
Кулинарная книга
   
1. Блюда грузинской кухни

Наименование
блюда

Рецепт

Баструма На 4 порции.
Говядина (вырезка, толстый и тонкий край, верхняя и внутренняя часть задней ноги) - 1 кг
200 г; для маринада: лук репчатый - 3 луковицы, лавровый лист, чёрный перец, перец
душистый, соль по вкусу, уксус 3% - 8 ст. ложек. Соус ткемалевый - 1 стакан. Для
оформления: лук репчатый - 4 луковицы. зелень петрушки. лимон - 1/3 шт.
 
говядину нарезатькусочками весом 20-30 г, добавить нашинкованный лук. соль. чёрный и
душистый перец. уксус, лавровый лист и поставить на 24 часа на холод в эмалированной
или фаянсовой посуде. Затем мясо нанизать на вертёл и жарить над углями или в
электотрошашлычной печи. При подачи на стол баструму украсить нашинкованным
луком, зеленью петрушки и лимоном.
Соус ткемалевый подать отдельно.

Сациви из курицы или
индейки

Курица - 1 кг 200 г или индейка - 1 кг 300 г, для соуса: орехи грецкие - 300 г, масло
сливочное - 2 ст. ложки, лук репчатый - 2-3 луковицы, мука пшеничная - 1 ч. ложка, яйца
(желтки) - 2 шт., чеснок, уксус 3 % - 3 ст. ложки, гвоздика, корица, перец красный
молотый, шафран, сушеная зелень, соль по вкусу, бульон куриный - 2 стакана.
 
Подготовленную тушку курицы (индейки) отварить до полуготовности, обжарить и
нарубитьна порционные куски. Мелкорубленный лук пассероватьна масле, добавить муку
и развести бульоном. Орехи пропустить через мясорубку, добавить толчёный чеснок,
соль, шафран, перец, корицу, гвоздику, залить небольшим количеством бульонаи ввести
эту массу в кипящий бульон с луком. Затем протереть через частое сито, добавить
прокипячёный уксус, уцхо-сунели (сушёную зелень для сациви) и варить в течение 5
минут. Яичные желтки растереть с небольшим количеством соуса сациви, охлаждённого
до 50 градусов, затем постепенно ввести их в горячий соус, непрерывно помешивая.
Порционные куски курицы или индейки положить в глубокую тарелку, залить горячим
соусом сациви и охладить. Подать вместе с соусом в холодном виде.
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2. Блюда киргизской кухни

Наименование
блюда

Рецепт

Баклажаны жаренные
в омлете

Баклажаны - 600 г, мука пшеничная - 2 ст. л., масло растительное - 6 ст. л., яйца - 3 шт.,
молоко - 1/2 стакана, соль по вкусу.
 
Смешать муку, яйца, молоко и взбить. баклажаны очистить, нарезать кружочками и,
обмакнув в приготовленную смесь, жарить на сковороде до образования корочки.

Беш-бармак
по-киргизски

Баранина - 860 г, лук репчатый - 2 шт., мука пшеничная для лапши - 240 г, соль, красный
молотый перец по вкусу.
 
Баранину сварить крупными кусками в небольшом количестве воды, добавив соль и
красный перец. Затем мясо вынуть и нарезать ломтиками шириной 0,5 см и длиной 5 см.
Замесить пресное тесто, тонко раскатать его и нарезать в виде лапши. Отварить её в
бульоне и откинуть на друшлаг. Лапшу соединить с приготовленным мясом и
припущенным луком, нарезанным кольцами. Добавить соль, перец.
Бульон подавать отдельно в чашках или пиалах.

Салат "Жаналык" Говядина - 320 г, капуста - 250 г, картофель - 1,5 шт., зелёный горошек консервированный
- 150 г, майонез - 1 стакан, яблоки свежие - 1 шт., вишня консервированная - 100 г, зелень
- 1/2 пучка, яйца - 4 шт., соль, специи по вкусу.
 
Свежую капусту мелко нашинковать, положить в посуду, посолить, добавить уксус и
нагреть, непрерывно помешивая. Осевшую капусту снять с огня и охладить, затем
добавить растительное масло. Варёное мясо, отваренный картофель, свежие яблоки,
яйцо нарезать мелкими брусочками, добавить зелёный горошек, соль, специи, смешатьс
капустой и заправить майонезом.
Вишню можно заменить консевированной сливой или терном.

Салат острый Говядина - 430 г, зелёный горошек консервированный - 120г, лук репчатый - 1-2 шт., лук
зелёный - 1 пучок, чеснок - 1/2 шт., масло растительное - 1 ст. л., редька - 2,5 шт.,
заправка для салатов - 80г, морковь - 1,5 шт., соль, уксус, перец молотый по вкусу.
 
Редьку, морковь нарезать соломкой, лук полукольцами, добавить мелко рубленный
чеснок, заправить смесью из растительного масла, уксуса, молотого перца, соли и
оставить на 15-20 минут. Отваренное мясо нарезать соломкой, соединить с овощами,
уложить в салатницу и оформить зеленью.

Суп по-чабански Баранина - 430 г, мука - 120 г, яйца - 1/2 шт., томатная паста - 1ст.л., редька - 1 шт.
(средняя), джусай - 40 г, чеснок - 1/3 шт., лук репчатый - 1шт., сало курдючное или
маргарин - 50 г, кости - 400 г. соль. специи по вкусу.
 
Кусочки урдючного сала обжарить, добавить нарезанное планшетиками мясо и снова
обжарить до получения золотистой корочки. Затем положить бланшированную редьку,
нашинкованный лук, перец и жарить до полуготовности вместе с мясом, добавить по
вкусу томат-пасту и немного костного бульона.
Замесить пресное крутое тесто с яйцом, раскатать тонким слоем и нарезать ромбиками
или квадратиками.
В кипящий бульон с мясом и овощами положить нарезанное тесто, варить 3-5 минут и
добавить мелко нарезанный чеснок.
Перед подачей на стол добавить зелень.

2


