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Айнтопф с печенью

400 г печени, 4 моркови, 8 средних
картофелин, 1 большая луковица,

растительное или сливочное масло,
мука или крахмал по желанию,
зелень 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 предвари!
тельно прожаренную муку (всыпать при
непрерывном помешивании). Припра!
вить измельченной зеленью петрушки.

Айнтопф со свининой

500 г свинины, 4 моркови, 200 г корня
сельдерея, 2 стебля лука!порея, 350 г

зеленой фасоли, 500 г картофеля,
11/2 стакана бульона или воды, расти!
тельное или сливочное масло, зелень

петрушки, пряности по вкусу, соль.

Положить нарезанное небольшими
кусочками мясо в предварительно ра!
зогретое в горшке масло. Сверху выло!
жить порезанные кубиками или круж!
ками овощи, приправить солью и пря!
ностями, не перемешивая овощи с
мясом. Затем залить все горячим буль!
оном, плотно закрыть горшок и поста!
вить в духовку примерно на 50 минут.
При необходимости в процессе готов!
ки можно добавить немного жидкости.

Перед подачей на стол посыпать из!
мельченной зеленью петрушки.

Айнтопф
с бараниной

500 г баранины, 2 л воды, 500 г
картофеля, 4 помидора, по 1 стакану

молодого горошка и молодой
фасоли, 2 ч. ложки крахмала,

1 стакан сметаны, растительное

масло, пряности и зелень по вкусу,
перец, соль.

В горшке слегка потушить нарезанное
ломтиками мясо в предварительно разог!
ретом масле. Затем влить кипяток, доба!
вить пряности, соль и довести мясо почти
до готовности. Добавить нарезанные по!
мидоры и картофель, готовить 15 минут,
затем положить отваренные горошек и
фасоль и готовить еще 10 минут.

Достать горшок из духовки. В горя!
чий суп при постоянном помешивании
влить сметану, взбитую с крахмалом,
еще раз приправить пряностями и по!
сыпать мелко нарезанной зеленью.

Айнтопф из капусты
с сардельками

500 г  белокочанной капусты, 8 картофе!
лин, 300 г свежих грибов, 4 сардельки.

Для соуса: 50 г шпика, 1 ст. ложка
муки, 2 стакана бульона, красный

молотый перец, соль.

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

Приготовить соус: на сковороде рас!
топить шпик, поджарить на полученном
жире муку до золотистого цвета и по!
степенно, помешивая, влить бульон.
Добавить перец и соль по вкусу.

Залить овощи соусом, накрыть гор!
шочки крышками, и в духовке довести
суп до готовности.

Перед подачей на стол в каждый гор!
шочек положить предварительно под!
жаренную сардельку.

Айнтопф (ein — один, toрf — горшок, «все в одном горшке») —
блюдо немецкой кухни, представляющее собой густой суп с мя$
сом, копченостями, сосисками или другими мясными продукта$
ми, который заменяет собой первое и второе блюдо.

Первые блюда
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Айнтопф
из кислой капусты

400 г кислой капусты, 200 г свинины,
100 г шпика, 1 маленькая копченая

колбаска, 5 стаканов воды, 4�
6 картофелин, 1 морковь, по 1 корню

петрушки и сельдерея, 1 ст. ложка
сливочного 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 ово!
щи 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 сливочном
масле мукой и разлить его поверх мяса.

Айнтопф из лапши
с брюссельской капустой

400 г лапши, 2 ст. ложки раститель!
ного масла, 41/2 стакана воды,

6 стаканов мясного бульона, 400 г
отварного 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 капу!
сту. Залить лапшу горячим бульоном,
добавить капусту и нарезанное мясо,
посолить, приправить мускатным оре!
хом и еще несколько минут потомить.

Готовый суп посыпать мелко наре!
занной зеленью.

Айнтопф рисовый
с почками

2 свиные почки, 1 стакан с верхом
риса, 8 стручков сладкого перца,

1 луковица, 5 стаканов бульона, 2�
3 ст. ложки томатной пасты, расти!

тельное масло, перец и соль по вкусу.

Нарезать подготовленные свиные
почки небольшими кусочками и поджа!
рить на разогретом масле, в процессе
жарки добавить измельченный лук и
посолить. В горшок слоями выложить
почки, нарезанный соломкой перец,
сверху положить рис и залить горячим
бульоном, заправленным томатной па!
стой, перцем и солью. Накрыть горшок
крышкой и поставить в духовку томить!
ся, пока рис не разбухнет.

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 стакана 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 размешать.
Готовое тесто брать небольшими кусоч!
ками ложкой, смоченной в воде, опус!
кать в кипящую воду и варить до готов!
ности.

Достать горшочки из духовки. Доба!
вить к рыбе порезанный тонкими круж!
ками огурец, еще немного посолить,
поперчить, положить сверху отварен!
ные клецки и посыпать рубленой зе!
ленью.

Борщ
со свежими грибами

300 г свежих грибов, 5 картофелин,
11/2 л мясного бульона, 1 луковица,

15 г зеленого лука, 2 ст. ложки
сливочного масла, 1 ст. ложка муки,
3 ст. ложки сметаны, 1 пучок укропа,

черный молотый перец, соль.

Картофель очистить, вымыть и наре!
зать небольшими кубиками. Зелень ук!
ропа, репчатый и зеленый лук ополос!
нуть 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!

Зелень и овощи сохраняют свой цвет, если в воду, в которой они
варятся, положить щепотку (примерно 1/

2
ч. ложки на 1 кг ово$

щей) питьевой соды.
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няные горшочки, залить горячим мяс!
ным бульоном, положить картофель.
Поставить горшочек в предварительно
разогретую духовку и варить до готов!
ности в течение 20�25 минут. Потом до!
бавить сметану, зеленый лук, посолить
и вскипятить.

Перед подачей на стол поперчить и
посыпать нарезанной зеленью.

Картофельный суп
со свежими грибами

6�7 картофелин, 300 г свежих
грибов, 11/2 л воды, бульона или

овощного отвара, 1 луковица,
1 небольшая морковь, 1 корень

петрушки, 2 ст. ложки расительного
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
сковороде с частью предварительно
разогретого растительного масла. Лук,
морковь и корень петрушки почистить,
ополоснуть, мелко нарезать и поджа!
рить отдельно в оставшемся масле.

Очищенный и вымы!
тый картофель наре!

зать кубиками.
Шляпки грибов
нарезать не!

большими
л о м т и к а !

ми, ошпарить кипятком и откинуть на
сито. Когда стечет вода, переложить
ломтики грибов в глиняные горшочки,
залить их горячей водой, процеженным
бульоном или овощным отваром и ва!
рить в духовке в течение 40 минут. За!
тем добавить картофель, поджаренные
ножки грибов и овощи, соль, перец го!
рошком, лавровый лист и продолжать
варить на слабом огне еще 20�25 ми!
нут.

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

Кулеш
гречневый со свининой

1 стакан гречневой крупы, 400 г
свинины, 1 л мясного бульона,

1 морковь, 1 луковица, 50 г шпика,
2 ст. ложки измельченной зелени

петрушки или укропа, черный
молотый перец, соль.

Свинину ополоснуть, нарезать не!
большими кусочками, положить в
сковороду 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 мяс!
ным бульоном, заправить перцем и со!
лью, всыпать промытую и перебранную
гречку н довести до кипения. Потом на!
крыть горшочки крышкой, поставить в
слегка разогретую духовку и запекать
на слабом огне 1�1,5 часа.

Готовый кулеш посыпать измельчен!
ной зеленью и подать в горшочках.

Минестра —
суп в горшке

5 стаканов бульона, 4 ст. ложки
растительного масла, 1 стакан

нарезанной кубиками моркови, по 1/2

стакана
зеленого
горошка и
фасоли, 4 ст.
ложки риса, по
1/2 стакана мелко

нарубленных лука и сельдерея,
2 лавровых листа, 2 крупных помидо!
ра, 3 ст. ложки тертого сыра, 1 зубчик
чеснока, 2 ч. ложки томатной пасты,

черный молотый перец, соль.

Нарезанные чеснок и лук обжарить в
масле, добавить сельдерей и морковь
и все потушить. Затем влить бульон, по!
ложить томатную пасту, посолить, по!
перчить и поставить варить на слабом
огне. Добавить горошек, фасоль, рис,
лавровый лист и тушить до тех пор, пока
овощи не станут мягкими. В конце готов!
ки добавить нарезанные ломтиками по!
мидоры и тертый сыр и тушить еще
5 минут.

Мясная
похлебка с вином

2 картофелины, 1 луковица, 50 г
сливочного масла, 1/2 стакана

столового красного вина, по 1 ма!
ленькому пучку зелени петрушки и

укропа, 1�2 лавровых листа, 2�
3 горошины черного перца, соль.

Для бульона: 1,5 л воды, 350 г
говядины 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!
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рубить вдоль, залить холодной водой
и на сильном огне довести до кипения.
Затем огонь убавить, снять с бульона
пену и продолжать его варить еще 2,5�
3 часа. За час!полтора до окончания
варки добавить очищенные и мелко
нарезанные луковицу, морковь и ко!
рень 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 наре!
зать небольшими кубиками, а лук �

полукольцами, все вместе обжарить в
кипящем масле. Затем в горшочки с мя!
сом положить картофель, проварить его
10�15 минут, добавить лук и варить еще
5�10 минут. В конце готовки положить
измельченную зелень петрушки и укро!
па, лавровый лист, перец горошком,
влить вино, довести до кипения, снять с
огня и дать настояться 5�7 минут.

Похлебку на стол подавать в горшоч!
ках.

Пити

800 г баранины, 4 ст. ложки гороха,
4 луковицы, 4 картофелины, 12 шт.
алычи, 20 горошин черного перца,

настой 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 шафрана
заварить в 1/2 стакана воды. За 30 минут
до готовности к мясу добавить очищен!
ный картофель, нарезанный крупными
кусками, нарезанный репчатый лук,
алычу и черный перец горошком. В кон!
це варки суп посолить, приправить спе!
циями по вкусу.

Перед подачей на стол в каждый гор!
шочек добавить немного настоя шаф!
рана и мяты (готовится так же, как на!
стой шафрана).

Похлебка мясная

1 л мясного бульона, 350 г говядины,
300 г картофеля, 1 луковица, 1/2 ста!

кана сухого вина, 50 г сливочного
масла, по 1 пучку укропа и петрушки,

лавровый лист, черный молотый
перец, соль.

Сварить бульон из костей или мяса.
Мякоть говядины промыть холодной
водой, освободить от сухожилий и на!
резать небольшими кусочками. Налить
бульон в глиняные горшочки, положить
туда кусочки мяса и варить 20�30 ми!
нут в духовке.

Пока варится мясо, нарезать карто!
фель небольшими кубиками, лук полу!

кольцами, все обжарить на сливочном
масле. Затем положить в горшочки с
мясом картофель и варить его на боль!
шом огне 5�10 минут. В конце варки до!
бавить нарезанную зелень укропа и
петрушки, лавровый лист и варить еще
15 минут. Для вкуса добавить сухое
вино.

Подать похлебку на стол в горшочках.
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

сельдерея, по 1 ст. ложке нарезанной
зелени петрушки или сельдерея и

укропа, соль.

Мякоть баранины нарезать кубика!
ми, положить в глиняный горшочек,
налить воду, добавить корни петруш!
ки или сельдерея, посолить и варить до
готовности. Вынуть баранину, бульон
процедить. Положить в него карто!
фель, нарезанные и пассерованные
морковь и лук, промытое пшено, сва!
ренную баранину и варить до готовно!
сти пшена.

Похлебку заправить солью, нарезан!
ной зеленью петрушки или сельдерея
и укропа.
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Похлебка по&суворовски

350 г судака, 250 г картофеля, по
1 моркови и луковице, 1 корень

сельдерея, 100 г сушеных грибов,
2 помидора, 50 г сливочного масла,

1 ст. ложка нарезанной зелени
петрушки, 1�2 зубчика чеснока.

Для кулебяки из слоеного теста:
250 г муки, 100 г маргарина, 2 яйца,

вода, соль.

Для рыбного фарша: 200 г судака
или окуня, 5 луковиц, 40 г маргари!

на, черный молотый перец, соль.

Сварить рыбный бульон. Замоченные
в холодной воде грибы промыть, отва!
рить и нарезать. Подготовить и нарезать
рыбу, картофель. Спассеровать грибы,
нарезанные морковь, корень сельдерея,
лук. Подготовленные продукты поло!
жить в глиняный горшочек, залить рыб!
ным бульоном и поставить в духовку.
Перед окончанием варки добавить по!
мидоры, нарезанные дольками.

При подаче на стол положить в по!
хлебку нарезанные чеснок, и зелень
петрушки.

Отдельно подать кулебяки из слоено!
го теста.

Похлебка
«Суздальская»

11/2 кг картофеля, 1 кг говядины, 2 л
бульона, 4 луковицы, 2 ст. ложки

растительного или сливочного масла,
лавровый лист, черный молотый

перец и соль по вкусу.

Мясо нарезать небольшими кусочка!
ми, поперчить, посолить и тушить 10�
15 минут. Картофель нарезать кубиками.
В горшочки положить мясо, картофель
и лавровый лист, залить бульоном и по!
ставить в духовку на 30�35 минут. За
5 минут до готовности добавить лук,
нарезанный кольцами и обжаренный в
масле до золотистого цвета.

Рассольник
с гусиными
потрохами

2 л мясного или мясокостного
бульона, потроха одного гуся, по
1 корню петрушки, пастернака и

сельдерея, 1 луковица, по 50 г щавеля
и шпината, 4 соленых огурца, 1 стакан

огуречного рассола, 1 ст. ложка
сливочного масла, сметана, 1 лавро!
вый лист, зелень петрушки и укропа,
2�3 горошины черного перца, соль.

Голову, шейку и крылышки гуся опа!
лить и тщательно промыть. Шейку раз!
рубить на 3�4 части, крылышки � на 2;
отрубить клюв. Сердце надрезать и уда!
лить кровь. Пупок разрезать пополам в
продольном направлении, снять внут!
реннюю пленку и хорошо вымыть. Пер!
вые два сустава лапок ошпарить и снять
жесткую кожицу. Все опустить в глиня!
ный горшок, залить горячим бульоном,
положить перец горошком, лавровый
лист, измельченные коренья и варить
1,5�2 часа при слабом кипении. Печен!
ку сварить отдельно.

Очищенные от кожицы и семян огур!
цы нарезать соломкой, выложить в
сковороду, влить немного бульона и
слегка потушить под крышкой. Из!

мельчен!
ный лук обжарить
на сливочном масле.

В горшок положить тушеные
огурцы, обжаренный лук, проварить
10 минут, затем добавить мелко наре!
занные щавель, шпинат, вскипяченный
и процеженный огуречный рассол, от!
варные потроха и варить еще 5�7 ми!
нут.

Разливая рассольник по тарелкам,
добавить сметану и посыпать измель!
ченной зеленью петрушки и укропа.

Рисовый суп
с грибами

11/2 л воды, 2 стакана овощного
отвара, 6 картофелин, 50 г сушеных
грибов, по 1 моркови и луковице, по
1 корню петрушки и сельдерея, 3 ст.

ложки сливочного масла, 1/2 кг риса,
3�4 ст. ложки сметаны, 1 ст. ложка
измельченной зелени петрушки,

соль.

Сушеные грибы промыть, залить хо!
лодной водой на 3�4 часа и сварить в
этой же воде. Готовые грибы нарезать
небольшими ломтиками, бульон про!
цедить.

Очищенный и вымытый лук мелко
нарезать, выложить в глубокую сково!
роду и обжарить в разогретом масле.
Добавить измельченные коренья, мор!
ковь, вареные грибы, овощной отвар и
тушить до мягкости кореньев. Затем ту!
шеные овощи равномерно разложить в
горшочки, залить горячим процежен!
ным грибным отваром, довести до ки!
пения, всыпать промытый рис, нарезан!
ный небольшими кубиками картофель
и варить около 20 минут. За 3�5 минут

Петрушка, укроп, мята сохраняются свежими несколько дней в
самую большую жару, если их держать в плотно закрытой со$
вершенно сухой кастрюле, причем зелень тоже должна быть
cyxoй.
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до готовности посолить и заправить
сметаной.

Подавая на стол, посыпать суп измель!
ченной зеленью петрушки.

Рыбный суп
с морской капустой

300 г филе морского окуня или
трески, 2 л рыбного бульона или
воды, 4 картофелины, 1 большая

луковица, 2 моркови, 1 корень
петрушки, 2 ст. ложки растительного

масла, 200�250 г замороженной
морской капусты, 3�5 лавровых
листа, 2 ст. ложки измельченной
зелени петрушки, 4�6 горошин

душистого перца, соль.

Морскую капусту залить холодной
водой, оставить на 10�12 часов, затем
воду слить, а капусту промыть, снова
залить холодной кипяченой водой и
варить 15 минут. Отвар слить, влить
чистую воду и варить, еще дважды сли!
вая отвар и заливая вновь чистой во!
дой.

Рыбное филе опустить в кипящий
рыбный бульон или воду и варить 40�
60 минут. Лук, морковь и корень пет!
рушки почистить, вымыть, нарезать со!
ломкой и обжарить на растительном
масле.

Готовое филе вынуть, нарезать круп!
ными кусками, а бульон процедить,
перелить в глиняные горшочки, доба!
вить нарезанный небольшими кубика!
ми картофель и варить около 20 минут.
Через 10 минут после начала варки по!

ложить в суп отварную морскую капус!
ту, обжаренные овощи, лавровый лист,
перец горошком и соль.

Подавать в горшочках, посыпав из!
мельченной зеленью петрушки.

Солянка мясная

200 г отварной говядины, 200 г
жареной говядины или телятины,
100 г ветчины, 100 г сосисок, 200 г
отварной курятины, 11/4 л крепкого

бульона, 1�2 стакана огуречного
рассола, 2 соленых огурца, 250 г
свежей капусты, 1 стакан соленых

грибов, 2 помидора, 10�12 маслин, 1�
1,5 ст. ложки каперсов, 4 ст. ложки

сметаны, 1 ст. ложка укропа, 1 ст.
ложка измельченной зелени петруш!

ки, 10 горошин черного перца,
3 горошины душистого перца, соль.

Сварить мясной или костный бульон.
Огуречный рассол прокипятить, снять
накипь, соединить с кипящим буль!
оном.

Вареные и жареные мясные продук!
ты нарезать кубиками, огурцы, поми!
доры � ломтиками, лук нашинковать.
Соленые грибы и свежую капусту об!
дать кипятком и нарезать. Перечислен!
ные продукты вместе с маслинами, ка!
персами, зеленью, пряностями и
сметаной положить в глиняный гор!
шок, залить ки!
пящим
буль!

оном и поставить в духовку на 10�
15 минут.

Солянка мясная
с пирожками

600 г телятины, 400 г ветчины, 400 г
нежирной вареной колбасы, 400 г

свежих грибов, 6 л бульона из
говяжьих костей, 4 луковицы,
4 соленых огурца, 4 ст. ложки
каперсов, 1 банка маслин без

косточек, 4 стакана сметаны, 3�4 ст.
ложки растительного масла, 4 ст.

ложки томатного пюре, 4 небольших
помидора, 4 ломтика лимона, зелень

по вкусу, соль.

Телятину, ветчину и колбасу нарезать
небольшими кусочками и обжарить. От!
дельно обжарить на растительном мас!
ле мелко нарезанные лук и грибы. Все
разложить по горшочкам и залить гото!
вым бульоном, слегка посолить. Доба!
вить мелко нарезанные соленые огурцы,
довести до кипения и немного потушить,
накрыв горшочки крышками. Вынуть гор!
шочки из духовки и в каждый положить
маслины, каперсы, нарезанные свежие
помидоры, сметану, предварительно
смешанную с томатным пюре, мелко на!
рубленную зелень и ломтик лимона.

На стол подавать с пирож!
ками.

Чтобы руки не чернели, картофель и овощи следует чистить не$
ржавеющим ножом. Можно также намочить руки перед чисткой
уксусом и дать им высохнуть, не вытирая.




