его вместе с  луком и грибами, переложить в кастрюлю, залить небольшим количеством  воды и припустить до полуготовности риса. Заправить солью и перцем по  вкусу.

Наполнить приготовленным фаршем подготовленные половинки  кабачков, уложить на смазанный маслом противень и влить немного овощного  или грибного бульона, так чтобы он не дошел до фарша, а покрывал только  кабачки. Тушить в духовке на малом огне до мягкости.
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Оладьи из кабачков

Кабачок очистить, натереть на крупной терке. Посолить, а  когда выступит сок — добавить три или четыре полных (с верхом) столовых  ложек муки и хорошо взбить массу вилкой. Получившееся тесто класть  столовой ложкой на разогретую с растительным маслом сковороду и жарить  оладьи, подрумянивая их.
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Перец, фаршированный рисом и грибами

1 кг перца, 200 г риса, 200 г свежих грибов, 100 г  репчатого лука, 120 г растительного масла, 250 г помидоров, черный  молотый перец, петрушка, соль.

Перец промыть, вынуть семена и слегка посолить изнутри. Лук  мелко нарезать, потушить в предварительно разогретом масле. Добавить  половину помидоров (очищенных от кожицы и мелко нарезанных), промытый  рис, мелко нарезанные грибы. Смесь пожарить несколько минут, посолить,  поперчить, добавить в нее 1 1/2 стакана горячей воды и оставить вариться  на слабом огне до полуготовности риса.

Наполнить смесью подготовленные стручки перца, уложить их в  широкую низкую кастрюлю, залить натертыми помидорами, оставшимся маслом  и добавить еще 1 стакан горячей воды. Тушить на слабом огне, в конце  посыпать сверху измельченной зеленью петрушки.

Перец можно не варить, а запечь в низкой форме в духовке.
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Грибные оладьи

500 г картофеля, 250 г грибов, растительное масло, соль.

Сырой картофель очистить, промыть и натереть на терке.  Очищенные грибы мелко нарезать, перемешать их с картофельной массой и  небольшим количеством соли. Класть оладьи ложкой на горячую сковороду с  растительным маслом и обжаривать с обеих сторон.
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Лисички, тушенные с капустой

1 кг грибов, 500 г белокочанной капусты, 50 г растительного масла, 2 луковицы, соль.

Свежие лисички мелко нарезать. Нарезанный и поджаренный на  растительном масле лук соединить с грибами, влить 4—5 ст. ложек воды и  тушить 15—20 мин. Затем добавить нарубленную свежую капусту, посолить и  тушить до готовности.
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Грибы, тушенные с картофелем

400 г грибов, 4—5 клубней картофеля, 1/2 стакана  растительного масла, 1 ст. ложка томата-пюре, луковица, соль, перец,  лавровый лист, зелень укропа.

Грибы очистить, промыть и на 5—6 мин. опустить в кипяток.  Затем откинуть на дуршлаг и дать стечь воде. Нарезать грибы ломтиками,  положить в глубокую сковороду, полить маслом. В эту же сковороду  добавить томат-пюре, соль, перец, лавровый лист. Поставить сковороду на  средний огонь и немного (7—10 мин.) потушить. Картофель очистить,  промыть, нарезать ломтиками, обжарить, смешать с шинкованным обжаренным  луком и соединить с грибами. Сковороду накрыть крышкой. Тушить до полной  готовности всех продуктов. При подаче посыпать зеленью.
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Зеленый горошек с молодым картофелем

500 г зеленого горошка, 500 г картофеля, 100 г молодой моркови, 100 г растительного масла, зелень укропа или петрушки, соль.

Горох и нарезанную кружками морковь потушить в небольшом  количестве масла и воды. Картофель очистить и сварить отдельно (крупные  картофелины разрезать пополам), затем слегка потушить в остальном масле.  К картофелю добавить тушеные горошек и морковь. Налить стакан воды, в  которой варился картофель, посыпать измельченным укропом или петрушкой,  поварить несколько минут на слабом огне.
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Перец, фаршированный рисом

10 стручков перца, 125 г растительного масла, 350 г  помидоров, 200 г риса, 2 луковицы, 1 пучок зеленого лука, 2 ломтика  белого хлеба, зелень петрушки, укроп, соль, перец. Для заправки: 50 г  растительного масла, 2 ст. ложки муки.

Перец промыть, срезать верхушки с плодоножкой и осторожно  очистить от семян. Перебранный и вымытый рис отварить в течение 10 минут  в кипящей воде, откинуть на сито и поджарить в растительном масле до  золотистого цвета, залить кипятком, посолить и варить на слабом огне.  Почти готовый снятый с огня рис смешать с поджаренным репчатым луком,  мелко нарезанным зеленым луком и зеленью петрушки и укропа, добавить  очищенные от кожицы и семян, мелко нарезанные помидоры, замоченный хлеб,  молотый перец и все хорошенько перемешать. Начинить перец  приготовленным фаршем, обжарить в масле со всех сторон, уложить в  подходящую кастрюлю, залить горячей водой, положить очищенные от кожицы и  семян помидоры и смешанную с холодным растительным маслом муку.  Поставить в горячую духовку на 20 минут.

Рыбные блюда
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Отварная рыба

Рыбу разрежьте на небольшие куски. В подсоленную воду  положите лук, корень петрушки и доведите до кипения. Уложите на глубокую  сковороду или в кастрюлю куски рыбы, залейте ее приготовленным отваром  так, чтобы вода не полностью покрывала рыбу, на сильном огне доведите до  закипания, затем на слабом огне продолжайте варить рыбу 30—35 минут,  постоянно подливая воду.

Готовую рыбу выньте из бульона, каждый кусок тщательно просмотрите и выньте кости.

На гарнир можно подать отварной картофель, политый подсолнечным маслом с толченым чесноком.
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Рыба, тушенная с овощами

Морковь и лук очистите, вымойте, нарежьте ломтиками и каждый из них разрежьте на 4 части.

Рыбу очистите от костей и кожи, сполосните в холодной  проточной воде, нарежьте небольшими кусочками, соедините их с овощами,  добавьте стакан горячей воды, растительное масло, лавровый лист,  выложите в кастрюлю, закройте крышкой и тушите 40 минут на слабом огне.  Крышка должна быть обязательно плотно закрыта.

В качестве гарнира можно подать отварной картофель, зеленый консервированный горошек.
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Котлеты рыбные

Рыбу, очищенную от кожи и костей, нарезанную кусочками,  пропустите через мясорубку вместе с хлебом, размоченным в воде, добавьте  соль, немного муки и хорошо взбейте венчиком.

Из массы сформируйте котлеты, обваляйте их в просеянных сухарях и жарьте на раскаленной сковороде.

После обжаривания котлет с двух сторон на среднем огне в  сковороду добавьте 3—4 столовых ложки воды, накройте крышкой и на  небольшом огне тушите их до готовности.

Гарниром может быть отварной картофель или другие овощи.
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Жареная рыба с картофелем в горшочке

Филе рыбы нарежьте кубиками, обваляйте в панировочных сухарях и обжарьте на сковороде.

Предварительно замоченные сушеные грибы мелко нарубите и обжарьте с луком.

Очищенный картофель нарежьте кубиками и слегка обжарьте.

В горшочек положите слоями картофель, обжаренную рыбу,  грибы, лук, а сверху снова картофель. Полейте маслом и рыбным бульоном,  посолите по вкусу и тушите в духовом шкафу до готовности.

При подаче на стол посыпьте мелко нарубленной зеленью.

На 6 шт. картофеля — 300 г филе, 2 луковицы, 2 ст. ложки масла, 30 г сушеных грибов, половина стакана муки, соль.
                        


                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                        
                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                            

                                                                                        

                    Кухня Успенского поста

                    Как питаться в Успенский пост

Успенский пост установлен в честь Пресвятой Богородицы.  Божия Матерь, готовясь отойти в вечную жизнь, постоянно постилась и  молилась. Так и нам, слабым и немощным (духовно и физически), тем более  следует прибегать к посту, обращаясь к Пресвятой Деве за помощью во  всякой нужде и молитве.

Успенский пост не так строг, как Великий, но более строг, чем Петров и Рождественский посты.

В понедельник, среду и пятницу Успенского поста Устав  Церкви предписывает питаться сухоядением, во вторник и четверг можно  есть отварные овощи, но без масла; по субботним и воскресным дням  разрешается и елей.

Мало кто знает, что до праздника Преображения Господня,  когда в храмах освящаются виноград и яблоки, Церковь обязует нас  воздерживаться от этих плодов до их благословения. По преданию от святых  отцов, «если же кто от братий снесть гроздие прежде праздника, то  запрещение за непослушание да приимет и не вкусит гроздие во весь месяц  август». После этих праздников виноград, яблоки и другие плоды нового  урожая присутствуют на трапезе, и особенно — в понедельник, среду и  пятницу.

В праздник Преображения Господня по церковному Уставу разрешается на трапезе рыба.
                


                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                        
                            Блюда, приготовленные без масла

                            Салаты

[bookmark: 0070]

Салат морковный с яблоками

Натереть на крупной терке три моркови, два яблока нарезать  тонкой соломкой. Замоченный в кипяченой воде изюм смешать с яблоками и  морковью. Салат заправить медом, разведенным с водой, сверху украсить  мелко порубленной морковкой и яблоком.

[bookmark: 0074]

Салат из тыквы, дыни и яблок

Натереть на крупной терке тыкву (примерно полкилограмма),  два крупных яблока и дыню. Салат заправить половиной стакана  разведенного водой меда.

[bookmark: 03] 

 

Супы

[bookmark: 0082]

Картофельный суп

Кочан (800 г) капусты, 200 г помидоров, 10 картофелин, 1 морковь, 2 луковицы, корень петрушки.

Опустить в кипяток картофель, нарезанный небольшими  кусочками. Когда он сварится до готовности — добавить мелко  нашинкованную капусту, а затем — морковь, петрушку, лук. Варить 15—20  мин. За 5 минут до конца варки добавить в суп помидоры или томат-пюре.  Подать к столу с нарубленной зеленью.

[bookmark: 0088]

Фасолевый суп

200 г фасоли, 2 морковки, 2 луковицы, 4 сладких перца,  столовая ложка томатной пасты, головка чеснока, пучок укропа, соль,  уксус или лимонный сок.

Замоченную на ночь в холодной воде фасоль отварить в  полутора литрах воды, добавить очищенный от семян и плодоножки  нарезанный перец, мелко нарезанные лук и морковь и продолжать варить до  готовности овощей. За 10 мин. до окончания варки добавить томатную пасту  и мелкорубленый укроп. За три минуты до конца варки добавить толченый  чеснок. Перед подачей на стол заправить суп по вкусу лимонным соком или  уксусом.

[bookmark: 0094]

Суп с зеленым горошком

Мелко нарезанный картофель (четыре картофелины) сварить в  полутора литрах воды, добавить мелко нашинкованную морковь, нарезанный  колечками лук-порей, добавить стакан зеленого горошка, посолить, варить  до готовности. В конце варки суп посыпать рубленой зеленью.

[bookmark: 0098]

Суп из свежих грибов

Два десятка свежих грибов очистить, отварить в двух литрах  воды, добавив головку лука, соль, перец, морковь. Когда грибы будут  почти готовы — положить пять мелко нарезанных картофелин, приправить суп  мукой. В конце варки посыпать суп нарубленной зеленью, положить  лавровый лист.

[bookmark: 0102]

Грибная окрошка

Грибы перебрать, промыть, сварить на слабом огне, охладить и  мелко порубить. Вареный картофель нарезать мелкими ломтиками. Лук мелко  порубить, смешать с грибами, посолить, залить квасом.

[bookmark: 0106]

Окрошка по-вятски

Натрите редьку или редиску. Нарежьте холодный отварной  картофель. Смешайте редьку (редиску) с картофелем, смесь посолите,  оставьте минут на сорок — пятьдесят. Добавьте холодный квас, нарезанный  огурец, тертый хрен (по вкусу), зелень.

[bookmark: 0110]

Пшенная похлебка с цветной капустой

2—3 картофелины, 3 головки репчатого лука, 0,5 головки  чеснока, корень петрушки, корень морковки, небольшой кочан цветной  капусты, полстакана пшена, лавровый лист, чайная ложка пряной зелени.

Картофель промыть, очистить, нарезать на кубики. Варить  вместе с пшеном. Мелко нашинковать лук, нарезать кружочками петрушку,  морковь. Все заложить в кастрюлю, разобрать цветную капусту на соцветия,  стволики порезать кружочками и бросить вариться. В конце варки добавить  зелень и мелко нашинкованный чеснок. Лавровый лист закладывается за 3—4  мин. до готовности похлебки.

[bookmark: 04] 

 

Овощные блюда

[bookmark: 0120]

Тушеная капуста

3 стакана белокочанной капусты (измельченной или  нашинкованной), 1—2 луковицы, рубленый чеснок (по вкусу), стакан  сельдерея (измельченного), 1—2 свежих помидора .

Варить полчаса в небольшом количестве воды капусту, мелко  нарезанные лук, сельдерей и помидоры. В конце, когда вода выкипит —  посолить блюдо и добавить источенный чеснок и мелко порубленную зелень.

[bookmark: 0126]

Тушеные овощи

4 луковицы, нарезанных дольками, 1 зеленый сладкий перец,  нарезанный кольцами, 100 г стручковых бобовых, стакан гороха, красный  сладкий перец, 3 нарезанных стебля сельдерея, 2 свежих помидора, стакан  воды.

Нарезанные кольцами лук, перец, сельдерей, залить водой и  довести до кипения. Варить на маленьком огне примерно двадцать минут.  Добавить нарезанные кружочками помидоры, стакан горошка, бобовые, варить  еще десять — пятнадцать минут. За три минуты до готовности добавить  чеснок, растертый с солью, рубленую зелень.
                        


                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                        
                                                                                                                    
                            Что можно приготовить в праздник Преображения Господня

                            Солянка рыбная

Для приготовления солянки можно брать всякую свежую рыбу,  но не мелкую и не очень костлявую. Хорошая солянка получается из красной  рыбы. Снятое с рыбы филе нарезать кусочками (по 2 — 3 куска на порцию),  а из костей и голов сварить бульон.

Очищенный лук тонко нашинковать и слегка поджарить в  суповой кастрюле с маслом, добавить томат-пюре и тушить 5—6 мин., после  чего в кастрюлю положить кусочки рыбы, нарезанные ломтиками огурцы и  помидоры, каперсы, лавровый лист, немного перца и все это залить  подготовленным горячим бульоном, посолить и варить 10-15 мин. Перед  подачей на стол в солянку можно положить вымытые маслины и мелко  нарезанную зелень петрушки или укроп. Можно также добавить ломтики  лимона, очищенные от кожицы.

На 500 г рыбы — 4—5 соленых огурцов, 1—2 головки лука, 2—3  свежих помидора или 2 ст. ложки томата-пюре, по 1 ст. ложке каперсов и  маслин.

[bookmark: 0407]
Рассольник

10—15 ершей, 400 г судака, 400 г свежей (свежемороженой)  рыбы жирных сортов, лучше осетрины, 400 г соленой рыбы (севрюга,  осетрина, белуга), 10—15 раков, 2 корня петрушки, 5 соленых огурцов, 2  столовые ложки муки, огуречный рассол, соль, перец по вкусу, 1 столовая  ложка томата-пюре, 1 пучок укропа.

Ершей сложить в марлю, завязать ее в узелок и опустить в  кастрюлю с водой. Добавить корень петрушки, соль и сварить уху. Когда  уха сварится, удалить из нее марлю с ершами и процедить. Затем сварить в  ней порционные куски крупной рыбы. Сваренную рыбу переложить в холодную  подсоленную воду. Соленую рыбу сварить отдельно.

В разогретой кастрюле обжарить муку, развести ее горячим  огуречным рассолом, довести до кипения, добавить бульон от варки свежей  рыбы и еще раз вскипятить. Затем положить в кастрюлю гарнир: куски  отваренной рыбы, припущенные с томатом до мягкости огурцы, вареные  раковые шейки. В тарелки с рассольником положить укроп.

[bookmark: 0415]
Ботвинья праздничная

Сварить крупные куски рыбы до готовности, но не разваривая,  вынуть из бульона и остудить. Щавель, ботву свеклы и шпинат промыть и  отварить до полного размягчения, откинуть на сито, протереть через него в  миску, где будет готовиться ботвинья. Лук мелко нарезать, хрен натереть  на мелкой терке, огурцы очистить от кожицы и измельчить, яйца сварить  вкрутую, измельчить и выложить в ту же миску. Треть измельченных  продуктов отложить, а в миску влить хлебный и яблочный квас, добавить  соль, перец, сахар по вкусу и хорошо, но осторожно перемешать. Острым  ножом нарезать рыбу тонкими ломтиками и красиво уложить посредине  овального блюда.

В отдельной посуде подать пищевой лед и, кроме того, положить его в блюдо с рыбой.

500—600 г свежей рыбы жирных сортов, 100—150 г ботвы  молодой свеклы, 100 г шпината, 100 г щавеля, 100 г свежего корня хрена, 3  яйца, 4 свежих огурца, 100—180 г зеленого лука, 1 стакан раковых шеек.

[bookmark: 0423]
Рыба в манной крупе

Речную рыбу (можно и морскую) разделать на куски, обвалять в  манной крупе, смешанной с небольшим количеством соли и перца. Обжарить  на большом огне 3—5 мин.

На дно посуды выложить нарезанный отварной картофель (можно  с пассированным луком), сверху положить рыбу, добавить кипящей воды и  на 5—6 минут поставить в духовку. Подавая на стол, блюдо посыпать свежей  зеленью.
                        


                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                        
                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                            

                                                                    

                    Блюда, приготовленные с маслом

                    Салаты

[bookmark: 0140]

Салат острый

Нарезать свежие или соленые огурцы (2 шт.), натереть на  терке морковь и редьку (по 1 шт.), а также редис (3—5 шт.), все овощи  смешать. Выложить по краям салатницы листья зеленого салата, на них —  овощи, заправить столовой ложкой растительного масла.

[bookmark: 0144]

Винегрет

3 картофелины, 1 свекла, 1 соленый огурец, 1 яблоко, 1  головка репчатого лука, 50 г фасоли, растительное масло, сахар, лимон,  перец, зелень, соль.

Картофель и свеклу отварить, охладить и нарезать кубиками.  Фасоль отварить. Остальные продукты мелко нарезать. Лук подрумянить в  растительном масле. Все перемешать, сбрызнуть растительным маслом и  соком лимона, добавить перец, соль, сахар. Украсить зеленью. Вместо  фасоли можно использовать зеленый горошек.

[bookmark: 0150]

Салат из капусты

500 г белокочанной капусты, 300 г краснокочанной капусты,  5—6 стручков зеленого сладкого перца, 300 г помидоров, 100 г  растительного масла, тмин, молотый перец, уксус, сахар, соль.

В подсоленный и подслащенный кипяток влить половину масла,  положить мелко нашинкованную белокочанную капусту и варить несколько  минут. Откинуть капусту на дуршлаг, дать стечь воде и выложить горкой на  круглую тарелку. В той же воде проварить несколько минут мелко  нашинкованную краснокочанную капусту, вынуть ее и выложить вокруг  белокочанной. У сладкого перца удалить семена, нарезать стручки  кольцами, залить кипятком, отцедить и разложить вокруг краснокочанной  капусты. Салат посыпать тмином, перцем, сбрызнуть уксусом, полить  растительным маслом, украсить дольками помидоров и зеленью петрушки.

[bookmark: 0156]

Винегрет картофельный с зеленым луком

400 г вареного картофеля, 200 г зеленого лука, соль, 2 столовые ложки растительного масла.

Картофель отварить в мундире, очистить, нарезать  кружочками. Зеленый лук мелко нарезать, смешать с картофелем, приправить  солью и растительным маслом.

[bookmark: 0162]

Салат из баклажанов

3 баклажана, 10—15 мясистых стручков перца, соль, 3 дольки чеснока, растительное масло и уксус по вкусу.

Баклажаны испечь без жира на горячей плите до мягкости.  Кожицу снять, баклажаны мелко изрубить или пропустить через мясорубку.  Одновременно испечь предварительно очищенные от зерен мясистые стручки  незрелого перца и очистить их от кожицы. Перец тоже пропустить через  мясорубку или мелко изрубить. Баклажаны и перец переложить в миску,  размешать, посолить, приправить растертым с солью чесноком и по вкусу  добавить уксус и растительное масло. Эту массу можно намазывать на  пожаренные гренки.

[bookmark: 0168]

Икра из баклажанов и перца

1 кг баклажанов, 500 г перца (икру можно делать и без  перца), 5—6 крупных помидоров, 1/4 стакана растительного масла, соль,  чеснок, зелень по вкусу.

Баклажаны испечь в духовке, снять кожуру, чтобы они не  почернели. Испечь мясистые стручки перца и очистить их от кожуры и  семян. С помидоров снять кожицу, разрезать пополам или на четвертинки и  слегка отжать, чтобы вытек сок. Баклажаны, перец и помидоры мелко  порубить. К пюре добавить истолченный чеснок и мелко нарезанную  петрушку, растительное масло, соль, перемешать и украсить зеленью. Икру  можно хранить в холодильнике несколько дней.

[bookmark: 0174]

Икра овощная

2 баклажана, один кабачок, три моркови, половина кочана  белокочанной капусты, три луковицы, несколько стеблей зеленого лука, 50 г  томата-пюре, 50 г растительного масла, 10 г 3%-ного уксуса, перец,  соль, пучок зелени.

Кабачки и баклажаны запечь в духовке. У баклажанов снять  кожицу. Кабачки и баклажаны мелко нарубить. Лук, морковь, капусту мелко  нарезать и пассировать на растительном масле с томатом-пюре, затем  смешать с рублеными кабачками и баклажанами и потушить 10—15 минут,  периодически помешивая. Заправить икру уксусом, солью, перцем и  охладить. При подаче посыпать зеленым луком, зеленью петрушки или  укропом.

[bookmark: 0180]

Салат из зеленого горошка с помидорами и перцем

1,5 стакана консервированного или свежего зеленого горошка,  6 сладких красных перцев, 4 помидора, луковица, измельченная зелень  укропа, петрушки, сельдерея.

Мясистые сладкие красные перцы очистить от семян и  плодоножки, десять минут запекать в горячей духовке. Когда перец  остынет, очистить кожуру и нарезать мякоть тонкой соломкой. Добавить  нарезанный тонкими полукольцами лук, ломтики красных помидоров,  консервированный зеленый горошек, по вкусу посыпать салат рубленой  зеленью петрушки, сельдерея и укропа.

Приготовить салатную заправку: прогреть до кипения 2—3 ст.  ложки растительного масла с 1 ч. ложкой молотого черного перца, охладить  и влить 1 ч. ложку уксуса, добавить по 1/2 ч. ложки сахара и соли, все  тщательно перемешать и растереть. Перемешать заправку с подготовленным  салатом, выложить его в салатник горкой и украсить дольками помидоров и  веточками зелени.

[bookmark: 06] 

 

Первые блюда

[bookmark: 0192]

Овощной суп

Полкилограмма свежих помидоров, три картофелины, две  моркови, два стручка сладкого перца, луковица, полкочана свежей капусты,  три столовые ложки растительного масла, три чайные ложки муки, перец,  соль.

Очищенные и мелко нарезанные картофель, а затем капусту  сварить в литре воды, добавить нарезанный кружочками перец, а затем —  прожаренные и заправленные мукой луковицу и морковь. Посолить и сварить  до готовности. Поперчить, добавить рубленую зелень.

[bookmark: 0198]

Щи из щавеля

2/3 тарелки нарезанного щавеля, 1/2 ст. ложки муки, 4 ст.  ложки растительного масла, 1 лавровый лист, 5—8 горошин перца, соль. Для  бульона — свежие или сушеные грибы, коренья.

Из грибов и кореньев сварить литр крепкого бульона. Мелко  нарезанный щавель потушить в растительном масле 5 мин., насыпать муку и  тушить еще 5—7 мин. Опустить щавель в бульон, добавить специи, соль и  варить на слабом огне 10—15 мин. К щам подать гренки из белого хлеба,  натертые чесноком.

[bookmark: 0204]

Щи из свежей капусты с грибами

3—5 сушеных грибов, 1/3 тарелки нашинкованной свежей  капусты, 1 морковь, 1 корень петрушки, 1 луковица, 3 картофелины, соль,  зелень, 3 л воды.

Капусту отварить полчаса в воде, добавить нарезанные  соломкой морковь, корень петрушки, лук, отдельно сваренные и нарезанные  сушеные грибы вместе с отваром, дольки картофеля, посолить и варить еще  полчаса. Щи можно приправить поджаренной на масле мукой. Отдельно подать  рубленую зелень петрушки или укропа.

[bookmark: 0210]

Щи валаамские

Капусту, резаный репчатый лук, лавровый лист, петрушку, перец горошком тушите при добавлении воды.

Отдельно отварите мелко шинкованные свежие грибы. Выньте  грибы из бульона, слегка поджарьте. Когда капуста упарится, сделается  мягкой, но с хрустом, подсыпьте поджаренной до  розовато-светло-коричневого цвета муки. В бульон от грибов добавьте все  компоненты, свежую зелень.

Прогревайте щи на небольшом огне, не доводя до кипения, чтобы они пропитались грибным и капустным духом.

На 1 кг капусты: 2 небольшие луковицы, 1 крупный лавровый  лист, корень корневой или 3—4 стебля листовой петрушки, 8—10 горошин  черного перца, 400—500 г грибов, 1 ст. ложку муки, свежей зелени по  вкусу.
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Грибной суп

1 морковка, корень сельдерея, корень петрушки, 1 головка  репчатого лука, зерна черного и душистого перца, два десятка свежих  грибов, соль.

Сварить грибы в двух литрах воды, в конце варки добавить  обжаренную морковь, кубики картофеля. Добавить соль, перец. Варить до  готовности картофеля. Заправить луком, обжаренным с маслом и мукой. В  конце положить лавровый лист, по желанию — тертый с солью чеснок.
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Борщ рубиново-красный

3 картофелины, 3 средних свеклы, 2 моркови, пастернак,  репа, 3 стручка болгарского красного перца, соленый огурец, клюква,  лимон, 500 г капусты, лавровый лист, пучок зелени, красный молотый  перец, чайная ложка тертого имбиря, 3 столовые ложки томата-пюре.

Свеклу никогда не нужно варить в воде или в борще, она  сохраняет цвет и хорошо разваривается в кислом соке. Нарезать свеклу  мелкими кубиками или натереть на крупной терке. В толстостенной кастрюле  развести водой лимонный сок, сок клюквы, опустить свеклу, поставить на  медленный огонь. В большую кастрюлю с кипятком добавить нарезанный  кубиками картофель, нашинкованный лук и поочередно остальные овощи.  Капусту нашинковать, предварительно вырезав из каждого листа грубый  стержень. Стержень нарезать кружочками и ввести в борщ. Туда же опустить  нарезанный кружками или квадратиками перец. Тонко счистить кожу с  соленого огурца, разрезать его вдоль на 4 части. Если семена крупные,  удалить их. Нарезать огурец мелкой соломкой, бросить в борщ. Ввести в  блюдо лавровый лист и имбирь. По готовности картофеля добавить в борщ  свеклу и заправить все томатной пастой. Отставить кастрюлю на край  плиты, сдобрить борщ чесноком и мелко нарубленной зеленью.
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Вторые блюда
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Сотэ

На 1 кг баклажанов — 1 кг кабачков, 200 г моркови, 200 г  сельдерея, 1 кг помидоров, 100 г растительного масла, 500 г лука, 10 г  зелени, 100 г риса, соль по вкусу.

Ровные, средней величины баклажаны очистить от плодоножек,  вымыть и порезать кружочками. Посолить и выдержать минут пятнадцать.  Затем отжать сок, промыть баклажаны и поджарить на растительном масле.  Порезать кабачки на кружочки, обвалять каждый в муке и пожарить до  образования золотистой корочки. Морковь и сельдерей мелко порезать,  обжарить на растительном масле, добавить рис, обжарить до золотистого  цвета, затем добавить воды, чтобы рис разбух. Томить рис до готовности.  Отдельно поджарить мелко нарезанный лук. Продукты уложить в кастрюлю  слоями, чередуя — слой баклажанов, слой риса, моркови и сельдерея, слой  лука, слой кабачков. Каждый слой покрыть томатом, посыпать небольшим  количеством мелко нарезанной зелени укропа и петрушки (можно положить  немного горького перца). На маленьком огне потомить полчаса. За три  минуты до конца — положить лавровый лист и мелко истолченный чеснок.
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Шницель из грибов

Крупные сушеные грибные шляпки, соль, мука, панировочные сухари, растительное масло для жарки.

Крупные сушеные шляпки грибов намочить на ночь. Отварить в  минимальном количестве воды. Горячие шляпки распрямить и положить под  пресс между двумя разделочными досками, дать им остыть. Осушить чистой  ветошью или бумажной салфеткой, посолить, обвалять в кляре,  приготовленном из муки, соли, соды, разведенной в небольшом количестве  воды до густоты блинного теста. Обжарить на хорошо разогретом масле с  обеих сторон до образования золотой корочки. Подавать с салатом из сырых  овощей.
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Котлеты грибные

Отварить полкилограмма свежих грибов, слить воду, грибы и  мелко порубленные три луковицы слегка прожарить, а затем грибы и лук  пропустить через мясорубку. Добавить соль, черный молотый перец, мелко  нарезанную зелень. Добавить муку и толченые сухари, смешать, чтобы  получилась густая масса. Дать постоять полчаса, затем разделать на  котлеты, обвалять в панировочных сухарях, обжарить в большом количестве  растительного масла.
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Рагу из овощей

Морковь, лук, картофель, сельдерей, зеленый горошек,  стручковая фасоль, цветная капуста, сладкий перец, кабачки, помидоры,  белокочанная капуста, баклажаны — все в одинаковом количестве, примерно  по триста граммов.

Стакан риса, 1 ст. ложка томатной пасты, 1 стакан растительного масла, 5 долек чеснока, зелень петрушки, укроп, соль, перец.

Очищенные и вымытые овощи нарезать крупными кубиками. Мелко  нарезанный лук слегка пассировать в разогретом в кастрюле масле, залить  теплой водой и оставить кипеть на слабом огне. Морковь, сельдерей,  цветную капусту и картофель потушить с маслом и смешать с луком. В  полуготовые овощи добавить нарезанные капусту, кабачки, перец,  баклажаны, половину помидоров и чеснок. Добавить полностью готовый рис —  для этого стакан вымытого риса залить полутора стаканами кипятка,  плотно накрыть крышкой, варить три минуты на сильном, шесть минут — на  среднем и три минуты — на слабом огне, а затем, не снимая крышку и не  выпуская пар, продержать рис еще двенадцать минут. Когда овощи будут  почти готовы, прибавить разведенную водой томатную пасту, зеленый  горошек, сваренную фасоль и дольки помидоров, посолить, поперчить и  поставить в духовку на 30 минут. Подается на стол в горячем или холодном  виде.
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Отварной свежий картофель с овощами

1/2 кг картофеля, 50 г овощей, (сельдерей, морковь, корни  петрушки, капуста и др.), 1/4 л воды, 40 г масла, зелень петрушки, соль.

Овощи подготовить, нарезать одинаковыми по величине  кусочками и потушить в масле. Налить воду. В кипящем бульоне сварить  нарезанный кружочками или ломтиками картофель. Овощи и картофель  осторожно перемешать, а перед подачей на стол заправить крупно  нарезанной зеленью петрушки или сельдерея.
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Овощное рагу

400 г баклажанов, 400 г картофеля, 200 г помидоров, 100 г  репчатого лука, 80 г растительного масла, 25 г томата-пасты, 10 г  чеснока, 1/2 стручка зеленого перца, 20 г зелени.

В сотейнике слегка пассировать на растительном масле  репчатый лук, добавить томат-пасту, развести водой до полужидкого  состояния, положить очищенные и нарезанные ломтиками баклажаны.  Одновременно добавить нарезанный кубиками и слегка обжаренный картофель,  измельченную зелень, чеснок, зеленый стручковый перец и тушить. За 5  мин. до готовности прибавить очищенные от кожицы и семян нарезанные  помидоры; заправить овощное рагу солью по вкусу.
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Рис с перцем

Стакан риса, 4 луковицы, 2 ст. ложки томата-пюре, 4—5 стручков сладкого перца, 2 ст. ложки растительного масла, пряности, соль.

Сначала приготовить рис: стакан вымытого риса залить  полутора стаканами кипятка, плотно накрыть крышкой, варить три минуты на  сильном, шесть минут — на среднем и три минуты — на слабом огне, а  затем, не снимая крышку и не выпуская пар, подержать рис еще двенадцать  минут. Лук и сладкий перец, порезанные кольцами, посолить, поперчить,  обжарить на растительном масле с томатом-пюре, переложить в кастрюлю,  залить водой так, чтобы она только покрыла овощи, и тушить. В готовое  блюдо выложить рис и перемешать.
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Овощное рагу из перца и помидоров

300 г перца, 500 г помидоров, 3 луковицы средней величины, соль, зелень петрушки.

Потушить в масле лук до золотисто-желтого цвета, добавить  нарезанный полосками перец и потушить 10 минут. Очистить помидоры (снять  кожицу), разрезать на кусочки и смешать с перцем. Тушить все до тех  пор, пока не загустеет томатный сок, затем посолить и украсить  петрушкой. Подать с салатом из свежих огурцов и картофелем.

[bookmark: 0285]

Помидоры тушеные

500 г помидоров, 1 луковица, 20 г растительного масла, соль, зелень.

Помидоры разрезать на половинки или на крупные дольки. В  большой сковороде поджарить лук в масле до золотисто-желтого цвета,  положить туда кусочки помидоров, посыпать солью и потушить. При подаче  на стол посыпать сверху рубленой зеленью (укропом, петрушкой,  базиликом). Подать с картофелем.
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Грибная запеканка

Десяток свежих грибов, 5 луковиц, 1/2 стакана растительного масла, 1 стакан панировочных сухарей, соль, черный перец.

Свежие грибы отварить и мелко порубить. К грибам добавить  поджаренный на растительном масле мелко нарезанный лук, сухари, влить  растительное масло и немного грибного бульона, посолить, посыпать черным  перцем и хорошо перемешать. Подготовленную массу выложить в смазанную  жиром и посыпанную сухарями форму, выровнять поверхность, закрыть  крышкой и запечь в духовке.

[bookmark: 0297]

Плов с грибами

500 г грибов, три луковицы, три моркови, стакан риса, 120 г растительного масла, молотый черный перец, зелень петрушки, соль.

Мелко нашинковать лук, морковь, обжарить их в масле до  золотистого цвета. Рис промыть, поджарить вместе с луком и морковью.  Очищенные, вымытые и мелко нарезанные грибы сварить в подсоленной воде,  добавить в кастрюлю рис, морковь и лук. Смесь выложить на противень и  запекать на умеренном жару в духовке до полного испарения воды. Рис  должен стать рассыпчатым. Блюдо подать горячим с черным перцем и  измельченной зеленью петрушки.
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Цуккини припущенные

600 г цуккини, пучок зеленого лука и лук-порей, 1 морковь, головка репчатого лука, стручок красного болгарского перца.

Репчатый лук мелко нашинковать с зеленью лука-порея,  цуккини нарезать крупными ломтями. В кастрюлю залить полстакана кипятка.  Когда вода вновь закипит, добавляют репчатый лук и стручок болгарского  перца, затем цуккини. Блюдо доводят до полуготовности и сдвигают  кастрюлю на край плиты — блюдо дойдет под крышкой. Посыпать шинкованной  зеленью.
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Цветная капуста в сухарях

500 г цветной капусты, 1 стакан сухарей, растительное масло для жарения.

Подготовленную капусту отварить в подсоленной воде,  откинуть на дуршлаг, дать воде стечь. Капусту охладить. Соцветия капусты  обвалять в сухарях, обжарить в масле. Подавать капусту горячей как  самостоятельное блюдо.
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Цветная капуста в кляре

1 кг цветной капусты, мука, соль, растительное масло для жарения.

Подготовленную капусту отварить до полуготовности. Из муки и  соли приготовить кляр — жидкое тесто, как для блинов. Каждое соцветие  обмакнуть в кляр и обжарить в масле, положить в сковороду, поставить в  нагретую духовку на 10 мин., крышкой не закрывать. Подавать, посыпав  мелко нарезанной зеленью.
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Фасоль с помидорами

150 г белой фасоли, 1 большая луковица, 150 г помидоров, 1 долька чеснока, 1 столовая ложка растительного   масла, щепотка сахара, молотый черный перец, зелень петрушки, соль.

С вечера замочить фасоль. Сварить ее на сильном огне.  Солить незадолго до окончания варки. Откинуть на дуршлаг. Фасоль,  растертый чеснок, измельченные помидоры и обжаренный лук перемешать с  оставшимся растительным маслом, посолить, добавить пряности, сахар и  нагревать на слабом огне в течение приблизительно 10 мин. Вместо  помидоров можно использовать томатную пасту. Подавать с хлебом.
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Перец, фаршированный рисом

10—12 штук сладкого перца. Для фарша: 100 г растительного  масла, 5 луковиц, 5 морковок, стакан риса, 5 помидоров, соль, зелень  петрушки, черный молотый перец.

У перца удалить хвостики и семена, помыть. Приготовить  фарш: поджарить до золотистого цвета кольца лука и измельченную морковь,  добавить стакан готового риса — стакан вымытого риса залить полутора  стаканами кипятка, плотно накрыть крышкой, варить три минуты на сильном,  шесть минут — на среднем и три минуты — на слабом огне, а затем, не  снимая крышку и не выпуская пар, продержать рис еще двенадцать минут.  Фарш посолить, поперчить. Снять с огня и нафаршировать перец.  Фаршированный перец уложить на противень или в кастрюлю, залить водой и  поставить в духовку на слабый огонь на 30 мин. При подаче полить соусом  «бешамель».

[bookmark: 0335]

Перец с овощами

8 стручков сладкого перца, 1/2 стакана риса, 3 баклажана, 4  луковицы, 3 картофелины, 6 помидоров, 1 стакан растительного масла,  соль, перец, зелень.

Рис отварить до готовности и промыть холодной водой.  Нашинкованный лук тушить в масле на сковороде, потом добавить нарезанные  кружочками и не очищенные от кожицы баклажаны, через четверть часа —  перец, картофель, нарезанную зелень, протертые через сито помидоры,  соль, накрыть крышкой и продолжать тушить на небольшом огне около часа.
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Перец с лисичками

6—8 стручков сладкого перца, 500 г помидоров, 50 г  растительного масла, 1 луковица, 250 г лисичек, соль, 1 пучок зелени  петрушки.

Слегка потушить мелко нарезанный лук, затем добавить  лисички, нарезанные кружочками помидоры и нашинкованный перец и тушить  все вместе. Готовое блюдо посолить и украсить слоем рубленой зелени  петрушки.
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Баклажаны, тушенные с помидорами и сладким перцем

400 г баклажанов, 300 г помидоров, 5 стручков перца, 1 большая головка лука, 100 г растительного масла, соль, перец.

Баклажаны очистить, нарезать и посолить. Помидоры нарезать  ломтиками. Стручковый перец очистить от зерен и нарезать соломкой. Лук  нарезать соломкой и пассировать на масле, затем добавить баклажаны и  стручковый перец и тушить до мягкости. Под конец положить помидоры и  тушить короткое время. Готовое блюдо подать с рассыпчатым рисом или с  макаронами.

[bookmark: 0353]

Жареные баклажаны с чесночным соусом

4 баклажана, 2—3 ст. ложки подсолнечного масла, 3 ст. ложки муки, листья зеленого салата, соль.

Подготовленные баклажаны, не очищая от кожицы, разрезать  каждый на 4 части и затем каждую четвертинку еще раз разрезать пополам.  Опустить кусочки баклажанов в кипящую подсоленную воду, проварить 5—7  минут, откинуть на дуршлаг и, отжав сок, обсушить. Запанировать кусочки  баклажанов в муке и обжарить со всех сторон в подсолнечном масле.  Приготовить чесночный соус:

мелко нарезать или раздавить чесночницей 3—4 дольки  чеснока, добавить 4—5 красных спелых помидоров, очищенных от кожицы и  хорошо размятых вилкой, по вкусу заправить солью, сахаром, толченым  тмином, молотым черным перцем и хорошо перемешать.

Обжаренные баклажаны уложить в глубокую сковороду, залить  подготовленным чесночным соусом и поставить в горячую духовку на 25—30  минут. К готовым баклажанам подать листья зеленого салата.
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Печеные баклажаны с помидорами

Подготовленные баклажаны нарезать на продольные половинки,  обсушить салфеткой и обжарить во фритюре или на сковороде в большом  количестве жира. На дно смазанной маслом глубокой сковороды положить  мелко нарезанные помидоры и на них уложить обжаренные и нарезанные на  кусочки баклажаны. По вкусу посолить, поперчить и посыпать мелко  нарезанной зеленью петрушки. Запекать в духовке на среднем огне 40—45  минут. Подать на стол горячими или остывшими, по вкусу.

[bookmark: 0367]

Рагу из баклажанов и картофеля

Хорошо промыть и нарезать крупными кубиками 1—2 средних баклажана, посолить, дать постоять и отжать сок.

Картофель очистить, нарезать такими же, как баклажаны,  кубиками, посолить в миске, перемешать и слегка подрумянить на  растительном масле. Натереть на крупной терке морковь и корень  сельдерея, пассировать на масле вместе с мелко нарезанным луком, добавив  1—2 ст. ложки молотых сухарей или муки. Помидоры ошпарить кипятком,  снять кожицу и мелко изрубить. В кастрюлю подходящего размера, чтобы  овощи могли свободно кипеть, уложить обжаренный картофель и баклажаны,  влить кипящую воду в таком количестве, чтобы они были полностью  прикрыты, довести до кипения, посолить и варить до мягкости картофеля.  Затем положить в кастрюлю помидоры, пассированные с луком, сухарями и  корнеплодами, дать закипеть и варить на слабом огне до готовности. Масса  должна получиться достаточно густой. Подать рагу горячим с салатом из  квашеных овощей.

[bookmark: 0373]

Пирожки картофельные с морковью

Очищенный картофель отварите в воде, обсушите, хорошо  разомните толкушкой. Добавьте муку, соль, воду, тщательно перемешайте  тесто, разделите его на несколько колобков. Каждый из колобков  раскатайте, уложите на поверхность морковный фарш, сформируйте пирожки и  осторожно обваляйте каждый из них в панировочных сухарях, уложите на  противень, смазанный маслом, и запеките в духовом шкафу.

Для приготовления фарша сырую морковь пропустите через  мясорубку и тушите в небольшом количестве масла и воды, добавив сахар,  на слабом огне.

На 10 шт. картофеля — полстакана масла, стакан муки, сахар, соль по вкусу.

Для фарша: 4 шт. моркови, 2 ч. ложки сахара, 3 ст. ложки масла.

[bookmark: 0383]

Картофельная бабка, фаршированная грибами с луком

Натрите картофель на мелкой терке, добавьте немного муки, соль. Замесите негустое тесто.

Приготовьте грибной фарш с луком. Для этого грибы тщательно  промойте, обжарьте, мелко изрубите. В глубокой сковороде обжарьте до  золотистого цвета нарезанный кольцами лук, добавьте грибы, посолите,  перемешайте.

На форму для запекания, смазанную жиром, уложите половину картофельной массы, затем грибной фарш и сверху оставшийся картофель.

Поставьте в духовой шкаф для запекания.

Через 5—10 минут поверхность картофельной бабки смажьте маслом для образования румяной корочки и запекайте до готовности.
                


                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                

                                                                    

                    Пост в день Усекновения главы св. Иоанна Предтечи

                    Благоговея к посту, страданиям и смерти Господа и святых Его, Церковь  установила пост в день Усекновения главы Иоанна Предтечи и Крестителя  Господня, великого постника, питавшегося в пустыне акридами и диким  медом. В Уставе церковном пишется, что «достоит нам в той день  сетованием унылым быти, а не чревоугождение имети». Пост в день  Усекновения главы Предтечи должен состоять, по Уставу Церкви, в  воздержании не только от мясной и молочной пищи, но от рыбной, и,  следовательно, состоять «в трапезе из елея, овощей или что Бог дарует от  таковых».
                


                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                

                                                

                    Пост в день Воздвижения Креста Господня

                    Животворящий Крест Господень напоминает нам о добровольных,  спасительных за нас страданиях и смерти Господа нашего Иисуса Христа. В  этот день Церковь, перенося наши мысли к печальному событию на Голгофе,  внушая нам деятельное участие в страданиях и смерти распятого за нас  Господа и Спасителя, установила пост, располагающий нас к покаянию и  свидетельствующий о нашем живом участии в страданиях и смерти Господа.

На трапезе в день Воздвижения животворящего Креста Господня  положено вкушать овощи и растительное масло. «Сыра же и яиц и рыбы  никакоже дерзнем коснутися»,— пишется в Уставе церковном.
                


                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                

                                                

                    Кухня Рождественского поста

                    Чем питаться в Рождественский пост

Рождественский пост установлен для того, чтобы мы ко дню  Рождества Христова очистили себя покаянием, молитвою и постом, чтобы с  чистым сердцем, душой и телом могли благоговейно встретить явившегося в  мир Сына Божия и чтобы, кроме обычных даров и жертв, принести Ему наше  чистое сердце и желание следовать Его учению.

Правила воздержания, предписанные Церковью в Рождественский  пост, столь же строги, как и в Петров пост. Понятно, что во время поста  запрещены мясо, сливочное масло, молоко, яйца, сыр. Кроме того, в  понедельник, среду и пятницу Рождественского поста уставом запрещаются  рыба, вино и елей и дозволяется принимать пищу без масла (сухоядение)  только после вечерни. В остальные же дни — вторник, четверг, суббота и  воскресенье — разрешено принимать пищу с растительным маслом. Рыба во  время Рождественского поста разрешается в субботние и воскресные дни и  великие праздники, например, в праздник Введения во храм Пресвятой  Богородицы, в храмовые праздники и во дни великих святых, если эти дни  приходятся на вторник или четверг. Если же праздники приходятся на среду  или пятницу, то разрешение поста положено только на вино и елей. От 20  декабря до 25 декабря (старого стиля) пост усиливается, и в эти дни,  даже в субботу и воскресенье, рыба не благословляется.

Последний день Рождественского поста называется  сочельником, потому что уставом в этот день положено есть сочиво (см.  рецепты в разделе «Пост в навечерие Богоявления»). Сочиво готовится из  зерен пшеницы, риса. Есть сочиво принято, видимо, в подражание посту  Даниила и трех отроков, воспоминаемых пред праздником Рождества  Христова, которые питались от семян земных, чтобы не оскверняться от  языческой трапезы (Дан. 1,8), и согласно со словами Евангелия,  произносимого иногда в навечерие праздника: Царство Небесное подобно  зерну горчичному, которое человек взял и посеял на поле своем, которое,  хотя меньше всех семян, но, когда вырастет, бывает больше всех злаков и  становится деревом, так что прилетают птицы небесные и укрываются в  ветвях его (Мф. 13, 31—36).

В сочельник у православных христиан сохраняется  благочестивый обычай ничего не есть до первой вечерней звезды,  напоминающей о явлении звезды на востоке, возвестившей о рождении Иисуса  Христа.
                


                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                
                            Блюда, приготовленные без масла

                            Салаты

[bookmark: 0068]
Салат с черносливом

Мелко нашинковать белокочанную капусту (четверть кочана),  перетереть ее с солью и сахаром (1 столовая ложка), сок отжать. Очистить  от косточек и нарезать заранее (за 2—4 ч) замоченный чернослив.  Натереть морковь и половину лимона на терке. Все смешать. По желанию в  салат можно добавить щепотку тмина.

[bookmark: 0072]
Салат из моркови с соленым огурцом

800 г моркови, 2 соленых огурца, 200 г томатного сока.

Удалить тонкую кожицу с соленых огурцов, разрезать их вдоль  надвое. Если семена крупные, удалить их. Нарезать огурцы на мелкие  кубики, залить томатным соком, сдобрить перцем и дать настояться.  Морковь мелко нашинковать, залить приготовленной заправкой и подавать на  стол.

[bookmark: 0078]
Салат из тертой моркови, свеклы, капусты и лука

200 г моркови, 200 г капусты, 200 г свеклы, пучок зеленого лука, мед, лимонный сок.

Овощи натереть отдельно, не смешивая их по цвету. В круглой  салатной вазе выложить горку из белокочанной капусты. Вокруг нее  кольцом уложить тертую морковь и, наконец, внешним кольцом — красную  тертую свеклу. Полить все лимонным соком, смешанным с медом. Между  кольцами уложить мелко нарезанный зеленый лук.

[bookmark: 03] 
 

Первые блюда

[bookmark: 0088]
Похлебка с гречневой крупой

2 картофелины, по 1 корню моркови, петрушки, пастернака,  0,5 головки чеснока, 3 головки лука, пучок огородной зелени, 0,5 стакана  гречки.

Овощи отварить, как обычно, на хорошем огне. Когда будет готов картофель, ввести гречку. Варить до готовности крупы.

[bookmark: 0094]
Капустный суп с томатной пастой

2—3 картофелины, 1—2 головки репчатого лука, 1 морковь, 400 г белокочанной капусты, 2 ложки томатной пасты, 3 лавровых листа.

Нарезать картофель кубиками, тщательно помыв его щеткой и  вырезав глазки. Лук мелко нашинковать, морковь нарезать тонкими  кружочками. Капусту мелко нашинковать. При полуготовности картофеля  бросить в кипяток капусту одновременно с морковью и томатной пастой.  Лавровый лист, как всегда, вводится за 3—4 мин. до готовности супа.  Разлить по тарелкам и густо посыпать зеленью.

[bookmark: 0100]
Щи

500 г свежей капусты, 3 луковицы, 1 морковь, 2 картофельных  клубня, корень петрушки, корень сельдерея, пучок укропа и петрушки, 3  лавровых листа, 3 горошины душистого перца, головка чеснока, 3 помидора.

Картофель разрезать пополам, корень петрушки и луковицы —  на 4 части. Стержень листа капусты отделяется от кочерыжки, вырезается  из листа и крупными кусками закладывается в щи вместе с петрушкой. Не  забудьте бросить лавровый лист и душистый горошек. Корень сельдерея  натереть на крупной терке и бросить в щи, тонкую часть листа, сложенную в  стопку, нарезать очень крупными квадратами. Эти щи варятся немного  дольше, но в любом случае не больше 12 мин. Отличаются тем, что все  овощи режутся крупно. Морковь натереть на мелкой терке и ввести в  готовое блюдо вместе с размятым или очень мелко нашинкованным чесноком,  после того как щи по готовности картофеля сдвинуты на край плиты. Щи  можно заправить размолотым красным перцем.

[bookmark: 0106]
Щи с грибами

500 г квашеной капусты, 25 г сухих белых грибов, 2  луковицы, 2 клубня картофеля, 1 морковь, корень петрушки, 1 репа, 3  лавровых листа, головка чеснока, 2 столовые ложки сушеной крапивы, 3  зерна душистого горошка.

Сварить грибы, в бульон бросить нарезанные кубиками  картофельные клубни, мелко нашинковать луковицы и тоже бросить в бульон.  Морковь, репу и петрушку нарезать кружочками и положить в кастрюлю.  Квашеную капусту промыть под струей воды, отжать, после чего опустить в  кипяток. Снять кастрюлю с огня по готовности картофеля. Лавровый лист и  душистый перец кладут в щи вместе с морковкой. Снять с огня кастрюлю,  размять чеснок в чесночнице и заправить щи.

[bookmark: 0112]
Рассольник овощной

3—4 соленых огурца, клубень картофеля, 1 морковь,

1 репа, 0,5 стакана риса, корень петрушки, 2 луковицы, лук-порей, 3 лавровых листа, пучок укропа, пучок петрушки.

Картофель помыть, нарезать кубиками и бросить в кастрюлю с  кипятком. Морковь и петрушку нашинковать и положить в кастрюлю, вслед за  ними и репу, нашинкованную соломкой. Зелень лука-порея мелко нарезать и  ввести в рассольник. Белый стержень порея нарезать очень тонкими  колечками и тоже положить в суп. Огурцы очистить от кожуры и разрезать  вдоль на 4 части. Мелко нашинковать огурцы и ввести в рассольник.  Стволики пряной зелени нарезать крупкой и положить в кастрюлю, снятую с  огня. Дать настояться под крышкой.

[bookmark: 04] 
 

Вторые блюда

[bookmark: 0124]
Капуста тушеная

1 кг капусты, 200 г помидоров, столовая ложка растительного  масла, красный молотый перец, зелень укропа и 2 клубня картофеля  среднего размера.

Капусту разобрать на отдельные листья, вырезать стволики,  сложить слоями тонкие листья и нашинковать. В чугунок налить 0,5 стакана  воды. Когда она закипит, положить нашинкованную грубую часть листа и  тушить под крышкой 3 мин. После этого ввести тонкий нашинкованный лист  капусты и тушить, пока он не обмякнет. Добавить красный перец,  картофель, все перемешать и тушить до готовности.

[bookmark: 0130]
Белокочанная капуста с грибами

500 г капусты, 2—3 головки репчатого лука, 50 г сушеных грибов, столовая ложка муки, столовая ложка подсолнечного масла.

Разобрать и нашинковать листья капусты. Грибы отварить в  сравнительно небольшом количестве воды. Когда они дойдут до  полуготовности, мелко нашинковать. На дно чугунной кастрюли налить  немного грибного отвара. Когда отвар закипит, потушить мелко  нашинкованные головки лука с нашинкованной грубой частью капустного  листа, затем положить в кастрюлю тонкую часть нашинкованного листа и  потушить. Отставить кастрюлю на край плиты, добавив по вкусу красный  перец. Из оставшегося грибного бульона сделать соус бешамель, добавив к  отвару муку. Капусту с грибами выложить на блюдо, облить соусом и  посыпать зеленью.

[bookmark: 0136]
Отварная фасоль по-монастырски

Цветную фасоль перебрать, хорошо промыть, ошпарить крутым  кипятком, залить небольшим количеством теплой воды, чтобы фасоль только  была покрыта ею, и варить до мягкости зерен. Затем по вкусу посолить,  добавить мелко нарезанный репчатый лук. Варить еще около получаса, затем  всыпать рубленую зелень петрушки и укропа. Подать отварную фасоль  горячей или холодной вместе с оставшимся отваром.
                        


                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                        
                                                                                
                            Блюда, приготовленные с маслом

                            Салаты

[bookmark: 0148]

Салат из редьки

400 г редьки, 1—2 головки репчатого лука, 1 вареная морковь, мелко нарубленная зелень, соль, растительное масло.

Редьку вымыть, очистить, натереть на крупной терке, смешать  с мелко нарезанным луком, посолить, заправить маслом. Украсить салат  цветком из моркови и зеленью петрушки. К салату подать гренки из ржаного  хлеба.

[bookmark: 0154]

Салат из моркови с яблоками

300 г сырой моркови, 2 яблока, 1 столовая ложка сахара, 1  чайная ложка сока лимона, соль по вкусу, 2 столовые ложки растительного  масла, зелень петрушки,

Морковь натереть на крупной терке, яблоко нарезать кубиками  и сбрызнуть соком лимона, чтобы не потемнело. Приправить солью,  сахаром, растительным маслом, перемешать, украсить зеленью петрушки.

[bookmark: 0160]

Салат с огурцами

Очищенный и сваренный картофель (4 шт.) и соленый огурец (1  шт.) нарезать кубиками, маринованные (или соленые) помидоры (2 шт.) —  длинными полосками. Сок от огурца и помидоров смешать с растительным  маслом (2 столовые ложки). Смешать овощи с мелко нарубленным репчатым  луком (1 небольшая головка) и полить соусом.

[bookmark: 0164]

Винегрет из овощей

Отварить в слегка подсоленной и подкисленной несколькими  каплями уксуса воде нарезанные кубиками морковь (2—3 шт.), а после нее —  свеклу (1 шт.). Отдельно отварить в подсоленной воде нарезанный  кубиками картофель. Овощные отвары соединить и сохранить, а нарезанные  овощи откинуть на дуршлаг, а затем смешать с нарезанными мелкими  кубиками солеными огурцами (2 шт.), нарезанным соломкой репчатым луком  (2—3 головки), консервированным зеленым горошком (250 г), изюмом (2—3  столовые ложки) и очищенным от кожицы и зерен и нарезанным кубиками  лимоном (1 шт.). Из овощного отвара, растительного масла (1 стакан),  вина (1 стакан), сока второго лимона, черного перца (несколько горошин),  столовой горчицы (1 чайная ложка) и соли (по вкусу) приготовить маринад  и довести его до кипения. Салат залить маринадом и выдержать под  крышкой в течение 30 мин., после чего распределить на порции.
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Салат из белой фасоли

Фасоль (250 г) замочить на ночь в воде, а на следующий день  отварить на медленном огне до мягкости, затем откинуть на сито и  отцедить. Приготовить заправку из 3%-ного уксуса (полстакана),  растительного масла (полстакана) с добавлением соли (по вкусу). К  отцеженной фасоли добавить нарезанные лук (2 головки) и зелень петрушки  (1 пучок). Смесь размешать, выложить в салатницу и залить приготовленной  заправкой. Готовый салат посыпать зеленью петрушки и, по желанию,  тертым жгучим перцем.
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Салат из фасоли и картофеля

2 кг отварного очищенного картофеля, 4 стакана вареной  мелкой фасоли, 300 г маринованных огурцов, 2—3 луковицы, 1 вареная  морковь, 0,5 стакана растительного масла, зелень петрушки, уксус,  молотый перец, соль.

Нарезанные кружочками картофель и огурцы соединить с  фасолью и мелко покрошенным луком. Смешать с растительным маслом,  заправить уксусом, перцем и солью по вкусу. Выложить в салатницы.  Украсить листочками петрушки и кружочками моркови.
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Салат с сельдью

Половина головки цветной капусты, 200 г консервированной  стручковой фасоли, 1 небольшая селедка, по 1 ст. ложки растительного  масла и уксуса, молотый черный перец, немного жгучего перца,  измельченная зелень петрушки, щепотка сахара.

Цветную капусту отварить в соленой воде и разобрать на  соцветия. Свежую фасоль отварить и порезать (можно использовать  консервированную). Селедку нарезать на мелкие кусочки. Остальные  продукты перемешать и залить этой смесью капусту с селедкой. Поставить в  холодное место не меньше чем на 1 час. Подавать с черным хлебом.
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Винегрет

200 г картофеля, 75 г свеклы, 1 морковь, 2 соленых огурца, 1  свежее или моченое яблоко (100 г), 100 г квашеной капусты, 50 г лука  репчатого или зеленого, 3 ст. ложки (57 г) растительного масла, 1/4  стакана уксуса, 1 ч. ложка горчицы (8 г), зелень (10 г), 20 г сахара,  соль.

Вареные свеклу, морковь, картофель, а также яблоки и огурцы  очистить, нарезать ломтиками, кубиками или соломкой, положить в  тарелку, добавить шинкованную квашеную капусту. Горчицу, соль, перец,  сахар растереть с растительным маслом и развести уксусом, перед подачей  на стол овощи смешать с приготовленным соусом, уложить в салатницу,  украсить ломтиками свеклы, посыпать зеленым луком и укропом. В те дни,  когда благословляется на трапезе рыба, в винегрет можно добавить  разделанную и очищенную от костей селедку.
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Салат из фасоли с луком

Подготовить к варке 1,5—2 стакана сухой красной или пестрой  фасоли и сварить до мягкости, чтобы зерна не разварились. Добавить в  кастрюлю с фасолью 0,5 стакана растительного масла и несколько мелко  нарезанных луковиц. До окончания варки фасоли лук должен полностью  развариться. Готовую фасоль откинуть на дуршлаг, дать отвару стечь.  Выложить остывшую фасоль в салатник, добавить сок одного лимона, мелко  нарезанную зелень петрушки, соль, молотый черный перец и дать настояться  в холодильнике 2—3 часа.
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Салат русский

250—300 г рыбы, 3 картофелины, 1 свекла, 1 морковь, 2  соленых огурца, 100 г растительного масла, соль, перец черный молотый по  вкусу, 3—5 горошин черного перца, 2 лавровых листа.

Рыбу отварить с пряностями, охладить, нарезать кусочками.  Картофель, свеклу, морковь отварить, охладить, нарезать мелкими  кубиками, так же нарезать соленые огурцы. Все соединить, приправить  солью, черным молотым перцем, растительным маслом.

Первые блюда
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Суп-пюре из картофеля

600 г картофеля, 1 ст. ложка муки, 2 ст. ложки масла, 1 лук-порей, 5 стаканов бульона (из грибов или кореньев) или воды.

Картофель и лук очистить, нарезать, сложить в суповую  кастрюлю, запить 2 стаканами бульона или воды и варить до готовности  полчаса. Сваренный картофель вместе с отваром протереть через сито. Муку  слегка прожарить с маслом, развести оставшимся бульоном или водой,  соединить с протертым картофелем, посолить и довести до кипения. Готовый  суп заправить растертым с солью чесноком и за три минуты до конца  готовки положить лавровый лист.
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Суп-пюре из овощей

150 г репы, 1—2 моркови, 100 г, 4 картофелины, стакан риса,  100 г консервированного зеленого горошка, 4 ст. ложки растительного  масла, 6 стаканов воды.

Порезанные на мелкие части лук, морковь, репу сложить в  кастрюлю и тушить 15 мин., добавив масло. Затем добавить промытый рис,  картофель, воду в кастрюлю и, закрыв крышкой, варить на слабом огне  30—35 мин. Все овощи и отвар протереть сквозь сито, положить масло, соль  и размешать. Перед подачей на стол положить в тарелки консервированный  тертый горох. Суп подать с гренками.
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Щи кислые

600 г квашеной капусты, 2 головки репчатого лука, 1  морковь, 1 столовая ложка томатной пасты, 2 столовые ложки муки, 2  столовые ложки растительного масла, 1 лавровый лист, 5—7 горошин черного  перца, соль, сахар по вкусу, зелень петрушки или сельдерея.

Очень кислую капусту следует промыть холодной водой,  отжать, нарезать помельче. Капусту перед тушением можно пассировать в  растительном масле. Затем добавить воды и прикрыть крышкой, тушить до  мягкости в течение примерно 1 ч. После этого залить горячей водой,  добавить нарезанные соломкой пассированные морковь и репчатый лук с  томатом, приправить перцем, лавровым листом, солью и сахаром по вкусу,  ввести мучную пассировку, прокипятить 3 мин. Подавая к столу, щи  посыпать мелко нарезанной зеленью укропа, петрушки или сельдерея.
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Суп грибной

40—50 г сушеных грибов, 1 головка репчатого лука, 1—2  моркови, 2—3 горсти вермишели или лапши, 2 столовые ложки растительного  масла для жарения грибов и лука, соль по вкусу.

Грибы замочить на 2—4 ч, отварить в той же воде, откинуть  на дуршлаг, промыть, нарезать, обжарить в растительном масле. Грибной  отвар процедить, опустить в него натертую на крупной терке морковь,  обжаренную в растительном масле луковицу, грибы и в последнюю очередь —  вермишель, приправить солью. Варить до готовности вермишели.
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Свекольник

2 кг свеклы, 1 корень сельдерея, 2 морковки, 2 головки  репчатого лука, 2 лавровых листа, несколько горошин черного и душистого  перца, сахар, лимонный сок, соль.

Свеклу очистить, помыть, натереть на крупной терке, залить  теплой кипяченой водой (свекла должна быть покрыта водой полностью),  добавить корку черного хлеба и поставить в теплое место на 5—6 дней.  Когда закиснет — квас слить.

Морковь, сельдерей, репчатый лук залить водой, добавить  лавровый лист, черный и душистый перец, закипятить и сварить овощной  бульон. Готовый бульон процедить, добавить свекольный квас. Заправить по  вкусу солью, сахаром, лимонным соком.

В старых рецептах в овощной бульон добавляли рыбную голову и сушеные грибы.
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Свекольник с фасолью

Крупную красную фасоль замочить в холодной воде на ночь и  затем сварить до готовности. Красную сладкую свеклу испечь в духовке,  заложить растолченный с солью чеснок (1—2 дольки).

Закрыть кастрюлю с борщом крышкой (неплотно) и дать  настояться не менее получаса, чтобы борщ набрал аромат и цвет. Подать  горячим с острым красным перцем. К борщу подать сухарики из ржаного  хлеба с чесночным соусом. Такой борщ более вкусный на второй день,  подать его можно теплым или холодным, по вкусу.

Можно приготовить борщ с фасолью из квашеной шинкованной  капусты, обжарив ее предварительно в растительном масле и приготовив  пассировку из томата-пасты, добавив в нее немного сахара.

В борщ с фасолью можно добавить тонко нашинкованную и  предварительно отваренную в небольшом количестве воды столовую свеклу  вместе с отваром, оставшимся при ее варке. К такому борщу можно  порционно положить в тарелки отдельно отваренные рыбные фрикадельки.
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Суп-пюре из гороха

Лущеный или целый желтый горох отварить в воде, овощном  отваре или бульоне до мягкости, затем добавить нарезанные коренья,  взятые по вкусу, и лук, посолить и варить до готовности. Процедить суп  сквозь дуршлаг или сито, овощи и горох протереть, переложить пюре в суп,  добавить светлую мучную заправку или белый мучной соус (см. рецепты) и  проварить 3—5 минут. Густота супа по вкусу регулируется количеством и  консистенцией мучного соуса.
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Гороховый суп с луковником

Сварить до мягкости подготовленный и предварительно  замоченный на 4—5 часов круглый желтый горох. Добавить нарезанную  тонкими кружочками, звездочками или соломкой морковь и варить горох до  полной готовности. Пассировать мелко нарезанный лук в растительном масле  до прозрачности и слегка золотистого цвета, заправить суп и посолить по  вкусу. К супу подать постный горячий пирог-луковник, нарезав его  кусками.
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Приготовление пирога

Из 500 г муки, 2 стаканов воды, 30 г дрожжей и 1/2 ч. ложки соли приготовить простое дрожжевое тесто, дать ему подойти.

Раскатать тонкие лепешки, испечь в духовке, слегка  подрумянив каждую. Обжарить в растительном масле много мелко нарезанного  лука, переслоить им выпеченные лепешки, укладывая их одна на другую, и  запечь пирог в духовке.
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Хлебный суп с фасолью и овощами

1 стакан белой фасоли, 3 картофелины, 2 моркови, 1—2  луковицы, 1 корень сельдерея, 1/2 небольшого кочана цветной капусты; 200  г черствого хлеба; 1/4 стакана растительного масла; 2 литра воды; соль и  специи по вкусу.

Белую некрупную фасоль замочить в холодной воде на ночь.  Залить подготовленную фасоль свежей холодной водой, довести до кипения,  добавить половину нормы растительного масла и варить около получаса.  Картофель нарезать тонкой соломкой, коренья мелко нашинковать или  натереть на крупной терке. Цветную капусту ошпарить крутым кипятком,  дать немного постоять и затем нарезать мелкими кусочками. Добавить  подготовленные овощи в кастрюлю с фасолью и варить до мягкости фасоли.

Для заправки: отдельно на сковороде хорошо перекалить  оставшееся растительное масло, слегка подрумянив в нем мелко нарезанный  лук, добавить натертый на терке черствый пшеничный хлеб и обжарить его  вместе с луком.

Почти готовый суп посолить и поперчить по вкусу, переложить  в него луковую заправку и варить еще 10—15 минут. В готовый суп  добавить 2—3 дольки чеснока, тщательно растертые с рубленой зеленью  укропа, и разлить горячий суп в порционные тарелки.

К супу подать подрумяненные сухарики.
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Похлебка луковая

10 головок репчатого лука, корень петрушки, корень  сельдерея или пастернака, столовая ложка сушеного укропа, лавровый лист,  гвоздика и душистый перец.

Луковицы мелко нашинковать и прожарить до золотистого цвета  в растительном масле. Отварить в литре воды коренья, опустить в бульон  лук, посолить, добавить сушеную зелень. Когда суп будет готов, дать ему  настояться. Подавать с сухариками из белого хлеба.
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Похлебка-репивца

5 некрупных реп, корень пастернака, корень петрушки,  головка лука, 3 горошины душистого перца, бутон гвоздики, лавровый лист,  головка чеснока, пучок пряной зелени.

Бросить в кипяток нашинкованную луковицу, затем тонко  нарезанную листиками репу и пастернак. Лавровый лист, перец и гвоздику  ввести за 3 мин. до готовности. Небольшую головку чеснока мелко нарезать  или размять в чесночнице и добавить в похлебку, когда кастрюля сдвинута  на край плиты. Разливать по тарелкам после настаивания.
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Монастырская окрошка

Мелко нарезать соленые огурцы, маринованные и соленые  грибы, свежие и моченые яблоки, добавить (при наличии) маринованные  фрукты: виноград, вишни и сливы. Добавить порезанные вареные картофель и  свеклу, зеленую фасоль. Заправить соусом из горчицы, соли и  растительного масла. Залить квасом. Добавить по вкусу соль, перец,  зеленый лук, пряную зелень.
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Похлебка чечевичная

2,5 л воды, 500 г чечевицы, 2 головки репчатого лука, 250 г моркови, соль, перец, лавровый лист, чеснок по вкусу.

Варить чечевицу с овощами 3 часа, часто помешивая. Посолить, поперчить. Если похлебка очень густая, добавить воду.
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Рыбный суп

500 г любой рыбы, 1 морковка, корень петрушки, корень  сельдерея, 1 головка репчатого лука, 1 лавровый лист, несколько зерен  черного и душистого перца, соль.

Рыбу почистить, нарезать кусочками. Очистить, помыть и  измельчить овощи. Рыбу, овощи, приправы залить холодной водой и сварить  рыбный суп. Процедить, куски рыбы положить обратно в суп.

Рыбный суп подается подогретым в глубоких тарелках с кусочком рыбы.
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Рассольник

Замочить на 1—2 часа треть стакана перловой крупы и  поставить варить на слабом огне. Когда крупа станет мягкой, добавить  нарезанные кубиками четыре картофелины, натертую на крупной терке  морковь, положить лавровый лист и 5—6 горошин черного перца, луковицу и  два соленых огурца нарезанных кружочками. При желании можно добавить в  бульон немного огуречного рассола, но следите, чтобы не пересолить.  Когда суп будет готов, вынуть из него луковицу.
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Солянка рыбная

Для приготовления солянки можно брать всякую свежую рыбу,  но не мелкую и не очень костлявую. Хорошая солянка получается из красной  рыбы. Снятое с рыбы филе нарезать кусочками (по 2—3 куска на порцию); а  из костей и голов сварить бульон.

Очищенный лук тонко нашинковать и слегка поджарить в  суповой кастрюле с маслом, добавить томат-пюре и тушить 5—6 мин., после  чего в кастрюлю положить кусочки рыбы, нарезанные ломтиками огурцы и  помидоры, каперсы, лавровый лист, немного перца и все это залить  подготовленным горячим бульоном, посолить и варить 10—15 мин. Перед  подачей на стол в солянку можно положить вымытые маслины и мелко  нарезанную зелень петрушки или укроп. Можно также добавить ломтики  лимона, очищенные от кожицы.

На 500 г рыбы — 4—5 соленых огурцов, 1—2 головки лука, 2—3  свежих помидора или 2 ст. ложки томата-пюре, по ст. ложке каперсов и  маслин.
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Рассольник Ново-Троицкий

5 ершей, 400 г судака, 400 г свежей (свежемороженой) рыбы  жирных сортов, лучше осетрины, 400 г соленой рыбы (севрюга) осетрина,  белуга, 10—15 раков, 2 корня петрушки, 5 соленых огурцов, 2 столовые  ложки муки, огуречный рассол, соль, перец по вкусу, 1 столовая ложка  томата-пюре, 1 пучок укропа.

Ершей сложить в марлю, завязать ее в узелок и опустить в  кастрюлю с водой. Добавить корень петрушки, соль и сварить уху. Когда  уха сварится, удалить из нее марлю с ершами и процедить. Затем сварить в  ней порционные куски крупной рыбы. Сваренную рыбу переложить в холодную  подсоленную воду. Соленую рыбу сварить отдельно. В разогретой кастрюле  обжарить муку, развести ее горячим огуречным рассолом, довести до  кипения, добавить бульон от варки свежей рыбы и еще раз вскипятить.  Затем положить в кастрюлю гарнир: куски отваренной рыбы, припущенные с  томатом до мягкости огурцы, вареные раковые шейки. В тарелки с  рассольником положить укроп.

Вторые блюда
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Картофель с грибами

Дольки картофеля обжарить с луком. Когда картофель будет  почти готов, густо посыпать его мукой и жарить до образования золотистой  корочки. Сушеные грибы отварить, пошинковать, отвар процедить.  Картофель выложить горкой на глубокое блюдо, обложить грибами и полить  соусом. Для приготовления соуса 2,5 стакана грибного отвара вскипятить,  влить в него тонкой струйкой, постоянно мешая, 0,5 стакана холодного  отвара, размешанного с мукой. Когда масса загустеет, добавить  растительное масло, растертое с чесноком, соль и прогреть, не доводя до  кипения.
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Запеканка картофельная

Отварить картофель (1,5 кг) в подсоленной воде, очистить,  нарезать ломтиками и слегка поджарить на растительном масле. Отдельно  поджарить репчатый лук (1 головка). Перемешать картофель с поджаренным  луком, посыпать солью и черным молотым перцем и поставить на 10—15 мин. в  духовку. При подаче на стол посыпать мелко нарезанной зеленью.
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Картофельные галушки

5 крупных клубней картофеля, 2 столовые ложки пшеничной муки, 2 луковицы, красный молотый перец по вкусу.

Две картофелины отварить на пару, после чего осторожно  снять кожицу. Размять с пшеничной мукой и обжаренным луком. Лук очень  мелко нашинковать и вмешать в размятый картофель. Присыпать красным  перцем. Три остальные картофелины натереть на мелкой терке и вмешать в  приготовленное тесто. Все тщательно растереть до получения эластичной  массы, затем десертной ложкой отделять удлиненной формы галушки и  опускать их в крутой кипяток или овощной бульон. Вынуть галушки шумовкой  и аккуратно переложить в блюдо. Окропить подсолнечным маслом и обильно  посыпать зеленью.
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Картофель печеный, фаршированный жареным луком

Картофель испечь, очистить, срезать верхушки, сделать  выемки такой глубины, чтобы стенки могли удержать фарш. Вынутую массу  размять, облить маслом, смешать с шинкованным поджаренным в масле луком и  нафаршировать картофель. Сбрызнуть его маслом, запечь в духовке.
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Картофель печеный, фаршированный гречневой кашей с луком

Картофель испечь, очистить, срезать верхушки, сделать  выемки такой глубины, чтобы стенки могли удержать фарш. Сварить  гречневую кашу: крупу высыпать в кастрюлю (она должна занять половину  объема), положить масло, соль, залить кипятком (чтобы крупа была  покрыта) и поставить кастрюлю в духовку на сковороду с кипятком (по мере  выкипания его нужно будет пополнять). В готовую кашу положить  шинкованный жареный лук, перемешать и начинить картофель. Обильно  побрызгать его маслом и прогреть в духовке. Оставшиеся кашу и картофель  смешать с маслом и рукой скатать шарики, обвалять их в муке и  подрумянить в масле. Картофель выложить на блюдо, вокруг расположить  шарики. Подать с маслом.
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Запеканка капустная

1 кочан капусты средней величины, 1/2 стакана сухарей, 1  луковица, полстакана растительного масла, 1 ст. ложка крахмала, соль,  молотый перец, 2 стакана соуса «бешамель».

Кочан капусты разрезать вдоль на части, отварить в  подсоленной воде, затем мелко порубить. К растительному маслу добавить  крахмал, сухари, капусту, поджаренный на масле лук, по вкусу соль,  перец, все перемешать и ввести соус. Противень или миску смазать маслом,  посыпать сухарями и выложить туда приготовленную капустную массу.  Сверху посыпать сухарями и запекать в духовке.
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Голубцы

600 г свежей или квашеной капусты, 100 г риса, 2 головки  репчатого лука, 120 г моркови, 25 г сушеных грибов, 4 ст. ложки  растительного масла, 3 ч. ложки муки. Для соусов 40 г сушеных грибов, 4  ст. ложки растительного масла, 4 ч. ложки муки, 3 головки репчатого  лука.

Кочан капусты разобрать на отдельные листья, утолщенные  стебли срезать или отбить тяпкой. (Если квашеная капуста кислая, то  листья рекомендуется залить горячей водой.) Листья отварить (несколько  минут), а затем охладить. На приготовленные листья положить фарш и  завернуть его в листья. Для приготовления фарша рис припустить, грибы  обжарить, прибавить нарезанные кубиками и пассированные морковь и  репчатый лук, соль. Все хорошо перемешать. Подготовленные голубцы  положить на смазанную маслом сковороду, сбрызнуть маслом и обжарить в  духовке до образования корочки. Обжаренные голубцы сложить в неглубокую  кастрюлю, залить грибным соусом и тушить до готовности.

Для приготовления соуса грибы замочить на 2 часа в холодной  воде, хорошо промыть и отварить в 1 л воды, вынуть, порезать соломкой. В  пассированный с маслом лук добавить грибы. Муку пассировать и развести  небольшим количеством грибного отвара, влить в основной отвар,  прокипятить, добавить пассированный лук вместе с грибами. Проварить 10  мин.
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Пельмени со свежей капустой

500 г капусты, 400 г муки, 50 г масла, 50 г лука, 15 г грибной муки, перец, соль.

Капусту мелко нарубить, поджарить в масле с рубленым луком и  мукой из белых сушеных грибов, поставить на пар, чтобы грибная мука  распарилась, посыпать перцем, остудить. Пшеничную муку посолить, влить  воды, замесить тесто, раскатать толщиной в палец, нарезать кусочками,  раскатать кружок величиной с дно стакана. Положить в каждый кружок  полную чайную ложку капустного фарша, хорошо защипать, опустить в  кипящую соленую воду и варить, пока пельмени не всплывут на поверхность.  Пельмени полить растительным маслом, смешанным с жареным луком.
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Фасоль отварная с луком

Красную или пеструю сухую фасоль перебрать, промыть, удалив  всплывшие зерна. Залить холодной водой на ночь, меняя воду 2—3 раза,  переложить подготовленную фасоль в кастрюлю, залить холодной водой,  чтобы она едва прикрывала фасоль, и варить на среднем огне до готовности  фасоли. Оставшийся отвар посолить, оставить фасоль в горячем отваре на  10 минут, прикрыв кастрюлю крышкой. Отдельно на сковороде обжарить на  растительном масле мелко нарезанный лук (3—4 луковицы на 500 г фасоли),  добавить по вкусу томатное пюре или пасту, рубленую зелень петрушки,  слегка развести фасолевым отваром и протушить 7—8 минут.

Переложить подготовленную заправку в кастрюлю с фасолью,  перемешать и подать фасоль в глубоких мисках вместе с получившимся  жидким соусом, каждую порцию посыпав молотым острым красным перцем.  Подать горячей или холодной с квашеными овощами и нарезанным мелкими  кубиками пшеничным хлебом, которые кладутся при еде в соус.
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Рагу из фасоли с картофелем

1 стакан цветной фасоли, 700 г картофеля, 1—2 луковицы, 3—4  ст. ложки томата-пасты, 2 ст. ложки растительного масла, соль и специи  по вкусу.

Предварительно замоченную в холодной воде красную или  пеструю фасоль отварить до мягкости, отцедить отвар в миску. Картофель  очистить, нарезать крупными дольками, залить фасолевым отваром и варить  при слабом кипении почти до готовности, закрыв кастрюлю крышкой. Для  заправки: мелко нарезать лук, обжарить его в растительном масле,  добавить томатную пасту и все потушить. Заправить томатный соус солью,  молотым черным перцем и специями по вкусу, добавить лавровый лист.  Потушить еще 3—5 минут. Переложить заправку в кастрюлю с картофелем,  довести до кипения, влить 1/2 стакана (или больше, в зависимости от  желаемой густоты рагу) кипятка и очень осторожно перемешать, чтобы не  размять зерна фасоли. Закрыть кастрюлю крышкой и потушить рагу на слабом  огне или в духовке до готовности фасоли и картофеля. Подать горячим с  веточками зелени петрушки или кинзы.
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Чечевица в густом соусе

Замоченную на ночь разбухшую чечевицу залить горячей водой,  добавить мелко нарезанную луковицу и варить чечевицу до готовности на  слабом огне. Оставшийся отвар отцедить в миску. Приготовить густой  острый соус: поджарить в растительном масле еще одну нарубленную  луковицу, слегка обсыпав мукой, добавить раздавленную дольку чеснока, 1  ч. ложку острого перца, гвоздику, корицу на кончике ножа. Все вместе  перемешать и еще слегка обжарить. К приготовленному луку и специям  добавить густую томатную пасту или кетчуп, влить немного отвара чечевицы  и проварить на слабом огне до загустения соуса. Заправить готовую  чечевицу получившимся густым томатным соусом и подать горячей или  холодной, по вкусу.
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Горошица — гороховая каша

Подготовленный к варке круглый или лущеный желтый горох  отварить до полного размягчения в небольшом количестве воды, подсолив ее  в конце варки. Горячий горох тщательно размять, не сливая остатков  горохового отвара. Пассировать в растительном масле много мелко  нарезанного лука до прозрачности и слегка золотистого цвета, смешать его  (вместе с оставшимся при жарении лука маслом) с гороховой массой, по  вкусу посолить и поперчить. Подать горошицу горячей или использовать как  начинку для пирожков.
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Гороховые биточки

Отварить отдельно в подсоленной воде 2 стакана желтого  целого гороха и 4 моркови, протереть их горячими сквозь дуршлаг или  редкое сито и смешать получившиеся массы вместе. Добавить в массу 2  стакана так же отдельно сваренного вязкого риса, муку, заправить массу  сахаром и солью по вкусу и хорошо вымешать. Если масса жидковата, слегка  загустить ее мукой или молотыми сухарями. Разделать небольшие круглые  биточки, запанировать их в муке и хорошо обжарить с обеих сторон в  растительном масле. Горячие биточки переложить в кастрюлю, залить двумя  стаканами соуса «бешамель» и прокипятить 3—5 минут на слабом огне.  Подать биточки горячими с отварным или жареным картофелем, обсыпав  порционно рубленой зеленью укропа.
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Гороховый кисель

Лущеный желтый горох хорошо растолочь или размолоть на  кофемолке и развести получившуюся муку небольшим количеством воды. В  кипящую подсоленную воду (соотношение гороховой муки и воды 1:3) вылить,  помешивая, разведенную водой гороховую муку и варить на слабом огне  15—20 минут, не прекращая помешивать. Горячий гороховый кисель разлить в  тарелки или порционные формочки, хорошо смазав их растительным маслом, и  дать полностью застыть. Для заправки: мелко изрубить 2—3 луковицы,  обжарить их в растительном масле, взяв его столько, чтобы хватило  заправить все порции приготовленного киселя. Застывший кисель нарезать  на порционные куски, разложить на тарелки, положить сверху каждой порции  лук и полить горячим маслом, в котором он жарился.

Рыбные блюда
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Котлеты рыбные

1 кг хека, трески или спинки минтая, 2 головки репчатого  лука, 150 г хлеба, мука, 100 г растительного масла, перец черный, соль, 1  чайная ложка сахара, 2 столовые ложки муки.

Рыбу очистить, вымыть, отделить филе от костей и прокрутить  через мясорубку вместе с прожаренным луком и отжатой булкой, приправить  сахаром, перцем, добавить муки, перемешать, чтобы образовался густой  фарш. Сформовать котлеты, обвалять в панировочных сухарях, обжарить в  растительном масле, чтобы появилась золотистая корочка. Положить котлеты  в кастрюлю, залить рыбным бульоном, поставить в духовку на 20 мин.

Подавать с картофелем.
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Рыбная запеканка

400 г рыбного филе, 150 г растительного масла, 500 г  картофеля, 100 г репчатого лука, 60 г томатной пасты, 2 столовые ложки  зелени петрушки, соль, черный и красный молотый перец, панировочные  сухари, сахар.

Картофель очистить и нарезать ломтиками. Филе обжарить в  хорошо разогретом растительном масле. Лук нарезать кольцами и обжарить.  Форму для запекания смазать маслом, на дно уложить половину картофеля,  полить соусом, положить рыбу с луком, закрыть остальным картофелем,  снова полить соусом, посыпать сухарями. Запекать в хорошо нагретой  духовке. Готовую запеканку посыпать зеленью петрушки, укропа или зеленым  луком.
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Рыба, запеченная в фольге

500 г рыбного филе, 1 столовая ложка укропа или тмина, соль, черный молотый перец, растительное масло.

Фольгу смазать жиром, положить размороженное рыбное филе,  посолить, посыпать зеленью, приправами. Каждый кусок обильно полить  растительным маслом. Тщательно завернуть, положить на противень и  поставить в хорошо нагретую духовку. Запекать около 1 часа, подавать с  вареным картофелем.
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Рыба, запеченная в капусте

400 г рыбы, 400 г капусты, 100 г репчатого лука, 20 г томатной пасты, 30 г растительного масла, соль, черный молотый перец.

Рыбу почистить, помыть, разделить на порции и посолить.  Капусту нашинковать (можно использовать квашеную). В кастрюлю сложить  мелко нарезанный лук, потушить в растительном масле, добавить капусту и  тушить до готовности. Затем добавить томатную пасту (в квашеную капусту  томатной пасты не добавлять), перемешать, смазать маслом форму для  запекания, часть капусты выложить в форму, на капусту рыбу, закрыть  остальной капустой и запечь в хорошо нагретой духовке.

 Рождественский миндальный кекс

Для формы диаметром 26 мм: 250 г масла, 250 г сахарной  пудры, ваниль (или чайная ложка ванильного сахара), соль на кончике  ножа, 20 г рома, 6 яиц, 350 г муки, 2 чайные ложки разрыхлителя теста,  400 г изюма без косточек, 50 г молотых миндальных орехов, 100 г  измельченных цукатов из лимонной корки, 100 г очищенного миндаля  (раздробленного на половинки зерен), 2 чайные ложки сахара, 5 столовых  ложек воды, 100 г марципана, 60 г сахарной пудры, 2 столовые ложки  абрикосового мармелада. Шафран для окраски теста и пергаментная бумага  для формы.

Выстелить пергаментной бумагой форму для кекса. Духовку  разогреть до 180 градусов. Растереть масло с сахаром, солью, ванилью и  ромом. Добавить по одному яйца и растирать, пока не получится пышная  масса. Если масса осядет, добавить ложку муки. Муку смешать с  разрыхлителем, изюмом, молотым миндалем и лимонными цукатами и  постепенно перемешать с яично-масляной массой. Тесто переложить в форму,  выровнять верх и уложить по поверхности плотно друг к другу половинки  миндаля. Выпекать кекс час-полтора на втором уровне снизу. Прежде чем  вынуть его из духовки, проверить с помощью деревянной спицы, полностью  ли он пропечен — для этого проткнуть кекс, вытащить спицу, и если тесто к  ней не прилипло — кекс готов. Испеченный кекс переложить вверх дном на  кухонную решетку и некоторое время бумагу не снимать. Из воды и сахара  сварить сироп (варить при постоянном помешивании 3 минуты), намазать  верх кекса. Смешать с сахарной пудрой марципаны. Бока кекса намазать  абрикосовым мармеладом. Марципановую массу тонко раскатать в полоску и  обложить ею бока кекса. Выступающий верхний слой надрезать в виде  отделочной бахромы. Из оставшихся марципанов можно сделать разные  фигурки и украсить поверхность кекса.
                        


                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                        
                                                                                
                            Как правильно приготовить заправки для салатов и соусы постной кухни

                            Чесночная заправка для салатов

Хорошо раздавить чесночницей 3—4 дольки чеснока, растереть  его с солью и добавить 3 ст. ложки холодной кипяченой воды и 2 ст. ложки  горячего растительного масла. Всю массу тщательно перемешать и  использовать для простых салатов или закусок из отварных бобовых.

Эту заправку можно приготовить острой. Для этого очищенный  чеснок раздавить чесночницей или тщательно растолочь. Всыпать в  предварительно сильно перекаленное и затем слегка остывшее растительное  масло и слегка потушить на совсем слабом огне, чтобы чеснок отдал в  масло весь сок, но не подгорел. Добавить молотый красный острый перец,  хорошо перемешать, перелить все в стеклянную банку и использовать для  добавки в супы или салатные заправки по вкусу.
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Заправка для салатов

Смешать вместе 3 ст. ложки растительного масла, 2 ст. ложки  столового или лучше винного уксуса, добавить по вкусу соль, молотый  черный перец и рубленую зелень укропа и петрушки или кинзы. Хорошо  перемешать, дать немного настояться, заправить салаты и закуски из  зеленого горошка или чечевицы.
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Заправка томатная с луком

В обжаренный мелко нарезанный лук, посыпанный красным  молотым перцем, влить горячую подсоленную воду и слегка проварить. Затем  добавить дольки помидоров (свежих или консервированных), потушить все  вместе еще 15—20 минут.

Использовать заправку для блюд из тушеной цветной фасоли или желтого гороха.
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Острая масляная заправка

Смешать взятые по вкусу оливковое масло, винный уксус,  соль, молотый черный перец и рубленую зелень укропа, поместить в  бутылку, тщательно взболтать, охладить. Эту заправку можно использовать  для закусок из отварных или тушеных бобовых.

Соусы

Продукты для основного соуса:

полстакана растительного масла, 2 ст. ложки уксуса или лимонного сока,  по 0,5 ч. ложки сахара и соли; молотый черный перец по вкусу. Все  компоненты тщательно перемешать в стеклянной посуде и взбить. Соус можно  приготовить с запасом, перед каждым его использованием обязательно  взбалтывать. К этому основному соусу можно прибавить:

Для лукового соуса — 1ч. ложку тертого лука или тщательно растертой с солью измельченной зелени лука-порея;

Для горчичного соуса — 0,5—1 ч. ложку готовой столовой горчицы и еще 0,5 ч. ложки сахара;

Для томатного соуса — 1ч. ложку томатной пасты или 2 ст. ложки томатного сока и 0,5 ч. ложки тертого лука;

Для зеленого соуса — 1,5 ч. ложки мелко измельченной зелени  петрушки, 1 ч. ложку рубленой зелени укропа и 0,5 ч. ложки рубленого  зеленого лука.
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Чесночный соус

Отдельно на сковороде приготовить из пассированной в масле  муки и кипятка густой белый соус, слегка посолить, поперчить. По  готовности всыпать 1—2 ст. ложки муки. Можно развести огуречным  рассолом. В готовый горячий соус ввести толченый с солью чеснок и,  прикрыв сковороду крышкой, дать постоять 3—5 минут.
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Горчичный соус

Поджарить 1 ст. ложку муки с 1 ст. ложкой сливочного или растительного масла, развести 2 стаканами воды, прокипятить, процедить.

Добавить 1 ч. ложку готовой горчицы, влить немного уксуса, заправить по вкусу солью, сахаром и еще раз прокипятить.
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Соус «бешамель»

Стакан овощного бульона, 2 столовые ложки пшеничной муки, пряности, чайная ложка растительного масла.

В сковороде вскипятить стакан наваристого овощного бульона,  развести муку в чашке с теплой водой и тонкой струйкой влить в кипящий  на медленном огне бульон. При постоянном помешивании варить соус до того  момента, когда он загустеет и появятся отдельные пузырьки — начнется  кипение. Соус охладить, сдобрить пряностями по вкусу.
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Бобовый соус

2 стакана соевых бобов, 1 л воды, 3 луковицы, 2 столовые  ложки растительного масла, красный молотый перец, имбирь, лавровый лист.

Соевые бобы замочить на двое суток, время от времени меняя  воду. На третьи сутки воду слить, залить свежую и поставить бобы на  огонь. Варить бобы на небольшом огне, при необходимости доливая воду.  Через 1,5 часа воду вылить и залить новую. Кипятить еще 1—1,5 часа,  затем бобы отбросить на дуршлаг, а на бульоне, в котором они варились,  приготовить соус. Для этого потребуется стакан бульона, но остальной  бульон не выливайте — он пригодится для супа.

В стакане бульона доварить бобы с мелко нашинкованным  луком, лавровым листом и пряными травами. В соус с бобами ввести 2  столовые ложки без верха томатной пасты и столовую ложку сушеной пряной  зелени. Снять с огня, часть бобов размять с растительным маслом и ввести  в соус.
                        


                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                        
                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                    

                                                                                                            

                    О постной трапезе в Православной России

                    
    
        
            	
            
                
                    
                        	
                        Рецепты  многих постных блюд пришли к нам со времен крещения Руси. Некоторые из  блюд имеют византийское, греческое происхождение, но сейчас невозможно  распознать в этих традиционных постных блюдах греческое происхождение.

                        В Древней Руси не записывали кулинарные рецепты, не было  кулинарных книг, рецепты передавались от матери к дочери, из дома в дом,  из поколения в поколение.

                        Изменений в рецептах и технологии приготовления почти не  было, и в постные дни шестнадцатого века или даже конца девятнадцатого  века ели почти те же блюда, что приготовлялись со времен святого  равноапостольного князя Владимира. Добавлялись лишь новые овощи: до  конца семнадцатого столетия на Руси не знали других овощей, кроме  капусты, чеснока, лука, огурцов, редьки, свеклы.

                        Кушанья были просты и не разнообразны, хотя русские столы  отличались и огромным количеством блюд. Но эти блюда походили почти во  всем друг на друга, отличаясь лишь в малом — какой зеленью посыпали,  каким маслом заправили.

                        Очень были распространены щи, уха, рассольники.

                        К горячим щам подавали пироги с начинками из каш.

                        Пироги делали пряженые, то есть жаренные в масле, и подовые, печеные.

                        В постные нерыбные дни пироги пеклись с рыжиками, с маком, горохом, соком, репою, грибами, капустою, с изюмом, разными ягодами.

                        В постные рыбные дни пеклись пироги со всевозможнейшими  родами рыб, особенно с сигами, снетками, лодогой, с одними рыбными  молоками или с визигой, на масле конопляном, маковом или ореховом; мелко  искрошенная рыба перемешивалась с кашей или с сарацинским пшеном,  которое сейчас мы называем рисом.

                        Делали в пост и оладьи, блины, хворосты, кисели.

                        Оладьи делались из крупитчатой муки, с ореховым маслом и  подавались с патокой, сахаром или медом. Оладьи огромного размера  назывались приказными оладьями, потому что их приносили приказным людям  на поминки.

                        Блины делались красные и белые: первые из гречневой, вторые из пшеничной муки.

                        Блины не составляли принадлежности масленицы, как теперь,  символом масленицы были пироги с сыром и хворосты — вытянутое тесто с  маслом.

                        Кашу ели овсяную или гречневую, пшенная каша была редко.

                        Икра осетра и белорыбицы была роскошью, но паюсная,  мешочная, армянская — раздражающего свойства и мятая, низшего сорта,  была доступна самым беднякам.

                        Икру заправляли уксусом, перцем и искрошенным луком.

                        Кроме сырой икры, употребляли икру, варенную в уксусе или  маковом молоке, и пряженую: в посты русские делали икрянки, или икряные  блины, — долго взбивали икру, добавляли крупитчатую муку, затем тесто  запаривали.

                        В те постные дни, когда считалось грехом употреблять рыбу,  ели кислую и отварную свежую капусту, свеклу с постным маслом и уксусом,  пироги с горохом, с овощной начинкою, гречневую и овсяную каши с  постным маслом, луковники, овсяный кисель, левашники, оладьи с медом,  караваи с грибами и с пшеном, грибы вареные и жареные, разные блюда из  гороха: горох битый, горох тертый, горох цеженый, сыр гороховый, то есть  твердосбитый мятый горох с постным маслом, лапшу из гороховой муки,  творог из макового молока, хрен, редьку.

                        Ко всем блюдам любили примешивать пряные приправы, а в особенности лук, чеснок и шафран.

                        В среду первой недели Великого поста 1667 года святейшему  патриарху московскому готовили кушанья: «Хлебца чет, папошник, взвар  сладкий с пшеном и с ягоды, с перцем да шафраном, хрен, греночки,  капуста топаная холодная, горошек зобанец холодный, киселек клюквенный с  медом, кашка тертая с маковым сочком».

                        В постные дни в великосветских домах Москвы или  Санкт-Петербурга подавали ту же отварную капусту, политую постным  маслом, ели кислые грибные щи, как в любом из городов и домов Российской  империи.

                        Во время постов во всех ресторациях, трактирах, даже самых  лучших заведениях на Невском проспекте выбор блюд ничем не отличался от  тех, что ели в монастырях. В одном из лучших трактиров Петербурга,  «Строгановском», во время Великого поста не было, конечно, не только  мяса, но даже и рыбы, а посетителям предлагали грибы, гретые с луком,  капусту шатковую с грибами, грибы в тесте, галушки грибные, грибы  холодные под хреном, грузди с маслом, гретые с соком. Кроме грибов, в  обеденную карту входили горохи мятые, битые, цеженные, кисели ягодные,  овсяные, гороховые, с патокой, сытой и миндальным молоком. Чай в эти дни  пили с изюмом и медом, варили сбитень.

                        За столетия русский постный стол почти не изменился. Вот  как описывает Иван Шмелев первые дни Великого поста в начале двадцатого  века:

                        «Будут варить компот, делать картофельные котлеты с  черносливом и шепталой, горох, маковый хлеб с красивыми завитушками из  сахарного мака, розовые баранки, «кресты» на Крестопоклонной.

                        Мороженая клюква с сахаром, заливные орехи, засахаренный  миндаль, горох моченый, бублики и сайки, изюм кувшинный, пастила  рябиновая, постный сахар — лимонный, малиновый, с апельсинчиками внутри,  халва.

                        А жареная гречневая каша с луком, запить кваском!

                        А постные пирожки с груздями, а гречневые блины с луком по субботам... а кутья с мармеладом, в первую субботу, какое-то коливо!

                        А миндальное молоко с белым киселем, а киселек клюквенный с  ванилью... а великая кулебяка на Благовещенье, с вязигой, с осетринкой!  А калья, обыкновенная калья, с кусочками голубой икры, с маринованными  огурчиками... а моченые яблоки по воскресеньям, а талая, сладкая-сладкая  «рязань», а грешники с конопляным маслом, с хрустящей корочкой, с  теплою пустотой внутри!»

                        Конечно, не все эти блюда можно приготовить в наше время.  Но некоторые легко можно приготовить и на нашей кухне, из доступных  продуктов.

                        
                    

                
            

            
            	
        

    



    
        
            	 
        

    

                


                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                

                                                

                    Лучшие рецепты постных блюд старой русской кухни

                    Грибная икра

Эту икру готовят из сушеных или соленых грибов, а также из их смеси.

Вымойте и сварите до готовности сушеные грибы, охладите, мелко нарубите или пропустите через мясорубку.

Соленые грибы надо промыть в холодной воде и также нарубить.

Мелко рубленный репчатый лук поджарьте на растительном масле, добавьте грибы и тушите 10—15 минут.

За три минуты до окончания тушения добавьте толченый чеснок, уксус, перец, соль.

Готовую икру выложите на тарелку горкой и посыпьте зеленым луком.

Грибы соленые — 70 г, сушеные — 20 г, масло растительное —  15 г, лук репчатый — 10 г, лук зеленый — 20 г, уксус 3-процентный — 5 г,  чеснок, соль и перец по вкусу.
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Икра из соленых огурцов

Мелко изрубите соленые огурцы, из полученной массы отожмите сок.

Поджарьте на растительном масле мелко нарезанный репчатый  лук, добавьте измельченные огурцы и продолжайте жарить на слабом огне в  течение получаса, затем положите томат-пюре и все вместе жарьте еще  15—20 минут. За минуту до готовности заправьте икру молотым перцем.

Таким же образом можно приготовить икру из соленых помидоров.

Огурцы соленые —1 кг, лук репчатый — 200 г, томат-пюре — 50 г, масло растительное — 40 г, соль и перец по вкусу.
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Постный гороховый суп

С вечера залейте горох холодной водой и оставьте для набухания и приготовьте лапшу.

Для лапши полстакана муки надо хорошо смешать с тремя  ложками растительного масла, добавить ложку холодной воды, посолить,  оставить тесто на час для набухания. Тонко раскатанное и подсушенное  тесто нарежьте полосками, подсушите в духовке.

Сварите набухший горох, не сливая воду, до полуготовности,  добавьте поджаренный репчатый лук, картофель, нарезанный кубиками,  лапшу, перец, соль, и варите пока картофель и лапша не будут готовы.

Горох — 50 г, картофель —100 г, лук репчатый — 20 г, вода —  300 г, масло для обжарки лука —10 г, зелень петрушки, соль, перец по  вкусу.

Рассольник

Нашинкуйте в виде соломки очищенные и промытые петрушку, сельдерей, лук репчатый, все вместе пожарьте в масле.

Срежьте с соленых огурцов кожицу и сварите ее отдельно в двух литрах воды. Это — бульон для рассольника.

Очищенные огурцы разрежьте вдоль на четыре части, удалите семена, мякоть огурцов мелко нарежьте кусочками.

В маленькой кастрюле припустите огурцы. Для этого положить в  кастрюлю огурцы, влейте полстакана бульона, варите на слабом огне до  полного размягчения огурцов.

Нарежьте картофель брусочками, нашинкуйте свежую капусту.

В кипящем бульоне сварите картофель, затем поместите  капусту, когда капуста и картофель будут готовы — добавьте пассированные  овощи и припущенные огурцы.

За 5 минут до окончания варки рассольник надо посолить, добавить перец, лавровый лист и по вкусу другие специи.

За минуту до готовности в рассольник вливают огуречный рассол.

200 г свежей капусты, 3—4 средние картофелины, 1 морковь,  2—3 корня петрушки, 1 корень сельдерея, 1 луковица, 2 средних размеров  огурца, 2 столовые ложки масла, полстакана огуречного рассола, 2 л воды,  соль, перец, лавровый лист по вкусу.

Рассольник можно готовить со свежими или сушеными грибами, с  крупой (пшеничной, перловой, овсяной). В этом случае к указанному  рецепту надо добавить эти продукты.
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Праздничная солянка (в рыбные дни)

Приготовьте литр очень крепкого бульона из любой рыбы.

Мелко нарубленный лук обжарьте в кастрюле на масле.

Осторожно посыпьте лук мукой, перемешайте, прожарьте, пока  мука не станет золотистого цвета. Тогда влейте в кастрюлю рыбный бульон и  огуречный рассол, хорошенько перемешайте и доведите до кипения.

Нашинкуйте грибы, каперсы, из оливок удалите косточки, добавьте все это в бульон, доведите до кипения.

Рыбу разрежьте на куски, ошпарьте кипятком, припустите на сковороде с маслом, томатом-пюре и огурцами, с которых снята кожура.

Добавьте рыбу и огурцы в кастрюлю и варите солянку на  слабом огне до готовности рыбы. За три минуты до готовности добавьте  лавровый лист, специи.

Правильно изготовленная солянка имеет светлый, слегка красноватый бульон, острый вкус, запах рыбы и пряностей.

При подаче на стол в тарелки положите по куску каждого вида  рыбы, залейте бульоном, добавьте по кружку лимона, зелень укропа или  петрушки, маслины.

К солянке можно подать расстегаи с рыбой.

100 г свежей семги, 100 г свежего судака, 100 г свежей (или  соленой) осетрины, маленькая банка оливок, две чайные ложки  томата-пюре, 3 белых маринованных гриба, 2 соленых огурца, луковица, 2  столовые ложки растительного масла, столовая ложка муки, десяток маслин,  половина стакана огуречного рассола, столовая ложка каперсов, черный  перец горошком, лавровый лист, соль по вкусу, пучок укропа или петрушки,  2 кружка лимона.

Кислые суточные грибные щи

Сварите сухие грибы и коренья. Вынутые из бульона грибы мелко изрубите. Грибы и бульон понадобятся для приготовления щей.

Потушите на маленьком огне в течение полутора-двух часов  отжатую шинкованную квашеную капусту со стаканом воды и двумя столовыми  ложками томатной пасты. Капуста должна быть очень мягкой.

За 10—15 мин. до окончания тушения капусты добавьте в нее  обжаренные на масле коренья и лук, а минут за пять до готовности —  поджаренную муку.

Уложите капусту в кастрюлю, добавьте нарубленные грибы,  бульон и варите минут сорок до готовности. Солить щи из квашеной капусты  нельзя — можно испортить блюдо. Щи вкуснее, чем дольше варятся. Раньше  такие щи ставили на сутки в горячую печь, а на ночь выставляли на мороз.

В готовые щи добавьте две дольки чеснока, растертые с солью.

К щам можно подать кулебяку с жареной гречневой кашей.

Можно добавить в щи картофель или крупу. Для этого три  картофелины нарежьте кубиками, отдельно распарьте до полуготовности две  столовые ложки перловой или пшенной крупы. Картофель и крупу надо класть  в кипящий грибной бульон на двадцать минут раньше, чем тушеную капусту.

Капуста квашеная — 200 г, грибы сушеные — 20 г, морковь —  20 г, томат-пюре — 20 г, мука — 10 г, масло — 20 г, лавровый лист,  перец, зелень, соль по вкусу.
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Тюря постная из кислой капусты

Нарезанную квашеную капусту смешайте с натертой на терке  луковицей. Добавьте черствый хлеб, также натертый на терке. Хорошо  размешайте, полейте маслом, разведите квасом до нужной вам густоты. В  готовое блюдо надо добавить перец, посолить.

Капуста квашеная — 30 г, хлеб — 10 г, лук — 20 г, квас — 150 г, масло растительное, перец, соль по вкусу.

Картофельные котлеты с черносливом

Сделайте пюре из 400 граммов отварного картофеля, посолите,  добавьте полстакана растительного масла, полстакана теплой воды и  столько муки, чтобы получилось некрутое тесто.

Дайте настояться минут двадцать, чтобы мука распухла, в это  время приготовьте чернослив — очистите его от косточек, залейте  кипятком.

Раскатайте тесто, нарежьте стаканом кружки, в середину  каждого положите чернослив, сформируйте котлеты, защемив тесто в виде  пирожков, обваляйте каждую котлету в панировочных сухарях и жарьте на  сковороде в большом количестве растительного масла.
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Рассыпчатая гречневая каша

Стакан гречневой крупы прожарьте на сковороде до тех пор, пока она не подрумянится.

Налейте в кастрюлю (лучше использовать казанок с выпуклым  дном) с плотной крышкой ровно два стакана воды, добавьте соль и  поставьте на огонь.

Когда вода закипит, всыпьте в нее каленую гречневую крупу,  накройте крышкой. Крышку нельзя снимать до полного приготовления каши.

Каша должна вариться 15 минут, сперва на сильном, потом на среднем и в конце на слабом огне.

Готовую кашу надо заправить мелко нарезанным, поджаренным  на масле до золотистого цвета репчатым луком и сухими грибами,  предварительно обработанными.

Эту кашу можно подавать как самостоятельное блюдо, а можно использовать и в качестве начинки для пирогов.

Постное тесто для пирогов

Замесите опару из половины килограмма муки, двух стаканов воды и 25—30 г дрожжей.

Когда опара поднимется, добавьте в нее соль, сахар, три  столовые ложки растительного масла, еще половину килограмма муки и  выбивайте тесто до тех пор, пока оно не перестанет приставать к рукам.

Затем положите тесто в ту же кастрюлю, где готовилась опара, и дайте ему еще раз подойти.

После этого тесто готово для дальнейшей работы.
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Шаньги из гречневой каши

Раскатайте лепешки из постного теста, на середину каждой  положите гречневую кашу, приготовленную с луком и грибами, края лепешки  загните.

Уложив готовые шаньги на смазанную маслом форму, запеките их в духовке.

Такие же шаньги можно приготовить с начинкой из жареного лука, из картофеля, растолченного с чесноком и жареным луком.
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Блины гречневые, «грешники»

Залейте вечером три стакана гречневой муки тремя стаканами  кипятка, хорошо размешайте и оставьте на час. Если у вас нет гречневой  муки, ее можно изготовить самим, размолов в кофемолке гречневую крупу.

Когда тесто остынет, разведите его стаканом кипятка. Когда  тесто станет чуть теплым, добавьте 25 г дрожжей, растворенных в половине  стакана воды.

Утром в опару добавьте остальную муку, растворенную в воде  соль и замесите тесто до густоты сметаны, поставьте его в теплое место и  выпекайте на сковороде, когда тесто снова поднимется.

Эти блины особенно хороши с луковыми припеками.
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Блины с припеками (грибами, луком)

Приготовьте опару из 300 г муки, стакана воды, 20 г дрожжей и поставьте ее в теплое место.

Когда опара подойдет, влейте в нее еще стакан теплой воды,  две столовые ложки растительного масла, соль, сахар, остальную муку и  все тщательно перемешайте.

Промытые сушеные грибы замочите на три часа, отварите до  готовности, нарежьте на маленькие кусочки, обжарьте, добавьте  нашинкованный и слегка обжаренный зеленый или репчатый лук, нарезанный  кольцами.

Разложив припеки на сковороде, залейте их тестом, жарьте, как обыкновенные блины.
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Пирожки с грибами

Разведите дрожжи в полутора стаканах теплой воды, добавьте  двести граммов муки, размешайте и поставьте опару в теплое место на 2—3  часа.

100 граммов растительного масла разотрите со ста граммами  сахара, влейте в опару, перемешайте, добавьте двести пятьдесят граммов  муки, оставьте на 1—1,5 часа для брожения.

Замочите на два часа 100 граммов промытых сушеных грибов,  отварите их до готовности и пропустите через мясорубку. Обжарьте на  сковороде в растительном масле три мелко нарезанные луковицы. Когда лук  станет золотистого цвета, добавьте мелко нарубленные грибы, посолите,  жарьте еще несколько минут.

Из готового теста сформируйте шарики и дайте им подойти.  Затем шарики раскатайте в лепешки, в середину каждой уложите грибную  массу, сделайте пирожки, дайте им подойти полчаса на смазанном маслом  противне, затем осторожно смажьте поверхность пирожков сладким крепким  чаем и выпекайте в нагретой духовке 30—40 минут.

Готовые пирожки уложите в глубокую тарелку и накройте полотенцем.
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Луковник

Приготовьте постное дрожжевое тесто, как для пирогов. Когда  тесто подымется, раскатайте его на тонкие лепешки. Нарежьте репчатый  лук и поджарьте его до золотистого цвета на растительном масле.

На дно сотейника или формы, смазанной маслом, положите  тонкую лепешку, засыпьте луком, затем опять лепешку и слой лука. Так  надо уложить 6 слоев. Верхний слой должен быть из теста.

Луковник выпекайте в хорошо разогретой духовке. Подавайте горячим.

Расстегаи

400 г муки, 3 столовые ложки масла, 25—30 г дрожжей, 300 г  щуки, 300 г семги, 2—3 щепотки черного молотого перца, 1 столовая ложка  толченых сухарей, соль по вкусу.

Замесите постное тесто, дайте ему два раза подняться.  Поднявшееся вторично тесто раскатайте в тонкий лист и стаканом или  чашкой вырежьте из него кружки.

На каждый кружок положите фарш из щуки, а на него —  тоненький кусочек семги. Можно использовать фарш из морского окуня,  трески, сома (кроме морского), судака, сазана.

Концы пирожков защипните так, чтобы середина осталась открытой.

Расстегаи уложите на смазанный маслом противень и дайте им подойти 15 минут.

Каждый расстегай смажьте крепким сладким чаем и обсыпьте сухарями.

Выпекать расстегаи следует в хорошо разогретой духовке.

Отверстие в верхней части расстегаев-пирожков оставляют для того, чтобы во время обеда в него можно было залить рыбный бульон.

Расстегаи подают к ухе или рыбному супу.

В те дни, когда рыба не благословляется, можно приготовить расстегаи с грибами и рисом.

Для фарша потребуются 200 г сушеных грибов, 1 головка  репчатого лука, 2—3 столовые ложки масла, 100 г риса, соль, перец черный  молотый.

Отваренные грибы пропустите через мясорубку или порубите.  Мелко нарезанный лук обжарьте вместе с грибами 7 мин. Жареные грибы с  луком охладите, смешайте с отваренным рассыпчатым рисом, посолите,  посыпьте перцем.
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Рыбник

500 г рыбного филе, 1 луковица, 2—3 картофелины, 2—3 столовые ложки масла, соль, перец по вкусу.

Сделайте постное тесто, раскатайте его на две лепешки.

Лепешка, которая будет использована для нижнего слоя пирога, должна быть несколько тоньше верхней.

Уложите раскатанную лепешку на смазанную маслом форму, на  лепешку уложите слой тонко нарезанного сырого картофеля, обсыпанные  солью и перцем крупные куски рыбного филе, сверху — тонко нарезанный  сырой лук.

Все полейте маслом и накройте второй лепешкой. Края лепешек соедините и подогните книзу.

Поставьте готовый рыбник в теплое место на двадцать минут,  перед тем, как поставить рыбник в духовку, проколите верх в нескольких  местах.

Выпекайте в духовке, разогретой до температуры 200—220°С.
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Пирог с капустой и рыбой

Раскатайте постное тесто по форме будущего пирога. Ровно  выложите слой капусты, на нее — слой нарубленной рыбы и снова слой  капусты.

Края пирога защемите и запекайте пирог в духовке.



 
                


                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                

                                                

                    Лучшие рецепты постных блюд национальных кухонь

                    Фасоль в горшочке (древний византийский рецепт)

Фасоль замочите на ночь, на следующий день отварите и жидкость слейте в отдельную посуду.

Лук нарежьте кольцами и слегка обжарьте в растительном масле, затем хорошо посолите и поперчите черным и красным перцем.

В огнеупорную посуду поместите, чередуя, слой фасоли и слой  жареного лука (верхним слоем должна быть фасоль), полейте все  оставшимся растительным маслом и влейте воду, в которой варилась фасоль.

Запекайте в духовке при средней температуре в течение 40  мин. Подавать на стол надо в той же посуде, в которой запекалась фасоль.

300 г зрелой фасоли, 12 больших луковиц, половина стакана  растительного масла, литр оды, 1 полная чайная ложка соли, чайная ложка  перца, неполная столовая ложка красного молотого перца.
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Болгарский суп из чечевицы чесночный

400 г чечевицы, 100 г растительного масла, 1 средняя  луковица, 2 головки чеснока, 1 ст. ложка муки, 1 ст. ложка томата-пюре,  по 1 ст. ложке рубленой зелени петрушки и чабреца, 1 ч. ложка молотого  красного перца, соль.

Чечевицу перебрать, промыть 2—3 раза в холодной воде,  залить чистой водой и быстро довести до кипения. Добавить целые,  очищенные от верхней шелухи головки чеснока и чабрец, по вкусу посолить и  варить до мягкости чечевицы. Приготовить пассировку в растительном  масле из мелко нарезанного лука, муки и томатного пюре, заправить суп и  варить еще 15 минут. Готовый суп подать на стол горячим или холодным с  зеленью петрушки — рубленой или веточками, по вкусу.
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Болгарский монастырский суп из фасоли

Подготовленную и предварительно замоченную на 2—3 часа  пеструю фасоль сварить на сильном огне до мягкости. Добавить нарезанные  мелкими кусочками морковь, лук, чеснок, зеленый сладкий перец, влить  немного растительного масла и варить до готовности овощей. За 10 минут  до готовности снять суп с огня, посолить, добавить нарезанный тонкими  кружочками помидор, всыпать измельченный укроп. Кастрюлю с супом хорошо  укутать и дать постоять 10—15 минут. При подаче на стол порционно влить  немного лимонного сока или уксуса. Пропорции продуктов произвольные.

Суп из фасоли по-гречески

200 г сухой фасоли, 1/2 стакана оливкового масла, по 2 ст. ложки рубленой зелени петрушки, укропа и мяты, соль.

Подготовленную белую или цветную фасоль сварить в нужном  для супа количестве воды до полной готовности зерен. В конце варки по  вкусу посолить, добавить оливковое масло, рубленую зелень и проварить  6—10 минут на слабом огне. Подавать готовый суп горячим или теплым.
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Армянские голубцы с чечевицей (толма)

200 г чечевицы, 100 г мелкой пшеничной крупы, 2 луковицы, 1/2 стакана растительного масла, 1/2 стакана кураги,

100 г желтой сливы, 1/2 стакана изюма, соль, молотый перец,  рубленая зелень кинзы, мяты, чабреца, петрушки, виноградные или  капустные листья.

Для начинки: подготовить чечевицу, отварить, откинуть на  дуршлаг, отцедить отвар и переложить готовую чечевицу в миску. Пшеничную  крупу промыть, отварить, охладить и также переложить в миску с  чечевицей. Желтую сливу ошпарить кипятком, очистить от косточек, мелко  нарезать и добавить в начинку. Обжарить в масле мелко нарезанный лук,  добавить в начинку вместе с маслом, в котором он жарился. Изюм  перебрать, хорошо промыть и всыпать в начинку. Тщательно измельчить  зелень кинзы, мяты и чабреца, соединить с начинкой, заправить по вкусу  солью и молотым черным перцем. Всю массу тщательно вымешать.

Разделать голубцы на подготовленных виноградных или  капустных листьях, уложить их в кастрюлю рядами, перекладывая каждый ряд  хорошо промытой курагой. Залить подсоленным кипятком, чтобы голубцы  были им только покрыты, влить растительное масло и плотно прикрыть  сверху опрокинутой тарелкой. Кастрюлю накрыть крышкой и тушить голубцы  на слабом огне до готовности. Горячую толму выложить на блюдо, залить  оставшимся при тушении соусом и засыпать рубленой зеленью петрушки.

Начинку для толмы можно приготовить и из гороха, добавив вместо пшеничной крупы отваренный до полуготовности рис.
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Лобио по-грузински

500 г фасоли, несколько луковиц, 1/4 стакана растительного  масла, 1/4 стакана винного уксуса, 5 помидоров, 1/2 стакана ядер грецких  орехов, по 1—2 ст. ложки мелко нарубленной зелени кинзы, петрушки,  мяты, укропа, сельдерея, чабреца, по 1/2 ч. ложки семян кориандра,  корицы, гвоздики, сунели, 4 зубчика чеснока, по 1 ч. ложке черного и  красного молотого перца, соль по вкусу.

Отваренную в подсоленной воде белую или цветную фасоль, не  давая ей остыть, переложить в кастрюлю с поджаренным или пассированным в  растительном масле мелко нарезанным луком, посолить и прогреть 3—4  минуты, чтобы фасоль впитала в себя масло, в котором жарился лук. Затем  переложить фасоль с луком в фарфоровую или эмалированную посуду,  добавить часть винного уксуса, предварительно слегка проваренного с  базиликом или эстрагоном 2—3 минуты. Помидоры ошпарить кипятком, снять  кожицу, тщательно размять в пюре деревянной ложкой и добавить к фасоли.  Всыпать сухие пряности и рубленую зелень. Мелко растолочь орехи вместе с  чесноком, перцем и солью, хорошо растереть, развести винным уксусом и  так же соединить с фасолью. Всю смесь очень осторожно перемешать двумя  вилками и хорошо охладить.

Овощной гуляш по-румынски

Хорошо промыть кабачки и нарезать кусочками. Очищенные  картофель, морковь и корень сельдерея или петрушки нарезать ломтиками.  Цветную капусту разделить на соцветия. Стручки зеленой фасоли очистить  от прожилок и наломать мелкими кусочками. Все овощи припустить в  небольшом количестве подсоленной воды до готовности. Приготовить  заливку: пассировать муку в растительном масле до желтоватого колера,  развести ее кипятком (от количества кипятка зависит густота блюда).  Добавить 1 ст. ложку томатного пюре, разведенного 0,5 стакана воды,  посолить, заправить по вкусу сахаром и осторожно смешать заправку с  овощами.

Все довести до кипеня и проварить немного на совсем слабом  огне, помешивая, чтобы масса не прикипела ко дну кастрюли. Подавая на  стол, обсыпать рубленой зеленью.
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Гювеч по-болгарски

120 г растительного масла, 160 г репчатого лука, 160 г  зеленых и красных стручков сладкого перца, 160 г молодых кабачков, 100 г  стручковой фасоли, 120 г баклажанов, 300 г помидоров, 400 г картофеля,  20 г зелени петрушки, 15 г панировочных сухарей, красный молотый перец,  соль.

Лук очистить и мелко нарезать, перец очистить от семян и  нарезать поперек кружками, стручковую фасоль нарезать на две-три части в  длину, баклажаны нарезать крупными кубиками, помидоры и картофель  очистить и нарезать ломтиками. Овощи положить в глиняный или  эмалированный неглубокий сосуд или на противень. Посолить, посыпать  красным молотым перцем и размешать. Сверху равномерно посыпать  панировочными сухарями, полить маслом и небольшим количеством воды и  запекать в духовке до тех пор, пока не станут мягкими все овощи и не  выпарится вся жидкость, останется только жир. Гювеч можно приготовить и  вареным. В этом случае прежде всего нужно поджарить лук, добавить к нему  молодую фасоль и тушить вместе до полумягкости. Затем положить  баклажаны и кабачки, а когда они станут мягкими, добавить перец и  картофель. Посолить и посыпать красным перцем, залить небольшим  количеством воды и варить. Помидоры кладут последними из овощей. Гювеч  доварить на тихом огне до испарения жидкости. Готовое блюдо можно  посыпать мелко нарезанной зеленью петрушки.
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Рагу овощное по-болгарски

1 баклажан (200 г), 3 кабачка (300 г), 2 сладких перца (50  г), 450 г помидоров, 2 головки репчатого лука, 2 дольки чеснока, 3  веточки базилика, 2 ст. ложки оливкового масла, соль, перец.

Подготовленные баклажаны и кабачки нарезать кружочками,  перец — полосками. Помидоры очистить от кожицы, разрезать на 4 части.  Очищенный лук, чеснок и базилик мелко порубить. Овощи посолить,  поперчить, уложить в форму, сбрызнуть маслом, поставить в предварительно  разогретую духовку. Запекать около 40 мин. Подать с белым хлебом.
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Стручки фасоли по-монастырски

1 кг стручков зеленой фасоли, 600 г помидоров, 1 луковица,  по 150 г моркови и корня сельдерея, 80 г чеснока, 200 г алычи, мята по  вкусу.

В кастрюлю с подготовленными к варке стручками зеленой или  желтой (восковой) фасоли добавить нарезанные кусочками лук, помидоры и  коренья. Залить небольшим количеством теплой воды, чтобы продукты были  только покрыты ею. Тушить под крышкой на слабом огне около часа, затем  по вкусу посолить, добавить очищенную от косточек алычу, чеснок и  веточки мяты для аромата и тушить еще 20—30 минут. Подать фасоль  горячей. По желанию при тушении добавить в фасоль немного растительного  масла.

Яхния из баклажанов

1 кг баклажанов, 500 г репчатого лука, 500 г спелых  помидоров, 1—2 ст. ложки томата-пюре, 1—2 ст. ложки муки, 2 головки  чеснока, 1 стакан растительного масла, лавровый лист, 10 горошин  душистого перца, черный перец, молотый красный перец, соль.

Баклажаны нарезать продольными ломтиками, посолить и дать  отцедиться горькому соку, после чего обжарить во фритюре. Использовать  жир для пассирования мелко нарубленного лука. Довести до мягкости,  добавить молотый красный перец, мелко нарезанные или натертые на терке  помидоры, измельченный чеснок, молотый черный перец, душистый перец,  лавровый лист и соль по вкусу. Массу выложить в посуду и сверху  поместить жареные баклажаны. Пассировать муку с 1—2 столовыми ложками  растительного масла и добавить 4 ст. ложки разбавленного томата-пюре.  Баклажаны полить соусом и поместить на 10 мин. в духовку при умеренной  температуре. Подать на стол с салатом по выбору.
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Гювеч из баклажанов

800 г баклажанов, 500 г помидоров, 200 г лука, 100 г  моркови, 80 г растительного масла, красный молотый перец, зелень  петрушки, соль.

Баклажаны нарезать крупными ломтиками, посолить, через  полчаса слить выделившийся горьковатый сок. Лук, морковь и петрушку  мелко нарезать, смешать и посолить.

В глиняный невысокий сосуд или противень положить половину  баклажанов, на них — половину нарезанных лука, моркови и петрушки и  посыпать перцем. Положить нарезанные дольками помидоры, затем — вторую  половину баклажанов, смеси из лука, моркови и зелени петрушки и сверху —  опять дольки помидоров. Овощи полить растительным маслом. Гювеч запечь в  умеренно нагретой духовке.
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Мусака по-гречески с баклажанами

800 г баклажанов, 100 г репчатого лука, 200 г помидоров, 100 г растительного масла, 80 г риса, 40 г муки, петрушка, соль.

Баклажаны нарезать тонкими продольными брусочками. Посолить  и через 30 мин. отцедить горький сок. Слегка обжарить и в том же жире  потушить до мягкости лук. Добавить рис, часть помидоров и немного воды.  Дать смеси немного повариться, чтобы разбух рис. В противень, на дно  которого уложены нарезанные кружками помидоры, положить половину жареных  баклажанов, посыпать мелко нарезанной зеленью петрушки, на них — слой  риса, затем покрыть его остальными жареными баклажанами. Сверху положить  нарезанные тонкими кружками помидоры.

Мусаку запекать в духовке на сильном огне. Залить соусом «бешамель».

Баклажаны фаршированные
 

5 одинаковых по величине баклажанов, 3/4 стакана  растительного масла, 4—5 морковок, 1/2 корня сельдерея, 7—8 луковиц, 5—8  помидоров, 1 головка чеснока, 8—10 мясистых стручков перца, соль,  черный перец, молотый красный перец, петрушка, лимон.

С баклажанов снять кожицу и срезать по длине крышечку.  Удалить мякоть, посолить внутри и снаружи, дать отцедиться горькому соку  и обжарить на одной части растительного масла. В том же масле потушить  измельченные лук и чеснок, натертые на терке морковь, сельдерей и часть  помидоров, а также мякоть баклажанов. Добавить мелко нарезанные  испеченные и очищенные от кожицы и семян стручки перца. Посолить,  посыпать рубленой зеленью петрушки и молотым красным перцем и снять с  огня. Этой массой нафаршировать обжаренные лодкообразные баклажаны.  Накрыть срезанными крышечками и прикрепить их с помощью зубочисток.  Выложить в смазанную маслом посуду. Между баклажанами разместить остаток  фарша. Полить смесью из натертых на терке оставшихся помидоров и  растительного масла и запекать в духовке при умеренной температуре до  выпаривания жидкости. Подать остуженными с ломтиком лимона на порцию.  Есть несколько разновидностей этого блюда. Разрезать баклажаны вдоль на  две половины, придать им лодкообразную форму, удалив мякоть, обжарить и  нафаршировать овощной массой. Покрыть ломтиками красных помидоров и  лимона (без корки и семян) и запечь, как указано в основном рецепте.  Баклажаны очистить от кожицы полосами, в которых сделать разрезы для  удаления мякоти. Нафаршировать смесью из пассированного лука и чеснока,  ореховых ядер и изюма. Дальнейшая процедура — как в основном рецепте.

Баклажаны не очищать от кожицы, а только удалить мякоть. Дальше действовать вышеуказанным способом.
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Баклажаны, фаршированные по-гречески

Баклажаны разрезать вдоль, вынуть ложкой часть мякоти,  мелко ее изрубить, добавить много разной рубленой зелени по вкусу и  поджарить на растительном масле. Смесь посолить, слегка загустить  молотыми сухарями, добавить промытый и ошпаренный кипятком рис. Начинить  получившейся массой половинки баклажанов, соединить их вместе,  перевязать нитками. Сложить подготовленные баклажаны в кастрюлю, залить  томатным соком, перекипяченным с добавлением 1 ст. ложки муки, соли и и  сахара по вкусу. Тушить на слабом огне до готовности. Вынуть баклажаны,  уложить их на блюдо, сняв нитки, залить остывшим соусом, в котором они  тушились, и подать холодными.
                


                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                

                                                

                    Праздничный стол

                    Салат «Оливье»

Для него используется мясо домашней птицы или дичи. Для  «Оливье» лучше использовать не соленые, а маринованные огурцы: яблоки же  должны быть сладкие или в крайнем случае кисло-сладкие. И огурцы, и  яблоки нужно обязательно очистить от кожицы. В «Оливье», как и в любом  другом салате, очень важно соблюсти верную пропорцию: на шесть  картофелин берутся три моркови, две луковицы, один-два небольших  маринованных огурчика, одно яблоко, 200 г отварной курицы, стакан  консервированного зеленого горошка, три яйца, две банки майонеза, соль и  молотый перец — по вкусу. В рецепте овощи средней величины. Другое  обязательное условие — очень тонко и ровно нарезать все продукты.  Выложенный высокой горкой салат украсить веточками петрушки, дольками  яблок, кружочками маринованных огурцов, кусочками курицы. Чтобы салата  хватило всем гостям, возьмите за основу картофель — сколько едоков  будет, столько и берите картофелин. Остальное подберите в той пропорции,  что дана.
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Мясо заливное

Куски говядины отварить до готовности, охладить, нарезать  на порции. Чтобы стол выглядел богаче, мясо заливают крупными кусками.  Мясо кладут в форму или на противень, украшают вареными яйцами,  морковью, зеленью, заливают мясным желе, охлаждают, подают с хреном.

Говядина — 100 г, желе мясное —100 г, яйцо — 10 г, морковь — 10 г, несколько веточек зелени.
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Студень

Говяжьи, свиные, бараньи ножки, головы опалить, разрезать  на части, кости разрубить, вымочить в холодной воде в течение 3—4 часов,  хорошенько вымыть, залить холодной водой (на 1 кг субпродуктов 2 л  воды) и варить при слабом кипении в течение 6—8 часов, периодически  снимая жир, прибавить морковь и специи. Отделить мякоть от костей, мелко  порубить, соединить с бульоном, посолить и дать прокипеть. Можно по  желанию добавить чеснок, затем охладить и разлить в тарелки или формы.  Подавать с хреном. Перед подачей окунуть форму в горячую воду, выложить  студень на блюдо.

Субпродукты — 1 кг, морковь — 60 г, лук репчатый — 60 г, петрушка, лавровый лист, перец, чеснок, соль по вкусу.

Печеный окорок

Куски окорока вымыть, положить в холодную воду на один час.  Обсушить, приготовить довольно крутое ржаное тесто, обмазать окорок,  обмакивая руки в холодную воду. Положить осторожно на противень и  поставить в духовой шкаф. Когда корка зарумянится, понемногу поливать  теплой водой. Печь нужно 1—2 часа, в зависимости от величины окорока.  Вынуть из духовки, снять тесто, пока окорок горяч, дать остыть. Подавать  с гарниром, с хреном.
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Буженина

Окорок или небольшая часть его, соль из расчета 20 г на 1 кг мяса, перец, чеснок из расчета 1 долька на 1 кг мяса.

Окорок желательно посолить и оставить на одни сутки.  Небольшие куски мяса на буженину посолить за час до жаренья. Кожу  окорока надрезать острым ножом клетками, натереть солью и перцем,  нашпиговать дольками чеснока, положить на противень, налить 1/2 стакана  воды и поставить в прогретую духовку. Когда верхняя часть окорока хорошо  зарумянится, перевернуть его и, периодически поливая выделившимся  соком, довести до полной готовности. Важно не пересушить верхнюю  корочку, для этого нужно мясо прикрыть плотной бумагой или фольгой.  Подавать как в горячем, так и в холодном виде с маслинами, моченой  брусникой, огурцами, свежими салатами, зеленью. Отдельно подать хрен,  кетчуп, горчицу.
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Лопатка телячья

1 лопатка, соль, майоран, 2 крупные головки репчатого лука (вместо лука можно использовать чеснок), 2 яблока.

Лопатку помыть, тщательно натереть солью, майораном.  Положить в жаровню или на глубокий противень, обложить кружками  репчатого лука и порезанными на четвертинки яблоками (семенное гнездо  удалить), подлить 2 стакана воды, прикрыть и поставить в прогретую  духовку.

Жарить два часа, затем открыть и еще жарить, пока хорошо не  зарумянится. Подавать на стол целым куском, соус подать отдельно. В  качестве гарнира использовать вареный картофель или овощные салаты,  например, салат из квашеной капусты.
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Гусь (утка) с яблоками

1 тушка, 40 г сливочного масла или маргарина, 500 г яблок, майоран, соль.

Предварительно обработанную тушку натереть солью, и  майораном. Оставить на столе на один час. Яблоки помыть, удалить  семенное гнездо, разрезать пополам. Начинить ими тушку, зашить, положить  на противень или в жаровню, смазанную растительным маслом. Полить  сверху маслом, сбрызнуть водой и поставить в хорошо прогретую духовку.  Жарить, постоянно увлажняя соусом и сбрызгивая водой. Готового гуся  (утку) порезать на порции, положить на овальное блюдо, по краям положить  яблоки. Остаток соуса подать в соуснице. Украсить зеленью (салат,  петрушка, сельдерей). Подавать с тушеной капустой или свеклой.
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Свинина, запеченная с картофелем и луком

750 г свиного мяса, 4 крупные картофелины, 1 стакан  натертого на терке твердого сыра, 1 стакан белого сухого вина, 3 головки  репчатого лука, 3 столовые ложки муки и свиного жира, 5 столовых ложек  панировочных сухарей, соль, черный молотый перец.

Свинину обвалять в муке, обжарить со всех сторон,  переложить в жаровню. Картофель нарезать ломтиками, лук кубиками,  переложить в жаровню с мясом и влить сухое вино, посыпать солью, перцем,  прикрыть крышкой и поставить в умеренно горячую духовку примерно на 1  час. Затем посыпать свинину смесью из панировочных сухарей и тертого  сыра и, не закрывая крышкой, запекать еще 20—30 минут.

[bookmark: 0096]
Мясо запеченное

500 г мяса без костей, 25 г свиного сала, 10 г муки, соль, молотый черный перец, майоран.

Мясо зачистить от пленок, обмыть, натереть солью, обвалять в  муке и обжарить в сильно разогретом жиру. Лук нарезать полукружочками,  сало тонкими пластинками. Обжаренное мясо положить на противень,  обложить луком и пластинками сала. Запекать в духовке при средней  температуре, периодически поливая образующимся соусом. Соус нужно  восполнять небольшими порциями горячей воды, чтобы не высохло мясо и не  пригорел лук. Нарезать ломтиками, полить соусом и подавать к столу с  отварным картофелем, макаронами, овощными салатами.
                


                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                

                                                

                    Пусть дети приготовят сами

                    Оладьи из яблок

Приготовьте жидкое тесто из муки, воды, добавьте соду и соль.

Яблоки очистите от кожуры, выньте сердцевину и нарежьте их кольцами толщиной около 0,5 см.

Каждое колечко яблока возьмите вилкой, опустите в тесто и жарьте на раскаленной сковороде с маслом.

При подаче на стол оладьи можно посыпать сахарной пудрой.
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Оладьи из кабачков

Кабачки хорошо вымыть, очистить кожуру, удалить сердцевину, натереть на терке, добавить соль.

Через пятнадцать минут, когда выступит сок, добавьте муку, перемешайте. Если масса будет густой, можно развести водой.

Жарьте на горячей сковороде. Подавать на стол оладьи нужно теплыми.
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Оладьи из тыквы

Очищенную тыкву нарежьте небольшими ломтиками или соломкой,  положите в кастрюлю, залейте водой до верхнего уровня и тушите до  мягкости.

Готовую горячую тыкву разомните до пюреобразного состояния,  добавьте муку, соль, дайте постоять 15 минут и жарьте на растительном  масле на сковороде, выкладывая массу столовой ложкой.
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Постное дрожжевое тесто

Разведите дрожжи в половине стакана теплой воды, добавьте  немного сахара, муки, все хорошо перемешайте ложкой и поставьте в теплое  место, чтобы дрожжи взошли.

Примерно через полчаса, когда дрожжи начнут пениться,  перелейте дрожжи в кастрюлю, добавьте теплую воду, муку, соль,  растительное масло и месите тесто до тех пор, пока оно не будет  прилипать к рукам.

Прикрыв кастрюлю, поставьте ее в теплое место, дождитесь,  пока тесто подойдет под самую крышку, умните его и снова ждите, когда  оно подойдет. После второго уминания тесто готово.

Это постное тесто можно использовать и для пончиков, и для жареных пирожков с джемом или вареньем, и для печеных пирогов.

Вот как сделать, например, пирог с капустой. Кочан капусты  мелко нашинкуйте, залейте капусту кипятком и оставьте на десять минут.  Пока капуста вымачивается, обжарьте на глубокой сковороде в раскаленном  растительном масле нарезанный кольцами лук. Затем слейте из капусты  воду, отожмите капусту и обжарьте ее с луком. В конце добавьте в капусту  немного сахара.

Тесто раскатайте до толщины в один сантиметр, уложите его на противень, смазанный маслом, выложите сверху на тесто капусту.

Сверху прикройте начинку вторым, более тонким слоем теста. В середине пирога сделайте несколько отверстий.

Верх пирога смажьте крепким сладким чаем при помощи кисточки, а затем поместите противень в хорошо разогретую духовку.

После выпечки пирог надо слегка смазать с помощью кисточки кипяченой водой и накрыть полотенцем минут на двадцать.

Начинку для пирога можно сделать из моркови, кураги, изюма.

1,2 кг муки, 2 стакана теплой воды, 1 ст. растит. масла (можно 3/4 ст.), 30—40 г дрожжей, 1 ч. л. соли.

Пирожки с вареньем

Замесите дрожжевое тесто, как указано в предыдущем рецепте.  Когда тесто начнет подниматься второй раз, влейте в него ложку  растительного масла и столовую ложку сахара-песка с цедрой лимона;  размешайте, раскатайте кусочки теста не очень тонко, положите на  раскатанные кружочки теста по ложке варенья, смочите водой, прикройте  вторым раскатанным кружком теста, поставьте в горячую духовку.

Когда пирожки поднимутся и зарумянятся, выньте их и посыпьте сверху сахарной пудрой.
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Хворост

Налейте в кастрюлю минеральную или сладкую газированную воду, всыпьте муку и сахар, замесите крутое тесто.

Раскатайте тесто очень тонким слоем, нарежьте  прямоугольники, в середине каждого сделайте продольный разрез и через  него протяните, вывернув один конец.

Хворост надо жарить в большом количестве растительного масла, во фритюре.

Когда хворост станет коричневого цвета, осторожно выньте его из масла шумовкой, выложите на блюдо и посыпьте сахарной пудрой.

1 ст. минеральной воды, 450 г муки, 1 ч. ложка сахара, 0,5 ст. сахарной пудры, 400 г растительного масла.
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Медовые пряники

Смешайте в кастрюле сахар, мед и воду, поставьте кастрюлю  на огонь и доведите до кипения. В слегка охлажденную смесь постепенно  добавьте муку, замесите тесто, поставьте его на полчаса для охлаждения.

Разведите соду, смешайте ее с тестом, оставьте на столе  минут на десять, затем раскатайте пласт толщиной в полтора сантиметра и  нарежьте пряники специальной формочкой или стаканом.

Пряники разложите на противне, посыпанном мукой, и выпекайте при температуре 220—240°С 15—20 мин.

Вам понадобятся 7 стаканов муки, стакан сахарного песка, два стакана меда, сода на кончике ножа, вода три четверти стакана.

Как сделать глазурь для медовых пряников.

Залейте стакан сахара половиной стакана воды, медленно  варите, снимая пену, пока жидкость не станет тянуться с ложки, как  толстая нитка.

В полученный сироп добавляют немного ванилина или ванильного сахара, можно корицу.

После того как глазурь слегка остыла, можно начать глазировать пряники.

Крупные пряники глазируют с помощью кисточки сверху, а мелкие пряники прямо опускают в посуду с глазурью целиком.

Покрытые глазурью пряники разложите на противне, поставьте  противень в разогретую до 50—60°С духовку, подсушите пряники до  появления сверху блестящей беловатой корочки.
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Яблочная шарлотка

С черствого белого хлеба удалите корку, нарежьте хлеб  тонкими ломтиками и обмакните в сладкий чай. Ломтики хлеба уложите в  смазанную маслом и обсыпанную сухарями форму для торта, чередуя слой  хлеба со слоем очищенных от кожицы и сердцевины, нарезанных тонкими  ломтиками яблок. Верхний слой должен быть из хлеба.

После этого шарлотку запеките в духовке, пока она сверху не зарумянится.

Состав: батон черствого белого хлеба, 3 ст. ложки масла, 700 г яблок, 3 ст. ложки сахарного песку, 2 стакана сладкого чая.
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Торт с изюмом и орехами

Разотрите сахар с растительным маслом, добавьте корицу,  соль, изюм и орехи, пропущенные через мясорубку, разведите яблочным или  другим отваром из сухофруктов (можно компотом, соком), добавьте на  кончике ножа соду, все тщательно перемешайте, понемногу подсыпая муку. В  готовое тесто перед самой закладкой в духовку добавьте уксус.

Выпекайте 50—55 минут в хорошо разогретой духовке.

2 стакана сахара, 1 стакан растительного масла, соль по  вкусу, 1 ст. изюма, 1 ст. грецких орехов, 2 ст. яблочного отвара, сода, 4  ст. муки, 25 г корицы (или 1,5 ч. ложки), 2 ст. ложки уксуса.
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Торт «Наполеон»

Смешайте бутылку минеральной воды с двумя стаканами  растительного масла, добавьте муки столько, чтобы тесто было крутым и не  прилипало к рукам.

Поместите тесто в холодное место на два часа. Разделите  тесто на небольшие колобки, раскатайте из каждого колобка тонкие коржи  нужного размера. Уложите коржи на противень, испеките при температуре  200°С.

На дно большого блюда положите испеченный корж, намажьте  тонким слоем густого кисло-сладкого джема или конфитюра. Сверху положите  следующий корж и снова смажьте его конфитюром или джемом. Так  используйте все испеченные вами коржи. Верхний корж смажьте джемом и  украсьте орехами, изюмом, крошкой от коржей. Снова поставьте торт в  прохладное место, чтобы джем или конфитюр пропитал коржи.
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Чернослив с орехом

Запарить чернослив. Осторожно вытащить косточки, начинить  кусочками грецких орехов. Начиненный чернослив уложить в формочки и  полить сверху медом (или сахарным сиропом). Сверху посыпать ореховой  крошкой.
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Торт постный

В крепко заваренном чае разведите мед, сахар, добавьте  растительное масло, погашенную соду, изюм. Когда смесь хорошо  размешается, осторожно добавьте муку и взбейте тесто до густоты сметаны.

Разделите тесто на 3 части, в одну часть добавьте порошок какао. Раскатайте коржи.

Пеките при температуре 50°С.

Уложите на блюдо корж, смажьте его джемом или вареньем,  сверху положите корж с какао, снова смажьте вареньем или джемом,  положите третий корж.

Верх торта смажьте вареньем, украсьте орехами, консервированными или свежими фруктами.

Для теста: 1 стакан крепко заваренного чая, стакан меда,  стакан сахара, половина стакана растительного масла, сода на кончике  ножа, столовая ложка уксуса, изюм, мука.
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Яблоки запеченные

4 яблока, 2 столовые ложки варенья. В эмалированную  чугунную сковороду положить яблоки, предварительно высверлив из них  тонким острым лезвием ножа семечки вместе с семенной корзинкой.  Отверстия яблок заполнить вареньем, на донышко сковороды плеснуть 1—2  ложки воды, запечь в негорячей духовке.
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Мармелад из абрикосов

Для мармелада надо взять ярко-желтые зрелые абрикосы  (перезревшие брать не следует, поскольку в них меньше желирующего  вещества). Подготовленные плоды разрезают на несколько частей и, удалив  косточки, укладывают в кастрюлю и пересыпают сахаром. Кастрюлю с  абрикосами кладут в холодильник на 72 часа (то есть на трое суток).  Через трое суток абрикосовую массу заливают горячей водой (700 г на 1 кг  массы) и прогревают в течение 10—13 мин. Горячую массу протирают через  мелкое сито, засыпают в нее сахарный песок (450 г на 1 кг), уваривают до  загустения в тазу с широким дном, прикрыв крышкой, при этом часто  помешивают. Горячий мармелад разливают в формочки (подсушивают) или  перекладывают в прогретые банки до самого верха, прикрывают крышками и  закатывают. Мармелад, полученный из формочек, хранят в банках.
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Мармелад из слив

Берут спелые, перезревшие, мятые, уродливые плоды.  Подготавливают их, очищая от косточек, засыпают сахаром (500 г сахара на  килограмм слив), выдерживают для отделения сока 30 часов при комнатной  температуре. После слива сока массу заливают водой (700 г на 1 кг),  варят до размягчения, затем протирают через мелкое сито, прогревают до  кипения. В пюре добавляют сахар (500—600 г на 1кг, в зависимости от  сахаристости приготовленного пюре) и варят, изредка помешивая деревянной  лопаточкой, до загустения. Готовую массу выкладывают на блюдо или на  эмалированный противень, слегка смоченный кипяченой водой, прикрывают  марлей и подсушивают на воздухе или над обогревательными приборами при  температуре не выше 30°. Подсушенный мармелад разрезают на кусочки  разной формы. При наличии формочек его нарезают (выдавливают)  формочками. Хранить мармелад лучше всего в стеклянных банках с закрытой  крышкой.
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Яблочный мармелад

Хороший мармелад получают из кислых яблок, но его можно  варить также из пресных и сладких плодов. Для этого берут очищенные  яблоки, мякоть которых хорошо разваривается, и режут на мелкие части,  удаляют семена и плодоножки, пересыпают сахарным песком (350—450 г на  килограмм яблок), выдерживают в теплом месте сутки, затем сливают сок.  После слива сока массу заливают водой (550 г на 1 кг) и варят в течение  10—12 мин. Горячую массу протирают через сито, а затем доваривают. В  пюре добавляют сахар (400—550 г на 1 кг) и готовят так же, как мармелад  из слив.
                


                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                

                                                

                    Поминальная трапеза

                    Кутья поминальная

Стакан риса, 100 г изюма без косточек, 100 г меда. Стакан  риса залить полутора стаканами кипятка, плотно закрыть крышкой, варить  три минуты на сильном огне, шесть минут — на среднем, три — на слабом,  затем еще двенадцать минут не открывать крышку кастрюли, давая рису  настояться на пару. Отдельно сварить изюм, соединить с рисом,  подсластить медом, предварительно разведенным в небольшом количестве  кипяченой воды.
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Кутья

200 г очищенной пшеницы, 150 г мака, 50 г очищенных орехов, 50 г изюма, ванильный сахар, мед и сахар по вкусу.

Пшеницу перебрать, промыть, залить водой и варить до готовности.

Мак заварить кипятком и держать на огне до тех пор, пока не  будет легко растираться пальцами. Отцедить мак на сите, пропустить  через мясорубку, перемешать с пшеницей, добавить измельченные орехи,  ошпаренный кипятком и отцеженный изюм, мед и сахар по вкусу, ванильный  сахар. Переложить в блюдо. Подавать охлажденной.
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Коливо

250—300 граммов зерен пшеницы, 100 г изюма, 100 г инжира, мед, сахар по вкусу.

Пшеницу залить кипятком и сварить. Отдельно сварить  перебранные, промытые изюм, инжир. Мед растворить в небольшом количестве  кипяченой охлажденной воды. Смешать отваренную пшеницу со сладкими  плодами, подсластить медом или сахаром. Коливо (кутья) должно быть  сочным, сладким. Вкушением колива начинается поминальная трапеза.
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Кисель клюквенный

200—400 г клюквы, 6—8 столовых ложек сахара, 4—6 столовых ложек картофельного крахмала.

Клюкву перебрать, промыть, протереть через сито, отжать  сок. Выжимки залить пятикратным количеством горячей воды, довести до  кипения, процедить. Часть отвара охладить и развести в нем картофельный  крахмал. В оставшийся отвар положить сахар, вскипятить его, затем влить  разведенный крахмал, отжатый сок и довести до кипения. Перелить в блюдо,  посыпать сахарной пудрой, чтобы не образовалась пленка, и охладить.
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Кисель овсяный

400 г овсяной муки или геркулеса, 250 г сахара.

Овсяную муку или геркулес развести холодной водой и дать  хорошо закиснуть, затем процедить. Заварить густо кисель, добавить сахар  и картофельный крахмал из расчета 1 столовая ложка 1 на стакан  жидкости. Остудить.
                


                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                

                                                

                    Напитки

                    Квас яблочный

Яблочную кожуру ( свежую или сушеную) залить холодной  водой, добавить лимонную или апельсиновую цедру, прокипятить, оставить  на несколько часов. Процедить и добавить дрожжи. Настой влить в большой  сосуд, плотно закупорить, поставить в теплое место. После того, как квас  перебродит, разлить по бутылкам, плотно закупорить и хранить в  прохладном месте.

1,5 литра воды, 0,3 кг кожуры яблок, 150 г сахара, 15 г дрожжей, апельсиновая или лимонная цедра
                


                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                

                                                

                    Муссы

                    Постные муссы можно приготовить из соков свежих ягод и  фруктов, сиропов, варенья. Взбивать мусс надо в прохладном помещении  (можно взбивать, помещая кастрюлю в посуду большего размера с холодной  водой) металлическим веничком в высокой посуде, так как при взбивании  мусс увеличивается в объеме в 2—3 раза. Взбивать мусс следует до густой  стойкой пены.

Готовый мусс разливают в приготовленные формы и ставят в прохладное помещение. Муссом можно запивать ягоды и плоды.

[bookmark: 0062]
Мусс яблочный

Вымытые яблоки нужно разложить на листе или на сковороде,  подлить немного воды, затем поставить в печь. Когда яблоки станут  мягкими, их протирают через сито; в протертое пюре выливают заранее  разведенный водой сахар и начинают взбивать до тех пор, пока мусс не  увеличится в объеме в 2—3 раза и не станет белым. Если мусс получается  недостаточно кислым, то во время взбивания вливают лимонный сок. Готовый  мусс выкладывают в форму и ставят в прохладное место.

Яблоки антоновские — 500 г, сахар-песок — 1/2 стакана, вода —1/3 стакана, лимонный сок — 1 чайная ложка.
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Мусс клюквенный с манной крупой

Промытую клюкву толкут деревянным пестиком и разбавляют  полстаканом горячей воды, затем процеживают через чистую марлю,  клюквенные отжимки заливают оставшейся водой и ставят на огонь, кипятят  несколько минут и вторично процеживают. На полученном отваре заваривают  манную крупу. Во избежание образования комочков засыпать крупу надо  медленно, не снимая кастрюлю с огня и непрерывно помешивая кашу ложкой.  После 15-минутной варки на слабом огне всыпают сахар-песок и, не снимая с  огня, кашу перемешивают и выносят на охлаждение. Когда манная каша  остынет (но будет еще теплой), в нее вливают ранее отжатый клюквенный  сок и ванильный сахар и начинают взбивать веничком до увеличения массы в  объеме в два раза и до получения густой бледно-розовой пены. Готовый  мусс разливают в приготовленные вазочки или формы.

Если нет металлического веничка, можно сваренную массу  отделять небольшими порциями в глубокую миску или тарелку и взбивать  вилкой.

Манная крупа — 1/3 стакана, сахар-песок — 1 стакан, вода — 3 стакана, клюква — 1 стакан, ванильный сахар — 1/4 порошка.
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