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Введение ' 
Пожалуй, нет иного продукта, как картофель, из которого 
можно приготовить такое множество, вкусных и по^лезных 
блюд! Он прекрасно сочетается с рыбой, мясом, грибами, 
овош,ами. Вареный и жареный, печеный и тертый, туигеный и 
фаршированный... С ним и суп вкуснее, и салат аппетитнее. Да 

-и сама по себе отварная рассыпчатая «бульба» является ук­
рашением не только будничного, но и праздничного стола. Не­
даром карггофель называют вторым хлебом. «Хлеб—батюш­
ка, картошка — матушка», «Картошка — хлебу присошка» — , 
говорят в народе. О нем сложены песни, сказки, а темпера­
ментный белорусский танец так и называется — «Бульба». 

Родина'картофеля —^ Юоюная Америка. Около 14 тыс. лет 
назад он уже выраи^ивался местным населением. Европейцы 
же узнали о картофеле лишь в. XVI в., когда испанцы завезли 
его к себе на родину. Из далекой заокеанской страны испан­
ские мореплаватели привезли^в Европу в числе прочих дико­
винных трофеев и несколько десятков картофелин. 

В 1553 г. в испанском городе Севилья вышла книга «Хро­
ника Перу», где было написано: «Папас — это особый род 
земляных орехов. Будучи сварены, они становятся мягкими, 
как печеный каштан... Они покрыты кооку'рой не толш^е кооку-
ры трюфеля». Это было первое письменное упоминание о кар­
тофеле в Европе: С того времени и начались его странство­
вания. В дальнейшем культура распространилась в Италии, 
Бельгии, Австрии, Германии, Франции и других странах. По­
началу его рассматривали как заморскую диковинку, деко­
ративное растение, выращивали в ботанических садах. Неве-
окественные, суеверные люди считали картофель ядовитым 
растением. . - , 



Было время, щгда - фран^ специаль-
; ныйуказ, запрещающий употребление картофеля,, так. как хо­
дили' слухиу будто вызывает различные заболевания. Про­
зорливее многих оказался парижский агроном и аптекарь Ан-
туан ОгюстПармантье. Он писал: «Среди бесчисленного мно­
жества растений, которые покрывают поверхность сущи и вод­
ную:^ поверхность земного шара,, нет, быть может, ни одного, 

;Щторд'е с большим правом заслуживало бы- внимание добг 
•рых граждан, чем картофель»: Это он добился получения, 
участка-земли и начал разводить там картофель. Дришлось 
даже пойти на Хит рдеть: засеянные картофелем грядки д,нем 
охраняла вооруженная стража, а ночью, стражу снимали. 

' Дюропытньсе крестьяне начали воровать запретный плод и 
сажать у себя, Так и привил аптекарь интерес к. новой куль­
туре. Благодарные соотечественники теперь ежегодно выса­
живают картофель на могиле Лармантье. . ,., 

Существует много версий о появлении картофеля в России. 
Предполагают, что он-появился в XVII в. Распространение 
картофеля связывают с именем Петра I:- Молодой царь,- жад-
пЬ присматриваясь ко-всему новому, послал графу Шереметье­
ву мешок картофеля из Голландии и приказал разводить его 
в России. Предполагают,, что. с .этого, мешка и возникла исто­
рия русской, картошки. Однако распространение щртофеля в 
России началось лишь с середины. XVIII. в. К..тому времени 
карто (ре ль. уже выращивали в имениях, не которых помещиков 
под Петербургом, в Эстонии, Латвии, -в. Московской, Киев,-
ской и Новгородской.губерниях..В 1765: г, сенат издал указ о 
разведении картофеля в России, и в том же году вышло «На­
ставление о разведении земляных яблок, называемых поте^ 
тес». Это было первое руководство по картофелеводству. в' 
нашей, стране,, 

Повсеместное введение картофеля в рацион питания оз­
начало своеобразную революцию. До этого основу рациона 
составляли зерновые. Картофель в какой-то степени их вы­
теснил, и питание стало, более разнообразным и полноценным. 

В периоды, народных бедствий, войн и неурожаев карто­
фель всегда спасал людей от голода. Было подмечено, что 
даже при очень малых добавках других продуктов он обеспе­
чивает жизнеспособность человека..Это обстоятельство и да­
ло основание назвать картофель вторым хлебом. 

В настоящее время картофель — одна из ваотейших 
сельскохозяйственных культур на земном шаре. Он культиви­
руется в Европе, Америке, Азии, Африке; на островах Океа­
нии. Основным производителем картофеля являются европей-
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с кие страны, где его выращивают на площади более 13 млн. га, . 
в том числе в 'Советском Союзе — 7,1'млн. га. , • , , 

Одним из основных районов выращивания картофеля в 
нашей стране является Белоруссия. Она.производит 4.% миро­
вого и 15 % союзного валового сбора клубней. В республике 
выведено немало ценных сортов картофеля: Белорусский ран­
ний. Огонек, Лошицкий, Темп. Разваристый, Верба, Нар.очь • 
и др., Они характеризуются высоким-содерошнием крахмала и. 
•белка, хорошим'вкусом.. . • ; •, 
• Картофель.-— ценный продукт'питания. Клубни его содер-

• жат-в среднем 67—82 % воды и 15—35 % сухого вещества, 
в том числе 17—29% крахмала, 0,5—1 % сахароз, 0,8—2 % 
белка, около .1 %• минеральных соединений. , 

Основное питательное вещество картофеля — крахмал. 
Роль его в питании человека велика: он является источни­
ком углеводов^ Белка в клубнях сравнительно немного^ ко он 
отличаетсА высокой биологической ценностью. В ^картофеле 
есть в небольшом количестве витамины В\ (ри­
бофлавин). РР (никотиновая, кислота), Бе (пиридоксин), а 
также каротин, который в организме человека превращается в 
витамин-А. . ••.^ ; ; • • ' • 

Важную роль играет картофель в качестве источника вита­
мина С (аскорбиновой кислоты). ПриупотрёбленииЗОО гкар-

• тофеля суточная потребность организма человека в витамине 
С удовлетворяется на 40%. Больше всего витамина С в .мо­
лодом картофеле—.25—30 мг в 100. г клубней. 

Наряду с овощами, фруктами и ягодами картофель яв­
ляется одним из важнейших источников минеральных веществ 

, в питании человека. Минеральные соединения представле­
ны главным образом солями калия,- фосфора, магния, каль­
ция и др. В клубнях. найдеНь^с также различные микроэле­
менты: железо, марганец, медь}- цинк, никель, кобальт, бор 
и т. д. , •• , 

Ни один продукт питания,'кроме сухофруктов, не содер­
жит столько /салия; как картофель. Потребность организма 
человека в этом веществе большая — 2—3 г в сутки. И 400 г 
картофеля, съедаемого ежедневно, полностью удовлетворяет 
эту потребность человека. Калий помогает вывести из. орга­
низма избыток воды и поваренной соли. Поэтому,картофель. 
особенно полезен лицам, страдающим заболеваниями почек, 
сердечно-сосудистой'системы. Его включают в состав диет, 
употребляемых в питании больных, страда:ющих недостд.точ-
ностью кровообращения, атеросклерозом, гипертонической 
болезнью, нефритйми, пиелонефритами и,др. При такой диете 



они получают .4—5^ раз в день .по 300 г отваренного с ко­
журой или печеного картофеля без соли. ^ • •" 

• Сок, полученный из сырых!^клубней, с успехом применяют 
при лечении язвенной болезни желудка и двенадцатиперст­
ной кишки, гастритов. Сырой картофель прйкладывсидт кожо-

. гаА, им лечат кожные заболевания (экзему и др.). В косме­
тической практике его вводят в состав питательных масок. 

Как видим, картофель ценен не только как продукт пи­
тания, но и как лекарство., Однако; Говоря о достоинствах 
картофеля, мы должны помнить, что многое зйвисит от 
умения его приготовить. ', 

Предлагаемые читателю рецепты картофельных блюд со­
ветской изарцбежной кухни помогут выбрать то, что полез.но 
ему, отвечает его вкусу. 

' Д. к! ШАПИРО, 
^ ' . кандидат биологических наук 

Особенности приготовления 
картофеля 
Для приготовления блюд картофель прежде всего пере­
бирают, удаляя загнившие клубни и посторонние при­
меси. Затем^ его промывают и очищают. 

Картофель, оставленный очищенным без воды, бы­
стро темнеет. Чтобы избежать этого, неочищенный кар­
тофель сначала кладут в холодную воду, а затем чистят 
острым ножом, срезая кожуру. Для этого лучше всего 
использовать специальный желобковый нож.^ После 
очистки картофель снова промывают в холодной воде, а 
затем нарезают. 

Нарезка картофеля может быть простой и фигур­
ной. Наиболее распространенными формами нарезки яв­
ляются: соломка, брусочки, кубики, кружочки, ломтики,, 
дольки. 

Соломка. Для получения соломки клубни картофеля 
нарезают на тонкие пластинки, а последние—^ на по­
лоски. В зависимости от назначения соломка может 
быть тонкой и средней толщины. 

Брусочки. В этом случае клубни картофеля режут на 
толстые пластинки, а затем на брусочки. 

Кубики. Клубни картофеля сначала нарезают на 
пластинки, затем на брусочки, а последние -на мелкие' 
или средние кубики. 

. Кружочки. У клубней продолговатой формы карто­
феля срезают кожуру, придавая им форму бочонка, а 
затем нарезают кружочки. 

Ломтики. Для получения ломтиков клубни картофе­
ля сначала разрезают вдоль на две или четыре части в 
зависимости от их величины, а затем каждую часть в 

. ' 7 



поперечном направлении—• на кусочки, т. е. ломтики. 
Дольки. Картофель разрезают на четыре, шесть и 

больше частей в з-ависимости от его величины. 
.Тепловая обработка картофеля. В зависимости от 

дальнейшего кулинарного использования очищенный и 
нарезанный картофель можно вари^гь, припускать, ту­
шить, жарить и запекать." ... - .:':.„ 

Варлт'картофель в.кипящей подсбленной воде. При 
варке . вода должна полностью г покрывать карто­
фель. Для холодных блюд его варят в кожуре, а для; пю-• 
рё и-на гарнир к горячим блюдам— очии^енным.: ; 

Лрипуекают, кз'ртофель в закрытой посуде с неболь-
.,шим количеством воды или бульона. ', 

Тушат картофель в закрытой посуде'с небольщим 
количеством жидкости. Для улучшения вкуса.добав­
ляют репчатый лук, томат-пюре, морковь, петрущку;: 
сельдерей или другие ароматические специи. 

Ж^Р-^г-картофель сырым или вареньем в неболь­
шим количестве'жира или-в большом— во фритюре. 
Для жарки используют любой жир, для фритюра чаще 
всего растительное масло. В нагретый жир погружают 
нарезанный, и предварительно Обсушенный картофель. 
Время жарки во фритюре 5—8 минут. 

Запекают картофель в противне или на сковороде в 
.духовом шкафу до появления поджаренной корочки. 
Картофель, предназначенный для запекания, предвари-
тельрю варят, л<арят или тушат. Посуду, используемую 
для запекания картофеля, смазывают жиром и посы­
пают панировочными сухарями. • -

Для приготовления ряда блюд из картофеля исполь­
зуют пассерованные овощи. 

Лаосерование — это легкое обжаривание муки или 
измельченных овощей в небольшом количестве лшра. 
На 100 г пассеруемых овощей берут 15—20 г^жира. Ово­
щи доводят до полуготовности. Пассеровкой достигают 
улучшения вкуса и аромата овощей. Пассерованная 
мука используется для приготовления соусов. 

Интересно и полезно знать 

Чтобы сохранить,в пище витамин С, необходимо: • 
.очищатьи нарезать овощи ножом из нержа вею ьЦей 

стали и . недосредственно . перед их приготовлением; 
очищенные и. нарезанные овощи и зелень не остав­

лять на д.^ительное время, в воде;. •• /: , 
•, все овощи, кроме .свеклы и зеленого горошка, варить 
в подсоленной 'воде. .̂ • 

При варке супа картофель и овош,и нужно опуо,катЬ 
в. кипящую, воду или бульон гг- так лучше,сохраняются 
витаминь!.' • • . . ' . 

Чтобы картофель при варке в кожуре не развари­
лся, его нужно посолить (0,5 чайной ложки соли на' 
•1 кг картофеля). 

Картофель получится вкусным, если в воду, в^.кото-
рой он варится, добавить немного чеснока. . . 

Молодой картофель можно быстро очистить, если его 
положить на 15—20 минут в холодную ;ПОДСбленную 
воду. 

.• Картофель нужно варить на умеренном"Огне, чтобы 
крахмал разбухал равномерно. При сильном огне кар­
тофель снаружи лопается,, .а внутри остается сырым. 

Очищенный картофель нельзя оставлять надрлго в 
воде, так как он теряет питательны.ё вещества. Чистить 
его нужно непосредственнб"перед варкой; 

Картрфельное пюре нужно разбавлять горячим мо­
локом. От холодного молока, пюре приобретает серый 
цвет. Горячее молоко добавляйте в пюре постепенно. 

Вареный картофель при обжаривании поглощает 
жира в среднем .в 1,5 раза больше, чем сырой. 

Натертый картофель меньше потемнеет, если в него 
влить немного горячего молока или натереть на терке 
головку репчатого лука. ' . " 

Картофель ;в духовке не лопается, если наколоть 
каждую картофелину вилкой. • 
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Для того чтобы жареный !картофель стал хрустя­
щим,, солить его Нужно в конце жарки; / 

Картофель для салата нужно варить неочищенным и' 
чистить после того, как он остынет. 

•Готовые супы хорошо посыпать мелко нарезанной 
свежей зеленью укропа, петрушки и зеленым луком.Это 
у1зеличивает в супах содержание витамина С. ' -

Если нужно сварить картофель побыстрее, достаточ­
но в воду положить столовую ложку маргарина. 

Витамин.С быстро разрушается, если картофель ва­
рить в.холодной во'де. Лучше всего варить его неболь­
шими порциями, опуская в кипящую подсоленную воду. 
Если картофель варится медленно и в большом коли­
честве, витамин С разрушается почти полностью. 

^ • Жареный картофель будет особенно вкусным, если 
перед приготовлением его подсушить. 

Отварной картофель для гарнира останется целым, 
если в воду, в которой он' варится, доба-вить немного 
уксуса. 

Картофельные котлеты станут пышнее, если в них 
положить немного'соды. 

Витамин С не разрушается при замораживании кар­
тофеля, но замороженный картофель перед приготов­
лением необходимо опустить в кипящую воду. Если его 
разморозить заранее в холодной воде, он теряет значй"-
тельное .количество витамина С. 

Очищенный картофель нужно сразу же опустить в 
холодную подкисленную воду, но не более чем на 10— 
15 минут, поскольку витамин С в ней растворяется. 

Клубни картофеля, сваренные в кожуре, лучше 
чистятся, если их сразу же после варки облить холод­
ной водой. 

Очищенный картофель солят в начале варки, чтобы 
меньше были потери минеральных солей. 

10 

В кастрюлю,, где варится картофель, нельзя 'нали­
вать слишком много воды она должна покрывать его 
•не больше чем на 1, см. ., 

Сырой картофель очень хорошо очистит потемнев­
шую медь, а такще картину, написанну1Ь,маслом. 

При чистке молодого картофеля чернеют руки'. Пе­
ред чисткой нужносмочить.их уксусом и дать высохнуть) 
не вытирая. 

'Чтобы получить «воздушный» картофель, его надо 
нарезать ломтиками, опуст^ить иа 2—3 минуты'в кипя­
щий жир, не допуская образования румяной корочки, 
вынуть и,затем жарить до готовности. / -



'СраЬнительнап таблица веса' и меры некоторых продуктов. 

Наименование продукта • 

В граммах 

стакан 
250, см^ 

столовая ' . , чайная ,. 
• I штука ложка 

• 

ложка 
' ''' 

• I штука 

Мука и крупа. 
Мука пшеничная 
Мука картофельная 
Сухари панировочные 
Рис 
Пшено ^ . 
Фасоль 
Горох луш^еный 
Горох иелущеный 

Масло животное (топленое) 
Молоко цельное 
Сметана 

Свекла 
Морковь средняя 
Картофель средний 
Редька 
Лук средний 

•Огурец средний 
Томат-паста 
Томат-пюре 
Петрушка 

Сахарный песок 
Соль 
Уксус 3 %-ный 

Условные обозначения и сокраш,ения: 

^ 160 25'-' • ,'10' 
200 30 10, 

• 125 15 ^ 5' • •. 
:230 25:; •, 
220' ' 25 : ''•— • 
220 • _' • 1 
230 • 
200 •,— ' . — . . — 

молочные-продукты 
245 . 20 5 
250 20 
•250 . 25 10 — 

Овощи 

— — 100' 
•; —' — — . 75 

•' ' — • — ' 100 
— — 200 

—- - . — — •75 
— — ~ 100 
— 30 ~ 10 

220 25 , 8 ^ 
,— , — 50 

и другие продукты 
200 25 10 
325 30 10. 
250 15 5 — 

шт.— штука 
ч.—- чайная (ложка) 

ст.—• столовая 
, (ложка) 

г — грамм 
л —литр 

Рецепты блюд рассчитан ы па 4 человека 
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Рецепты картофельных блюд 
Салаты и закуски 

Салат — вкусное легкое питательное блюдо, которое по­
дают к мясу, птице или рыбе, а также употребляют'в ка­
честве закуски в.начале обеда или ужина. Для салатов 
используют сырые и вареные овощи. От того, как приго­
товлены продукты для салата, зависят его вкус- и 
внешний вид. - .... 
\ для салатов моют и варят'в кожуре, 
Охладив, его очищают и нарезают ломтиками илИ куёи-
ками в соответствии с формой нарезки Других про­
дуктов. : , • : • ., 

[ Морковь, репу варят, в охлажденном' виде очищают 
и нарезают ломтиками или кубиками. 

Овощи консервированные (горошек,' фасоль," мор­
ковь, свекла, помидоры) перед йспо..пьзованием для са­
лата кладут на сито или дуршлаг для отсушки.. 

Лук репчатый и. зеленый очиш,ают. и промывают.-
Репчатый лук нарезают .кружочками, которые, потом 
разбирают на коЛьца. Чтобы удалить излишнюю" горечь, 
нарезанный лук можно полить столовым:уксусом. Зеле­
ный лук нарезают для салатов мелко, а для оформле­
ний блюд— длиной 3—4 см. '• 

Огурцы моют, очищают от кожуры и нарезают лом­
тиками, соломкой или кубиками. У свежих огурцов из 
теплиц и парников обычно кожуру не снимают. 

Капуста свежая белокочанная, и краснокочанная. 
Прежде всего снимают загрязненные листья, затем ко­
чан хорошо моют, разрезают на две. — четыре части, 
вырезают кочерыжку и кладут на некоторое время в 
холодную подсоленную воду (из расчета 50—^60 г солИ 
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иа 1 л воды). После этого нарезанные части кочана 
снова промывают, н щи'нкуют; 

Свеклу варят или запекают в духовом шкафу, очи­
щают и нарезают ломтиками. : ' 
. Капусту квашеную перебирают и. отжимают от рас­
сола. Если капуста очень кислая, ее" промывают в хо­
лодной воде. • 

Яожм(5ор.б^ для салатов отбирают спелые^ крепкие, 
промывают в холодной воде и нарезают Ломтиками. 

Зеленый салат. Отбирают здоровые листья, промы­
вают их в холодной воде и выкладывают на сито, чтобы 
стекла вода. Перед приготовлением блюд салат отсу-
шивают на салфетке. 

Сельдерей, подготовл'енный для салата, перебирают, 
освобождают от больных листьев; Корни отрезают, очи­
щают ножом темные места стеблей, хорошо промывают 
в чистой воде, выдержав предварительно;в холодной 
воде 1—2 часа. , 1 -

Зелень петрушки и укропа отделяют от стеблей и 
тщательно промывают. Ветки зелени идут для украшения 
салатов, а стебли. используют для варки бульонов и 
соусов. • 

Вкусовые качества салатов в значительной' мере за­
висят от заправки. Для этого применяют майонез, сме-. 

,тану, а также салатную заправку — растительное мас­
ло, смешанное с уксусом,' солью, перцем и сахаром..Од­
нако блюдо считают хорошо приготовленным лишь в 
том случае, если внешний вид его вызывает аппетит. 
Поэтому нужно позаботиться не только о вкусе, но и о 
приятном виде салатов. .Салаты можно украсить теми 
же продуктами, из которых они приготовлены. Для этого 
отбирают красивые и ровно нарезанные ломтики огур­
цов, моркови, помидоров, дольки яйца, листики зелено-
то салата и др. Их располагают симметрично или в виде 
узоров различной, окраски. Подбор продуктов для са­
лата, а также его украшение можно разнообразить' в 
зависимости от вкуса каждой хозяйки, < • 

1. САЛАТ КАРТОФЕЛЬНЫЙ. Отварной картофель на­
резать тонкими ломтиками, добавить мелко нарублен­
ный зеленый лук, перец и соль по вкусу. Заправить ра­
стительным маслом, соком лимона или уксусом и пере­
мешать. Блюдо украсить зеленью. 
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8 Ш.Т. картофеля, '30 г зеленого лука, 5 ст. ложек масла,. 
3 ст. лооюки сока лимона или 3 %-ного уксуса, зелень, 
перец,-соль.:. , ' ' , „ 

2- САЛАТ'«ЛЕТНИЙ». Сва'ренный в кожуре картофель 
очистить, охладить и нарезать тонкими ломтиками. 
Перемешать с мелко нарубленным репчатом луком, по­
солить и полить.салатной заправкой. Положить горкой 
в салатник, по краям уложить .кружочки огурцов, 
дольки помидоров.' Блюдо мбЖйо украсить листиками 
зеленого салата, веточками укропа. ' "' 

5 шт, картофеля, 2 огурца, 2 помидора, 1 луковица, 
'/2 стакана са.латной заправки, зеленый салат,- укроп, 
соль. \ ^. . • 

3. САЛАТ '«ЗИМНИЙ». Картофель и моркоЁь отвариТь, 
нарезать мелкими ломтиками. Добавить зеленый горо­
шек, мелко нарубленные соленые огурцы, койсервиро-
ванный сладкий перец, репчатый лук. Салат переме­
шать, добавить СОЛЬ; полить сметаной йЛй майонезом. 

4 шт. картофеля, 2 огурца, 1 луковица, 100 г сладкого 
консервированного перца, 1 морковь, 150 г зеленого го­
рошка, 1 стакан сметаны, соль. 

4. САЛАТ РУССКИЙ. Картофель, свеклу и мясо отдель­
но отварить и нарезать кубиками. Яблоко, соленые огур­
цы, сельдь и яйца также нарезать мелкими кубиками. 
Все перемешать и полить соусом, приготовленным из 
сметаны,, тертого хрена, горчицы, уксуса и зелени. 

5. шт. картофеля, 25д г мяса, 2 яйца, 1 Аблоко,-1 огурец, 
1 .сельдь, .2 свеклы. ... . . •' ;, 
Для соуса: 2.стакана сметаны, 1 ст. ложка тертого 
хрена, 2 ст. лооюки 3 %-ного уксуса, 1ч: ложка горчицы.-, 
зелень. • • ' 

5. САЛАТ КАРТОФЕЛЬНЫЙ С кВАШЕНОЙ КАПУ­
СТОЙ. Картофель отварить и нарезать, мелкими ломти­
ками, добавить нашцнкованные лук, морковь, квашеную 
капусту. Готовое'блюдо посолить по вкусу, .полить 
М'айонезом или салатной заправкой. ; ^ 

4 шт. картофеля, 75 г квашеной капусты, 1 луковица 
или 60 г зеленого лука, 1 морковь; 4 ст. ложки майонеза, 
соль, • ^ •• 
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6. САЛАТ КАРТОФЕЛЬНЫЙ с ЯБЛОКАМИ; Сваренный 
л картофель'нарезать тонкими ломтиками, а' свежие яб­

локи и корень сельдерея — соломкой. Все •перемешать 
посолить, полить салатной заправкой, уло^кйть горкой в 

^блюдо на листики .зеленого салата: И посыпать /сверх}' 
тертым желтком. ,. ' : ' . 

3' шт.Щртоф'еАя, 1----2 яблока; Г яйцо, 1 корень'сел^^ 
рея, ,'/2 стакана с^алатной заправки, зеленьш салат, соль. 

7. САЛАТ-ГРИБОК (украинская кухня).- Картофель 
очистить, придать ему форму грибного корня (в виде 
конуса' со срезанной верхушкой) и варить до готовности 
в подсоленной воде. Вареный картофель охладить, по; 
ставить утолщенным концом на. закусочную тарелку, а 
сверху полож ить срез а иную : верху ш ку.по ми до р а, укра­
шенную мелкими кусочками сливочного масла «под му­
хоморе.' •., , :' 

Вареные яйца нашинковать, добавить мелко наре­
занный зеленый лук', посолить, полить сметаной,и пере-

• мешать.. Полученную массу положить, на тарелку вокруг 
картофельных «грибов» и посыпёть зеленью-укропа или 
петрушки:. По краям салата' уложить нарезанные тон­
кими кружочками свежие огурцы. , V 

4 щт. картофеля, 2 помидора, 1 огурец, 1 ст.. ложка мас­
ла, 2 яйца, 150 г зеленого лука, /4 стакана сметаны, 
зелень, соль. , ' •. " ' • • 

8. САЛАТ КАРТОФЕЛЬНЫЙ СО СВЕКЛОЙ; Сваренный 
картофель очистить, охладить' и нарезать ломтиками. 
Свеклу вымыть, вытереть и поставить Б горячую духов­
ку. В готовом виде свеклу очистить я нарезать тонкими 
ломтиками. Все перемешать, добавить соль, перец по 
вкусу, полить сметаной, посыпать мелкр нарубленным 
эстрагоном и.тертым желтком/ • ,1 

5 ихт. картофеля, 1 свекла, 4 ст. ложки сметаны, 2 ч.-лрж-
ки эстрагона, 1 яйцо, перец, соль. , ' • V 

9. САЛАТ КАРТОФЕЛЬНЫЙ С ПЕЧЕНКАМИ ДОМАШ­
НЕЙ ПТИЦЫ. Отваренный картофель, жареные печенки 
птицЕэ! мелко нарезать, перемешать с мелко нарублен­
ным репчатым луком, добавить солЬ: по экусу и запра­
вить растительным маслом..,. 

4и1т.картофеля,'2 игт. печенки,.! луковица, 4 ст.; ложки 
Масла, .соль;. ' * '. 

[.{О. САЛАТ <сТУРАНСКИЙ)> (болгарская кухня). Карто- . 
фель отварить и иарезатЬ брусочками. Смешать.,'с'отва- ', 
репной молодой'Зеленоц .фасолью.. Заправить молрт 
черным перцем^' майоцезом. и сливками,, -посолить, и , ,' :' 
сверху посыпать рубленой зеленью, петрушки. . „ : , ' 
4—5 щт. картофеля, 1 стакан фасоли; ^ /4 стакана ели- ; 
вок,,'/г'стаканймайонеза, перец, зелень петрушки, соль. 

11. САЛАТ КАРТОФЕЛЬНЫЙ Ьо СВЕЖИМИ ГРИБА-

-МИ. Картофель и свёжиегрибы отварить, отдельно'на­
резать ломтиками, соединить с мелко нарубленными ка­
персами и репчатым луком, ;пОсол ить по вкусу, полить 
салатной заправкой с грибным отваром. Положить гор­
кой в салатник, украсить листиками зеленого салата, 
веточками, укропа и кружочками красных помидоров. 
4 шт. картофеля, 100 г фибдв,! луковица,-^Фст -
каперсов; ^/2 стакана салатной заправки; 1 комидорузе­
леньш салат, укроп; СОЛЫ • , • .• . ^ ' 

12. САЛАТ «СИЧИЛИАНА» (ру,мь1нская кухня). Хор^б^ 
що промытый и обсушенный картофель испечь в духб'в.^ 
ке, очистить и нарезать ломтиками:^ Сельдерей нарезать 
тонко, как лапшу, а яблоки—ломтиками. Все.перем?-
шать, добавить соль по вкусу, полить майонезом. 

5 щт. картофеля, 3 яблока, .100 г се^^льдерёя, 4.ст. ложки 
майонеза, соль. 

13. САЛАТ КАРТОФЕЛЬНЫЙ С РЕДЬКОЙ. Отварить в 
кожуре картофель, очистить его й размять,' добавиэ ' 
мелко иарублеыный. репчатый лук. Редьку очистить, про­
мыть и натереть'на терке, см'ешать'с Картофеле лу­
ком. Подготовленный салат посолить по вкусу и запра­
вить растительным маСл,о.м. , • 

5 шт. картофеля, 1 редька, 1 луковица, .4 ст. ложки 
масла, соль. ' • ' /. ' / ' . , . 
14- САЛАТ КАРТОФЕЛЬНЫЙ с КАПУСТОЙ̂Х̂ 
екая кухня). Картофель отварить, охладиТ!?, очистить и • \ 
нарезать тонкими ломтиками. Белокочанную 'капусту-
тонко нашинковать, посыпать солью 'и перетирать до 
тех пор, пока не выделится сок. Затем залить её смесью 
уксуса, сахара, соли и перемешать/ ,На середину салат­
ника уложить горкой картофель, посыпать его мелко на- • 
шинкованным укропом, по обе стороны также горкой 



удожить капусту, нарезанныё кружочками , солены 
огури,ы\ все полить растительным маслом. 

,5 шт. картофеля, 200 г капусты, I огурец, 2 ст. лооюки 
. масла, 3 %-ный уксус, 'зелень, сахар, соль, 

15. САЛАТ КАЗАХСКИЙ. Отварные картофель и мор­
ковь, жареное мясо, соленые огурцы, (без кожицы и, се­
мян) и свежие яблоки нарезать тонкими ломтиками.. До­
бавить зеленый горошек,,перец, сметану и майонез,. Все 
перемещать, Ьосолить и посыпать сверху зеленью. По-

'дать с омлетом, •. . • • • ; • 

3 шт.'картофеля, 250 г говядины, 2' огурца, 1 морковь, 
40 г зеленого горошка, 2 яблока, 1 стакан майонеза, 
2 ст. ложки сметаны, зелень; 4 яйца, перец, соль. 

16. САЛАТ КАРТОФЕЛЬНЫЙ с ОГУРЦАМИ. Сварен­
ный в .кожуре картофель очистить, нарезать тонким'И 
ломтиками, добавить мелко нарезанные соленые .огур­
цы и репчатый лук. Салат заправить сметаной, можно 
майонезом или салатной заправкой. -

5 шт. картофеля, 2 огурца, 1 луковица, Зст: ложки-сме­
таны, соль. " • \. ^ / .' 

17. САЛАТ КАРТОФЕЛЬНЫЙ с ЯБЛОКАМИ И ЗЕЛЕ­
НЫМ САЛАТОМ. Сваренный картофель и свежие ябло­
ки очистить, нарезать мелкими ломтиками, а корень 
сельдерея соломкой. Добавить мелко нарезанный зе­
леный салат, посолить по вкусу. Все перемешать и по­
лить сметаной. - • ' . 'х- • 

'3 шт. картофеля, I—2 яблока, 100 г зеленого салата, 
1 корень сельдерея. ^/2 стакана сметаны, соль. .,- • 

18. САЛАТ «РАССОЛС» (латышская кухня). Нарезать 
мелкими кубиками отваренные,мясо,и картофель, мари­
нованные огурцы, яблоки и сельдь. Все перемешать ,и 
заправить сметанрй с добавлением • горчицы. СаЛат 
украсить яйцом и,зеленью. 

, 3 шт. картофеля, 300 г говядины, 100 а сельди, 1 яблоко, 
2 яйца, 1 стакан сметаны, 3 огурца, 1 ст. ложка столовой 
горчицы, зелень, соль.. . 

19. САЛАТ КАРТОФЕЛЬНЫЙ с,мясом. Сваренный 
картофель, соленые огурцы, вареное мясо нарезать мел­
кими кубиками, добавить зеленый горошек, перемешать 
18 

и посолить, заправить майонезбм и посыпать мелко на­
рубленной зеленью укропа. В этот салат можно доба­
вить, нашинКованный сладкий стручковый перец. 
5 шт. картофеля, 2 огурца, .60 г зеленого:горошка, 150 г 
говядины, ф ст: ложки. Майокеза, зелень укропа, соль. 

20- САЛАТ КАРТОФЕЛЬНЫЙ С ФАСОЛЬЮ (румын­

ская кухня). Сварить в кожуре картофель, очистить и 
нарезать ломтиками средней толщины. Отварить белую 
фасоль,. Смешать ее с картофелем и.мелко нарубленным 
репчатым луком^ добавить >соль, полить салатной за­
правкой. Блюдо украсить зеленью,петрушки или укропа. 
3—4 шт^: картофеля, ^ /2 стакана белой фасоли, 1 луко­
вица, 4 ст. 'ложки салатной заправки, зелень петрушки, 
соль. ' : -, . ,. ' 

21. САЛАТ КАРТОФЕЛЬНЫЙ С МАРИНОВАННЫМИ 
ГРИБАМИ. Сваренный в кожуре и очищенный картофель 
нарезать мелкими ломтиками, добавить нашинкованные 
соленые или маринованные грибы, репчатый лук и пере­
мешать. Салат посолить по вкусу, заправить сметаной, 
можно майонезом или салатнбй «аправко-й. 

4 шт. картофеля^ 100 г грибов, 1 луковица, 4 ст. ложки 
сметаны, соль. , ' -
22. САЛАТ из КАРТОФЕЛЯ, ОВОЩЕЙ и СЕЛЬДИ. 

Картофель, крутые яйца, свежие помидоры и огурцы на­
резать тонкими полукружочками, филе сельди — ломти­
ками, зеленый салат и лук мелко порубить. Все смешать, 
добавить зеленый горошек, заправить майонезом и по­
солить по вкусу. При подаче на стол 'посыпать мелко 
нарубленной зеленью укропа.. 
2 шт. картофеля, 1 сельдь, 1 яйцо, 1 помидор, 1 огурец, 
30 г зеленого салата,.^/2 луковицы, 20 г зеленого лука, 
30 г зеленого горошка, '/2 стакана майонеза, укроп, 
соль. ' 

23. САЛАТ ИЗ КАРТОФЕЛЯ с ЛУКОМ (болгарская 

кухня). Отваренный в кожуре и очищенный картофель, 
нарезать кружочками, лук — кольцами. Перетертый до 
мягкости лук с солью и картофель перемешать. Блюдо 
полить салатной заправкой, украсить зеленью. 
6—7 шт, картофеля, 2 луковицы. ''/2 стакана салат­
ной заправки, зелень, соль. 
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24. САЛАТ из КАРТОФЕЛЯ. КУКУРУЗЫ Й ЯБЛОК." 

Картофель отварить в кожуре, очистить и нарезать тон­
кими ломтиками. Початки кукурузы (без волокон и 
листьев) сварить И отделить 'зерна. Яблоки очистить и 
нарезать ломтиками. Все перемешать, посолить по вку­
су, полить салатной з,аправкой. Блюдо украсить листи^ 
ками зеленого ' салата, посыпать мелко нарубленным 
укропом.- ' • - ^-

2 шт. картофеля/600 г кукурузы (в початках)/2 яблока, 
,60 г 'зеленого лука,- 4 ст. ложки салатной-заправки, зе^ 
лений салат, укроп, соль. У . , 

25- САЛАТ ИЗ КРЕКЕРОВ СО СВЕЖИМИ ОГУРЦАМИ. 

Свежие огурцы очистить, ^гарезать ломтиками, соеди­
нить с картофельными крекерами', жаренными во фри-'' 
тюре, добавить мелко нарезанный зеленый лук. Готовое 
блюдо заправить сметаной, , 
100 г картофельных крекеров, 3. огурца,- ГОО г зеленого 
лука,: 1 стакан-смётссны. - :• - , . • 

26- САЛАТ ФРАНЦУЗСКИЙ. Отварить отдельно кар­
тофель и горох.'Свеклу вымыть, испечь в духовке, очис­
тить й нарезать кубиками, как и картофель; Все переме­
шать, добавить соль и перец по вкусу, сметану, посыпать 

, мелко нарубленным эстрагоном и тертым желтком. Го­
товое блюдо можно украсить маслинами.. 

5 шт. картофеля, 100 г гороха, 1 свекла, ^/2 стакана 
сметаны', 1 яйцо, эстрагон, перец, соль. . 

27- САЛАТ ПО-ВЕНГЕРСКИ. Картофель, цветную ка-
' пусту, стручковую фасоль отварить в подсоленной, воде.' 

Картофель и цветную капусту нарезать ломтиками, сме­
шать' с фасолью, консервированным или отваренным в 
соленой воде зеленым горошком. Добавить. майонез, 
соль, перец по вкусу. Салат украсить кружочками све­
жих огурцов, .помидоров и зеленым перцем. 

5 шт. картофеля, 200 г цветной, капусты, 200—300 г 
'Стручковой-фасоли и зеленого горошка,' 1 стакан майо­
неза, 1. огурец,. 3 помидора; 2 шт. зеленого стручкового 
перца, перец, соль. • ' , . ', 

28. САЛАТ из КАРТОФЕЛЯ И СОСИСОК. Картофель 
'в кожуре, сосиеки отварить, охладить и нарезать полу­
кружочками. Зеленый лук'мелко нарезать и растереть с 
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сахаром. Все перемещать, посолить и заправить майоне­
зом или сметаной.''Салат украсить зеленью; петрушки;'• 
6 шт.. картофеля,200 г оосисок,'150 г зеленого лука, 4'6т., 
ложки майонеза, ' /2 я, ложки^ сахара, зелещь петруш­
ки, соль-.: : . • • • • • • . ' • ' • • ' 

129. САЛАТ КАРТОФЕЛЬНЫЙ с ЯЙЦАМИ (румынская 

кухня). Картофель и яйца отварить,. Очистить, мелко по-, 
рубить и соединить с мелко нарезанным репчатым лу­
ком, перемешать, добавить соль,, перец и заправить ра­
стительным маслом, сдешанным с уксусом. ,. 

4 мт. картофеля, 2 яйца, 1 луковица, 2 ст. ложки масла, 
1 ст. ложка 3 %-ного уксуса, перец, соль. .... 

30. ИКРА ИЗ КАРТОФЕЛЯ И ПЕРЦА. Картофель очис­
тить, помыть, отварить .и тщательно, размять. „Сладкий 
перец запечь в духовке или обжарить на растительном 
масле, освободить от семян, снять кожицу; из>1 ельчить 
ножом или пропустить.через мясорубку вмебте с чесно­
ком. Картофельное, пюре и измельченный перец соеди­
нить с чесноком, посолить, добавить молотый перец,, 
уксус по вкусу. Смесь тщательно размешать сдушистым 
растительным маслом. •/ ' •* ' / .'. 

Икру Можно подать как овощную закуску или' гарнир 
к мясу. .- ' • • " ' • '' " , . 
5—6 шт. картофеля, 1-кг сладкого болгарского перца, 
5 -зубков • чеснока,- • /2 стакана, -.растительного масла, пе­
рец, уксус, соль. •' 
31. 'САЛАТ КАРТОФЕЛЬНЫЙ с ГОРЧИЦЕЙ. Карто-' 
фель сварить в кожуре,,охладить, очистить и нарезать 
л о мти ка М и, соеди нить с м елко нарезанным репчатым 
•луком: Добавить перец, столовую горчицу, раститель­
ное масло, уксус Салат перемешать, украсить маслина-' 

•ми и ломтиками вареного яйца. 
5 щт, картофеля, 1 луковица', .1 ч. ложка 3 %-ног6.ук­
суса, 2 ст. ложки.масла,. 3 ст. ложки горчицы, 50 г мас­
лин, 1 яйцо,, перец] соль. . • ,; • ,, ' • 

32. САЛАТ КАРТОсрЕЛЬНЫй С СОУСОМ ИЗ СМЕТА­
НЫ (румынская кухня). Картофель промыть- отварить в 
кожуре, очистить и нарезать ломтиками. Отдельно при­
готовить соус: соль растворить в лимонном соке, доба­
вить перец, сырой желток, сметану и размещать; ... 



5 шт. картофеля, ' /2 стакана сметаны, 1 яйцо, 2. ст.-лож­
ки лимонного, сока, перец, соль. 

33- САЛАТ ПО-ГРУЗИНСКИ. Картофель отварить и 
нарезать кружочками. Дрбавить соль, молотый красный 
перец, нарезанный кольцами репчатый лук, влить,гра-

, патовый сок и перемешать'. Салат ..украсить зеленью 
петрушки и укропа. ' ' 

5 шт,. картофеля, 1 луковица, 3 ст. ложки гранатового 
сока, зелень', перец, соль. . , 

34. САЛАТ КАРТОФЕЛЬНЫЙ С ЛУКОМ И ЧЕСНО­
КОМ. Картофель отварить и нарезать ломтиками. Очи­
щенные дольки чеснока истолочь в ступке, разбавить 
мясным бульоном или холодной кипяченой водой. Мел­
ко нарезанный репчатый лук поджарить на раститель­
ном масле, соединить с картофелем, добавить чеснок, 
соль по вкусу и все перемешать. Цри.подаче салат .по­
сыпать укропом^ 

6.Ц1Т. картофеля,. 1 луковица, 2 дольки чеснока, ^ ст. 
ложка масла. У/стакана воды или бульона, укроп, д^ль. 

35. КАМДИЧА (корейская кухня). Картофель О'^йс-
тить, промыть .в холодной воде, нарезать в виде тонкой 
лапши и опустить в кипяш,ую подсоленную воду на 
5—,8 минут. Затем переложить в блюдо, залить кипя­
ченым, НО'не горячим ра1стительным маслом, добавить 
красный и черный перец, зелень.(Все перемешать и по­
дать к столу. • • ; 
8 шт. картофеля; 5 ст.^ ложек масла, перец, зелень, соль.. 

36. САЛАТ КАРТОФЕЛЬНЫЙ С КАЛЬМАРОМ. Филе 
кальмара опустить в кипящую подсоленную воду, до­
бавить много зелени йетрушки, укропа й варить 5— 
10 минут. Филе охладить и нарезать мелкими кубика­
ми. Отваренный картофель очистить, нарезать кубика­
ми, а соленые огурцы — соломкой. Все перемешать, до­
бавить зеленый горошек, соль и заправить майонезом. 

Для приготовления салата можно использовать кон­
сервированный натуральный кальмар. До нарезания его 
обсушить на сите или решете. Кальмар в аррматическом 
масле лучше употреблять вместе, с имеющейся в' кон­
сервах жидкостью. , 
5 шт. картофеля, 200 г отварного или консервированно-
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го кальмара, 1 огурец-, 60 г зеленого горошка,''^/2 ста.ка-
на майонеза, зелень, соль. ' 
37- САЛАТ «ОРИЕНТАЛ» ЛЕТНИЙ (румынская кухня). 
Отваренный молодой картофель, свежие-огурцы и поми-. 
доры нарезать ломтиками и соединить с мелко наруб­
ленной зеленью лука-и укропа. Сладкий перец промыть, 
удалить зерна' и нарезать;-как лапшу. Все перемешать, 
.дрбавить растительное масло, лимонный сок или уксус, 
Ьоль. Украсить листиками зеленого салата.. 
5 шт. картофеля, 3—4 стебля зеленого лука, 1 огурец, 
2 стручка сладкого перца, 3 помидора, 1 ст. ложка ли­
монного сока или 3%-ного уксуса, 2 ст. ложки масла, 
укроп, зеленый салат^ соль. 

38. САЛАТ «ОРИЕНТАЛ» ЗИМНИЙ ДИЕТИЧЕСКИЙ 
(румынская кухня). Отваренный картофель нарезать 
ломтиками средней толщины, посолить, добавить лимон­
ный сок, сахар,, растительное масло и перемешать. 
5 шт. картофеля, 2 ст. ложки масла, 1 ч. ложка сахара, 
1 ст. ложка лимонного сока, соль. 

39- САЛАТ ИЗ КАРТОФЕЛЯ С ЗЕЛЕНЬЮ. Картофель 
очистить и отварить, слить отвар и обсушить. В горя­
чий картофель положить мелко нарубленную зелень, 

,растертый с солью чеснок, растительное масло и дере­
вянным' пестиком истолочь в однородную массу. Доба­
вить нарезанные кубиками соленые огурцы и переме­
шать. Из полученной массы сделать рулет, положить 
его в салатник, полить майонезом и посыпать сверху 
мелко нарубленным зеленым луком. 
7 шт. картофеля, 50 г зеленого лука, 2 дольки чеснока, 
]—2 огурца, 4 ст. .южки масла, 1 ст. лоЖка майонеза, 
зелень. 

.40. САЛАТ ИЗ молодого КАРТОФЕЛЯ С ОВОЩА-
'МИ, Молодой картофель и морковь отварить, очистить 
и нарезать ломтиками. Зеленый салат^и лук мелко по­
рубить, свежие огурцы и-красный редис нарезать кру-

. я<6чками, сладкий стручковый перец (без семян) — 
соломкой, крутые яйца и свежие помидоры — полу­
кружочками. Все перемешать, посолить и заправить 
сметаной. При подаче на стол посыпать зеленью пет­
рушки или укропа. . 
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, 2—3 шт, •картофеля, ]-морковь, 1, огурец, 4 шт. редиса. 
2 шт..,.слад ко го перца, 75 г салата, .50 г ёеленого. лука, 
1 яйцо,' 1 помидор, 4 ст. ложки сметаны, зел.ень^ соль. 

• 41. САЛАТ ПО-НЕМЕЦКИ. Картофель в кожуре про­
мыть, испечь в духовке,, очистить,,, истолочь и переме­
шать с мел:ко нарубленными солеными огурцами, реп­
чатым луком и зеленью петрушки. Яблоки, отварную 
очищенную свеклу нарезать тонкими ломтиками, посо--
Лить, /соединить с картофелем, все перемешать, за­
править'растительным .маслом и уксусом.' 

2 шт.'картофеля, 2 яблока, 1 свекла, 1 огурец, 1 луко­
вица, 2 ст. ложки масла, зелень, 3 %-ный уксус, солЬ. 

42- САЛАТ ОГОРОДНЫЙ. Отварной-^картофель на­
резать кружочками,, сваренные стручки зеленой фасо­
ли — небольшими' кусочками. Отварить зеленый горо­
шек и'цветную капусту.. Все смешать, добавить^ мелко 
нарезанную зелень петрушки, соль, черный перец по 
вкусу и заправить смесью растительного масла с уксу­
сом. 

• 2 Ш.Т. картофеля,. 200 г. зеленой фасоли; 200 г цвет­
ной капусты, 150 г зеленого горошка, 4 ст. ложки масла,. 
2 ст. ложки 3 %-ного уксуса, зелень петрушка, перец, 
соль. ' .[ .. .' _, '" 

43. САЛАТ АРЛЕЗИАНСКИЙ. Отваренный картофель 
и свежие помидоры, (без кожиды. и семян) нарезать 
крул<очками.'Сырцге баклажаны очистить и нарезать. 
Все овощи перемешать ц посолить по вкусу. Отдельно 
измельчить на терке хрен, смешать со сливками и доба-
-вить в салат. ; • ' '' ' ' ' " 

3 шт. картофеля, 2 помидора, 1 баклажан, 150 г- сли-
, вок, 3 корня хрена, соль. 

44. ФОРШМАК из КАРТОФЕЛЯ с СЕЛЬДЬЮ. Жаре­
ный лук, отварной картофель, филе сельди пропустить 
через мясорубку, добавить яблоки, измельченные на 
терке, и перемешать. Готовое блюдо приправить , ра­
стительным маслом,, перцем, выложить на селедочницу 
и украсить ломтиками вареного яйца. 

2 шт. картофеля; 2 луковицы, 250 г сельди, 2 яблока, 
4 ст. ложки масла, 1 яйцо, перец. 
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45. ФОРШМАК из КАРТОФЕЛЯ с ИКРОЙ.лСырой 
картофель, очистить," промыть; нарезать ломтиками и 
потушить в масле'. Репчатый лук нашинковатЬй'спас-
серова;ть:' Икру свежих частиковых рыб (судака, линя, 
карпа, сазана, язя и др.) очистить от пленок^и'разме­
щать со сметаной.. Подготовленные продукты соединить, 
добавить сливочное масло, положить в глубокую ско­
вороду. Блюдо смазать сметаной .и запечь в духовку.;По­
дать к столу в горячем «виде. . • ' ' ' , '' 
5.^щт^картофеля,' 100 г свежей икрЬ1^ 1 луковица, 2 ст. 
ложки цасла, 1 ст...ложка сметаньь, соль.;, ' 

46. КАРТОФЕЛЬНАЯ ПАСТА С КОПЧЁНОЙ РЫБОЙ 
(румынская кухня). .Отварной картофель пропустить 
через мясорубку. Копчёную рыбу очистить от кожи, от­
делить мясо от костей, измельчить вилкой и растереть 
,до получения однородной- массы. Соединить с ка[рто-
фелем, добавить мелко нарубленный репчатый лук, 
растительное масло, лимонный сок и тщательйо пере­
мещать. , - ' , : ' 

4 шт. картофеля,. 1 копченая рыба, 1 л1^ковица, 2 ст. 
ложки масла, ^/2 лимона, соль. 

47. КАРТОФЕЛЬНАЯ ПАСТА С МАСЛИНАМИ (ру­
мынская кухня). Сваренный в кожуре картофель, очис­
тить и натереть, на терке. Маслины (без косточек) 
мелко нарубить и смешать ,с картофелем. Добавить 
растительное масло, лимонный сок и мелко нарублен--
ный. репчатый лук. 
5 шт..картофеля, 200 г лщслин, 3 ст. ложки масла, 1 ли-
мон,-.1 ^луковица, соль. 

48 • САДОВЫЙ САЛАТ (американская кухня). Отва­
ренные картофель и сельдерей нарезать кубиками, до-
•бавить свежие огурцы, редис, сладкий перец и зеленый 
салат. Все перемешать и полить соусом. 

Г.от(Эвое блюдо украсить листиками зеленог.о .салата. 
4 шт. картофеля, 2 корня сельдерея, 1 огурец, 5 шт. реди­
са, 2 шт. сладкого пврца, 50 г зеленого салата. Для 
соуса: '/2 стакана майонеза,^/2 ч. ложки 3 %-ного 
уксуса, красный перец, соль. ' 
49- САЛАТ ИЗ КАРТОФЕЛЯ X ХРЕНОМ. Вареные 
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картофель и свеклу очистить, нарезать мелкими,кубика­
ми. Добавить мелко натертый хрен, соль, молотый чер­
ный перец, заправить растительным маслом, хорошо 
перемещать и выдержать 1—2 часа, В готовый салат 
можно добавить .майонез. 
8 шт. картофеля, 2 свеклы, 2'корня хрена, '/2 стакана 
масла, 2 яйца, соль. - . 

50. САЛАТ «ПИККАДИЛЛИ» (английская кухня): 
Картофель отварить в, кожуре, очистить, охладить и на­
резать кружочками толщи)^ой, 1 см. Лук нарезать коль­
цами, филе сЬленой сельДи — ломтиками. В' салатник 
уложить горкой картофел/, лук и сельдь. Салат запра­
вить оливковым или другим растительным маслО'м и 
уксусом, добавив к нему немного горчицы. 

• 8 шт. картофеля, 2 сельди, 3 луковицы, 3 ст. ложки 
масла, 4 ст. ложки уксуса, горчица, соль. 

51. САЛАТ КАРТОФЕЛЬНЫЙ С ЗЕЛЕНОЙ СТРУЧКО­
ВОЙ ФАСОЛЬЮ (польская кухня). Сваренный в кожу­
ре картофель очистить и нарезать мелкими кубиками. 
Стручки фасоли промыть, очистить от жилок, положить 
в кипящую воду, добавить соль, сахар и варить', пока' 
фасоль не ста'иет мягкой. Картофель перемешать с фа­
солью, добавить соль, уксус и сахар по вкусу. Салат 
заправить майонезом. 

4 илт. картофеля, 300 г стручковой фасоли^ '/2 стакана 
майонеза, уксус, сахар, соль. 

52. САЛАТ КАРТОФЕЛЬНЫЙ С ГОГОШАРАМИ 
(молдавская кухня). Картофель отварить и очистить. 
Соленые огурды очистить от кожуры и семян. Под-, 
готовленные картофель и огурцы нарезать кубиками, а 
репчатый лук и консервированные гогошары (сорт крас­
ного сладкого перца круглой формы) — соло|̂1 кой. 
Все перемешать, заправить майонезом. Салат украсить 
ломтиками гогршар и зеленью. 
2 шт. картофеля, 1 огурец, 100 г гогошар,'I луковица, 
8 ст. ложки майонеза, зелень. . ^ 

53. САЛАТ ^?АРТОФЕЛЬНЫЙ с КИЛЬКОЙ. Отварной 
картофель нарезать ломтиками, зеленый лук — ку­
сочками, соленые огурцы и репчатый лук — полукру-
жочка'ми. Добавить разделанную' кильку,' консерви-
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рованный.\й горошек и хОрошс перемешать. Са­
лат заправить сметаной с горчицей, выложить горкой в 
салатник, украсить зеленью и огурцами. 
5 шт. картофеля, 100 г кильки,'2 огурца,^ 1 луковица, 
50 г зеленого' лука, 2/ст. ложки ее ленд го горЬшка, 
'/2 стакана сметаны, зелень', Гст, ложка гсурчицы, соль. 

54. САЛАТ КАРТООЗЕЛЬНЫЙ С РЫБОЙ-САБЛЕЙ. Ва­
реный' картофель, отварную рыбу, репчатый лук мелко 
нарезать и перемешать. Запра'вить растительным мас­
лом, уксусом, солью и перцем. Выложить в салатник и 
посыпать мелко нарезанным'зеленым'луком. '-
5 шт. картофеля, 300 г рыбы, 50 г зеленого лука, 1 луко­
вица, 4 ст. ложки масла, 2 ст. ложки уксуса, перец, соль. 

Супы • . , 

Супы готовят на различных бульонах — мясном, рыб-
' ном, грибном, а также на, молоке, хлебном квасе, отваре 

(овощном, фруктовом, ягодном). По способу приготов­
ления супы делятся на заправочные ,(щй, борщи, рас­
сольники, супы с картофелем, крупами, бобовыми, муч­
ными и макаронными изделиями), ' пюреобразные 
(суп-пюре из овощей, круп, картофеля и др.),,. прозрач­
ные (приготовленные на- бульонах из мяса, птицы, 
рыбы) и разные (молочные,"холодные и сладкие). , 

• Продукты, входящие, в заправочные супы,, варят'в 
бульоне, на котором приготавливается, суп. Для, проз­
рачных/супов продукты пригртовляют, отдельно, перед 
подачей к-столу их кладут в тарелки ,и заливают 
горячим прозрачным бульоном. Такой .бульон'делают 
более крепким, чем для заправочных супов. Пюре-
образные супы готовят из лрротертых, предварительно 
сваренных продуктов. V 

Калорийность бульона незначительна и составляет 
15—20 калорий на 1 литр, однако его пищевое значе­
ние очень велико: 

Особенно важным является наличие Экстрактивных 
веществ, которые придают ему,аромат и вкус. Воз­
буждающее действие этих веществ на пищеварительные 
органы способствует повышению аппетита человека и 
улучшению усвояемости пищи. '. , ) 

Для приготовления, мясного бульона можно,взять 
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.любое' мясо, первого ил и',ВТО 
,вя>кьюгрудйнку/Мясо нужно о^бмыть В; холодной ,̂в 

' положить ц кастрюлю, залить: водой,г'н 
лю крышкой и поставить на сильньш огонь до.закипа: 

' ния. Затем огонь умеНьща и. варят суп при о 
кипении.-Появляющуюся пену периодически снимаю, 
шумовкой. После этого в мясной бульон мож,но поло 

/ , жить очищенные и промытые моркОвь/репу, Петр 
репчатый лук.. Примерно через час после эарки су;; 

: нужно посолит1э. .Во, всех.случаях, готовый бульон про-
,. ,цежива,ют. ,Для приготовления картофельных супов 

Можно использовать также. буЛьон из костей. ^ ; 
\ Картофель и свежую,капусту при .варке супа за­

кладывают в сыром виде. Лук и коренья (морковь, 
, петрушку и др;) предварительно'поджаривают до обра­

зования светло.й пленки, а свеклу и квашеную капусту 
тушат для улучшения их вкусовых качеств. 

Овощи для супа очищают и нарезают таким,,обра­
зом, чтобы было известное соответствие между формой 
кусочков о.вощей и .других продуктов. Для лучшего; 

'. : сохранения в овощах витамина С :их закладывают, в 
кипящий бульон (воду) и варят на слабом огне. Поэтой 

.же причине нельзя допускать переваривания овош,ей., 
.. .Последовательность закладки'продуктов указана в ре-, 

дептах отдельных супов. -
.,,Для улучшения вкуса и аромата в суп кладут лавро­

вый лист, перец, а также мучную заправку.. Готовый суп 
хорошо досыпать мелко нарезанной свежей зеленью 
петрушки;, укропа,'Зеленым, луком.!' 

В овощные супы для улучшения питательной цен-
нрсти рекомендуется добавлять молоко,:сливки, смета-

' - ну. Сметану можно положить,в тарелку с супом или п6-
, ; дать отдельно. Овощные и картофельные супы приго-

, тавливают незадолго до их употребления, так как при 
хранении в них быстро разрушается витамин С. Позтрй 
же причине не следует варить суп на два'дня. Целесо­
образнее варить на двй дня только бульон, на котЬром 

: V ' затем ежедневно готовить свежий суп. Помимрсохра-
1; , , • ' нения витаминной ценности супод это обеспечивает луч­

шие вкусовые качества блюда и разнообразие питания. 

55. СУП КАРТОФЕЛЬНЫЙ. Сварить мясной бульон. 
Очищенный картофель нарезать кубиками, поло.житд.В; 

,. кипящий бульон и довести до кипения.. Нарезадные 
дольками морковь, репчатый лук и корень петрушки 
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обжарить, на масле или жире, снятом с бульона, до-,: 
бавить.:,д; кипящий бульон 'И варить • до . .Гртбвности; 
За 5—,10 минут до оконнания, варки суп посолить по 
.вкусу, добавите лавровый лист, перец. При подаче,на 
стоЛ<ёуп.'Посыпа;ть, мелко нарубленной'зеленью.-^ ' 
12 щт. картофеля, 300 г, мяса, 1 морковь, Г корень 
петрушки, 1 луковиЦа,\ ст. ложка масла/, зелень, лав-1-
ровый лист; перецу соль. , .. ' 

56- СУП из молодого КАРТОФЕЛЯ (Вольская кух­

ня). Вымытые овощи (морковь, капуста,'; сельдерей, 
петрушка, лук).,очистить, и нарезать, -а более крупные 
натереть. Сварить в прдсоленной воДе до мягкрсти и Рт--
цедить. М6>1о'дой картофель промыть, очистить,' наре­
зать брусочками или ломтиками, положить в получен­
ный, овощной отвар и варить. За'5—7 минут др готовдс)^ 
сти суп заправить разведенной в отва{)е мукой,, посо­
лить, прокипятить, добавить сметану и мелко нарублен­
ную-зелень петрушки^ или укропа. • ' ,' •' , ' 
8 шт. картофеля, 400 г оврщей (дл.я ртвара),,4 ст. ложкш 
сметаны, 2 ст. ложки муки, зелень, соль.-

57. БУЛЬОН с РОМБАМИ из КАРТОФЕЛЯ.(румын­

ская кухня). Картофель, сваренный в кожуре, очистить 
и хорошо размять. Масло или^маргарин тщательно рас--
тереть, смещать с картофелем, добавить Желтки^,моло­
ко, соль, соду,;взбитые в пену белки'и муку. На хорошо 
см'азанный' маслом противень выложить тонкий плдст 
этой смеси, разровнять поверхность мокрым ножом. 
Выпекать в духовке.. Готовый картофель нарезать 
небольшими ромбами,'! которые подать к Столу в тарел­
ках с.горячим мясным бульоном или о.вош,ным отваром-
5 шт. картофеля, 5 -СТ-. ложек: масла или. маргарина, 
3 яйца, 6 ст. ложек муки, 4 ст. ложки молока, У'Д л мяс­
ного бульона или овош^ного отвара, сода, соль, 

58- СУП КАРТОФЕЛЬНЫЙ со СМЕТАНОЙ (чехо­

словацкая кухня)...Очищенный картофель сварить, доба­
вив по вкусу мелко нарубленный тмин. Картофельный 
бульон заправить сметаной, смешанной с мукой. В гото­
вый Суп положить, мелко нарубленные : крутые яйца, 
петрушку, укроп... . .. . 
8 шт. 'Картофеля, 4 яйца, 4 стакан сметаны, 2 ст. ложки 
муки, тмин, зелень, соль. • •- ' '• , 
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59- СУП КАРТОФЕЛЬНЫЙ со ЩАВЕЛЕМ. В кипйщи 
мяеиой бульон положить корень, петрушки, картофель 
нарезанный' доЛькамй, а через • 5 минут спассерован-
ные морковь и лук. За 10 минут до готовности в суп дОг 
бавить нарезанный щавель к посолить по вкусу.- Суп по­
дать со сметаной. • > , ' . - '. 
6—7 шт. картофеля, 300 г щавеля, 1 морковь, ( луковщ 
ца, 1 корень петрушки, 1 ст. л'ожка масла, 4. ст. ложи 
сметаны, сол^ь.' , . ;., •• 

60. СУП КАРТОФЕЛЬНЫЙ С ПОМИДОРАМИ. В ки-
пяидую воду или бульон положить кубики картофеля и 
корень петрушки. Нарезать мелкими кубиками морковь,, 
репу и лук, посолить, обжарить и добавить в суп. При 
подаче на-стод в тарелку положить слегка обжаренные 
дольки свежих помидоров, суп заправить сметаной и по­
сыпать мелко нарубленной зеленью укропа. 
8 шт. картофеля, 1 морковь, '/2 корня петрушки, 1 луко­
вица, 3 помидора, 2 ст. лоокки масла, сметана, соль. 

61- СУП МОЛОЧНЫЙ с КАРТОФЕЛЕМ и ЯЧМЕННОЙ 
КРУПОЙ (эстонская кухня). Крупу положить в кипящую 
воду и варить до мягкости, затем добавить нарезанный 
ломтиками картофель и продолжать варку до готов­
ности. Добавить молоко, довести до кипения, заправить 
сливочным маслом. • 

6 шт. картофеля, .3 ст. лооюки-ячменной крупы, 2 л моло­
ка, 1 ст. ложка, масла, соль. 

62. СУП МОЛОЧНЫЙ из КАРТОФЕЛЯ с ТЫКВОЙ. 
Очищенный картофель нарезать кубиками. С .тыквы 
снять кожуру, удалить семена и также нарезать кубика­
ми. В кипящую подсоленную воду положить картофель, 
тыкву и варить до готовности. В суп добавить молоко, 

, сливочное масло и довести до кипения. 

6 шт. картофеля, 2 стакана нарезанной тыквы, 1.л моло­
ка, ^/г ст. ложки масла, соль. 

63. ЧОРБЕ (молдавская кухня). Морковь, петрушку, 
лук,нарезать, слегка поджарить, влить уксус и выпарить 
егр. В куриный бульон положить картофель и варить до 
полуготовности, затем добавить спассерованные ко-

,ренья, муку, красный молотый, перец, соль и варить .до 
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готовности. При; подаче на стол' в тарелки положить 
кусочки"курицы и сметану. • • ; ' : 
6 шт. картофеля, 400 г курицы, 2 корня петрушки, 1 мор­
ковь, 1 луковица, 1 ст. лооюка муки, 2 ст. ложки масла, 
2 ст] ложки сметаны, 1 ст. ложка 3 %-ного уксуса, крас­
ный перец, соль. 

64. СУП КАРТОФЕЛЬНЫЙ с СОЕЙ. Поджарить наре­
занный Лук, добавить пассерованную муку, и развести 
мясным бульоном. Соевые бобы выдержать 12—-15 часов 
в кипяченой воде. Варить сою в, той же воде (на слабом 
огне) до''мягкости. Цельные вареные соевые бобы по­
ложить в суп за час до конца .варки, Картофель поло­
жить в суп за 25—30 минут'до подачи на стол. 

6 шт. картофеля, 250 г сои, 2 л мясного бульона, 1 луко­
вица, ' 1 ст. ложка муки, специи; соль. 

65. СУП с ЛАПШОЙ из КАРТОФЕЛЯ (румынская кух­
ня). Очищенный и промытый к'артофеЛь отварить на па­
ру, пропустить через мясорубку и вымешать с яйцом, 
соЛью и мукой.,Из полученного теста приготрвить лап­
шу. Опустить ёС в-кипящий мясной бульон и прокипя­
тить. ... : •;• ; ; • .' - ; ",' .•, ,: 
5 шт. картофеля, ^/4 стакана муки, 1''яйцо, 2 л мясного 
бульона, соль. . • 

66. СУП КАРТОФЕЛЬНЫЙ (мавританская кухня). Мор­
ковь, петрушку, сельдерей, репу и лук-порей очистить, 
нарезать в виде лапши и поджарить до готовности. 
Очищенные от жилок стручки мрлоДой фасоли и горош­
ка, картофель нарезать ромбиками., В кипящий бульон" 
положить сначала картофель, а через 10 минут фасоль и 
горошек, шпинат, пассерованные коренья, мелкие ко­
чешки цветной капусты. В конце варки добавить дол.ь-
ки красных помидоров, посолить, довести до кипения и 
снять С огня. При подале на стол добавить сметану, по­
сыпать мелко нарубленной зеленью. 
6 шт.- картофеля, '/4 кочана цветной капусты, 10 струч­
ков фасоли и. горошка, 4 ст. ложки масла, 4 ст. лож­
ки сметаны, 1 пучок шпината, 1 помидор,, 1 морковь, 
1 корень петрушки и сельдерея, \/^ репы, 'Д стебля 
лукагпорея,'зелень, соль,, 

67. СУП КАРТОФЕЛЬНЫЙ с КОЛЬРАБИ. Кольраби, 



.картофель отистить,'промыть, нарезать крупными лом,-
. тиками (для удаления гореч!^ крльраби ошпарить) и под­

жарить на масле до золотистого цвета, добавив ложку 
муки. Все положить в'' кипяиХую воду.или овоидиой отвар, 

,;, посолить и дать закипеть; В конце "варки добавить на-
резанный^ зеленый салат. При подаче к столу суп за-
править сметаной или тертым сыром.-

4 шт. картофеля, 2 шт, кольраби, 50 г зеленого салата, 
^2 ст. лооюки масла, У/ч стакана сметаны, 1 ст. ложка 

' мукй^соль: • - , . 

68. СУП КАРТОФЕЛЬНЫЙ ОСТРЫЙ. Очищенный и от-
I варенный картофель охладить, натереть на крупной тер-

де. Поджарить на растительном масле нашинкованный 
лук, добавить свиное сало', нарезанное кусочками, кар- • 
тофель, молотый, красный перец и муку, Все-это поло­
жить в кастрюлю с кипящим овощным отваром или во­
дой. Суп посолить по вкусу и заправить' поджаренным 
томатом-пастой. ' 

4 шт.. картофеля,'50 г свиного сала, I луковица, I ст. 
'ложка Муки, 1 л овощного отвара или вод^зь, Г ст. лож­
ка масла, :2 ст: ложки томата-пасты, пёрёц, соль 

69. СУП из ФАСОЛИ с КАРТОФЕЛЕМ. Перебранную 
и промытую.фасоль на. 3^4.часа замочить, в холодной 
воде, затем воду слить, а фасоль залить бульоном и 
сварить до мягкости. В бульон положить нарезанный 
,к.убика,ми картофель, поджаренные:на масле морковь и 

• ' лук. .- . • 
• Суп посолить, добавить перед, лавровый лист и ва- : 

рить до готовности. При подаче на стол суп посыпать 
зеленью'. ' ' ' • 

8 шт. картофеля,.^/4 стакана фасоли, 1 луковица, 1 мор­
ковь, 1 ст. ложка масла, перец, лавровый лист, зелень, 
соль. . , • 

.70. СУП КАРТОФЕЛЬНЫЙ с МАКАРОННЫМИ ИЗДЕ­
ЛИЯМИ. Лапшу опустить в кипящий бульон и, варить 15 • 
минут вместе с картофелем, нарезанным брусочками или 
кубиками. (Вместо лапши- для супа можно исполь-
аовать верм^1шель, рожки, ушки.) Затем положить спас-
серованные-'морковь, лук, петрушку. За 5 минут до 
конца варки добавить'перец, лавровый лист, посолить 
по вкусу. При подаче на.стол суп посыпать рубленой . 
зеленью. • ,, , ; ; 
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8 шт. 'картофеля, 80 г макаронных изделий, 1 морковь, 
1 луковица, 1 корень петрушки, 1 ст. ложка масла, 
лавровый лист, перец, зелень, соль. 

71. ПОХЛЕБКА КАРТОФЕЛЬНАЯ. В подсоленную ки­
пящую воду положить мелко нарезанный сырой лук, а 
через 2—3 мин — ((^аленькие кубики картофеля. Когда 
он сварится, добавить лавровый лист и через 5—7 мин 
снять с огня. Всыпать измельченный чеснок, накрыть 
кастрюлю крышкой и оставить похлебку настаиваться 
примерно 5 мин. 

Едят похлебку с черным хлебом, намазанным мас­
лом. 
/ л воды, 4—5 шт. картофеля:, 1 луковица, 2—3 зубка 
чеснока, 2 лавровых листа, соль. 

72. СУП КАРТОФЕЛЬНЫЙ с ПЕРЛОВОЙ КРУПОЙ. 
промытую перловую крупу залить холодной водой и 
поставить для набухания на 2 часа. Затем, слив воду, 
положить крупу в мясной бульон, а через 10—15 минут 
нарезанный кубиками картофель, поджаренные ко­
ренья,"соль, перец, лавровый лист и варить до готов-

" ности. Перед подачей на стол посыпать суп мелко наруб­
ленной зеленью укропа или петрушки. 

7—8 шт. картофеля, 4 ст. ложки крупы, 1 морковь, 
1 луковица, 1 корень петрушки, 1 ст. ложка масла, 
зелень, специи, соль. 

73. СУП ПОЛЕВОЙ. В кипящий мясной бульон поло­
жить пшено, а через 10—15 минут нарезанный кубиками 
картофель. Добавить шпик, поджаренный вместе с лу­
ком. Готовый суп посыпать мелко нарубленной зеленью 
укропа. 
7 шт. картофеля,^/2 стакана пшена, 160 г шпика, 2 лу­
ковицы, укроп, соль. . 

74. СУП КАРТОФЕЛЬНЫЙ с КЛЕЦКАМИ. Очищен­
ный и нарезанный кубиками картофель опустить в ки­
пящий мясной бульон. После закипания добавить на­
шинкованные соломкой и поджаренные на масле мор­
ковь, репчатый лук, корень петрушки. Отдельно приго­
товить клецки: в вязкую кашу из манной крупы поло­
жить масло, яйцо и размешать. Полученную массу раз­
делать на клецки. За 5—10 минут до окончания варки в 
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суп положить клецки, лавровый лист, перец, посолить 
по вкусу. 

8 шт. картофеля, 1 морковь, 1 корень петрушки, 1 луко­
вица, 2 'СТ. ложки масла, лавровый лист, перец, соль. 
Для клецек: 5 ст. ложек манной крупы, I ст. ложка 
масла, 1 яйцо, 2 ст. ложки бульона или воды. 

75. СУП КАРТОФЕЛЬНЫЙ СО СВЕЖИМИ ГРИБАМИ. 
Свежие грибы (белыеили.маслята) очистить и тщатель­
но промыть. Корешки отрезать, мелко изрубить и под­
жарить на масле. Морковь, петрушку, репчатый лук 
мелко нарезать и отдельно поджарить. : 

Шляпки грибов нарезать ломтиками, ошпарить, от­
кинуть на сито, когда вода стечет, переложить в кастрю­
лю, залить водой и варить в течение 40 минут. Затем 
положить картофель, нарезанный кубиками, поджарен­
ные корешки грибов, морковь, корень петрушки, реп­
чатый лук. Суп посолить, добавить перец, лавровый лист 
и варить до готовности. Суп заправить сметаной, посы­
пать мелко нарубленным укропом. 

ДО—12 шт. картофеля, 500 г свежих грибов, 1 лу­
ковица, 1 морковь, 1 корень петрушки, 3—4 ст. ложки 
масла, '/г стакана сметаны, перец, укроп, соль. 

76. СУП РЫБНЫЙ с КАРТОФЕЛЕМ И КРУПОЙ. Для 
приготовления рыбного супа лучше всего использовать 
судака, щуку, налима, треску. Рыбу разделать на куски, 
хорошо промыть и сварить. В процеженный бульон по­
ложить кубики картофеля, а затем нарезанные и под­
жаренные на масле репчатый лук, морковь и петруш­
ку. Через 10 минут добавить сваренную отдельную пер­
ловую крупу, несколько горошин перца, лавровый лист, 
посолить по вкусу,и варить до готовности. 

8—9 шт. картофеля, - 300 г рыбы, 3 ст. ложки пер­
ловой крупы, 1 морковь, 1 луковица, 1 ст. ложка масла, 
зелень, соль. 

,77. УХА КАРТОФЕЛЬНАЯ ПО-МАРСЕЛЬСКИ. В Ка­
стрюлю влить растительное масло, положить мелко 
нарезанный обжаренный лук, кусочки помидоров, 
а также приготовленную смесь (примерно 50 г) из 
укропа, петрушки, лаврового листа, чеснока, перца. 
Затем положить картофель, нарезанный дольками, а 
сверху — куски очишенной рыбы и посолить! Через • 
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ие1фторое время влить кипяток (примерно 8 стаканов), 
поставить на сильный огонь, довести жидкость до 
кипения и кипятить примерно 15—20 мин. После этого 
вынуть рыбу и добавить в бульон немного муки, спас-
серов.анной в растительном масле. 

Ломтики хлеба с чесноком разложить на блюдо и 
залить бульоном из кастрюли. Рыбу выложить на та­
релку,, а вокруг нее картофель. Остальное содержимое 
кастрюли размять и подать отдельно. Для придания 
рыбному бульону пикантного вкуса можно положить 
в него свежее яблоко. 
1,5 кг рыбы, 6 ШТ: картофеля, 6 ст. ложек растителбного 
масла, 1 большая луковица, 6 помидоров, 12 ломтиков 
хлеба, петрушка, укроп, лавровый лист, 2—3 зубка 
чеснока, соль. 

78. СУП из молодого КАРТОФЕЛЯ С МАННОЙ 

КРУПОЙ. Очистить молодой'картофель, мелко нарезать, 
отварить в подсоленной- кипящей воде, слить воду. . 
Вскипятить молоко, засыпать в него манную крупу. Ко­
гда крупа сварится, добавить вареный картофель, 
сливочное масло и довести суп до кипения. • 
4 шт. картофеля, 4 ч. ложки манной крупы, 8 стаканов 
молока, 2 ст. ложки масла, соль. 
79. суп КАРТОФЕЛЬНЫЙ ПРОТЕРТЫЙ с СОСИ­
СКАМИ. Очищенный Картофель отварить'в подсолен­
ной воде, затем его протереть и соединить с отваром, 
добавив сливочное масло. Суп снять с огня и заправить 
хорошо размешанными желтками со сметаной. 

Суп подать с обжаренными сосисками, нарезанными 
кружочками. 
5-^6 шт. картофеля, 3 ст. лоокки масла, 2 яйЦа, ^/2 стака­
на сметаны, 150 г сосисок, соль: 
80. СУП КАРТОФЕЛЬНЫЙ с БАРАНИНОЙ (польская 

кухня). Сварить мясо-костный бульон. Когда мясо Ста­
нет мягким, в бульон добавить очищенные овощи (мор­
ковь, лук, свежие помидоры), соль и продолжать варку. 
Картофель очистить, нарезать кубиками, сварить в' 
п13оцежен,ном бульоне. Поджарить на масле муку до 
светло-золотистого, цвета, и. заправить суп. Добавить 
мясо, нарезанное кубиками, приправить чесноком, 
растертым с солью и НерцеМ. Готовый суп посыпать 
мелко нарубленной зеленью. ' 
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8 шт. картофеля, 300 г мяса, 1 морковь, 1 луковица, 
2 помидора, 1 ст. ложка муки, 1—2 дольки чеснока, 
1 ст. ложка масла, перец, зелень, соль. 

81. СУП КАРТОФЕЛЬНЫЙ С МЯСНЫМИ ФРИКА­
ДЕЛЬКАМИ. Очищенный и нарезанный кубиками кар­
тофель положить в кипящую воду и довести до кипе­
ния. Добавить нарезанные соломкой и поджаренные на 
масле морковь, лук, корень петрушки и варить 5—7 ми­
нут. Отдельно приготовить мясной фарш: мясо (лучше 
говядину) пропустить через мясорубку один-два раза, 
добавить мелко нарезанный лук, яйцо, соль, перец и 
тщательно перемешать. Фарш разделать на небольшие 
шарики' (фрикадельки), положить в суп и ва'рить 

,10—15 минут. Готовый суп посыпать зеленью. 

9 шт. картофеля, 1 морковь, 1 луковица, 1 корень пет­
рушки,. 1 ст. ложка масла, зелень, соль. 
Для фарша: 300 г мяса, 1 луковица, 1 яйцо, соль, 
перец. 

82. СУП КАРТОФЕЛЬНЫЙ с ПЕЛЬМЕНЯМИ. Сварить 
картофельный суп и приготовить мясной фарш, как 
указано в предыдущем рецепте. Замесить крутое тесто: 
в муку положить яйцо, валить немного теплой воды, 
посолить, хорошо перемешать. Замешенное тесто рас­
катать тонким слоем, вырезать кружочки и на каждый 
положить небольшие шарики приготовленного фарша. 
Края кружочков защипать. Для того чтобы суп полу­
чился прозрачным, нужно сначала опустить пельмени 
на несколько секунд в кастрюлю с кипящей водой 
(смыть муку), а затем переложить в суп и варить до 
готовности. При подаче к столу суп посыпать мелко 
нарубленной зеленью укропа или петрушки. 

8 шт. картофеля, 1 морковь, '/2 корня петрушки, 1—2 
луковицы, 1 ст. ложка масла, лавровый лист, зелень, 
соль. 
Для пельменей: '/2 стакана муки, 200 г говядины, 
1 яйцо,^ 1ч. луковицы, 1 ст. ложка воды, перец, соль.' 

83. СУП КАРТОФЕЛЬНЫЙ С ПОТРОХАМИ. Сварить 
бульо'н из потрохов домашней птицы (можно добавить 
шейки и крылышки). В кипящий бульон положить 
промытое пшено, а затем поджаренные на масле лук, 
морковь, корень петрушки и варить. Очищенный карто­
фель нарезать кубиками, положить в суп и варить до 
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готовности. За 10 минут до конца варки положить 
сваренные потроха птицы, добавить соль. При подаче к 
столу суп посыпать мелко нарубленной зеленью. 
7 шт. картофеля, 400 г потрохов, 1 мо.рковь, 1 луковица, 
'/2 стакана пшена, '/2 корня петрушки, 2 ст. ложки мас­
ла, зелень,соль. 
84. СУП КАРТОФЕЛЬНЫЙ с МОРКОВЬЮ. Морковь, 
лук репчатый очистить, нарезать соломкой и спассеро-
вать на топленом масле-до готовности. Отдельно взять 
морковь и луковицу, очистить, разрезать на две поло­
винки, подпечь, положить в кастрюлю, добавить пучок 
зелени и варить на сла15ом огне 25—30 минут. 

В кипящий процеженный отвар положить нарезан­
ный дольками картофель, а через 15—20 минут соль, 
пассерованные морковь, лук. Суп довести до кипения. 
При подаче на стол посыпать мелко нарубленной 
зеленью. 
8 шт. картофеля, 2 моркови, 1^ /ч луковицы, 4 ст. ложки 

, масла, зелень, соль. . , 

85. СУП КАРТОФЕЛЬНЫЙ с ЧЕСНОКОМ. Картофель 
отварить в подсоленной воде, размять его, добавить 

' растертый с солью чеснок и все вместе варить нескол,ько 
минут. В готовый суп добавить размешанный в молоке 
желток, сливочное масло, зелень. ~ 
8 шт. картофеля, 2 ст. ложки масла, ^/4 стакана молока, 
1 яйцо, 3 дольки чеснока, зелень, соль. 

86. СУП КАРТОФЕЛЬНЫЙ НА МОЛОКЕ. Очищенный 
картофель нарезать, сварить в подсоленной кипящей 
воде, откинуть на дуршлаг. Вскипятить молоко, поло­
жить в него отварной картофель и довести до кипения. 
Отдельно развести 1 стакан кипяченого молока с яичны­
ми желтками, хорошо взбить, соединить с картофелем 
в молоке, посолить и добавить сливочное масло. 

10 шт. картофеля, 8 стаканов молока, 1—2 ст. ложки 
масла, 2 яйца, соль: 

87. СУП из СУШЕНО.ГО КАРТОФЕЛЯ с ОВОЩАМИ. 
Сушеные картофель и овощи перебрать и промыть. 
Овощи залить холодной водой и оставить для набухания 
на 3—4 часа. Картофель замочить отдельно. Набухшие 
картофель, овощи варить в той же воде. Морковь и 
лук потушить с маслом. Суп можно приготовить иа 
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мясном бульоне или с добавлением сливочного масла. 
Готовый суп посыпать мелко нарубленной -зеленью. 
240 г сушеного картофеля, 8 г сушеной моркови, 8 г 
сушеного лука, 1 ст. ложка масла, зелень, соль. 

88. СУП КАРТОФЕЛЬНЫЙ с СУШЕНЫМИ ГРИБАМИ. 
Предварительно замоченные и промытые сушеные гри­
бы варить в течение 2 часов при слабом кипении. 
Полученный бульон процедить, грибы промыть в холод­
ной воде и мелко нашинковать. В кастрюлю с грибным 
бульоном положить нарезанный кубиками картофель,' 
грибы и поджаренные на масле лук и .морковь. Перед 
окончанием варки добавить перец, лавровый лист и 
соль по - вкусу. Готовый суп заправить сметаной и 
зеленью укропа. 

10—12 шт: картофеля, 30 г сушеных грибов, 1—2 луко­
вицы, 1 морковь, 3 ст. ложки масла, '/г стакана сметаны, 
перец,'лавровый лист, укроп, соль. 

89. СУП КАРТОФЕЛЬНЫЙ с КОНСЕРВАМИ, в кипя-; 
щую подсоленную воду положить ,кубики картофеля, 
затем нарезанный и поджаренный репчатый лук, мор­
ковь, корень петрушки, а через 10—15 минут консервы 
(«Лосось», «Горбуша» в натуральном, соку и др.). 
В конце варки добавить перец, лавровый лист. 

-6—7 шт. картофеля, 400 г консервов, 1 морковь, 1 лу­
ковица, 1 корень петрушки, 1 ст. ложка масла, лавровый 
лист, перец, соль. 

90. ЛЕТНИЕ ЩИ С КАРТОФЕЛЕМ. В кипящий мясной 
бульон положить очищелные и нарезанные ломтиками 
морковь, петрушку, лук и раннюю капусту (кочан 
разрезать на крупные доли), а затем картофель. В конце 
варки добавить дольки помидоров и довести до кипения. 
Перед "подачей на стол посыпать зеленью петрушки 
или укропа. . ' 

7—8 шт.. картофеля, 400 г кап:усты, 2 моркови^ 1—2 лу­
ковицы, 2—3 помидора, 1 корень петрушки, зелень, соль. 

91. МАЙМАРОККА (карельская кухня). В кипящую 
воду положить картофель и лук, нарезанные крупными 
дольками Когда вода с картофелем закипит, добавить 
мелкую сушеную рыбу, лавровый лист, перец, соль и 

дарить до готовности. , -
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6 шт: картофеля, 300 г сушеной мелкой рыбы, 1 лукови­
ца, лавровый лист, перец, соль. 

92. СУП КАРТОФЕЛЬНЫЙ с ЦВЕТНОЙ КАПУСТОЙ. 
Морковь, петрушку, лук репчатый очистить, нарезать 
тонкими полукружочками и обжарить на масле. Очи­
щенный картофель нарезать,дольками, а цветную ка­
пусту разрезать на отдельные кочешки. 

В кипящую,подсоленную воду положить .картофель, 
проварить 10 минут, затем добавить пассерованные 
коренья, цветную капусту^ и варить до готовно.сти. 
Перед подачей на стол влить взбитые сливки или 
горячее молоко и перемешать. 
6 шт. картофеля, 1 морковь, 1 луковица,- 1 средняя 
головка цветной капусты, 1 корень петрушки, '/2 стака­
на сливок или молока, 4 ст. ложки масла, соль. 

93. СУП КАРТОФЕЛЬНЫЙ с ГРИБАМИ И КАБАЧ­
КАМИ. Свежие грибы (лучше белые) перебрать, очи­
стить, хорошо промыть, сварить в подсоленной воде, 
вынуть и нарезать.в виде лапши. Морковь, петрушку, 
лук-порей и сельдерей очистить, нарезать соломкой 
и •.поджарить. Картофель и кабачки очистить, нарезать 
полукружочками. В кипящий бульон опустить сначала 
картофель, а после закипания грибы, кабачки, коренья 
и варить до готовности. В конце варки положить наре­
занные дольками красные помидоры, сладкий перец и 
довести до кипения. 

При подаче на стол суп посыпать мелко нарезан­
ной зеленью, добавить сметану. 
6 шт. картофеля, 400. г.свежих грибов,-1 кабачок, 1 мор­
ковь, по 1 корню петрушки и сельдерея, '/2 стебля лука-
порея, 1 пбмидор, 1 стручок сладкого перца, 4 ст. ложки 
масла,'.4 ст. ложки сметаны, зелень, соль. 

94. СУП КАРТОФЕЛЬНЫЙ с ГРЕЧНЕВОЙ КРУПОЙ. 
Гречневую крупу перебрать, поджарить до золотистого 
цвета и сварить в небольшом количестве воды со сли­
вочным маслом. В кипящую воду пблол<ить дольки кар­
тофеля, а через.8—12 минут сваренную гречневую кру­
пу, нарезанные и спассерованные на масле морковь» 
петрушку,.репчатый лук.'В конце варки добавить соль, 
перец, лавровый лист, масло и еще раз довести до ки­
пения. .. 
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8 шт. картофеля, '/г стакана гречневой крупы, •/з корня 
моркови, петрушки, /'/2 луковицы, 4 ст. ложки масла, 
лавровый лист, соль. 

95. СУП КАРТОФЕЛЬНЫЙ (болгарская кухня). В каст­
рюле с растительным маслом-подрумянить манную кру­
пу, влить горячую воду, посолить. Когда вода закипит^ 
положить мелко нарезанный картофель, соль и варить 
до готовности. Перед подачей посыпать суп тертым 
сыром или брынзой. 

4 шт. картофеля, 4 ст. ложки манной крупы, 5 ст. лооюек 
масла, 1 ст. ложка тертого сыра или брынзы, соль. 

' 96. СУП КАРТОФЕЛЬНЫЙ С ОМЛЕТОМ. Приготовить 
овощной отвар, процедить, посолить. Картофель очи­
стить, нарезать дольками и варить 15—20 минут в отва­
ре. Пока варится суп, приготовить омлет. В тарелку 
влить яйца, добавить соль, муку, молоко, хорошо> 
взбить, влить в сковороду с разогретым сливочным 
маслом, поджарить, а затем поставить в духовку на 
2—3 минуты. Готовый омлет разрезать квадратиками. 
' Суп разлить в тарелки, добавив сливочное масло, 

перец, зе'лень, квадратики омлета. 

8 шт. картофеля, 1 морковь, 1 корень петрушки, 1 'лу­
ковица, 2 ст. ложки масла, перец, зелень, соль.. 
Для омлета:] ст. ложка муки, 2 яйца, 2 ст. 
ложки молока, 1 ст. ложка масла, .соль. 

97. СУП-ПЮРЕ из КАРТОФЕЛЯ и РЕПЫ. Очищенный 
картофель отварить и протереть. Отдельно отварить 
репу, протереть и соединить с протертым картофелем. 

'Добавить бульон или овощной отвар из картофеля и 
репы, перемешать, посолить по вкусу и прокипятить. 
Суп заправить сливочным маслом и яичным желтком, 
смешанными со сливками. 

4—5 шт. картофеля, 3 репы, 1 л овош^ного отвара или 
бульона, .'/2 стакана сливок,! яйцо, 4 ст. ложки масла, 
соль. 

98. СУП-ПЮРЕ из. КАРТОФЕЛЯ и ЩАВЕЛЯ. Отва­
ренный картофель протереть и'развести бульоном или 
картофельным отваром. Щавель нарезать соломкой и 
припустлть с добавлением масла. Все соединить, посо­
лить по вкусу и прокипятить. Суп заправить сливочным 
маслом и желтками, смешанным со сливками. 
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]0 шт. картофеля, 100 г ш,ав,еля, '/2 стакана сливок, 
4 ст. ложки масла^, 1 л бульона или' отвара, 2 яйца, 
соль. 

99. СУП-ПЮРЕ из КАРТОФЕЛЯ и ФАСОЛИ. Отва--
репный картофель и отдельно сваренную фасоль проте­
реть, развести, мясным бульоном, добавить слегка 
.обжаренный репчатый лук, посолить и прокипятить.' 
Заправить сливочным маслом и желтками, смешанными 
со сливками. 
4—5 шт. Картофеля, '/2 стакана фасоли, 1 л бульона, 
1 луковица, '/2 стакана сливок, 2 яйца, 2 ст. ложки 
масла, зелень, соль. 

100- СУП-ПЮРЕ из КАРТОФЕЛЯ и ТЫКВЫ. Очистить 
тыкву и картофель, нарезать их мелкими кусочками, 
поджарить на масле с мелко нарезанным луком-пореем. 
Залить водой или бульоном и варить до готовности, 
после чего протереть. В полученный суп-пюре поло­
жить нарезанный соломкой шпинат и щавель, предва­
рительно сваренные в подсоленной воде (для сохране­
ния цвета) и поджаренные на масле. Суп'заправить 
сливками и маслом. На отдельной тарелке к супу подать 
небольшие ломтики белого пшеничного хлеба, посыпан­
ные тертым сыром и подрумяненные в сильно нагретой 
духовке. 
4 шт. картофеля, 350 г тыквы, 1 л бульона, 100 г шпина­
та, 50 г ш^авеля,'^/2 стакана сливок, 2 ст. ложки масла, 
150 г белого хлеба, 2 ст. ложки тертого сыра, лук-порей, 
соль. 
101. СУП из ОТВАРНОГО КАРТОФЕЛЯ С ПРОСТО­
КВАШЕЙ и СВЕЖИМИ ОГУРЦАМИ. В простоквашу 
влить растительное масло, положить мелко нарезанный 
укроп и размешать. Очистить отварной картофель и 
свежие огурцы, нарезать, посолить, положить в просто­
квашу и подать к столу. 
6 шт. картофеля, 3 огурца, 4 стакана простокваши, 
2 ст. ложки масла, укроп, соль. 

102- СУП КАРТОФЕЛЬНЫЙ ПРОТЕРТЫЙ (диетиче­

ское блюдо). Картофель очистить, промыть, залить хо­
лодной водой и варить, пока не станет мягким. Готовый 
отвар слить, а сваренный картофель протереть сквозь 
волосяное сито. Полученное пюре развести слитым отва-
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ром и молоком, добавить масло, соль и вскипятить. 
Перед подачей на стол суп заправить морковным соком. 
8 шт. картофеля, 2 стакана молока, 2 ст. ложки масла, 
4 ст'. ложки морковного сока, соль. 

103. СУП КАРТОФЕЛЬНЫЙ ПРОТЕРТЫЙ С ПОМИ­
ДОРАМИ. Картофель отварить, процедить и протереть. 
Сварить несколько спелых помидоров, протереть и сме­
шать их с отваром, картофелем и растительным маслом. 
Готовый суп посыпать нарубленным укропом или 
петрушкой. 

5—6 шт. картофеля, 4 помидора; 1—2 ст. лооюки масла, 
зелень, соль. . ' 

104. СУП-ПЮРЕ ИЗ КАРТОФЕЛЯ. Нарезанный лом­
тиками картофель залить водой, добавить спассерован-
иый лук-порей, подсолить и варить 25—30 минут. Сва­
ренный картофель вместе с отваром протереть сквозь 
сито, добавить горячее молоко и размешать. Перед 
подачей к столу суп заправить маслом и яичными желт-

;ками, смешанными с молоком. Отдельно подать гренки 
или кукурузные хлопья. - ' 

10 шт. картофеля, 5 стаканов воды, 3 стебля лука-порея,. 
2—3 стакана молока, 3 ст. ложки масла, 2 яйца, соль. 

105. СУП-ПЮРЕ КАРТОФЕЛЬНЫЙ с ПИРОЖКАМИ. 
Сварить мясной бульон с добавлением корня петрушки, 
моркови и> лука. Мясо в;ьп1уть, а в бульон положить 
картофель и сварить его до мягкости. Бульон процедить 
и добавить протертые коренья и картофель. Заправить 
мукой, поджаренной на масле и разведенной бульоном, 
посолить по вкусу. Перед подачей к столу растереть 
желток со сметаной и заправить этой смесью суп. Го­
товый суп подать с пирожками. 

Для приготовления пирожков замесить дрожжевое 
тесто: в теплой воде развести дрожжи, добавить полови­
ну чайной ложки сахара, по вкусусоль и всыпать столь­
ко муки, чтобы тесто напоминало консистенцию смета- -
ны. Посуду с приготовленной опарой поставить в теплое 
место для подъема. Яйцо растереть в пену с оставшимся' 
сахаром, влить молокб, растопленное масло и хорошо 
размешать. Когда опара увеличится в два раза, соеди­
нить все вместе, добавить оставшуюся муку, хорошо вы­
месить и дать после этого тесту дважды подойти. 

За время подъема теста нужно приготовить мясной 
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фарш с таким расчетом, чтобы сразу приступить к раз­
делке пирожков, как только готово тесто., Для фарша 
предварительно сваренное мясо пропустить через мясо­
рубку. Лук мелко нарезать, обжарить в масле до золо-' 
тистого оттенка, смешать с мясом, прожарить, добавить 
соль, перец, укроп, столрвую ложку масла, а если 
фарш недостаточно сочный — одну-две столовые ложки 
бульона. V 
' ротовое опарное тесто выложить на доску, посыпан­
ную мукой, скатать его в виде жгута, нарезать на кусоч­
ки длиной 4 см, сформовать шарики и дать им немного 
подойти. Затем каждый шарик раскатать в виде лепеш­
ки, положить на нее Нс)чинку, соединить края теста и 
защипать. Разделанные пирожки уложить защипанной 
стороной на смазанный маслом противень на'расстоя- . 
НИИ 2 см один от другого и поставить на 15 минут в 
теплое место для подъема. После этого пирожки Смазать 
взбитым яйцом и выпекать в духовке. Чтобы корочка не 
затвердела, готовые пирожки нужно накрыть поло­
тенцем. ' ' 
6 шт. картофеля, 500 г мяса,'1 луковица, 1 морковы'. 
1 корень о-етрушки, 2 ст. ложки муки, 1 ст. лооюка масла,' 

• 1 яйцо, '/2 стакана сметаны, соль] 
Для пирожков: 2 стакана .муки, 1 яйцо, ^2 стакана 
воды, '/2 стакана молока, 20 г дрожоюеи, 2 ст. ложки 
масла, 1 ст. ложка сахауа, соль.. 
Для фарша: 250 г говядины, 2 луковицы, 1 ст. ложка 
масла, перец, укроп, соль. \
106- СУП-ПЮРЕ из КАРТОФЕЛЯ, МОРКОВИ и ПО­
МИДОРОВ. Отварить половину нормы ка]зтофеля, про­
тереть и-соединить с протертыми помидорами. Развести 
бульоном, .посолить по вкусу и прокипятить. Затем по­
ложить припущенные в масле и нарезанные кубиками 
морковь, оставшийся картофель. Заправить сливочным 
маслом и яичными желтками, смешанными Со сливками. 
При подаче к столу посыпать мелко нарезанной зе­
ленью. , 
6—8 шт. картофеля, 3 помидора, 1 морковь, 1,5 л' 
бульона, '/2 стакана сливок, 2 яйца, 2 .ст. ложки масла, 
зелень^ сОль, • -
107. СУП-ПЮРЕ из КАРТОФЕЛЯ ИЪЕРШШЕШ. От­
варить картофель и,протереть. Развести бульоном, до 
бавить отдельно отваренную вермишель. Суп посолить 
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по вкусу, заправить сливочным маслом и яичными 
желтками, смешанными со сливками. При подаче к 
столу посыпать мелко нарезанной зеленью. 

6—8 шт. картофеля, '/2 стакана вермишели, У'/2 л 
бульона, '/2 стакана сливок,. 2 яйца, 2 ст. ложки масла, 
зелень, соль. 

108. СУП-ПЮРЕ КАРТОФЕЛЬНЫЙ с ОВОЩАМИ. 

Лук-порей, морковь, петрушку, сельдерей нашинковать 
и спассеровать в небольшом количестве топленого 
масла, соединить их с мелко нарезанным картофелем,' 
залить бульоном или водой и варить до готовности. 
Затем картофель и овощи протереть через сито вместе 
с отваром. Из подсушенной муки и бульона приготовить 
белый соус, смешать его с приготовленным пюре и 
варить 15—20 минут. 

Суп заправить смесью из яичных желтков, молока, 
посолить, добавить сливочное масло и размешать до 
получеы-ия однородной массы. Подать с гренками из-
пшеничного хлеба, нарезанного мелкими кубиками. 
8 шт. картофеля, 1 стакан молока, 2 яйца, 2 ст. лооюки 
масла, 1 ст. ложка муки, 1 морковь, по 1 корню петруш­
ки и сельдерея, лук-порей, соль. 

109. СУП-ПЮРЕ из КАРТОФЕЛЯ, ПОМИДОРОВ и 
ШПИНАТА. Соединить картофельное пюре с соком из 
выжатых помидоров и развести отваром картофеля. По­
лученный суп-пюре розового цвета довести до кипения 
и положить в него отваренный отдельно и нарезанный 
соломкой шпинат. Заправить смесью из яичных желтков 
и сливок, добавив кусочек сливочного масла. 

400 г картофельного пюре, 100 г сока из помидоров, 
100 г шпината, '/2 стакана сливок, 2 яйца, 2 ст. ложки 
масла, соль. -

110. СЫРБУШКА (румынская кухня). В кипящую во­
ду положить морковь, мелко нарезанную луковицу и 
небольшие ломтики картофеля. Когда картофель будет 
готов, влить 2 л молочной сыворотки, посолить, дать 
еще раз закипеть и медленно всыпать кукурузную 
муку. Через несколько минут сырбушка готова. 

2 шт. картофеля, 1 ст. ложка кукурузной муки, ^/з л во­
ды, '2 л молочной сыворотки, 1 луковица, 1 морковь, 
соль. - -
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111. КУЛЕШ КАРТОФЕЛЬНЫЙ (украинская кухня). 

Очищенный картофель иа'резать ломтиками, положить в 
кипящий бульон и варить до готовности. Добавить соль, 
мелко нарезанный и слегка поджаренный с рубленым 
луком шпик и варить еще 3—5 минут. При подаче 
посыпать мелко нарубленной зеленью петрушки. 

•4 шт. картофеля, 175 г шпика, У'/г луковицы, зелень, 
соль. 
112. СУП КАРТОФЕЛЬНЫЙ С СОСИСКАМИ (не-, 
•мецкая кухня). Коренья нарезать кубиками и,спассеро­
вать на свином сале. Затем положить нарезанный кар­
тофель, слегка поджарить и залить бульоном. Добавить 
перец горошком и лавровый лист. При подаче положить 
в тарелки мелко нарезанные вареные сосиски. Суп по­
сыпать зеленью петрушки. 
6 шт. картофеля, 1 морковь, 1 сельдерей, /'/о луковицы, 
2 ст. лооюки сала, 1 л мясного бульона,- 200 г сосисок, 
зелень, специи, соль. 

113. ЮШКА КАРТОФЕЛЬНАЯ С КАБАЧКАМИ (ук-> 

раинская кухня). В кипящий мясной бульон положить 
нарезанный дольками картофель. Через 5 минут доба­
вить кабачки, нарезанные дольками, и варить 5—10 ми­
нут. Затем положить дольки помидоров, пассерованные 

• лук, коренья и продолжать варить 3—5 минут, после 
чего юшку заправить солью, перцем. Подать со смета­
ной и мелко нарезанной зеленью петрушки. 
8 шт. картофеля, 1 кабачок, 3 помидора, 1 луковица, 
1 морковь, 3 ст. ложки жира, 3 ст. ложки сметаны, 
зелень, соль. • 

\. СУП-ПЮРЕ КАРТОФЕЛЬНЫЙ НА РИСОВОМ ОТ­
ВАРЕ (диетический). Картофель и рис сварить отдельно, 
протереть, смешать с вареной морковью, развести кипя­
щим молоком,'заправить желтком и маслом. 

К супу-пюре рекомендуется подать гренки из белого 
хлеба. 
4 шт. картофеля, 1 морковь, '/2 стакана риса, 4 ст. лоою­
ки масла, 1 л молока, 1 яйцо, соль. 

115. СУП КАРТОФЕЛЬНЫЙ с БРЫНЗОЙ. Картофель 
нарезать кубиками и положить в кипящую воду. 
К сваренному до полуготовности картофелю добавить 
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измельченную брынзу, зелень, сливочное масло и дове­
сти до готовности. Суп подать с ломтика.ми лимона. 

10 шт. картофеля, 300 г. брынзы, 2 ст. ложка масла, 
'/2 лимона, зелень, соль. 

116. СУП-КРЕМ КАРТОФЕЛЬНЫЙ ХОЛОДНЫЙ (аме­
риканская кухня). Картофель очистить, нарезать 
кубиками, добавить крупно нарезанные сельдерей, лук-
порей и варить до готовности в подсоленной воде. Про­
тереть через сито. Добавить соль, перец, смешать с мо­
локом и прокипятить, затем остудить и перед подачей, 
осторожно помешивая, добавить взбитый йогурт, посы­
пать зеленым луком. 

~ 5 шт. картофеля, 1 корень сельдерея, 1 стебель лука-
порея, 3 стакана молока, 1 стакан йогурта, зеленый лук, 
перец, соль. 

117. СУП-КРЕМ из КАРТОФЕЛЯ (польская кухня). 
В горячий овощной отвар всыпать и хорошо вымешать 
картофельные хлопья. Добавить перец, сметану и зе­
лень. .Суп-крем можно заправить сырым желтком: 
желток растереть в стакане, вливая понемногу го­
рячий, но не кипящий отвар. Растертый желток влить 
в суп и немного подержать на горячей плите, не доводя 
до кипения. 

2 стакана картофельных хлопьев, 3 стакана овош^ного 
отвара, ^/4 стакана сметаны, зелень,.перец, 1 яйцо,'соль. 

1 18. СУП КАРТОФЕЛЬНЫЙ со СЛАДКИМ ПЕРЦЕМ. 
Сладкий перец и репчатый лук очистить, помыть, мелко 
нарезать, опустить в кипящую подсоленную воду и дове­
сти до кипения. Положить нарезанный кубиками,карто-

, фель, а когда он сварится, добавить измельченные по­
мидоры. Муку спассеровать с маслом, развести бульо­
ном и вылить в суп. Снять с огня, всыпать нарезан­
ную петрушку и заправить яйцом, смешанным с несколь­
кими каплями уксуса или лимона. . 

5 шт. картофеля, 4—5 стручков перца, 2 луковицы, 
4 помидора, 1 ст. ложка муки, 50 г масла, 1 яйцо, 1 ч. 
ложка уксуса, зелень петрушки, соль. 

1 1 9. СУП ОХОТНИЧИЙ, в кипящую подсоленную во­
ду положить нарезанный кубикамд картофель, промы­
тое пшенО; через несколько минут-—жареный с луком 
шпик. Варить суп 20—-25 мин. Незадолго до окончания 
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варки положить лавровый лист и черный перец. Дать, 
супу'постоять 5—7 мин. ' 
3 л воды, 4—5 шт. картофеля, 100 г пшена, 100 г свиного 
шпика, 1 луковица, лавровый лист, черный перец, соль. 

120. УГРО (таджикская кухня). В кипящий бульон 
положить предварительно замоченный горох, а через. 
30—^40 минут картофель, нарезанный крупными ломтит 
ками. Затем добавить лапшу, нарезанные соломкой и 
поджаренные корнеплоды, лук, томат, специи й варить 
до готовности. Блюдо заправить кислым молоком и по­
дать к столу с отварным мясом и яйцом. 
5 шт. картофеля, 300 г говядины, ^/4 стакана гороха, 
2 луковицы, 120 г лапши, 1 яйцо, 100 г корнеплодов, 
2 ст. ложки томата-пюре, 2 ст. ложки жира, /4 стакана 
кислого молока, специи, соль. 

121. СУП КАРТОФЕЛЬНЫЙ с ГРИБАМИ, ЧЕРНОСЛИ­
ВОМ и изюмом. Мелко нашинковать отварные суше­
ные грибы ,и положить их в процеженный грибной 
бульон. Мелко нарубленный лук слегка поджарить на 
растительном масле, добавить муку, прогреть еще 5 ми­
нут, после чего развести грибным бульоном. Подготов­
ленную заправку влить в суп, довести до кипения, 
добавить картофель, нарезанный ломтиками, чернослив; 
изюм и варить до готовности. • • 
6 шт. картофеля, 20 г суш-ёных грибов, 1 луковица, 
60 г чернослива, 60 г изюма, 2. ст. ложки масла, соль. 

.122. СУП КАРТОФЕЛЬНЫЙ со ШПИНАТОМ. Очи­
щенный картофель нарезать, сварить в подсоленной во--
де, опустить нашинкованный шпинат и дать вскипеть. 
Добавить сливки илимолоко, сливочное масло и довести 
до кипения. Перед подачей на стол посыпать зеленью. 
6 шт. картофеля, 250 г шпината, 2 стакана сливок или 
молока, 2- ст. ложки масла, зелень, соль. 

123. СУП-ПЮРЕ КАРТОФЕЛЬНЫЙ (японская кухня). 

Приготовить картофельное пюре -и белый соус, разве- . 
денный бульоном до консистенции супа. Суп заправить 
кипячеными, сливками и сливочным маслом. Подать 
с гренками, поджаренными на масле. 
8 ст. ложек карто сЬ ель но го пюре, 1 л белого соуса, 
2 стакана бульона, /ч стакана сливок, 2 яйца, 50 г хле­
ба, 2 ст. ложки масла, соль. 
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124. СУП КАРТОФЕЛЬНЫЙ с РЫБОЙ ПО-ДОМАШ­
НЕМУ. Морковь, шинкованную соломкой, сварить в под­
соленной воде до полуготовности, затем положить мелко 
нарезанный картофель и репчатый лук. Суп довести 
до кипения, положить обработанную рыбу, специи, соль 
и варить до готовности. 

6 шт. картофеля, 250 г трески или морского окуня, 
1 морковь, 1 луковица, перец, соль. 

125. ЖУР-ЗАЛИВАЙКА (польская кухня). Картофель 
очистить, нарезать ломтиками, отварить и протереть. 
Лук нарезать и отварить. В полученный отвар добавить 
молочную сыворотку, картофель, довести до кипения, 
добавить соль, перец, тмин и поджаренную кубиками 
свинину^. 

5 шт. картофеля, 1 луковица, 2 стакана'молочной сыво­
ротки, 50 г свинины, перец, -тмин, соль. 

126. СУП КАРТОФЕЛЬНЫЙ с ФРИКАДЕЛЬКАМИ 
из ХЕКА. Рыбу очистить, снять темнею пленку в брюш­
ке, отделить мякоть от костей. Оставшиеся" от разделки 
головы, хребтовую кость, плавники и кожу положить в 
холодную воду и сварить .бульон, периодически снимая 
пену. Варить 20—25 мин, не допуская бурного кипения. 
Бульон процедить, снова довести до кипения, поло­
жить корень петрушки и нарезанный кубиками карто­
фель. Варить на малом огне, а тем временем приго­
товить фрикадельки. 

Снятую с костей мякоть пропустить с половиной 
луковицы через мясорубку с мелкой решеткой (можно 
лук слегка оВжарить, а потом перемолоть с мякотью 
рыбы). Фарш заправить солью, молотым перцем, 
положить половину сырого яйца, кусочек сливочного 
масла и тщательно размешать. 

Из приготовленной массы "сформовать небольшие 
фрикадельки и, когда картофель начнет развариваться, 
опустить в суп. Посолить бульон, опустить спассеро­
ванные на сливочном масле лук и морковь, положить 
лавровый лист, 2-—3 горошины перца и добавить в 
суп. Подать, посыпав нарезанной зеленью петрушки. 

3—4 шт. картофеля, 1 морковь, 1 корень петрушки, 
500 г хека, 1 луковица, 50 г сливочного масла, соль, 
специи. 
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127. СУП КАРТОФЕЛЬНЫЙ с ПОЛЯРНОЙ 1;РЕСОЧ-
КОЙ. Рыбу почистить, снять с нее кожу и помыть. 
Кости, .голову без жабр, зачистки сложить в кастрюлю, 
прибавить коренья, лук, соль, специи, залить водой и 
сварить. Лук и морковь обжарить на топленом масле. 

В готовый процеженный бульон положить обжарен­
ный лук и морковь, коренья и варить, на слабом о'гне. 
Затем добавить картофель. Когда картофель сварится 
до полуготовности, в бульон положить нарезанное филе 
рыбы 1Т варить до готовности. 

Перед подачей на стол суп посыпать зеленью. 

6—7 шт. картофеля, 500 г рыбы, /'/2 воды, 2 моркови, 
2 луковицы, 1 корень петрушки, 2 ст. ложки масла, 
специи, зелень, соль. - . 

Вторые блюда 

В зависимости от тепловой обработки вторые блюда 
из картофеля можно разделить на группы: картофель 
отварной; картофель тушеный; картофель запеченный;' 
картофель жареный. К блюдам из картофеля хорошо 
подать соусы, особенно для тушеных и запеченных. 
Благодаря соусу блюдо становится более сочным, 
приобретает приютный вкус. Описание разнообразных 
соусов приводится на с. 161. 

КАРТОФЕЛЬ ОТВАРНОЙ 

128. КАРТОФЕЛЬ ОТВАРНОЙ С МАСЛОМ И ЗЕ­
ЛЕНЬЮ. Картофель очистить, промыть, залить горячей 
водой и поставить варить. Как только вода закипит, 
положить соль и продолжать варку еще 20 минут, пока 
картофель не станет мягким. Затем слить воду и карто­
фель отсушить на слабом огне. В кастрюлю положить 
масло, мелко нарубленную, зелень, перемешать и подать 
к столу. Отдельно можно подать молоко, сметану или 
творог. 
10 шт. картофеля, 3 ст. ложки масла, зелень, соль. 

129. КАРТОФЕЛЬ ОТВАРНОЙ с БОБАМИ. Карто­
фель в мундире- очистить, нарезать ломтиками, пе­
ремешать с консервированными соевыми бобами, наре-
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занным, обжаренным репчатым луком и прогреть все 
вместе на огне; Готовое блюдо посыпать зеленью 
петрушки или укропа. 

8 шт. картофеля, 300 г вареных соевых бобов, 2 ст. лож­
ки жира, зелень, соль. . ' 

130. КАРТОФЕЛЬ с ЗЕЛЕНЫМ СОУСОМ (немецкая 
кухня). Очищенный картофель отварить. Отдельно при­
готовить зеленый соус: мелко изрубить зелень петрушки, 
укропа, эстрагона, сельдерея, залить йогуртом, смешан­
ным со сметаной или майонезом, добавить протертые 
яйца, сваренные вкрутую. Соус приправить солью, 
горчицей, перцем, охладить и подать.к горячему картот 
фелю.' 

8 шт. картофеля, 2 .стакана йогурта, '/2 стакана сме­
таны или майонеза, 4 яйца, горница, перец, зелень, соль. 

131. КАРТОФЕЛЬ в МОЛОКЕ. Очищенный карто­
фель нарезать кубиками и положить в кастрюлю с 
утолщенным дном. Залить горячей водой, довести до 
кипения, после чего воду слить, а картофель залить 
горячим молоком, посолить и варить до готовности. 
Картофель заправить сливочным маслом, подать к сто­
лу, посыпав рубленой зеленью. 

8 шт. картофеля, 1 стакан молока, 3 ст. ложки масла, 
зелень, соль. . 

1 32. КАРТОФЕЛЬ МОЛОДОЙ в СМЕТАНЕ. Молодой 
картофель очистить, промыть и сварить в подсоленной 
воде. Воду слить, положить сметану, сливочное масло и, 
встряхивая, перемешать. Сверху посыпать мелко наре­
занной зеленью. 

10—12 шт. картофеля, 1 стакан сметаны, 2 ст. ложки 
масла, зелень, соль. , . 

133. КАРТОФЕЛЬ ОТВАРНОЙ в СОУСЕ ИЗ СМЕТА­
НЫ С ГОРЧИЦЕЙ. Картофель очистить, сварить в под­
соленной воде, остудить, нарезать кружочками. Нашин­
кованный лук, столовую горчицу и сметану растереть, 
немного посолить и полученным соусом здлить карто­
фель. 

10 щт. картофеля, 1 стакан сметаны, 1 луковица, 1 ст. 
ложка горчицы, соль. \ 

50 -

13.4. КАРТОФЕЛЬ с ТОМАТОМ (венгерская кухня). 

Картофель промыть, очистить, нарезать на больи1ие 
дольки, и сварить в подсоленной воде. Слить воду, на­
лить томатный соус и прокипятить. Перед подачей 
на стоЛ можно добавить сметану. 
10 шт. картофеля, /'/2 стакана томатного соуса, соль. 

135. КАРТОФЕЛЬ МОЛОДОЙ С БРЫНЗОЙ. Очищен­
ный картофель положить-в кастрюлю, залить горячей 
водой, посолить и варить при.слабом кипении. Затем 
воду слить, а картофель отсушить. Готовый картофель 
положить на тарелку, полить растопленным сливочным 
маслом, сверху посыпать тертой брынзой, рубленой 
зеленью петрушки или укропа. 

Отдельно мол<но подать кефир или простоквашу. 

10.—12 шт. картофеля, 4 'ст. лооюки тертой ^брынзы, 
,5 ст. ложек масла, зеЛень, соль. 

136- КАРТОФЕЛЬ, СВАРЕННЫЙ НА ПАРУ. В кастрю­
лю со вставной сеткой влить 3—4 стакана воды, поло­
жить очищенный целый, или разрезанный на' дольКи 
картофель, посолить и, плотно закрыв кастрюлю крыш-

жой, поставить на сильный огонь. Как только вода 
закипит,.убавить огонь и продолжать варку при слабом 
кипении примерно 2Ъ—30 минут. Готовый картофель 
подать к столу с, маслом или сметаной. 

Картофель, сваренный на пару, рекомендуется для 
приготовления картофельного пюре и.котлет. 
10 шт. картофеля, 3 ст. ложки масла или ^/4 стакана 
сметаны, соль. 
1 37. КАРТОФЕЛЬ с ЛУКрМ и ГРИБАМИ. Очищен­
ный картофель сварить обычным способом. Грибы све­
жие отварить до подуготовности, нарезать ломтиками и 
обжарить. Добавить отдельно поджаренный лук и все 
перемешать. При подаче на стол в картофель положить 
жареные грибы с луком и полить маслом. • ' 

9 шт. картофеля, 1^42 луковицы, 400 г грибов, 4 ст. лож­
ки масла, соль. 

138. КАРТОФЕЛЬ с СЕЛЕДОЧНЫМ СОУСОМ. 
Картофель сварить. Отдельно приготовить- соус из 
сельди: филе сельди мелко нарубить вместе'с луком, 
смещать с майонезом или сметаной, для остроты можно 
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добавить горчицу. Отварной картофель полить маслом, 
посыпать нарубленной зеленью петрушки или укропа. 
Отдельно подать соус. 

8 шт. картофеля, 2 сельди, 1 луковица, '/г стакана 
сметаны или майонеза, 1 ч. ложка горчицы, 4 ст. ложки 
масла, зелень, соль. 

1 39. КАРТОФЕЛЬ ПРОТЕРТЫЙ с ЖАРЕНЫМ ЛУКОМ. 
Очищенный картофель сварить в подсоленной воде, раз­
мять или протереть через сито, положить в него жарен­
ный на растительном масле лук и перемешать. Это блю­
до можно подавать со свежими, солеными или марино­
ванными овощами. ^ 

8 шт. картофеля, 1 луковица, 4 ст. ложки масла, соль. 

1 40. КАРТОФЕЛЬНОЕ ПЮРЕ. Картофель сварить, от­
сушить и протереть. Добавить масло, посолить и, 
помешивая, постепенно влить горячее молоко. Карто­
фельное пюре подать как самостоятельное блюдо или 
гарнир. 

10 шт. картофеля, 1 стакан молока, 2 ст. ложки масла, 
соль. 

141. КАРТОФЕЛЬНОЕ ПЮРЕ РАЗНОЦВЕТНОЕ (поль­
ская кухня). Очищенный картофель залить подсолен­
ной кипящей водой, сварить, накрыв крышкой. Затем 
воду слить, картофель размять деревянным пестиком, 
добавить горячее молоко, масло и взбить до образова­
ния пышной массы. Полученное пюре разделить на 
3 части: одну — соединить и растереть с желтком, 
вторую — со сваренным, отсушенным и протертым 
сквозь сито шпинатом или выжатым соком шпината, 
третью — подкрасить томатом. Каждую порцию уло­
жить в салатник трехцветной пирамидкой, украсив 
листочками зеленого салата. Сверху полить маслом. 
Пюре можно подать к мясу или как отдельное блюдо. 
10 шт. картофеля, 1 стакан молока, 2 ст. ложки масла, 
200 г шпината, 1 яйцо, 1—2 ст. ложки томата, 
зеленый салат, соль. 

142. КАРТОФЕЛЬ с МАСЛОМ и РУБЛЕНЫМИ 
ЯЙЦАМИ. Очищенный картофель сварить и нарезать 
кубиками. Смешать с мелко нарубленными яйцами, сва­
ренными вкрутую, полить растопленным сливочным 
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маслом, можно, добавить сливки./'Сверху посыпать наре­
занной зеленью укропа или пет^рушки. 
8 шт. картофеля, 3—4 яйца, 5 ст. ложек масла, 2 ст. лоою­
ки сливок, зелень, соль. 

143. «НЕБЕСА И ЗЕМЛЯ» (немецкая кухня). Пригото­
вить картофельное пюре, яблоки отварить и протереть 
сквозь сито, после чего их соединить и хорошо выбить. 
Приправить солью и сахаром. Кубики шпика растопить, 
обжарить в образовавшемся жире кольца лука и кровя--
ную колбасу. Подать к столу вместе с приготовленной 
из картофеля и яблок массой. 

10' шт. картофеля, 10 яблок (лучше кислых), 500 г 
кровяной колбасы, 2—3- луковицы, 2 ст. ложки шпика, 
сахар, соль. 

144. КАРТОФЕЛЬ со СМЕТАНОЙ и ЛУКОМ (поль­
ская кухня). Очищенный картофель отварить и отсу­
шить. Лук, нарезанный кольцами, смешать со сметаной, 
добавить соль, перец, сахар по вкусу, дать настояться 
полчаса, после чего •подать к отварному горячему 
картофелю. 
8 шт. картофеля, 2 луковицы, 1 стакан сметаны, сахар, 
перец, соль. 

145. ПЮРЕ К'АРТОФЕЛЬНО-ЛУКОВОЕ (французская 
кухня). Картофель и лук очистить, отварить в неболь­
шом количестве воды. Воду слить, картофель и лук 
протереть, добавить горячее молоко, масло, яичные 
желтки и взбить. Заправить солью, перцем и молотым 
мускатным орехом. Подать в горячем виде. 
6 шт. картофеля, 6 луковиц, 1 стакан молока, 2—3 ст. 
ложки масла, 3 яйца, перец, мускатный орех, соль. 

1 46. КАРТОФЕЛЬ в БЕЛОМ СОУСЕ С ЛУКОМ (фран­
цузская кухня). Картофель отварить в кожуре, очистить 
и нарезать дольками. Отдельно приготовить на мясном 
бульоне густой соус: лук нарезать некрупными кольца­
ми, слегка обжарить на масле, добавить муку, развести 
мясным бульоном и прокипятить. 

Картофель залить соусом, добавить соль, перец по 
вкусу и проварить 10 минут. При подаче на стол карто­
фель посыпать мелко нарезанной зеленью петрушки. 
6 шт. картофеля, 2 луковицы, 3—4 ст. ложки масла, 
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1 стакан бульона, 1 ст. ложка мука, перец,. зелень 
петрушки, соль. 

147. ПЮРЕ из КАРТОФЕЛЯ и БОБОВЫХ. Фасоль, 
горох, бобы перебрать, промыть, замочить и отварить. 
Сразу }|<е после варки, не давая остыть, смешать с 
отварным картофелем, добавить горячее молоко. По­
дать с жиром, посыпать зеленью. 

4 шт. картофеля, 300 г бобовых, 1 стакан молока, 
3 ст. ложки маргарина, зелень, соль. 

1 48. КАРТОФЕЛЬ СО СВИНЫМ САЛОМ (румынская 
кухня). Картофель отварить в кожуре, почистить и наре­
зать ломтиками. Мелко нарубленный лук поджарить на 
растительном масле. Когда лук подрумянится, поло­
жить нарезанное кубиками свиное сало-шпик и, по­
мешивая, жарить. Затем добавить муку и томат-пюре. 
Через 10—-15 минут в полученный соус положить 
картофель и проварить его еще 10 минут. 

5 щт. картофеля, 100 г, копченого сала, 1 луковица, 
1 ст. 'ложка масла, 1 ст. ложка муки, 1 ст. ложка 
томата-пюре, соль. > ' 

149. КАРТОФЕЛЬ с МАСЛИНАМИ (румынская кух­
ня). Очищенный и промытый картофель нарезать на 
четыре части. Маслины вымочить в теплой воде в 
течение 2 часов. Отдельно поджарить на растительном 
масле мелко нарезанный лук и муку вместе с рубленой 
зеленью. Добавить томат-пюре и влить немного во­
ды. В этом соусе тушить картофель вместе с маслинами. 

5 шт. картофеля, 2 ст. ложки масла, 1 ст. ложка 
муки, 100 г маслин, 1 луковица, 1 ст. ложка томата-
пюре, зелень, соль. 

150. КАРТОФЕЛЬ КИСЛОВАТЫЙ (румынская кухня). 
Мелко нарезанный лук поджарить, добавить муку, крас­
ный молотый перец и развести стаканом кипящей воды. 
В эту смеСь положить очищенный картофель, разрезан­
ный на крупные ломтики, варить 20 Минут, добавить 
соль, уксус, сметану, мелко нарезанную зелень и про­
кипятить. 

5 шт.- картофеля, 2 ст. ложки масла, 2 ст. ложки 
сметаны, 1 ст. ложка муки, 1 луковица, 1 ч. ложка 
уксуса, перец, зелень, соль. 
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151. ЯХНИЕ ИЗ КАРТОФЕЛЯ (румынская кухня). 

Муку поджарить на растительном масле и смешать с 
мелко нарезанным репчатым луком. Когда лук подрумя­
нится, положить нарезанный картофель. Все это раз­
вести кипящей водой в таком количестве, чтобы она 
покрыла картофель. Добавитьсельдерей, красный моло­
тый перец, сахар, соль, лавровый лист и варить, 
пока картофель не станет мягким. В конце варки доба­
вить томат-пюре. Готовое блюдо сверху посыпать мелко 
нарезанной зеленью и оставить на слабом огне, пока не 
выкипит жидкость. Подать к столу в теплом или хо­
лодном виде. 
5 шт. картофеля, 2 луковицы, 1 ч. ложка сахара,! ст. 
ложка томата-пюре, 3 ст. ложки масла, 1 ст. лооюка му­
ки, 1 корень сельдерея, перец, сахар, лавровый лист, 
зелень, соль. 

152. КАРТОФЕЛЬНОЕ ПЮРЕ с МАЙОНЕЗОМ (ру­
мынская кухня). Отваренный в кожуре картофель 
очистить, пропустить через мясорубку, посолить. 
В майонез добавить горчицу и молотый красный перец, 
хорошо размешать с картофельной массой и натертой 
луковицей, пока вся смесь не превратится в однородную 
массу. Готовое блюдо украсить маслинами. 

5 шт. картофеля, 1 луковица, ^/2 ст. ложки 'горчицы, 
'/г стакана майонеза, 4 маслины, перец, соль. 

153. ПЮРЕ из КАРТОФЕЛЯ с КОЛЬРАБИ (румын­
ская кухня). Картофель отварить в кожуре и очистить. 
Кольраби очистить, промыть, нарезать тонкими ломти­
ками и варить 15 минут в подсоленной воде. Дать 
стечь врде, после чего кольраби протереть вместе с 
вареным картофелем. Полученное пюре положить в 
кастрюлю, поставить на огонь и взбить вместе с горячим 
молоком, вливая его постепенно, по одной ложке. 
Добавить сливочное масло. 

Можно подать как самостоятельное блюдо и в. виде 
гарнира. 
§—7ц1-г, картофеля, 4 шт. кольраби, 3. ст. ложки масла, 
^/4 стакана молока, соль. 

154. «ПЛЫВУНЫ». Сырой картофель очистить, по­
мыть, натереть на мелкой терке, сложить в полотняный 
мешочек, подвесить для стека Ния жидкости, после чего 
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массу выложить в миску, влить кипящее молоко, раз­
мешать. Предварительно стушенные и измельченные 
грибы смешать с картофелем, посолить, добавить наре­
занную зелень петрушки и' тщательно размешать. 
Мокрыми руками разделать массу на шарики величиной 
с небольшое яблоко и отварить их в" течение 10—12 
мин в подсоленной воде. 

Всплывшие на поверхьюсть «плывуны» вынуть шу­
мовкой и, подавая на стол, полить растопленным 
салом со шкварками. 

10 шт. картофеля, /2 стакана молока, 500 г свежих 
•грибов, зелень петрушки, соль. 

1-55. ШКУБАНКИ из КАРТОФЕЛЯ (чехословацкая 
кухня). Очищенный и промытый картофель крупно на­
резать, залить кипятком и варить до полуготовности. 
Слив воду, растереть; сделать в массе несколько 
углублений, засыпать их мукой и влить примерно по­
ловину слитой воды. Кастрюлю накрыть^ крышкой и 
выдерживать на слабом огне 15—20 минутТ Затем воду 
слить, картофель тщательно размешать и посолить. 
Из полученной крутой массы вырезать круглой ложкой 
шкубанки (крокеты), уложить на тарелку и полить рас­
топленным салом. При подаче посыпать сахаром и 
толченым маком или тертым сыром, творогом. 

8 шт. картофеля, ^/4 стакана муки, 4 ст. ложки свиного 
сала, 1 ст. ложка мака, 1 ст. ложка сахара, соль. 

156. КАРТОФЕЛЬ ПО-ПЕРУАНСКИ. Плавленый сыр 
растопить, смешать с маслом, молоком и сливками, 
подогреть и. заправить натертым луком, перцем и 
лимонным соком. Картофель, отваренный в кожуре, очи­
стить, разрезать на четвертинки и залить полученным 
горячим соусом. Отдельно подать зеленый салат. 

10 шт. картофеля, 300 г плавленого сыра, 2 ст. ложки 
масла, ^/4 стакана молока, '/2 стакана сливок, 4 ст. лож­
ки лимонного сока, 1 луковица, перец, соль. 

157. МАНТЫ С КАРТОФЕЛЕМ (казахская кухня). 
Замесить крутое тесто и оставить его на 30—40 минут 
для - расстойки, накрыв мокрым полотенцем. Затем 
домесить до однородной консистенции, раскатать тонки­
ми жгутиками, разрезать их на небольшие кусочки 
весом 20 г, которые раскатать в тонкие кружочки 
диаметром 10 см. " " 
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Для приготовления фарша сырой картофель наре­
зать мелкими кубиками, добавить мелко нарезанное са­
ло, сырой лук, перец и соль. Фа.рш положить на середину 
каждого кружочка теста, края которого защипать. Ман­
ты варить на пару в' течение 30—40 минут. При 
подаче на стол можно полить сметаной или маслом. 

Для те ста: 1^/2 стакана муки, '/2 стакана воды, 2 ст. 
ложки масла, соль. 
Для фарша: 8 шт. картофеля, 100—150 г свиного 
сала, 3 луковицы, перец, соль. 

158. ВАРЕНИКИ КАРТОФЕЛЬНЫЕ С ПОТРОХАМИ 
ПТИЦЫ (румынская кухня). Картофель промыть, отва­
рить в кожуре, очистить и пропустить через мясорубку. 
Смешать с яйцом, мукой и мешать, пока не получится 
мягкое тесто, которое отстает от руки. 

Приготовить начинку. Для этого гусиные, утиные 
или куриные потроха пропустить через мясорубку. 
Манную крупу поджарить, помешивая, в кастрюле 
на слабом огне, чтобы она не пригорела. Когда под­
румянится, влить тонкой струйкой кипящую подсолен­
ную воду в таком количестве, чтобы получилась густая 
каша, после чего охладить и смешать ее с потрохами 
И перцем. 

На доске, посыпанной мукой, из картофельного теста 
раскатать пласт толщиной полсантиметра,. Стаканом 
вырезать Кружочки, посередине, которых положить на­
чинку, соединить края теста и защипать. После этого 
вареники опустить в подсоленную горячую воду и ва­
рить до готовности. 

Вареники можно начинить также тушеной капустой, 
пловом из риса с жареным луком, рубленой печенкой 
и т. д. 
5 шт. картофеля, 1 яйцо, 2 стакана муки. 
Для фарта: '/г стакана манной крупы, 100 г потро­
хов птицы, перец, соль. 

159. ВИРТИНЯИ (литовская кухня). Очищенный и вы­
мытый картофель натереть, слить воду, добавить мелко 
нарезанный шпик, поджаренный на масле лук, пряно­
сти, перец, все хорошо перемешать. Можно немного 
потушить на сковороде. Тесто замесить из муки, яиц 
и теплой воды, раскатать пласт толщиной 2 мм, выре­
зать кружочки и положить на них приготовленный 
фарш. Края тщательно защипать, так как эти вареники 
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нужно дольше варить. Поджарить на сковороде, шпик, 
добавить сметану и полить им готовые вареники. 

' 8 шт. картофеля, 100 г шпика, 1 луковица, "Гстакан му­
ки, I яйцо, 'Д стакана воды, /2 стакана сметаны,. 
1 ч. ложка масла, пряности, перец, соль. 

160. ВАРЕНИКИ С КАРТОФЕЛЕМ. Из просеянной му­
ки, яиц и теплой воды замесить крутое тесто и оставить 
его на 30—40 минут. Подготовить, фарш: очищенный 
картофель отварить, протереть горячим, посолить и сме­
шать с поджаренным луком. Готовое тесто раскатать 
в пласт толщиной 2 1уГм. Край раскатанного пласта 
(5—6 см) смазать яйцом, разведенным небольшим ко­
личеством воды. Положить рядами шарики из фарша на 
расстоянии 3—4 см один от другого. Затем край смазан­
ной полосы теста приподнять, накрыть им фарш, после 
чего вырезать вареники специальной формочкой. В ки-" 
пящую подсоленную воду опустить приготовленные 
вареники. Готовые, вареники всплывают на поверхность 
воды. .. • ' 
' При подаче на стол вареники полить маслом или 
сметаной. 
Для теста: 1 стакан муки, 1 яйцо, ^ 1\ воды, 
соль. • 
Для фарша:^5 шт. картофеля, 1^/2 луковицы, 1 ст. 
ложкамасла. • , ' 
Для по лив ки: 2 ст. ложки масла или ^/2^ стакана 
сметаны. 

1 61 .^ВАРЕНИКИ с КАРТОФЕЛЕМ И ТВОРОГОМ. Сва-
, репный картофель истолочь, перемешать с творогом и 

поджаренным на масле луком, добавив по вкусу соль и 
перец. Манную крупу замочить в холодной воде для 
набухания. Добавить яйца, соль, муку, тщательно пере­
мешать и приготовить тесто. Раскатать его в тонкий 
пласт и нарезать на квадратики. На каждый квадратик 
положить фарш из картофеля, соединить противопо­
ложные концы, чтобы получились, треугольники,/и за­
щипать. Вареники опустить в .кипящую под1соленную во­
ду, проварить в течение.5—7 минут,^-переложить на 
дурщлаг, облить горячей водой.и дать ей стечь. Варе­
ники выложить на блюдо и полить растопленным 
сливочным маслом. Отдельно подать сметану. 

Для фар ша: 5 шт. картофеля, 250 г творога, 2 луко­
вицы, 1 ст. ложка масла, перец, соЛь.\ 
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Д ЛЯ' те ста: 2 стакана муки, 1 яйцо, 2 ст. ложки 
манной крупы,..^/2 стакана воды, соль. , 
Д ля по лив к и: 2 Ст. ложки масла, 1 стакан, сметаны. 

162. КНЕЛИ КАРТОФЕЛЬНЫЕ С БРЫНЗОЙ (польская 
кухня). Картофель сварить в кожуре, очистить, про­
пустить через мясорубку и положить на доску, посыпан­
ную мукой. Добавить ^просеянную муку, яйцо, соль и 
замесить тесто. Брынзу тщательно растереть. Тесто раз­
делить на части, сделать валики толщиной 3 см и 

, нарезать на кусочки, придавая им форму небольщих 
кружков. 

На середину каждого кружочка положить ложечку 
растертой "брынзы, а края защипать. Кнели опустить 
в кипящую подсоленную воду на 5—7, минут, 5атем 
переложить на дуршлаг и облить горячей водой. Го-
товьде кнели выложить на блюдо, полить сливочным 
маслом, смешанным с подрумяненными сухарями, или 
растопленным салом со шкварками. : '. 

Вместо брынзы для начинки можно взять растертый 
с желтками и подсоленный творог. 

10 шт. картофеля, 200 г брынзы, 2 стакана муки, 1 яйцо^, 
2 ст. ложки масла, 1 ст. ложка панировочных сухарей, 
соль. , . 

1 63. КНЕЛИ КАРТОФЕЛЬНЫЕ С ГРИБАМИ (польская 
кухня). Свежие грибы промыть, очистить, тонко нашин­
ковать и сварить в небольшом количестве воды. .Очи­
стить лук, нарезать кружочками и поджарить до светло-
золотистого цвета. 

Замочить белый хлеб в-воде илг молоке, отжать. 
Отэаренные грибы (без жидкости), репчатый лук и от­
жатый белый хлеб пропустить через мясорубку, расте­
реть, добавить соль* и перец. Если начинка слишком 
жидкая, прибавить панировочные сухари. Приготовить 
картофельное тесто, как указано в предыдущем рецепте, 
и сделать кнели сгрибной начинкой. ' ^ 
Кнели сварить, переложить на дуршлаг, облить горячей, 
водой и дать ей стечь. Кнели выложить на блюдо, 

, полить маслом, смешанным с подрумяненными сухаря­
ми, или салом со шкварками'. „ , 
10 шт. картофеля,; 300—400 г грибов, 2 стакана муки, 
1 яйцо, 3 ст. ложки масла, 1 ст. ложка панировочных 
сухарей, I луковица, 300 г белого хлеба, перец, соль. 



164. КАРТОФЕЛЬНЫЕ ФРИКАДЕЛЬКИ с МЯСОМ. 
Картофель отварить и истолочь. Затем добавить муку, 
яйца,.посолить и хорошо перемешать. Полученное тесто 
разделать на шарики (фрикадельки), начинить их фар­
шем из вареного мяса. Для приготовления фарша 
вареное мясо пропустить через мясорубку, слегка об­
жарить в масле, добавить спассерованный лук, перец, 
соль и размешать. Фрикадельки опустить в кипящую, 
подсоленную воду, отварить, а затем откинуть на 
дуршлаг, чтобы стекла вода. Готовые фрикадельки мож­
но полить маслом, томатным или сметанным соусом. 

10 шт. картофеля, ^/4 стакана мука ила картофельного 
крахмала, 2 яйца, перец, 1 стакан соуса, соль. 
Для фарша: 300 г вареного мяса, 1 луковица, 1 ст. 
лооюка масла, перец, соль. 

165. КАРТОФЕЛЬНЫЕ КОЛБАСКИ С СОУСОМ (ру­
мынская кухня). Отваренный в кожуре картофель 
очистить, протереть сквозь сито или пропустить через 
мясорубку. Всыпать муку и замесить крутое тесто, до­
бавив соль и перец. Разделать на маленькие колбаски 
и отварить в подсоленной воде. Одновременно с этим 
приготовить соус: поджарить, в небольшом количестве 
топленого сала мелко нарезанную луковицу, добавить 
соль, томат-пюре, немного воды и варить до тех пор, по­
ка лук не станет мягким. Подготовленным соусом 
полить колбаски, сверху посыпать тертым сыром и по­
дать горячими. 

5 шт. картофеля, 2 ст. ложки муки, 1 луковица, 1 ч. лоою­
ка топленого сала, 2 ст. лооюки томата-пюре, 1 ст. ложка 
тертого сыра, перец, соль. 

166. КНЕДЛИКИ-РОГЛИКИ (чехословацкая кухня). 
Сваренный картофель охладить, растереть, добавить 
муку, крахмал, яйца, тертый мускатный орех и переме­
шать. Подготовленное тесто раскатать в пласт толщи­
ной полсантиметра, нарезать полосками шириной 8 и 
длиной 5 см, сверху покрыть ровным слоем фарша. 
Каждую полоску скатать в ролик и закрепить концы, 
Кнедлики опустить в подсоленную воду и варить на сла­
бом огне в течение 20 минут. Откинуть на дуршлаг, 
дать стечь воде и выложить на блюдо. Панировоч­
ные сухари подрумянить в масле' и полить кнедлики. 

В качестве фарша можно использовать мясо или 
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грибы. Для приготовления мясного фарша говядину или 
нежирную свинину пропустить через мясорубку Г1 слегка 
обжарить. Затем добавить мелко нарубленный репча­
тый лук и снова обжарить. Для грибного фарша можно 
употребить белые сушеные грибы, замочив их предвари­
тельно на 2—3 часа в воде. Грибы промыть, отварить, 
мелко нарезать и обжарить с репчатым луком. 

8 шт. картофеля, ,'/2 стакана муки, '/2 стакана крахма­
ла, 2 яйца, мускатный орех, 2 ст. ложки панировочных 
сухарей, масло, соль. 
Для мясного фар ша:,250 г мяса, 1 луковица, 1 ст. 
ложка жира, соль: 
Для грибного ф а р ша: 50 г сушеных грибов, 1 лу­
ковица, 1 ст. ложка жира, соль. 
167. ПОРИСТЫЕ КЛЕЦКИ (австрийская кухня). Кар­
тофель очистить, натереть на терке, отжать и залить 
кипящим молоком. Свежие грибы отварить, мелко наре­
зать, обжарить, добавить мелко нарубленную зелень 
петрушки, посолить и перемешать с натертым карто­
фелем. Из полученного теста сделать клецки и опустить 
их в кипящую подсоленную воду на 5—7 минут. Затем 
клецки переложить на дуршлаг, чтобы стекла вода, и по­
дать с острым тертым сыром или с жареным салом 
(шпик). 
8 шт. картофеля, '/2 стакана молока, 500 г грибов, 
2 ст. ложки тертого сыра, зелень петрушки, соль. 

168. КАРТОФЕЛЬ, ФАРШИРОВАННЫЙ ОВОЩАМИ 
(диетический). Очищенные и вымытые овощи (морковь, 
сельдерей, цветная капуста) мелко нарезать, смешать 
с растительным маслом, солью, нарубленной зеленью 
петрушки и тушить. Клубни картофеля очистить, 
промыть, вынуть сердцевину, заполнить отверстие 
фаршем из овощей и варить до готовности в овощном 
отваре, добавив томатный сок. 

8 шт. картофеля, 1 морковь, 100 г сельдерея, 200 г 
цветной капусты, 1 л овои^ного отвара, 2—3 ст. лооюки 
масла, 1 стакан томатного сока, зелень петрушки, 

^ соль. 

169. КАРТОФЕЛЬ ПИКАНТНЫЙ. Картофель очистить 
и отварить. Приготовить соус: положить в кастрюлю 
с толстым дном масло топленое, перец, соль, рубленую 
петрушку, лук, муку. Все поджарить, залить бульоном, 
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вином и варить до густоты. Отдельно сварить.карто­
фель, нарезать его ломтиками и залить соусом. 

6 шт. картофеля, 1 луковица, 1 ст. лооюка муки, 
/2 стакана сухого вина, 1 стакан бульона, 2 ст. ложки 

масла, зелень петруш.ки, перец, соль. • 

170. КАРТОФЕЛЬНЫЕ КЛЕЦКИ С МАННОЙ КРУПОЙ 
(немецкая кухня). Картофель очистить, натереть на тер­
ке и отжать. Отжатый картофель положить в миску, 
смешать с манной кашей, сваренной на. молоке, и за­
месить тесто. Из теста приготовить лепешки, на середи­
ну каждой положить начинку из белого поджаренного 
хлеба. Сделать клецки, отварить и подать с соусом — 
томатным или сметанным. 

6 шт. картофеля, ^ /2 стакана манной крупы, ^/2 л моло­
ка, 2 ст. ложки масла, 3 ломтика батона] 1 стакан томат­
ного или сметанного соуса, соль.-

171. КАРТОФЕЛЬНЫЕ ШАРИКИ. Крупные круглые 
картофелины очистить от кожуры. Вынуть из них круг­
лой ложечкой шарики, залить их кипящей подсоленной 
водой, немного поварить на слабом огне,' ч.тобы не 
разварились. Шарики отцедить, подсушить и подать к 

. столу смаслом и мелко нарубленной зеленью. Подать к 
мясу с гарниром из овощей. 

10 шт. картофеля, 1 ч. ложка масла, зелень, соль. 

172. КАРТОФЕЛЬ с ТКЕМАЛИ (грузинская кухня). 
Зелень петрушки, кинзы, укропа, зеленый лук и чеснок 
очень мелко , нарезать и перемешать. В кастрюлю 
налить топленре масло, положить крупные -дольки 
картофеля, а сверху зелень и целые сырые^ткемали 
(алыча), залить кипящей подсоленной водой, поставить 
на огонь и варить до готовности, 

•10 шт. картофеля, '/2 стакана масла,^/2 стакана воды, 
200 г ткемали (алычи), зелень, соль. 

173. КАРТОФЕЛЬ, с БАКЛАЖАНАМИ И СЛИВАМИ 
, (румынская кухня). Баклажаны обдать кипятком, на-
'резать кружочками,, положить под пресс, чтобы стекла 
' вода. Затем посолить, посыпать перцем, обвалять в муке 
и поджарить с двух сторон на. растительном масле. 
Картофель очистить-, нарезать кружочками и обжарить 
до золотистого цвета с двух сторон. Сушеные сливы пе­
ребрать и промыть, меняя воду несколько раз. Все ово-
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щи положить в кастрюлю, залить красным соусом, 
добавить зелень укропа и петрушки, соль, сахар, пере­
мешать и дать прокипеть в течение 1—2 минут. 

8 шт. картофеля, 4 шт. баклаоюанов, 2 ст. ложки 
красного соуса, 1 стакан сушеных слив, зелень петрушки 
и укропа, сахар, 3 ст. ложки масла, соль. 

174. СТРЕПАЧКИ (чехословацкая кухня). Картофель 
сварить, истолочь, смешать с мукой, яичными желтками; 
жиром й посолить. Из теста сформовать галушки и 
сварить в подсоленной воде. - Растопить нарезанрюе 
кубиками сало, вынуть шкварки. Отваренные галушки 
слегка поджарить на растопленном сале, смешать С 
тертым сыро.^л (брынзой), добавить шкварки. 

10 шт. картофеля, 2 яйца, 2 ст. лооюки свиного жира, 
2 ст. ложки муки, 5 ст. лооюек тертого сыра, 100 г'сала, 
соль. 

175. 'ГУЛЯШ «ФАЛЬШИВЫЙ» (венгерская кухня). 
Нарезанный кубиками картофель сырым или. слегка об­
жаренным погрузить в кипящую воду и дать закипеть. 
Затем положить паприку, пассерованный с томатом-пю­
ре мелко нарубленный лук и варить. В конце варки 
гуляш заправить разведенной мучной пассеровкой. 

8 -шт. картофеля,^.4 ст. ложки муки, 1 луковица, 1 ст. 
ложка масла, 4 г паприки, 1 ст. ложка томата, соль., 

176- КАРТОФЕЛЬНЫЕ ШАРИКИ (чувашская кухня). 
Сырой картофель очистить, промыть, быстро натереть 
(чтобы не потемнел) на терке и слегка отжать сок.;. 
Всыпать просеянную пшеничную муку, положить яйца, 
соль и тщательно размешать. Полученную массу^разде­
лать на круглые лепешки и на середину каждой поло­
жить фарш. Для приготовления фарша свиное сало 
или шпик нарезать мелкими кубиками, добавить мелко 
нарезанный репчатый лук, специи, соль и тщательно 
перемешать. Края лепешек завернуть так, чтобы полу­
чились шарики. Варить в подсоленной воде в течение 
15_20 минут. Готовые изделия переложить на сито, 
дать стечь воде. Подать с маслом. 

10 шт. картофеля, ^/2 стакана муки, 1 яйцо, 200 г свиного-
сала, 2—3 луковицы,. 2-^-3 ст. ложки масла, специи, 
соль^. 

Л 77. КНЫДЛИ (украинская ]<ухня). Сырой очищенный 
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картофель измельчить на мелкой терке, сок слить, 
добавить муку, яйцо, соль и замесить крутое тесто, 
как для вареников. Из теста сформовать шарики, 
зафаршировав каждый из них сливой (без косточки), 
обкатав предварительно ее в сахаре. Кныдли отварить 
в подсоленной воде. При подаче полить растопленным 
маслом. 

8 шт. картофеля, 8 ст. ложек муки, 1 яйцо, 200 г слив, 
1 ст. ложка сахара, 2 ст. ложки масла, соль. 

178. КАРТОФЕЛЬНЫЕ КЛЕЦКИ (немецкая кухня). 
Картофель очистить, промыть, натереть на терке и от­
жать. Отжатый картофель переложить в миску, разрых­
лить, посыпать солью. Приготовить гренки: ломтики бе­
лого хлеба нарезать на кубики и обжарить. Вскипятить 
молоко и сварить в нем манную крупу, которую затем 
смешать с картофельной массой. Руки смочить в холод­
ной воде и замесить тесто. Тесто месить до тех пор, 
пока оно не перестанет прилипать к миске. 

Сформовать клецки, заполнив их поджаренными 
гренками, и варить их в подсоленной воде в течение 
15—20 минут. 

Подать как самостоятельное блюдо и как гарнир к 
любому жареному мясному блюду и с любым соусом. 

1. Салат «Грибок» 

2. Салат «Туранский» (болгарская кухня) 

3. Салат «Летний» 

4. Салат картофельный (грузинская кухня) 

5. Салат картофельный с мясом 

6. Салат из молодого картофеля с овощами 

7. Салат из картофеля, овощей и сельди 

8. Суп картофельный с омлетом 

9. Бульон с ромбами из картофеля (румынская кухня) 

10. Суп картофельный с пельменями 

11. Рулет картофельный с яйцом 

12. Картофель, тушенный с мясом (в горшочке) 

13. Колбаса картофельная с салом 

14. Драники 

15. Оладьи картофельные по-мински 

1в. Картофель, фаршированный мясом 
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4 шт. картофеля, 1 стакан манной крупы, 2 ломтика 
белого хлеба, 2 ст. ложки маргарина, 4 стакана молока, 
соль. 

179. ЦЕПЕЛИНАЙ с мясом (литовская кухня). Сы­
рой очищенный картофель натереть на терке. Столько 
и<е картофеля отварить в кожуре, очистить, пропустить 
через мясорубку, все смешать и разделать в форме 
лепешек. Приготовить фарш из вареного мяса и под­
жаренного лука, разложить на лепешки, свернуть пи-
рол<ками и варить в подсоленной воде до готовности. 
Подавать с жареным шпиком. 

10 шт. картофеля, 320 г мяса, I луковица, 100 г шпика, 
соль. 

1 80. КЛЕЦКИ ИЗ ТЕРТОГО КАРТОФЕЛЯ с КРУПОЙ. 
Сырой очищенный картофель натереть на терке, отжать 
воду, добавить приготовленную кашу из ячневой крупы, 
соль, замесить и сделать круглые клецки. Варить 
20—30 минут в подсоленной воде. При подаче к столу 
полить салом с поджаренным на нем луком или растоп­
ленным маслом со сметаной. Вареные клецки можно на­
резать ломтиками и поджарить на жире. 

10 шт. картофеля, 1 стакан ячневой крупы, 75 г шпика, 
I луковица, соль. 

181. КАУРМА из КАРТОФЕЛЯ (грузинская кухня). 
Репчатый лук нашинковать, положить в кастрюлю и 
хорошо потушить с маслом. Затем добавить очищен­
ный, промытый и нарезанный дольками картофель и 
залить водой так, чтобы она покрыла картофель, затем 
поставить варить. Во время варки добавить соль и мелко 
нарезанную зелень кинзы. Когда картофель разварится, 
залить взбитыми яйцами и, доведя яйца до готовности, 
снять кастрюлю с огня. 

8 шт. картофеля, З'луковицы, 3 яйца, 4 ст. ложки масла, 
зелень кинзы, соль. 

182. ФИТКА (польская кухня). Овощи очистить, про­
мыть, мелко нарезать и отварить. К концу варки до­
бавить очищенный и мелко нарезанный картофель, соль. 
Часть отвара слить, а картофель и овощи протереть, 
добавить муку, немного отвара и довести до кипения. 
При подаче заправить шкварками из свинины или 
поджаренной ветчины. 
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10 шт. картофеля, 2 моркови, по 1 корню петрушки 
и сельдерея, 2—В ст. ложки муки, 50 г свинины или 
ветчины. ' ' , "'' 
183. ЛАЗАНКИ из ; КАРТОФЕЛЯ (польская кухня). 
Картофель отварить, охладить, пропустить, через мясо­
рубку вместе с творогом. Все перемешать, добавить 
яйца и столько муки, чтобы замесить тесто средней 
твердости, из которого приготовить шарики и отварить 
в подсоленной воде. При подаче полить .топленым 
маслом. 
10 шт. картофеля, 2 яйца, 500 г творога, 2 ст. ложки 
масла,: мука, соль. 

КАРТОФЕЛЬ ТУШЕНЫЙ 

1 84. КАРТОФЕЛЬ с ФАСОЛЬЮ. Сварить очищенный 
картофель и отдельно фасоль.. Сваренный картофедь 
нарезать ломтиками, пожарить и смешать ,с фасолью, 
добавить сметану, мелко нарезанный поджаренный'-лук, 
томат-пюре, соль, перец, после чего еще раз переме­
шать.: Кастрюлю накрыть крышкой^^ тушить на слабом 
огне до готовности. 

6шт. картофеля,! стакан фасоли, 1 луковица, 4 ст. лоою­
ки сметаны, 4-ст. ложки томата-пюре, 2 ст. лооюки масла, 
перец, соль. • ' • ' 

185. КАРТОФЕЛЬ ТУШЕНЫЙ (французская кухня). • 
Шпик нарезать кусочками, и поджарить с луком. Очи­
стить и мелко нарезать картофель, прибавить дольку 
толченого, чеснока, перец и тмин. Все это выложить в, 
кастрюлю, залить '•'сметаной и бульоном, тушить до 
готовности. 

ГО шт. картофеля, 150 г шпика, 2 луковицы, по '/2 стака­
на сметаны и. бульона, 1 ч. ложка' тмина, 1 долька 
цеснока, перец, соль. * 

186. КАРТОФЕЛЬ, ТУШЕННЫЙ, с СУБПРОДУКТАМИ. 
Сердце и легкое сварить в подсоленной воде с луком и 
морковью, вынуть И разрезать на кусочки, поджарить с 
луком, после чего положить их. в тот же бульон с 
нарезанным сырым картофелем и тушить в закрытой, 
посуде. К концу тушения добавить немного уксуса И 
обжаренные крошки черного хлеба. 

8 шт. картофеля, 1 легкое, 1 сердце, 1 морковь, 
2 луковицы, 1 ст. лооюка жира, 1 ст. ложка уксуса, 
2 ст. ложки крошек хлеба, соль. 

187. АДЖАПСЛНДАЛИ (грузинская кухня). Наре­
занный дольками картофель положить в кастрюлю, до­
бавить мелко нарубленный репчатый лук и- тушить иа 
топленом масле. В отдельной кастрюле стушить на мас­
ле нарезанные кружочками баклажаны, добавить чес­
нок,- помидоры (без кожуры), немного воды,и довести 
до готовности. 'Затем положить измельченную зелень 
петрушки, сельдерея, кинзы, укропа, базилика, чабера, 
эстрагона, мяты и, дав покипеть 2 минуты, все перело­
жить в кастрюлю с картофелем. 
'6 шт. картофеля, 500 г баклажанов, 2 луковицы, 5 долек 
чеснока, ',/2 стакана масла, 3 помидора, зелень, специи, 
соль. . , . 

1 88. КАРТОФЕЛЬ, ТУШЕННЫЙ с КАБАЧКАМИ. Кар­
тофель очистить, нарезать дольками, поджарить на 
растительном масле и положить в сотейник. Кабачки 
очистить, разрезать, удалить семена, промыть, нарезать 
дольками, поджарить на растительном масле и соеди­
нить с картофелем. Добавить поджаренный лук, соль, 
перец, влить томатный соус и тушить 10—15 минут. 
В конце тушения добавить тертый чеснок, зелень и 
тушить до готовности. Готовый картофель украсить 
дольками свежих помидоров, посыпать зеленью. 
10 шт. картофеля, 2 кабачка, 2 луковицы, 2—3 дольки 
чеснока, 3 помидора, 2 стакана томатного соуса, 
'/2 стакана! масла, перец, зелень, соль. 

189. КАРТОФЕЛЬ, ТУШЕННЫЙ с КУКУРУЗОЙ в 
КРАСНОМ СОУСЕ. Морковь, репчатый лук нарезать 
кубиками и обжарить на масле. Смешать с картофелем, 
нарезанным кубиками, добавить сваренные зерна куку­
рузы, соус красный, перец, соль. Тушить в кастрю^^е 
с закрытой крышкой на слабом огне до готовности. 
При подаче на стол посыпать мелко нарубленной зе­
ленью укропа или петрушки. 
8—10 шт. картофеля, 1—2 моркови, 1 луковица, 100 г 
вареной кукурузы, 3—4 ст. лооюки масла, '/2 стакана 
красного соуса, зелень, перец, соль. 
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1 90. КАРТООЭЕЛЬ, ТУШЕННЫЙ с ОВОЩАМИ. Сырой 
картофель нарезать крупными дольками, а морковь, 
репу, петрушку—средними. Все положить в кастрюлю, 
добавить спассерованный репчатый лук, перец, зелень 
петрушки, связанную .в пучок, посол^гть по вкусу, 
залить бульоном так,чтобы он покрывал овощи, 
и тушить до готовности. Это блюдо будет гораздо 
вкуснее, если картофель и овощи перед-тушением 
слегка обжарить. 

10 шт. картофеля, 1 морковь, 1 репа, 1 луковица, 
2 ст. .ложки масла, зелень петрушки, перец, соль. 

191. КАРТОФЕЛЬ, ТУШЕННЫЙ с ОВОЩАМИ (армян­
ская кухня). Картофель, баклажаны, лук, нарезанные 
кубиками, слегка обжарить в масле. Затем добавить 
нарезанный кусочками сладкий перец, посолить, при­
бавить'воды и припустить под крышкой. За 5 минут до 
готовности добавить нарезанные дольками помидоры. 

Готовое блюдо полить соком, полученным при при-
пускайии овощей, и посыпать зеленью. > • . , , 

6 шт. картофеля, 400 г баклаоюанов, 4 поШидора,^ 80 г 
сладкого перца, 1 луковица, '/з стакана-масла, зелень, 
соль. • . 

192. КАРТОФЕЛЬ ТУШЕНЫЙ (венгерская кухня). 
Картофель очистить и нарезать кружочками. Отдельно 
поджарить репчатый • лук. Когда лук станет мягким, 
добавить молотый красный перец, томат-пюре, смешать 
С картофелем, посолить, залить мясным бульоном и 
тушить в духовке до готовности. ' ' 

При подаче на стол картофель полить растопленным 
маслом и посыпать мелко нарубленной зеленью укропа 
или петрушки. ' , 

10 шт. картофеля, 3 луковицы, 2 ст. лооюки томата-пюре, 
'/2 ч. ложки красного- перца, 4—-5 ст. ложек масла, 
зелень, соль. , . ' 

193. КАРТОФЕЛЬ ПО-МАТРОССКИ (немецкая кух­
ня). Нарезанный репчатый лук смешать с горчицей, а 
затем сварить в мясном бульоне.'Добавить соль, перец, 
положить ломтики сваренного в кожуре и очищенного 
картофеля И'тущить в течение 15 минут на сдабом бгне. 
Картофель подать с ливерной колбасой. 
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8 шт. картофеля, 1 л [мясного буЛьона, 4 луковицы, 
4 ст. ложки горчицы, 200 г: ливерной колбасы, перец, 
соль. ' 
194. КАРТОФЕЛЬ, ТУШЕННЫЙ с МАСЛИНАМИ. Очи-
щенный картофель нарезать,на дольки. Мелко нарезан-^ 
иый лук и .зелень спассеровать с . мукой, добавить 
Томатный соус,"несколько горошин перца, немного воды 
и в.этом, соусе тушить картофель с маслинами (пред­
варительно замоченными на 1^5--72 часа в теплой воде, 
чтобы они' не, были'очень соЛеными) до готовности.-
8. шт^ картофеля, 3-^4, ст. ложки масла,, 3 .луковицы, 
2 ст., ложки муки,.2р0 г маслин, 2 ст. лооюки томатг 
ного соуса, перец, зелень, соль. • • , 

195. КАРТОФЕЛЬ ТУШЕНЫЙ с РЫБОЙ. Картофель 
нарезать дольками,-слегка обжарить. Спассеровать от­
дельно репчатый лук и морковь,-залить белым соусом.и • 
тушить вместе С картофелем. За 10 минут до готовности " 
добавить лавровый,лист; Филерыбы нарезать кубиками, 
посыпать солью," перцем, запанировать в .муке и обжа­
рить на растительном масле. Добавить немного белого 
соуса и тушить до готовности. При..,нодаче на стол, в 

. тарелки положить картофель и кусочки тушеной рыбы. 
Блюдо посыпать мелко нарубленной зеленью петрушки 
или укропа. , 
10 шт. картофеля, 200. г филе рыбы, 1 луковица, 
1 морковь, 2 ст. ложки муки, 2 ст. ложки масла, лав.ро-

'вый-лист, зелень, 4.ст. ложки белого соуса, перец, соль. 

196. КАРТОФЕЛЬНЫЕ ФРИКАДЕЛЬКИ С МЯСОМ. 
Говядину или свинину пропустить дважды через мясо­
рубку. Добавить ,соль, перец, мелко нарезанный репча­
тый лук, спассероваииую муку, немного воды или моло­
ка. Все Тщательно перемешать. Подготовленную массу 
разделать на фрикадельки (шарики) весом по 10—12 г и 
слегка обжарить в масле. Переложить в кастрюлю, 'за­
лив мясным бульоном, и варить при слабом кипении^ 
15 минут. На бульоне, оставшемся после варки, пригото­
вить, жидкий белый соус. В отдельную кастрюлю поло­
жить картофель, нарезанный.дольками, нашинкованные 
и поджаренные на масле морковь и лук, пер'ец,' налить 
две трети количества белого соусаи тушить при слабом 
кипении до.готоБностй. Оставшимся соусом,залить .фри­
кадельки и довести-до кипения. ;, „ :•, 
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16. шт. картофеля,: 3 стакана мясного бульона, 200 г 
мяса, 1 луковица, 1 морковь, 1 ст. ложка воды или 
молока, ,2 стакана белого соуса; 2 ст. ложки, масла, 
перец, соль. > . ' 

197. КАРТОФЕЛЬ, ТУШЕННЫЙ с КОПЧЕНОЙ ГРУ­
ДИНКОЙ и ЧЕРНОСЛИВОМ. Картофель очистить и на­
резать дольками. Копченую грудинку^ нарезанную тон­
кими небольшими ломтиками, слегка, поджарить. От­
дельно спассеровать на свином сале репчатый лук. 
Все положить в кастрюлю, добавить чернослив (без-
косточек), бульон или воду, лавровый лист, несколько 
горошин перца, посолить, накрыть крышкой й тушить до 
готовности. 

8—10 шт. картофеля, 150 г грудинки,. 10'шт. чернослива, 
1—2 луковицы, 1 стакан бульона или воды, 50 г свиного 
сала, лавровый, лист, перец, соль. . 

1 98. КАРТОФЕЛЬ, ФАРШИРОВАННЫЙ ТВОРОГОМ И 
БРЫНЗОЙ (румынская кухня). Сырой картофель очи­
стить от кожуры, разрезать пополам в ширину и удалить 
середину, слегка срезать дно половингаС^тоб'ы карто­
фель мог стоять на противне. Приготовить фарш из ' 
творога, добавив брынзу, яйца, соль и муку. Нафарши­
ровать половинки картофеля, разравнивая фарш но- . 
жом, положить их- в кастрюлю с разогретым маслом. 
Постепенно добавляя мясной бульон, тушить под крыш­
кой, пока картофель не станет мягким. Перед подачей 
на.стол в кастрюлю положить сметану. 

8 шт. картофеля, 200 г творога и брынзы, 2 яйца, 
'/2 ст. лооюки брынзы, '/2 ст. ложки муки, 1 ст. лооюка 
масла, 2—3 ст. лооюки сметаны, соль,.' 

• - ) -
1 99. КАРТОФЕЛЬ, ФАРШИРОВАННЫЙ СОЛЕНЫМИ 
ГРИБАМИ, Картофель очистить, промыть, ножом вынуть , 
сердцевину. Соленые грибы нарубить, добавить под­
жаренный репчатый лук, сметану, перемешать, а затем 
слегка обжарить. Этим фаршем наполнить ^подготовлен­
ные картофелины, положить их рядами в кастрюлю. 
Добавить лавровый -лист, соль, зелень, сметану или 
сливки и в закрытой посуде тушить до готовности. 
8 шт. картофеля, 200 г грибов, 3—4 ст. ложки масла, 
1 луковица, 3 ст. ложки сметаны, зелень, соль. 
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200,. КАРТОФЕЛЬ, ТУШЕННЫЙ С СЕЛЬДЬЮ. Сельдь 
вымыть, вымочить й течение 3—4 часов в холодной 
воде, очистить от кожи и костей, положить в кастрюлю, 
чередуя со слоями нарезанного картофеля, посыпать зе­
ленью укропа, петрушки, залить сметаной и тушить до 
готовности картофеля. 

10 шт. картофеля, 200 г сельди, I стакан сметаны, 
зелень, соль. 

201. КАРТОФЕЛЬ с К0ЛБАС01?! И ЛУКОМ. Сырой 
картофель, вареную колбасу и репчатый-лук нарезать 
тонкими ломтиками. На сковороду с разогретым жиром 
положить слой картофеля, а сверху слой колбасы и лу­
ка. Посыпать солью и перцем, а затем снова положить 
слой картофеля. Сковороду закрыть крышкой и тушить 
иа слабом огне до готовности. Блюдо подать с' ква­
шеной капустой. ,̂ 
10 шт. картофеля, 8 луковицы, 400 г варено.й колбасы, 
200 г квашеной капусты, 4 ст. ложки окира, перец, соль. 

202. КАРТОФЕЛЬ, ФАРШИРОВАННЫЙ РЫБОЙ. Ото­
брать одинаковые по величине клубни картофеля и 
вынуть из них сердцевину. Картофель обжарить в боль­
шом количестве жира до тех цор, пока на нем не появит­
ся румяная корочка, а затем'наполнить фаршем из ва­
реной рыбы, смешанной с пассерованным репчатым лу­
ком. Подготовленный картофель положить в сотейник, 
залить небольшим количеством рыбного бульона и ту­
шить до готовности. «Блюдо посыпать зеленью. Отдельг 
но подать сметанный соус с томатом. 

8 шт. картофеля, 200 г рыбы, '/2 стакана жира, 1 луко­
вица, 1/2 стакана сметанного соуса с томатом, зелень, 
соль. 

203. КАРТОФЕЛЬ, ФАРШИРОВАННЫЙ ГРЕЧНЕВОЙ 
КАШЕЙ (.украинская кухня). Крупный картофель очи­
стить,'промыть,, положить в^горячую подсоленную воду, 
довести до кипения, вынуть из воды и вырезать 
сердцевину. Перебранную гречневую крупу слегка под­
жарить до светло-.коричневого цвета, залить кипяченой 
подсоленной водой и сварить вязкую кашу, добавить 
в нее мелко нарезанный жареный лук, сырое .яйцо, 
перец и перемешать. Подготовленной кашей нафарши-
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ровать картофель, сложить в кастрюлю, залить бульо­
ном и тушить. 

Подать с красным соусом и посыпать зеленью 
петрушки. . -

8 шт. картофеля, 2 ст. ложки гречневой крупы, 
:] луковица, 1 яйцо, 1 ст. ложка жира, ^/^ стакана 
бульона, /4 стакана красного соуса, перец, соль. 

10А, КАРТОФЕЛЬ, ФАРШИРОВАННЫЙ ГРИБАМИ 
(румынская кухня). Обработанные свежие грибы, репча­
тый лук, укроп и петрушку мелко нарезать и поджарить 
на масле в сковороде с крышкой. Добавить муку, все 
время помешивая, сметану, лимонный сок и соль. 

Картофель промыть, очистить от кожуры и разрезать 
на две половины, в каждой вырезать сердцевину и 
зафаршировать приготовленными заранее грибами. 
Уложить в, кастрюлю с горячим сливочным маслом, 
слегка поджарить, после чего, добавить немного воды и 
тушить до готовности! , • 

8 шт. картофеля, 300 г грибов, 2 луковицы, 3 ст. лоокки 
масла, 1 ст. лооюка муки, ^/2 стакана сметаны, укроп, 
петрушка, .1 ст. ложка лимонного, сока, соль. 

205. КАРТОФЕЛЬ, ФАРШИРОВАННЫЙ МОЗГАМИ 
(румынская кухня). Картофель промыть, отварить в.ко­
журе до полуготовности. В холодном виде очистить и 
разрезать на две половины, вжаждой вырезать сердце­
вину и, зафаршировать мозгами. 

Мозги, очищенные и вымытые, протушить в сливоч­
ном масле с небольшим количеством мелко" нарублен­
ной зелени петрушки и молотых сухарей. 

Фаршированный картофель уложить в глубокую 
сковороду С небольшим количеством растительного 
масла и воды и поставить в духовку на 20 минут. 
В соус добавить немного сметаны. " 

8 шт. картофеля, 300 г говяжьих мозгов, 5 ст. лооюек 
растительного масла, 2 ст. ложки сухарей, 2 ст. ложки 
сливочного масла, 2 ст. лооюки 'сметаны, зелень, соль. 

206. КАРТОФЕЛЬ, ФАРШИРОВАННЫЙ ВЕТЧИНОЙ 
(румынская кухня). Картофель очистить, промыть и по­
ставить варить, целым. Варить . до полуготовности и 
слить воду. С каждой картофелины срезать верхушку 
и осторожно вынуть сердцевину, часть которой смешать 
с рублеными яйцами и ветчиной, посолить. Этой смесью 
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зафаршировать картофель и покрыть его срезанными, 
верхушками, смазав их предварительно сырым белком. 
Картофель уложить ь кастрюлю с растительным, мас­
лом,, смешанным с водой, и поставить в духовку на 
20 минут. . . 
8 шт. картофеля, 200 г ветчины, 3 яйца, 2 ст. ложки 
масла, соль. ' 

207. КАРТОФЕЛЬ, ФАРШИРОВАННЫЙ СЕРДЦЕМ И 
ПЕЧЕНЬЮ. "Из очищенного картофеля дырезать сердце­
вину. Отварить в соленой воде сердце, печенку, 
пропустить их через,мясорубку, добавить жареный лук, 
'соль, перец, а затем все перемещать и на1фарши-
ровать картофелины,/которые уложить в глубокий 
противень, полить растопленным жиром или маслом и 
поставить в духовку. Готовый картофель посыпать зе­
ленью. , • - . . 
]0 шт. картофеля, 100 г печени, 200.г сердца, 1 луковица, 
5 ст. ложек жира, перец, соль, 

208^ КАРТОФЕЛЬ, ФАРШИРОВАННЫЙ мясом (чи­
лийская кухня). Вымытый и очищенный картофель от­
варить в соленой воде, откинуть, размять деревянным 
пестиком.или-деревянной ложкрй, пока не остыд залить 
горячим молоком и вымешать до гладкости. Когда 

. картофель начнет остывать, вбить яйца и перемешать 
еще раз.-

Пропущенное через мясорубку сырое мясо или гото­
вый сырой мясной фарш посолить и поперчить. Скатав 
картофельную массу колбасой, разрезать на равные 
куски. Каждый кусок размять руками в лепешку, поло­
жить на нее одну, чайную лОж:ку фарша и сделать 
небольшой пирожок, придав ему форму картофелины, 
обвалять в муке и.зажарить в горячем жире. К этому 
картофелю хорошо подать "зеленый салат. 
10 шт. картофеля, 1 стакан, люлока, 200 г мясного 
фарша, 3 ст. ложки муки, 5 ст. ложек жира, 2 яйца, соль. 

209. КАРТОФЕЛЬ, ФАРШИРОВАННЫЙ ЛУКОМ. 
Крупный картофель очистить и испечь до полуготовно­
сти. Срезать верхушки, осторожно извлечь сердцевину 
картофеля и растерет1э, добавив соль, перец, поджарен­
ный на масле репчатый Лук. Нафаршировать массой 
клубни, сбрызнуть маслом и поставить на лист в 
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духовку. Подавая на стол, можно полить сметанным! 
соусом. 

, 10 шт. картофеля, 4 луковицы, 1 ст. ложка масла,.1 ста­
кан сметанного соуса, перец, соль. 

210. КАРТОФЕЛЬ, ФАРШИРОВАННЫЙ ГОРОХОМ. 
Крупные картофелины очистить, осторожно удалить 
сердцевину, оставив стенки толщиной 1,5 см, срезать 
верхушки с обоих концов. Вымоченный в течение 7— 
8 часов горох отварить, заправить его маслом со спас-
серованным луком, посолить и начинить им картофель. 
Фаршированный картофель уложить в сотейник, залить 
водой, в которой 'Варился горох, добавить масло, за­
крыть крышкой и тушить в духовке до готовности. 

10 шт. картофеля, 1 стакан гороха, 5—6 ст. ложек 
масла, 1 луковица, соль. 

211. КАРТОФЕЛЬ ТУШЕНЫЙ с МАЙОНЕЗОМ. 
Очищенный картофель нарезать на 4—6 частей, обсу­
шить салфеткой и ббжарить иа растительном масле 
до образования светло-коричневой корочки. Затем до­
бавить очищенный, нарезанный кольцами репчатый лук, 
еще раз обжарить, залить горячей водой, посолить и 
тушить до ГОТОВНОСТИ; Пбдать в горячемч/15иде с 
майонезом. 

12 шт. картофеля, У'/2 луковицы, 3 ст. ложки масла, 
майонез, соль. , ' 

212. КАРТОФЕЛЬНЫЕ ФРИКАДЕЛЬКИ В СМЕТАНЕ. 
Очищенный и промытый картофель натереть на терке и 
сразу залить холодной водой. Через 2—4 часа карто­
фель откинуть на сито, -промыть проточной водой и 
отжать через марлю или салфетку. В отжатый карто­
фель добавить воду (примерно столько же, Сколько бы­
ло сока), взбитое яйцо, соль и все тщательно выбить. 
Из полученной массы приготовить фрикадельки (шари­
ки) и поджарить их на сковороде до золотистого цвеТа. 
Готовые фрикадельки залить сметаной и тушить 20 ми­
нут. 

8 шт. картофеля, 1 яйцо, 2 ст. ложки масла, 2 ст. ложки. 
сметаны, перец, соль. 

213. ГОЛУБЦЫ с ТЕРТЫМ КАРТОФЕЛЕМ. Кочан ка-" 
пусты помыть, вырезать кочерыжку, отварить до полугс 
74 

товности в подсоленной воде, затем разделить на от­
дельные листья и отбить черешки. 

Приготовить фарш. Картофель натереть на мелкой 
терке, а лук репчатый — на крупной; Отдельно 2 лукови­
цы мелко нарезать и поджарить до золотистого цвета. 
Булку замочить в воде и отжать. Гречневую крупу 
отварить и пропустить через мясорубку вместе с остав­
шейся капустой. Все перемешать, добавить перец, соль. 
Фарш положить на листья и завернуть, голубцы по­
ложить в кастрюлю, залить кипятком и тушить..Готовые 
голубцы полить'сметанным соусом с томатом. • 
10 шт. картофеля, 1 кочан капусты, 4-—-5 луковиц, 
400 г булки, 1 ч. ложка жира, 1 етакан гречневой 
крупы, перец, 2 стакана сметанного соуса с томатом, 
соль. 

КАРТОФЕЛЬ ЗАПЕЧЕННЫЙ 

214. КАРТОФЕЛЬ МОЛОДОЙ ЗАПЕЧЕННЫЙ. Очи­
щенный молодой картофель сварить в подсоленной во­
де и -отсушить. Затем переложить на сковороду, за­
лить сметаной, посыпать тертым сыром, сбрызнуть 
маслом и запечь В' духовке. При подаче к столу по­
сыпать мелко нарубленной зеленью и полить маслом. 
10 шт. картофеля, 1 стакан сметаны, 2 ст. ложки 
тертого сыра, 3 ст. ложки масла,^зелень, соль. 

215. КАРТОФЕЛЬ, ЗАПЕЧЕННЫЙ С СЫРОМ. Карто­
фель очистить, разрезать на тонкие ломтики, но не до 
конца. Глубокую сковороду смазать маслом; положить 
в нее картофель, сверху посыпать солью, перцем и на 
каждую картофелину положить кусочек масла, сверху 
посыпать тертым сыром и запечь в духовке. Пе­
ченый картофель можно подать с зеленым салатом. 
8 шт. картофеля, 3 ст. ложки масла, 2 ст. ложки 
тертого сыра, перец, соль., 

216. КАРТОФЕЛЬ С СЫРОМ. Очищенный картофель 
нарезать тонкими кружками, а сыр тонкими длинными 
б^эусочками, слЪжить в смазанную жиром кастрюлю, 
чередуя слои картофеля и сыра (начать картофелем и 
закончить сыром). Каждый слой картофеля слегка 
посолить и, поперчить, а через каждые 2 слоя положить 
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'несколько -небольших кусочков сливочного масла, все 
залить молоком, закрыть крышкой й поставить на 
1 час В'нежаркую духовку. За 20 минут до готовности 
снять крышку,' чтобы • содержимое подрумянилось 
сверху.,' :. ^ . ; 

10 шт. картофеля, 200 г сыра, 1 стакан молока, 5 сг. л6-
жеКу масла, перец, соль. • ' 

21 7.. КАРТОФЕЛЬ ПЕЧЕНЫЙ О СЕЛЕДОЧНЫМ МАС­
ЛОМ. Одинаковые по величине картофелины промыть, 
натереть солью, испечь в духовке, завернуть в сал­
фетку и подать горячими в тареЛке. К картофелю 
подать рубленую сельдь, растертую с маслом и рубле­
ными яйцами. , 

^8 шт. картофеля, 4 ст. ложки масла, 1 сельдь, 2 яйца, 
соль. 

218. КАРТОФЕЛЬ, ЗАПЕЧЕННЫЙ С ГРИБАМИ. Кар­
тофель нарезать „соломкой, поджарить до появления 
румяной корочки, посолить. Слегка обжарить вареные 
грибы и отдельно репчатый лук.--Все смешать, добавить 
половину нормы сметанного соуса. Выложить на .ско­
вороду горкой, залить оставшимся соусом, ;Сбрызнуть 
маслом, посыпать тертым сыром и (запечь в духовке. 
Перед подачей к столу посыпать мелко нарубленной 
зеленьк) укропа. 1 . ' • 

6—7 шт. картофеля, 400 г грибов, 2 луковицы, /'/2' ста­
кана сметанного соуса, 3 ст. ложки масла, 1 ст. ложка 
тертого сыра, укроп, соль. 

219. ЦЕПЕЛИНАЙ'С ТВОРОГОМ (литовская кухня). 
Сырой очииденный, промытый картофель натереть (две 
трети нормы), отжать сок через марлю, добавить ва­
реный картофель, соль и перемешать. Из приготовлен­
ной массы.сделать продолговатые «цепелины», начинить 
их творогом, поджарить, положить в кастрюлю, залить 
соусомиз поджаренного на сале лука, сметаны и за­
печь в духовке. Подать в горячем виде. • , 

10 шт. картофеля, 400 г творога,:-4 ^ст. ложки жира.' 
Для соус а: 40 г шпика, 2 луковицы, 3—4 ст. ложки 
сметаны, соль.• , ' : / , 

220. БУЛОЧКИ ИЗ КАРТОФЕЛЯ. Сырой очищенный 
картофель натереть, отжать сок, смешать, с вареным 
картофелем, посолить. -Из этой массы сделать валик. 

раз'резать на кусочки и выпечь в духовке. Выпеченные 
булочки залить поджаренным шпиком с луком и подать 
в горячем виде. 
10 шт. картофеля, 50 г шпика, 1 луковица, соль. 

221. ДРАЧЕНА КАРТрФЕЛЬНАЯ. Картофель очис­
тить, залить горячей водой, посолить и варить до го­
товности. Воду слить; картофель обсушить,, истолочь, 
развести горячим молоком. Когда масса слегка остынет, 
в нее добавить яйца, масло и хорошо размешать. Ско­
вороду смазать маслом,, положить в нее протертый 
картофель, на поверхность нанести ножом или вилкой 
рисунок и запечь в духовке. . 

8 шт. картофеля, 2 стаканамолока,.4 яйца, 2—3 ст. 
"ложки масла, соль. : ." 

222. КАРТОФЕЛЬ, ЗАПЕЧЕННЫЙ С ЯЙЦАМИ И ГРИ­
БАМИ. Сваренный в кожуре картофель очистить, на­
резать кружочками. Хорошо вЫмбченные сушеные гри­
бы сварить так.чтббы осталось как можиб меньше 
бульона, Отцедить и 'Порубить''.,у;Еслн' используются све-
жиетрибы, их нео,0ходимо отварить и об9<арить. 

Репчатый лук нарезать мелкими кубиками, поджа­
рить на масле до золотистого цвета. Сваренные вкру-. 
тую яйца очистить и нарезать кружочками; Кастрюлю 

„смазать жиром и обсыпать толчеными'сухарями. Уло­
жить слоями картофель,^ лук, грибы и'яйца, добавив 
,соль, перец. • Сверху положить слой картофеля, залить 
подсоленной сметаной, смешанной с грибным, бульоном, 
и поставить в духовку для запекания. Когда края, 
запеканки подрумянятся, кастрюлю вынуть из духовки, 
обвести ножом вокруг массы, приложить круглое блю­
до к кастрюле, и опрокинуть ца него запеканку. 
10—12 шт. картофеля, 30 г сушеных или 250 г свежих 
грибов, 1 луковица, ^/стакана сметаны, 5 яиц, 3 ст. 
ложки панировочных сухарей, 2 ст. ложки масла, пе­
рец, соль. ' . / ' ' 

223. , КАРТОФЕЛЬ, ЗАПЕЧЕННЫЙ С ВЕТЧИНОЙ И 
ШАМПИНЬОНАМИ. Лук и шампиньоны очистить, про­
мыть, нарезать соломкой и поджарить отдельно. Затем 

•соединить их с мелко нарезанной и обжаренной вет­
чиной, заправить сметанным соусом, приготовленным 
с добавлением грибного отвара, и тушить 10—15 минут. 
Вареиый.картофель нарезать ломтиками, поджарить на 
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масле, залить сметанным соусом, соединить с шампинь-
. оиами и ветчиной, посыпать тертым сыром, сбрызнуть 

маслом и запечь. При подаче на стол полить маслом 
и посыпать зеленью. 

10 шт. картофеля, 80 г ветчины, 150 г шампиньонов, 
1 ст. ложка тертого сыра, 1 луковица, 4 ст. ложки 
масла, 1 стакан сметанного соуса, зелень,.соль. 

224'; КАРТОФЕЛЬНОЕ ПЮРЕ ЗАПЕЧЕННОЕ. При­
готовить картофельное пюре (см. рецепт-№ 140). На 
смазанную маслом сковороду выложить картофельное 
пюре, полить его сметаной или смесью яиц со сметаной 
и поставить в духовку для запекания. При подаче на 
стол полить маслом и посыпать рублекой зеленью. 
10 шт. картофеля, 1 стакан молока, 4 ст. ложки масла, 
2 яйца, 2 ст. ложки сметаны, зелень,. соль. 

225. КАРТОФЕЛЬНОЕ ПЮРЕ, ЗАПЕЧЕННОЕ В СЛИВ­
КАХ (французская кухня). Очищенный картофель сва­
рить до готовности и, слив воду, размять. Взбивая, 
положить сливо,чное масло, добавить горячее молоко, 
тертый сыр, соль и перец. Взбив'ать до тех пор, пока 
смесь не станет воздушной. Влить взбитые сливки и 
яичные белки. Переложить в форму и поставить в пред­
варительно .нагретую духовку.. 

8 шт. картофеля, 3 ст. ложки масла, '/г стакана молока, 
2 ст. ложки тертого сыра, '/г стакана сливок, 3 яйца, 
перец, соль. '. 

226. КАРТОФЕЛЬ, ЗАПЕЧЕННЫЙ с СЫРОМ И СМЕ­
ТАНОЙ. Картофель'хорошо промыть, натереть солью, 
положить на' сковороду и запечь^в духовке до полу­
готовности. У горячего картофеля срезать верхушку, 
очистить ее, вынуть сердцевину, протереть, смешав с 
маслом и сыром, желтками и сметаной, добавить соль, 
перец. Этой массой нафаршировать клубни картофеля, 
посыпать тертым сыром и запечь в духовке. 

8 шт. картофеля, 5 ст. ложек масла, 2 яйца, 2 ст. лооюки 
тертого сыра, '/2 стакана сметаны, соль. 

227. КАРТОФЕЛЬ ПО-САВОЙСКИ (французская кух­

ня), В молоко положить сырые яйца, полученную смесь 
взбить, добавить тертый сыр, мускатный орех, перец, 
соль. Очищецный сырой картофель нарезать тонкими 
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дольками, поместить в форму, залить , молоком, сме­
шанным с яйцами, сыром, и поставить в духовку для 
запекания. — 
5 шт. картофеля, 1 стакан молока, 2 яйца, 2—3 ст. лож­
ки тертого сыра, перец, мускатньсй орех, соль. 

228. КАРТОФЕЛЬ, ЗАПЕЧЕННЫЙ ПО-ФРАНЦУЗСКИ. 
Картофель очистить и нарезать тонкими жружочками. 
Сковороду смазать-маслом' и 'уложить в нее.картофель 
слоями, посыпая каждый из'них мускатным орехом, 
солью и перцем. Залить все сливками так,/чтобы они 
полностью покрыли картофель, положить сверху кусоч­
ки сливочного масла и поставить-.в слабо нагретую ду­
ховку'примерно на час, пока картофель не подрумя­
ниться. 
10 шт. картофеля, 1^ /2, стакана 10 %-ных сливок, 2 ст. 
лооюки масла, мускатный орех, перец, соль. 

229. /КАРТОФЕЛЬ, ЗАПЕЧЕННЫЙ с ЦВЕТНОЙ КА­
ПУСТОЙ. Сваренный в кожуре картофель ' очистить, 
нарезать кружочками потолще, посолить. Цветную ка­
пусту сварить в подсоленной воде и откинуть на дур­
шлаг. Посуду для запекания смазать маслом, поло­
жить в нее картофель, смешанный с мелко нарезанной 
капустой. Залить молочным соусом, посыпать тертым, 
сыром, панировочными сухарями, сбрызнуть растоплен­
ным маслом и поставить в разогретую духовку для запе­
кания. Перед подачей на стол блюдо посыпать рубленой 
зеленью. 
8 шт. картофеля, 500 г цветной капусты, 1 ст. ложка 
масла, 1 ст. ложка панировочных сухарей, '/2 стакана' 
молочного соуса, 1—2 ст. ложки тертого сыра, зелень, 
соль: ,. ' ' ' 
230. КАРТОФЕЛЬ, ЗАПЕЧЕННЫЙ В СМЕТАННОМ 
СОУСЕ. Очищенный картофель нарезать кубиками и 
сварить до готовности в подсоленной воде с добавле­
нием укропа. Отвар слить, а картофель полить растоп­
ленным сливочным маслом. Сковороду смазать маслом, 
налить часть сметанного соуса, положить "картофель, 
сверху полить его оставшимся 'соусом, посыпать тертым 
сыром, сбрызнуть маслом и запечь в духов'ке. , 

'10 шт. картофеля,^/2 стакана сметанного соуса, 3 ст. 
лооюки масла, 1 ст. ложка тертого 'сыра, укроп, соль. 
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231. КАРТОФЕЛЬ, ЗАПЕЧЕННЫЙ В.'ШЁТАНЕ; Сва­
ренный картофел'ь' нарезать дольками, и: обжарить в 
масле, залить сметаной, смешанной :с тертым,,сырбм,; 
посыпать сухарями и запечь в духовке. „ • 

При подаче на стол картофель поЛить сливочным 
маслом и .посыпать рубленой зеленью. 

10 шт. картофеля,^/2 стакана-смётаны, 1 ст. ложка су­
харей, 3 ст. ложки масла, 1 -ст. лооюка тертого сыра, зе­
лень, соль. : - , • • ' ' : . ' ' 

232. КАРТОФЕЛЬ, ЗАПЕЧЕННЫЙ с ПОМИДОРАМИ. 
В^ареный картофель, .свежие помидоры' -нарезать кру-' 
жочками,, а репчатый 'лук,— кольцами. Обжарить от­
дельно помидоры, предварительно удалив у них семена, 
и мелко нарубленный^лук. Г^^убокую сковороду смазать 
маслом, поло>к;ить половину,, картофеля, на негр -— 
слоями лук, ,помидоры, а сверху картофель. Полить 
подсоленной Сметаной и запечь в духовке. Готово§ 
блюдо посыпать мелко нарезанной зеленью .петрушки 
или укропа. .,, ,.' .,„.,, 

1й шт. картофеля, 4 поцидора, $ луковиц, 3-—4 ст. лоою­
ки масла, '/2 стакана, сметаны, перец, соль, зелень. 

233. КАРТОФЕЛЬ, ЗАПЕЧЕННЫЙ В ОМЛЕТЕ С ПО­
МИДОРАМИ. Очищенный картофель нарезать кубика­
ми и поджарить.' Репчатый Лук. нарезать долукольЦа-
ми, обжарить,'Смешать с картофелем и положить на. 
смазанную жиром сковороду. Свежие помидоры ошпа­
рить кипятком, очистить от кожицы и семян, нарезать 
дольками, посолить, слегка обжарить на масле и по­
ложить поверх картофеля. В молоко добавить яйца и 
соль; смесь тщательно взбить, полить ею картофель 
и запечь в духовке. При подаче на стол полить маслом и 
посыпать зеленью. , 

10 шт.. картофеля, 2 яйца,' 2 'луковицы,, 4 помидора, 
З-г-4 лооюки масла, -2 • ст.'лооюки молока, зелень, соль. 

234, КАРТОФЕЛЬ, ЗАПЕЧЕННЫЙ С КАБАЧКАМИ. 
Отварить кар'тофель в кожуре, очистить, нарезать,кру­
жочками и слегка обжарить в масле; Кабачки бчистить 
от'ко'жиць! и семян, нарезать и обжарить.-Уложить 
в глубокую сковороду слоями картофель и кабачки, по­
лить сверху слегка 'Подсоленной сметаной,'посыпать 
тертым сыром и запечь в духовке. • - , 

6 ШТ. картофеля,'^/г кабачка, 1 стакан сметаны, 1 ст. 
ложка тертого сыра, 2 ст. ложки масла, соль. 

,235. КАРТОФЕЛЬ, ЗАПЕЧЕННЫЙ С МАКАРОНАМИ. 

Смазать глубокую сковороду маслом, положить в нее 
часть отваренного и нарезанного тонкими кружочка­
ми картофеля, посыпав его тертым сыром. Отваренные . 
макароны смешать с маслом и тертым сыром, положить' 
в сковороду на картофель, сверху покрыть^оставшейся 
частью'картофеля,, посыпать тер^тым сыром и полить 
томатным,соусом. Блюдо > 
6—7;шт.картрфёля,200:^г'макарон, 4 ст> лооюки. тертого 
сыра, 2.СТ. лроюТси масла, .2 ст. ложки томатного соуса, 
соль. ^ '•' •-' . ; \ • • • ' . 

236. КАРТОФЕЛЬ, ЗАПЕЧЕННЫЙ с СЫРОМ И ЯЙЦА- : 
МИ- Отваренный в.аюжуре картофель очистить, паре- -
зать кружочками,-посолить.-Глубокую сковороду сма­
зать маслом, уложить рядами картофель, тертый сыр, 
крутые яйца;, нарезанные кружочками. Каждый ряд 
сбрызнуть маслом. Блюдо сверху полить сметаной,. 
посыпать тертым с,ыром и запечь в духовке. Подать 
к столу со сливочным Маслом-. 

10 шт. картофеля, 2 яйца, 2 СТ: ложки- тертого сыра, 
I стакан сметаны, 2 ст. лооюки масла, соль. 

237. КАРТОФЕЛЬ, ЗАПЕЧЕННЫЙ С ЗЕЛЕНЫМ ГО­

РОШКОМ И РИСОМ. Очищенный картофель нарезать 
соломкой,'.отварить в небольшом количестве воды и от­
кинуть на дуршлаг. Сварить; рассыпчатый рис, соеди­
нить его с .картофелем, 'добавить консервированный 
зеленый горошек,фастопленире маслр;тертый сыр пере- ̂ 
мешать и ВЫЛРЖИТЬ в смазанную жиром глубокую скр-
врроду. Блюдр прсыпать тертым сыррм,/сбрызнуть рас-
топленным маслом и прдрумяиить в духовке.. Подать к 
столу с маслом или молочным соусом: • , ' 
5—6 шт. картофеля, ^/А стакана риса, 1 стакан зеленого . 
горошка,.'2 ст. ложки тертого .сыра, 2 ст. ложки масла, 
соль. ••-,;;• . ;,. ' ' • ' • • '•• ' ' • • . ' \ /' ;:, 

238. КАРТОФЕЛЬ, ЗАПЕЧЕННЫЙ с СЕЛЬДЬЮ. Сва-: 
репный в кожуре картофель очистить и нарезать лом­
тиками. Вымоченные сельди Очистить отжожи и костей,' 
мелко'порубить и, смешать ;с мелко нарезанным луком, 
поджаренным на растительном масле. На смазанную 



маслом сковороду положить слоями картофель,,сельдь, 
залить сметаной, смешанной с желтками. Блюдо по­
сыпать сверху тертыми сухарями и'запечь в духовйе. 

6 шт. картофеля, 1 сельдь, 3 ст. лооюки панировочных 
сухарей, 4 ст. ложки масла, 1 луковица, 1 стакан сме­
таны, 2 яйца, соль. 

239. ' КАРТОФЕЛЬНОЕ СУФЛЕ. О^поденный карто­
фель отварить, отсушить и проте4:еть. Б эту массу по­
ложить тертый, сыр, желтки, сливочное масло, соЛь 
и перемешать. Дрбавить сливки, взбитые с белками 
яиц. Переложить в глубокую сковороду, смазанную 
маслом и посыпанную мукой. Блюдо посыпать тертым; 
сыром, сбрызнуть маслом и запечь в духовке. Суфле 
можно запекать и в порционных формочках. 

8 и1т. картофеля, ^/2 стакана 30 %-ных сливок, 4 яйца, 
4 ст. ложки масла, 1 ст. лооюка муки, 4 ст. ложки тертого 
сыра, соль. 

240. КАРТОФЕЛЬНЫЙ ФОРШМАК. Печеный или ва-" 
реный картофель очистить, протереть, влить растоплен-
нре сливочное масло. Добавить обжаренный в масле 
лук и муку, затем сметану, разведенную с желтками, 
тертый сыр, взбитые белки, рубленую зГлень. Все хоро­
шо'перемешдть И'переложить в глубокую сковороду, 
смазанную жироМ. Посыпать сухарями, сбрызнуть мас­
лом И. запечь в духовке. ' 

8 ихт. картофеля, 3 ст. ложки масла Р/2 луковицы,. 
^/4 стакана сметаны, 3 ст. лооюки муки, 4 яйца,'4 ст. лоок­
ки тертого сыра, 1 ст. лооюка панировочных сухарей, зе­
лень, соль. -У 

241. ЗАПЕКАНКА КАРТОФЕЛЬНАЯ С ЛУКОМ И 
ЯЙЦОМ. Картофель сварить, отсушить, протереть, до­
бавив горячее молоко и сыро_е яйцо. Отдельиб приго­
товить фарш:, нарубленные вареные яйца смешать с об­
жаренным репчатым луком. На сковороду, смазанную 
жиром и посыпанную сухаркми, положить один слой 
картофеля, фарш из яйца с луком, а сверху еще один-
слой картофеля.' Блюдо полить сметаной или маслом, 
посыпать панировочными сухарями,и запечь в духовке. 
Подать со сметаной или с маслом. 
9 шт. картофеля, 3 яйца, '/2 стакана молока, 2 ст. ложки 
панировочных сухарей, 1 луковица, 4 ст. ложки сметаньь, 
соль. • 
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.242. ЗАПЕКАНКА КАРТОФЕЛЬНАЯ С КУКУРУЗОЙ. 
Картофель отварить, протереть его горячим и смешать 
с яйцом. Приготовить фарш: сварить початки кукурузы 
(без волокон и листьев) и отделить зерна. Соединит'ь 
их с поджаренным на масле мелко нарезанным луком, 
хорошо прогреть и заправить густым сметанным соусом. 
Половину картофельной массы положить на смазан­
ную маслом сковороду, на нее уложить ровным слоем 
подготов"ленный фарш (из кукурузы с луком), а свер­
ху— оставшийся картофель. Блюдо смазать сметаной, 
посыпать сухарями, сбрызнуть маслом и запечь в ду­
ховке. Готовую запеканку охладить и нарезать. При 
подаче на стол, полить сметанным соусом или сметаной. 
10. шт. картофеля, 600 г кукурузы (в почат'ках), 1 луко­
вица, 1 яйцо, 3 ст. ложки масла, 1 ст. ложка сметаны, 
1 ст. ложка панировочных сухарей, 1 стакан сметан­
ного соуса, соль. 
243. ЗАПЕКАНКА КАРТОФЕЛЬНАЯ С ГРИБАМИ. 
Картофель приготовить так л<е, как и для запеканки 
С луком и яйцом. Для начинки можно использовать-
сушеные или соленые грибы. Сушеные грибы замочить 
и сварить до готовности, а соленые промыть и мелко 

, нарезать. Нашинкованный лук обжарить в масле и сме­
шать с грибами. На сковороду, смазанную жиром, по­
ложить слоями картофель, грибы, а сверху еще слой 
картофеля. БлюДо посыпать панировочными сухарями, 
смазать сметаной и запечь в духовке. Готовую запе­
канку подать с грибным соусом. 
9 шт. картофеля, 1 яйцо, 1 ст. ложка сметаны, './2 ста­
кана люлока, 1 ст. лооюка панировочных сухарей, .1 ст, 
ложка жира, 200 г соленых или 40 г сушеных грибов, 
2 луковицы, 2 ст. ложки масла, 1- стакан грибного 
соуса, соль. I 

244. КАРТОФЕЛЬНАЯ ЗАПЕКАНКА С РЫБНЫМИ 
КОНСЕРВАМИ В СОБСТВЕННОМ СОКУ. Очищенный 
картофель отварить, протереть и перемешать с яйцами. 
Подготовленную картофельную массу полол<ить слоем 
1,5—2 см'На смазанную жиром и посыпанную пани­
ровочными сухарями .сковороду. Сверху уложить ров­
ным слоем рыбные консервы с поджаренным луком, по­
крыть оставшейся картофельной массой, посыпать су­
харями и сбрызнуть маслом. Блюдо запечь в духовке. 

(? 
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При подаче на стол запеканку полить маслом или сме­
танным соусом. 

' 10 шт. картофеля, 400 г рыбных консервов, 1 яйцо, 
1 луковица, 1 ст. ложка .панировочных сухарей, 3 ст. 
ложки масла. 

245. КАРТОФЕЛЬ со СВЕЖЕЙ СЕЛЬДЬЮ (финская 
кухня). Очищенный и нарезанный ломтиками картофель 
положить на глубокую сковороду, смазанную жиром. 
Сверху уложить ровным слоем очищенную и нарезан­
ную .кусками сельдь и мелко нарубленный лук. Все 
посыпать мукой, полить растительным маслом и тушить 

. на слабом огне, прикрыв сковороду крышкой. Затем; 
блюдо залить яйцом, смешанным с молбком, и запечь 
в духовке. • V 

7 шг, картофеля, 2 яйца, 2 сельди, 1 луковица, 2—3 ст. 
ложки масла, /2 стакана молока, 1 ст. ложка муки, 
соль. 

246. КАРТОФЕЛЬНЫЕ ГАЛУШКИ. Отварить карто­
фель в'кожуре, очистить, протереть сквозь сито или 
пропустить через мясорубку... Добавить сливочное мас­
ло, яйца, муку, тертый сыр, молотый перец, соль и пе­
ремешать. Готовую массу разделать на галушки и. опу­
стить в кипящую подсоленную воду на 10—15 минут, 
не допуская кипения. Готовые галушки переложить иа 
дурщлаг и дать воде стечь; Уложить в глубокую сково­
роду, посыпать тертым сыром, сбрызнуть растоплен­
ным маслом и поставить на несколько минут в духовку. 

5 Шт. картофеля, 2 ст. ложки масла, 2 яйца, 2 ст. ложки 
муки, 2 ст. ложки тертого сыра, перец, соль. 

247. КАРТОФЕЛЬ с ЯБЛОКАМИ и РИСОМ (укра­
инская кухня). Очищенный и промытый картофель на­
резать мелкими кубиками и обжарить. Яблоки промыть, 
разрезать,, удалить сердцевину и нарезать их также 
кубиками. Лук очистить, мелко нарезать и слегка под­
жарить. Рис перебрать, промыть и припустить (варитЬ 
в небольшом количестве воды до готовности). В при­
пущенный рис положить обжаренные картофель и луК, 

• яблоки, яйцо,'соль. Все хорошо размешать, положить в 
кастрюлю, смазаиную.маслом, посыпать сверху сухаря­
ми и запечь в духовке. 

Запеченный картофель разрезать на куски, подать 
со сметанным соусом. , 
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10 шт. картофеля, ^/2 стакана риса, 200 г яблок, 1 луко­
вица, 2—3 ст..ложки масла, 1 яйцо, I ст. ложка^саха­
ра, 1 ст. ложка панировочных сухарей, 2 стакана'смё-
тацного соуса; соль. 

248. КАРТОФЕЛЬ с СЫРОМ ПО-МЕКСИКАНСКИ. 
Вареный картофель размять, добавить сливочное мас­
ло, взбитые яйца, нарезанный репчатый лук, а,затем 
кубики сыра'. Посыпать сольЮ, перцем и хорошо пере-

• мешать. Выложить в смазанную маслом форму, сверху , 
положить небольшие кусочки сливочного масла. Запе­
кать в духовом шкафу при среднем, нагрейе'(30 мин). 

6—8 шт. картофеля,•3—4'ст. ложки сливочного масла 
или маргарина, 2—8 яйца, 1'^2.1лукрв,ицы, сыр,, перец', 
соль. -

249. КАРТОФЕЛЬ «ДИПЛОМАТ» (швейцарская кух­
ня). Очищенный картофель нарезать кружочками, об­
жарить на масле до полуготовности, посолить. Полу-
обжареннымижусочк-ами обложить дно и стенки формы, 
смазанной маслом. Оставшиеся кружочки перемешать' 
стертым сыром .и мелко нарубленными вареными гри­
бами. Смесь выложить в форму, прижать^сверху, чтобы 
образовалась компактная масса, и запечь в духовке;. 

10 шт. картофеля, '/2 стакана масла,.5 ст. ложек тертого 
сыра, 120 г свежих грибов, соль. 

250. КАША ИЗ ТЕРТОГО КАРТОФЕЛЯ и ЯЧНЕВОЙ 
КРУПЫ. Из ячневой крупы сварить жидкую кашу, доба-' 
вить в нее натертый сырой картофель и запечь в ду­
ховке. При подаче к столу кашу залить салом с поджаг 
репным, луком. ^ -
6 шт. картофеля^ 1 стакан ячневой крупы,,- 2 ст. ложки 
сала, лук, соль. 

251. ЛЕРЕНТЕ-НЕМЫР' (марийская кухня). Сварить 
крупу до полуготовности, в эту же воду, где вари­
лась крупа, добавить молоко, опустить очищенный кар­

'тофель,. нарезанный кубиками, и варить до загустения, 
периодически помешивая. Кашу ^накрыть, крышкой и 
поставить в духовку до упревания. При подаче на стол 
блюдо полить масЛом.. . 
6 шт. картофеля, 1 стакан риса,- пиХеНа или овсяной 
крупы, 2 ст. ложки масла, 2 стакана воды,.2 стакана мо­
лока, соль.: : • •• : • 
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252. КАРТОФЕЛЬ «ИДЕАЛ» (бельгийская кухня): 
Очищенный картофель нарезать крупной соломкой, 
ощпарить и обжарить 'в масле до полу готовности. До­
бавить отварные грибы, нарезанные соломкой, переме­
шать, выложить в форму и запечь в духовке. 

8 шт. картофеля, 200 г свежих грибов, '/2 стакана масла, 
соль. .,• • , ' • I 

• • , 

253. КАРТОФЕЛЬНАЯ СОЛОМКА с МЯСОМ. На-
щинкованный соломкой сырой картофель смещать с 
пропущенным через мясорубку вареным мясом и жа­
реным луком. Полученную массу положить на смазан­
ную маслом сковороду, разровнять, посыпать мукой, 
полить'бульоном, посыпать сухарями и тертым сыром 
и 'запечь. При подаче на стол полить растопленным 
маслом. 
8 шт. картофеля, 200 г мяса, 1 луковица, 1 ч. ложка 
муки, 1 ст. ложка тертого сыра, 2 ст. ложки масла, 
1 ст. ложка панировочных сухарей, 2 стакана бульона, 
соль. • , 

254. КАРТОФЕЛЬНАЯ БАБКА С ГРУДИНКОЙ (ли­
товская кухня), в протертый сырой картофель добавить 
мелко нарезанный лук, нарезанные кубиками свиное 
сало- и колбасу, копченую грудинку. Приготовленную 
массу поперчить и посолить, положить ровным слоем 
на противень, смазанный жиром, посыпать сухарями 
и запечь в духовом щкафу. 

10 шт. картофеля, 60 г шпика, 120 г колбасы, 120 г гру­
динки, 1 луковица, 1 ст. ложка панировочных сухарей, 
1 стакан сметанного соуса, перец, соль. 

255. КАРТОФЕЛЬ С РИСОМ. Спассеровать на рас­
тительном или . сливочном ^^масле мелко нарезанный 
лук, очищенный сырой-картофель, нарезанный ломти­
ками, добавить соль и для цвета красный перец,| 
перемещать, залить теплой водой в таком количестве,-
чтобы вода покрыла все продукты, и варить до мягкости. 
Затем добавить сваренный рис и поставить в духовку 
для запекания. Подать к столу горячим.-

10 шт. картофеля, 1—2 ст. ложки масла,, 1 луковица, 
1 стакан риса, красный перец, соль. 
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256. 
КАРТОФЕЛЬ «ГАССЕЛЬ» (шведская кухня). 

Картофель очистить и разрезать поперек на тонкие лом-. 
тики, но не до конца, чтобы сохранить форму. Глубо­
кую сковороду смазать маслом^, положить картофель, а 
сверху'небольшие кусочки масла. Посыпать солью с 
перцем и тертым сыром. Поставит'ь в духовку (со сред­
ним нагревом) для запекания. Золотисто-коричневый 
картофель можно подать с зеленым салатом, мясом или 
тушеной рыбой. 
10 шт. картофеля, 150 г масла, 3—4 ст. ложки тертого 
сыра, соль, перец. 

157. ЧУЛАМА из КАРТОФЕЛЯ (румынская кухня). 

Очищенный картофель нарезать толстыми кружками, 
отварить в соленой воде, не-давая ему развариться. 
Отдельно приготовить белый соус, разбавить его теплой 
водой, в которой варился картофель, и прибавить 
тертый сыр. Картофель полить соусом и поставить на 
несколько минут в духовку. 
10 шт. картофеля, .1 ст. ложка тертого сыра, 2 стакана 
белого соуса, соль. ' ' ^. 
258. КАРТОФЕЛЬ с СЫРОМ и СЛИВКАМИ (швей-'̂ 
царская кухня). Сырой очищенный картофель нарезать 
ломтиками, поджарить в масле, положить слоями в глу­
бокое блюдо, смазанное маслом. Каждый слой полить 
заправ1;Сой, приготовленной, из яиц, разведенных слив-, 
ками, и тертого сыра. Картофель сбрызнуть сверху 
маслом, посыпать тертым сыром и запечь в духовке. 
10 шт. картофеля, 3 ст. ложки масла, 4 яйца, Г/2 ста­
кана сливок, 4 ст. ложки тертого сыра, соль. 

259. КАРТОФЕЛЬ под БЕЛЫМ СОУСОМ (румын­
ская кухня). Картофель очистить, промыть, разрезать 
каждый на четыре части и отварить в соленой воде. 
Растопленное масло размешать с мукой, слегка поджа­
рить и развести картофельным отваром, добавив молоко 
и желток. Когда соус загустеет, положить в него карто­
фель, сверху посыпать молотыми сухарями и запечь 
в духовке. • , 
5 шт. картофеля, 2 ст. ложки масла, 1^ /2 ст. ложки муки, 
^ /2 стакана молока, '/4 стакана картофельного отвара, 
1 яйцо, 2 • ст. ложки сухарей, соль. 
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260. КАРТОФЕЛЬ «А ЛЯ ТУРМЭ» (французская кух­

ня). Крупный ровный картофель помыть, завернуть в 
пергамент и испечь в духовке! Очистить и размять со 
сливочным маслом, .мускатным орехом, солью и моло­
тым черным перцем, положить в глиняный горшок, 
залить сметаной и поставить в духовку на 10 минут. 

.10 шт. картофеля) 2 ст. лооюки масла, ^/4 стакана 
сметаны, перец, мускатный орех, соль.-

261. КАРТОФЕЛЬ «ДОФИН» (французская кухня). 

Очищенный и промытый картофель нарезать тонкими 
жружочками, добавить соль, перец, мускатный орех, по­
ловину положе:нногр по норме тертого сыра и.все пере­
мешать, влить сырое яйцо и молоко и еще раз разме­
шать. , 

В керамическую глубо.кую посуду, натертую чесно­
ком и,смазанную маслом, выложить полученную массу, 
посыпать оставшимся сыром, положить сверху кусочки 
СЛИВОЧНОГО' масла и поставить, в хорошо нагретую 
духовку на 40—45 минут. 

10 шт., картофеля, 1 яйцо, ^/4 стакана, молока, 8 ст. ло­
жек тертого сыра, 3 дольки чеснока, 3 ст. ложки-масла, 
перец, мускатный орех, соль. 

262. КАРТОФЕЛЬ, ЗАПЕЧЕННЫЙ с ПОМИДОРАМИ 
И ЯЙЦАМИ. Сваренный.картофель разрезать на тонкие 
ломтики и, вместе с мелко нарезанным репчатым 

'луком поджарить на растительном масле. Яйца взбить, 
добавить муку, соль, молоко, мелко нарезанный зеленый 
лук, залить этой массой обл<аренный на. сковороде 
картофель и поджарить так, как омдет. Помидоры 
нарезать ломтиками, обжарить на масле, посыпать 
перцем, солью и при подаче на стол положить на 
запеченный картофель. " 

10 шт, картофеля, 3 ст.-ложки масла, ^/2 ст. ложки 
муки, 4 помидора, 2 стакана молока, 2 яйца, 1 луковица, 
перец, соль. . . (• 

263. КАРТОФЕЛЬ, ЗАПЕЧЕННЫЙ С РИСОМ (румын­

ская кухня).'Картофель отварить в кожуре, очистить 
и нарезать тонкими ломтиками. В воде отварить мор­
ковь, лук, корень пастернака и петрушки. Когда коренья 
станут мягкими, вынуть их из отвара. 

Рис перебрать, промыть,' .размешать на горячей 
сковороде' С растительным маслом, посолить, добавить,, 
овощной отвар и варить до мягкости. 

В небольшую огнеупорную кастрюлю уложить слоя­
ми кусочки сливочного масла, ломтики картофеля, рис 
и запечь в духовке. Подать с томатным соусом. 
5 шт. Картофеля, 5 ст. ложек риса, 2 моркови, 2 ст. лоою­
ки растительного и 1—2 ст, ложки сливочного масла, 
1 луковица, по 1 корню петрушки и пастернака, 1 стакан 
томатного соуса, соль. 

264. СУФЛЕ из КАРТОФЕЛЯ с ТВОРОГОМ (румын­

ская кухня). Испеченный в духовке картофель очистить 
и протереть. Масло растереть, добавить желтки, размя- .. 
тый ка[)тофель, творог, сахар, взбитые белки и соль. 
Все' это размешать, выложить в смазанную маслом 
и посыпанную сухарями глубокую сковороду. Поставить 
для выпекания в духоъке.на 30 минут. Подать к столу 
со сметаной или простоквашей.. 
5 шт' картофеля, 2 ст. ложки масла, 1 яйцо, 300 г творо­
га, 1 ч. ложка сахара, ^/2 стакана сметаны или 2 стакана . 
простокваши, 1 ст. лооюка панировочных сухарей, соль. 

265, СУФЛЕ из КАРТОФЕЛЯ с ВЕТЧИНОЙ (румын­

ская кухня). Картофель'очистить, Отварить и пропустить 
через мясорубку. Ветчину нарубить ножом, смешать 
с картофелем, добавить желтки, соль и.взбитые в пену 
.белки.• Приготовленную массу положить в сковороду,-
смазанную маслом и посыпанную сухарями.' Сверху 
положить кусочки сливочного масли или посыпать тер­
тым сыром. Выпекать в духовке. 

Вместо ветчины можно положить в. суфле колбасу, 
копченое мясо или вареный язык. 
4 щт. картофеля, 150 г ветчины, 2 яйца, 2 ст. ложки 
масла, 2 ст. ложки панировочных сухарей, 1 ст. ложка 
тертого сыра, соль. . : 

266- СУФЛЕ из КАРТОФЕЛЯ С МЯСОМ (румынская 

кухня), приготовить картофельное пюре, добавив сли­
вочное масло, размешанное с желтками, и взбитые в 
пену белки. Мясо пропустить через мясорубку, добавить 
поджаренный лук, перец, соль. 

' В смазанную маслом и посыпанную сухарями глу­
бокую сковороду уложить Половину картофельной мас-
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сы, посыпать сухарями, на нее положить мясной фарш, 
снова посыпать сухарями и закрыть оставшимся пюре. 
Выпекать в духовке примерно 30 минут. 

'500 г картофельного пюре, 2—3 ст. ложки масла, 1 луко­
вица, 250 г мясного фарша, 3 яйца, 4 ст, ложки пани­
ровочных сухарей, соль, перец. 

267. ЗАПЕКАНКА КАРТОФЕЛЬНАЯ С МЯСОМ. Очи­
щенный "и промытый картофель- отварить, протереть, 
добавить картофельный крахмал, соль и перемешать. 

Половину количества приготовленной картофельной 
массы положить на смазанный жиром и посыпанный 
сухарями противень или сковороду. Массу разровнять, 
положить на нее фарш из мяса, а.на' него оставшуюся 
часть картофеля. Поверхность запеканки смазать сме­
таной, посыпать сухарями и запечь в духовке. 

Приготовление фарша: промыть мясо, нарезать 
биками и тушить до готовности, затем пропустить 
через мясорубку, добавить слегка поджаренный лук, 
и перец. 

Запеканку нарезать и подать со сметаной. , 

Ю шт. картофеля, 1 яйцо, 3 ст. ложки крахмала, по 1 ст. 
ложке панировочных сухарей, жира и смета.ны, соль. 
Для фарша: 250 г мяса, 1 луковица, I ст. ложка 
жира, перец, соль. 

268. ЗАПЕКАНКА КАРТОФЕЛЬНАЯ (румынская кух­
ня). I'в а р и а н т. Картофель отварить в кожуре, очис­
тить и нарезать ломтиками. В глубокую сковороду 
уложить слоями картофель, нарезанные кружочками 
крутые яйца, натертый на крупной терке сыр. Сверху 
залить белым соусом, посыпать тертым сыром и поста­
вить в духовку для запекания. 

Приготовление соуса: сливочное масло разогреть 
и поджарить в нем муку, развести молоком, размеши­
вая на огне, пока не загустеет, добавить соль. 
5 шт. картофеля, 2 яйца, 5 ст. ложек тертого сыра: 
Для соуса: /'/2 ст. ложки масла, 7'/2 ст. ложки 
муки, ^/4 стакана молока, соль. 

269. ЗАПЕКАНКА КАРТОФЕЛЬНАЯ (румынская кух­
ня). II .вари.ант. Картофель отварить в кожуре, 
очистить и нарезать ломтиками. Дно глубокой сковоро­
ды смазать маслом, смешанным с мелко нарубленным 
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чесноком, положить ломтики картофеля, затем слой 
натертой брЬшзы, снова картофель и сверху кружочки 
крутых яиц. Слои чередовать с кусочками слегка поджа­
ренного копченого сала и посыпать мелко нарубленной 
зеленью петрушки и укропа! Последним положить ряд 
картофеля, посыпать его натертой, брынзой, залить жи­
ром, оставшимся от поджаривания копченого сала. 

Поставить в духовку на 30 минут, .... 
5' шт. картофеляу 2 яйца, 2 дольки чеснока, 75 г 
копченого свиного сала, 3 ст, ложки тертой брынзы, 
1 ст. ложка масла, петрушка, укроп, соль. 

270. ЗАПЕКАНКА КАРТОФЕЛЬНАЯ с ТВОРОГОМ. 
Картофель очистить, натереть на терке, слить жидкость, 
добавить растертый творог, соль и перемешать. 
Противень смазать жиром, выложить на него приготов­
ленную массу, поставить в духовку для запекания. 
Готовую бабку нарезать квадратными кусками и подать 
к столу с соусом. ' ' 

Приготовление соуса: растопленное сливочное масло 
соединить со сметаной "И прогреть.' 
8 шт. картофеля, 600 г творога, 5 ст. ложек масла, 
'/2 стакана сметаны, соль. 

271. ЗАПЕКАНКА КАРТОФЕЛЬНАЯ С МАКА[?0-
НАМИ. Отваренный и нарезаный тонкими кружками 
картофель уложить слоем в смазанную маслом глиня­
ную форму и посыпать тертым сыром. Отваренные в под­
соленной^ воде макароны отбросить на дурщлаг, сме-. 
шать с двумя столовыми ложками сливочного масла 

-и тертым, сыром, положить в форму на один слой 
картофеля, прикрыть сверху еще одним слоем карто­
феля, посыпать тертым сыром и залить томатным 
соусом,- заправить молотым перцем и поставить в духов­
ку для запекания. 
8—10 шт. картофеля, 100 г макарон, 4 ст. ложки 
масла, 3 ст. ложки тертого сыра, 2 стакана томатного 
соуса, перец, соль. 

272. ЗАПЕКАНКА КАРТОФЕЛЬНАЯ С МАННОЙ КРУ­
ПОЙ. Сырой очищенный картофель сварить до мягкос­
ти, пропустить через мясорубку, разбавить молоком, 
положить прожаренную в масле манную крупу, доба­
вить сырые яйца, посолить, размешать, выложить на 
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противень или глубокую скавороду, сма'занную маслом; 
Полученную массу обсыпать сверху сухарями, сбрыз­
нуть маслом и поставить в духовку на полчаса. 

10 шт.- картофеля, 2 яйца,. '/2 стсскана. манной 
крупы, '/2 стакана молока, 5 ст. 'Ложек масла, 1 ст. лож­
ка панировочных сухарей, соль. 

273. ЗАПЕКАН|<А КАРТОФЕЛЬНАЯ С КВАШЕНОЙ 
КАПУСТОЙ (болгарская кухня). Картофель очистить, 
Нарезать ломтиками и поджарить. Стушить Кислую ка­
пусту, добавить' масло, мелко нарезанный лук,- перец. 
На смазаиную.маслом сковороду выложить половину 
картофеля, сверху квашеную капусту, а;'на цее-слои 
картофеля. Все полить жиром. Запеканку залить яйца­
ми, взбитыми с кислым молоком, и запечь в духовке' 
до образования румяной корочки. ; 

10 шт. картофеля, 1 кг квашеной капусты, -4—5 ст. 
ложек сливочного или растительного масла, 1 луко.вица, 
3 яйца, /'/2 стакана кислого молока, перец. 

274. ЗАПЕКАНКА КАРТОФЕЛЬНАЯ С КАБАЧКАМИ 
(румынская кухня). Сырой очищенный картофель наре­
зать кружочками и слегка обжарить с Маслом. Так же 
подготовить и кабачки. Уложить в глиняную форму 
слоями подготовленный картофель и кабачки,, полить 
слегка подсоленной сметаной,, посылать тертым сыром 
и поставить на полчаса внежаркую. духовку. 

10 шт. картофеля, 2 кабачка, 2 стакана сметаны, 
'/2 стакана масла, 1 ' ст. ложка тертого сыра, соль.' 

275. ЗАПЕКАНКА КАРТОФЕЛЬНАЯ С ТЫКВОЙ. 
Сырой очищенный картофель нарезать дольками, посо­
лить, перемешать, дать постоять 5 минут, пока впита­
ется соль, затем обсушить чистой салфеткой или поло­
тенцем и подрумянить в горячем жире. Положить 
в картофель нарезанную кусочками тыкву, лук, сметану, 
перемешать, накрыть крышкой и поставить в горячу|б 
луховку на 40—50 минут.- ' ... • 

10 шт. картофеля, 500 г тыквы, 1 луковица, '/2 стакана 
жира, 1 стакан сметаны, соль. 

. 27Ь. КАРТОФЕЛЬ, ЗАПЕЧЕННЫЙ В СМЕТАНЕ С 
ШАМПИНЬОНАМИ. Сырой очищенный картофель наре­
зать толстыми ломтиками,, обжарить, на :скб'вороде,. 

,92": . •\ • ."^ • 

В центре положить жареные шампиньоны, залить 
сметанным, соусом, посыпать тертым сыром и запечь. 

8 шт. картофеля, 200 г шампиньонов, 2 ст. ложки жира, 
2 ст, ложки тертого сь1ра, 1 стакан сметанного соуса, 
соль: • 

277. КАРТОФЕЛЬ, ЗАПЕЧЕННЫЙ С ЯБЛОКАМИ, ГРИ­
БАМИ И ПОМИДОРАМИ. Жареные ломтики картофеля 
смешать с тонко нарезанными ломтиками, сырых яблок 
И-уложить на сковороду. В центре уложить жареные 
грибы, царезанные дольками, а. на них половинки 

"обжаренных в масле помидоров. Все залить'сметанным 
соусом с луком, посыпать тертым сыром, и. запечь. \ 
.6 шт. картофеля, Г яблоко, 1 помидор, 100 г свежих 
грибов, 2 ст. ложки масла, 1 луковица, 1 ст. ложка тер­
того сыра, 1 стакан сметанного соуса, соль. 

278. ЗАПЕКАНКА ИЗ КАРТОФЕЛЯ И БОБОВЫХ. 
Вареный картофель и бобовые смешать с по,джареиным 
лукОм, пропустить-через мясорубку, заправить ,солью, 
добавить сырые'яйца и перемешать. Массу положить 
ровным слоем на смазанный маслом и посыпанный, 
сухарями противень. Поверхность этой массы разров-

. пять, смазать яйцом, и •'запёчь в духовке,, Готовую 
запеканку полить сметаной. 
5 шт. картофеля, 200 г бобовых, 1 луковица, 2 ст. лоокки 
масла, 1 яйцо, 2 ст. ложки сметаны, 1 ст. лоокка сухарей, 
соль. • 

279. ЗАПЕКАНКА «ОДИН к ДЕСЯТИ» (ирландская 
, кухня). Картофель и мясо баранины нарезать мелкими 
кубиками, улоЖить в глубокую сковороду, добавить 
солъ; перец и задить крепким мясным бульоном так, 
чтобы покрыть содержимое. Сверху положить слой 
предварительно замешанного песочного теста и выпе­
кать в течение 1,5 часа в духовке.^ 

'•'10 шт. картофеля, 100 г баранины, мясной бульон, пе­
рец, соль. 
Д ля те с та: 5 ст. ложек муки,.. 4 ст. .ложки окира, 
1—2 яйца, соль, '/з ложки соды. 

280. КАРТОФЕЛЬНАЯ ЗАПЕКАНКА С РЫБОЙ (чу­
вашская кухня). Вареный картофель протереть через 
сито, заправить сметаной, сливочным маслом и сырыми 
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ЯИЧНЫМИ'желтками. Подготовленное филе сельди мелко 
нарубить, припустить на сливочном масле и смешать 
с пассерованным репчатым луком. На сковороду, 
смазанную сливочным маслом и посыпанную сухарями, 
положить слой картофельного пюре, а" на него ровным 
слоем подготовленную сельдь и накрыть вторым слоем 
картофельного пюре, придав ему форму горки. Сверху 
посыпать сухарями, полить сливочным маслом и запечь. 
10 Щ.Т. картофеля, 150' г сельди, 3 луковицы, 2 яйца, 
3 ст. ложки масла, 2 ст. ложки панировочных сухарей, 
1 ст. ложка сметаны, соль. 

281. ЗАПЕКАНКА КАРТОФЕЛЬНАЯ НА ДРОЖЖАХ. 

Картофель и цветную капусту сварить и протереть, 
добавить сырые яйца, молоко, масло и хорошо взбить. -

Отдельно приготовить фарш. Репчатый лук и свежие 
грибы мелко нарезать. Добавить измельченные свежие 
дрожжи и жарить до удаления влаги. В фарш 
добавить рубленую зелень, яйцо, перец и соль. Половину 
протертого картофеля выложить на смазанную маслом 
сковороду, на него ровным слоем фарш, а, сверху 
закрыть оставшимся картофелем, разровнять, посыпать 
тертым сыром, сбрызнуть маслом и запечь. Подать со 
сметаной. 

4 Ш.Т. картофеля, 200 г цветной капусты, 160 г грибов, 
1 луковица, 120 г дрожжей, 2 яйца, 1ч стакана молока, 
4 ст. ложки масла, 1 ст. ложка тертого сыра, /д стакана 
сметаны, укроп, перец, соль. 

282., РУЛЕТ из КАРТОФЕЛЯ (румынская кухня). 
. Отваренный в кожуре картофель очистить, протереть, 

посолить. Смешать с яйцом, растительным маслом и 
мукой, чтобы получилось негустое тесто. 

Приготовить фарш: манную крупу поджарить, все 
время помешивая, пока она не подрумянится, затем 
развести тремя стаканами кипящей воды, размешивая 
до тех пор, пока не Получится густая каша. Посолить 
и поставить для охлаждения. Куриные потроха обжа­
рить, пропустить через мясорубку, смешать с манной 
кашей, добавить перец. 

Из картофельного теста раскатать три прямоуголь­
ных пласта по длине противня, на котором будут печься 

'рулеты. На более длинные края пластов положить 
приготовленный фарш, завернуть их в виде рулетов. 
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смазать сверху растительным маслом и поставить 
в духовку на 30 минут. " " 
5 шт., картофеля, 1 яйцо, 1 ст. ложка масла,.мука, соль. 
Для фарша: 1 стакан манной крупы, 150 г потрохов, 

• перец, соль. ' / . , , 

283. РУЛЕТ КАРТОФЕЛЬНЫЙ с ГРЕЧНЕВОЙ КАШЕЙ. 
Приготовитьжартофельное пюре,'добавляя муку по мере 
его протирания. Тщательно перемешивая, добавить сы-

,рое яйцо, соль и выложить шоре слоем 1,5—2.см в виде 
прямоугольника на влажную салфетку. На середину 
прямоугольника по длине его положить.фарш из гречне-' 
вой каши, мелко нарубленных вареных яиц и пассеро­
ванного лука. Приподняв • с обеих сторон салфетку, 
соединить края картофеля, затем свернуть рулет и пере­
ложить на противень, смазанный жиром. Рулет'сверху, 
смазать яичной смесью, посыпать сухарями, сбрызнуть 
жиром и запечь в духовке: 

Перед подачей на стол нарезать на порции, полить 
сливочным маслом. 

Такой рулет можно приготов.ить с тушеной мор­
ковью. 
10 шт. картофеля, 1 я!йцо, '/2 стакана муки, 1 ст. ложка 
панировочных сухарей, 1 ст. ложка масла,, соль. 
Для фарша: 2 ст. ложки масла, 2 луковицы, 2 яйца, 
1 стакан гречневой крупы. 
284.. РУЛЕТ КАРТОФЕЛЬНЫЙ с ГРИБАМИ. Очищен­
ный вареный картофель хорошо размять или пропус­
тить через мясорубку, добавить крахмал, немного 
молока, соль и замесить. Вместо'крахмала в картофель­
ную массу можно добавить стакан муки и яйцо. Приго­
товленное тесто раскатать толстым слоем, положить на 
него фарш Из грибов^ затем свернуть тесто в рулет, 
хорошо защипать края. Рулет положить на покрытый 
жиром лист,, смазать взбитым яйцом или сметаной; 
посыпать панировочными сухарями. Проколоть в 2—3 
местах, чтобы воздух мог свободно выйти, полить 
маслом и выпекать в духовке, пока он слегка не 
з.арумянится. 

К рулету подать сметанный или луковый соус. 
Приготовление фа'рша: сушеные грибы замочить, 

промыть, отварить и снова промыть. Пропустить через 
мясорубку и вместе с мелко нарезанным репчатым 
луком обжарить. Муку поджарить на масле, разбавить 
грибным бульоном, немного поварить, добавить перец. 
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соль, сметану и перемешать с грибами. В фарш можно 
добавить 2—3 вареных яйца. 

10 шт. картофеля, 1 стакан крахмала, '/2 стакана 
молока, 1 ст. ложка панировочных сухарей, 2 стакана 
сметанного соуса, 1 яйцо, масло, соль. 
Для фарша: 15 г сушеных грибов, 1 лукови­
ца, I ст. ложка муки, 2 ст. ложки сметаны, 2 ст. ложки 
масла, перец, соль. 

285. МУСАКА из КАРТОФЕЛЯ (румынская кухня). 
Очищенный картофель нарезать ломтиками, подсушить 
и поджарить на растительном масле. Мясо пропустить 
через мясорубку, смешать с поджаренным луком, яйцом, 
солью, перцем и рубленой зеленью петрушки. В кастрю­
лю уложить рядами картофель и мясо (последний 
слой должен быть из картофеля), поставить в духовку 
для упревания. За 5—7 минут до готовности блюдо 
залить соусом из яиц, взбитых с мукой и сметаной или 
молоком. 
5 шт. картофеля, 300 г мяса, 2 луковицы, 1 ст. ложка 
муки, 3 яйца, 2 ст. ложки масла, '/2 стакана сметаны 
или молока, перец, петрушка, соль. 

286. КАРТОФЕЛЬ «ДОФИНУАЗ» (французская кух­
ня). Картофель очистить, помыть, нарезать тонкими 
кружочками, положить в миску, посолить, посыпать 
молотым перцем, приправить щепоткой мускатного 
ореха, влить яйцо, молоко и перемешать вместе с поло­
виной указанной нормы тертого сыра. Огнеупорную 
керамическую посуду натереть изнутри чесноком, сма­
зать маслом, выложить подготовленный картофель, 
разровнять поверхность, посыпать оставшимся тертым 
сыром, сверху положить кусочки сливочного масла и 

1. Картофель, жаренный соломкой 

2. Картофельные шарики 

3. Рогалики из картофеля с мармеладом 

4. Сосиски, запеченные в картофельном пюре 

5. Круглое печенье с мармеладом 

6. Пирог из картофеля с яблоками (румынская кухня) 

7. Клецки с мясом 

8. Пирожки картофельные с капустой 
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поставить в предварительно хорошо нагретую духовку 
на 30—40 мин. На картофеле должна образоваться ру­
мяная корочка. 
10 шт. картофеля, 2 стакана молока, 1 яйцо, 100 г 
сыра, 1 зубок чеснока, 2 ст. ложки сливочного масла, 
молотый перец, мускатный орех, соль. 

287. ПУДИНГ из КАРТОФЕЛЯ С ОВОЩАМИ (ру­

мынская кухня). Картофель, морковь, сельдерей, капус­
ту и горох очистить, промыть и варить в литре подсолен­
ной воды. Когда овоши станут мягкими, слить воду 
и нарезать их на маленькие кусочки (кроме гороха). 

Приготовить соус: растопить масло, всыпать в него 
муку и добавить молоко, овощной отвар, лимонный 
сок и варить примерно 10 минут, помешивая. Затем 
охладить, после чего добавить желток, соль, сахар, 
нарезанные овощи и горох. 

Эту смесь выложить в глубокую сковороду, сма­
занную маслом, и поставить на 30 минут в духовку 
для запекания. 
4 шт. картофеля, 100 г гороха, 2 моркови, 1 шт. сельде­
рея, 300 г капусты, 1 ст. ложка масла, соль. 
Для соуса: 3 ст. ложки масла, /'/2 ст. ложки муки, 
'/4 стакана молока, 1 яйцо, 1 ч. ложка сахара, лимонный 
сок, соль. 

288. ПУДИНГ ИЗ КАРТОФЕЛЬНЫХ БЛИНЧИКОВ СО 

ШПИНАТОМ (румынская кухня). Картофель очистить 
от кожуры, натереть на мелкой терке и посолить. Через 
несколько минут отжать, смешать с яйцами, натертым 
луком и с таким количеством муки, чтобы тесто было 
консистенции сметаны. Из подготовленного теста вы­
печь блинчики. 

Приготовить пюре: шпинат очистить, хорошо про­
мыть, ошпарить кипящей водой, дать стечь воде, нару­
бить и посолить. 

Половину блинчиков положить в кастрюлю, смазан­
ную жиром, сверху положить пюре из шпината с белым 
соусом, а на него оставшиеся блинчики. Посыпать 
сверху тертым сыром и поставить в духовку для 
запекания. 
4 шт. картофеля, 2 яйца, 1 луковица, 2 ст. ложки масла. 
4 ст. ложки тертого сыра. 1 кг шпината, 1 стакан муки. 
'/2 стакана белого соуса, перец, соль. 
6 в. А. Болотникова, А. М. Вапельпик м 



289. ПУДИНГ из КАРТОФЕЛЯ с СЕЛЬДЕРЕЕМ (ру­

мынская кухня). Очищенный сырой/картофель натереть 
,. на мелкой терке, отжать в чистой марле, натереть лук 

и мелко, нарубить сельдерей. Все это перемешать и доба­
вить хорошо взбитые яйца, муку, р'астйтельнбе м'асМо, 
соль и перец. Эту смесь выложить в хорошо смазанную 
растительным маслом .глубокую сковороду и поставить 
в духовку для -зарекания примерно на, 30.^минут. . , 

4 шт. картофеля, 2 яйца, 1 луковица, 2 корня сельдерея, 
^/А стакана муки, 3 ст. ложки масла, перец, соль,^ 

290. ПУДИНГ из КАРТОФЕЛЯ С ГРИБАМИ (румын­

ская кухня). Картофель отварить в кожуре, очистить, 
нарезать ломтиками и перемешать, добавив масло. 

Очищенные и вымытые свежие грибы .царезать 
маленькими кусочками и тушить в масле, после чего их 

^смешать со сметаной, мелко нарезанной зеленью, солью 
и перцем. 
' ' В форму, смазанную сливочным маслом И посыпан­
ную сухарями, уложить половину всего количества 
картофеля. . » 

Сверху уложить слоями грибы и кружочки крутых 
яиц, а, затем оставшийся картофель, посыпать рубленой 
зеленью петрушки, ,:укропа и выпекать в духовке.' 

5 шт. картофеля, 250 г грибов, 2 яйца, 3 ст. лооюки масла, 
2 ст. лооюки сметаны, 2 ст. ложки панировочных сухарей, 
зелень, соль. 

291. ПУДИНГ ИЗ КАРТОФЕЛЯ С МАКАРОНАМИ (ру-

мы̂нская кухня). Макароны сварить в подсоленной воде. 
Картофель отваритЬ в кожуре, очистить и нарезать 
тонкими ломтиками. Приготовить соус: сливочное масло 
растопить, добавить муку, слегка поджарить ее, развес­
ти молоком, добавить натертую брынзу и прокипятить. 
В Охлажденный соус добавить.желток и соль. 

В глубокую сковороду или стеклянную огнеупорную 
форму уложить слоями картофель и макароны, сверху 
поЛить соусом, и запечь в духовке. : ' 
5 шт. картофеля, 250 г макарон,, соль. 

.Для соуса: 3 ст. ложки масла, 1^ / 2 ст. ложки „муки, 
' ,7 .стакан молока, 1 ст. лооюка тертой брынзы, 1 яйцо, 

соль. V. . ' • 1 
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292. КАРТОФЕЛЬНЫЙ ПАШТЕТ' с МЯСОМ. Карто­
фель, отварить и нарезать ломтиками. Говядину (филей­
ную часть) нарезать тонкими ломтиками и хорошо от­
бить. Дно сковороды смазать маслом, посыпать паниро­
вочными сухарями, положить картофель, затем нашин-
кован?1Ыи сырой лук, на него кусочки говядины, посы­
панные соЛью, перцем и толченой гвоздикой, сверху лук 
и снова картофель. Белую черствую булку размочить 
в молоке, хорошо растереть, добавить сырые яйца, посо-

/лить, перемешать, покрыть полученной массой все блю­
до, смазать маслом, об.сьшать тертыми сухарями, сыром 
и запечь в духовке. , 
8 шт. 'картофеля, 400 г мяса,, 3 луковицы, 1 ст. лооюка 
тертого сыра, 2—3 ст. ложки масла, 1 ст. ложка паниро­
вочных сухарей, 200 г булки, 2 яйца, ^ /2 стакана молока, 
2 щт. гвоздики, перец, соль. 

293. КАРТОФЕЛЬ, ЗАПЕЧЕННЫЙ С КАШЕЙ. Кар­
тофель очистить, промыть, нарезать на половинки, от­
варить (отвар слить в другую посуду) и приготовить 
пюре. Крупу ячневую или гречневую сварить и смешать 
с.картофельным пюре, добавить картофельный отвар и. 
запечь в духовке. Подать со ^сметаной или просто-
квавдей. • , 

10 шт. картофеля, '/з стакана ячневой или гречневой' 
крупье, 2 ст. ложки масла, 2 стакана простОкваши, соль. 

294'. ГАЛУШКИ из КАРТОФЕЛЯ С ВЕТЧИНОЙ (ру­

мынская кухня). Картофель отварить в кожуре, очис­
тить и пропустить через мясорубку. Сухари поджарить 
на сливочном масле, добавить сметану, яйцо, рубленую 
ветчину, муку и соль. Все это соединить с картофельной 
массой и хорошо перемешать. Из полученного теста 

•сделать длинный валик, нарезатьего на кусочки, сде­
лать из них галушки, положить на противень, смазан­
ный растительным маслом, и поставить их выпекать 
в духовке. 
'5 ЦТ', картофеля, ' /г стакана панировочных сухарей, 
3 ст. ложки муки, 4 ст. ложки сметаны, 1 яйцо, 120 г 
ветчины, по Г ст. ложке растительного и сливочного 
масла, соль. 

295. ШАНЬГИ с КАРТОФЕЛЕМ (удмуртская кухня). 

Приготовить опарное сдобное тесто, нарезать его на 
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.-равные кус^И) положить на, смазанный жиром, проти­
вень и поставить на расстойку. На, каждьгй кусок.поло-. 
.жить картофельное пюре., смазать вз.битым яйцом и по­
ставить.в духовку вьшекс^ть. Выпеченные шаньги сма-
з'ать'СЛИВОЧНЫМ маслом. , ,', \• ^ ; 

- -Отдельно можно подать .х,рдодное молоко. • 
Для те ста:, 2 стакана муки, 4 ст. лоокки масла,'2 'ч. 
ложки сахара, .10 г дрожжей, ^/А стакана воды-, соль. 
Для фарша:'6 шт. картофеля, 4 ст. лоокки мО'лока,. 
2 яйца, соль. :: • • ' • 

296. .КАЛИТКИ КАРТОФЕЛЬНЬШ' (кар.ельская кухня), 
•Из пресного теста,.сформовать круглые • лепешки, на 
Середину каждой положить начинку ,из. картофельногр 
пюре. Края лепешек защипать, изделия смазать смета­
ной и выпекать В духовке. , ' ' , . ' 
7 шт. ^картофеля, /'/2 стакана муки,'2 ст: лоокки лшсла] 
^/т стакана молока, '3 ст. лоокки сметаны, соль. • 

/297. ШВИЛЬПИКАЙ (литовская кухня). Сва.ренный в 
кожуре картофель бчистить, пропустить через -мясо­
рубку,' добавить муку, -яйца, соль. :,Из /.полученной 
массы сформовать валики диаметром 2 см, придать 
им ' плоскую форму, нарезать палочки длиной 7 см, 
уложить их на противень, посыпанный мукой, и'выпе­
кать в духовке. Затем выпеченные палочк^-1 сложить 
в кастрюлю, залить жиром и-'сметаной, встряхнуть 
и немного_ выдержать под. крышкой. При подаче полить' 
соусом из сала, поджаренного с луком^' и сметаны. 

10 шт. картофеля, 1 стакан муки, 1 яйцо. Г'ст. лоокка 
свиноёо окира,^2 ст. лоокки сметаны, соль. 
Для соуса: 60 г шпика, 1 луковица, 2 ст. лоокки 
сметаны. , 

298,, СОЛЕНЫЕ ПАЛОЧКИ ИЗ КАРТОФЕЛЯ (румын­
ская кухня). Картофель очистить, промыть, натереть 
на мелкой терке, добавить муку, .тертую брынзу, яйца, 
масло, соду, сЬл_ь. Все тщательно растереть и пригото­
вить тесто. Тесто .раскатать в пласт •-толщиной 1 см.-

,,Ножо|\ нарезать, палочки длиной 8 см, ка)^<дую' из них 
смазать белком, посыпать тмином и'выпечь в духовке. 
Подать К столу С пивом. ' ' ' , 'Л ' . . 

5 шт. картофеля, 1 стакан масла,.3 стакана муки, 8 ст. 
лоокек брынзы, 2 яйца, '/2 лоокки соды, 2 ч. лоокКи 
тмина, соль, , ., ' .• ., 

299. ;ХЛЕБЦЫ ИЗ КАРТОсЬЕЛЯ (румынская кухня). 
Картофель очистить, промыть и отварить. Приготовить 
из него пюре и поставить в духовку,-чтобы пюре подсох- , 
л^[ доЬавить Сливочное масло, зат.ем.Ьстудить*.: В холод­
ном виде к нему прибави'гь желтки, посолить, разделить 
на одинаковые кусочки. Каждь[й: кусочек разделать на 
посыпанном мукой столе', придавая ему форму'круглого 
ил и овального хлебца, . на котором сделать ножом 
несколько насечек. Выпечь в„ духовке., ' • : 
6'шт: картофеля, 2 яйца; 2 С1'\ масла, ,1 ,ст. лоокка 
муки, соль': , • ' ' . • 

300. КАРТОсС^ЕЛЬ^НАЯ ЛАПША. Картофель отварить, 
очистить,, пока не остыл, и размять деревянным пести­
ком. Добавить соль, муку и яйца, хорошо вымесить 
и раскатать как можно тоньше, разрезать на полоски: 
длиной 10см Н ши|эииой 0,5 см. Смазать противень 
маслом,, разложить на него полоски, сбрызнуть растоп­
ленным маслом и запечь в духовке. Подать как отдель­
ное блюдо •сР. сметаной/ИЛИ как гарнир к мясным 
блюдам. ' , , 1- : : ,,-, , 

5 щт. -картос/оеля, 3 яйца, 2 ст. лоокки муки, 4 ст. лоокки 
лшсла, соль. ' • ' • ' 

. 301. СЫРНИКИ КАРТОФЕЛЬНЫЕ. Очищенный карто­
фель свар|.;1ть в подсоленной воде.' Слить воду, а карто-. 
фель размять, остудить. Затем в полученную массу 
положить.растертый творог,'муку, яйцо, соль; все хоро-
що перемешать и сделать круглые лепе1ики. Поджарить 
их собеих сторон на хорошо разогретом жи,ре и довести, 
до/ГОТОВНОСТИ в духовке. К столу подать в горяч,ем виде 
со,'сметаной или сметанным соусом. 
5 шт. картофеля, 500 г творога, 1 яйцо, 1 с'такан Л1уки, 
1 .рТ: лоокка окира] 1 стакан сльетаны, соль. 

302. РОГАЙШИе ЯЧМЕННЫЙ С КАРТОФЕЛЕМ (ли­
товская кухня). Вареный картофель- истолочь. Из '/з 

• ячмеицой муки, молока, картофельной'массы и растер­
тых дрожжей замесить тесто. Посыпав тесто сверху 
мукой; накрыть и поставить в теплое место. Когда оно 
подойдет,^добавить оставшуюся муку, соль, хорошо вы­
мешать и снова' дать'.подняться; Положить на проти-, 

• вень, смазанный маслом, придать форму пирога и выпе-" 
.кать в. духовке примерно 40; минут. / . . 



,5 шт. картофеля] .5, стаканов ячменной лгу ки, 2 стакана 
.молока, 1 ст. ложка щсла, 15 г дрожжей, соль. ' 

303. РАГУОЛЯЙ'(литовская кухня). Вареный карто­
фель протереть, • добавить дрожжи, • муку, разбавить 
теплой' водой, перемешать и поставить на несколько 
часов для получения закваски. Сырой картофель нате­
реть, . слить сок, добавить муку, приготовленную 
закваску размешать и поставить'в теплое место. Слить 
собравшуюся на дне миски жидкость, добавить соль, 

, муку, перемешать, выложить слоем ,3—4 см иа смазан­
ную жиром сковороду и'выпекать в печи или в духовке. 

Рагуоляй подать на стол горячим со шкварками, 
жареным луком. Его можно употреблять также вместо 
хлеба. ',; -

10 шт. картофеля, 2—3 ст.^лооюки ячневой, пшеничной 
, или гречневой муки, 15\г дрожжей, 70 г свиного сала, 
1 луковица, соль. 

304. 
БУЛЬБОНАЙ (литовская кухня). Картофель 

отварить, очистить, еиде горячим размять. Когда карто,-
фель остынет, добавить муку, соль, вымесить и разде­
лить на круглые лепешки или, раскатав тесто в пласт 
толщиной 1̂ см, разрезать на четырехугольные куски. 
Приготовленный таким образом бульбонай положить на 
лист, посыпанный мукой, и выпекать в печи или духовке 
до тех пор, пока не зарумянится. Выпеченный бульбонай 
залить поджаренным днпиком с луком, сметаной и 
тушить. ' •• 
10 шт. картофеля, '/з стакана муки, 70 г шпика, 1 луко­
вица, '/2 стакана сльетаны, соль. 

305. КУГЕЛИС (литовская кухня). Сырой очищенный 
и промытый картофель натереть на терке, добавить 
соль, молотый перец, сырое яйцо и хорошо перемешать. 
Положить на противень жйр или тгоджаренный шпик 
и хорошо разогреть, затем выложить картофельную 
массу толщиной 3-—5 см и выровнять ложкой ее поверх-
ность. В-ыпекать в духовке около ^аса.'Чтобы/бабку лег-

\ было вьшуть, противень, ставят на' 1 минуту на 
намоченную в холодной воде ткань. Готовую бабку раз­
резать на куски й переложить на блюдо. Поджаренный 
шпик с луком, с добавлением сметаны подать отдельно. 
10 шт. картофеля, 1яйцо, 1 ст. лооюка жира, перец, соль. 
102 ' • • , ' :,' 

Для соуСд: 70 г шпика, 1 луковица, 1—2 ст. лооюки 
сльетаны, соль. . 
306. 'ЗАПЕКАНКА ПО-ХОЗЯЙСКИ. ОчищеииЫЙ' кар­
тофель нарезать тонкими кружочками и варить в кипя­
щей подсоленной воде в течение 3 минут, Сыр натереть 
на овощной терке, а чеснок нарезать тоненькими'полос­
ками. Кастрюлю смазать маслом и посыпать тертой 
булкой - Положить слоями картофель, пбливая его мас­
лом, и сыр с чесноком. Верхний слбй'г картофеля посы-
Пс1ть сыром и залить сметаной. Печь в горячей духовке 
20—25' минут, , , • , ' . ' '' 
10 шт. картофеля] 9 ст. ложек тертого сыра, 1 стакан 
сл1етаны, 3—'4 дольки]чеснока, 3 ст. ложки тертой 
булки, 3 ст, лооюки масла, соль. 

307. КОЛБАСА/из КАРТОФЕЛЯ, ГРИБОВ И ЯИЦ. 
К'артофель отварить в кожуре, оч,истить, 'протереть 
через сито, добавить яйца, пшеничную муку, пассеро­
ванный лук, отваренные ,и мелко нарубленные грибы, 
все хорошо вымешать. Яйца сварить .вкрутую, срезать 
концы, так, чтобы были. видны кружочки желткоб.-
Полученную ка'ртофельно'-грибную массу раскатать не­
большим прямоугольником толщиной в 1,5-г-2 См, поло­
жить отваренные яйца так, чтобы прилегали срезанные 
концы. Края массы защипать, выровнять, чтобы полу­
ченный батон имел вид колбасы. 

Затем' колбасу обжарить в раскаленном масле до 
золотистого цвета-или смазать .яйцом и запечь в духов-^ 
ке. Готовую колбасу нарезать кружочками, подать с 
помидорами. 
10 шт. картофеля, 6 яиц, 6 свеоюих грибов, 3 луковицы, 
6]^ст. лооюек лшсла, 2 ст. лоокки льуки, 3 помидора, перец, 
сфль. . ^ " '-, 
308. «РОЗЫ» ИЗ, КАРТОФЕЛЯ. Картофель очистить, 
промыть и отварить в подсоленной воде, затем откинуть 
на дуршлаг, дать стечь воде и пе^релржить в кастрюлю. 
Добавить масло, теплое молоко, молотый перец, исто­
лочь до получения кремообразной массы и прогреть на 
слабом огне. Снять с огня, добавить муку и перемешать. 
Когда масса начнет остывать, влить взбитые яйца и 
снова размешать.. Выложить массу в плотную бумагу, 
свернутую «фунтиком»;, вырезав пред]зарительно ножни­
цами зубчики на узком,.конце его. Картофельную массу 
выдавливать на Смазанный маслом противень кругами 
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в виде роз. Смазать каждую «розу» л<елтком, лоложить 
: сверху небольшой кусочек сливочного масла .И'-поста-

- вить в, духовку, чтобы зарумянились. ' : ' • • 
,5 -ист: картофеля/ '/а стакана:молрка, - ^/2-стакана муки, 
2 яйца,-] ст. ложка масла, перец, соль. • ' 

309. ПЕРУНАПИЙРАЙТА (карело-финская кухня). 
Очиш,енный сваренный-картофель размять, добавить 
муку, соль й разделать на лепешки, на середину поло­
жить пшенную кашу,'придать изделию форму пирожка, 

. смазать маслом и выпечь. , ' . 

6—8: шт^ картофеля, 1 стакан муки, 2 ст.,лооюки масла, 
- /2 стакана'пилена, соль, перец,-, ' 

310. КАРТОФЕЛЬНЫЕ КАЛРБ'Ы' (карело-финская 
• кухня). Из кислого теста'раскатать лепешки толш^ирюй 

• 1 см, ца\них положить картофельное пюре,-смазать* 
• сметаной.и запечь в духовке. ,• .: ^ 

5 шт.'картофеля, ] стакан.муки, 20 г дрожоюеи, ,1 стакан: 
молока, 2 ст. ложки, масла, 2 ст. лооюки сметаны,:соль. 

^, 311. КАРТОФЕЛЬНЫЕ ПОГАЧИ'(венгерская кухня|. 

•Растереть"слйвочное'масло с мукой, добавить протер­
тый 'отварной картофель, яичные желтки, сметану и 

• Соль. 'Тесто хорошо вымешать^ раскатать,' завернуть 
и поставить на полчаса в,холодное место и так повторить 
трижды. Раскатать в последний раз толщиной' 1 .см, 

''.вырезать формочкой небольшие кружо1^ки'И дать им 
постоять еще полчаса, смазать яйцом и выпекать: в .ду­
ховке при умеренном огне. Подать на стол в горячем 
виде. ' . ,• ...."••'•'•„ 
5 ШТ: картофеля, 400 г масла, 4 стакана муки, 6—8 яиц, 
4 ст.'лооюки сметаны, соль: " ' 

312. КАРТОФЕЛЬ, ЗАПЕЧЕННЫЙ СЛОЯМИ (венгер­
ская .кухня). Очистить сырой крупный картофель,:, 
нарезать тогжими кружочками. В'кастрюлю, смазанную 
жиром и посыпанную тертыми; сухарями, положить 
2—,3 слоя картофеля,''потом слой рубленых крутЫх-яиц, 
смешанных со сметаной и сухарями, и так, чередуя 
рядами, заполнить всю кастрюлю. Верхний слой карто-,. 
феля смазать маслом, облить .сметаной-и поставить на 

• по'лчаса в'духовку. К яйцам молено добавить •• мелко 
нарезанную ветчину или копченую колбасу, на резан н'ую 
кружочками"^ ..' •'",','' 
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10 шт. картофеля, 4 яйца, 2 ст. лоок­ки жира, 4 ст. ложки 
сметаны', '2 ст., лооюки '' паниро'вочных сухарей, -'соль, 
т. КАРТрФЕЛЬ, па-НЕМЕЦКИ. Картофель Сва­
рить, ' мелко.^наруб.йть и;̂ йбджарйть до румяного ..цвета 
в масле;' прибавить сметану 'И поставить в' Духовку на 
10—15 минут. Как только в картофел'ь .впитается смета--; 
иа, выложить его- на противень и запечь в духовке. 
Когда картофель отойдет от краев формы, вылол<:р1ть его 
на блюдо и подать с кисло-сладким соусом как само­
стоятельное'блюдо или как гарнир к'другим' блюдам. 
10 шт. картофеля, 4; ст. лооюки: масла, '/2 стакана 
сметаны, соль'. . •.' ; . "•: . ' ,;,'/; 

314. КАРТОФЕЛЬ, ЗАПЕЧЕННЫЙ в СЛИВКАХ. Мо­
лодой картофель,, очищенный и нарезанный дольками 
ИЛИ кружочками, припустить, слить воду, сложить в 
просторный' со-гейник или низкую кастрюлю, залить 
сливками, смещ'анн'ыМи с мукой, добавить по.вкусу соль 
И сахар изап'ё^чь под крышкой до.мягкрсти. Перед, пода­
чей .на /стоЛ, Сб'рызнуть маслом, посыпать зеленью 
петрушки или укропа. .... ' ::: л ' ' 
8 шт^ картофеля, 1'^ /2ста:кс1на сливок, 2 ст. ложки масла, 
1ч. лооюка муки, зелень, с'ахар, соль. 
31 5- КАЛ АЛ ААТИКкО (карело-финская кухня). Кар­
тофель очистить; нарезать ломтиками. Кастрюлю внут­
ри- смазать л<иром и положить; в нее' картофель,", 
а сверху- слрй нарезанной, кусками сельди ,й мелко 
нарубленного репчатого лука. Верхний Слой картофеля 
досыпать мукой и-полить растительным.маслом. Каст-
рю^п ю поста вить на ела бый огр.иь- и .тушить под кры шкой. 
.Мрлоко й яйца .взбить, вылить в кастрюлю, прикрыть 

''Крышкой, поставить в духовку и запечь. 
6 й1т. картофеля, ,1 яйцо, 1 сельдь-, I луковица,-2 ст., лоою­
ки \'1аС'ла, /2.стакана молока, 4, ст.-ложки .муки, срль.-
316. КАРТОФЕЛЬ, ЗАПЕЧЕННЫЙ с РЫБОЙ. Сырой 
картофель, нарезанный ломтиками, и куски свелеей 
рыбы посолить,- улол<:ить рядами в сб'гейник, пересыпая 

. каледый ряд панировочными сухарями и поливая мас­
Лом. Запечь в духовке. При подаче на стол -посыпать 
рубленой зеленью и перцем.: , - ' \ 
8 шт. кйртОсрёлл, 300 г рыбы, 3 ст. лооюки панировоч­
ных сухарей, 4''' ст. лооюки масла, зелень, перец; соль, 
: : . • • • .. .• • 105 



317. ПИРОЖКИ из КАРТОФЕЛЯ, ФАРШИРОВАН­
НЫЕ ГРИБАМИ Й ПЕЧЕНЬЮ (румынская кухня). Карто­
фель отварить в кожуре, очистить и пропустить иерез 
мясорубку. Лук и петрушку мелко, нарезать, поджарить 
на растительном масле, соединить с картоф|елем,'посо­
лить и тщательно перемешать. В- охлажденный карто­
фель добавить желтки, тщательно вымешать и раска­
тать толщиной 3 см'на доске, смазанной растительным 
масломл' Стаканом вырезать кружочки, обвалять их в 
муке, .яйце и сухарях: Приготовить фарш; в сильно 
разогретом растительном масле пЬджарить нарезанные 
небольшими ,куСочками говяжью печень и отваренцые 
свежие грибы. В фарш добавить лимонный сок, ,пер!ец, 
соль иперемешать. На лепешки положить фарш, защи­
пать края,- придать овальную форму,- Пирожки поджа­
рить на сковороде с обеих сторон. ' •" 

5 шт. картофеля,.Зет. лооюки масла, I луковица, 3 яйца, 
3 ст. ложки панировочных сухарей, 2 ст. ложки муки, 
петрушка, роль. . ; • 
Для фарш а: 200 г грубое, 200 г печени, 4 ст. ложки 
масла, перец, лимонный 'сок, .соль. 

318. ВАТРУШКИ РЖАНЫЕ с КАРТОФЕЛЕМ И ЛУ­
КОМ.-Горячий вареный'картофель очистить, протереть, 
влить маСло, посолить И'перемешать. Лук нашинковать, 
обжарить в масле,' смешать с каррфелем. Посгавить 
опару из ржаной-муки (взять половину нормы) с̂ дрож­
жами, разведенными теплым молоком, закрыть и дать ей 
подойти. Затем влить растопленное масло, добавить 
соль, ржаную муку и месить до тех пор, пока тесто не 
начнет отставать от рук. Когда тесто снова подойдет, 
тонко раскатать его'и вырезать лепешки. Положить 
на них картофель'с луком, защипать края, положить на 
противень, смазать яйцом и испечь в Духовке., -. 
6 шт. картофеля, 3 ст. ложки масла, 1 луковица, 30 г 
дрожжей, /'/г стакана молока, 1—2 яйца, 2^/остакана 
муки, соль. . ' 

319. ШТРУДЕЛЬ,. ФАРШИРОВАННЫЙ КАРТОФЕЛЕМ 
(румынская кухня). Замесить тесто из муки, масла и 
сметаны. Тесто в виде бруска' полбжить на несколько 
часов в холодильник. Отваренный картофель пропус­
тить через мясорубку, смешать с мелко нарезанным 
поджаренным луком, желтком, перцем и солью.' 
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Когда тесто охладится, раскатать прямоуголь'ный 
слой, уложить'картофель на один из длинных краев 
и свернуть, как для рулета, нарезать его на куски, уло­
жить на смазанный жиром противень и поставить в ду­
ховку для выпекания. 
Для теста: 2 стакана муки, 100 г масла, ^/^ стакана 
сметаны. "'^ 
Для фарш а: 5 шт. картофеля, 1 луко.вица, 1 ст. лооюка 

'масла, 1 яйцо, перец, соль: , 

320. ТРУБОЧКИ из КАРТОФЕЛЯ с СУХАРШИ (ру­
мынская кухня). Приготовить тесто из вареного в кожу­
ре, очищенного й натертого картофеля, взбитого яйца, 
масла, муки/и соли. На столе, посыпанном мукой, 
раскатать тесто толщиной полсантиметра, поверхность 
смазать сливочным маслом д поСыпать сухарями. Наре­
зать узкие полоски теста, свернуть и защипать края. 
Испечь в духовке на смазанном жиром про.тивне. 
5 шт. картофеля, 1 стакан муки, 2 ст. ложки масла, 
1 яйцо, .3 ст. л.ожки панировочных сухарей, соль. 

321. ПИРОГ КАРТОФЕЛЬНЫЙ С БРЮКВОЙ. Очищен­
ный ' картофель сварить до мягкости (воду слить), 
протереть горячим, смешав с молоком и яйцами,, растер­
тыми с маслом. Полученное тесто выложить на лист, 
смазанный маслом, раскатать скалкой в тонкий пласт, 
положить на середину фарш из брюквы,- завернуть 
тесто с обеих .сторон, придав форму пирога, смазать 
сверху яйцом, посыпать панировочными сухарями и по­
ставить в духовку для выпекания. 

Для приготовления фарша брюкву очистить от кожу­
ры, нарезать кубиками и тушить в собственном соку до 
мягкости, прибавив немного томата-пюре для лучшего 
вкуса. Нашинкованный ,лук прожарить на масле до 

•румя\|-10го цвета и прибавить к брюкве. Кроме лука 
в фарш можно прибавить сваренные вкрутую ,яйца. 
Чтобы фарш был более сочным, заправить его маслом. 
8 шт. картофеля, 2 ст. ложки масла, 2 яйца, '/2 стакана 
молока, 1 ст. ложка панировочных сухарей, соль. 
Для фар ша: 300 г брюквы, 2 ст. ложки томата-пюре, 
1 луковица, 1 ст. ложка масла. • 

322. ПИРОГ С КАРТОФЕЛЕМ. Приготовить дрожже­
вое тесто. Картофель сварить в кожуре в соленой воде., 
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очистить, протереть горячим, добавить обжаренный на 
масле лук. . • , • . , ., : , . ' , ': 

Раскатать Тесто,, на половину пластц положить на-
ч и и ку ,из ка рто фе'л я „^3 а к р ыть вто ро й полов и икб й' и • за щи -
пать, сверх^у.пирог смазать,яйцом •и,.н'ас1>1'азаином'Яси­
ром противне испечь в духовке» • . , ' '• 

2 стакана муки, 15 г дрожоюеи, 1 стакан молока,-! ч. лоою­
ка сахара, 1 яйцо, ^ ст.'лооюки.оюира, с'оль. .• 
Для фар шй: 6. шт. картофеля, ^/а стакана .масла, 
1 луковица; соль,. .• , , „ • ,;' • 

323. КЫСТЫБАЙ (татарская кухня), ПриготоБИТы тес­
то иа молоке с яйцом/добавить соду,, оно доллшб.быть 

,мягче, чем на лапшу. Разрезать* на,куски по ШО г,:раска-
тать ;в. виде тонки)( лепешек, величиной, с большую 
тарелку, выпечь в горячей духовке на сухой сковороде. 

•Подрумяненные лепешки положить друг на др|уга,' 
чтобы не остыли-,, накрыть салфеткой или-чистым поло­
тенцем. Сварить в-соленой воде картофель, истолочь, 
добавить молоко, топленое масло, яйца, соль, можно, 
положить-поджаренный. Лук ы' перемешать. На половину-' 
лепёшки положить слой картофельногд пюре и-закрыть 
второй половиной. -Начинив все лепеш'ки, полученные 
кыстыбаи смазать топленым маслом, уложить на сково­
роду, выдержать некоторое время в духовке ив горячем 
виде подать на стол. ; ,̂ 

.2 стакана муки, 1 стакан молока, 1 яйцо, сода, соль': 
Д л я ср' а р ш а: 8 шт. картофеля, '4 ст. лоокки масла, 
4 яйца. У/л стакана молока; соль. 

324. ПИРОГ КАРТОФЕЛЬНЫЙ С ГРИБАМИ. Отварен­
ный картофель хорошо размять деревянным пестцком, 
смешать с- желтками и взбитыми белками. Отдельно 
приготовить фарш: свежие грибы очистить,. промыть, 
нарезать и обжарить; добавить поджаренный лук и поД-
солённую'Сметану, смешанную с мукой. '. • 

Две трети картофельной массы положить на глубо­
кую сковороду, смазанную маслом, а сверху грибной 
фарш. Из остальной, массы картофеля сделать валик 
и уложить его по краю сковороды на грибы. Грибы 
слегка посыпать сухарями, а валик смазать взбитым 
яйцом. Подготовленный'Пирог зацечь в духовке. 

8 шт. картофеля, 4 яйца,;^ ч. лооюка мука, 1 ст. лоокка 
панировочных сь/харей, соль.-
1.08 • ' • ' ' :.• • -' •;•/• • ' ' . . : -. ,-'•'; • 

Для фарщ'д: 200 г грибов, 1 луковица, 1 ст, лр'ж1^а 
масла, ! .ч: лооюка сльетаны, солр. , ,' •, : . 
325. МЕКЛЕНБУРГСКЙЙ РУЛЕТ СО, ШКВАРКАМИ 
(немецкая , кухня). Очищенный картофель сварить, 
натереть' намелкой терке''или пропустить через мясо-, 
рубку. Добавить муку,,молоко-или сметану, соль, 5=[йца, 
замесить крутое,тесто и раскатать, его в пласт толщиной 
1,5—2, ом. Мелко нарубленный .лук слегка поджарить 
на салё, добавить,петрушку, соль, перед..- ,•-,-'„.;. 

Полученную смесь равномерно распределить' 'по 
пласту; уложить шкварки, :а,ккуратно скатать е,го в,виде • 
рулета и разрез,ать на куски длиной по 5 см.- ВыЛожить 
на .сковороду, сбрызнуть.^жиром и'з.апечь'.-. , . '-

6 шт, картофеля, 1 стакан лгуки, 300 г шпика, 2 лукбви-г 
цы; 2 яйца, Г-стакац люлока или- сметаны,- петрушка, 
перец', соль. ' . ' ,:.. ' ' •. :. - ' " ' >• ,-

326. ПУДИНГ-КАРТОФЕЛЬНЫ'Й'С ВЕТЧИНОЙ. Карто­
фель отварить и протереть через сито. Сливочное.'масл.о 
растереть добела и вбить,в него яйца.-- Ветчину мелко 
нарезать, перемешать с растертым -маслом' и" картофе-. 
лем, положить на, сковороду, смазанную маслом, и за­
печь в духовке. Готовый '.пудинг посыпать Тертым сьфом 
и облить горячим маслом:./. ; , . ; . ' • 

7 Хит. картофеля, 200. г ветчины, 6 ст. лооюек Л1асла, 
6 яиц, 2-ст: лооюки тертого сыра,-соль. 

327, СОСИСКИ,/.ЗАПЕЧЕННЫЕ'в КАРТОФЕЛЬНОМ 
ПЮРЕ, Горячий'вареный картофель ;тщательио проте­
реть, добавить манную крупу, м.уку, соль: и .хорошо' 
перемешать. Картофельное тесто, раскатать, нарезать 
в виде прямоугольников (по'длине и ширине сосисок). 
С сосис(!)К снять пленку, разложить на прямоугольники, 
защипа|гь края со всех сторон и положить на смазанный 
маслом противень. Яйцо перемешать с.растопленным, но 
не горячим маслом, смазать тесто, посыпать- сверху 
тертым сыром и запечь в/духовке... . 
8 шт. картофеля, ^/^'стакана манной крупы,. 2 яйца, 
1 стакан льуки, 8 сосисок,-2 ст. лооюки тертого сыра, 
2 ст. лооюки лшсла, соль. 

' 32,8. КАША ИЗ ТЕРТОГО КАРТОСРБЛЯ. В- кипящую 
подсоленную воду'положить'натертый сыррй картоф,ел'ь. 

' и варить, помешивая, пока каша не загустеет. Добавить 



,соль, поджаренный на Масле лук и поставить в духовку 
для запекания. Подать, со,сливочным маслом. 

10 тт. картофеля, 3-—4 стакана воды, 1 ст. ложка масла, 
Т луковица, соль. ' '., 

329. ВАТРУШКА КАРТОФЕЛЬНАЯ С ТВОРОГОМ. 
' Сваренный картофель протереть через сито, добавить 

муку, сырые яйца и тщательно перемешать, Карто-
-фельцую массу раскатать-в пласт толщиной 2 см, 
разрезать в виде крул<очков и положить на противень. 
Смазанный маслом. В середине каждого кружочка 
сделать углубление, в-которое положить фарш из 
протертого творога, смешанного с сырыми яйцами, 
сахаром, ванилином и солью. 

Ватрушку смазать взбитым 53̂й̂дом и запечь в духов-
,ке. При подаче на стол полить растопленным сливочным 
маслом. ^ 

8—10 щт. картофеля, 1 ст. ложка муки, 2 яйца, 2—3 ст. 
ложки, масла, соль. 
Для фарща: 150 а творога, 1 ст. ложка сахара, 
2 яйца, соль, 'ванилин. 

330. ВАТРУШКА КАРТОФЕЛЬНАЯ С ОВОЩАМИ. 
, Отварной картофель протереть горячим, добавить поло­
вину нормы яиц, тщательно перемешать-. Из картофель-
,ной массы сделать лепешки и положить на смазанный 
маслом противень. Подготовить овощи: цветную капус­
ту очистить, промыть в подсоленной воде, отварить 
и разобрать на маленькие кочешки; морковь нарезать 
небольшими дольками и припустить в молоке; консерви­
рованный зеленый горошек прогреть и слить жидкость. 
Овощи смешать, добавить рубленые-яйца .и молочный 
соус. В картофельных лепешках сделать углубления 
и заполнить их овогцами. Залить молочным соусом, 
посыпать тертым сыром й запечь в духовке. 
10, иьт. картофеля, 200 г цветной капусты, 3 ст. лооюки 
зеленого гороиька, 3 моркови, 1 ст. ложка масла, 4^—5 ст. 
ложек молочного соуса, 2 ст. лооюки тертого сыра, 2 яй­
ца, соль. , 

331. ВАТРУШКА КАРТОФЕЛЬНАЯ С ГРИБАМИ. 
Сушеные грибы замочить в холодной воде на 2—3 часа, 
затем промыть, отварить, мелко нарезать и обжарить 
с мелко нарубленным репчатым луком. Картофельную 
массу ,приготовить по рецепту № 329, , разделить на 
НО ' ', "у, ' • '\ • • ^ 

лепешки, сделать в них углубления и заполнить грибным 
фаршем. Приготовленные" ватрушки смазать - взбитым • 
яйцом, положить на разогретую -сковороду, и запечь 
в духовке. Готовое блюдо полить сметаной. ' 
10 шт.'картосреля, 1 яйцо, 1 ст. ложка льуки, 70 г грибов,. 
] ст. лооюка масла, 1 луковица, '/2 стакана сметаны,• 
соль. . •• , / ; ' ; • 

33,2. «ГРИБЫ» ИЗ КАРТОФЕЛЯ. Белыёсушеиые грибы ' 
промыть, замочить в холо,п,ной воде на 2—3 часа, затем 
сварить и процедить, оставив грибной бульон для полив­
ки. Грибы-и лук мелко нарезать, отдельно поджарить 
на растительном масле, и перемещать. 

. 'Картофель сварить, протереть, добавить в него 
растительное масло, яйца,Ууку, посолить и перемешать. 
Картофельную, массу разделить на шарики и обвалять 
их в муке. В шариках сделать углубления, заполнить 
грибным фаршем, покрыты и?(, как шапочкой, карто­
фельной массой, запанированной.! в муке. «Шапочки» 
и «ножки» .трибов смазать взбитым яйцом, посыпать 
тертым сыром, сбрызнуть' маслом и запечь в духовке. 
Подать с,гриб.ны1\4'.соусом. ' ^ ^ : • 
5—6 шт. картофеля, 70 г белых грибов, 1 ^луковица, 
4'Я'йца, 1 ст. ложка тертого сыра, 2—3 стакана муки, 
4 ст.. ложки масла, 1 стакан гриб Ного соуса, соль. 
333. КАРТОФЕЛЬНЫЕ ВОЛОВАНЫ. Картофель сва­
рить, отсушить и горячим протереть. Добавить яйцо, 
соль, перемешать. При помош,и трубрчки (в виде куль­
ка), сделанной из пергаментной бумаги, выпустить 
содержимое на смазанный маслом противень, сделав 
дно, а,/затем боковые стенки., Волованы можно напол­
нить прогретым зеленым горошком или консервиро­
ванной кукурузой, заправленной молочным соусом, а' 
также\\рибами, жаренными в сметане. Запечь в духовке.-
8 шт. картофеля, 1 яйцо,' 1 ст. ложка масла, соль. 
Для фарша: 200 г зеленого горошка или кукурузы, 
4 ст, ложки молочного соуса. • ' '• ' , 

334. КАРТОФЕЛЬ, ФАРШИРОВАННЫЙ ЯЙЦОМ и 
ЛУКОМ.,Клубни одинакового,размера очистить, срезать 
верхнюю часть. Картофель .сварить до полуготовиости. 
Затем из клубней вынуть ложкой'^Д мякоти, которую 
доварить до готовности, протереть, соединить С разогре­
тым маслом. Сырым яйцом, поджаренным луком, черНым 
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'МОЛОТЫМ перцем и мелко нарубленной зеленью петруш-
, Ки. Полученным фа'рщем заполнить. клубни, положить 
их на сковороду,/ смазанную жиром, посыпать молр-, 
тыми сухаря'Мй, сбрызнуть,маслом и поставить в духов­
ку для загГекдьшя. Подать к- столу со сметаноц. 

У\2 щт. кар.тофеля, 1 яйцо, 3 ст.. ложки масла, V [2 луко-
"вицьь, 2 ст. ложки панировдчних сухарей, .^/4 сташ 
:Сметаньс,: зелень петрущкщс.оль.^'^''. „ , '. .' \' 

335>1 КАРТОФЕЛЬ «АННА» •(французская'кухня). Сы­
рой картофель нарезать тон1<:имй ломтиками, натереть 
солью и перцем. Положить в несколько слоев кольцами-
на смазанную маслом сковороду, сбрызнув каждый 
слой растЬпленным маслом,, закрыть крышкой и постам-
в.ить в нагретую духовку. Примерно через' 20 минут 
картофель осторожно перевернуть' и выдержать, без 
крышки еще:5..минут. • • , ' 

'8 шт. картофеля, 6. ст. лооюек масла, .перец, соль. 

•336. КАРТОФ'ЕЛЬ «ВУАЗЕН» (французская кухня). 
Ломтики сырого картофеля пересыпать тонким слоем' 
тертого-, сыра, а-затем запечь, , как в предыдуш.ем 
рецепте. . . . , . . • • 

337. КАРТОФЕЛЬ, ФАРШИРОВАННЫЙ КРЕВЕТКА­
МИ. Шейки Креветок слегка отварить в небольшом коли­
честве масла,,отдельно поджарить нарезанные долька­
ми свежие, или'консервированные грибы. Сметанный 
соус запр'авить- соком,'Приготовленным из толченных в 
ступке головок Креветок. Отобрать клубни картофеЛя 
одного размера, тщательно вымыть" и испечь в духовке. 
Готовый картофель охЛадйть, срезать верхушку, тонким 
ножом вынуть середину,, стараясь не деформировать 

'клубень, и уложить в глубокую сковороду Или каст-
рЮлю. В каждую картофелину, положить по столовой 
•лол<ке соуса. Отваренные креветки и грибы смешать с 
соусом и полученной массой наполнить картофелины, 
доб1авляя сверху^оставшийся .соус'.-Подготовленные та-
,ким образом" картофелины постав'ить: - в, духовку и, 
запечь до образования румяной корочки. На стол подать 
в горячем вР1де. 

7—8. шт. [картофеля, .250 креветок, .250 г грибов, 
2'ст, лооюки муки, 1 стакая сметанного соуса;"соль. 

338/ КАРТОФЕЛЬ, ФАРШИРОВАННЫЙ ЛИХИЕЙ. 
Картофель очистить, помыть, срезать верхушку и уда­
лить Середину. Заполнить подготовленным рыбйым фар-
шеми закрыть срезанными верхушками. Сложить в по­
суду, добавить немного рыбного бульона или воды, сме­
тану и запечь в духовке. " 

Для приготовления фарша филе-лихий пропустить 
через мясорубку, добавить мелко Нарезанный и обжа­
ренный лук,'перец, соль и перемешать. ' 
10 щт: картофеля, 1 кг рыбы, 2 луковицы,,2 ст. лож^и ' 
сметаны, 1 стакан воды, перец, соль. 

339. КАРТОФЕЛЬ, ФАРШИРОВАННЫЙ ЯЙЦАМИ И 
ГРИБАМИ. Сушеные грибы промыть, замочит!^, а затем 
сварить. Картофель (по возможности клубни одинако­
вого размера) промыть и Сварить в кожуре до полуго­
товиости. Очистить, осторожно вынуть сердцевину. Ку-

* сок белого хлеба намочить в, молоке, а затем отжать. 
Репчатый лук мелко нарезать и обжарить. Яйца сварить 
вкрутую. Подготовленный пшеничный хлеб, яйца и ртва-
реиные грибы пропустить через мясорубку. Добавить 
соль, перец, мелко нарезанный укроп, луки тщательно 
перемешать. Этим фаршем наполнить'подготовленный 
картофель, уложить в небольшую огнеупорную кастрю­
лю, влить грибной бульон и поставить в духовку для 
запекания. Когда картофель станет мягким, залить его 
подсоленной сметаной и снова запечь. Готовое блюдо 

'можно подать с салатом из сырых овощей. _• 
8.шт. картофеля, 30 г.грибов, 100 г хлеба,^/2 Стакана мо­
лока, 2 яйца, 2 СТ: ложки масла, I луковица,-^/2 стакана • 
сметаны, перец, укроп, соль. . •. 

340./КРЕСТЬЯНСКИЙ ОМЛЕТ (голландская :кухня). 

КартоЬель очистить, нарезать крупными, дольками, 
Обжарить на сковороде окорок с нашинкованным реп­
чатым };^уком. Добавить картофель, посолить, прикрыть 
крь[шко\ и жарить до готовности. Блюдо поСыпать 
тертым сыром-И мелко нарубленной зеленью, залить 
взбитыми яйцами, прибавить специи и.запечь в духовке. 
Отдельно можно, подать, зеленый салат. • •. . ; .. 
8 шт. картофеля, 5 ст. ложек тертого сыра, 180 г окоро-

: ка, 2 лукавицы, 1' ст. лооюка зелени, 1—2 ст. лоокки 
масла] 3 яйца, мускатный орех, перец, соль. " ' 

•7.-в. А. Болотникова, А. М. Вапельпик 113 



34ЛЕПЕШКА КАРТОФЕЛЬНАЯ (французская кух­
ня). Очищенным-картофель промыть, нарезать солом­
кой, обсущить, посыпать солыо, молотым/перцем и му­
скатным орехом. Положить в глубокую сковороду с ра­
зогретым л<иром (желательно оливковое масло) и.-жа­
рить, не перемешивая. Как только картофель "подрумя­
нится снизу, сковороду накрыть крышкой и выдержи­
вать 15 минут на слабом огне, чтобы он спекся- в одну 
лепешку. Перевернуть лепешку целиком, ие разламы­
вая, на другую сторону и продолжать жарку с откры­
той крышкой до готовности. Подать на стол как само­
стоятельное блюдо или как гарнир. 

8 шт. картофеля, ^/4 стакана масла, мускатный орех, 
перец, соль. , 

342. ПИРОЖКИ КАРТОФЕЛЬНЫЕ с МОРКОВЬЮ. 

Картофель сварить, отсушить и протереть. Добавить 
сырые яйца (лучше желтки) и тщательно перемешать. 
Картофельную массу разделать на лепешки, на них по­
ложить морковный фарш. Приготовить пирожки, запа­
нировать в муке и смазать яйцом. Уложить на проти­
вень, смазанный маслом, и запечь в духовке.. 

Для'приготовления фарша сырую морковь пропу­
стить через мясорубку и тушить, добавив сахар,^ на 
слабом огне. Затем положить рубленые яйца, сварен­
ные вкрутую, соль и перемешать. , 

10 шт. картофеля, 2 яйца, 2 ст. ложки масла, сахар, соль; 
Для ф ар ш а: 4 моркови, 2 ч. ложки сахара, 3 ст. лож­
ки масла, 1 —2 яйца. 

КАРТОФЕЛЬ/ЖАРЕНЫЙ 

343. КАРТОФЕЛЬ ЖАРЕНЫЙ. Нарезанный ломтиками 
картофель промыть в хрлодной воде. Затем обсушить 
его, откинув на дуршлаг или сито. Картофель.посоло^ть 
и положить слоем не более 5 см на/горячую сковороду 
с ма,слом и жарить при равномерном-нагреве до готов­
ности. При подаче на стбл картофель полить маслом 
и посыпать мелко нарубленной зеленью. • 

Отдельно можно поджарить репчатый лук, смешать 
его с приготовленным картофелем и подать.-к,столу. 
10 шт. картофеля, 5,ст.: Ложек масла,.:.зелень, соль. 

34.4. КАРТОФЕЛЬ ВЗДУТЫЙ..крупный картофельОЧЦ-; 
•стить, юбровнять так, т^1тобы получился' клубень.цилин­
дрической формЫ;, нарезать кружочками толщиной 
3—4 мм, промыть и тщательно отсушить. Затем дагреть 
жир до температуры 140 '^С. (ниже, чем для других видов 
жаренья), погрузить в него картофель и жарить так, 
чтобы не образовалось румяной корочки." Одновременно 
в другой посуде нагреть жир до температуры 1.80 °С, не­
большими частями перенести в него шумовкой карто­
фель и быстро обжарить. . 

6-^8 шт: картофеля/:0,5- л жира (смесь смальца и 
растительного масла). . 

345. МОЛОДОЙ КАРТОФЕЛЬ, ЖАРЕННЫЙ ЦЕЛИ­
КОМ. Молодой картофель очистить от кожуры, промыть 
и обсушить. Положить на горячую сковороду с то­
пленым маслом, посолить, накрыть крышкой и поста­
вить на слабый огонь. Если Картофель снизу зарумя­
нился,' аккуратно перевернуть его, снова накрыть крыш­
кой и жарить-до готовности. Готовый картофель должен 
иметь золотистую, но не жесткую корочку. Подается 
как самостоятельное бЛюдо или как гарнир к жареному 
мясу, котлетам, рыбе, , 
10 шт. картофеля, 5 ст. ложек.масла, соль. 
346. КАРТОФЕЛЬ, ЖАРЕННЫЙ ВО ФРИТЮРЕ. 
Сырой очищенный картофель нарезать соломкой, поло­
жить в. холодную воду иа 10 минут, затем промыть и 
обсушить. Переложить на сковороду с сильно нагретым 
жиром, разровнять, чтобы весь картофель был покрыт 
жиром, и жарить при периодическом помешивании до 
образования румяной корочки. Готовый картофель пе­
реложить на дуршлаг, дать жиру стечь, посолить и 
подать к столу, пос1э[пав нарубленной зеленью укропа 
или петрушки. 

10 шк. картофеля,-топленое масло, зелень, соль,' 

347\Ь ЖАРЕНЫЙ с ЛУКОМ и ГРИБАМИ. 

' Обработанные свежие грибы и репчатый лук подх<арить 
.отдельно..на топленом масле. Подготовленный .жареный 
картофель (см. рецепт .№ 343). перемешать с луком и 
грибами. Подать к столу, посыпав нарубленной зеленью. 
.10 .'ШТ.'-картофеля, 600 г свежих грибов, 3 луковицы, 
8 ст. ложек масла, зелень, соль. '. 
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348. КАРТОФЕЛЬ ЖАРЕНЫЙ С ЧЕСНОЧНЫМ СО­
УСОМ. Подсолнечное масло налить в кас'трюлнЗ" и 
сильно разогреть. Положить очищенный, промытый и 
обсушенный картофель (мелкие клубни целиком, а кру-
пны'е— предварительно разрезав на 2—3 части)/Кар­
тофель жарить до золотистого цвета. Во время жарки 
картофеля приготовить чесночный соус для лоливкй: 
чеснок растереть с солью, добавить подсолнечное масло 
и перемешать. Жареный картофель вынуть шумовкой, 
посолить и полить соусом, •= .• • 

10 шт. картофеля, 5 ст. ложек -масла, .6 долек чеснока, 
соль. • 

349. БИТОЧКИ КАРТОФЕЛЬНЫЕ с ЛИХИЕЙ. Под­
готовленное филе лихии вместе с луком пропустить че­
рез мясорубку. В полученный фарш добавить яйцо, соль, 
перец и хорошо вымешать. 

Отваренный в кожуре картофель почистить, пропу­
стить через мясорубку, добавить яйцо, муку, соль и хо­
рошо перемешать. Из полученной массы сделать лепеш­
ки, на середину положить рыбный фарш, завернуть, 
придать им, форму биточков, обвалять в муке- и обжа­
рить с обеих сторон на растительном ма.сле. Готовые • 

•биточки полить сметаной. 

8 шт. картофеля, 500 г рыбы, 1 луковица, 2 яйца, 3.. ст. 
ложки муки, 3 ст. ложки масла, 3 ст. ложки, сметаны., 
соль, перец. ., , . - , ... 

350. КАРТОФЕЛЬ ЖАРЕНЫЙ С КАБАЧКАМИ. Карто­
фель очистить, нарезать кружочками и поджарить до 
золотистого цвета. Кабачки очистить от кожицы И зерен, 
нарезать тонкими кружочками, посыпать солью и пер­
цем, обвалять в муке и поджарить с двух сторон 
на растительном масле до золотистого цвета. 

Картофель уложить на тарелки, вокруг положить 
кабачки, сверху посыпать жареным репчатым луком, 
полить маслом, украсить дольками красиых'помидоров 
и зеленью. 

8 шт. картофеля, У кабачок, '/г стакана растительного 
масла, 2 ст. ложки сливочного масла, 2,луковицы, 2 по­
мидора, 2 ст. ложки муки, перец, зелень, соль. 

351. КАРТОФЕЛЬ, ЖАРЕННЫЙ С • ЧЕРНОСЛИВОМ. 

Чернослив замочить на 2—3̂ часа в.воде. Очищенный 

вареный ка;рт,офель нарезать ломтикамид слегка обжа­
рить. Добавить чернослив, посолить и продолжать л<ар-
ку..д6 готовности, ' , . , • 
•10- шт.:-:картофеля: 8—10 шт. чернослива, 4 ст. .ложки 
масла, соль.: • 

352. КАРТОФЕЛЬ; ЖАРЕННЫЙ В ОМЛЕТЕ. Вареный 
картофель нарезать небольшими кубиками, обжарить в 
масле;залить яйцами,'Смешанными с Молоком, и-запечь 
в духовом шкафу. В картофель добавить жареный 
репчатый .лук. При подаче на стол посыпать .зеленью. 
8—10 шт. ко,ртофеля, 4 ст. ложкамасла, 2 яйца, ^/2 ста­
кана молока, 2 луковицы, зелень, соль. 

353^ КОТЛЕТЫ КАРТОФЕЛЬНЫЕ. Картофель сварить, 
протерпеть горячим, добавить яйца и перемешать. 
Полученную массу разделать на котлеты, запанировать 
в сухарях и обжарить. Подавать с маслом, сметаной 
или грибным-соусом'. 
9 шт. картофеля, 3 ст. ложки паниров.очных сухарей; 
2 ст. ложки масла, 2 яйца, соль.. . 

354. КОТЛЕТЫ КАРТОФЕЛЬНЫЕ С ТВОРОГОМ. 

Отварной картофель протереть, слегка охладить и доба­
вить протертый творог, муку, яйцо и немного масла. 
Полученную массу посолить по вкусу, перемешать, 
сделать из нее котлеты, запанировать в сухарях и под--
жарить. При подаче на стол полить.сметаной, 
8 шт. картофеля, 300 г творога, 1 яйцо-, 2 ст. ложки муки, 
3 ст. ложки панировочных сухарей, 2 ст. ложки масла; 
I -Стакан сметаны, солв. 

355. КОТЛЕТЫ КАРТОФЕЛЬНЫЕ С СЫРОМ (ру-
мын,ская кухня). Картофель отварить в кожуре, очи­
стить,, протереть сквозь сито или пропустить через 
мясорубку. Смешать со взбитыми яйцами, тертым сы--
ром, мукой, солью и небольшим количеством перца. 
Из этой смеси скатать толстую колбаску, разрезать ее-
•поперек на лепешки толщиной 2 см, запанировать их в 
муке, и обжарить с обеих сторон в горячем топленом 
масле.- • -
8 шт.- кар'гофёля; 2 яйца, 1 ст. лооюка тертого сыра, 
2- ст.- ложки- муки, 4^ ст! лооюки мас-ла,-- перец, соль. 



356. КОТЛЕТЫ КАРТОФЕЛЬНЫЕ . с ЯБЛОКАМИ 
(польская кухня). Картофель сварить в 'кожуре,, очи­
стить и пропустить через мясорубку. Сливочное масло 

: растереть с желтками, смешать с картофелем,-со взби­
тыми (с содой) белками; мукой, натертыми на крупной 
терке яблоками и посолить, Приготовить небольшие ко­
тлеты,-запанировать в сухарях и обжарить с обеих 
сторон до светло-золотистого цвета в сильно разогретом 
масле, Подать к столу с садатрм из сырых овощей. 

''Ю шт. картофеля, 2 яблока, 2 ст. ложка /масла, 
2 ^йца, 2 ст. ложка мука, 4 ст. ложки панировочных 
сухарей, 3—4 ст. ложки топленого масла (для окарки), ^ 

. соль, сода. 

357. КОТЛЕТЫ ИЗ КАРТОФЕЛЯ и ОТРУБЕЙ (диетиче­
ские). Картофель отварить в кожуре, очистить и пропу­
стить через мясорубку. Одновременно отруби (оставить 
на ланирование) смешать с молоком, дать постоять 
15—20 минут, соединить с картофелем, добавить яйцо 
и масло. Все тщательно вымешать, сделать котлеты, 
обвалять в отрубях и обжарить в масле. • 
8 шт. картофеля, 200 г отрубей, 1 стакан молока, 4 ст. 
ложки масла, 2 яйца, соль. ' _ • 

358. КАРТОФЕЛЬ, ШПИГОВАННЫЙ САЛОМ.'Отоб­
ранные клубни картофеля правильной формы и среднего 
'размера очистить, промыть, посолить" и сделать в них 
ножом глубокие отверстия и' наполнить .ломтиками 
шпика. Картофель обжарить на сковороде'и довести 
до готовности в духовом шкафу. 

10 шт. картофеля,, 120 г шпика, 4 ст. ложки масла, соль. 

359., КОТЛЕТЫ КАРТОФЕЛЬНЫЕ С КАПУСТОЙ. При­
готовить картофельное пюре, добавив сливочное масло 
и яйца. Репчатый лук мелко нарезать и-поджарить на 
масле до золотистого цвета. Отдельно обжарить на 
р а сти тельном м а сл е н а ш 11 н ко в а н н у ю с в е жу ю к а п у ету.. 
Лук и капусту смешать, добавив пюре, посолить. 
,Из полученной массы приготовить котлеты, запаниро­
вать в сухарях и поджарить. . 
6 шт. картофеля, 500 г капусты, 3 яйца, 3 луковицы, 
2 СТ:': ложки сливочного масла, 3 ст. ложки • паниро­
вочных сух,арей, растительное масло, соль: • ; ' ; * 

360. ' КОТЛЕТЫ КАРТОФЕЛЬНЫЕ с ТЫКВОЙ. 

Сваренный в кожуре .картофель очистить, протереть 
, или пропустить через мясорубку. Масло растереть с 

желтками, ' перемешать "с картофельной , массой, 
добавить взбитые белки,; муку, соду, соль и натертую 
на. крупной терке тыкву. Приготовленную массу-разде­
лать на небольшие овальные котлеты и, жарить на 
сильно разогретом жире. Уложить на продолговатое' 
блюдо? украсить зеленью петрушки или листочками 
салата. Подать со сметаной. -
10 шт. картофеля, 400 г тыквы, 1—2 Ст. лооюки масла, 
2 яйца, :2 ст. лооюки муки,- 4 ст. ложки: панировочных 
сухарей, ^/2 стакана оюира, '/2 ч- ложки соды, 1 стакан 
сметаны, соль. 
361. КОТЛЕТЫ КАРТОФЕЛЬНЫЕ С МЯСОМ. Карто­
фель .отварить.в кожуре, очистить, протереть, добавить 
муку, яйцо. Мясо пропустить через мясорубку и под­
жарить ,его с луком. Смешать с картофелем, посолить, 
посыпать перцем. Массу разделать на котлеты, запани­
ровать в, муке и обжарить, в топленом масле. Подать 
к столу с томатным соусом. .. , 
6 шт. картофеля, 250 г мяса, 1 луковица, 1 яйцо, 
2 ст. лооюки муки, 5 ст. ложек масла, 1 стакан томатного 
соуса, перец, соль. '. 
362. : П01̂ЧИКИ КАРТОФЕЛЬНЫЕ С МОРКО.ВЬЮ. 

Картофель отварить и горячим протереть. Добавить 
манную крупу, яйцо, соль и тщательно, перемешать. Из 
этой массы приготовить лепешки, на середину ка-ждой 
положить фарш. Края лепешекзащипать, скатать в ви­
де шариков и обжарить в большом количестве расти­
тельного или топленого масла. -

Для фарша морковь нарезать мелкими ломтиками, 
поло>кить в кастрюлю, добавить масло,, сахар и тушить 
на слабом огне. /Готовую морковь порубить, добавить 
рубленые яйца,'соль и перемешать. 
5—6 шт. картофеля, 4 ст. лооюки .манной крупы, 
1 яйцО, 2 стакана масла, соль. 
Для фарша: 4 'моркови, 1 яйцо, 1 €т. ложка, масла, 
2 ч. ложки сахара. 
ЗбХ ПОНЧИКИ КАРТОФЕЛЬНЫЕ С КАПУСТОЙ. Кар­
тофель отварить и горячим протереть. Добавить манную 
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крупу, яйцо, \еоль и тщательно перемешать. Из этой 
массы приготовить лепешки, на середину каждой лз них 
положить фарш. Края лепешек защипать, , скатать в 
виде .шариков и обжарить в. большом: количестве 
растительного или топленого масла. . . , ' 

Для фарша капусту нарезать,'ошпариТь. кипятком, 
•откинуть на-сито и .охладить.- Прожарить на. масле,-
помешивая, чтобы капуста не пригорела,' затем..доба--
вить рубленые яйца, соль и перемешать.- ': 

5—6' шт. картофеля, 4 'ст. ложка ма'нпой' 'крупы', 
1 яйцо, .2 стакана масла, соль. ' 
Дл.Я:,ф ар ша: 300 г капусты, У—2 яйца,. I ст. ложка, 
масла.,, соль. ....... •. .• 

•364. :.ЗРАЗЫ КАРТОФЕЛЬНЫЕ С ЯЙЦАМИ. Отварной 
картофель протереть, добавить яйцо, перемешать, по-

• солить. Из картофельной массы сделать круглые, ле-
иешт и.на их середину положить фарш, ^Края лепешки 
завернуть, придать ей овальную форму, запанировать в 
сухаря.х и. поджарить. Для приготовления фарша яйца 
отварить, мелко-'нарезать, перемешать с поджаренным 

.луком,, а затем снова.поджарить. • : 
При подаче на стол зразы можно полить маслом 

или сметаной. 

.9 шт. картосреля, 1 яйцо, 5 ст, ложек масла, 3—4 ст, 
ложки, панировочных сухарей, соль. 
Для фарша: 3 луковицы, 2 яйца. 

365. ПИРОЖКИ КАРТОФЕЛЬНЫЕ С ГРИБАМИ. Кар­
тофель сварить, отсушить и протереть. В полученное 
пюре добавить масло, яичные желтки,.тщательно выме­
щать и разделать в виде небольших лепешек. На сере­
дину каждой лепешки положить фарш, а ее края защи­
пать, Смазать пирожки яйцом, запанировать в сухарях 
и поджарить на сковороде с разогретым маслом. Для 
приготовления фарша сушеные грибы тщательно'про­
мыть, замочить в воде на полтора-два часа, а затем 
сварить. Грибы откинуть на сито, мелко нарубить и 
поджарить. Добавить мелко нарезанный поджаренный 
лук, соль, перец и перемешать," 

К пирожкам отдельно подать грибной соус. 
1.0 шт. картофеля, 2 яйца, '''/2 стакана панировочных 
сухарей, 5 ст. ложек масла, 1 .стакан грибного соуса, 
соль. • X 

120. 

Для- фар ша: .7.0 г сушеных -грибов, 2 луковицы, 2 ст. 
лоокки масла,^ перец, .соль. 

366. • пончики из КАРТОФЕЛЯ (польская кухня). 

Сваренный в кожуре картофель очистить, протереть' 
через.сито и о5(ладит.ь. Добавить дрожжи, размешанные 
со сметаной, яйца; соль, перец, всыпать муку. Получен­
ную :массу тщательно .растереть. Приготовить неболь­
шие шарики или палочки и положить в сильно разо­
гретый жир. Готовые пончики переложить шумовкой на 
блюдо. Подать'как гарнир к,мясу. ,, 
8 шт. карто феля;..4 ст. ложки муки, 2 яйца, 2 ст.. ложки ' 
сметаны, 10 г дрожжей, 2 стакана окира, перец,- соль.- -

367. КАРТОФЕЛЬНЫЕ КРОКЕТЫ. Сваренный карто­
фель отсушить и горячим протереть. Добавить молоко, 
яичные желтки, муку, соль, перец и тщательно пере­
мешать. Из'полученной массы скатать валик диаметром 
3 см, нарезатьв виде столбиков, запанировать в сухарях 
и жарить в большом количестве разогретого жира. 
.Уложить в ОДИН' ряд на блюдо, украсить листиками 
зеленого салата или веточками петрушки. Подать с 
томатным или грибным - соусом'. 
10 шт. картофеля, 2 яйца, '/2 стакана молока, 2 ст. 
ложки муки, 2 стакана окира, 2 ст. ложки панировочных 
сухарей, 1 стакан томатного соуса, зелень, перец, соль. 

368. КАРТОФЕЛЬНАЯ КОЛБАСКА. Нарезать город­
скую булку (без корки), залить горячим молоком, дать 
остыть, после чего.протереть. Отварить картофель, про­
тереть, добавить; растопленное масло, булку с молоком, 
яйцо, муку, соль. Все перемешать. Посыпать доску му­
кой, приготовленную массу раскатать в виде колбаски, 
•запанировать в муке и обжарить в масле. 
4 шт. картофел.^, 1 булка, У'/2 стакана молока, 1 яйцо; 
2 ст. ложки муки, 4 ст. ложки масла, соль. 

369.. КАРТОФЕЛЬНЫЕ ШАРИКИ ВО ФРИТЮРЕ. 
Приготовить заварное тесто: в кастрюлю с водой по­
ложить масло, соль, закипятить, всыпать просеянную 
муку, проварить в течение 1—2 минут, помешивая 
лопаточкой. ,Тесто охладить и, постепенно помешивая, 
добавить яйца. -Протертый вареный картофель-переме-
ш.ать с-заварным тестом. По41ученную массу набирать 



чайной .ложкой, опускать в разогретый жир и обжари­
вать до образования румяной корочки;,. '. 

Подать как отдельное блюдо со сметаной или как 
гренки к бульонам и супам-пюре., '. • 

7 шт.-картофеля} Д стакана муки, 3 ст. ложки слитто.-
го масла {для теста), 4 яйца, '/2 стакана воды, 
1 стакан сметаны, 2 стакана жира, соль. 

370. КАРТОФЕЛЬНЫЕ .ШАРИКИ ФАРШИРОВАННЫЕ 
(чувашская кухня). Сырой картофель промыть, пр'оте-
реть.и ютжать. В-картофельную массу всыпать просеян-

' ную пшеничную муку, добавить яйца, соль и тщательно 
перемешать. 

Приготовить фарш: шпик нарезать мелкими кубика­
ми, добавить нашинкованный и обжаренный репчатый 
лук, перец, соль и перемешать. . 

Картофельную массу разделать на круглые лепешки 
н иа Середину каждой положить фарш. Края лепешки 
завернуть так, чтобы получились шарики,, затем рпу-
стить в кипящую подсоленную воду, и варить. Готовые 
Щарики переложить на Сито, дать воде стечь и обжа­
рить на масле. , ', 

10 шт. картофеля, 4' .ст. ложки муки, 1 ст, ложка 
масла, I яйцо, соль.. 
Для фарш а: 200 г шпика, 1 луковица, перец. 

371. КАРТОФЕЛЬНЫЕ ФРИКАДЕЛЬКИ; Очищенный 
картофель отварить иа пару или в малом количестве 
подсоленной воды: Горячий картофель протереть, доба­
вить сырые яйца, поджаренный лук, толченые ядра 
грецких орехов, чеснок, соль и все тщательно переме­
шать. Из полученной массы сделать небольшие шарики, 
обвалять в муке или сухарях' и обжарить в масле.. 
При подаче к столу фрикадельки полить маслом и по­
сыпать мелко нарубленной зеленью. • • 

10 шт. картофеля, 2 луковицы, 2 яйца, ядро грецкого 
ореха,"3—4 дольки чеснока, 5—6 ст. ложек масла', 3 ст. 
ложки панировочных сухарей, зелень, соль. • . . 

. 372. ВЕГЕТАРИАНСКИЙ БИФШТЕКС картофель от­
варить в кожуре, очистить и натереть на крупной терке. 
Нарезать мелкими кусочками морковь,- корень сельде­
рея, отварить в подсоленной воде, добавить,залеиый 
горошек,, отварной рассыпчатый рис, зелень рубленой 
петрушки,,соль, и молотый перец. Перемешать с натер-
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т ы м :к.а рто фе л е м., с дел ать. л е п е ш ки,, з а па ни ров атъ в м уке 
и, обжарить на м.аеле: . , 
6—8 шт.. картофеля, 2 моркови, 1 корень сельдерея, 
'/2 стакана риса, 1 стакан зеленого, горошка; 4]'яйца, 
2—3 ст. ложки масла, зелень петрушки, перец', соль. 

373. ОЛАДЬИ КАРТОФЕЛЬНЫЕ ДРОЖЖЕВЫЕ. Очи-
• щенный картофель натереть, откинуть на сито или 

марлю для -отделения крахмала. Картофель смеш.ать 
с .мукой, полол<ить дрожжи,, разведенные теплым 
молоком. Полученное тесто поставить в тепл-ое место 
для подъема. Затем добавить приготовленный крахмал, 
яйцо, соль и поставить для брожения еще на полтора-
два часа. Оладьи выпекать на сковороде с сильно разо­
гретым жиром и подать к столу в горячем виде. От­
дельно можно подать сметану. -
8'шт. картофеля, 1 стакан молока, 1 стакан муки, 
3 ст. ложки крахмала, 2 яйца, 10 г дрожжей, 3 ст. ложки 
жара, соль. ' ! -
374. ОЛАДЬИ КАРТОФЕЛЬНЫЕ ПО-ШАХТЕРСКИ. 

Очищенный картофель натереть, всыпать муку, доба­
вить соль. Положить говядину, пропущенную через мя­
сорубку, мелко нарезанный поджаренный лук и все тща­
тельно перемешать. Жарить оладьи ,на растопленном 
сале (шпик). Подать к столу со, шкварками: 
8 шт. картофеля,. 300 г говядины, 2 ст. лооюки муки, 
200 г шпика,.2 луковицы, соль. 

37.5. БЛИНЫ КАРТОФЕЛЬНЫЕ. Очищенный карто­
фель,, сваренный на пару, протереть. В теплом молоке 

•растворить сахар,, соль, добавить яичные желтки и про­
сеянную- пшеничную муку. Подготовленный картофель 
хорошо вымешать до получения однородной массы. 
Добавить взбитые яичные белки, сливки и снова выме­
шать. Выпекать блины.обычным способом. К блинам по­
дать растопленное сливочное масло или сметану. 
5 шт. картофеля,: 4. ст. ложки муки', 1 стакан молока, 
1.-2 яйца, /'4 стакана сливок, 1 ч. ложка сахара,Д: ст. 
ложка растительного масла, 1—2 лооюки: сливочного 
масла, соль. '; 
376. . КАРТОФЕЛЬНЫЕ БЛИНЧИКИ С ФАРШЕМ. Сы­
рой картофель натереть, слегка отл^ать, всыпать .муку 
и перемешать; Добавить молоко, яйцо, сахар,-соль .и 
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енова, переме;щать.,,.Приготовить фарш: измельченную 
морковь потушить, добавив масло, соль, сахар, затем 
смешать с .отваренным рисом И яйцом. . , • 

Выпечь блинчики, на каждый положить фарш, за- • 
вернуть и- о.бжарить. Отдельно подать, растопленное > 
сливочное масло. - . • -

6- шт. картофеля, '/2 стакана молока; 6. ст. ложек 
муки, 1 яйцо, '/2 ч. ложки сахара, 2 ст. ложки 
масла, соль. 
Дляуфар ша: -3-^4 моркови, 1 стакан риса, I яйцо, 
'./2 и. лоокки сахара, 1 ст. ложка масла, соль. 

377. ОЛИМПИЙСКИЕ КОТЛЕТЫ (болгарская кухня). 

Отваренный картофель отсушить и протереть горячим.. 
Одновременно мо.рковь и лук, нарезанные мелкими.ку- ' 
биками, потушить на растительном м'аеле.. Когда лук 
станет мягким, положить зеленый горошек, мелко наре­
занные и обжаренные свежие грибы и снова потушить. 
В остывшую смесь добавить отваренный рассыпчатый 
рис, протертый картофель, рубленую зелень петрушки, 
яйцо, перец, соль по вкусу. Все перемешать, сделать 
котлеты, запанировать их в муке или сухарях, смазать 
взбитыми яйцами и поджарить. -

4—5 шт: картофеля, 1 луковица, 1 морковь, 7 стакан 
зеленого горошка, 300 г свежих грибов, '/2 стакана 
риса, 3 яйца,'3 ст. ложки растительного масла, 4 ст. 
ложки панировочных сухарей или муки, соль. 
378. КАРТОФЕЛЬ ЖАРЕНЫЙ С ТЫКВОЙ. Тыкву очи­
стить от кожуры, удалить все семена и волокна, затем 
нарезать Ломтиками, запанировать в муке и обжарить 
до образования румяной корочки. Если.тыква твердая, 
накрыть крышкой и тушить в духовке. Сырой картофель 
зарезать ломтиками, обсушить и .поджарить на топле^ 
ном масле. На тарелку положить картофель, сверху 
тыкву, полить сметаной, посыпать укропом или другой 
зеленью и подать к столу. 

5 шт. картофеля, 400 г тыквы, 3 ст. ложки масла, I ст 
ложка муки, 2 ст. ложки молока, 4 ст. ложки сметаны, 
зелень, соль. 

379. КАРТОФЕЛЬНЫЕ ПАЛОЧКИ с СЫРОМ. Сырой 
очищенный картофель промыть, залить холодной водой 
так, чтобы, картофель был покрыт,на 10—15 см, на 
медленном огне довести до кипения и варить, не.допу-
.1,24 

екая бурного кипения, 7—10 минут. Затем нарезать 
Картофель в виде.длинных палочек диаметром 3-^ 
4 мм, обсыпать их-тертым сыром и высушить^ после 
чего жарить во .фритюре до получения золотистой 
корочки, обсыпав крупной' солью, можно подавать как 
закуску к пиву. ' " — 
ГО шт. картофеля, 50 г жира, 1 ст. ложка тертого сыра, 
соль.' ' 

380 
.КАРТОФЕЛЬ ПО-ДАТСКИ. В подсоленной воде 

отварить картофель (мелкий) и очистить его от кожуры. 
На сковороде разогреть свиной жир, добавить сахарную 
пудру, положить картофель и жарить, пока сахар не 
начнет карамелизоваться. Картофель посыпать солью и 
измельченным в порошок мускатным орехом. Подать 
горячим, посыпав нарубленной зеленью петрушки. 
10 шт. картофеля, 2 ст., ложки сахарной пудры, 3, ст. 
ложки свиного жира, зелень, мускатный орех,, .соль. 
381. КАРТО.ФЕЛЬ ЗЕРНИСТЫЙ. Сырой картофель 
очистить, промыть, крупные клубни разрезать на четы­
ре части, средние пополам, залить холодной водой, дове­
сти до.кипения и варить на сильном огне 3—4 минуты. 
После этого снять с огня й подержать в горячей в.оде 
8—10 минут. Если на разрезе ие будет белого пятна, то 
картофель готов и его можно откинуть на дуршЛаг. Под­
готовленный таким образом картофель пропустить чере!з 
мясорубку, посолить, сформовать а виде соломки-или 
палочек, а затем высушить в. духовке. После этого 
картофель..обжарить во фритюре. Готовый картофель 
должен иметь зернистую поверхность.. . 
10 шт. картофеля, жир, соль. 
382. КАРТОФЕЛЬНЫЕ ГАЛУШКИ С КУКУРУЗНОЙ 
МУКОЙ (венгерская кухня). В кипящую подсоленную 
воду медленно всыпать муку и варить, непрерывно 
помешивая, до густоты. В эту кашу добавить отварен­
ный и пропущенный через мясорубку 'или протертый 
через сито картофель, посолить и хорошо размешать. 
Вырезать ложкой, смазанной жиром, большие галушки 
и обжарить на сковороде. При подаче на стол полить 
жиром. . 
10 шт: картофеля, 2 стакана кукурузной муки, 4 ст. 
ложки жира, соль. - • ' • ^ •• 
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383. КАРТОФЕЛЬ, ЖАРЕННЫЙ с СЕЛЬДЬЮ и ЛУ­
КОМ, Картофель сварить в кожуре, очистить, нарезать 
кружочками,, Предварительно вымоченную в воде 
сельдь очистить от кожи и костей и мелко изрубить. 
Лук мел ко нарезать, поджарить в растительном масле и 
смеи1ать с рубленой сельдью. Сельдь с луком переме­
шать с картофелем и поджарить на растительном масле. 
При подаче на стол посыпать зеленью. 

8 шт. картофеля, 200 г сельди. 1 ст. ложка, масла, 
1—2'луковицы, зелень, соль. 

384.' ВЕДЕРАЙ КАРТОФЕЛЬНЫЙ (литовская кухня). 
Очищенный картофель натереть на терке, добавить-
соль, поджаренное внутреннее сало и перемешать. Мас­
сой начинить (не нажимая) хорошо очищенные и про­
мытые свиные кишки и концы их завязать. Наполненные 
кишки положить иа противень с небольшим количеством 
растоп/1енного сала и жарить в умеренно нагретой 
духовке. Во время лорения поливать жиром, а чтобы 
изделие не потрескалось, его надо в нескольких местах 
проколоть. Когда одна сторона запечется, перевернуть 
на другую. При подаче на стол ведерай разрезать на 
куски, залить поджаренным свежим, свиным салом.: 
Ю шт. картофеля, 200 г внутреннего сала,-80 г несоле­
ного свиного сала (шпик), соль. 

385.- КАРТОФЕЛЬ ПО-АЛЖИРСКИ. Очищенный кар­
тофель сварить и истолочь. Очищенные ядра Каштана 
залить равным количеством молока и воды,, по вкусу ^ 
добавить сахар,, соль и варить до мягкости. Затем ^ка­
штаны пропустить через мясорубку,:добавить масло и 
молоко. Каштановое пюре соединить с картофельным, 
добавить пару л<елтков и хорошо вымешать. Получен- . 
ную массу раскатать толщиной 1 см, стаканом вырезать 
кружочки, или свернуть в виде рулета и нарезать на 
небольшие ломтики. Запанировать в муке,. смочить в' 
яйцах и жарить на масле. . 

6 шт, картофеля, 600 г каштанового пюре, 6 яиц] '/г ста­
кана масла, '/г стакана муки, 'Д стакана люлОка, 
^/2 стакана воды, соль. 7 

386. КАРТОФЕЛЬНЫЕ ШАРИКИ ПО-АМЕРИКАНСКИ; 
Очищенный картофель отварить, и протереть. Треску 
отварить, очистить от кожи, удалить кости, пропустить 
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через мясорубку и смешать с картофелем. Добавить 
яйца и растопленное сливочное масло, перец и сформо­
вать шарики из полученной массы. Шарики обвалять 
в муке и обжарить. Отдельно подать соус из хреиа 
или томатный соус. 
6 шт. картофеля, 500 г трески, 2 .яйца, 2 ст. ложки 
масла, 2 ст. ложки муки, 1 стакан'томатного соуса, 
растительное масло, перец, соль. 
387. КОТЛЕТЫ КАПУСТНО-КАРТОФЕЛЬНЫЕ. Капу--
сту нашинковать и обжарить до готовности (без соли), 
лук нарезать и спассеровать. Картофель сварить в ко-
л<уре, очистить и пропустить с капустой и подготовлен­
ным луком через мясорубку. 

В получейную, массу добавить яйцо, соль, разделать 
ее на котлеты, обвалять в сухарях и обл<арить. Подать 
к столу с молочным соусом. 
6—7 шт. картофеля, 650 г капусты, 1 луковица, 
/ яйцо, 3 ст. ложки панировочных сухарей, 3 ст] ложки 
жира, 2 стакана молочного соуса, соль.-
388. КАРТОФЕЛЬ, ЖАРЕННЫЙ в КЛЯРЕ. Картофель 
очистить, нарезать соломкой, опустить в-кляр (л<идкое 
тесто) и перемешать. Картофель перелол<ить во фритюр ' 
и л<:арить до готовности. . , , 

Для приготовления кляра просеять пшеничную муку, 
смешать с яйцом и тертым сыром, развести молоком, 
чтобы получилось л<идкое тесто. 
10 шт. картофеля, 4 ст. ложки муки, 1 яйцо, ^/^ стакана 
молока, 1 ст. лоокка тертого сыра, жир, соль. 

389. КАРТОФЕЛЬНЫЕ ЛЕПЕШКИ. Картофель Очи­
стить и натереть на терке с крупными отверстиями. 
Картофельную массу посолить, отжать и соединить с 
яйцом, мукой и солью. Из полученной массы сформо­
вать лепешки, о.бжарить в большом количестве жира 
и посыпать измельченной брынзой. Подать горячими.. 
10 шт. картофеля, 2 яйс^а, Зет. ложки муки, 3 ст.. ложки 
тертой брынзы, ^/А стакана свиного жира, соль. 
3 90. ВЕГЕТАРИАНСКИЕ КАРТОФЕЛЬНЫЕ КОТЛЕТЫ. 
Картофель отварить, охладить, очистить и натереть на 
терке с крупными отверстиями. В подсоленной воде 
сварить рассыпчатый рис. Репчатый лук и Морковь 
спассеровать: на жире. Картофель соединить с рисбм, 
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морковью, луком- и к полученной смеси добавить еОдъ, 
черный перец, и зелень 'петрушки. Массу .тш,ательно 
перемешать и выдержать; 30. минут. Из массы ...сфррмр-

/вать котлеты,, запанировать их в муке, смрчить в яйце, 
обжарить во фритюре. Подать с кислым молоком или 
салатом. ^ , 

15 шт. картЬфеля, 1 стакан риса, 1 луковица, 2 морко­
ви, 3 ст. ложки муки, 3 яйца, .4 стакана кис лого'молока, 
перец, жир, соль. 

391. БРАМБОРАК (чешская кухня). Очищенный кар­
тофель натереть на мелкой терке, слить образовавшийся 
сок, добавить немного молока, растертый чеснок, моло­
тый черный перец, пшеничную муку и тщательно пере­
мешать. В разогретое на сковороде растительное масло 
или сало положить картофельную массу тонким слоем 
и обжарить с обеих сторон. Подать на стол горячим. 

10 шт. картофеля, '/2 стакана муки, ^/^ стакана, жира, 
, молоко, чеснок, перец, соль. 

392. КАРТОФЕЛЬНЫЕ ТЕФТЕЛИ с лимонным СО­
УСОМ. К^артофель отварить в кожуре, очистить и хо­
лодным натереть на терке. Добавить соль, яйцо, муку 
и хорошо перемешать. Из смеси приготовить длинный 
валик, нарезать его кусочками, сформовать небольшие 
тефтели и поджарить их на растительном масле.. 

Приготовить соус: сливочное масло разогреть, доба-
' вить муку, развести овощным отваром или водой, до­

бавить сахар и лимонный сок. Соусом залить жареные 
тефтели. 

5 шт. картофеля, 2 ст. ложкамасла, 1 яйцо, 4 'ст.-ложки 
муки, соль. ' 
Для соуса: 2 ст. ложки масла, 1 ст. ложкамуки, . 
1ч. ложка сахара,^/2 лимона, овои{нрй' отвар или 
вода, соль. 

393. КАРТОФЕЛЬНЫЕ ГАЛУШКИ С МЯСОМ (румын­
ская кухня). Картофель промыть, отварить в кожуре, 
очистить и размять. Мясо пропустить через мясорубку, 
•посолить, смешать с размятым картофелем и яйцрм,.хр-
рошо. вьшешать. Из полученной смеси сфррмрвать га­
лушки, обвалять в муке и поджарить на растительном 
масле. Подать с томатным соусом. 

5 шт. картофеля, 500 г мяса, 1 яйцо, 2 ст. ложки муки, 
2 ст. ложки мас'ла, 1 стакан томатного • соуса,: соль. ' 
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394. КАРТОФЕЛЬНЫЕ ОЛАДЬИ (румынская кухня). 

Отваренный и размятый картофель'смешать С желтком, 
красным перцем, томатным соусом, содой,, взбитым 
в пену белком, солью и выМееить. Выливать по,одной, 
столовой ложке на горячую сковороду, с маслом. Оладьи 
жарить с обеих сторон. Подать к столу горячими. 
5 шт. картофеля, '/2 ложки красного перца (для 
окраски), '/2 стакана томатного соуса, 1 яйцо, 3 ст. лож­
ки масла, сода, соль. 
395. ШНИЦЕЛЬ из КАРТОФЕЛЯ с ОВОШ1АМИ (ру­

мынская кухня). Отваренные овощи пропустить через 
мясорубку вместе с сырым картофелем, после чего .сме­
шать с желтками, мукой, мелко нарубленной зеленью, 
взбитыми в пену белками, добавить соль. Смесь хорошо 
размешать и разделать в виде овальных шницелей, 
которые запанировать в муке, яйце и сухарях. Под­
жарить с обеих сторон на растительном масле.-Подать 
со сметаной. 
5 шт. картофеля, 1 морковь, 3 яйца, 1 корень петрушки, 
1 сельдерей, 1 пастернак, 2 ст. ложки муки, 2 ст. ложки 
панировочных сухарей, 4 ст. лооюки масла, ^[2 стакана 
сметаны, соль. , 

396. КАРТОФЕЛЬНЫЕ КРОКЕТЫ (румынская кухня). 

Отваренный в кожуре картофель очистить, натереть на 
мелкой терке, тщательно размешать с растертым в 
иену маслом и добавить яйца, муку, соль. Вымесить 
не очень густое тесто, сделать из него валик, разрезать 
на равные кусочки, из которых сформовать небольшие, 
удлиненные крокеты. Поджарить на растительном масле 
и подать со сметаной. 

5 шт. картофеля, Зхт. лооюки масла; 2 яйца, 4 ст. ложки 
муки, ^/4 стакана сметаны, 4 ст, ложки маска; соль: 

397. КРОКЕТЫ из КАРТОФЕЛЯ с ВЕТЧИНОЙ (румын­
ская кухня). Картофель очистить, отварить, пропустить 
через мясорубку, смешать со сметаной и мукой, чтобы 
получилось негустое тесто. Добавить соль и мелко на­
рубленную ветчину. Из теста сделать валик, разрезать 
его на одинаковые кусочки, сформовать небольшие 
крокеты, обвалять их в муке, а затем в-яйце и сухарях.. 
Поджарить на растительном масле. . 
•'• Та КИМ' же образом можно приготовить крокеты с 
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копченой рыбой, копченым еалом й-т. д. Можно пбдать 
к столу с гарниром иа шпината или туш.еной морковью! 
5 шт.. картофеля, 100 г ветчины, 2 ст. ложки сметаны, 
1 яйцо, 2 ст. ложки панировочных сухарей, 4 ст. ложки 
масла, мрка, соль. 

398. КОТЛЕТЫ КАРТОФЕЛЬНЫЕ ПО-КИЕВСКИ. Очи­
щенные клубни отварить в подсоленной воде, хорошо 
отцедить. жидкость, картофель протереть сквозь сито 
пли размять, немного охладить,, смешать с яйцами, 
крахмалом и маслом.. Массу разделать на порции, начи­
нить грибами, сформовать изделия округлой продолго­
ватой формы, запанировать их в муке, смочить во 
взбитом яйце, запанировать в молотых сухарях и обл<а-
рить во фритюре:. Подать с грибным соусом и свежим1Г 
овощами. 

Приготовление начинки. Грибы предварительно за­
мочить на 2—3 ч,"отварить и мелко посечь. Масло и 
муку спассеровать, развести сливками или молоком, 
соединить с грибами, посолить, можно положить , 
1—2 щепотки молотого перца. 

10 шт. картофеля, 2 ст. ложки сливочного масла, 2 ст. 
ложки картофельной муки (крахмала), 2 яйца: 
Для паниро в ки: 2 ст. ложки пшеничной муки, 2 ст. 
ложки молотых сухарей, 1 яйцо. 
Для на ч инк и: 4—5 сухих грибов, I ст. ложка сливоч-, 
ного масла,. 1 ст. ложка пшеничной муки, '/2 стакана 
свежих сливок или молока. , , 

399.. КАРТОФЕЛЬНЫЕ ПАЛЬЧИКИ (украинская кух­
ня). Очищенный и промытый картофель отварить и про­
тереть через сито-, положить в него яйцо, крахмал и 
немного мелко нарезанной петрушки, все хорошо пере­
мешать.^ Из полученной массы сформовать валиктолщи-
ной 1.—̂Г̂;5 см,.нарезать его длиной 8—10 см. и обжарить 
на масле. 

При подаче на стод полить растопленным..маслом » 
посьга-ать зеленью петрушки. 

10 шт. картофеля,. 1 яйцо, 5 ст.^ лоокек марлд, 2 ст^;^ 
ложки картофельного крахмала, зелень, соль. 
400. БЛИНЧИКИ из КАРТОФЕЛЯ с МЯСНОЙ НА-! 

ЧИНКОЙ (румынская к.ухня.).-Картофель очистить, нате--
реть на м^елкой терке и немного посолить. Через несколь^-. 
ко минут отжать, смешать с яйцами, перцем^ натертым 
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луком, и таким.мколичеством, муки, чтобы, тесто было 
жидким, как для блинчиков. Полученное тесТо разли­
вать тонким слоем на сковороду с разогретым расти­
тельным маслом; блинчики поджарить с обеих сторон. 

Одновременно приготовить фарш: мясо пропустить 
через мясорубку, добавить соль, перец, поджаренный . 
лук." Фарш улож:ить на блинчики, свернуть их и поджа­
рить. 
4 шт. картофеля, 2 .яйца, 1 луковица, 3 ст. ложки муки, 
2 ст. ложки растительного масла. 
Для фарша: 250 г мяса, 1 луковица, перец, соль. 

401. ПОДЖАРКА -КАРТОФЕЛЬНАЯ (швейцарская 

кухня).. Сваренный в кожуре картофель охладить, 
очистить и натереть .на крупной терке. Копченое сало 
(шпик), нарезанное мелкими кусочками, поджарить на" 
сковороде, перемешать с картофелем, заправить солью 
и мускатным .орехом, влить молоко и сливки, снова 
перемешать и накрыть сковороду.крышкой. Через 15 ми­
нут опрокинуть содержи"мое сковороды в миску румяной 
корочкой кверху. Поджарку можно залить яйцом и по­
сыпать тертым сыром. 
8 шт. картофеля, 200 г шпика, '/2 стакана сливок, 
'Д стакана молока, ,1 мускатный орех, соль. 

402. ПЕЛЬМЕНИ КАРТОФЕЛЬНЫЕ (марийская кухня). 

Натертый Сырой картофель слегка отжать и смешать с 
б'в;сяной или пшеничной мукой, яйцом, солью. Массу 
разделать на круглые лепешки и н̂а середину каждой 
положить фарш..Лепешки сложить-пополам, придав им 
форму полумесяца, и. обжарить во фритюре. 
• Фарш приготовить из смеси сала (шпик), нарезан­

ного мелкими кубиками, мелко нарубленного репчатого-, 
, лука,, молотого перца и соли. Пельмени подать со сме­
та ной. , 
14 шт. картофеля, ^/4 стакана пшеничной или овсяной 
муки, 4 яйцо, 2 луковицы, 200 г шпика, 3 ст. ложки 
смётаны, перец, жир, соль. 
403. пончики из КАРТОФЕЛЯ с НАЧИНКОЙ (ру­
мынская кухня). Картофель Сварить в кожуре, очистить, 
натереть на терке, смешать с разведеннымя в подсла-
щениам молоке или. сметане дрожжами, мукой, солью, 
яйцами.;„Вымешивать до. тех .пор, пока тесто не будет 
отставать от рук. Оставить в теплом месте на, час для 
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подъема, после чего раскатать пласт толщиной, в пйлец; 
нарезать стаканом кружочки, на которые полбжить раз­
мельченную брынзу, покрыть сверху другим кружком, 
края защипать. Пончики поджарить в "кастрюле с разо­
гретым' жиром и посыпать тертой брынзой. 

Вместо брынзы в пончики ;можно положить куски 
вареных сосисок. 

5 шт. картофеля, ^/2 стакана сметаны •или молока, 
2 яйца, 25 г дрожжей, /'/2 стакана муки, 1 н. ложка са^ 
хара, жир для жарения во фритюре, 5 с*г. ложек брынзы, 
соль. • , • • 

404- КОТЛЕТЫ КАРТОФЕЛЬНЫЕ с КРАПИВОЙ. Сы­
рой картофель натереть на терке. Сварить .в кипятке 
листья крапивы,- затем мелко нарезать, размять и пот^у-
шить несколько минут с поджаренным луком. Крапиву 
смешать с картофелем, добавив яйцо, жир, муку; соль и 
специи по вкусу, разделать на котлеты' и жарИть до 
готовности. К столу подавать с грибным' соусом или 
сметаной. 

8 шт. картофеля, 400 г крапивы, 1—2 луковицы, 4'яйца, 
4—5 ст. ложек окира, 1 ст. ложка муки, специи, I стакан 
грибного соуса или сметаны, соль. 

405. КАРТОФЕЛЬНЫЕ ОРЕШКИ ЖАРЕНЫЕ. Карто­
фель отварить, очистить и пропустить горячим через 
мясорубку. В. полученную массу добавить муку, яйца, 
соль, перец, хорошо перемещать и выдержать :30;-.минут. 

'Затем сформовать из нее шарики (величиной с орешек), 
аапаш;1ровать их в муке. ,и обжар'Ить во' фритюре. 
Подать картофельные орешки горячими, со сметаной 
и зеленью. 

10 шт. картофеля, '/2 стакана муки, 2 яйца, 1 стакан 
масла, './2 стакана сметаны, зелень, перец, -соль. 
406. КОТЛЕТЫ КАРТОФЕЛЬНЫЕ с РЫБОЙ,^ Карто­
фель сварить на пару, охладить и'очиСтить от ко'журы.-
Рыбное филе пропустить через мясорубку вместе с кар­
тофелем, добавить муку или сухари, сливочное масло, 
перец, соль, желтки, сметану. Разделать котл.еты, об­
макнуть их в сыром яичном белке, обвалять в пани­
ровочных сухарях и обжарить в- масле до •появления 
румяной корочки. Податьс томатным или белым сбусом. 
ГО шт. картофеля, 300 г рыбы^ 3 ст. ложки панироёбЧных 
сухарей; 1'ст, ложка муки, 1 ст. ложка масла, Г'стакан 
т 

.томатного ^соуса, '/2 • стакана сметаны; 1/ луковица, 
2 яйца,,: перЩ, соль.. 
407.' ПЛЕНЦЫ КАРТОФЕЛЬНЫЕ С ДРОЖЖАМИ' 
(польская кухня). Картофель очистить,. промь1ТЬ, нате­
реть на мелкой терке, отжать сок, залить кипящим 
Молоком, добавить желтки яиц, дрожжи, разведённые 
теплым' молоком, намоченную в молоке и оТжат'ую 
булку,- Все смешать, посолить и поставить на 30 минут 
в теплое-место;. Белки яиц взбить и смешать с карто­
фельной массой. Сформовать тонкие лепешки и Жарить 
с обеих сторон. 

Подать -СО сметаной. 
10 шт..картофеля, 2 яйца, 15 г. дрожжей, ^/^ стакана 
молока, 200 г булки, 4 ст. ложки масла, соль. . , , 
408.КАРТ6ФЕЛЬ, ЖАРЕННЫЙ С ЯБЛОКАМИ (поль­

ская кухня). Картофель вареный нарезать'кружочками 
и жарить, положив на каждый кружок ломтик яблока. 
Сковороду Закрыть крышкой и жарить на слабом огне 
до тех. пор, пока картофель, не.зарумянится, а яблоки 
не станут мягкими, после чего в сковороду .влить пару 
ложек воды, чтобы легче вынуть картофель. 
10' шт. картофеля, 5 антоновских яблок] 3 ст. ложки 
жара, соль: * 
409. БАРАНКИ ИЗ КАРТОФЕЛЯ (польская кухня). 

Картофель отварить, протереть, добавить яйца,' масло, 
молоко или сметану, тертый мускатный орех и все 
тщательно перемешать. Из полученной массы Сформо­
вать баранки, посыпать тертой булкой и жарить во 
фритюре. Подать с зеленым салатом. 
15 шт. картофеля, 2 яйца] Г ст. ложка масла, 1 ст. 
лоокка молока или сметаны, щепотка тертого мускатного -
ореха, 5 ст. лоокек тертой булки, 1 стакан раститель-' 
ного масла, соль. ' 
410. РОЖКИ КАРТОФЕЛЬНЫЕ с КУРИЦЕЙ (польская 

кухня).. Картофель отварить, пропустить через мясоруб­
ку; добавить яйца, соль и .хтолько муки, чтобы можно 
было замесить тесто. 

Куриное мясо отделить от костей и мелко нарезать. 
Лук нарезать и поджарить. Яйца отварить вкрутую и 
порубить, Все это смещать, добавить перец, соль. Из 
картофельного теста сделать лепешки, положить н.а них 
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фарш и сформовать рожки, которые смочить во взбитом 
яйце! посыпать тертой булкой и поджарить. 

Подать р топленым маслом или грибным'соусом. 
14 шт. картофеля, 2 яйца, мука, 4 ст. лооюки тертой бул­

ки, 3 ст, ложки жира, соль. • , „ 
Л ля фа.рш а: 500 г вареной курицьь, 2—3 ст. ложки 
масла, 3 яйца, 2 луковицы, перец, соль. - ;. 

411. ИМИТИРОВАННЫЕ ЯБЛОКИ (кухня Гватемалы). 

Картофель (по возможности одинаковой величины) от­
варить, очистить и обжарить в большок количестве 
растительного масла до золотисто-желтого цвета. 
В каждую картофелину воткнуть почку гвоздики и сле­
гка по,сыпать красным, перцем. Подать к мясу.или,как 
самостоятельное блюдо. , 

8 шт. молодого картофеля, 1' стакан растительного 
масла, 8] шт. гвоздики, красный молотый перец, соль. 

Сладкие изделия 
(румьыская кухня) 

412. СЛАДКАЯ^БАБКА ИЗ КАРТОФЕЛЯ. Очищённьж 
И натертый картофель смешать с маслом, солью"; 
взбитыми яйцам'и, мукой, изюмом и выложить'в форму 
(для бабки), смазанную жиром, посыпанную сухарями. 
Бабку ва рить на водяной ба не 1 '/2 часа. Опрокинуть 
в блюдо и залить фруктовым сиропом. Подать к •столу 
в холодном виде. ' • • " • • 

I . - • . . . - ' •. ' 

5 шт. картофеля, 1 ст. ложка масла, 2 яйца, 2 ст. ложки 
панировочных оуларей, 5 ст. ложек муки,'50-г изюма, 
1 стакан фруктового сиропа, сода, соль. ... , 

41 3. НАЛИСТНИКИ из КАРТОФЕЛЯ. Картофель очи­
стить, промыть, натереть-на терке и отжать. Две карто­
фелины отварить, размять, смешать с яйцами, солью, 
сахаром и газированной водой. Смесь должна получить­
ся жидкой. Наллстнйки выливать разливной Ложкой на 
смазанную жиром Сковороду и жарить с обеих, сторон. 
Намазать налистники мармеладом; или вареньем. Све­
рнуть вчетверо и подать к столу." • > . 
6 шт.. картофеля, 1 ст.. ложка сахара, стакана 
газированной воды, 2 яйца,. 2 ст.. ложки муки/:250' г вог 
ренья или мармелада, 3 ст.. ложки окира, соль... 
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41 4. МОЛОДОЙ КАРТОсрЕЛЬ с МЕДОМ. Неочищен-
иый молодой картофель (величиной с лесной орешек) 
залить кипящей'водой (в этом случае кожура легко 
отходит)',- промыть и обсушить.; 

Мед с ванильным сахаром поставить на слабый 
ОГОНЬ; добавить картофель'и в.'арить до тех пор, пока он 
не станет мягким. •' 

Подавать в теплом или холодном, виде. ' 
12 шт.. картофеля, 300 г меда, '/2 ч- ложки ванильного 
сахара.' \ • -
415. КАРТОФЕЛЬНЫЕ ТЕФТЕЛИ С ПОВИДЛОМ. Кар­
тофель промыть, обсушить, испечь, очистить и в холод­
ном виде пропустить через мясорубку, добавить взбитое 
яйцо, с^аивочное или растительное масло, соль и все 
размешать. Из полученного теста сделать валик и наре­
зать кусками. Положить в них повидло и сформовать 
в виде тефтелей. 

^'Поджарить'на растительном масле, посыпать сахар­
ной пудрой и подать горячими. 
5 шт. картофеля, 3 ст. ложки муки, 1' ст. ложка 
сливочного масла, 1 яйцо; 3 ст. ложки повидла, 2 ст. 
ложки сахарной пудры, '/2 стакана растительного 
масла., соль. 
416. ФРИКАДЕЛЬКИ ПЕЧЕНЫЕ. Картофель отварить 
в кожуре, очистить и размять, смешать с яйцами и 
растворенными в молоке дрожжами. Добавить лимон­
ную цедру,- сахар, соль и муку в таком количестве, 
чтобы тесто было не очень ..густым. Оставить на.1 — 
.2 часа для подъема. . , 

Тесто разделать на лепешки и положить на них куби­
ки поджаренного на масле белого хлеба. Сделать 
круглые фрикадельки, смазать их растительным. Ма­
сЛом, уложить на смазанный жиром противень и испечь 
в духовке. 
.5 щт. • картофеля, '/2 стакана молока, 2 яйца, 3 ст: 
лоокки сахара, 25. г дрожжей, 2 ст. ложки муки, 1 ст. 
ложка масла, лимонная цедра, ' белый хлеб, соль. 
417. ГАЛУШКИ ср СЛИВАМИ ИЛИ МАРМЕЛАДОМ. 

-Вареный картофель пропустить через мясорубку, доба­
вить яйцо, посолить и-'смешать с мукой,. Замесить 
теСто и приготовить длинный валик,.нарезать на ,кусоч-
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ки -средней-толщины, в каждом ;из них посередине 
сделать-•.углубление, в которое -уложить мармелад-
или ='сливы-::(без -косточек), внутрь которых .добавить 
немного сахара. Галушки "завернуть, защипать,, отва­
рить в'кипящей-подсоленной воде, затем откинуть на 
сито, обвалять в поджаренных на растительном масле 
тертых^ сухарях-и-подать, к столу. . . .. 

5 Шт: картофеля] 3 ст. .ложки муки, 1 яйцоу400;гслив 
(200 г мармелада), 4 ст': ложки .панировочных сухарей, 
2 ст,,ложки растительного масла, сахар, .соль. 

418^ ТВОРОЖНИКИ из КАРТОФЕЛЯ ВАРЕНЫЕ. 

Масло' растереть в пену, добавить взбитые яйца, сырой 
картофель, -натертый и отжатый размятый творог, са­
хар, су;<ари молотые. Все смешать и замесить. Из кусоч­
ков этой смеси разделать творожники. Варить в':соленбй 
воде 1-0—Г5 минут, пока они не поднимутся на поверх­
ностьВ од у ели ть, а т в б р о ж н и к и 3 а п а н и р о в а т ь в су X а - -
рях^'^подЖарСнных на масле и смешанных с сахаром, 
после чего сразу подать к столу. 

5 шт. картофеля, 2 яйца, 2 ст. ложки масла, У'/2 ст. лож­
ки сахара, 150 г творога, '/2 стакана.молотых сухарей 
(втёсто'), 3 ст. ложки панировочных сухарей с .сахаром, 
со.Ль. • , • - . 

419.-ТВОРОЖНИКИ из КАРТОФЕЛЯ ЖАРЕНЫЕ. 

Ка'ртбфёлЬ отварить в кожуре, очистить и натереть на 
терке. Брынзу вымочить в воде, растереть, чтобы полу­
чилась- паста,, смешать со взбитыми яйцами, картофе­
лем'и растительным маслом. Столовой ложкой разде­
лать круглые или овальные творожники, обвалять их в 
муке и поджарить на растительном масле.- Подать к 
столу теплыми, посыпанными сахарной пудрой. . 
5 шт: картофеля, 2 яйца, 250 г брынзы, 500 г творога; 
2 ст. ложки муки,/ 2 ст. ложки сахарной, пудры, 5 ст: 
ложек масла, соль. 

420. СЛАДКИЕ пончики из КАРТОФЕЛЯ.-Карто­
фель' в Кожуре отварить, очистить и пропустить через 
мясорубку. Добавить соль, яйцо., растительное масло, 
ванильный сахар, муку и тщательно размешать'. Дрож­
жи ра'З'вести в подслащенном молоке, смеш.атЬ со'стол о- ' 
вой ложкой муки и оставить для подъема, после чего 
смещать.с подготовленибй картофельной массрй. При--
готовить крутое тесто и поставить для подъемат-1а 1. час. , 
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\\а.-с^оло^, смаза-нном растительным маслом, раскатать 
пласт толщиной.'1 см, нарезать стаканом кружочки 
).| поджарить в большом количестве хорошо:разогретого 
растительного-масла с обеих сторон. • • . . ., 

Отбросить на сито, посыпать ванильным .сахаром и 
подать к столу. . 
5 шт. картофеля, 1 яйцо,~1 ст. ложка сахара, 1'^11 стака­
на-растит ель но го масла; 20 г дрожжей, 1 ст,..ложка мо­
лока,. 1^1г стакана муки, ванильный сахар, .соль.. 
421. пончики из КАРТОФЕЛЯ (без дрожжей): 

Картофель отварить в кожуре, счистить и пропустить 
через мясорубку. В кастрюлю влить Л стакан воды, 
добавить жир, соль'и поставить на огонь.. Когда' вода 
-закипит, .всыпать муку, размешать на огне в течение 
3—4 минут, после чего охладить и добавить карто­
фел ьнре пюре, яйцо. Размешивать, пока не получится 
однородная, смесь. Брать по одной ложке этой, смеси 
и жарить в большом количестве разогретого раститель­
ного масла с обеих сторон. 

Подать к столу теплыми, посыпать ванильным 
сах'Зром. " • ' ' • • 
4 щт. картофеля, 1 яйцо, '/2 стакана.муки, 1 ст. ложка 
жира, ванильный сахар, растительное масло, .соль. 
422. ПИРОГ из КАРТОФЕЛЯ. Картофель испечь, 
очистить и размять. Масло хорошо растереть, смешать 
с картофелем, добавить желтки, соль, сахар, соду, ли­
монную цедру, сухари,и сметану. После этргр положить 
взбитые в пену белки. Г1о/]ученную смесь уложить на хо^ 
рошо смазанный, посыпанный сухарями противень и по­
ставить в духовку примерно, на час. 
6 шт. картофеля, 3 ст. ложки масла, 4 яйца, 4 ст. ложки 
сахара, 4 ст. ложки панировочных сухарей, '/2 стакана 
сметаны, сода, лимонная цедра, соль. 
423. ПЕЧЕНЬЕ СОЛЕНОЕ КАРТОФЕЛЬНОЕ (чеш­

ская кухня). Из . отварецногр (остывшего) и натер­
того на тер.ке. картофеля, жира, желтков, соли, тмина и 
муки'замесить крутое тесто. Разделить тесто на 5 частей. 
Каждый кусок раскатать тонким слоем и нарезать не-
больщйми квадратиками. Смазать печенье яичными 
белками, посыпать солью,-тмином,и испечь. 
4 шт. картофеля, 100 г жира, ^/А стакана муки, 2 яйца, 
тмин, соль. -• ' . ' : • 
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424. .ПИРОГ с КАРТОФЕЛЕМ и БРЫНЗОЙ. Растереть 
масло, добавить взбитое яйцо, молоко или сливки 
муку, и замесить тесто. Раскатать пласт в два, раз, 
большей величины, чем противень, на котором буде 
печься пирог. На смазанный противень уложить тесто 
таким образом, чтобы края-его заходили за края про 
тивня. 

Вареный и размятый картофель соединить с маслом; 
тертой брынзой, лимонной цедрой и сахаром и разме­
шивать до тех пор, по.ка не получится паста. Эту 
смесь положить на противень поверх теста, края которо­
го' должны закрыть фарш. Пирог смазать- сверху 
сливочным маслом и поставить в духовку. Готовый, 
пирог-нарезать ломтиками и посыпать ванильным'Са--
харам. . • 

Для-теста: 2 ст. ложки масла,стакана молока 
или сливок, 1 яйцо, мука, соль. 
Для фарша: 3 шт. картофеля, 1 ст. ложка масла, 
8 ст. ложек брынзы или творога, .3 ст, лоокки сахара, 
лимонная цедра, ванильный сахар. 

425. ПИРОГ из КАРТОФЕЛЯ с ЯБЛОКАМИ. Карто­
фель отварить в кожуре, очистить и натереть на 
мелкой терке. Яблоки очистить, натереть на крупной 
терке, смешать:с картофелем^ добавить яйцо, растертое 
с сахаром, масло, соль, роду, корицу, лимонную цедру 
и муку. Все.это тщательно размешать, положить в фор­
му для торта или хорошо смазанную кастрюлю, сверху 
-разровнять ножом. • 

• Выпекать примерно I час, , 

4 шт. картофеля; 4 яблока, 1 яйцо, 2 ст, ложки 
масла,? ст. ложек сахара, ^/4 стакана муки, 2 ч. ложка 
корицы, лимонная цедра, сода, соль. 

426. ПИРОГ из ПЕЧЕНОГО КАРТОФЕЛЯ: Желтки 
растереть с.сахарной пудрой, смешать с печеным карто­
фелем, очищенным и пропущенным' через мясорубку, 
содой, солью, лимонной щедрой, срком, корицей, мукой 
и взбитыми в пену.белками. Испечь,в духрвке на.хорршо 
смазанной маслом-форме. 

5 шт. картофеля; 2 яйца, '/2 ч. ложки корицы,:! стакан 
муки,?./4 стакана сахарной пудры, ! ст. ложка лимонно­
го сока,! ст. ложка масла, лимонная цедра, сода, соль. 
1-38 

427. ПИРОГ из КАРТОФЕЛЯ (на дрожжах). Дрожжи 
растворить в небольшом количестве подслащенного 
молока, размешать со столовой ложкой муки И" оставить 
д-ля подъема. ^ 

•Отваренный в кожуре картофель очистить,ттатереть, 
смешать - с оставшимся молоком, - закваской,- яйцами, 
сахаром, солью, сЛивочным маслом (из которого оста­
вить одну ложку для смазки пирога), лимонной цедрой, 
корицей и мукой. Тесто вымешать и оставить на часдля 
подъема. Положить в хорошо- смазанную форму, сверху 
смазать пирог маслом и выпекать в духовке 45 минут до 
готовности. , .' 

Подать к столу посыпанным ванильным сахаром.. 
5 шт, картосргля, 3 стакана муки, 40 г, дрожжей, 
^/4 стакана молока, 4 ст. ложки масла, 2 яйца, ! стакан 
сахара, ! ст, ложка корицы, по '/2 ч..ложки лимонной 
цедры, ванильного сахара, соль. 

428. ШТРУДЕЛЬ из КАРТОФЕЛЯ с ЯБЛОКАМИ. 

Картофель отварить в кожуре, рчистить, натереть, сме­
шать с растительным маслом, мукой, молоком, раство-' 
реннымидрожжами, взбитыми яйцами, добавить лимон­
ную цедру„ сахар, соль. Замесить 'средней густоты 
тесто, оставить на час для подъема. 

Яблоки очистить, натереть на крупной терке, сме­
шать с сахаром,, корицей и тушить, пока не выкипит 
сок. ' , . . 

• На стоде, посыпанном мукой, раскатать прямоуголь,-
ный пласт и посыпать его панировочными сухарями. 
На пласт положить яблоки,, посыпать сверху тертыми 
орехами и сахаром, и завернуть в виде рулета. Сма­
зать растительным маслом и испечь в духовке, ' 
5 шт. картофеля, 2 яйца, ! стакан молока,. 2 ст. ложки 
масла, 30 г дроокжей, 3 стакана муки, У'/2 кг яблок, 
^/4 стакана сахара, 4 ст. ложки сахара для теста, ! ст. 
ложка корицы, лимонная или апельсиновая цедра, 3—4 
ореха, ! ст. ложка панировочных, сухарей, соль. 
429. РУЛЕТ с МАРМЕЛАДОМ. Сваренный в кощу ре 
картрфель очистить и натереть на' мелкой терке. Сме­
шать с яйцами, растительным маслом, сахаром, лимон­
ной-цедрой, солъю, в'анргльным сахаром, растерты{у1и 
дрожжами и мукой. Замесить тесто, которое должно 
додрйти-в течение часа. Тесто ^ раздел ить на две части. 



Н а. сто л е .смазанном р а ст ите л ь 1-[ ь! м • м а ело м, • р а с к а т ат 1 
-прямоугольный пласт, намазать его слоем мармелада ^ 
^завернуть. Оставшееся тесто также раскатать в пласт 
намазать мармеладом и завернуть. Рулеты положить нг 
смазанный жиром противень и испечь в духовке:. 

. Рулеты можно начинить смешанными.с сахаром оре­
хами ..или толченым и отваренным в подслащенном 
молоке маком 

5 шт. картофеля, 3 стакана муки, 4'яСща; 4 ст. ложки 
масла,..30 г дрожжей, ^/2 стакана сахара, 200 г мар-
м.елада,,1- ч. ложка .ванильного сахара, лимонная цедра; 
соль. • • • 

430; РОГАЛИКИ из КАРТОФЕЛЯ с МАРМЕЛАДОМ. 
Картофель отварить в кожуре, ючистить и натереть, 
Смешать, с мукой, добавив яйца, сахар, масло, соль, 
молоко., лимонную цедру, растертые дрожжи. Замесить 
непустое тесто и раскатать пласт, который нарезать не-

:большими квадратами. В один из уголков квадрата по-̂ 
дожить густой мармелад или вишню (из вишневого ва­
ренья), завернуть и придать форму рогалика. Положив 
на смазанный жиром противень, рогалики намазать 
сверху желтком или растительным маслом и испечь в 
духовке. • 

5-шт. картофеля, 3 стакана муки, /'/^ стакана сахара, 
'/2 стакана сливочного масла, 2 яйца, 4 ст. Ложки мо­
лока, 30'г дрожжей, 1 ст. ложка жира, лимонная цедра 
(ох I лимона), 1 ст. ложка-лимонного сока, марме­
лад или варенье, соль. ' ' ' 

431, КАРТОФЕЛЬНОЕ ПЕЧЕНЬЕ С МАРМЕЛАДОМ. 
Картофель отварить в кожуре, очистить и натереть на 
мелкой терке. Смешать с яйцами, сахаром, солью; содой, 
натертой лумоннбй цедрой и мукой. Замесить тесто, ко­
торое раскатать пластом толщиной 1 см. Стаканом 
вырезать кружочки, посыпать сахаром, смешанным с 
корицей. Уложить на противень, смазанный раститель­
ным маслом, и испечь в'духовке. • . . • 

В-готовом виде склеивать по два слоем мармелада. 
5 шт. ксьртофеля, ^/4 стакана муки, '/2 стакана сахара, 
2 яйца; 1 ч. ложка корицы, 100 г мармелада, ^/ч. ложки 
соды, I ст. ложка растительного масла,'лимонная цедра, 
соль: 

432. ПЕЧЕНЬЕ «ДВОЙНЫЕ УЛИТКИ». Картофель от-
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варить в кожуре, охладить, очистить, размять,'посолить, 
смешать с жиром, сахаром,, мукой, ванильным сахаром 
и содой. Замесить, тесто, раскатать пласт толщиной 
'/2 см, намазать тонким слоем мармелада. Ножом- на­
резать: одинаковые квадраты. Приготовить • «-двойные 
улитки»: каждый квадрат завернуть с обеих сторон к 
середине. Печенье смазать взбитым яйцом, после чего 
нарезать узкими полосками, которые уложить на сма­
занный противень и испечь в духовке. - . 
5 шт: картофеля, У'/^ стакана жира, 3 стакана му­
ки'; '/2 ч.: ложки соды, 1 стакан сахара, 1 яйцо; 100 г 
мармелада, ванильный сахар, соль. 
433- ПЕЧЕНЬЕ из КАРТОФЕЛЯ С КОРИЦЕЙ. Карто­
фель очистить, промыть, натереть на мелкой :терке, 
добавить сахар, корицу, яйца,, лимонную цедру и жир,. 
Тщательно перемешать, пока не получится однородная 
масса. Эту смесь разровнять ножом на смазанной 
растительным маслом доске, образуя пласт толщиной 
1 см. Стаканом нарезать кружочки, положить .на. сма­
занный маслом противень и печь 30 минут в духобке. Го­
товое печенье посыпать-.ванильным сахаром.' • 
5 Шт. к'артофеля, ^/4 стакана сахара,'5 ст. ложек окира, 
2 яйца, 1 ч: ложка корицы, 1 ст. ложка растительного 
масла, 2 ч. ложки лимонной цедры, ванильного сахара. 
.434. КЕКС ИЗ КАРТОФЕЛЯ с КАКАО. Желтки рас­
тереть в пену с сахаром и какао. Добавить толченые 
орехи, сваренный и протертый картофель, ванильный са­
хар, соду, взбитые в пену белки. Уложить в хорошо 
Смазанную форму для кекса и печь в духовке около часа. 
5 шт. картофеля, 5 яиц, 1^ /а стакана сахара, 100 г оре­

хов, 4 ст. ложки какао, 1 ст. ложка растите лЪ но го мас­
ла, 2 ч. ложки ванильного сахара^ сода, лимонная цедра. 
435. БИСКВИТЫ из КАРТОФЕЛЯ с ОРЕХАМИ. 

Картофель, испечь в духовке, очистить и пропустить че­
рез мясорубку. Яйца взбить с сахаром, добавить расти­
тельное масло, картофельное пюре, толченые орехи, 
корицу', лимонную цедру, соду и ^/4 стакана муки. 
Оставшейся мукой посыпать кухонный стол, ^ на . ко.то-
ром будет разделываться .тесто,. Из теста приготовить 
валик, разрезать его на маленькие, лепешки. Каждую 
из них обвалять в муке и придать форму бисквита. Ис­
печь-на см,азаином -жиром противне в-духовке. - ' 

У41. 



4 шт. картофеля, 1 стаканмукц,.6ст.-лбжек^^ 
2 ст. ложки растительного масла] 125 г орехов, 2:яйца, 
1 ст. ложка корицы, лимонная, цедра, с6да, соль,. 

436- ТОРТ ИЗ КАРТОФЕЛЯ. Картофель сварить, очис­
тить и натереть. Желтки растереть с сахарной, пуд^)0:й, 
как крем,, смешать с.натертым картофелем, добавить 
лимонную -или апельсиновую цедру, корицу, соду, сли­
вочное масло или маргарин, взбитые в пену белки и. 
муку. Замесить тесто, уложить в маленькую круглую 
форму (чтобы торт получился высоким), смазанную 
маслом, и печь в духовке примерно 90 минут; 

Опрокинуть на блюдо и посыпать ванильным саха­
ром. • 

5 шт. картофеля, 3 стакана муки, 1^/2 стакана сахар­
ной пудры, 2 яйца, 5 ст. ложек маргарина или масла, 
1 ст. ложка корицы, 2.ч. ложки ванильного сахара, 
лимонная (апельсиновая) цедра, сода. ' . • ^ 

437. ПИРОЖНОЕ «КАРТОШКА». Сваренный в кожу­
ре картофель .пропустить через мясорубку. Кофейную 
эссенцию (процеженную) вместе с сахаром и взбитым 
яйцом прокипятить. После того как смесь остынет, до­
бавить картофель, толченое печенье, лимонную или 
апельсиновую цедру, толченые орехи, какао й ром. 
Полученную смесь вымешать, взять по кусочку и разде­
лать руками пирожные овальной формы, напоминающие 
картофель, обвалять каждую штуку в какао, смешан­
ным с сахарной пудрой. 

3 шт. картофеля, 250-г толченого печенья; 125 г орехов, 
-У'/4 стакана сахарной пудры; 25 г какао,-2 ст. ложки 
рома,' 1 яйцо, 1 стакан кофейной эссенции; лимонная 
и апельсиновая цедра,. 

438. ТОРТ из КАРТОФЕЛЯ, с ТВОРОГОМ. Масло! 
сахар и желтки растереть в пену, добавить хорошо 
растертый творог, Лимонную цедру, ванильный .сахар, 
натертый картофель, соду и взбитые в- пену белки. 
•Испечь в духовке в смазанной маслом форме. Через 
несколько часов торт разрезать горизонтально, нама­
зать в,ареньем или джемом и нарезать кусками^. 
5- шт. картофеля, 400 г творога, 40 г масла, 2 яйца, 
^/стакана сахара, 100 г джема (тренья), сода, 
ванильный сахар, лимонная цедра; , • 
И2 ' , 

белорусские блюда 

Супы 

439- КРУПЕНЯ. в мясной бульон добавить ячневую 
крупу, а затем картофель. Вареное мясо вынуть и про­
пустить через мясорубку, а картофель и крупу тща­
тельно перемешать и протереть через сито. Все переме­
шать с бульоном до пюреобразной консистенции и до­
вести до кипения,добавить масло, тмин. Заправить под-
жареннь1м свежим салом с мелко нарезанными кусочка-
-ми репчатого лука. • . 

1,5 л-воды, 300—400 г мяса, 3—4 картофелины, 
6 ст. ложек крупы, 60—80 г сала, 2 луковицы, 60—80 г 
масла, тмин, соль. 
440. ПОЛИВКА из молодого КАРТОФЕЛЯ НА 

МОЛОКЕ. Молодой картофель и морковь очистить от 
кожуры,, картофель нарезать кубиками, залить горячей 
водой, довести до кипенил и варить на слабом огне 
10—15 минут. Воду слить, картофель залить кипяченым 
молоком и довести до кипения. Готовую морковь рас­
тереть до однородной массы, добавив немного молока, 
влить в поливку и довести до готовности. Поливку по­
дать с маслом. _ ' , 
12—13 шт: картофеля, 2—3 моркови, .5 стаканов мо­
лока, 1 ст. ложка масла, соль.. 

441. ЮШКА КАРТОФЕЛЬНАЯ с МЯСОМ. Ребрышки 
с мясом разрубить на части^, промыть, положить в каст­
рюлю с. холодной'водой,' добавить мелко нарезанный 
репчатый лук, довести до кипения и варить на слабом 
огне. За 15—20 минут до конца варки добавить, на­
резанный дольками картофель. В конце варки положить 
соль, лавровый лист, зелень. Готовую юшку посыпать 
мелко нарезанной зеленью. ...... 
5 и1Т. картофеля, 500 г мяса, 1—2 луковицы,- лавровый 

. лист, зелень, соль. . 
442. СУП КАРТОФЕЛЬНЫЙ с САЛОМ. Картофель.на­
резать .кубика м;и, положить,а кипящую воду, добавить 
соль и варить в течение 20—30 минут. Сало (шпик) 
нарезать кубиками, поджарить вместе с репчатым Лу­

цком и добавить в кипящий суп. При подаче на. стол. 



суп посыпать нарубленной зеленью, .петрушки .или 
.укропа. 

12 шт. картофеля, 1 луковица, 80 гг шпика,-зелень, соль. 

443. СУП МОЛОЧНЫЙ с КАРТОФЕЛЕМ и МОР­
КОВЬЮ. Морковь нарезать мелкими дольками,.карто­
фель— более крупными. Затем морковь отва рить в, не­
большом количестве подсоленной воды в течение 15—20-
минут, положить нарезанный картофель,и продолжать 
варку до готовности. Остаток воды слить, суп залить 
кипяш,им молоком, добавить сливочное масло, сахар и 
довести до кипения. 

7 шт. картофеля, 4 моркови, 6 стаканов молока, -2^' ст. 
ложки масла, 1 ст. лоокка сахара, соль. 

444. СУП МОЛОЧНЫЙ с КАРТОФЕЛЬНЫМИ КРЕ­
КЕРАМИ. Картофельные крекеры перебрать, опустить в 
кипящую воду на 5 минут. Затем влить горячее: 
молоко и варить. За несколько минут до окончания 
варки добавить соль, сахар и довести суп др кипе­
ния. Готовый суп заправить сливочным .маслрм,'' 
120 г крекеров, 6 стаканов молока, 2 ст, ложки сахара, 
1 ст. ложка масла, соль. , • ' 

445. СУП МОЛОЧНЫЙ с ЛАПШОЙ из КАРТО-' 
ФЕЛЬНОГО КРАХМАЛА. Приготовить лапшу:- карто­
фельный крахмал развести водой, добавить яйцо и .все 
размешать до консистенции сливок, как на блинчики.. 
Из полученной смеси выпечь блинчики толщиной 
1—2 мм. Затем их охладить и нарезать,'как домкш-
нюю;лапшу. Молоко довести др кипения, опустить под­
готовленную лапшу и варить до готовности. Перед окон­
чанием варки добавить соль, сахар, сливочное масло и 
подать к столу. - . •• 

1 ^/2 стакана картофельного крахмала, 8 статное мо­
лока, 2 ст. - ложки масла,' 1 яйцо, 2 ст.' ложки са­
хара, соль./ 

.446. СУП МОЛОЧНЫЙ с КАРТОФЕЛЬНЫМИ КЛЕЦ­
КАМИ, Сырой картофель протереть через мелкую терку, 
отжать через марлю, добавить яйцо. Полученную 'маСсу 
раскатать на небольшие шарики. Молоко..довести, до 
кипения, опустить клецки и варить их . при... слабом 
кипении. Готовый суп посолить. и заправить маслом. 
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.../>2 'шт. картофеля, 8 стаканов молока, 1 яйцо, 1 ст. лож­
ка масла, соль. 

447. СУП МОЛОЧНЫЙ с КЛЕЦКАМИ ИЗ КАРТО-

• ФЕЛЬНОГО КОНЦЕНТРАТА. Картофельный концентрат 
замочить в небольшом количестве воды. Когда он 
набухнет, добавить яйцо и раскатать на' небольшие 
шарики (к-'^бн.к!'') • Проварить их в воде, затем долить 
кипящее молоко, посолить по вкусу, добавить сливоч­
ное масло и подать к столу. 
/'/2 стакана картофельного концентрата, 6 стаканов мо­
лока, I ст. ложка масла, I яйцо, соль. 

Вторые блюда 
448. КАРТОФЕЛЬ ОТВАРНОЙ. Картофель очистить, 
промыть, залить то^лчен водой и поставить варить, 
После закипания добавить соль и продолжать варить • 
еще 20 минут, пока картофель не станет мягким. Как 
только картофель будет готов, слить воду, кастрюлю 
оставить иа слабом огне для отсушки на 2 минуты. Го­
товый картофель переложить иа блюдо, полить маслом. 

Отдельно можно подать: сельдь с луком и раститель­
ным маслом; зеленый лук со сметаной; редьку или ре­
дис в сметане; квашеную капусту. 
8 шт. картофеля, 2 ст. ложки масла, соль. 

449. КАРТОФЕЛЬ ОТВАРНОЙ с р^дъко^, САЛОМ И 

ЛУКОМ. Картофель отварить (см. описание в рецепте 
№ 448). Редьку очистить, натереть на терке с круп­
ной решеткой. Шпик нарезать кубиками, лук,—^прл-у-
кольцами и поджарить до золотистого цвета.'Поджарен­
ным салом с луком залить редьку, перемешать, поСыпать 
укропом и подать к отварному картофелю. 
8, шт. картофеля, 2 редьки, 2 луковицы, 80 'г шпика, 

' укроп, соль. . ' 
450. КАРТОФЕЛЬ ОТВАРНОЙ С КАПУСТОЙ И СВИ-
;НИНОЙ. Картофель отварить (см. описание в рецеп­
те № 448)-. Свинину.'с реберными косточками нарезать 
мелкими кусочками июбжарить. Квашеную капусту и 
репчатый лук также слегка обжарить. Все перемешать 
и довести до готовности.-Подать к отварному карто­
фелю. . , • • 
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8 шт. картофеля, 700 г сваяаяы, 400 г .квашеной, капдё-
ты, 2 луковицы, соль. ' , 

45 1 - КАРТОФЕЛЬ ДОРОЖНЫЙ в ФОЛЬГЕ. Одинако­
вые по величине клубни картофеля тщательно промыть 
и поставить на, противень в. горячую духовку. Кар­
тофель печь до полуготовиости. Затем завернуть кажт 
дую картофелину в фольгу, снова поместить в духовку и 
печь до'готовности. Испеченный таким образом карто­
фель можно взять с собой в-дорогу или подать.к столу в' 
горячем виде. К картофелю подать отдельно-сельдь й 
сливочное-масло.,- -,' 

10 шт. картофеля, 1 сельдь, 4 ст. ложки лшсла, соль. 

452. КАРТОФЕЛЬНАЯ КАША С САЛОМ. Картофель 
отварить в. подсоленной воде и протереть, чтобы обра­
зовалась равномерная масса, без комков. Отдельно на­
резать кубиками сало ("Шпик), поджарить его вместе с 
на1шиикованным репчатым луком. Поджаренные сало и 
лук положить в картофельную массу, хорошо разме­
шать и подать к столуТ 

12 шт. картофеля, 2 луковицы, 150 г шпика, соль. 

453. КАРТОФЕЛЬ, ТУШЕННЫЙ С ГРИБАМИ И СА­
ЛОМ. Очищенные и промытые свеЖие грибы ошпарить 

, кипятком, нарезать и обжарить на сале (шпик) вместе с 
луком. Очищенный картофель нарезать крупными доль­
ками, обжарить и положить вместе с поджаренными 
грибами в утятницу, залив водой доверху. Добавить 
соль, лавровый лист, перец, стебли петрушки й,.накрыв 
утятницу.крышкой, тушить на слабом огне. При подаче 
на стол удалить лавровый лист, а картофель посыпать 
мелко нарезанной зеленью. 

Картофель можно приготовить и с сушеными гри­
бами. В этом случае грибы надо предварительно,за­
мочить, отварить, нарезать, а затем'обжарить. Грибной 
отвар можно использовать, для тушения картофеля., 
8 шт. картофеля, 3 луковицы, 400 г свежих или 50 г су­
шеных грибов, 120 г шпика, зелень, специи, соль. 

454. КАРТОФЕЛЬ, ТУШЕННЫЙ с ГОРОХОМ и СВЕ­
ЖИМИ ГРИБАМИ. Очищенные и промытые свежие гри­
бы ошпарить кипятком, нарезать и обжарить на'сале 
(шпик)~ вместе с луком. Горох замочить на 1—2 часа. 
Очищенный картофель нарезать крупными кубиками и 

обжарить, Все- положить в утятни'й.у, залить водой,"дот 
бавить соль, лавровый лист, перец, петрушку и туи1ить 
на слабом огне. Готовое блюдо посыпать мелко наруб­
ленной зеленью, . - , 
8 шт. картофеля, • /о стакана гороха, 2 луковицы, 600 г 
свежих грибов, 100. г шпика, зелень, специи, сОль. 

455. КАРТОФЕЛЬ, ТУШЕННЫЙ с ПЕЧЕНЬЮ и СА­

ЛОМ. Картофель и морковь, нарезанные кубиками, о.б­
жарить, в масле. Сало (шпик) и печень нарезать куби­
ками и обжарить вместе с луком, нашинкованным со­
ломкой. Все положить в утятницу, добавг-гть воду, соль, 
перец, томатный соус и тушить на слабом огне до,готов­
ности. 
1.0 шт'. картофеля, 350 г печени, 200 г шпика, 1 льбрковь, 
1 луковица, 1 ст. ложка томатного соуса, 4 ст: ложки 
масла; специи, соль. 
456. КАРТОФЕЛЬ, ТУШЕННЫЙ С ГРИЬА^АИ. Карто-
ф.ель нарезать кубиками и,рбжарить в масле до полуго1, 
товности. Грибы свежие тш,ательно Промыть и сварить. 
Лук мелко нарезать, спассеровать, положить в "него му­
ку, томат-пюре и прожарить. Затем залить грибным 
бульоном и сварить соус. Картофель пбложить в по­
суду, залить соусом, добавить нарезанные грибы, спе­
ции, соль и тушить до готовности. . , 
10 шт. картофеля, 4.00 г свежих или 50 г сушеных гри­
бов, 1—2 луковицы, 4 ст. ложки топленого^ или расти­
тельного лшсла, Г ч. ложка'муки, 2 ст.'^-ложки томата-
пюрё, специи, соль. ' 
457. КАРТОФЕЛЬ, ТУШЕННЫЙ с БАРАНИНОЙ. Кар­
тофель и морковь, нарезанные кубиками, обжарить, От­
дельно обжарить баранину,нарезанную кусками, и на­
шинкованный репчатый лук. Все положить в утятницу, 
добавить томат-Пюре, соль и тушить до. готовности. 
10 шт. картофеля, 600 г баранины,' 1 люрковь, 1 лукови­
ца, 1 ст. лоокка: то мат а-пюре,. 4 ст. лоокки свиного окира, 
соль.... 
458. ЖАРЕНКА РЫБНАЯ С КАРТОФЕЛЕМ (в горшоч̂ 
ке). Филё-окуня-нарезать кубиками. Запанировать в му­
ке и обжарить. Отварить предварительно замоченные 
сушеные грибы, мелко нарубить и обжарить с луком. 

. Очищенный картофель нарезать кубиками и слегка об-
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жарить., в горшочек 'положить слоями картофель, о.б-
"жаренную рыбу, грибы, лук, а сверху снова картофель. 
Полить сметаной и рыбным бульоном, посолить по вку­
су и тушить до готовности. При подаче на стол посып,аг[ь 
мелко нарубленной зеленью петрушки. , . -•; 
8 шт. картофеля, 300. г филе окуня, 2 луковицы,. 2 ст. 
лоокки масла, 30 г сушеных грибов, 4 ст. ложки смета­
ны, 2 ст. ложки муки, зелень петрушки, соль. .. 

459. ЖАРЕНКА. Говядину нарезать небольшими кус­
ками, морковь и лук кубиками, а сырой картофель лом­
тиками. Все отдельно обжарить. Грибы отварить, мелко 
изрубить и также поджарить. Пшеничную муку поджа­
рить отдельно до коричневого цвета. Подготовленные 
продукты сложить в утятницу, залить доверху грибным 
бульоном, добавить сметану, соль, накрытьжрышкой-и 
тушить. При подаче на стол посыпать мелко нарублен­
ной зеленью. 

8 шт. картофеля, 300 г говядины, 150 г свеоких или'40 г 
сушеных грибов, 1 ст. ложка масла, 1 луковица, 1 мор­
ковь, 2 ст. ложки сметаны, 1 ч.-ложка муки, 40 г шпи­
ка, зелень, соль. 

460. КАРТОФЕЛЬНАЯ БАБКА. В сырой тертый кар­
тофель положить муку, лук, обжаренный со шпиком, пе­
рец, посолить и все перемешать. Положить в кастрюлю 
или глубокую сковороду, смазанную жиром,и поставить 
в духовку для запекания. Картофельную бабку подать в 
горячем виде с маслом. 

16 шт. картофеля, 2 ч. ложки муки, 2 луковицы, 50 г 
шпика, 2, ст. ложки масла, соль. 

461. ТУШАНКА. Сырой очищенный картофель наре­
зать крупными брусками или кубиками и на большой 
сковороде с растопленным салом очень быстро'(на силь­
ном огне) обжарить, часто переворачивая, до прявления 
золотистрй корочки. Полусырой картофель сложить в 

^ глиняный огнеупорный горшочек, пересыпая зеленью й 
порошком грибов, добавить перец, нарезанный лук, по­
солить, зал^гть оставшимся салом и кипятком ('/2, ста­
кана), плотно накрыть крышкой и поставить в умеренно 
нагретую духовку на 20—30 мин. Подать со свежими 
или солеными огурцами, квашеной капустой, 
10 шт. картофеля, 150—200 г растопленного сала, 1 ст. 
лоокка порошка сухих грибов, 1 луковица, зелень сель-
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дереп или '. петрушки, укроп, перец' горошком;' соль: 

462;| КАРТОФЕЛЬНАЯ БАБКА СО СВИНИНОЙ. В сы-
рО'й'тё)этьгй'картофель положить муку и лук, Жаренный 
со шпиком. Свинину нарезать меЛкими кубиками и об­
жарить. Все перемешать, добавить солЬ и перец. По­
ложить' в глубокую сковороду, 'Смазанную ЖироМ, и 
поставить в духовку для запекания. Готовое блюдо по­
дать в горячем виде с маслом. 
16 шт. картофеля, 350 г: свинины, 2 ч. ложки муки, 
50 г шпика, 2 луковицы, 2 ст. лоокки масла, соль. 

463. КАРТОФЕЛЬНАЯ БАБКА, ФАРШИРОВАННАЯ 
ГРИБАМИ С ЛУКОМ. Картофель натереть на мелкой 
терке; добавить немного'муки, соль. Приготовить гриб­
ной фарш с луком. Для этого сушеные грибы тщательно 
промыть, замочить в воде на 1'/2—2 часа, а затем 
сварить в .этой же. воде. Грибы откинуть на сито, про­
мыть,.мелко изрубить и обжарить. Добавить спассеро-
в.анный лук, соль, перец и перемешать. Для фарша мож­
но использовать и свежие грибы: ошпарить их кипятком, 
промыть, отварить и поджариТь. На сковороду, смазан­
ную жиром, уложить половину картофельной массы, за­
тем грибной фарш и сверху оставшийся картофель. 
Поставить в духовой шкаф для запекания. Через 5—10 
минут поверхность картофельной бабки смазать смета­
ной для образования румяной корочки и запечь в ду­
ховке до готовности. Готовое бЛЕрдо подать' с маслом 
или сметаной. 
10 шт. картофеля, 1 ст. ложка муки, 2 ст. ложки масла, 
4 ст. лоокки сметаны. 
Для фарша: 120 г свеоких или .30 г сушеных гри­
бов, 2 луковицы, 2 ст. ложки масла. 

464. РУЛЕТ КАРТОФЕЛЬНЫЙ С ЯЙЦОМ. Картофель 
отварить в кожуре, очистить,и пропустить через мясо­
рубку. В пюр1е Добавить муку и хор-ошо перемешать. 
Приготовить фарш: яйца отварить вкрутую и мелко по­
рубить. Лук нарезать, поджарить иа сале и смешать с 
яйцами. Картофельную массу положить на доску, смо­
ченную ВОДОЙ, слоем 1,5—2 см, а сверху-г-фарш. 
Завернуть в виде рулета и переложить на смазанный 
жиромпротивень или сковороду. Рулет смазать взбитым 
яйцом, посыпать сухарями, сбрызнуть жиром и поста-
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вить для запекания в духовку. Готовый рулет и-а/резать и 
'подать со сметанным соусом с луком. 

•10 шт. картофеля, I яйцо, 1 ст. ложка сала,. 1^-/2 лукови­
цы, 2 ч. ложки муки, 2'ч. ложки панировочных суха­
рей, 1 стакан сметанного соуса с луком, соль.] 
Для фар ша: 3яйца, 2 ст. ложки топленого сала, 2 лу­
ковицы: . • ': , , . 

465. КАРТОФЛЯНИКИ. Отваренный в кожуре карто­
фель очистить и пропустить через мясорубку. Б получен-^ 
ную массу добавить муку или картофельный крахмал, 
растопленное сливочное масло, яйца, соль, перец и хо­
рошо перемешать. Массу разделать в виде небольших 
шариков.^ложить иа смазанную маслом сковороду и за­
печь в духовом шкафу. Затем переложить в кастрюлю 
и заправить сметаной или сливочным маслом с под­
жаренным репчатым луком. Прогреть на огне в течение 
5—7 минут и подать к столу с рубленым зеленым лу­
ком или укропом. V, 

]2 шт. картофеля, '/2 стакана крахмала или ^/а ста-, 
кана муки, 1 яйцо, 2 ст. лоокки масла, соль. 
Для 3 а /г р ав к и: ^/4 стакана сметаны или 3 ст. ложки 
масла, 4 луковицы. . 

466. КОМОВИКИ. Картофель промыть, отварить в ко­
журе, .охладить и очистить. Пропустить через мясо­
рубку, добавить соль, яйцо, немного муки и вымешать.. 
Из картофельной массы приготовить пирожки с фаршем 
из вареной фасоли, пшенной или рисовой каши. Пирож­
ки запанировать в муке, положить-на смазанную маслом 
сковороду и запечь в духовке. ' • .' ' 

10 шт. картофеля, 1 яйцо, ^ /о стакана муки, 1 ст. ложка 
масла, соль. ' '• . 
Для фарша: '/2 стакана фасоли (пшена или- риса), 
2 луковицы, 1 ст. ложка масла. 

467. КАРТОФЕЛЬ, ФАРШИРОВАННЫЙ СЕЛЬДЬЮ. 
Крупный картофель промыть, залить кипятком,, посо­
лить и варить до полуготовности. Сваренный картофель 
•очистить, срезать бок и вынуть сердцевину. Сельдь очис­
тить, промыть и освободить мякоть от костей. При­
готовленную мякоть сельди и сердцевину картофеля 
пропустить через мясорубку, добавить мелко нарезан­
ный лук, душистый перец, сырое яйцо, часть сметаны, , 
все хорошо перемешать и выбить. Полученным фар-
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, шем начинить :картофель, залить сметаной и запечь-в 
духовке. . . . ' ' ' 
.12. шт. картофеля, 1 яйцо, .2 ст., ложки сльетаны, 
соль.. , • . ' • 
Для фарша: [.сельдь, I луковица, 1. ст. ложка сме­
таны, перец.: • 
468. КАРТОФЕЛЬ/ ФАРШИРОВАННЫЙ ПЕЧЕНЬЮ. 
Картофель отварить в' кожуре, очистить,,вынуть сердце­
вину и заполнить его фаршем. Для приготовления фар­
ша печень нарезать тонкими брусочками, лук-—полу-' 
кольцами, сало— мелкими кубиками и все обжарить, 

-Подготовленный картофель залить сметанным соусом с 
луком, и. тушить "на слабом огне до готовности. 
10 шт. картофеля,. 1 стакан сметанного соуса, с луком, 
соль: " • • 
Для фар ша: 200 г печени, 40 г шпика, 1 луковица. 
469. КАРТОФЕЛЬ, ФАРШИРОВАННЫЙ МЯСОМ. 
Картофель очистить и вынуть сердцевину. Приготовить 
мясной фарш: говядину пропустить через, мясорубку и 
соединить с поджаренным луком. Картофель начинить 
.с1)аршем, обжарить и положить в утятницу. Муку и мор­
ковь поджарить, добавить бульон; томат, сметану, за­
лить этим соусом фаршированный картофель и поста­
вить в духовой шкаф. Перед подачей иа стол картофель 
полить соусом и-посыпать мелко нарубленной зеленью. 
12. шт. картофеля, 1 луковица, 1 ст. ложка томата, 
1 морковь, 1 ст. лоокка муки, 3 ст. ложки окира, 4 ст. лож­
ки смётаны, зелень, соль. 
Для ф.арша: 400 г говядины, 1 луковица,-1 ст. лоокка 
свиного жира. • 
470. КАРТОФЕЛЬНО-МРРКОВНЫЕ ОЛАДЬИ. Очи­
щенный картофель и морковь (в соотношении 4:1) на­
тереть на терке. Картофельную массу смешать с морков­
ной, добавить яйца, муку, сметану, посолить, тщательно 
перемешать, разложить ложкой на смазанную жиром 
сковороду и жарить. 
'6'—-8 шт. картофеля, 1—2 моркови, 1—2 яйца, 2—3 ст. 
•лоокки муки, 1—2 ст. ложки сметаны, 3—4 ст. ложки 
масла, • соль. 
471... ОЛАДЬИ, ФАРШИРОВАННЫЕ ЯЙЦОМ. Карто­
фель очистить,, промыть, натереть на мелкой терке и от-
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жать от жидкости. Добавить муку, соль,' перец, хорошо ; 
перемешать и разделать на лепешки. На середину ле­
пешки положить фарш, нз вареных измельченных яиц, 
смешанных с обжаренным луком. Завернуть края,.при,-
дать лепешкам форму биточка и обжарить с обеих,сто­
рон; на растительном масле'. Готовые оладьи подать с . 
жареными'шкварками и толченым чесноком. 
10 шт картофеля, 2 ст. лооюки муки, 1 ст. ложка 
масла, 60 г шпика, 4 дольки чеснока. . 

- Для. ф.арша: 4 яйца,-1 луковица, 1 ст. лооюка^шсла. • 
472. КАРТОФЕЛЬНЫЕ ОЛАДЬИ, ФАРШИРОВАННЫЕ 
ГРИБАМИ. Картофель очистить, промыть, натереть на 
мелкой терке, добавить муку, соль и все перемешать. 

. Сушеные грябы тщательно промыть и замочить в воде 
на 2 часа, а затем сварить. Отваренные грибымелко 
изрубить. Сало, (шпик) нарезать мелкими кубиками, 
поджарить, добавить пассерованный лук, мясной или 
грибной бульон, чтобы фарш был более сочным. 

На сковороду с разогретым жиром выложить ложкой 
в виде лепешек картофельную массу, сверху фарш, а за­
тем картофель. Оладьи обжарить с обеих':еторон, пере­
ложить в горшочек, залить сметаной и довести до го­
товности в духовке. 
12 шт. картофеля, 2 ст. лооюки муки, 4 ст. ложки сметаны 
или масла, '/2 стакана грибного бульона, соль. 
Для фар ша: 30 г сушеных грибов, 80 г-шпика, 2 луко­
вицы. -

473. КАРТОФЕЛЬНЫЕ ОЛАДЬИ,,ФАРШИРОВАННЫЕ 
РЫБОЙ. Сырой очищенный картофель натереть на мел­
кой терке, добавить муку, соль, яйцо и все перемешать. 
Приготовить фарш: филе рыбы пропустить через мясо­
рубку,, обжарить с -репчатым луком и вареными гри­
бами, затем добавить соль, перец, мелко измельчен­
ное вареное яйцо и все перемешать. Выложить ложкой 
в виде лепешек на раскаленную сковороду, на них по­
ложить фарш, сверху накрыть картофельной массой и • 
обжарить до румяной корочки с двух сторон. Уложить в 
горш'очек, залить маслом и поставить в духрвку. Го-^ 
товое блюдо посыпать мелко нарубленной зеле>]ью, 
10 шт. картофеля, 1 яйцо, 5 ст. ложек масла, 2 ст. лооюки 
муки, зелень, соль. 
Для- фар ша: 250 г сриле рыбы, 15 г сушеных гри­
бов, 1 яйцо, 2 луковицы, 2 ст. ложКи масла, перец. 
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474. КАРТОФЕЛЬНЫЕ ОЛАДЬИ, ФАРШИРОВАННЫЕ 
МЯСОМ. Сырой картофель'натереть на мелкой терке, 
добавить муку,' яйцо и все перемешать. Выложить 
ложкой в виде лепешек на раскал.енную сковороду, на 
каждую из них полбжить свиной фарш, а сверху на­
крыть картофельной массой. Обжарить до румяной ко--
рочки с обеих сторон, переложить в утятницу и по­
ставить в духовку на 10—15 минут, ^ , ' - • 

Для приготовления фарша свинину пропустить через 
мясорубку, добавить поджаренный лук, соль, перец и 
все перемешать. Блюдо подать с жареным салом (шпик). 
12 шт. картофеля, 1 яйцо, 2 ст. лооюки муки, 100 г шпи­
ка, 2 ст. -лооюки масла. •' 
Для фар ша: 400 г свинины, 2 луковицы, 1 ст. лооюка 
масла, перец, соль. 

475.. ОЛАДЬИ КАРТОФЕЛЬНЫЕ по-мински. Сы­
рой картофель натереть на мелкой терке, добавить соль,, 
перемешать, после чего жаритьоладьи. Готовые оладьи 
положить в утятницу, смазанную жиром, переложить их 
свиным фаршем, заправленным солью и перцем с до­
бавлением рубленого чеснока. Утятницу поставить в ду­
ховку на 20—^̂25 минут. ' , • 
12 шт, картофеля,'2 ст. лооюки растительного и сли­
вочного лшсла, соль. 
Дл^ - срарша: 400 г свинины, 4 дольки чеснока, перец. 

476. ТЕФТЕЛИ КАРТОФЕЛЬНЫЕ ФАРШИРОВАННЫЕ 
В ТОМАТНОМ СОУСЕ. Сырой картофель натереть на 
мелкой терке. Полученную карто.фельиую массу отжать, 
добавить яйцо, соль и все перемешать. Приготовить 
фарш: свинину пропустить через Мясорубку, обжарить с 
луком, добавить молотый перец, соль. Из картофельной 
массы приготовить тефтели и наполнить их фаршем. 
Тефтели запанировать в муке или сухарях, обжарить иа 
топленом масле, положить в утятницу,-залить томатным 
соусом-и тушить 25—30 минут. 
12 шт. картосреля, 1 яйцо, 1 ст. ложка льуки или 2 ст. 
лооюки панировочных сухарей, 1 стакан толшт'ного соуса, 
2 ст. лооюки топленого лшсла, соль. 
Для -фарша: 150 г свинины, 1 луковица, 1 ст. лооюка 
лшсла. 

477. КАРТОФЕЛЬНЫЕ КРОКЕТЫ с МЯСОМ. Сырой 
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картофель натереть на мелкой терке, отжать, добавить 
яйцо, соль и перемешать. Приготовить фарш: сырую 

• Свинину пропустить через мясорубку, добавить соль, пе­
рец, поджаренный лук. Из картофельной массы скатать 
небольшие шарики, нафаршировать их свининой и запа­
нировать в муке. Крокеты смочить в яйцах и снова 
запанировать в сухарях, обжарить, поЛоЯшть в утят­
ницу, полить маслом и потушить. Подать к столу в 
горячем виде со сметаной. , ' 

12 шт. картофеля, 2 яйца, 4 ст.-ложки топленого масла, 
3- ч. ложки муки, 4 ст. ложки панировочных, сухарей, 
4 ст. ложки сметаны, соль. . 
Для фарша: 300 г свинины, 2 луковицы, 1 ст. лож­
ка топленого сала, соль. . 

478. ГАЛКИ КАРТОФЕЛЬНЫЕ ФАРШИРОВАННЫЕ с 
ГРИБНЫМ СОУСОМ. Сырой картофель натереть на мел­
кой терке. Полученную картофельную массу отжать от 
излишней жидкости, добавить яйца, соль. Все переме­
шать, сделать круглые шарики (галки), а в Них углуб­
ления для фарша. Фарш подготовить следующим обра­
зом: сухие грибы замочить в холодной воде на 2—3 часа., 
Затем их промыть, отварить, мелко нарезать и обжа­
рить в масле вместе в луком. Грибным фаршем напол­
нить подготовленные галки, запанировать их в. муке, 
смешанной с сухарями, и обжарить на топленом'масле. 
Обжаренные галки положить в утятницу, залить гриб­
ным соусом СО'сметаной и поставить тушить в духовку. 
12 шт. картофеля; 1 яйцо, 2 ч. ложки муки, 1 ст. лоокка 
панировочных сухарей, 2 ст. лоокки Масла, ^/2 ста-' 
кана сметаны, 1 стакан соуса, соль. . 
Для фарша: 40 г сушеных грибов, 1 луковица, 1 ст. 
лоокка масла, соль. 

479. КАРТОФЕЛЬНЫЕ КЛЕЦКИ, ФАРШИРОВАННЫЕ 
РЫБНЫМ ФАРШЕМ. Очищенный сырой картофель ^на­
тереть иа мелкой терке, добавить соль, слегка отжать, 
разделать в виде лепешек и Сверху положить рыбный 

,фарш. Сделать из них щарики, запанировать в муке,и 
обжарить. Обжаренные клецки переложить в горшочек, 
залить сметанным соусом и тушить.до готовности. По­
дать в горшочках. Для приготовления ф.аршафиле ры­
бы пропустить через мясорубку, обжарить вместе с реп­
чатым луком и вареными грибами, добавить меЛко на­
резанное вареное я1'Що, соль, перец. 
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:10 щт. картофеля, 3 ст. лоокки масла, 1 стакан сметан­
ного соуса, .перец, соль. : „ - •, 
Для фарша: 250 г филе рыбы, 30 г сушеных грибов, 
2 луковицы, 1 яйцо, 2 ст. ложки масла: 
480.. КЛЕЦКИ КАРТОФЕЛЬНЫЕ С ГРИБАМИ. Натер­
тый сырой картофель отжать, добавить соль и разделать 
в виде лепешек. На них положить грибной фарш, сде­
лать клецки продолговатой формы и обжарить. Клецки-
переложить в утятницу, залить сметанным соусом и ту­
шить в течение 20—30 минут. Для приготовления фарша 
сухие грибы замочить в холодной, ьоде на 2—3 часа, 
затем их промыть, отварить, ]у!ел]<о нарезать и обжарить 
вместе с луком. ; , . 
10 шт. Картофеля, 3 ст. ложки масла, 1 стакан сметан­
ного,соуса, соЛь: • : -
Для фарша: 40 г сушеных грибов, 1 луковица, 
2 ст. лоокки масла. ^ / . 

481. КЛЕЦКИ С МЯСОМ. Сырой картофель нате­
реть,- откинуть на сито: дать жидкости стечь. Добавить 
муку, соль и перемешать. Из полученной массы при­
готовить клецки, как указано в рецепте «Клецки кар­
тофельные с грибами», с сырым мясным фаршем и 
обжарить в масле. Затем переложить в, утятницу, 
залить сметцной и поставить в духовку на 20—25 минут. 
12 шт. картофеля, 2 ст. ложки муки, 1 ст. лоокка масла, 
''/2 стакана;сметаны, соль.\ 
Для фар ша: 400 г говядины, 1 луковица, 1 ст. лОокка 

масла. 
482. КАРТОФЕЛЬНЫЕ БЛИНЫ, ТУШЕННЫЕ СО СВИ­
НЫМ САЛОМ. Очищенный картофель натереть, доба­
вить муку, соль, все перемешать и выпекать блины. 
Сало (шпик) нарезать мелкими кубиками и,поджарить с 
репчатым луком.'Блины переложить салом и луком, пос­
тавить в глиняном горшке или утятнице тушить в ду­
ховой, шкаф. 
12 шт. картофеля, 2 ст. ложки муки, 200 г шпика, 2 лу­
ковицы, соль. 
483. ГОЛУБЦЫ, с КАРТ.ОФЕЛЕМ. КоНан капусты 
очистить, вырезать кочерыжку и отварить до полуготов-

. ности в подсоленной воде. Сваренный кочан капусты 
у разобрать на листья, слегка отбить черешки. Пригото-
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вить фарш; протертый отварной картофель смешать, с 
поджаренным луком и рублеными яйцами. На под-
готовленйые листья капусты положить фарш и завер­
нуть их в виде конвертов. Голубцы обжарить и положить 
в мелкую' кастрюлю с широким дном или утятницу, за­
лить' сметанным соусом с томатом и тушить в течение 
30—40 минут. ^ . 

4—5. щт, картофеля, 800 г .капусты,, 1 яйцо, 2 луковицы, 
3 ст. ложки масла, 2 стакана сметанного соуса с томаг 
том, СОЛЬ- . . ' 

484- ЗРАЗЫ КАРТОФЕЛЬНЫЕ. Одну часть картофеля 
натереть на терке, другую — отварить в кожуре, очис­
тить, протереть. Все перемешать и разделать на лепёш­
ки.' Приготовить фарш: говядину отварить, пропустить 
через мясорубку, смешать с поджаренным луком. На­
чинить фаршем картофельные лепешкн, придавая им 
овальную форму.-Зразы поджарить на сале (шпик) до 
образования румяной корочки. Подать в горячем виде. 

12 Ш.Т. картофеля, 300 г говядины, 120 г илпика, 2 лу­
ковицы, соль. 

485. ПАМПУШКИ КАРТОФЕЛЬНЫЕ. Картофель отва­
рить в кожуре, охладить и очистить. Пропустить через-
мясорубку, затем добавить.соль, яйцо, немного муки и 
вымешать до тягучей консистенции. Подготовленную 
массу выложить иа стол или деревянную доску, посы­
панную мукой,'и раскатать до толщины слоя 2 см. Полу^ 
ченный слой "теста нарезать ромбиками н обжарить. 
Пампушки можно подать с маслом, сметаной или сме­
танным соусом. 

12 шт. картофеля, '/г стакана.муки, 1 яйцо, 2 ст. лооюки 
топленого жира или растительного масла, - соль. 

486. КОЛБАСА КАРТОФЕЛЬНАЯ С САЛОМ. Сырой 
- картофель натереть на мелкой терке, посолить. Наре­

зать кубиками сало (шпик), поджарить его вместе с реп­
чатым луком и соединить с картофельной массой. При­
готовить колбасу: промыть кишечную оболочку, напол­
нить ее картофельной массой, после чего завязать. 
Колбасу обжарить на смазанной жиром сковороде и по-

• ставить в духовку на 20—30 минут. Подать в горячем 
виде. 

16 шт. картосреля, 2 луковицы, 300 г шпика, 50 см ки­
шечной оболочки, соль. • ч 
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487. .ЛЕПЕШКИ КАРТОФЕЛЬНЫЕ С САЛОМ. На­
тертый сырой картофель слегка отжать, добавить муку, 
соль, яйца, жареный лук и все перемешать. Пригото-
'вить фарш: сало (шпик), нарезать мелкими кубика­
ми, слегка обжарить. вместе с мелко нарубленным 
репчатым луком. Из картофельной массы сделать ле­
пешки, на середину положить фарш. Края лепешек за­
вернуть и придать им форму язычков. Лепешки обжа­
рить й довести до готовности в духовке. При подаче 
полить свиным жиром. 
10 шт. картофеля, 1 луковица, 1 яйцО, 2 ст. ложки му­
ки, соль. 
488...ДРАНИКИ со СМЕТАНОЙ. Картофель очистить, 
"лромыть и натереть на" мелкой терке. В полученную 
массу .добавить соль, муку; все перемешать и жарить на 
топленом или растительном масле,, как оладьи. Готовые 
драники полить сметаной. Отдельно можно подать мо­
локо. 
12 шт. картофеля, 2. ч. ложки муки, 2 ст. ложки масла, 
соль. ' 

489. ДРАНИКИ с МОЧЕНОЙ БРУСНИКОЙ. Пригото­
вить картофельную сырую тертую массу, как указано в 
предыдущем рецепте. Моченую' бруснику отделить от 
сока. Сок прокипятить с сахаром, опустить в нерб 

''бруснику и подать к драникам. ' 
12 шт. картофеля, 2 ч. ложки муки, 2 ст. ложки масла, 
^/А стакана сахарного песка, 200 г моченой''бруспики. 

490. ПИРОЖКИ БЕЛОРУССКИЕ С ЬК9\СОЫ\. Сырой 
картофель натереть на мелкой терке, слить излишнюю 
жидкость, добавить муку, соль и хорошо вымешать. 
Приготовить фарш: мясо пропустить через мясорубку и 
перемешать с поджаренным репчатым луком. Подготов­
ленным фаршем начинить картофельную массу, разде-

^ланную для пирожков, и поджарить в большом коли­
честве жира. Пирожки подать к столу. в горячем 
виде. , ' 
12 шт. картофеля; '/2 стакана муки, 4 ст. ложки жира, 
соль. 
Для фарш а: 250 г говядины, 2 луковицы, 1 ст. ложка 
масла. 157 



491. ПИРОЖКИ КАРТОФЕЛЬНЫЕ с мясом. Кар­
тофель отварить, и в:горячем виде пропустить через 

...мясорубку. Добавить в него яйца, сбл,ь и перемешать. 
Массу разделать на круглые лепешки, положить на них 
мясной фарш, приготовленный из отварной говядины с 
поджаренным луком, сделать пирожки, запанировать их 

' в муке и поджарить. Подать в горячем виде с маслом. 
/2 шт. картофеля, 1 ст. ложка муки, I яйцо; 3 ст,^ лоокки 
масла, соль. ... . ; 
Для фар ша: 350 г говядины, 1 луковица, 1 ст. ложка 
масла,. 

492. ПИРОЖКИ КАРТОФЕЛЬНЫЕ с СУБПРОДУКТА­
МИ. Очищенный картофель отварить, в го|зячем'виде 
пропустить через мясорубку, добавить в него яйца, соль 
и перемешать. Приготовить фарш: легкое, сердце отва­
рить, печенку потушить, пропустить через мясорубку и 
смешать с поджаренным луком. Картофельную' массу 
разделать на круглые лепешки, положить на них фарш, 
завернуть ,в виде пирожков, запанировать в муке й 
обжарить. Пирожки пбдать к столу в горячем виде с 
маслом. 
14: шт. картофеля, 1 яйцо, 1 ст. ложка муки, соль. 
Для фар ша: 200 г печени, 200 г сердца, 100 г легкого, 
Г ст. ложка масла, 1 луковица. 

493. ПИРОЖКИ КАРТОФЕЛЬНЫЕ с КАПУСТОЙ. 
Картофель очистить, промыть и отварить. В горячем ви­
де пропустить через, мясорубку, добавить соль, яйцо и 
перемешать. 

Свежую капусту мелко порубить и поджарить с мас­
лом. Отдельно поджарить репчатый лук, положить его в 
капусту вместе с сырым яйцом, посолить и-перемешать. 
Полученную картофельную массу разделать на круглые 
лепешки, положить на них капустный фарш, завернуть.в 
виде пирожков, запанировать их в муке и обжарить. 
К столу подать в горячем виде с маСлом. ' ^ ^ 

• Для-приготовления пирожков можно использовать' 
также квашеную капусту. В этом случае ее нужно по­
тушить с луком, в масле, а затем добавить немного са­
хару. - ^ - • • • 

14 шт, картофеля, 2 яйца,.1 ст. лож^ка муки, 4 ст. ложки 
лшсла, соль. ... • 
Д.л-л .ф,а р ш а: -200—250 г капусты, 1 луковица, Г ст. 
ложка лшсла, соль. , , • -. ^ 
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494. ГРЕНКИ КАРТОФЕЛЬНЫЕ. Картофель тщательно 
промыть, сварить в кбжуре до полуготовности, очистить 
и. пропустить через мясорубку. Картофельную массу по­
солить по вкусу. ' , . • 

Грибы Сушеные п^)0мыть в теплой воде, замочить в 
3 стаканах .холодной воды, оставить на 2—3, часа и. 
сварить,-в этой же воде без добавления соЛи. Отварен-, 
ные грибы мелко нарезать и обжарить, положить в 
картофельную массу, добавить яйца и перемешать до 
тягучей консистенции. Полученную массу раскататьна 
столе, посыпанном мукой, до толщины 1 см, нарезать на 
отдельные полоски и разделать в виде жгутов диамет­
ром 3—4 см. Затем нарезать их ножом и обжарИть в 
масле до золотистого цвета. Отдельно к гренкам подать 
грибной соус. 
12 шт. картофеля, 20 г сушеных грибов, 1 яйцо, 1 ст. 
ложка муки, соль. 

495. ХВОРОСТ КАРТОФЕЛЬНЫЙ. Картофель очис­
тить, отварить до готовности в подсоленной воде, слить 
воду, обсушить, охладить и пропустить через мя­
сорубку. В полученную массу положить муку и яичные 
желтки. Белок яйца взбить венчиком и добавить в под­
готовленную картофельную массу,.осторожно ее выме­
шивая, и на столе, посыпанном мукой, раскатать полу­
ченную массу толщиной 3—4 мм. Нарезать ромбиками, 
в середине которых сделать надрез. Жарить в большом 
количестве разогретого жира таким образом, чтобы он 
покрывал хворост полностью. Хворост подать, с моло­
ком, сметаной или в качестве гарнира к любому мяс­
ному^ или рыбному блюду. 
6 шт. картофеля, 3 стакана лгуки, 1 яйцо, '/2 стака­
на масла,, соль. ' 

496. ^ САШНИ БЕЛОРУССКИЕ С ТВОРОГОМ. Кар­
тофель отварить в кожуре, охладить,'очистить и. проте­
реть. В картофельную массу добавить муку, яйцо, 
хорошо перемещать и разделать в виде лепешек. Свер­
ху положить фарш, приготовленный из творога и 
яйца, и соединить'края лепешек. Сашни запанировать в 
муке, затем обжарить о'обеих сторон на масле и довести 
до гртовности в духовке-. Подать в горячем виде с Мас­
лом или сметаной. . -
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10 шт. картофеля; 5 ст. Ложек':муки, 4 • ст. • лоо1<^ки 
•масла/3 ст: ложки сметаны; 1 яйцо, соль. 
Для фарша: 200 г творога, 1 яйцо. > . 

497. БЕЛОРУССКАЯ КОПЫТКА. Очистить, промыть, 
натереть на мелкой терке сырой картофель, добавить 
соль, муку, перемешать. Полученное тесто раскатать на 
полоски, разрезав каждую на кусочки длиной 2—3 см. 
Поставить в духовку на противне или сковороде, 
предварительно смазанной жиром. Выпеченную копыт-
ку погрузить в бульон на 10 —15 минут, затем вынуть 
из бульона и подать с м-еареным луком и садом. 

' 12'ш.т. картофеля, '/2 стакана муки, 4 ст. ложки свщного 
сала, I луковица, 200 г шпика, соль. 

498. КАРТОФЕЛЬНО-ПШЕННАЯ ЗАПЕКАНКА, От­
варной картофель протереть, добавить небольшое коли­
чество пшенной каши, масло, сырые яйца, соль, мелко 
нарезанный и поджаренный до светло-золотистого две-
та репчатый лук и тщательно перемешать. Картофель­
ную массу выложить на разогретую сковороду, пред­
варительно смазанную жиром, разровнять, сверху сма-

. зать сметаной или топленым маслом и запечь'в духовке. 
8—10 шт. картосреля 1—1,5 стакана пшенной каши, 
2—3 яйца, 2—3 ст. ложки сметаны, 50 г жира, 1—2 ст. 
ложки масла, 3 луковицы, соль.' 

499. КОМЫ. Очищенный картофель отварить в под-
•солеиной воде, пропустить через мясорубку. Мелко на­
резанные кусочки, свиного сала: с репчатым луком 
поджарить на сковороде до золотистого цвета и пере­
мешать с картофелем. 

Картофельную массу разделать на небольшие круг­
лые шарики (комы), обжарить иа смазанной. Жиром 
сковороде и запечь в духовке. 

13—15, шт. картофеля, 100 г сала, 3'—5 луковиц,' соль. 

500. 
СМАЖЕНИКИ. Картофель сварить в кожуре, ох­

ладить и очистить. Одновременно приготовить соус: му­
ку поджарить на сковороде с жиром до кремовато-
го цвета, добавить сметану, поджаренный репчатый лук, 
соль и все проварить 5—7 минут. Приготовленным Соу­
сом залить картофель и поставить в духовой шкаф дЛя 
запекания. . , 3 60 

•10.—12 шт. картофеля, 1 ст. лОжка мукщ 3—4 луко­
вицы, 5—6 ст. ложек сметаны, 2—3 ст. ложки-жира, зе­
лень, соль. : -

Соусы и картофельным блюдам 

СОУС ГРИБНОЙ. Промытые в теплой воде сухие грибы 
замочить в холодной воде на 2—3 часа. Затем в этой 
же воде сварить грибы без добавления соли.. 

Столовую ложку муки с таким же количеством мас­
ла прожарить до светло-коричневого цвета и развести 
2 стаканами горячего процеженного грибного бульона. 
Полученный соус варить при слабом кипении 15—20 ми­
нут. Мелко нарезанный лук поджарить с маслом, до­
бавить нашинкованные сваренные грибы и еще раз все. 

•поджарить. Переложить в соус, прибавить по вкусу 
соль и прокипятить. , 
50 г сушеных грибов, 1 ст. ложка муки, 1 луковица, 2 ст. 
ложки масла, соль. ^ 
СОУС МОЛОЧНЫЙ. Столовую ложку муки слегка под­
жарить с таким же количеством масла и развести го­
рячим молоком, вливая его' постепенно. Цолученный 
соус варить, непрерывно помешивая, 10 минут и по вку­
су .посолить. • -
1 ст. ложка муки, /'/2 стакана молока, 1 ст. ложка мас­
ла, соль. . ' . 
СОУС СМЕТАННЫЙ. Столовую ложку муки слегка под­
жарить с таким же количеством масла, развести одним 
стаканом горячего мясного бульона или овощного от­
вара, положить сметану и варить на слабом огне 
5.—10 минут. По окончании варки в соус добавить 
соль,-масло и перемешать. . - ; 
2. стакана сметаны, 1 стакан мясного бульона или о воща­
ного отвара, 2 ст. ложки муки, 1 ст. ложка масла, 
соль. ^ 
БЕЛЫЙ СОУС. Столовую ложку муки слегка подл<арить 
с таким же количеством масла, развести процеженным 
мясным бульоном и варить на слабом огне 5—10 минут. 
Прсле. этого соус : снять с огня, добавить яичный 
желток, смешанный в стакане с небольшим количеством 
соуса, соль, масло и перемешать: 
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1 ст. ложка муЩ /'/2 стакана .бульона/1 яйцо, 2- ст. 
лоокки масла, соль. ' ' .. 

СОУС СМЕТАННЫЙ С ЛУКОМ. Столовую ложку муки 
поджарить с таким же кодичеством масла до золотисто­
го оттенка, развести Стаканом* горячего мясного бульо­
на, добавить сметану и варить на слабом огне 5—ТО ми-,, 
нут. Одновременно на сковороде поджарить на масле 
мелко нарезанный лук, который перед окончанием вар­
ки положить в соуС. После этого соус снять с огня, 
добавить соль. . , • " 

'/2 стакана сметаны, 1 ст.: ложка муки,, 1 • луковица, 
/'/2 ст. ложки масла, I стакан мясного бульона, соль. 

СОУС ТОМАТНЫЙ. Очищенные коренья и лук нарезать,, 
поджарить со столовой ло.жкой масла и неполной сто­
ловой ложкой муки, затем добавить тбмат-пюре, разме­
щать, развести стаканом мясного, бульона и варить на 
слабом огне 8—1̂0 минут. По окончании варки в соусдо-
бавить соль, столовую ложку острого томатного соуса, 
немного 'масла, тщательно перемешать и процедить 
сквозь сито. / 

]^/2 стакана томата-пюре, I ст. ложка муки, 1 морковь, 
1 корень петрушки, 1 луковица, 1 ст. ложка острого 
томатного соуса, 1 ст. лоокка масла, 1 стакан мяс­
ного бульона, соль. . • . . • 

СОУС КРАСНЫЙ. Столовую ложку муки поджарить с 
таким же количеством масла до темно-коричневого 
цвета, после чего смешать с томатом-пюре и развести 
мясным бульоном. Добавить слегка поджаренные наре^-
заиные коренья, лук и варить на слабом огне 20—30 ми­
нут. По окончании варки добавить соль,-немного ви­
на (мадеры или портвейна) -и процедить сквозь сито. 

1 ст. лоокка муки, 1 морковь, 1 корень петрушки, 1 лу­
ковица, 1 ст. ложка тоМата-пюре, 1\/л ст. ложки масла, 
2 стакана мясного бульона, 1—2 ст. ложки вина, соль. 

СОУС СМЕТАННЫЙ С ТОМАТОМ. Томат-пюре уварить, 
помешивая, до половины первоначального объема и пе­
ремешать со сметанным соусом. , 
2 стакана сметаны, 2 ст. ложки муки, 2 стакана бульона, 
или овощного отвара, ^/о стакана томата-пюре. 
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СОУ.С-ХРЕН. Корень хрена ..промыть, очистить от кожи­
цы и натереть на мелкой терке.,Добавить соль, сахар, 
уксус, воду и перемешать. Хранить в глиняной или ке­
рамической посуде. 

•Такой соус можно приготовить и со сметаной, 
уменьшив количество уксуса по , в кусу, или с вареной 
свеклой, натертой на мелкой'терке. 
4'50 г хрена, I стакан столового уксуса, 2 стакана: 
воды, 1 ст. ложка сахара, соль. ; 
СПКтШ СОУС с ВАНИЛИНОМ. Сахар хорошо расте­
реть с яичными желтками и мукой. Эту массу развести 
горячим молоком и, непрерывно- помешивая, варить до 
-кипения. Как только соус загустеет, снять его с огня, 
процедить сквозь сито или марлю и добавить ванилии: 
/'/2 стакана молока, 2 яйца, '/2 стакана сахара, 1 ч. 
ложка ванилина/} ч.. ложка муки. , , ., 
СОУС КИСЛО-СЛАДКИЙ, в красный соус добавить из­
мельченные ржаные сухари, медовый пряник, томат-пю­
ре, сахар, разведенную-лимонную кислоту, специи, соль 
и прокипятить 15 минут. • • 
3 стакана красного соуса, 2 ст. ложки томата-пюре, 
1 ст. ложка сахара', 2 ст. 'ложки ржанЬгх сухарей, 1 медо­
вый, пряник, 1 ст. ложка 2 %'-ного раствора лимонной 
кислоты, специи, соль. , , . 
САЛАТНАЯ ЗАПРАВКА. Для приготовления заправки 
столовую горчицу, молотый перец, соль, сахар, расти­
тельное масло растереть, добавить столовый уксус и 
хорошо перемешать. 
4 ст. лоокки масла, ч. ложки столовой горчицы 
(порошка),^/2 ч. лоокки соли, '/2 ч. лоокки сахара, 6 ст. 
ло'жек'уксуса, перец. 
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Поичйки нз картофеля с на­
чинкой ч . 403 
Пончики картофельные с ка­
пустой 363 
Пончики .. картофельные с 
морковью 362 
Поливка из молодого карто­

­фел я на молоке 440' 
Пористые клецки 167 

• Похлебка картофельная 71 
Пудинг из картофельных 
блинчиков со шпинатом 288 
Пудинг из картофеля с гри­
бами 290 
Пудинг из картофеля с ма­

каронами • - 29'1 
Пудинг из картофеля с ©.во­
ща ми •• 287 
Пудинг из картофеля с сель­
дереем - 2.89 
Пудинг из картофеля с соу­
сом из брынзы 286 
Пудинг картофельный.с вет­
чиной 326 
Пюре нз картофеля и бобо­
вых •. 147 
Пюре из картофеля с коль­
раби 153 
Пюре . картофельно-лук'о-
,Бое 145 

Рагуоляй 303 
Рогайшис ячменный с кар­
тофелем' 302 
Рогалики 'из картофеля с 
мармеладом ,430 
Рожки картофельные с ку­
рицей 410 
«Розы» из картофеля 308 
Рулет из картофеля 282 
Рулет картофельный с греч­
невой кашей 283 
Рулет картофельный с гри­
бами " 284 

.Рулет с мармеладом 429 
Рулет картофельный с яй­
цом 464 

Садовый салат 4:8 
Салат арлезианский 43 
Салат-грибок 7 
Салат «Зимний» ' 3 
Салат из картофеля и со­
сисок 28 
Салат из картофеля, кукуру­
зы и яблок -24 
Салат из картофеля, овощей 
и сельди 22 
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Салат из л^артофеля-с зеле-
.НБЮ 39 
Салат ИЗ':картоф;еля с лу-
•ком ' ; . 23 
Салат из • крекеров со све­
жими огурцами 25 

чСалат из. молодого картофеля 
С овощами 40 
Салат казахский 15 
•Салат картофельный . 1 
Салат из- картофеля. с хре-
Н.ОМ 49 
Салат по-венгерски 27 
Салат по-грузински 33 
Салат по-немецки 41 
Салат -картофельный с гор­
чицей • • 31 
Салат картофельный с гого-
Ц1арами 52 
Салат картофельный с зеле­
ной стручковой фасолью 51 
Салат,картофельный с каль­
маром 36 
Салат картофельный с капус­
той 14 
Салат ^картофельный С ква­
шеной капустой 5 
Салат картофельный с киль­
кой 53 • 
Салат картофельный с . лу­
ком и чесноком 34 
Салат картофельный с мари­
нованными грибами 21_ 
Салат картофельнь1Й с мя­
сом . 19 
Салат картофельный с пе­
ченками домашней птицы 9 
Салат картофельный с редь­
кой • ,13 
Салат картофельный с ры-

,бой-саблей 54 
Салат картофельный со све­
жими грибами 11 
Салат картофельный со 
свеклой 8 
Салат картофельный с соу­
сом из сметаны 32 
Салат картофельный с огур­
цами 16 

Салат картофельный с''фа­
солью • 20 
Салат картофельный с ябло­
ками ' '6 
Салат картофельный с ябло-

, ками и зеленым салатом 17 
Салат картофельный с' яй­
цом- 29 
Салат «Летний» 2 
Салат огородный 42 
Салат «Ориентал» зимний 
диетический 38 
Салат «Ориентал» летний 37 
Салат «Пиккадилли» 50 
Салат «Рассоле» • 18 
Салат русский ' • 4 
Салат «Сичилиана» , 12 
Салат «Тураисккй»' ' 10 
Салат французский 26 
Сашни белорусские с творо­
гом 496 
Смаженики ' 500 
Сладкая бабка из картофе­
ля 412 
Сладкие пончики из карто­
феля -420 
Соленые палочки из карто­
феля 298 
Сосиски, запеченные в кар­
тофельном пюре 327 
Стрепачки 174 
Суп из молодого карто­
феля 56 
Суп из молодого картофеля с 
манной крупой 78 
Суп из отварного картофеля с 
простоквашей -и свежими 
огурцами 101 
Суп из сушёного картофеля 
с овощами 87 
Суп их фасоли с карто; 

'фелем '69 
Суп картофельный 55 
Суп картофельный с "бара­
ниной • ' ^80 
Суп картофельный с гречне­
вой крупой - 94 

Суп картофельный с грибами, 
черносливом и изюмом 121 
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79 
клец-

'74 
коль-

67 

Суп картофельный с брын-
,збй ,115 
Суп. картофельный острый 68 
,Суп картофельный на, мо­
локе , 86 
•,Суп картофельный (болгар­
ская куАня) 95 
,Суп картофельный (маври­
танская' кухня) 66 
.Суп картофельный протер­
тый . . 102 
Суп картофельный протер-
-тый с помидорами .103 
Суп картофельный протертый 
'с сосисками 
Суп картофельный 
ками 
Суп картофельный 
раби 
Суп картофельный с консер­
вами 89 
Суп картофельный с мака­
ронными изделиями 70 
Суп картофельный с 
морковью . 84 
Суп картофельный с мясными 
фрикадельками 81 
Суп картофельный с омле­
том ; 96 
Суп картофельный с. пель­
менями ' ,82 
Суп картофельный с перло­
вой крупой 72 
Суп картофельный с прляр-
.ной тресочкой . 127 
Суп картофельный с поми­
дорами 60 
Суп картофельный с потро­
хами , ;83 
Суп картофельный с рыбой 
по-домашнему 124 
^уп картофельный с са-
}]ом 442 
Суп картофельный со свежи­
ми .грибами 75 
Суп картофельный со смета­
ной 58 

• Суп картофельный с соей 64 
Суп картофельный со слад­
ким перцем 118 

Суп картофельный- е сосис­
ками 142 
Суп картофельный-:с -суше­
ными грибами -88 
Суп картофельный с фрика­
дельками из хека • 126 
Суп картофельный с цветной., 
капустой 92 
Суп картофельный с чесно­
ком • • 85 
Суп картофельный со шпи­
натом , 122 
Суп картофельный со щаве­
лем 59 
Суп-крем из картофеля П7 
Суп-крем картофельный хо­
лодный 116 
Суп молочный из картофеля 
с тыквой 62 
Суп молочный с картофель­
ными клецками 446 
Суп молочный с картофелем 
и морковью 443 
Суп молочный с картофелем и 
ячменной крупой 61 
Суп молочный с клецками из 
картофельного концент­
рата • 447 
Суп молочный с картофель­
ными крекерами 444 
Суп молочный с лапшой из 
картофельного Крахмала 445 
Суп полевой 73 
Суп охотничий , • 119 
Суп-пюре из картофеля 104 
Суп-пюре из картофеля и вер^ 
Мишели , 107 
Суп-пюре из картофеля, по­
мидоров и шпината 109 
Суп-пюре из картофеля, мор­
кови и помидоров 106 
Суп-пюре из картофеля и 
репы 97 
Суп-пюре из картофеля и 
тыквы ,100 
Сул'-пюре из картофеля и 
фасоли 99 
Суп-пюре из картофеля и ща­
веля 98 
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„Суп-пюре картофельный с пи-̂ 
рожками , 105 
Суп-пюре картофельный • с 
овощами ' 108 
Суп-пюре картофельный' на 
рисовом отваре 114 
Суп-пюре картофельный 
(японская кухня) 123 
Суп рыбный с картофелем и 
крупой 76 
Суп с лапщой из карто­
феля , . 65 
Стрепачки (чехословацкая 
кухня) 174 
Суфле из картофеля с вет­
чиной 265 
Суфле из картофеля с мя­
сом ' 266 
Суфле из картофеля с тво­
рогом 264 

-Сырбушка 110 
Сырники картофельные 301 

Фитка , " II 
Форшмак из картофеля с иК 

^рой 4 
Форшмак из картофеля 
сельдью '. '• 4 
Фрикадельки печеные • 41 

Хворост картофельный 495 
Хлебцы из картофеля 299 

ТДепелинай с мясом 179 
Цепелинай с творогом (ли-
товс|<ая' кухня) 219 

Чорбе 63 
Чулама из . картофеля (ру­
мынская кухня) 257 

Творожники из картофеля 
вареные , 418 
Творожники из картофеля 
жареные 419 
Тефтели картофельные фар­
шированные в томатном 
соусе . 476 
Торт из картофеля 436 
Торт из картофеля с тво­
рогом 438 
Трубочки из картофеля с су­
харями ' 320 
Тушаика 461 

У 

Угро по-таджикски 120 
Уха картофельная по-мар-
сельски' 77 

Ш 

Шаньги с картофелем 29,5 
Швильпикай 297 
Шкубанки.из картофеля 155 
Шницель из картофеля с ово­
щами ' 395 
Штрудель из картофеля с яб­
локами 428 
Штрудель, фаршированный 
картофелем 319 

Ю 

Юшка картофельная с мя­
сом 441 
Юшка картофельная с кабач-. 
ками ,113 

Яхние из картофеля 151 
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