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петрушки, перец, соль.

Нарезать морковь и картофель круж�
ками, печень — кубиками. Припустить
в разогретом масле мелко порезанный
лук. Все смешать, приправить солью и
перцем, выложить в горшочки, залить
кипятком, чтобы он покрывал все про�
дукты, накрыть крышками и поставить
в духовку.

В готовый горячий суп для густоты
можно добавить крахмал или предва�
рительно прожаренную муку (всыпать
при непрерывном помешивании).
Приправить измельченной зеленью
петрушки.

АЙНТОПФ СО СВИНИНОЙ
1/

2
кг свинины, 4 моркови, 200 г кор�

ня сельдерея, 2 стебля лука�порея,
350 г зеленой фасоли, 1/

2
кг картофеля,

11/
2
 стакана бульона или воды, расти�

тельное или сливочное масло, зелень
петрушки, пряности по вкусу, соль.

Положить нарезанное небольши�
ми кусочками мясо в предваритель�
но разогретое в горшке масло. Сверху
выложить порезанные кубиками или
кружками овощи, приправить солью
и пряностями, не перемешивая ово�
щи с мясом. Затем залить все горя�
чим бульоном, плотно закрыть горшок
и поставить в духовку примерно на
50 минут. При необходимости в про�
цессе готовки можно добавить немно�
го жидкости.

Перед подачей на стол посыпать
измельченной зеленью петрушки.

АЙНТОПФ С БАРАНИНОЙ
1/

2
кг баранины, 2 л воды, 1/

2
кг кар�

тофеля, 4 помидора, по 1 стакану мо�
лодого горошка и молодой фасоли,
2 ч. ложки крахмала, 1 стакан смета�
ны, растительное масло, пряности и
зелень по вкусу, перец, соль.

œ≈–¬¤≈ ¡Àfiƒ¿
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В горшке слегка потушить нарезан�
ное ломтиками мясо в предварительно
разогретом масле. Затем влить кипяток,
добавить пряности, соль и довести мясо
почти до готовности. Добавить наре�
занные помидоры и картофель, гото�
вить 15 минут, затем положить отва�
ренные горошек и фасоль и готовить
еще 10 минут.

Достать горшок из духовки. В го�
рячий суп при постоянном помеши�
вании влить сметану, взбитую с крах�
малом, еще раз приправить прянос�
тями и посыпать мелко нарезанной
зеленью.

АЙНТОПФ ИЗ КАПУСТЫ
С САРДЕЛЬКАМИ

1/
2

кг белокочанной капусты, 8 кар�
тофелин, 300 г свежих грибов, 4 сар�
дельки.

Для соуса: 50 г шпика, 1 ст. ложка
муки, 2 стакана бульона, красный мо�
лотый перец, соль.

Нашинкованную капусту ошпарить
кипятком, воду слить. Выложить капу�
сту в горшочки, добавить нарезанные
кубиками картофель и грибы.

Приготовить соус: на сковороде
растопить шпик, поджарить на полу�
ченном жире муку до золотистого цве�
та и постепенно, помешивая, влить бу�
льон. Добавить перец и соль по вкусу.

Залить овощи соусом, накрыть гор�
шочки крышками, и в духовке довес�
ти суп до готовности.

Перед подачей на стол в каждый
горшочек положить предварительно
поджаренную сардельку.

АЙНТОПФ ИЗ КИСЛОЙ
КАПУСТЫ

400 г кислой капусты, 200 г свинины,
100 г шпика, 1 маленькая копченая
колбаска, 5 стаканов воды, 4—6 кар�
тофелин, 1 морковь, по 1 корню пет�

ПОЛЕЗНЫЕ СОВЕТЫ
Айнтопф (ein — один, toрf — гор�
шок, «все в одном горшке») — блю�
до немецкой кухни, представляющее
собой густой суп с мясом, копченос�
тями, сосисками или другими мясны�
ми продуктами, который заменяет
собой первое и второе блюдо.
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рушки и сельдерея, 1 ст. л. сливочно�
го масла, 1 ст. ложка муки.

Положить в горшок мелко нарезан�
ные кислую капусту и шпик, целиком
колбаску и свинину, влить воду, на�
крыть крышкой и готовить 20 минут.
Затем положить мелко нарезанные
овощи и готовить еще 20 минут.

Достать горшок из духовки. Вынуть
мясо и колбасу, нарезать кусочками и
разложить порциями на тарелки. За�
править суп поджаренной на сливоч�
ном масле мукой и разлить его поверх
мяса.

АЙНТОПФ ИЗ ЛАПШИ
С БРЮССЕЛЬСКОЙ КАПУСТОЙ

400 г лапши, 2 ст. ложки раститель�
ного масла, 4 1/

2
стакана воды, 6 ста�

канов мясного бульона, 400 г отвар�
ного мяса (свинины, говядины или
курицы), 400 г брюссельской капусты,
мускатный орех, соль.

Обжарить лапшу в разогретом мас�
ле. Выложить в горшок, залить 1 л ки�
пящей подсоленной воды и потомить

под крышкой, пока она не разбухнет.
Отдельно отварить брюссельскую ка�
пусту. Залить лапшу горячим бульо�
ном, добавить капусту и нарезанное
мясо, посолить, приправить мускатным
орехом и еще несколько минут пото�
мить.

Готовый суп посыпать мелко наре�
занной зеленью.

АЙНТОПФ РИСОВЫЙ
С ПОЧКАМИ

2 свиные почки, 1 стакан с верхом
риса, 8 стручков сладкого перца, 1 лу�
ковица, 5 стаканов бульона, 2—3 ст.
ложки томатной пасты, раститель�
ное масло, перец и соль по вкусу.

Нарезать подготовленные свиные
почки небольшими кусочками и под�
жарить на разогретом масле, в процес�
се жарки добавить измельченный лук
и посолить. В горшок слоями выло�
жить почки, нарезанный соломкой
перец, сверху положить рис и залить
горячим бульоном, заправленным то�
матной пастой, перцем и солью. На�

ПОЛЕЗНЫЕ СОВЕТЫ
Зелень и овощи сохраняют свой
цвет, если в воду, в которой они ва�
рятся, положить щепотку (пример�
но 1/

2
чайной ложки на 1 кг овощей)

питьевой соды.
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крыть горшок крышкой и поставить в
духовку томиться, пока рис не разбух�
нет.

АЙНТОПФ РЫБНЫЙ
800 г рыбного филе, сок 1 лимона,
соль, 1 огурец, черный молотый перец,
зелень петрушки и укропа, соль.

Для соуса: 2 ст. ложки сливочного
масла, 4 ч. ложки муки, по 1 стакану
молока и сметаны.

Для клецок: 1/
4

стакана воды, 2/
3

ста�
кана пшеничной муки, 1 яйцо, соль.

Приготовить жидкий соус: поджа�
рить муку на сливочном масле, поме�
шивая добавить молоко и сметану.

Сбрызнуть рыбное филе лимонным
соком, посолить, сложить в горшочки
и залить приготовленным соусом. На�
крыть горшочки крышками, поставить
их в духовку и довести рыбу до готов�
ности.

Приготовить клецки: в тарелку
влить четверть стакана воды, добавить
соль, сырое яйцо, всыпать муку и раз�
мешать. Готовое тесто брать неболь�
шими кусочками ложкой, смоченной в
воде, опускать в кипящую воду и ва�
рить до готовности.

Достать горшочки из духовки. До�
бавить к рыбе порезанный тонкими
кружками огурец, еще немного посо�

лить, поперчить, положить сверху от�
варенные клецки и посыпать рубле�
ной зеленью.

БОРЩ
СО СВЕЖИМИ ГРИБАМИ

300 г свежих грибов, 5 картофелин,
11/

2
 л мясного бульона, 1 луковица,

15 г зеленого лука, 2 ст. ложки сли�
вочного масла, 1 ст. ложка муки,
3 ст. ложки сметаны, 1 пучок укропа,
черный молотый перец, соль.

Картофель очистить, вымыть и на�
резать небольшими кубиками. Зелень
укропа, репчатый и зеленый лук опо�
лоснуть и мелко нарезать.

Свежие грибы (белые, маслята, ры�
жики или грузди) очистить, вымыть,
ошпарить кипятком, выложить на ско�
вороду и обжарить на сливочном мас�
ле, добавив репчатый лук и посыпав
мукой. Затем переложить грибы в гли�
няные горшочки, залить горячим мяс�
ным бульоном, положить картофель.
Поставить горшочек в предваритель�
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КАРТОФЕЛЬНЫЙ СУП СО СВЕЖИМИ ГРИБАМИ
6—7 картофелин, 300 г свежих грибов, 1,5 л воды, бульона или овощного от�
вара, 1 луковица, 1 небольшая морковь, 1 корень петрушки, 2 ст. ложки раси�
тельного масла, 4 ст. ложки сметаны, по 1 ст. ложке измельченного укропа и
зеленого лука, 1—2 лавровых листа, 2—3 горошины душистого или черного
перца, соль.

Грибы вымыть, очистить, отрезать
ножки, измельчить их и обжарить на ско�
вороде с частью предварительно разо�
гретого растительного масла. Лук, мор�
ковь и корень петрушки почистить,
ополоснуть, мелко нарезать и поджарить
отдельно в оставшемся масле. Очищен�
ный и вымытый картофель нарезать ку�
биками.

Шляпки грибов нарезать небольши�
ми ломтиками, ошпарить кипятком и от�

кинуть на сито. Когда стечет вода, переложить ломтики грибов в глиняные гор�
шочки, залить их горячей водой, процеженным бульоном или овощным отваром
и варить в духовке в течение 40 минут. Затем добавить картофель, поджарен�
ные ножки грибов и овощи, соль, перец горошком, лавровый лист и продолжать
варить на слабом огне еще 20—25 минут.

При подаче на стол добавить в суп сметану, измельченные укроп и зеле�
ный лук.

но разогретую духовку и варить до го�
товности в течение 20—25 минут.
Потом добавить сметану, зеленый лук,
посолить и вскипятить.

Перед подачей на стол поперчить
и посыпать нарезанной зеленью.

КУЛЕШ
ГРЕЧНЕВЫЙ СО СВИНИНОЙ

1 стакан гречневой крупы, 400 г сви�
нины, 1 л мясного бульона, 1 мор�
ковь, 1 луковица, 50 г шпика, 2 ст.
ложки измельченной зелени петруш�
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ки или укропа, черный молотый пе�
рец, соль.

Свинину ополоснуть, нарезать не�
большими кусочками, положить в ско�
вороду с кусочками сала, поставить на
слабый огонь и, когда сало немного
растопится, добавить измельченные
лук и морковь. Жарить, часто помеши�
вая, до тех пор, пока не подрумянится
лук. Поджаренное мясо с овощами по�
ложить в глиняные горшочки, залить
процеженным через сито горячим
мясным бульоном, заправить перцем
и солью, всыпать промытую и пере�
бранную гречку н довести до кипения.
Потом накрыть горшочки крышкой,
поставить в слегка разогретую духов�
ку и запекать на слабом огне 1—
1,5 часа.

Готовый кулеш посыпать измель�
ченной зеленью и подать в горшочках.

МИНЕСТРА —
СУП В ГОРШКЕ

5 стаканов бульона, 4 ст. ложки рас�
тительного масла, 1 стакан нарезан�
ной кубиками моркови, по 1/

2
 стакана

зеленого горошка и фасоли, 4 ст. лож�
ки риса, по 1/

2
 стакана мелко наруб�

ленных лука и сельдерея, 2 лавровых
листа, 2 крупных помидора, 3 ст.
ложки тертого сыра, 1 зубчик чесно�
ка, 2 ч. ложки томатной пасты, чер�
ный молотый перец, соль.

Нарезанные чеснок и лук обжа�
рить в масле, добавить сельдерей и
морковь и все потушить. Затем влить
бульон, положить томатную пасту, по�

солить, поперчить и поставить варить
на слабом огне. Добавить горошек,
фасоль, рис, лавровый лист и тушить
до тех пор, пока овощи не станут мяг�
кими. В конце готовки добавить наре�
занные ломтиками помидоры и тертый
сыр и тушить еще 5 минут.

МЯСНАЯ
ПОХЛЕБКА С ВИНОМ

2 картофелины, 1 луковица, 50 г сли�
вочного масла, 1/

2
 стакана столово�

го красного вина, по 1 маленькому пуч�
ку зелени петрушки и укропа,
1—2 лавровых листа, 2—3 горошины
черного перца, соль.
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Для бульона: 1,5 л воды, 350 г говяди�
ны с костями, 1 небольшая луковица,
1 морковь, 1 корень петрушки или
сельдерея, соль.

Мясо отделить от костей и промыть
в холодной воде. Трубчатые кости раз�
рубить вдоль, залить холодной водой
и на сильном огне довести до кипе�
ния. Затем огонь убавить, снять с буль�
она пену и продолжать его варить еще

2,5—3 часа. За час�полтора до окон�
чания варки добавить очищенную и
мелко нарезанную луковицу, морковь
и корень петрушки или сельдерея и
через 30 минут после этого посолить.
Готовый бульон процедить.

Мякоть говядины освободить от су�
хожилий, отбить и нарезать небольши�
ми ломтиками продолговатой формы.
Налить в глиняные горшочки горячий
бульон, положить ломтики мяса и ва�

рить 20—30 минут в духовке. Пока ва�
рится мясо, картофель очистить и на�
резать небольшими кубиками, а лук —
полукольцами, все вместе обжарить в
кипящем масле. Затем в горшочки с
мясом положить картофель, прова�
рить его 10—15 минут, добавить лук
и варить еще 5—10 минут. В конце го�
товки положить измельченную зелень
петрушки и укропа, лавровый лист,
перец горошком, влить вино, довести
до кипения, снять с огня и дать насто�
яться 5—7 минут.

Похлебку на стол подавать в гор�
шочках.

ПИТИ
800 г баранины, 4 ст. ложки гороха,
4 луковицы, 4 картофелины, 12 шт.
алычи, 20 горошин черного перца, на�
стой мяты, настой шафрана, специи
(петрушка, кинза и др.) по вкусу,
соль.

В горшочки положить куски барани�
ны и предварительно вымоченный го�
рох, залить водой, накрыть крышками и
готовить, снимая образующуюся пену.

Тем временем для настоя 1 г шаф�
рана заварить в 1/

2
стакана воды. За

30 минут до готовности к мясу доба�
вить очищенный картофель, наре�
занный крупными кусками, нарезан�
ный репчатый лук, алычу и черный
перец горошком. В конце варки суп
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посолить, приправить специями по
вкусу.

Перед подачей на стол в каждый
горшочек добавить немного настоя
шафрана и мяты (готовится так же,
как настой шафрана).

ПОХЛЕБКА МЯСНАЯ
1 л мясного бульона, 350 г говядины,
300 г картофеля, 1 луковица, 1/

2
 стака�

на сухого вина, 50 г сливочного масла,
по 1 пучку укропа и петрушки, лавро�
вый лист, черный молотый перец, соль.

Сварить бульон из костей или мяса.
Мякоть говядины промыть холодной
водой, освободить от сухожилий и на�
резать небольшими кусочками. На�
лить бульон в глиняные горшочки, по�
ложить туда кусочки мяса и варить
20—30 минут в духовке.

Пока варится мясо, нарезать кар�
тофель небольшими кубиками, лук по�
лукольцами, все обжарить на сливоч�
ном масле. Затем положить в
горшочки с мясом картофель и варить
его на большом огне 5—10 минут. В
конце варки добавить нарезанную зе�
лень укропа и петрушки, лавровый
лист и варить еще 15 минут. Для вку�
са добавить сухое вино.

Подать похлебку на стол в горшоч�
ках. Это блюдо — сразу и первое, и
второе.

ПОХЛЕБКА ПЕТРОВСКАЯ
400 г баранины, 200 г картофеля, 80 г
пшена, 1 морковь, 1 луковица, 20 г
жира, 20 г корня петрушки или сель�
дерея, по 1 ст. ложке нарезанной зе�
лени петрушки или сельдерея и укро�
па, соль.

Мякоть баранины нарезать кубика�
ми, положить в глиняный горшочек,
налить воду, добавить корни пет�
рушки или сельдерея, посолить и ва�
рить до готовности. Вынуть барани�
ну, бульон процедить. Положить в
него картофель, нарезанные и пассе�
рованные морковь и лук, промытое
пшено, сваренную баранину и варить
до готовности пшена.

Похлебку заправить солью, наре�
занной зеленью петрушки или сельде�
рея и укропа.




