Сборник рецептов 

Турецкая кухня 

КУЛИНАРНЫЕ ТРАДИЦИИ ТУРЕЦКОЙ КУХНИ
    Турки не​то​роп​ли​вы (обед мо​жет длить​ся 4-5 ча​сов), ни​ког​да не едят в оди​ноч​ку, не пе​ре​ку​сы​ва​ют на хо​ду. На зав​т​рак по​да​ют хлеб, сыр, мас​ли​ны и чай. Обед сос​то​ит из трех и бо​лее блюд, не счи​тая са​ла​тов. Тра​пе​за сос​то​ит из ме​зе (за​ку​сок), ос​нов​ных блюд и де​сер​тов. К ме​зе от​но​сят​ся олив​ки, са​ла​ты, ма​ри​но​ван​ные ово​щи, гри​бы, сыр, ку​соч​ки ме​до​вой ды​ни, ры​ба, жа​ре​ные ми​дии, пи​рож​ки, каль​ма​ры, фар​ши​ро​ван​ные яй​ца, со​ус из йо​гур​та с чес​но​ком и све​жий хлеб. 

    В са​мом на​ча​ле по​да​ет​ся так​же суп, при​чем как на обед, так и во вре​мя зав​т​ра​ка или ужи​на. Все мно​го​об​ра​зие ту​рец​ких су​пов ус​лов​но мож​но раз​де​лить на нес​коль​ко групп. Во-пер​вых, су​пы на мяс​ном, обыч​но ку​ри​ном, буль​оне с до​бав​ле​ни​ем ово​щей, ри​са, лап​ши и йо​гур​та, за​тем про​тер​тые су​пы-пю​ре с до​бав​ле​ни​ем мас​ла, а так​же су​пы, зап​рав​лен​ные ли​мон​ным со​ком и яй​цом, Еще один ва​ри​ант су​па, схо​жий с на​шей ок​рош​кой или тю​рей - джад​жык. Го​то​вят джад​жык из све​жих огур​цов с йо​гур​том и прип​ра​ва​ми, по​да​ют к ри​су. По​ми​мо про​че​го, к осо​бен​нос​тям ре​цеп​ту​ры ту​рец​ких су​пов мож​но от​нес​ти до​бав​ле​ние тар​ха​ны. Тар​ха​на - это тес​то из пше​нич​ной му​ки, в ко​то​рое до​бав​ля​ют​ся раз​но​об​раз​ные пря​нос​ти, пос​ле че​го оно вы​су​ши​ва​ет​ся на сол​н​це и из​мель​ча​ет​ся. 

    Один из су​пов счи​та​ет​ся са​мым ори​ги​наль​ным блю​дом ту​рец​кой кух​ни - это сва​деб​ный суп, ко​то​рый го​то​вит​ся из за​тыл​ка ту​ши ба​раш​ка. 

    А уме​ние при​го​то​вить суп из че​че​ви​цы тре​бу​ет​ся от каж​дой тур​чан​ки и про​ве​ря​ет​ся пе​ред свадь​бой. 

    С хле​бом в Тур​ции свя​за​но мно​го тра​ди​ций. Тур​ки ни​ког​да не бу​дут есть хлеб, вы​пе​чен​ный не се​год​ня!.. Кро​ме обыч​но​го бе​ло​го хле​ба (экме​ка) в Тур​ции пе​кут плос​кие ле​пеш​ки (пайд), по​сы​пан​ные се​меч​ка​ми се​за​на ко​леч​ки (си​мит), бо​рек - тон​ко рас​ка​тан​ные ши​ро​кие плас​ты тес​та (из бо​ре​ка де​ла​ют ли​бо сло​еные пи​ро​ги, ли​бо пи​рож​ки в ви​де тру​бо​чек). Тот, кто в со​вер​шен​с​т​ве уме​ет го​то​вить бо​рек (поп​ро​буй-ка рас​ка​тать пласт тес​та до тол​щи​ны бу​маж​но​го лис​та!), поль​зу​ет​ся осо​бым ува​же​ни​ем 

    Тайна хле​бо​пе​че​ния бе​реж​но хра​нит​ся сов​ре​мен​ны​ми ту​рец​ки​ми пе​ка​ря​ми, т. к. ни​ка​кой дру​гой хлеб не яв​ля​ет​ся на вкус столь же ап​пе​тит​ным как хлеб, ко​то​рый тур​ки пе​кут хо​тя бы для ежед​нев​но​го пот​реб​ле​ния. 

    В каж​дом по​се​ле​нии есть своя пе​кар​ня, в ко​то​рой дваж​ды в день, ут​ром и в пол​день, вы​пе​ка​ют хлеб, от​че​го ули​цы на​пол​ня​ют​ся аро​ма​том све​жей вы​печ​ки. 

    За ме​зе сле​ду​ют ос​нов​ные блю​да. Преж​де все​го, ко​неч​но же, ке​ба​бы (мя​со, при​го​тов​лен​ное на от​к​ры​том ог​не). Во всем ми​ре его на​зы​ва​ют шаш​лы​ком, за​бы​вая про​ис​хож​де​ние это​го лю​би​мо​го ку​шанья. Ке​ба​бы го​то​вят​ся на ог​не или уг​лях, иног​да в по​су​де, но без во​ды. Сво​им вку​сом ке​ба​бы обя​за​ны ве​ли​ко​леп​но​му ка​чес​т​ву мя​са пле​мен​ных ба​ра​нов и ро​га​то​го ско​та, вы​ра​щи​ва​емо​го на от​к​ры​тых пас​т​би​щах. В лю​бом го​ро​де Тур​ции на каж​дом уг​лу сто​ят ке​баб​чи - ларь​ки, в ко​то​рых го​то​вят и про​да​ют ке​ба​бы. Ос​нов​ным блю​дом мо​жет быть и кеф​те (фарш из сы​ро​го мя​са, сме​шан​ный со спе​ци​ями и яй​цом, по​да​ет​ся в ви​де ша​ри​ков как сы​рым, так и об​жа​рен​ным). 

    На се​год​няш​ний день са​мые по​пу​ляр​ные ти​пы шаш​ла​ка - сиш ке​баб и до​нэр. Для сиш ке​ба​ба мя​со на​ре​за​ет​ся ку​соч​ка​ми, на​ни​зы​ва​ет​ся на шам​пур и го​то​вит​ся на уг​лях. До​нэр пред​с​тав​ля​ет со​бой блю​до из мя​са (слои фар​ша и на​ре​зан​ное до​воль​но круп​ны​ми кус​ка​ми мя​со но​ги ба​раш​ка), ко​то​рое на​ни​зы​ва​ет​ся на вер​ти​каль​ный вер​тел, мед​лен​но вра​ща​ющий​ся пе​ред вер​ти​каль​ным гри​лем. По ме​ре за​жа​ри​ва​ния внеш​ний слой мя​са сре​за​ет​ся тон​ки​ми ку​соч​ка​ми. 

    Не ме​нее вкус​ны ту​рец​кие кюф​те. Они бы​ва​ют жа​ре​ные, за​пе​чен​ные или от​вар​ные. Го​то​вят​ся обыч​но из фар​ша ба​раш​ка с до​бав​ле​ни​ем спе​ций, яй​ца и мел​ко​руб​ле​но​го лу​ка. Из под​го​тов​лен​но​го фар​ша фор​му​ют ша​ри​ки, а иног​да вы​тя​ну​тые ва​ли​ки. 

    Турцию ок​ру​жа​ют че​ты​ре мо​ря, и по​это​му не​уди​ви​тель​но, что рыб​ные блю​да здесь не ме​нее вкус​ны. Са​мый по​пу​ляр​ный спо​соб при​го​тов​ле​ния - об​жа​ри​ва​ние на дре​вес​ных уг​лях, при этом у ры​бы по​яв​ля​ет​ся не​пов​то​ри​мый аро​мат. Ры​бу жа​рят пря​мо на ули​це и по​да​ют с бе​лым хле​бом. Мож​но поп​ро​бо​вать ба​ра​буль​ку, ры​бу-меч, ось​ми​но​гов, ка​ра​ка​тиц, ус​т​риц, ска​та, крас​но​го ле​ща, ома​ров - все са​мое све​жее. Рыб​ной ко​ро​ле​вой счи​та​ет​ся хам​са. В Тур​ции зна​ют бо​лее 40 спо​со​бов ее при​го​тов​ле​ния (да​же де​серт из нее). 

    Популярен в стра​не и пи​лав из ри​са или пше​нич​ных зе​рен - как гар​нир к мяс​ным и овощ​ным блю​дам. Из​де​лия из ово​щей в Тур​ции де​лят​ся на два ти​па: сту​шен​ные в соб​с​т​вен​ном со​ку с олив​ко​вым мас​лом и фар​ши​ро​ван​ные, а за​тем об​жа​рен​ные (или за​пе​чен​ные). Все фар​ши​ро​ван​ные ово​щи на​зы​ва​ют​ся дол​ма. По​пу​ляр​ны мяс​ной и ри​со​вый фарш, са​мая же лю​би​мая дол​ма - из зе​ле​но​го слад​ко​го пер​ца с ри​сом, Из ово​щей ни один ту​рок не от​ка​жет​ся от зей​тинь​ялы - ту​ше​ной струч​ко​вой фа​со​ли с по​ми​до​ра​ми и лу​ком, А вот ка​пус​ту здесь не очень ува​жа​ют. Прип​ра​вы и спе​ции в овощ​ных (да и ос​таль​ных) блю​дах, воп​ре​ки рас​п​рос​т​ра​нен​но​му мне​нию, ис​поль​зу​ют​ся весь​ма уме​рен​но. Тур​ки стре​мят​ся аро​ма​ти​зи​ро​вать глав​ные про​дук​ты, а не спря​тать их вкус за со​уса​ми. Мя​ту или ук​роп ком​би​ни​ру​ют с цук​ки​ни, пет​руш​ку - с бак​ла​жа​на​ми. Ли​мо​ном и йо​гур​том ба​лан​си​ру​ют вкус олив​ко​во​го мас​ла, мя​са или ово​щей. 

    Вкусовые ка​чес​т​ва ту​рец​кой кух​ни на​ибо​лее вы​ра​зи​тель​ны при при​го​тов​ле​нии хо​лод​ных овощ​ных блюд. Ар​ти​шо​ки, шпи​нат и мор​ковь по​да​ют в ка​чес​т​ве за​кус​ки кра​си​во офор​м​лен​ны​ми, щед​ро прип​рав​лен​ны​ми ли​мон​ным со​ком и олив​ко​вым мас​лом. Сре​ди вкус​ней​ших овощ​ных блюд - бак​ла​жа​ны с мя​сом (пат​ли​цан ке​баб) и го​луб​цы. Дол​ма - в ви​ног​рад​ный лист за​вер​ну​ты мя​со с ри​сом и пи​ни​евы​ми ореш​ка​ми. Осо​бен​но вкус​ны они в олив​ко​вом мас​ле и сбрыз​ну​тые ли​мон​ным со​ком 

    Неотъемлемыми ком​по​нен​та​ми ту​рец​кой кух​ни яв​ля​ют​ся лук и чес​нок. Из​люб​лен​ное ку​шанье - мяс​ные ша​ри​ки коф​та - го​то​вят на вер​те​ле. Овощ​ной гар​нир сос​тав​ля​ют по боль​шей час​ти бак​ла​жа​ны, ба​мия и цук​ки​ни. В овощ​ные и мяс​ные блю​да не​ред​ко до​бав​ля​ют пи​ни​евые ореш​ки, фис​таш​ки, грец​кие оре​хи или изюм сор​та сул​тан​ка, ко​то​рые при​да​ют им сво​е​об​раз​ный вкус. Иног​да, что​бы до​ба​вить кис​лин​ки, вмес​то ли​мон​но​го со​ка упот​реб​ля​ют зер​на гра​на​тов. Для при​го​тов​ле​ния не​ко​то​рых блюд со​вер​шен​но не​об​хо​дим ове​чий сыр, ко​то​рый дер​жат в рас​со​ле, и гус​тая сме​та​на кай​мак, ко​то​рую в Тур​ции обыч​но де​ла​ют из овечь​его мо​ло​ка. 

    В Тур​ции с очень дав​них вре​мен воз​де​лы​ва​ют ви​ног​рад, но в прош​лом ви​ног​ра​дар​с​т​вом за​ни​ма​лись глав​ным об​ра​зом не​ис​лам​с​кие мень​шин​с​т​ва, од​на​ко пос​ле вы​се​ле​ния гре​ков си​ту​ация рез​ко из​ме​ни​лась - ал​ко​голь​ные на​лит​ки му​суль​ман​с​кое на​се​ле​ние поч​ти не упот​реб​ля​ет, хо​тя ра​кия, ко​то​рую про​из​во​дят из ри​са или фи​ни​ков, при​над​ле​жит к прос​лав​лен​ным ту​рец​ким ал​ко​голь​ным на​пит​кам, 

    Турецкая кух​ня - это праз​д​ник жи​во​та, и осо​бен​но это за​мет​но в де​сер​тах. Ос​нов​ное - это фрук​ты и яго​ды. Тур​ция - ро​ди​на аб​ри​ко​са, че​реш​ни, ин​жи​ра. Фрук​ты едят све​жи​ми и су​ше​ны​ми, ва​рят дже​мы и ва​ренья. Са​мы​ми вкус​ны​ми счи​та​ют​ся мар​ме​лад из ай​вы, кис​лый виш​не​вый джем и ва​ренье из ле​пес​т​ков роз. Ту​рец​кие сла​дос​ти не​ис​чис​ли​мы. Са​мая из​вес​т​ная - пах​ла​ва (тон​кие кор​жи, по​сы​пан​ные оре​ха​ми и за​ли​тые са​хар​ным си​ро​пом). Ту​рец​кие пу​дин​ги (му​хал​ле​би) го​то​вят на мо​ло​ке с крах​ма​лом, ри​со​вой му​кой, ли​мо​на​ми, ку​ри​ной груд​кой, но без яиц и мас​ла. Неп​ло​ха и лок​ма - об​жа​рен​ные ку​соч​ки дрож​же​во​го тес​та с си​ро​пом Что уж го​во​рить про зна​ко​мые нам лу​кум, хал​ву, мар​ци​пан!.. 

    Все это по​да​ет​ся вмес​те с на​пит​ка​ми. Сна​ча​ла все вспо​ми​на​ют о ко​фе, но са​ми тур​ки пьют его ма​ло. Го​раз​до охот​нее они пьют чай. Здесь его не за​ва​ри​ва​ют, а ва​рят и по​да​ют в проз​рач​ных ста​кан​чи​ках, на​зы​ва​емых ча​йы​бар​дак. В день ухо​дит не мень​ше 30 ста​кан​чи​ков, и ча​епи​тие вхо​дит в ра​бо​чее рас​пи​са​ние. На ули​цах бро​дят раз​нос​чи​ки чая, не​ма​ло вок​руг чай​ных до​ми​ков. Нес​мот​ря на ис​лам​с​кие тра​ди​ции, тур​ки охот​но упот​реб​ля​ют пи​во, ви​но. На​ци​ональ​ным же на​пит​ком бы​ла и ос​та​ет​ся ви​ног​рад​но-ани​со​вая вод​ка ра​кы, ко​то​рую по​ло​же​но пить, сме​ши​вая с хо​лод​ной во​дой. Пос​ле до​бав​ле​ния во​ды вод​ка ста​но​вит​ся бе​ло​го цве​та, от​сю​да ее вто​рое наз​ва​ние - «льви​ное мо​ло​ко». Пьют тур​ки и ай​ран (йо​гурт, раз​бав​лен​ный во​дой), и ми​не​раль​ную во​ду, и все​воз​мож​ные со​ки, то​же сме​шан​ные с во​дой. 

    Заканчивая же на​шу ми​ни-эк​с​кур​сию в гос​теп​ри​им​ную Тур​цию, ос​та​ет​ся толь​ко про​из​нес​ти по-ту​рец​ки тост: «Ше​ре​фе!» - «Ва​ше здо​ровье!»… Ведь ос​но​ва ту​рец​кой кух​ни - это здо​ровье ее по​чи​та​те​лей. 

ПЕРВЫЕ БЛЮДА
Суп из баранины по-турецки
    Баранина - 100 г, мор​ковь - 60 г, пет​руш​ка - 60 г, ко​рень сель​де​рея - 10 г, лук реп​ча​тый - 45 г, рис - 60 г, яй​цо(жел​ток) - 1 шт., йо​гурт - 90 мл, ли​мон -1/2 шт., соль по вку​су.
    Мясо, очи​щен​ные ко​ренья, лук за​лить во​дой, по​со​лить и ва​рить до го​тов​нос​ти. Рис про​мыть, ва​рить в про​це​жен​ном буль​оне и до​ба​вить на​ре​зан​ное су​по​вое мя​со. Сы​рые жел​т​ки взбить с йо​гур​том и со​ком ли​мо​на и, не прек​ра​щая взби​вать вен​чи​ком, со​еди​нить с су​пом. 

Суп по-адански
    Мясной буль​он - 9 ста​ка​нов, фарш - 150 г, мел​кий го​рох - 50 г, по​ми​дор - 1 шт., ук​сус - 2 ст. л, тимь​ян - 2 ст.л., соль - 1 ст.л., чер​ный пе​рец по вку​су.
    Замочить го​рох в во​де на ночь, а ут​ром сва​рить до го​тов​нос​ти По​ми​дор ош​па​рить, очис​тить от ко​жи​цы и по​ре​зать. По​ло​жить го​рох в мяс​ной буль​он, до​ба​вить по​ми​дор и 1/2 чай​ной лож​ки со​ли и за​ки​пя​тить. Фарш прип​ра​вить солью и пер​цем, сле​пить из не​го ма​лень​кие фри​ка​дель​ки раз​ме​ром с лес​ной орех и по​ло​жить их в ки​пя​щий буль​он. Суп ки​пя​тить под зак​ры​той крыш​кой чуть боль​ше 20 ми​нут. Снять кас​т​рю​лю с пли​ты, до​ба​вить ук​сус и по же​ла​нию тимь​ян. 

Суп красный чечевичный
    Красная че​че​ви​ца - 1 ста​кан, буль​он - 4 ста​ка​на, во​да - 1 ста​кан, му​ка - 1 ст.л., лук реп​ча​тый - 1 шт., мор​ковь - 1 шт., мас​ло сли​воч​ное - 4 ст. л., бе​лый хлеб - 4 лом​ти​ка, жел​т​ки - 2 шт., мо​ло​ко - 1 ста​кан, соль по вку​су.
    Нарезать лук и об​жа​рить его в 1 сто​ло​вой лож​ке сли​воч​но​го мас​ла. Ког​да лук ста​нет мяг​ким, до​ба​вить му​ку и хо​ро​шо пе​ре​ме​шать. Вы​мыть че​че​ви​цу и. по​ло​жить в кас​т​рю​лю, до​ба​вить на​ре​зан​ную мор​ковь. На​лить буль​он и во​ду в кас​т​рю​лю, до​ба​вить по вку​су соль и ва​рить в те​че​ние 30 ми​нут, по​ка че​че​ви​ца не ста​нет мяг​кой. Тем вре​ме​нем сме​шать жел​т​ки с мо​ло​ком и до​ба​вить смесь в суп. Снять кас​т​рю​лю с пли​ты че​рез 2 ми​ну​ты. Суп го​тов. 

    Подавать с грен​ка​ми. Для гре​нок по​ре​зать 4 кус​ка бе​ло​го хле​ба на ку​би​ки. По​жа​рить хлеб с 2 сто​ло​вы​ми лож​ка​ми мар​га​ри​на. Под​су​шить грен​ки и до​ба​вить в суп. 

Суп с тарханой
    Мясной буль​он - 5 ста​ка​нов, тар​ха​на - 1 ста​кан, мяс​ной флрш - 100 г, сли​воч​ное мас​ло - 2ст.л., то​мат​ная пас​та - 1 ст.л., соль, крас​ный пе​рец по вку​су.
    Мясной фарш хо​ро​шень​ко об​жа​рить на мас​ле. До​ба​вить то​мат​ную пас​ту, соль и пе​ре​ме​шать, что​бы мас​са ста​ла од​но​род​ной. Влить 4 ста​ка​на мяс​но​го буль​она и до​вес​ти до ки​пе​ния. Тем вре​ме​нем на​лить 1 ста​кан буль​она в ем​кость с тар​ха​ной и тща​тель​но пе​ре​ме​шать. Об​ра​зо​вав​шу​юся смесь вы​лить тон​кой неп​ре​рыв​ной струй​кой в мяс​ной буль​он, не за​бы​вая пос​то​ян​но по​ме​ши​вать. Че​рез 10 ми​нут по​ме​ши​ва​ния суп ста​нет бо​лее гус​тым. В суп до​ба​вить грен​ки. 

    Для гре​нок об​жа​рить ма​лень​кие ку​би​ки хле​ба в мас​ле, по​сы​пать их крас​ным пер​цем (по вку​су) и сме​шать с су​пом. Не за​будь​те до​ба​вить мас​ло. 

Свадебный суп
    Мясной буль​он - 8 ста​ка​нов, ба​ра​ни​на - 250 г, кос​ти ба​раньи - 900 г, мас​ло сли​воч​ное - 2 ст.л., му​ка - 2 ст.л., мор​ковь - 1 шт. соль по вку​су, лук реп​ча​тый - 1 шт.
    Для со​уса:
    яйцо(желток) - 2 шт., сок ли​мо​на - 1/2 шт.
    Для ук​ра​ше​ния:
    масло сли​воч​ное - 2 ст.л., крас​ный пе​рец - 1 ст.л.
    Порезать мя​со на ма​лень​кие ку​соч​ки. Очис​тить мор​ковь и лук от ко​жи​цы. По​мес​тить мя​со, кос​ти, мор​ковь и лук в кас​т​рю​лю с мяс​ным буль​оном и ва​рить его в те​че​ние 3 ча​сов. Мя​со ста​нет мяг​ким и бу​дет раз​ва​ли​вать​ся на ку​соч​ки. Пе​ри​оди​чес​ки шу​мов​кой сни​мать на​кипь. Ког​да мя​со бу​дет го​то​во, про​це​дить буль​он и пе​ре​лить его в дру​гую кас​т​рю​лю. По​ре​зать мя​со на очень ма​лень​кие ку​соч​ки и по​ло​жить в про​це​жен​ный буль​он. Му​ку об​жа​рить на мас​ле. До​ба​вить мяс​ной буль​он, хо​ро​шень​ко пе​ре​ме​шать все де​ре​вян​ной лож​кой и влить мяс​ной буль​он. До​ба​вить соль и раз​ме​шать, пос​ле че​го до​вес​ти до ки​пе​ния. 

    Для со​уса взбить жел​т​ки с ли​мон​ным со​ком. Взять нем​но​го буль​она из кас​т​рю​ли, сме​шать его с взби​тым яй​цом и вы​лить его на​зад в кас​т​рю​лю. 

    Для ук​ра​ше​ния об​жа​рить крас​ный пе​рец с мас​лом. На​лить суп в суп​ни​цу, свер​ху по​сы​пать крас​ным пер​цем. 

Рисовый суп с помидорами
    Мясной буль​он - 6 ста​ка​нов, рис - 1/7 ста​ка​на, по​ми​до​ры - 900 г, пет​руш​ка, соль по вку​су, мас​ло - 1 ст.л.
    Вымыть рис, по​мес​тить его в кас​т​рю​лю с мас​лом, солью и мяс​ным буль​оном. Пос​та​вить кас​т​рю​лю на пли​ту. От​ло​жить один по​ми​дор в сто​ро​ну, а ос​таль​ные из​мель​чить и до​ба​вить в кас​т​рю​лю. 

    Оставшийся по​ми​дор очис​тить от ко​жи​цы, на​ре​зать ку​би​ка​ми и по​ло​жить в кас​т​рю​лю. Ва​рить суп в те​че​ние 15 ми​нут, по​ка рис не ста​нет мяг​че. Го​то​вый суп снять с пли​ты, раз​лить по та​рел​кам и по​сы​пать мел​ко на​ре​зан​ной пет​руш​кой. 

Суп из молодого барашка по-турецки
    Молодой ба​ра​шек - 900 г, рис - 1/2 ста​ка​на, зе​лень - 1 пу​чок, яй​цо (жел​ток) - 2 шт., йо​гурт - 1 ста​кан, сок 1 ли​мо​на, соль по вку​су.
    Мясо на​ре​зать не​боль​ши​ми ку​соч​ка​ми, за​лить 1/4 л слег​ка под​со​лен​ной во​ды, до​ба​вить мел​ко на​руб​лен​ной зе​ле​ни и пос​та​вить ва​рить. Рис про​мыть и до​ба​вить в мяс​ной буль​он. Жел​т​ки, йо​гурт и ли​мон​ный сок ос​то​рож​но взбить и до​ба​вить, пос​то​ян​но по​ме​ши​вая, в сня​тый с ог​ня го​ря​чий суп. Го​то​вый суп раз​лить по та​рел​кам и по​сы​пать све​жей зе​ленью. 

Суп из йогурта
    Мясной или кос​т​ный буль​он -1/2 л, че​че​ви​ца -1 ст.л., рис - 1 ст.л., сме​та​на - 7 ст.л., йо​гурт - 2 ста​ка​на, сли​воч​ное мас​ло - 1ст.л., яй​цо (жел​ток) - 1 шт., лис​тья мя​ты (мел​ко на​руб​лен​ные) - 1ст. л, пе​рец, соль по вку​су.
    Чечевицу и рис от​ва​рить в буль​оне от​дель​но друг от дру​га. За​тем их сме​шать, прип​ра​вить солью и пер​цем. Сме​та​ну, жел​ток и йо​гурт взбить, ос​то​рож​но влить в го​ря​чий буль​он, сме​шав его с че​че​ви​цей и ри​сом. Все хо​ро​шо пе​ре​ме​шать. Что​бы жел​ток и йо​гурт не свер​нул​ся, не​за​дол​го до кон​ца вар​ки снять суп с ог​ня. Пе​ред по​да​чей на стол до​ба​вить мел​ко на​руб​лен​ные лис​тья мя​ты и сли​воч​ное мас​ло. 

Суп утренний
    Помидоры - 900 г, мяс​ной бульо н - 4 ста​ка​на, мук а - 2 ст.л. мас​ло - 2ст.л. яй​цо(жел​ток) - 4 шт. мо​ло​ко - 1ста​кан, соль по вку​су.
    Муку спас​се​ро​вать на мас​ле до кре​мо​во​го цве​та. По​ми​до​ры ош​па​рить, снять ко​жи​цу и на​ре​зать ку​би​ка​ми, пос​ле че​го до​ба​вить их в кас​т​рю​лю с буль​оном. Буль​он по вку​су прип​ра​вить солью. Спус​тя 35 ми​нут, ког​да по​ми​до​ры бу​дут го​то​вы, буль​он про​це​дить, пе​ре​лить в дру​гую кас​т​рю​лю и пов​тор​но до​вес​ти до ки​пе​ния. Сме​шать жел​т​ки вмес​те с мо​ло​ком и до​ба​вить эту смесь к су​пу. Го​то​вый суп го​ря​чим раз​лить по та​рел​ка​ми и по​дать на стол. 

Суп-пюре из фасоли и чечевицы
    Мясной буль​он -2 л, пюр еиз фа​со​ли - 290 г, пюр еиз че​че​ви​цы -290 г, слив​ки - 100 г, сли​воч​ное мас​ло - 100 г, яй​цо - 2 шт., бе​лый хлеб - 200 г, соль
    Фасоль и че​че​ви​цу от​ва​рить от​дель​но друг от дру​га в во​де, слить от​вар и про​те​реть че​рез си​то. По​лу​чен​ные пю​ре из фа​со​ли и че​че​ви​цы со​еди​нить в од​ной кас​т​рю​ле и раз​вес​ти мяс​ным буль​оном. Ес​ли на​до, то до​ба​вить соль. При​ба​вить сли​воч​ное мас​ло и зап​ра​вить смесью из сли​вок и яич​ных жел​т​ков. Суп по​дать го​ря​чим с под​жа​рен​ны​ми на мас​ле лом​ти​ка​ми бе​ло​го хле​ба. 

Овощной суп-пюре
    Морковь - 2 шт., кар​то​фель - 3шт., реп​ча​тый лук - 2 шт., сель​де​рей - 2 шт., сли​воч​ное мас​ло - 2 ст.л., му​ка - 1 ст. л., мяс​ной буль​он - 3 л., соль по вку​су
    Очистить лук и на​ре​зать его. Ос​таль​ные ово​щи на​ре​зать не​боль​ши​ми ку​соч​ка​ми. В кас​т​рю​ле рас​то​пить и наг​реть сли​воч​ное мас​ло. До​ба​вить ово​щи и ва​рить, по​ме​ши​вая, в те​че​ние 5 ми​нут. До​ба​вить му​ку, хо​ро​шень​ко пе​ре​ме​шать и, по​со​лив, за​лить во​дой. Ва​рить приб​ли​зи​тель​но 1/2 ча​са. До​ве​ден​ный до го​тов​нос​ти суп про​це​дить че​рез мел​кое си​то и по​да​вать к не​му хрус​тя​щий под​жа​рен​ный хлеб. 

ОВОЩНЫЕ БЛЮДА
Имам-баялды
    Баклажаны - 2 шт., олив​ко​вое мас​ло - 7ст.л., лук реп​ча​тый (боль​шой на​ре​зан​ный) - 1 шт., чес​нок (на​тер​тый) - 1 зуб​чик, слад​кий пе​рец (крсный очи​щен​ный и на​ре​зан​ный) - 1 шт., то​мат​ная пас​та - 6 ч.л., вя​ле​ные то​ма​ты (мел​ко на​ре​зан​ные) - 50 г., са​хар -1/2 ч.л., вин​ный ук​сус - 1 ч.л., зе​лень ко​ри​ан​дра, соль, пе​рец, кед​ро​вые ореш​ки (жа​рен​ные) по вку​су.
    Нарезать бак​ла​жа​ны кру​жоч​ка​ми тол​щи​ной 0,5 см. По​со​лить и по​ло​жить на 30 ми​нут в дур​ш​лаг. Ра​зог​реть ду​хов​ку до 180 °C. На ско​во​ро​де ра​зог​реть сто​ло​вую лож​ку олив​ко​во​го мас​ла, по​ло​жить лук чес​нок и слад​кий крас​ный пе​рец. Ту​шить око​ло 10 ми​нут, по​ка лук не ста​нет мяг​ким. До​ба​вить то​мат-пас​ту, вя​ле​ные то​ма​ты, са​хар, ук​сус и пе​рец. На​су​хо про​мок​нуть бак​ла​жа​ны впи​ты​ва​ющей вла​гу бу​ма​гой. По​мес​тить на про​ти​вень. По​ло​жить свер​ху то​мат​ную смесь, по​лить ос​тав​шим​ся олив​ко​вым мас​лом. Нак​рыть и за​пе​кать 40-50 ми​нут по​ка бак​ла​жа​ны не ста​нут мяг​ки​ми. По​да​вать с жа​ре​ны​ми кед​ро​вы​ми ореш​ка​ми и зе​ленью ко​ри​ан​д​ра. 

Пастуший салат
    Помидоры - 900 г, струч​ко​вый пе​рец - 2-3 шт., зе​ле​ный лук - 9 шт., огур​цы - 4-5 шт., пет​руш​ка -1/2 пуч​ка, ре​дис - 4шт., мас​ли​ны по вку​су.
    Для со​уса:
    Оливковое мас​ло - 1 ста​кан, вин​ный ук​сус - 1 ст.л., соль по вку​су.
    Помидоры очис​тить от ко​жи​цы, уда​лить се​ме​на и мел​ко на​ре​зать. Пе​рец вы​мыть, уда​лить из не​го се​ме​на, пос​ле че​го на​ре​зать ку​би​ка​ми. Зе​ле​ный лук и зе​лень пет​руш​ки про​мыть и мел​ко на​ре​зать. Огур​цы раз​ре​зать вдоль на че​ты​ре час​ти, за​тем по​ре​зать по​пе​рек на не​боль​шие ку​соч​ки. Все ово​щи по​ло​жи​те в са​лат​ни​цу и тща​тель​но пе​ре​ме​шай​те. При​го​товь​те со​ус, хо​ро​шо сме​шав олив​ко​вое мас​ло с вин​ным ук​су​сом, и до​бавь​те его при неп​ре​рыв​ном по​ме​ши​ва​нии в са​лат. По​да​вать к сто​лу, по​ло​жив са​лат на лис​тья са​ла​та-ла​ту​ка. 

Капуста, фаршированная бараниной
    Капуста бе​ло​ка​чан​ная - 600 г, ба​ра​ни​на - 200 г, лук реп​ча​тый - 4 шт., мас​ло топ​ле​ное - 100 г, хлеб пше​нич​ный - 1 лом​тик, мо​ло​ко -1/2 ста​ка​на, буль​он мяс​ной - 2 ста​ка​на, мор​ковь - 2 шт., соль, пе​рец чер​ный мо​ло​тый, пет​руш​ка (зе​лень) по вку​су.
    Капусту про​мыть, опус​тить на 10 ми​нут в ки​пя​щую во​ду, вы​нуть и об​су​шить. Рас​к​рыть лис​тья ко​ча​на, вы​ре​зать ко​че​рыж​ку. Для на​чин​ки 2 го​лов​ки лу​ка по​ру​бить и об​жа​рить на 1 сто​ло​вой лож​ке мас​ла. Ба​ра​ни​ну про​пус​тить че​рез мя​со​руб​ку, сме​шать с под​жа​рен​ным лу​ком и раз​мо​чен​ным в мо​ло​ке хле​бом, по​со​лить и по​пер​чить. На​пол​нить ко​чан на​чин​кой. Ос​тав​ше​еся мас​ло рас​то​пить в кас​т​рю​ле. На дно кас​т​рю​ли по​ло​жить фар​ши​ро​ван​ную ка​пус​ту, влить буль​он, до​ба​вить раз​ре​зан​ные на 4 час​ти мор​ковь и ос​тав​ши​еся лу​ко​ви​цы, мел​ко на​руб​лен​ную зе​лень, по​со​лить и по​пер​чить. До​вес​ти до ки​пе​ния, за​тем умень​шить огонь и ту​шить в те​че​ние 2 ча​сов. Пе​ред по​да​чей раз​ре​зать ко​чан на 2 час​ти, офор​мить зе​ленью. Гар​ни​ро​вать от​вар​ным кар​то​фе​лем или ри​сом. 

Капуста с бараниной по-турецки
    Капуста - 1 ко​чан, ба​ра​ни​на -200 г, лук реп​ча​тый - 4 шт., жир -500 г, бе​лый хлеб - 1 лом​тик, мо​ло​ко, шпик - 80 г, мяс​ной буль​он - 2 ста​ка​на, мор​ковь -2 шт., зе​лень - 1 пу​чок, соль, пе​рец по вку​су.
    Капусту вы​мыть, опус​тить на 10 ми​нут в ки​пя​щую во​ду, за​тем вы​нуть и об​су​шить. Лис​тья ко​ча​на рас​к​рыть, уда​лить ко​че​рыж​ку на​пол​нить ко​чан на​чин​кой. 

    Начинку при​го​то​вить так. На​ру​бить круп​но 2 го​лов​ки лу​ка, об​жа​рить в 1 ст. лож​ке жи​ра. Ба​ра​ни​ну про​пус​тить че​рез мя​со​руб​ку, сме​шать с раз​мо​чен​ным в мо​ло​ке и раз​дав​лен​ным лом​ти​ком бе​ло​го хле​ба, до​ба​вив мел​ко на​руб​лен​ный шпик. По​со​лить и по​пер​чить. Ос​тав​ший​ся жир по​ло​жить в кас​т​рю​лю и рас​то​пить. На дно кас​т​рю​ли по​ло​жить боль​шой лом​тик шпи​ка, а на не​го - на​пол​нен​ный фар​шем ко​чан ка​пус​ты и об​лить его буль​оном, до​ба​вив мор​ковь и 2 лу​ко​ви​цы, раз​ре​зан​ные на 4 час​ти, мел​ко на​руб​лен​ную зе​лень для су​па. По​со​лить и по​пер​чить. Пос​та​вить на силь​ный огонь, прик​рыть крыш​кой и до​вес​ти до ки​пе​ния. За​тем умень​шить огонь и ту​шить 2 ча​са. При не​об​хо​ди​мос​ти дать вы​ки​петь из​бы​точ​ной жид​кос​ти, а ос​тав​ший​ся со​ус по же​ла​нию за​гус​тить. Ка​пус​ту сей​час же по​дать на стол вмес​те с кар​то​фе​лем или ри​сом. На сто​ле ко​чан раз​де​лить на 4 час​ти. 

Баклажаны с начинкой
    Баклажаны - 6 шт., фарш те​ля​ти​ны - 400 г, рис -1/7 ста​ка​на, мас​ло - 2 ст. л., лук реп​ча​тый - 2 шт., по​ми​до​ры - 2 шт, ли​мон (сок) - 1 шт. соль -1/2 ст.л., зе​лень пет​руш​ки -1 пу​чок, чер​ный пе​рец -1/2 ч.л., во​да - 1,5 ста​ка​на.
    Порезать бак​ла​жа​ны на про​доль​ные по​лос​ки тол​щи​ной 1,5 см. Лу​ко​ви​цу очис​тить, до​воль​но тон​ко по​ре​зать и об​жа​рить в со​тей​ни​ке (или глу​бо​кой ско​во​ро​де с тол​с​тым дном) на мас​ле до раз​мяг​че​ния. До​ба​вить к лу​ку про​мы​тый рис, влить ста​кан во​ды, зак​рыть ем​кость крыш​кой и то​мить на сред​нем ог​не при​мер​но 10 ми​нут. За это вре​мя рис дол​жен стать мяг​че. 

    Мясо мел​ко по​ру​бить (или про​пус​тить че​рез мя​со​руб​ку), до​ба​вить к ри​су, прип​ра​вить солью, пер​цем и пе​ре​ме​шать. По​ми​до​ры ош​па​рить ки​пят​ком, снять с них ко​жи​цу, по​ре​зать ку​би​ка​ми и при​ба​вить к ри​су с мя​сом. Свер​ху по​сы​пать из​мель​чен​ной пет​руш​кой, все тща​тель​но пе​ре​ме​шать при​мер​но 5 ми​нут. Под​го​тов​лен​ный фарш рас​п​ре​де​лить по бак​ла​жа​нам, пос​ле че​го сло​жить их в кас​т​рю​лю, за​лить во​дой (при​мер​но 1,5 ста​ка​на), сбрыз​нуть со​ком 1 ли​мо​на, нак​рыть кас​т​рю​лю и го​то​вить в хо​ро​шо прог​ре​той ду​хов​ке до го​тов​нос​ти (при​мер​но 30-40 ми​нут). Го​то​вые бак​ла​жа​ны уло​жить на та​рел​ку, ук​ра​сив све​жей зе​ленью. 

Баклажаны с рубленым мясом (имам-баялды)
    Баклажаны - 1 шт., сви​ни​на - 400 г, го​вя​ди​на - 400 г, яй​цо - 6 шт., жир или рас​ти​тель​ное мас​ло - 180 г, мо​ло​ко - 180 мл, лук реп​ча​тый - 1 шт., по​ми​дор - 3 шт., му​ка, соль, пе​рец по вку​су, руб​ле​ная зе​лень пет​руш​ки.
    Обсушенные бак​ла​жа​ны пос​та​вить в го​ря​чую ду​хов​ку, что​бы ко​жи​ца смор​щи​лась, пос​ле че​го ее сле​ду​ет уда​лить. Бак​ла​жа​ны ни в ко​ем слу​чае не дол​ж​ны под​го​реть! Кро​ме то​го, бак​ла​жа​ны нель​зя очи​щать ме​тал​ли​чес​ким но​жом (от это​го они мо​гут из​ме​нить цвет). Очи​щен​ные бак​ла​жа​ны раз​ре​зать на по​лос​ки, по​со​лить и дать им пос​то​ять. Мел​ко на​руб​лен​ный лук и на​ре​зан​ные доль​ка​ми по​ми​до​ры по​ту​шить с 1 ст. лож​кой жи​ра. За​тем снять с ог​ня, до​ба​вить нем​но​го пер​ца и мел​ко на​руб​лен​ной зе​ле​ни пет​руш​ки. Бак​ла​жа​ны слег​ка от​жать и об​су​шить. Каж​дую по​лос​ку об​ва​лять в му​ке и яй​це и об​жа​рить в го​ря​чем жи​ре. В фор​му уло​жить слой бак​ла​жа​нов, на не​го - слой руб​ле​но​го мя​са, сно​ва слой бак​ла​жа​нов и мя​со и т. д. (свер​ху дол​жен быть слой бак​ла​жа​нов). Ос​тав​ши​еся 5 яиц взбить, со​еди​нив с мо​ло​ком, и за​лить этой смесью под​го​тов​лен​ное блю​до. Пос​та​вить за​пе​кать в ду​хов​ку при​мер​но на 1-1,5 ча​са (дол​ж​на об​ра​зо​вать​ся зо​ло​тис​то-жел​тая ко​роч​ка). Имам-ба​ял​ды по​дать пря​мо в по​су​де, в ко​то​рой его пек​ли, с зе​ле​ным са​ла​том. 

Фасоль по-турецки
    Стручки зе​ле​ной фа​со​ли - 400 г, цвет​ная су​хая фа​соль - 200 г, бе​лый мяс​ной со​ус - 150 г
    Сварить от​дель​но струч​ки зе​ле​ной фа​со​ли и зер​на су​хой цвет​ной фа​со​ли, за​тем при​пус​тить их в мас​ле и сме​шать. Влить в фа​соль бе​лый мяс​ной со​ус и до​вес​ти до ки​пе​ния. Со​ус при​го​то​вить из му​ки и мяс​но​го буль​она: му​ку спас​се​ро​вать в мас​ле, за​лить буль​оном, хо​ро​шо раз​ме​шать и про​ва​рить со​ус на не​боль​шом ог​не. При​го​тов​лен​ную та​ким об​ра​зом фа​соль мож​но по​дать как гар​нир или за​кус​ку. 

Баклажаны по-стамбульски
    Баклажаны - 250 г, лук реп​ча​тый - 50 г, по​ми​до​ры - 100 г, мас​ло олив​ко​вое - 90 г, мор​ковь - 40 г, сель​де​рей (ко​рень) - 40 г, пе​рец слад​кий струч​ко​вый - 40 г, чес​нок - 5 г, зе​лень пет​руш​ки - 9 г, чаб​рец, пе​рец чер​ный мо​ло​тый, соль по вку​су.
    Баклажаны раз​ре​зать на про​доль​ные по​ло​ви​ны, под​ре​зать мя​коть на 0,5 см от ко​жу​ры и, не вы​ни​мая ее, пог​ру​зить ово​щи в хо​лод​ную, слег​ка под​со​лен​ную во​ду, что​бы они ут​ра​ти​ли го​речь, пос​ле че​го под​жа​рить в олив​ко​вом мас​ле. Мор​ковь и сель​де​рей при​пус​тить до по​лу​го​тов​нос​ти в во​де и на​ре​зать мел​ки​ми ку​би​ка​ми. Струч​ко​вый пе​рец ис​печь, очис​тить от ко​жи​цы и се​мян, мел​ко на​ре​зать и со​еди​нить с мор​ковью. Мел​ко на​ре​зан​ный лук спас​се​ро​вать на олив​ко​вом мас​ле, до​ба​вить на​шин​ко​ван​ные ово​щи, на​ре​зан​ные ку​соч​ка​ми по​ми​до​ры, зе​лень пет​руш​ки, рас​тер​тый чес​нок, чаб​рец, чер​ный мо​ло​тый пе​рец, соль и все пе​ре​ме​шать. Мя​коть, вы​ну​тую из каж​дой по​ло​вин​ки бак​ла​жа​на, мел​ко по​ру​бить и до​ба​вить в спас​се​ро​ван​ные ово​щи. Бак​ла​жа​ны на​пол​нить по​лу​чен​ным овощ​ным фар​шем, по​ло​жить на сма​зан​ный мас​лом про​ти​вень или ско​во​ро​ду, каж​дую по​ло​вин​ку нак​рыть лом​ти​ком по​ми​до​ра и за​печь в ду​хов​ке в те​че​ние 15-20 ми​нут. По​да​вать в хо​лод​ном ви​де. 

Обморок имама
    Маленькие бак​ла​жа​ны - 4 шт., лук реп​ча​тый - 2 шт., по​ми​до​ры - 2 шт., пет​руш​ка - 1,9 пуч​ка, зе​ле​ный бол​гар​с​кий пе​рец (мяг​кий) - 4 шт., чес​нок - 4 доль​ки, олив​ко​вое мас​ло - 8 ст.л., са​хар - 0,5 ч.л., соль по вку​су.
    Баклажаны про​мыть. Зе​лень у ос​но​ва​ния, пло​до​нож​ку и сам сте​бель счис​тить. Сте​бель не об​ре​зать. Сре​зать с бак​ла​жа​нов по​лос​ки ко​жи​цы ши​ри​ной 1 см, ос​тав​ляя меж​ду ни​ми та​кое же рас​сто​яние, что​бы весь бак​ла​жан стал по​ло​са​тым. На од​ной из очи​щен​ных по​лос сде​лать глу​бо​кий длин​ный над​рез (поз​д​нее он бу​дет слу​жить кар​ма​ном). На 15 ми​нут по​ло​жить ово​щи в хо​лод​ную под​со​лен​ную во​ду. В это вре​мя лук очис​тить и на​ре​зать кру​жоч​ка​ми. По​ми​до​ры за​лить ки​пя​щей во​дой, нем​но​го по​дер​жать в ней, за​тем очис​тить. По​ми​до​ры раз​ре​зать по​по​лам, уда​лить пло​до​нож​ки, мя​коть на​ре​зать ку​би​ка​ми, сок соб​рать. Пет​руш​ку про​мыть, стрях​нуть с нее во​ду, лис​тья с 1 пуч​ка мел​ко на​ре​зать, со вто​ро​го пуч​ка обор​вать по​ло​ви​ну лис​ть​ев и от​ло​жить в сто​ро​ну для ук​ра​ше​ния. Пе​рец про​мыть, раз​ре​зать в дли​ну, уда​лить се​ме​на и стеб​ли, струч​ки про​мыть. Чес​нок очис​тить и на​ре​зать длин​ны​ми по​лос​ка​ми. Бак​ла​жа​ны вы​нуть из во​ды и вы​те​реть. В ско​во​ро​де рас​ка​лить 3 ст.л. олив​ко​во​го мас​ла. На силь​ном ог​не об​жа​ри​вать бак​ла​жа​ны со всех сто​рон 5-7 ми​нут до свет​ло-ко​рич​не​во​го цве​та. По​ло​жить ово​щи над​ре​зом вверх и ря​дом друг с дру​гом в ско​во​ро​ду. Лук об​жа​рить на ско​во​ро​де на сред​нем ог​не в 2 ст.л. олив​ко​во​го мас​ла. Снять с ог​ня, до​ба​вить ку​соч​ки по​ми​до​ров вмес​те с со​ком, на​ре​зан​ною пет​руш​ку, 0,5 ч.л. со​ли, са​хар​ный пе​сок и 3 ст.л. олив​ко​во​го мас​ла. Все пе​ре​ме​шать. На​пол​нить над​ре​зы на бак​ла​жа​нах овощ​ной на​чин​кой. Ос​тав​шу​юся на​чин​ку по​ло​жить на бак​ла​жа​ны свер​ху. За​лить свер​ху ос​тав​шей​ся на ско​во​ро​де под​лив​кой. В на​чин​ку вот​к​нуть чес​нок. По​ло​жить на бак​ла​жа​ны по 2 по​ло​вин​ки пер​ца. Влить 1/4 л во​ды. Вски​пя​тить и ва​рить на сред​нем ог​не ми​нут 10. За​тем еще 35 ми​нут ту​шить на сла​бом ог​не. Ос​ту​дить ово​щи в ско​во​ро​де и вы​ло​жить на плос​кое блю​до. Ук​ра​сить лис​ть​ями пет​руш​ки. 

Турецкий гарнир
    Стручки зе​ле​ной фа​со​ли - 400 г, цвет​ная су​хая фа​соль - 200 г, бе​лый мяс​ной со​ус - 190 г.
    Сварить от​дель​но струч​ки зе​ле​ной фа​со​ли и зер​на су​хой цвет​ной фа​со​ли, при​пус​тить в мас​ле и сме​шать. Влить бе​лый мяс​ной со​ус и до​вес​ти до ки​пе​ния. Со​ус при​го​то​вить из му​ки и мяс​но​го буль​она: му​ку спас​се​ро​вать в мас​ле, за​лить буль​оном, хо​ро​шо раз​ме​шать и про​ва​рить со​ус на ти​хом ог​не. По​дать этот гар​нир мож​но как за​кус​ку. 

Фрикадели из баклажанов и кабачков
    2 не​боль​ших бак​ла​жа​на или 1 боль​шой очис​тить от ко​жи​цы и сва​рить. Пос​ле че​го от​ки​нуть бак​ла​жа​ны на дур​ш​лаг, дать во​де стечь и из​ру​бить. Очис​тить от ко​жи​цы 2 мо​ло​дых ка​бач​ка и так​же мел​ко из​ру​бить. Со​еди​нить из​руб​лен​ные бак​ла​жа​ны и ка​бач​ки, при​ба​вить 1 го​лов​ку на​тер​то​го на тер​ке, лу​ка, 1/2 ста​ка​на из​мель​чен​ной брын​зы, 1 сто​ло​вую лож​ку му​ки, 2 яй​ца, соль и чер​ный пе​рец. Смесь хо​ро​шо пе​ре​ме​шать и раз​де​лать ее в ви​де ша​ри​ков ве​ли​чи​ной с грец​кий орех. Ша​ри​ки об​ва​лять в му​ке, по​ло​жить в со​тей​ник с боль​шим ко​ли​чес​т​вом олив​ко​во​го или под​сол​неч​но​го мас​ла (1,5 ста​ка​на) и об​жа​рить. По​дать фри​ка​де​ли в го​ря​чем или хо​лод​ном ви​де с зе​ле​ным са​ла​том. При же​ла​нии в смесь, из ко​то​рой раз​де​лы​ва​ют фри​ка​де​ли, мож​но по​ло​жить 250 г руб​ле​ной го​вя​ди​ны или ба​ра​ни​ны. 

Соус с анчоусами
    Промыть и очис​тить 250 г ан​чо​усов. Уда​лить кос​ти и раз​де​лан​ные фи​ле рас​те​реть в де​ре​вян​ной ступ​ке. При​ба​вить 1 боль​шой лом​тик бе​ло​го хле​ба, пред​ва​ри​тель​но за​мо​чен​ный в во​де и от​жа​тый. Неп​ре​рыв​но раз​ме​ши​вая мас​су, влить 1 ста​кан олив​ко​во​го мас​ла, сок из 1 ли​мо​на и по​пер​чить. Со​ус по​да​вать к сва​рен​ным в слег​ка под​со​лен​ной во​де ово​щам: зе​ле​но​му го​рош​ку, струч​кам фа​со​ли и пр. 

Баклажанный салат
    Баклажаны - 1 шт., пе​рец крас​ный слад​кий - 2 шт., лук реп​ча​тый с зе​ленью - 100 г, зе​лень ук​ро​па - 10 г, чес​нок 2 зуб​чи​ка, ко​рилндр - 1/2 ч. лож​ки мо​ло​тых се​мян, мас​ло рас​ти​тель​ное - 9 ст. ло​жек, ук​сус 6 %-ый - 1 ч. лож​ка, соль и пе​рец мо​ло​тый по вку​су, зе​лень пет​руш​ки.
    Баклажаны и слад​кий пе​рец за​печь це​ли​ком в ду​хов​ке. Бак​ла​жа​ны очис​тить от ко​жи​цы и на​ре​зать ку​би​ка​ми. Струч​ки пер​ца раз​ре​зать по​по​лам, уда​лить сер​д​це​ви​ну и ко​жи​цу, на​ре​зать со​лом​кой. Все ох​ла​дить. Лук очис​тить. Зе​лень лу​ка на​ре​зать тон​ки​ми ко​леч​ка​ми, лу​ко​ви​цу мел​ко по​ру​бить. Ук​роп из​мель​чить. 

    Для со​уса из​мель​чен​ный чес​нок рас​те​реть с до​бав​ле​ни​ем со​ли, ко​ри​ан​д​ра и чер​но​го пер​ца. Пос​те​пен​но влить ук​сус и мас​ло. 

    Подготовленные ово​щи со​еди​нить и зап​ра​вить со​усом. Дай​те са​ла​ту нас​то​ять​ся в те​че​ние 20 ми​нут. По​да​вать ох​лаж​ден​ным, офор​мив зе​ленью. 

Цуккини, тушенные с помидорами
    Цуккини - 4 шт. по​ми​до​ры - 1 шт. чес​но к - 7 зуб​чи​ка, мас​ло олив​ко​вое - 5 ст. лож​ки, са​хар -1/2 ч. лож​ки, соль и пе​рец мо​ло​тый по вку​су.
    Чеснок очис​тить и мел​ко по​ру​бить. Цук​ки​ни про​мыть и на​ре​зать лом​ти​ка​ми. По​ми​до​ры ош​па​рить ки​пят​ком, очис​тить от ко​жи​цы и раз​ре​зать на 4 час​ти. Чес​нок слег​ка об​жа​рить на мас​ле, до​ба​вить цук​ки​ни, по​ту​шить 5 ми​нут, по​ло​жить по​ми​до​ры, прип​ра​вить солью, са​ха​ром, пер​цем и ту​шить на сла​бом ог​не еще 5 ми​нут. 

    Подавать ово​щи на блю​де. 

Гуммус (турецкий горох и паста из семян кунжута)
    Это блю​до по​да​ют с хле​бом пит​та как пер​вое блю​до или как до​бав​ку к ос​нов​ным блю​дам. 

    Горох су​ше​ный вы​мо​чен​ный - 300 г, спе​ции по вку​су, пас​та из се​мян кун​жу​та (та​хин) - 75 г, чес​нок тол​че​ный или из​мель​че​ный - 1 зуб​чик, лук реп​ча​тый мел​ко руб​ле​ный - 50 г, сок 1 ли​мо​на, пап​ри​ка - 5 г.
    Варить го​рох на мед​лен​ном ог​не 2 ча​са. Хо​ро​шо об​су​шить. Рас​те​реть в пю​ре в ку​хон​ном ком​бай​не, по​ло​жить спе​ции, пас​ту из се​мян кун​жу​та, чес​нок и лук. В кон​це до​ба​вить ли​мон​ный сок. 

    Выложить в сер​ви​ро​воч​ное блю​до, ук​ра​шен​ное кон​ту​ром из пап​ри​ки. 

Помидоры, фаршированные яйцами
    Помидоры - 4 шт., яй​цо - 4 шт., сыр - 40 г, ма​йо​нез - 4 ст. лож​ки, соль и пе​рец чер​ный мо​ло​тый по вку​су, лис​тья зе​ле​но​го са​ла​та.
    Помидоры про​мыть, сре​зать вер​хуш​ки, уда​лить сер​д​це​ви​ну, по​со​лить и по​пер​чить из​нут​ри. Влить в по​ми​до​ры по 1 яй​цу, по​сы​пать тер​тым сы​ром. За​пе​кать в ду​хов​ке при 180 °C в те​че​ние 20 ми​нут. 

    Перед по​да​чей вы​ло​жить по​ми​до​ры на лис​тья са​ла​та и по​лить ма​йо​не​зом. 

Салат куриный
    Курица жа​ре​ная - 100 г фи​ле, огур​цы - 1 шт., пе​рец слад​кий крас​ный - 1 шт, лис​тья зе​ле​но​го са​ла​та - 50 г, яй​цо - 1 шт., го​ро​шек зе​ле​ный кон​сер​ви​ро​ван​ный - 3 ст. лож​ки, ма​йо​нез - 2 ст. лож​ки, по​ми​до​ры - 1 шт. соль по вку​су, зе​лень ук​ро​па и пет​руш​ки.
    Филе на​ре​зать тон​ки​ми лом​ти​ка​ми. Огу​рец, слад​кий пе​рец, зе​ле​ный са​лат и ва​ре​ное яй​цо на​ре​зать со​лом​кой, со​еди​нить с фи​ле и зе​ле​ным го​рош​ком, зап​ра​вить ма​йо​не​зом, по​со​лить и пе​ре​ме​шать. 

    Оформить са​лат зе​ленью, на​ре​зан​ным доль​ка​ми по​ми​до​ром и зе​ле​ным го​рош​ком. 

Салат из цветной капусты
    Капуста цвет​ная - 300 г, по​ми​до​ры - 2 шт., огур​цы - 1 шт., яб​ло​ки - 2 шт., ви​ног​рад - 100 г, сме​та​на - 1 ста​кан, соль и пе​рец чер​ный мо​ло​тый по вку​су, зе​лень пет​руш​ки.
    Цветную ка​пус​ту от​ва​рить и ра​зоб​рать на соц​ве​тия. По​ми​до​ры, огу​рец, очи​щен​ные от ко​жи​цы и се​мян яб​ло​ки на​ре​зать лом​ти​ка​ми. Под​го​тов​лен​ные про​дук​ты со​еди​нить с ви​ног​ра​дом, по​со​лить, по​пер​чить и пе​ре​ме​шать. 

    При по​да​че офор​мить са​лат зе​ленью. Сме​та​ну по​дать от​дель​но. 

Салат из сладкого перца с брынзой
    Перец слад​кий зе​ле​ный и крас​ный - по 1 струч​ку, брын​за - 100 г, чес​нок - 2 зуб​чи​ка, соль мел​кая - 1 /2 ч. лож​ки, ук​сус 6 %-ый - 1 ч. лож​ка, мас​ло олив​ко​вое - 4 ст. лож​ки, пе​рец чер​ный мо​ло​тый по вку​су, зе​лень пет​руш​ки.
    Стручки пер​ца за​печь в ду​хов​ке, за​тем ох​ла​дить, снять ко​жи​цу, уда​лить пло​до​нож​ку, мя​коть на​ре​зать со​лом​кой. Зе​лень про​мыть, об​су​шить и мел​ко по​ру​бить. 

    Для со​уса очи​щен​ный чес​нок рас​те​реть с до​бав​ле​ни​ем со​ли и чер​но​го пер​ца. Пос​те​пен​но влить ук​сус и мас​ло. В са​лат​ник уло​жить, че​ре​дуя по цве​ту, слад​кий пе​рец, по​сы​пать его зе​ленью, по​лить со​усом и ох​ла​дить. 

    Перед по​да​чей по​сы​пать са​лат на​ре​зан​ной мел​ки​ми ку​би​ка​ми брын​зой. 

Салат из турецкого гороха
    Горох ту​рец​кий - 250 г, зап​рав​ка им​бир​ная - 4 ст. лож​ки, лук реп​ча​тый мел​ко на​ре​за​ный - 1 го​лов​ка, пе​рец слад​кий крас​ный мел​ко​ре​за​ный - 1 шт., зе​лень пет​руш​ки руб​ле​ная - 2 ст. лож​ки, соль по вку​су.
    Горох за​лить хо​лод​ной во​дой и ва​рить 1,5-2 ча​са до мяг​кос​ти, до​ба​вив в кон​це вар​ки соль. Слить во​ду. За​лить зап​рав​кой и пе​ре​ме​шать. До​ба​вить ос​тав​ши​еся ин​г​ре​ди​ен​ты, пе​ре​ме​шать и пе​ре​ло​жить в са​лат​ни​цу. 

Салат из сыра с креветками
    Сыр - 200 г, яб​ло​ки - 2-3 шт., кре​вет​ки ва​ре​ные - 100 г, оре​хи грец​кие руб​ле​ные - 9 ст., ло​жек, ма​йо​нез - 1/2 ста​ка​на, ко​рень хре​на тер​тый - 1 ст. лож​ка, соль и пе​рец чер​ный мо​ло​тый по вку​су, лис​тья зе​ле​но​го са​ла​та.
    Очищенные яб​ло​ки и сыр на​ре​зать тон​ки​ми лом​ти​ка​ми. Мя​со кре​ве​ток мел​ко на​ре​зать. Под​го​тов​лен​ные про​дук​ты со​еди​нить с оре​ха​ми, по​со​лить, по​пер​чить, до​ба​вить хрен. Са​лат пе​ре​ме​шать и зап​ра​вить ма​йо​не​зом. 

    Подавать ох​лаж​ден​ным на лис​ть​ях зе​ле​но​го са​ла​та. 

Салат из свежих овощей
    Огурцы - 2 шт., по​ми​до​ры - 2 шт., лук зе​ле​ный - 50 г, шпи​нат - 90 г, смо​ро​ди​на крас​ная и чер​ная - 3 ст. лож​ки, сыр - 100 г, зе​лень пет​руш​ки, мас​ло рас​ти​тель​ное - 4 ст. лож​ки, сок ли​мон​ный - 2 ст. лож​ки чес​нок - 1 зуб​чик соль - 1 /2 ч. лож​ки.
    Огурцы, по​ми​до​ры и сыр на​ре​зать ку​би​ка​ми. Зе​ле​ный лук и шпи​нат мел​ко на​шин​ко​вать. Со​еди​нить на​ре​зан​ные про​дук​ты со смо​ро​ди​ной. 

    Для зап​рав​ки мас​ло сме​шать с ли​мон​ным со​ком, солью и мел​ко​руб​ле​ным чес​но​ком. 

    При по​да​че по​лить са​лат зап​рав​кой и офор​мить зе​ленью. 

Салат мясной с сырной заправкой
    Говядина ва​ре​ная - 160 г мя​ко​ти, шам​пинь​оны ма​ри​но​ван​ные - 100 г, по​ми​до​ры - 2 шт., огур​цы ма​ри​но​ван​ные - 1 шт., лук зе​ле​ный - 100 г, сыр - 100 г, ма​йо​нез - 4 ст. лож​ки, сок ли​мон​ный - 1 ч. лож​ка соль и пе​рец чер​ный мо​ло​тый по вку​су.
    Говядину, про​мы​тые по​ми​до​ры, огу​рец на​ре​зать тон​ки​ми лом​ти​ка​ми, шам​пинь​оны раз​ре​зать на 4-6 час​тей, зе​ле​ный лук на​шин​ко​вать ко​леч​ка​ми. 

    Для зап​рав​ки сыр на​те​реть на мел​кой тер​ке, со​еди​нить с ма​йо​не​зом, ли​мон​ным со​ком, солью, пер​цем и взбить. Под​го​тов​лен​ные про​дук​ты вы​ло​жить на блю​до, по​лить зап​рав​кой и по​сы​пать на​ре​зан​ным зе​ле​ным лу​ком. 

Фасоль в соусе
    Фасоль струч​ко​вая - 400 г, фа​соль - 200 г, му​ка пше​нич​ная - 1 ч. лож​ка, мас​ло рас​ти​тель​ное - 2 ч. лож​ки, буль​он мяс​ной - 4 ст. лож​ки, соль по вку​су.
    Фасоль за​мо​чить в во​де на 2-3 ча​са, за​тем от​ва​рить до го​тов​нос​ти. В кон​це вар​ки по​со​лить. Струч​ко​вую фа​соль про​мыть, на​ре​зать ку​соч​ка​ми дли​ной 3-4 см и от​ва​рить в те​че​ние 5 ми​нут. 

    Для со​уса му​ку спас​се​ро​вать на мас​ле, раз​вес​ти буль​оном, пе​ре​ме​шать и прип​ра​вить солью. Оба ви​да фа​со​ли со​еди​нить, за​лить при​го​тов​лен​ным со​усом и до​вес​ти до ки​пе​ния. 

    Подавать как са​мос​то​ятель​ное блю​до или как гар​нир к мяс​ным блю​дам. 

Хавуч кефтеси (морковные шарики)
    Морковь сред​ней ве​ли​чи​ны - 10 шт., хлеб​ные крош​ки, су​хие аб​ри​ко​сы(ку​ра​га) - 6 шт., пу​чек зе​ле​но​го лу​ка, очи​щен​ные кед​ро​вые ореш​ки - 2 ст. лож​ки, тол​че​ный с солью чес​нок - 2-3 зуб​чи​ка, яй​цо - 1 шт., не​боль​шой пу​чок пет​руш​ки, нем​но​го све​жей мя​ты, не​боль​шой пу​чок ук​ро​па, соль и пе​рец по вку​су, му​ка для па​ни​ров​ки, под​сол​неч​ное мас​ло для жар​ки.
    Для со​уса:
    густая сме​та​на - 7 ст. лож​ки, сок по​ло​ви​ны ли​мо​на, тол​че​ный с солью чес​нок - 2 зуб​чи​ка, соль и чер​ный мо​ло​тый пе​рец по вку​су.
    Блюдо, как го​во​рит​ся, «на лю​би​те​ля». Оно име​ет не​обыч​ный пря​ный вкус. Для при​го​тов​ле​ния со​уса взбить сме​та​ну с чес​но​ком и ли​мон​ным со​ком, по​со​лить и прип​ра​вить мо​ло​тым пер​цем по вку​су. Мож​но до​ба​вить нем​но​го лю​бых трав и спе​ций по ва​ше​му вы​бо​ру. Со​ус дол​жен по​лу​чить​ся очень ос​т​рым, что​бы от​ра​зить слад​ко​ва​тый вкус мор​ков​ных ша​ри​ков. 

    Сварить мор​ковь на па​ру и хо​ро​шо про​су​шить. Про​пус​тить мор​ковь че​рез мя​со​руб​ку вмес​те с про​мы​ты​ми аб​ри​ко​са​ми, зе​ленью, чес​но​ком, лу​ком и ореш​ка​ми. Ос​та​вить мас​су на пол​ча​са нас​то​ять​ся, а по​том пе​ре​ме​шать с яй​цом и до​ба​вить хлеб​ные крош​ки, соль и пе​рец. Смесь дол​ж​на быть клей​кой и нем​но​го жид​кой, по​это​му точ​но ука​зать ко​ли​чес​т​во хле​ба слож​но. 

    Теперь сфор​мо​вать из мор​ков​ной мас​сы не​боль​шие ша​ри​ки и об​ва​лять каж​дый в му​ке. Де​лать это про​ще так: вы​ло​жить на та​рел​ку ров​ным сло​ем му​ку, а за​тем брать сто​ло​вую лож​ку мор​ков​ной мас​сы, вык​ла​ды​вать на му​ку и ска​ты​вать ша​рик пря​мо на та​рел​ке. Мор​ков​ное кеф​те​си бу​дет вкус​нее, ес​ли для па​ни​ров​ки ис​поль​зо​вать хлеб​ные крош​ки (па​ни​ро​воч​ные су​ха​ри) вмес​то му​ки. Ра​зог​реть в глу​бо​кой ско​во​ро​де рас​ти​тель​ное мас​ло и об​жа​рить ша​ри​ки до об​ра​зо​ва​ния ко​рич​не​вой ко​роч​ки, а за​тем раз​ло​жить их на та​рел​ке или бу​маж​ном по​ло​тен​це, что​бы стек​ло лиш​нее мас​ло. Ес​ли вмес​то ша​ри​ков вы сде​ла​ете не​боль​шие кот​лет​ки, то мас​ла для об​жа​ри​ва​ния уй​дет мень​ше. 

    Подавать мор​ков​ное кеф​те​си с со​усом. 

Зейтиньялы
    Стручковая фа​соль - 900 г, по​ми​до​ры - 2 шт., лук реп​ча​тый - 2 шт., олив​ко​вое мас​ло, чес​нок - 2 доль​ки, соль, чер​ный пе​рец по вку​су, зе​лень.
    В ско​во​ро​де на​ка​лить мас​ло, вы​сы​пать ту​да на​ре​зан​ный лук и по​жа​рить его, по​ме​ши​вая, до зо​ло​тис​то​го цве​та. По​ре​зать по​ми​до​ры, ки​нуть их к лу​ку и жа​рить вмес​те. Од​нов​ре​мен​но вы​сы​пать в от​дель​ную кас​т​рю​лю (же​ла​тель​но с тол​с​тым дном) про​мы​тую фа​соль. Кон​чи​ки у струч​ков пред​ва​ри​тель​но от​ло​мать. Слиш​ком длин​ные струч​ки луч​ше раз​ре​зать по​по​лам. Ес​ли нет све​жей фа​со​ли, мож​но взять и за​мо​ро​жен​ную. На​лить в кас​т​рю​лю нем​но​го во​ды (она дол​ж​на чуть пок​ры​вать фа​соль), зак​рыть крыш​кой и ту​шить до тех пор, по​ка фа​соль не ста​нет мяг​кой. Тог​да сме​шать фа​соль с жа​ре​ны​ми по​ми​до​ра​ми и лу​ком, до​ба​вить соль и пе​рец по вку​су, мел​ко на​ре​зан​ный, а луч​ше раз​дав​лен​ный в чес​ноч​ни​це чес​нок, зе​лень (ее по​боль​ше!). До​вес​ти до ки​пе​ния и снять с ог​ня. 

    Учтите, что фа​соль силь​но ува​ри​ва​ет​ся, из 500 г све​же​го про​дук​та по​лу​чит​ся поч​ти впо​ло​ви​ну мень​ше го​то​во​го зей​тинь​ялы. Зей​тинь​ялы при​ня​то упот​реб​лять в ка​чес​т​ве са​мос​то​ятель​но​го блю​да и в ох​лаж​ден​ном ви​де, но го​ря​чим его есть не ме​нее при​ят​но. 

МЯСНЫЕ БЛЮДА
Сис кебаб
    Баранина, на​ре​зан​ная не​боль​ши​ми ку​би​ка​ми - 800 г, по​ми​до​ры - 2 шт., све​жий слад​кий пе​рец - 4 шт.
    Для со​уса:
    оливковое мас​ло - 100 г, мел​ко по​ре​зан​ный реп​ча​тый лук - 1 шт., чаб​рец - 1чай​ная лож​ка, соль - 1 чай​ная лож​ка.
    По ви​ду ке​баб на​по​ми​на​ет шаш​лык, но прис​мот​ри​тесь вни​ма​тель​но к ре​цеп​ту: мя​со ма​ри​ну​ет​ся со​вер​шен​но ина​че, от че​го и вкус у ке​ба​ба сов​сем иной… 

    Положить лук в глу​бо​кую мис​ку, по​сы​пать солью и ос​та​вить на 10 ми​нут. От​жать лук ру​ка​ми, что​бы уб​рать лиш​нюю во​ду и пе​ре​ло​жить в дру​гую по​су​ди​ну. В от​жа​тый сок до​ба​вить олив​ко​вое мас​ло и чаб​рец. По​ло​жить мя​со в со​ус и хо​ро​шо пе​ре​ме​шать, пос​та​вить в хо​лод​ное мес​то на сут​ки. Каж​дые 2-3 ча​са мя​со сле​ду​ет пе​ре​ме​ши​вать. 

    Когда мя​со про​ма​ри​ну​ет​ся, на​ни​зы​вать ку​соч​ки на шам​пур, че​ре​дуя с круж​ка​ми по​ми​до​ра и ку​соч​ка​ми пер​ца. Не при​жи​мать ку​соч​ки мя​са плот​но друг к дру​гу, ос​та​вить меж​ду ни​ми не​боль​шое рас​сто​яние при​мер​но в пол​сан​ти​мет​ра. Об​жа​рить мя​со на гри​ле или на уг​лях и по​дать на стол. 

    Лучше на​ни​зать на шам​пур толь​ко ку​соч​ки мя​са, а по​ми​до​ры и пер​цы об​жа​рить от​дель​но, по​то​му что ово​щи про​жа​ри​ва​ют​ся быс​т​рее, чем мя​со, а во вре​мя жар​ки их сле​ду​ет ча​ще пе​ре​во​ра​чи​вать, что​бы они не под​го​ре​ли. 

Урфа-кебаб
    Мясо яг​нен​ка (фарш) - 1,5 кг, пит​та - 6 шт., мас​ло - 5 ст.л., мяс​ной буль​он - 1 ста​кан, лук реп​ча​тый - 2 шт., олив​ко​вое мас​ло - 1 ст.л., по​ми​до​ры - 2 шт., пет​руш​ка - 2 пуч​ка, чер​ный пе​рец, соль, крас​ный пе​рец по вку​су.
    Мясо дваж​ды по​ру​бить или про​пус​тить че​рез мя​со​руб​ку. По​ми​до​ры вы​мыть, снять ко​жи​цу, уда​лить се​ме​на и по​ру​бить. Лук мел​ко на​ре​зать. Вы​мыть и на​ре​зать пет​руш​ку. Фарш по​ло​жить в ем​кость. До​ба​вить лук, по​ми​до​ры, пет​руш​ку, олив​ко​вое мас​ло, крас​ный и чер​ный пе​рец и соль. Тща​тель​но пе​ре​ме​шать. Сфор​мо​вать по​лу​чен​ный фарш в ви​де кол​ба​сок и на​ни​зать на не​боль​шие шам​пу​ры. Раз​мес​тить их над го​ря​чи​ми уг​ля​ми и жа​рить до тех пор, по​ка они не ста​нут зо​ло​тис​то-ко​рич​не​вые. В это вре​мя рас​то​пить 100 г мас​ла, по​ре​зать пит​ты на чет​вер​ти и прог​реть на гри​ле с топ​ле​ным мас​лом. Го​ря​чие ку​соч​ки пит​ты раз​ло​жить на та​рел​ки, по​лить мяс​ным буль​оном (пит​та дол​ж​на им про​пи​тать​ся). Свер​ху уло​жить го​то​вые ке​ба​бы и ук​ра​сить мел​ко на​руб​лен​ной зе​ленью пет​руш​ки. 

Парной барашек
    Мясо мо​ло​до​го ба​раш​ка - 2 кг, мор​ковь - 4 шт., кар​то​фель - 6 шт., сель​де​рей - 2 шт., лук-ла​тук - 200 г, во​да - 10 ста​ка​нов, соль по вку​су, пет​руш​ка (на​ре​зан​ная) - 1 пу​чок
    Морковь очис​тить и по​ре​зать круп​ной со​лом​кой. Очис​тить кар​то​фель не​боль​шо​го раз​ме​ра и по​ре​зать на чет​вер​тин​ки. Очи​щен​ный сель​де​рей раз​ре​зать на нес​коль​ко круп​ных час​тей. Мя​со по​мес​тить в кас​т​рю​лю и за​лить во​дой так, что​бы она пол​нос​тью пок​ры​ла мя​со, ва​рить на силь​ном ог​не. Как толь​ко буль​он за​ки​пит, снять кас​т​рю​лю с ог​ня, слить во​ду и опо​лос​нуть мя​со хо​лод​ной во​дой. Мя​со пе​ре​ло​жить в дру​гую кас​т​рю​лю. По​со​лить, по​пер​чить и ва​рить на сред​нем ог​не 30 ми​нут. За 15 ми​нут до го​тов​нос​ти до​ба​вить кар​то​фель и дру​гие ово​щи. Ког​да мя​со сва​рит​ся, снять его с ог​ня, по​сы​пать пет​руш​кой и по​дать к сто​лу. К это​му блю​ду в ка​чес​т​ве гар​ни​ра мож​но по​дать ка​бач​ки. 

Печенка по-турецки
    Красные лу​ко​ви​цы сред​ней ве​ли​чи​ны (по 400 г) - 4 шт., су​мак (прип​ра​ва для са​ла​та) - 1 ч.л., ба​ранья или го​вяжья пе​чень - 600 г, му​ка - 7 ст.л., под​сол​неч​ное мас​ло - 8 ст. л., ка​йен​с​кий пе​рец - 1 ще​пот​ка, по​ми​до​ры - 2 шт, соль, мо​ло​тый чер​ный пе​рец, пу​чок пет​руш​ки.
    Лук очис​тить, на​ре​зать тон​ки​ми ко​леч​ка​ми, по​со​лить и по​мять ру​ка​ми. Ми​нут че​рез 10 лук опо​лос​нуть и от​ло​жить, по​ка не сте​чет во​да. Пет​руш​ку про​мыть, об​су​шить, ве​точ​ки мел​ко на​ре​зать, вмес​те с су​ма​ком пе​ре​ме​шать с лу​ком. Пе​чен​ку про​мыть в хо​лод​ной во​де, об​те​реть, уда​лить плен​ки и су​хо​жи​лия и на​ре​зать по​лос​ка​ми ши​ри​ной 1 см и ку​соч​ка​ми раз​ме​ром 2,5 см. При​го​то​вить та​рел​ку с про​се​ян​ной му​кой и об​ва​лять в ней на​ре​зан​ную пе​чен​ку, лиш​нюю му​ку стрях​нуть. Рас​ка​лить в ско​во​род​ке под​сол​неч​ное мас​ло. Об​жа​рить пе​чень пор​ци​ями по 4 ми​ну​ты на силь​ном ог​не. Об​жа​рен​ные ку​соч​ки скла​ды​вать на ку​хон​ную бу​ма​гу, что​бы сте​кал жир. Зап​ра​вить пе​чень солью, ка​йен​с​ким и чер​ным пер​цем и вы​ло​жить на по​дог​ре​тую та​рел​ку. Ря​дом по​ло​жить лук. По​ми​до​ры про​мыть, уда​лить пло​до​нож​ки, раз​ре​зать на 8 час​тей и по​дать как гар​нир. 

Царьградские котлеты
    Говядина - 300 г, кар​то​фель - 750 г, яй​цо - 3 шт., жел​ток - 1 шт., му​ка - 2 ст.л., жир для жа​ренья, чер​ный пе​рец, соль, по вку​су.
    Картофель сва​рить в под​со​лен​ной во​де, за​тем очис​тить его и про​те​реть че​рез си​то. Ког​да пю​ре ос​ты​нет, при​ба​вить жел​ток и 2 яй​ца, смесь тща​тель​но вы​ме​сить. Об​жа​рить руб​ле​ное мя​со, по​со​лить и по​сы​пать пер​цем. Кар​то​фель​ную мас​су раз​де​лить на ша​ри​ки ве​ли​чи​ной мень​ше яй​ца. Каж​дый ша​рик при​да​вить, что​бы по​лу​чи​лась круг​лая ле​пеш​ка. На ле​пеш​ки по​ло​жить под​го​тов​лен​ный фарш. Края со​еди​нить, под​ров​нять и офор​мить кот​ле​ту. За​тем кот​ле​ты об​ва​лять в му​ке, об​мак​нуть во взби​тое яй​цо и об​жа​рить на ра​зог​ре​той ско​во​ро​де с жи​ром. По​да​вать кот​ле​ты с са​ла​том. 

Курица с ореховой начинкой
    Курица -1,5 кг, мор​ковь -1 шт., кар​то​фель - 1 шт., реп​ча​тый лук - 2 шт., во​да - 2 л.
    Для на​чин​ки:
    молотые грец​кие оре​хи - 900 г, лом​ти​ки чер​с​т​во​го хле​ба - 4 шт., крас​ный пе​рец - 2 ч.л., чес​нок - 2 зуб​чи​ка, ку​ри​ный буль​он - 310 мл, соль по вку​су.
    Курицу опо​лос​нуть под стру​ей хо​лод​ной во​ды, по​мес​тить в кас​т​рю​лю. Очис​тить кар​то​фель, лук и мор​ковь. Ва​рить в глу​бо​кой кас​т​рю​ле ку​ри​цу, ово​щи (пред​ва​ри​тель​но на​пол​нить кас​т​рю​лю во​дой). Снять пен​ку. Ва​рить до тех пор, по​ка ку​ри​ца не ста​нет мяг​кой, до​ба​вить соль по вку​су. Го​то​вую ку​ри​цу вы​нуть из кас​т​рю​ли, от​де​лить кос​ти и ко​жу. На​ре​зать мел​ки​ми бру​соч​ка​ми ку​ри​ное мя​со. За​мо​чить чер​с​т​вый хлеб в ку​ри​ном буль​оне. Рас​те​реть грец​кие оре​хи в ступ​ке в по​ро​шок. Со​еди​нить оре​хо​вую на​чин​ку с вы​жа​тым хле​бом, за​мо​чен​ным в буль​оне. Все хо​ро​шень​ко сме​шать и до​ба​вить из​мель​чен​ный чес​нок, мо​ло​тый крас​ный пе​рец и соль, пе​ре​ме​шать. Оре​хо​вую на​чин​ку пе​ре​ло​жить в дру​гую ем​кость и влить ту​да ку​ри​ный буль​он, до​вес​ти до гус​то​ты бу​зы. Оре​хо​вую прип​ра​ву сме​шать с об​ра​бо​тан​ны​ми час​тя​ми ку​ри​но​го мя​са. Пе​ре​ло​жить ку​ри​цу на блю​до, об​рат​ной сто​ро​ной лож​ки вы​ров​нять края и по​вер​х​ность. Наг​реть олив​ко​вое мас​ло, всы​пать в не​го мо​ло​тый крас​ный пе​рец, по​дер​жать ми​нут​ку на ог​не. За​лить при​го​тов​лен​ное блю​до и по​да​вать к сто​лу. 

Ягненок по-черкесски
    Корейка яг​нен​ка на кос​ти - 500 г (6 кос​то​чек), соль, пе​рец, ба​зи​лик по вку​су.
    Разрубить ко​рей​ку по кос​точ​кам, от​бить. По​со​лить, по​пер​чить, по​сы​пать спе​ци​ями. Об​жа​рить на ре​шет​ке. По​да​вать с пло​вом и ово​ща​ми. 

Люля-кебаб
    Жирная ба​ра​ни​на - 1 кг (если ба​ра​ни​на не​жир​ная, до​ба​вить кур​дюч​ное са​ло или по​чеч​ный го​вя​жий жир), лук реп​ча​тый - 4 шт., чес​нок - 4 зуб​чи​ка, ос​т​рый струч​ко​вый пе​рец по вку​су, пу​чок кин​зы.
    Мясо, лук, чес​нок и кин​зу про​пус​тить че​рез мя​со​руб​ку. Фарш очень тща​тель​но от​бить о стол. Вы дол​ж​ны по​чув​с​т​во​вать ру​ка​ми, что мя​со ста​ло дос​та​точ​но клей​ким и не рас​па​да​ет​ся. По​том фарш по​ло​жить на пол​ча​са в хо​ло​диль​ник. Да​лее на​ни​зать фарш на шам​пур кол​бас​ка​ми дли​ной 15 см (по 50 г каж​дая), при​чем во вре​мя на​ни​зы​ва​ния дер​жать шам​пур плаш​мя. Жа​рить в ман​га​ле 10 ми​нут или в ра​зог​ре​том гри​ле 20 ми​нут - и в том, и в дру​гом слу​чае шам​пур на​до 1 раз пе​ре​вер​нуть. Лю​ля-ке​баб при​ня​то по​да​вать на тон​ком ла​ва​ше. 

Кебаб из телятины по-константинопольски
    Телятина - 200 г, бак​ла​жа​ны - 200 г, му​ка - 10 г, сок то​мат​ный - 70 г, лук реп​ча​тый - 20 г, мо​ло​ко - 70 г, ви​но бе​лое -20 г, во​да - 80 г, пе​рец чер​ный мо​ло​тый, зе​лень, соль по вку​су.
    Телятину по​ре​зать на ку​соч​ки и об​жа​рить в мас​ле. Пас​се​ро​вать в том же мас​ле мел​ко на​ре​зан​ный лук, му​ку (по​ло​ви​ну об​ще​го ко​ли​чес​т​ва) и то​мат​ный сок, а за​тем, при​ба​вив ви​но, теп​лую во​ду и аро​ма​ти​чес​кую зе​лень, ва​рить мя​со до мяг​кос​ти, по​со​лив его по вку​су. Бак​ла​жа​ны ис​печь на силь​ном ог​не, очис​тить и рас​те​реть де​ре​вян​ным пес​ти​ком, что​бы по​лу​чи​лось пю​ре. Спас​се​ро​вать ос​тав​шу​юся му​ку, до​ба​вить пю​ре из бак​ла​жан, под​ру​мя​нить его, по​со​лить, за​лить мо​ло​ком и хо​ро​шо пе​ре​ме​шать. Ке​баб гар​ни​ро​вать пю​ре из бак​ла​жан, раз​ло​жив его в ви​де коль​ца. 

Пальчики из мяса по-турецки
    Баранина - 120 г, хлеб бе​лый - 15 г, яй​цо -1/2 шт., чес​нок - 2 доль​ки, ко​ри​ца, соль по вку​су.
    Хлеб вы​мо​чить и от​жать. Мя​со про​пус​тить че​рез мя​со​руб​ку с круп​ной ре​шет​кой, сме​шать с хле​бом, тол​че​ным чес​но​ком, яй​ца​ми, зап​ра​вить солью и ко​ри​цей, сфор​мо​вать ва​ли​ки тол​щи​ной в па​лец и об​жа​рить их в рас​ти​тель​ном мас​ле или ба​рань​ем жи​ре. 

Телятина с йогуртом
    Телятина - 150 г, лук реп​ча​тый - 70 г, гри​бы све​жие - 50 г, мас​ло сли​воч​ное - 15 г, му​ка - 5 г, слив​ки - 20 г, йо​гурт - 25 г, пе​рец мо​ло​тый чер​ный и крас​ный, соль по вку​су.
    Телятину на​ре​зать по​лос​ка​ми ши​ри​ной 2,5 см и тол​щи​ной не бо​лее 0,8 см, прип​ра​вить пер​цем и солью и жа​рить на силь​ном ог​не в сли​воч​ном мас​ле, об​жа​рен​ные гри​бы и лук сме​шать с мя​сом. За​тем по​ло​жить на ско​во​ро​ду сли​воч​ное мас​ло, до​ба​вить му​ку, слег​ка под​жа​рить ее, влить слив​ки и нем​но​го во​ды, раз​ме​шать, ки​пя​тить, прип​ра​вить солью и крас​ным пер​цем и мед​лен​но влить взби​тый вен​чи​ком йо​гурт. Не до​во​дя до ки​пе​ния, по​дог​реть - блю​до го​то​во к по​да​че. 

Голубцы по-турецки
    Капуста бе​ло​ко​чан​ная - 150 г, ба​ра​ни​на - 120 г, лук реп​ча​тый - 40 г, мор​ковь - 20 г, хлеб бе​лый (за​мо​чен​ный и от​жа​тый) - 10 г, рис - 10 г, мас​ло рас​ти​тель​ное - 10 г, буль​он из ба​ра​ни​ны - 250 г, то​мат-пю​ре - 30 г, пе​рец крас​ный струч​ко​вый - 10 г, соль по вку​су.
    Листья ка​пус​ты сред​не​го раз​ме​ра от​па​рить в те​че​ние нес​коль​ких ми​нут (они дол​ж​ны стать мяг​ки​ми и лег​ко сво​ра​чи​вать​ся), об​дать хо​лод​ной во​дой и сце​дить ее. Ва​ре​ную ба​ра​ни​ну про​пус​тить че​рез мя​со​руб​ку, сме​шать с от​ва​рен​ным су​хим ри​сом, сту​шен​ным в сли​воч​ном мас​ле реп​ча​тым лу​ком, за​мо​чен​ным и от​жа​тым бе​лым хле​бом, зе​ленью пет​руш​ки, солью и крас​ным струч​ко​вым пер​цем. Фарш пе​ре​ме​шать, раз​ло​жить на лис​тья и свер​нуть их в фор​ме го​луб​цов. Кас​т​рю​лю обиль​но сма​зать рас​ти​тель​ным мас​лом, дно ее по​сы​пать руб​ле​ным лу​ком и мор​ковью, а по​верх вы​ло​жить го​луб​цы. Слег​ка за​ру​мя​нив го​луб​цы в ду​хов​ке, за​лить буль​оном из ба​ра​ни​ны, до​ба​вить нем​но​го то​ма​та-пю​ре, нак​рыть про​мас​лен​ной бу​ма​гой и ту​шить до го​тов​нос​ти при уме​рен​ной тем​пе​ра​ту​ре. При по​да​че по​верх го​луб​цов по​ло​жить доль​ки очи​щен​ных ли​мо​нов и гус​то по​лить про​ки​пя​чен​ным буль​оном, сме​шан​ным с ли​мон​ным со​ком. 

Соус к мясу
    Перец струч​ко​вый слад​кий - 100 г, лук реп​ча​тый - 60 г, чес​нок - 2 доль​ки, мас​ло рас​ти​тель​ное - 10 г, ук​сус аро​ма​ти​зо​ван​ный - 5 г, са​хар - 2 г, пе​рец мо​ло​тый чер​ный, соль по вку​су.
    Стручковый пе​рец очис​тить от се​мян, про​пус​тить че​рез мя​со​руб​ку вмес​те с лу​ком и чес​но​ком и ту​шить с мас​лом на сла​бом ог​не 15 ми​нут. Всы​пать мо​ло​тый пе​рец, са​хар, влить ук​сус и хо​ро​шо пе​ре​ме​шать. По​да​вать в хо​лод​ном ви​де к пло​ву, к ба​ра​ни​не 

Шиш-кебаб по-турецки
    Баранина - 2 кг, ли​мон - 1-2 шт., мин​даль - 100 г, мо​ло​ко кис​лое - 300 г, пе​рец чер​ный мо​ло​тый, соль по вку​су.
    Мякоть ба​ра​ни​ны (зад​нюю но​гу) на​ре​зать ку​соч​ка​ми по 30-40 г, по​ло​жить в эма​ли​ро​ван​ную по​су​ду, по​лить со​ком ли​мо​на, по​сы​пать солью, чер​ным мо​ло​тым пер​цем и вы​дер​жать в те​че​ние 2 ча​сов. На​ни​зать ку​соч​ки мя​са на вер​тел и об​жа​рить на ре​шет​ке или над рас​ка​лен​ны​ми уг​ля​ми. Го​то​вый шаш​лык по​сы​пать из​мель​чен​ным мин​да​лем и за​лить хо​ро​шо взби​тым кис​лым мо​ло​ком. По​дать, не сни​мая мя​со с вер​те​ла. 

Бастурма (маринованный шашлык)
    Говядина (вы​рез​ка) -200 г, лук реп​ча​тый - 70 г, ук​сус вин​ный - 70 г, лук зе​ле​ный - 40 г, ли​мон - 20 г, ба​зи​лик, кин​за, пе​рец, соль по вку​су.
    Мясо, на​ре​зан​ное кус​ка​ми ве​сом по 30-40 г, по​ло​жить в по​су​ду, по​сы​пать солью, пер​цем и руб​ле​ным реп​ча​тым лу​ком, за​лить ук​су​сом и ма​ри​но​вать на хо​ло​де 5-6 ча​сов. Жа​рить мя​со на шам​пу​рах над рас​ка​лен​ны​ми уг​ля​ми, по​да​вать бас​тур​му с зе​ле​ным и ма​ри​но​ван​ным лу​ком, зе​ленью, ли​мо​ном. 

Долма турецкая
    Жирную ба​ра​ни​ну по​ре​зать, сме​шать с чуть-чуть не​до​ва​рен​ным ри​сом, по​со​лить, по​пер​чить. От​ва​рить не​боль​шой ко​чан ка​пус​ты в во​де. Обер​нуть в лис​тья на​чин​ку из мя​са и ри​са, как го​луб​цы. Дол​му вы​ло​жить в кас​т​рю​лю. Влить ту​да буль​он, сме​та​ну и по​ту​шить с му​кой, об​жа​рен​ной в мас​ле. 

Баранина по-турецки
    Обложить бо​ка и дно кас​т​рю​ли длин​ны​ми по​лос​ка​ми са​ла (200 г со​ле​но​го шпи​ка), на​ре​зать ту​да 3 го​лов​ки лу​ка, по​ло​жить 1,5 кг ба​ра​ни​ны (зад​няя чет​верть), по 2 мор​ков​ки, пет​руш​ки и сель​де​рея, чай​ную лож​ку тми​на, 5-6 лис​ти​ков лав​ра, 20 зе​рен чер​но​го пер​ца, по 2 гвоз​ди​ки и им​би​ря, по​со​лить, за​лить 1/2 бу​тыл​ки ук​су​са (или кис​лым ви​ном) по​по​лам с во​дой, ва​рить до го​тов​нос​ти. Мя​со раз​ре​зать на пор​ции, буль​он ос​вет​лить и про​це​дить, зап​ра​вить его 1 лож​кой муч​ной под​жар​ки, 2 ста​ка​на​ми длин​ных по​ло​сок со​ле​ных огур​цов, про​ва​рить огур​цы. По​лить этим со​усом ба​ра​ни​ну. 

Кебаб из телячьего или говяжьего сердца
    Сердце сред​ней ве​ли​чи​ны - 1 шт., жир - 1/2 стак., лук реп​ча​ты й - 5-6 шт., мор​ковь - 1 шт., лом​тик сель​де​рея, му​ка - 1 ст.л., то​мат​ная пас​та - 1 ст.л., бе​лое ви​но - 1/2 стак., лав​ро​вый лист, крас​ный и чер​ный пе​рец, соль по вку​су.
    Очистить сер​д​це от жи​ра и пле​нок, хо​ро​шо про​мыть и на​ре​зать ку​соч​ка​ми ве​ли​чи​ной с грец​кий орех. Под​жа​рить на жи​ре. Ког​да жид​кость вы​па​рит​ся, при​ба​вить пос​ле​до​ва​тель​но и слег​ка под​жа​рить лук, на​ре​зан​ный коль​ца​ми, мор​ковь и сель​де​рей, на​ре​зан​ные ку​би​ка​ми, му​ку и то​мат​ную пас​ту. За​тем по​со​лить, по​сы​пать крас​ным и чер​ным пер​цем, бро​сить лав​ро​вый лист и до​ба​вить 2 ста​ка​на ки​пят​ка и пол​с​та​ка​на ви​на. Ва​рить на сла​бом ог​не, по​ка не вы​па​рит​ся вся жид​кость и ос​та​нет​ся толь​ко жир. По​да​вать с от​вар​ным ри​сом, от​вар​ной мор​ковью, кар​то​фель​ным пю​ре. 

Котлеты по-турецки
    Мясо (луч​ше все​го ис​поль​зо​вать мо​ло​дую ба​ра​ни​ну, но мож​но и ин​дей​ку и го​вяжью вы​рез​ку) - 1 кг.
    Для со​уса:
    майонез - 190-200 г, соль - 1 ч.л., са​хар -1/2 ч.л., крах​мал - 2 ст. лож​ки, крас​ный пе​рец, зе​лень по вку​су.
    Мясо мел​ко на​ре​зать и вы​ло​жить в при​го​тов​лен​ный со​ус. 

    Ингредиенты для со​уса пе​ре​ме​шать до об​ра​зо​ва​ния рав​но​мер​ной мас​сы. По​лу​чен​ное (мя​со + со​ус) пос​та​вить в хо​лод но 12 ча​сов (мож​но боль​ше). На ско​во​род​ку с ки​пя​щим рас​ти​тель​ным мас​лом (луч​ше олив​ко​вым) вык​ла​ды​вать сто​ло​вой лож​кой смесь. Об​жа​рить до при​ят​ной на вид ко​роч​ки. Го​то​вое блю​до по​сы​пать руб​ле​ной зе​ленью (но не лу​ком). По​да​вать с са​ла​том из све​жих ово​щей, ри​сом или кар​то​фель​ным пю​ре. 

Баранина с баклажанами
    Обмыть 1 кг бак​ла​жа​нов, от​ре​зать пло​до​нож​ки и об​жа​рить в 1/2 ста​ка​на олив​ко​во​го мас​ла. Ког​да бак​ла​жа​ны ос​ты​нут, очис​тить ко​жи​цу и мел​ко на​ре​зать. В том же жи​ре об​жа​рить 3-4 го​лов​ки мел​ко на​ре​зан​но​го лу​ка. При​ба​вить бак​ла​жа​ны, 4-5 очи​щен​ных и на​ре​зан​ных ку​соч​ка​ми по​ми​до​ров, соль, чер​ный пе​рец и лав​ро​вый лис​тик. По​ва​рить смесь нес​коль​ко ми​нут, а за​тем про​те​реть сквозь си​то. По​лу​чен​ное пю​ре пос​та​вить на край пли​ты. Взять 750 г ба​ра​ни​ны и 2 овечь​их хвос​та. Уда​лить кос​ти, а мя​со на​ре​зать не​боль​ши​ми ку​соч​ка​ми и на​ни​зать на вер​тел, че​ре​дуя ку​сок мя​са, ку​сок хвос​та и т. д. Об​жа​рить шаш​лык на ре​шет​ке и по​дать го​ря​чим, по​мес​тив на го​ря​чее пю​ре из бак​ла​жа​нов. 

Бастия из тыквы с говядиной или телятиной
    Нарезать ку​соч​ка​ми 1 кг го​вя​ди​ны или те​ля​ти​ны и сва​рить в под​со​лен​ной во​де до го​тов​нос​ти. При​пус​тить 2 го​лов​ки мел​ко на​ре​зан​но​го реп​ча​то​го лу​ка в 2 сто​ло​вых лож​ках жи​ра. Очис​тить и на​ре​зать ку​соч​ка​ми тык​ву. Уло​жить в со​тей​ник пос​ле​до​ва​тель​но сло​ями тык​ву и мя​со, пе​рек​ла​ды​вая не​боль​шим ко​ли​чес​т​вом при​пу​щен​но​го лу​ка, за​лить буль​оном, по​лу​чен​ным при вар​ке мя​са, и ва​рить до го​тов​нос​ти тык​вы. Пе​ред окон​ча​ни​ем вар​ки взбрыз​нуть го​то​вую бас​тию со​ком из 1/2 кг зе​ле​но​го ви​ног​ра​да или со​ком 1 ли​мо​на. 

Кюлбастия из телятины или говядины
    Порезать на кус​ки ве​ли​чи​ной с ла​донь 1 кг жир​ной го​вя​ди​ны или те​ля​ти​ны и под​жа​рить на ре​шет​ке. В кас​т​рю​лю с 4-5 зуб​ка​ми чес​но​ка, за​ли​ты​ми 1-2 ста​ка​на​ми ук​су​са, по​ло​жить под​жа​рен​ное мя​со и влить 1-2 ста​ка​на буль​она из кон​цен​т​ра​та или же во​ды. Под​го​тов​лен​ную кюл​бас​тию по​со​лить, по​сы​пать пер​цем, гвоз​ди​кой и тми​ном, нак​рыть крыш​кой, за​ма​зать ее тес​том и ва​рить на сла​бом ог​не или же за​печь в ду​хов​ке. 

Перевернутый казан
    Мясо ку​ри​ное, лук реп​ча​тый - 1-2 шт., кар​то​фель, свек​ла, све​жая ка​пус​та, мор​ковь, жир лю​бой (2-3 лож​ки с вер​хом).
    В ка​зан уло​жить ряд мя​са ку​соч​ка​ми, пок​рыть сло​ем на​ре​зан​но​го лу​ка, уло​жить слой очи​щен​ной кар​тош​ки сред​ней ве​ли​чи​ны, за​тем слой свек​лы, на​ре​зан​ной ку​би​ка​ми, зак​рыть сло​ем на​ре​зан​ной ка​пус​ты, пос​лед​ний слой - на​ре​зан​ная мор​ковь. Все слои по​со​лить и по​пер​чить. Свер​ху по​ло​жить жир. Ту​шить 1,5 ча​са на очень мед​лен​ном ог​не. Ка​зан пе​ре​вер​нуть на блю​до и мож​но по​да​вать. 

Люля из курицы с овощами и пряными травами
    Куриное фи​ле - 200 г, слад​кий пе​рец крас​ный, жел​тый, зе​ле​ный - по 20 г, лук-ша​лот - 50 г, сыр га​уда - 20 г, яй​цо - 1 шт., по​ми​до​ры - 6 шт., зе​ле​ный са​лат - 1 пу​чок, слив​ки (10 %) - 100 мл, бе​лое су​хое ви​но - 100 мл, рас​ти​тель​ное мас​ло - 2 ст.л., прип​ра​ва к ку​ри​це, су​ше​ный ук​роп и пет​руш​ка - по 1 ч.л., кур​ку​ма, пе​реч​ная смесь и чес​ноч​ная прип​ра​ва - по 0,5 ч.л.
    Куриную груд​ку без ко​жи тон​ко от​бить и из​мель​чить но​жом. Бол​гар​с​кий пе​рец трех цве​тов про​мыть и на​ре​зать мел​ки​ми ку​би​ка​ми. Та​ким же об​ра​зом на​ре​зать лук-ша​лот и сыр га​уда. До​ба​вить яй​цо, пет​руш​ку, ук​роп, пе​реч​ную смесь и чес​ноч​ную прип​ра​ву. Все тща​тель​но пе​ре​ме​шать с из​мель​чен​ным ку​ри​ным мя​сом. 

    Полученную смесь сфор​мо​вать в ви​де лю​ля на бам​бу​ко​вые шпаж​ки и вы​ло​жить на про​ти​вень или ско​во​ро​ду, пред​ва​ри​тель​но сма​зан​ные мас​лом. По​мес​тить в ду​хов​ку, го​то​вить при тем​пе​ра​ту​ре 180 °C в те​че​ние 12 ми​нут. 

    Для при​го​тов​ле​ния со​уса вы​па​рить ви​но, до​ба​вить слив​ки, прип​ра​ву к ку​ри​це, кур​ку​му и го​то​вить на не​боль​шом ог​не до за​гус​те​ния. 

    Готовые ку​ри​ные лю​ля вы​ло​жить на та​рел​ку, ук​ра​сить по​ми​до​ра​ми чер​ри и лис​ть​ями са​ла​та, под​лить со​ус. 

Курица с восточным соусом
    Курица - 1 шт., бе​лый хлеб - 100 г, сыр - 60 г, мас​ло сли​воч​ное - 80 г, соль, пе​рец, зе​лень.
    Для со​уса:
    Грецкие оре​хи, зе​лень, чес​нок, то​мат​ный со​ус.
    Для ук​ра​ше​ния:
    Маринованные фрук​ты и со​ле​ния.
    Подготовленную ку​ри​цу про​мыть и на​фар​ши​ро​вать ку​би​ка​ми очи​щен​но​го бе​ло​го хле​ба, на​ре​зан​но​го ку​би​ка​ми сы​ра, сли​воч​ным мас​лом, по​ло​жить ту​да ку​ри​ные пот​ро​ха. Ку​ри​цу за​шить, по​со​лить, по​пер​чить и слег​ка сма​зать мар​га​ри​ном. Влить в чу​гун​ную ско​во​род​ку 0,5 ста​ка​на во​ды, по​ло​жить ку​ри​цу и пос​та​вить в ду​хов​ку. Жа​рить, по​ли​вая со​ком. Го​то​вую ку​ри​цу ос​ту​дить, вы​та​щить нит​ку и ук​ра​сить ма​ри​но​ван​ны​ми фрук​та​ми и со​лень​ями. 

    К ку​ри​це по​дать со​ус: рас​то​лочь оре​хи и зе​лень с чес​но​ком, до​ба​вить нем​но​го то​мат​но​го со​уса, по​со​лить, по​пер​чить. 

Восточный соус из перца
    Стручковый слад​кий пе​рец - 500 г, лук реп​ча​тый - 3-4 шт., чес​нок - 2 доль​ки, рас​ти​тель​ное мас​ло - 2 ст. лож​ки, ще​пот​ка са​ха​ра, соль, пе​рец, ук​сус - 1 ст. лож​ка.
    Стручки пер​ца ос​во​бо​дить от се​мян, вы​мыть и про​пус​тить че​рез мя​со​руб​ку вмес​те с лу​ком и чес​но​ком. За​тем по​ту​шить на не​боль​шим ог​не 15 мин., до​ба​вив рас​ти​тель​ное мас​ло. До​ба​вить спе​ции и все хо​ро​шо пе​ре​ме​шать. Со​ус этот очень хо​рош к жа​ре​но​му мя​су, осо​бен​но к ба​ра​ни​не. Кро​ме то​го, его мож​но по​дать с бе​лым хле​бом. 

Мясо барашка с листовым салатом
    Мякоть ба​ра​ни​ны - 800 г, лук зе​ле​ный - 100 г, лук реп​ча​тый - 1 го​лов​ка, мор​ковь - 1 шт., лис​тья зе​ле​но​го са​ла​та - 50 г, сок 1/2 ли​мо​на, мас​ло сли​воч​ное - 50 г, са​хар - 1/2 ст. лож​ки, зе​лень ук​ро​па руб​ле​ная - 4 ст. лож​ки, соль по вку​су.
    Морковь очис​тить, про​мыть и на​ре​зать со​лом​кой дли​ной 5 см. Реп​ча​тый лук очис​тить и раз​ре​зать на 8 час​тей. Зе​ле​ный лук про​мыть и на​шин​ко​вать. Лис​тья са​ла​та про​мыть и об​су​шить. Дно кас​т​рю​ли вы​ло​жить реп​ча​тым и зе​ле​ным лу​ком и мор​ковью, свер​ху ров​ным сло​ем раз​ло​жить лис​тья са​ла​та. Мя​со сбрыз​нуть ли​мон​ным со​ком, на​ре​зать круп​ны​ми кус​ка​ми. До​ба​вить мас​ло, са​хар, по​со​лить, за​лить по​ло​ви​ной ста​ка​на во​ды, нак​рыть крыш​кой и ту​шить на сла​бом ог​не в те​че​ние 2 ча​сов, по​ка мя​со не ста​нет мяг​ким. Всы​пать ук​роп и ту​шить еще 5 ми​нут. 

    Подать блю​до го​ря​чим. При по​да​че на каж​дую та​рел​ку по​ло​жить нес​коль​ко лис​ть​ев са​ла​та, а на них - кус​ки мя​са. 

Отбивные котлеты с чабрецом
    Баранина, лук реп​ча​тый - 1 го​лов​ка, мас​ло олив​ко​вое - 2 ст. лож​ки, руб​ле​ная зе​лень чаб​ре​ца - 1 ст. лож​ка, соль - 1 ч. лож​ка, зе​лень пет​руш​ки.
    Лук очис​тить, мел​ко на​те​реть, по​со​лить и ос​та​вить на 10 ми​нут, за​тем от​жать сок и со​еди​нить его с мас​лом. От​бив​ные кот​ле​ты на​те​реть с обе​их сто​рон смесью мас​ла и лу​ко​во​го со​ка, обиль​но по​сы​пать чаб​ре​цом и жа​рить по 5 ми​нут с каж​дой сто​ро​ны. Го​то​вые от​бив​ные вы​ло​жить на сер​ви​ро​воч​ное блю​до и офор​мить зе​ленью. 

Шашлык из баранины в йогуртовом маринаде
    Йогурт не​жир​ный без фрук​тов -50 г, то​мат​ная пас​та - 1 ст. лож​ка, мас​ло под​сол​неч​ное -1 ст. лож​ка, соль -1 ч. лож​ка, пе​рец крас​ный мо​ло​тый - 1 ч. лож​ка, ба​ра​ни​на (зад​няя часть) - 800 г.
    Для ма​ри​на​да сме​шать все ком​по​нен​ты в од​но​род​ную мас​су. Ба​ра​ни​ну про​мыть, на​ре​зать ку​соч​ка​ми, тща​тель​но пе​ре​ме​шать с ма​ри​на​дом и ос​та​вить на 12 ча​сов. За​тем вы​нуть мя​со, на​ни​зать на шам​пу​ры и жа​рить на уг​лях или в гри​ле. 

Жаркое из курицы
    Курица - 1 шт., бак​ла​жа​ны - 2 шт., пап​ри​ка мо​ло​тая - 1 ст. лож​ка, кар​то​фель - 4 шт., по​ми​до​ры - 4 шт., пе​рец слад​кий зе​ле​ный и жел​тый - по 1 шт., лук реп​ча​тый мел​кий - 2 го​лов​ки, мас​ло сли​воч​ное - 50 г, соль и пе​рец чер​ный мо​ло​тый по вку​су, зе​лень пет​руш​ки и ук​ро​па.
    У бак​ла​жа​нов уда​лить пло​до​нож​ки, на​ре​зать их кру​жоч​ка​ми тол​щи​ной 2 см, по​сы​пать солью и ос​та​вить на 20 ми​нут. Вы​де​лив​ший​ся сок от​жать. Туш​ку ку​ри​цы про​мыть, об​су​шить, раз​ре​зать на 8 час​тей, на​те​реть солью, пер​цем и по​ло​ви​ной нор​мы пап​ри​ки. Кар​то​фель на​ре​зать кру​жоч​ка​ми, слад​кий пе​рец - со​лом​кой, лук мел​ко по​ру​бить. По​ми​до​ры ош​па​рить, очис​тить от ко​жи​цы, уда​лить пло​до​нож​ки и се​ме​на и на​ре​зать доль​ка​ми. Бак​ла​жа​ны со​еди​нить с ос​таль​ны​ми ово​ща​ми, прип​ра​вить солью, пер​цем и ос​тав​шей​ся пап​ри​кой, уло​жить в сма​зан​ную мас​лом фор​му, нак​рыть крыш​кой и за​пе​кать 15 ми​нут в ра​зог​ре​той ду​хов​ке. Кус​ки ку​ри​цы об​жа​рить до го​тов​нос​ти на мас​ле. 

    При по​да​че уло​жить на та​рел​ку за​пе​чен​ные ово​щи, свер​ху по​мес​тить кус​ки ку​ри​цы. Офор​мить зе​ленью. 

Жареные сосиски с сыром
    Сосиски - 4 шт., гор​чи​ца го​то​вая - 1 ст. лож​ка, сыр плав​ле​ный - 100 г, мас​ло рас​ти​тель​ное - 2 ст. лож​ки, хлеб об​жа​ре​ный - 4 лом​ти​ка, лис​тья зе​ле​но​го са​ла​та.
    Сосиски раз​ре​зать вдоль, сре​зы сма​зать гор​чи​цей. За​тем по​ло​вин​ки со​си​сок со​еди​нить, по​ло​жив меж​ду ни​ми лом​ти​ки сы​ра, и зак​ре​пить де​ре​вян​ной шпаж​кой, ко​то​рую пос​ле об​жа​ри​ва​ния снять. Под​го​тов​лен​ные со​сис​ки об​жа​рить на мас​ле до об​ра​зо​ва​ния зо​ло​тис​той ко​роч​ки. 

    Подавать на лис​ть​ях са​ла​та с об​жа​рен​ны​ми лом​ти​ка​ми хле​ба. 

Баранина в сметане
    Баранина - 700 г, пап​ри​ка - 1 сто​ло​вая лож​ка, соль, чер​ный мо​ло​тый пе​рец, крас​ный жгу​чий пе​рец по вку​су, кур​ку​ма - 1 чай​ная лож​ка с вер​хом, мел​ко по​ре​зан​ная пет​руш​ка -2 ст. лож​ки, ко​ко​со​вая струж​ка, не​жир​ная сме​та​на - 250 г, ще​пот​ка им​би​ря, сли​воч​ное мас​ло или мар​га​рин - 20 г, рас​ти​тель​ное мас​ло - 2 ст. лож​ки, ще​пот​ка ко​ри​цы, ще​пот​ка ко​ри​ан​д​ра, мяс​ной буль​он (мож​но из ку​би​ков) - 2 ста​ка​на.
    Промыть ба​ра​ни​ну в хо​лод​ной во​де и об​су​шить, на​ре​зать мя​со не​боль​ши​ми кус​ка​ми. Сме​шать сме​та​ну с солью, чер​ным пер​цем, пап​ри​кой, им​би​рем и крас​ным жгу​чим пер​цем и дать нас​то​ять​ся в те​че​ние нес​коль​ких ми​нут. За​лить мя​со под​го​тов​лен​ным со​усом, пе​ре​ме​шать и ос​та​вить ма​ри​но​вать​ся при ком​нат​ной тем​пе​ра​ту​ре не ме​нее чем на два ча​са. 

    Растопить сли​воч​ное мас​ло в глу​бо​кой ско​во​ро​де, слег​ка об​жа​рить мя​со, до​ба​вить кур​ку​му и сме​тан​ный со​ус, в ко​то​ром ма​ри​но​ва​лось мя​со, и до​вес​ти до ки​пе​ния. 

    Добавить го​ря​чий мяс​ной буль​он и ту​шить ба​ра​ни​ну 40-50 ми​нут на не​боль​шом ог​не. Пе​ред окон​ча​ни​ем ту​ше​ния до​ба​вить ко​ри​андр, ко​ри​цу, ко​ко​со​вую струж​ку и олив​ко​вое мас​ло. По​да​вать с ри​сом. 

Хинди
    Небольшая ин​дей​ка, кис​лые яб​ло​ки, очи​щен​ные от ко​жи​цы и се​ме​чек, - 2 шт., апель​си​ны, очи​ще​ные от ко​жу​ры и пле​нок, - 2 шт., гру​ша, очи​ще​ная от ко​жу​ры и се​ме​чек, - 1 шт., сок од​но​го ли​мо​на, пет​руш​ка - 1 пу​чок, мо​ло​дой сель​де​рей - 2 ст. лож​ки, мо​ло​тый чер​ный пе​рец - 2 ст. лож​ки, соль - 2 ст. лож​ки.
    Промыть ин​дей​ку и на​те​реть внут​ри и сна​ру​жи со​ком ли​мо​на. Сме​шать соль, мо​ло​тый пе​рец и мо​ло​тый сель​де​рей. На​те​реть ин​дей​ку сна​ру​жи и из​нут​ри этой смесью. По​ре​зать яб​ло​ко, гру​шу и апель​син. На​фар​ши​ро​вать ин​дей​ку по​ре​зан​ны​ми фрук​та​ми, а за​тем уло​жить в жа​роп​роч​ное блю​до и за​пе​кать при тем​пе​ра​ту​ре 180 °C в те​че​ние 4 ча​сов, вре​мя от вре​ме​ни по​ли​вая вы​де​лив​шим​ся со​ком. По​да​вать с ич пи​ла​вом или са​ла​том. 

    Можно ис​поль​зо​вать круп​ную ку​ри​цу вмес​то не​боль​шой ин​дей​ки. 

КРУПЯНЫЕ БЛЮДА
К ы с ы р
    Крупномолотдя пше​ни​ца - 350 г, во​да - 1 ста​кан, то​мат​ная пас​та - 1ст.л., крас​ный пе​рец мо​ло​тый - 1 ст.л., соль по вку​су, ли​мон​ный сок - 110 мл, олив​ко​вое мас​ло - 3/4 ста​ка​на, пет​руш​ка - 1 пу​чок, све​жая мя​та - 1 пу​чек, по​ми​дор - 2 шт., са​лат-ла​тук - 1 шт.
    Перебрать пше​ни​цу и по​мес​тить в кас​т​рю​лю, за​лить го​ря​чей во​дой и дать раз​бух​нуть, плот​но прик​рыв крыш​ку кас​т​рю​ли. Как толь​ко пше​ни​ца дос​та​точ​но раз​бух​нет, до​ба​вить к этой мас​се пас​ту из крас​но​го пер​ца, то​мат​ную пас​ту, соль и крас​ный пе​рец и пе​ре​ме​шать. Про​дол​жая пе​ре​ме​ши​вать пше​нич​ную мас​су, зап​рав​лен​ную спе​ци​ями, до​ба​вить еще ли​мон​ный сок и олив​ко​вое мас​ло. Уда​лить се​ме​на из по​ми​до​ров, на​ре​зать их мел​ки​ми доль​ка​ми. Мо​ло​дой зе​ле​ный лук, пет​руш​ку и лис​тья мя​ты тон​ко на​ре​зать и до​ба​вить к пше​нич​ной мас​се, тща​тель​но пе​ре​ме​шать. Го​то​вый кы​сыр вы​ло​жить на лист са​ла​та и по​дать к сто​лу. 

Пилав куриный
    Курица - 1 кг, зе​лень для су​па - 1 пу​чок, лав​ро​вый лист -1-2 шт., гвоз​ди​ка - 1 шт., ос​т​рый пе​рец - 1 шт., рас​ти​тель​ное или сли​воч​ное мас​ло - 125 г, рис - 2 ста​ка​на, изюм - 2 ст.л., мин​даль - 1-2 ст.л., соль, пе​рец, по​ро​шок кар​ри по вку​су.
    Курицу от​ва​рить до мяг​кос​ти с пуч​ком круп​но на​руб​лен​ной зе​ле​ни и пря​нос​тя​ми. Рис вы​мыть, об​су​шить и об​жа​рить в по​ло​ви​не ука​зан​но​го ко​ли​чес​т​ва сли​воч​но​го или рас​ти​тель​но​го мас​ла. За​тем до​ба​вить 4 ста​ка​на ку​ри​но​го буль​она, прип​ра​вить солью, пер​цем и по​рош​ком кар​ри, до​ба​вить изюм и ва​рить на сла​бом ог​не 10 ми​нут. За​тем гор​шок плот​но зак​рыть крыш​кой, пос​та​вить в теп​лое мес​то на 10 ми​нут. Мя​со от​де​лить от кос​тей, на​ре​зать мел​ки​ми ку​соч​ка​ми и об​жа​рить в ос​тат​ках сли​воч​но​го или рас​ти​тель​но​го мас​ла. Мин​даль так​же под​ру​мя​нить и сме​шать с го​то​вым ри​сом. Блю​до дол​ж​но быть очень ос​т​рым и од​нов​ре​мен​но слад​ким. 

Пилав из баранины
    Баранина - 500 г, рис - 1,5 ста​ка​на, рас​ти​тель​ное мас​ло - 1/2 ста​ка​на, то​мат​ная пас​та - 1 ст.л., лук реп​ча​тый -3 шт., чес​нок - 1 доль​ка, изюм - 7 ст.л., мин​даль - 2 ст.л., пе​рец, соль по вку​су, са​хар - 1 ще​пот​ка, ук​роп (на​руб​лен​ный) - 1 ст.л. во​да или мяс​ной буль​он.
    Мясо на​ре​зать ку​би​ка​ми и об​жа​рить. До​ба​вить чес​нок, круп​но на​руб​лен​ный лук и нем​но​го во​ды, а не​за​дол​го до го​тов​нос​ти мя​са всы​пать про​мы​тый и про​су​шен​ный рис. Как толь​ко рис ста​нет рас​сып​ча​тым, до​ба​вить то​мат​ную пас​ту и спе​ции, под​лить нем​но​го ки​пят​ка и пос​та​вить на сла​бый огонь, зак​рыв крыш​кой (вре​мя от вре​ме​ни под​ли​вать по​нем​но​гу го​ря​чей во​ды). Рис дол​жен ос​тать​ся рас​сып​ча​тым. Как толь​ко пи​лав бу​дет го​тов, до​ба​вить вы​мы​тый изюм и мин​даль, а так​же мел​ко на​руб​лен​ную зе​лень. Уку​тать, пос​та​вить в теп​лое мес​то и в го​ря​чем ви​де по​дать на стол. 

Ич пилав
    Рис - 4 ста​ка​на, фис​таш​ки - 4 ст.л. изюм - 4 ст.л., ба​ранья или ку​ри​ная пе​чен​ка - 250 г, реп​ча​тый лук - 1 шт., сли​воч​ное мас​ло - 200 г, мо​ло​тый чер​ный пе​рец - 1/2 ч.л., соль, бе​лый пе​рец - по 1/2 ч.л., во​да или мяс​ной буль​он - 9 ста​ка​нов, са​хар​ныи пе​сок - 1 ч.л., пет​руш​ка - 1 пу​чок.
    Перебрать рис, вы​сы​пать его в кас​т​рю​лю, до​ба​вить од​ну сто​ло​вую лож​ку со​ли, за​лить ки​пят​ком, про​дер​жать око​ло по​лу​ча​са. Пос​ле про​мыть рис нес​коль​ко раз в хо​лод​ной во​де. На​шин​ко​вать лук, изюм пе​реб​рать, опо​лос​нуть и по​дер​жать в теп​лой во​де, за​тем во​ду слить. Ес​ли ис​поль​зу​ет​ся пе​чен​ка мо​ло​до​го ба​раш​ка, то ее на​до очис​тить от плен​ки и про​то​ков, пос​ле че​го про​мыть. 

    В ка​за​не ра​зог​реть сли​воч​ное мас​ло, слег​ка об​жа​рить фис​таш​ки и до​вес​ти до ро​зо​во​го от​тен​ка, за​тем при​ба​вить лук, пе​чен​ку, на​ре​зан​ную ку​би​ка​ми, и рис, по​ме​ши​вая де​ре​вян​ной лож​кой, ту​шить. Сме​шать изюм и спе​ции. Влить во​ду или буль​он, по​сы​пать солью, до​ба​вить са​хар, все пе​ре​ме​шать. Прик​рыть крыш​ку кас​т​рю​ли. Как толь​ко за​ки​пит, уба​вить огонь, ва​рить 15 ми​нут. Прос​ле​дить, что​бы рис хо​ро​шень​ко сва​рил​ся. Снять кас​т​рю​лю с ог​ня. Под​нять крыш​ку, нак​рыть кас​т​рю​лю сал​фет​кой, за​тем крыш​ку вер​нуть на мес​то, от​с​та​вить на 10-15 ми​нут. Пе​реб​рать и про​мыть ук​роп, мел​ко на​шин​ко​вать, по​сы​пать им плов. Де​ре​вян​ной лож​кой пе​ре​ме​шать плов (на​чи​ная от кра​ев до се​ре​ди​ны). По​да​вать в ка​чес​т​ве гар​ни​ра к мяс​ным блю​дам. 

Плов «Булгур»
    Пшеничная кру​па (бул​гур) - 600 г, сли​воч​ное мас​ло - 200 г, реп​ча​тый лук - 4 шт., зе​ле​ный пе​рец - 4 шт., по​ми​до​ры - 6 шт., мяс​ной буль​он - 4 ста​ка​на, соль, мо​ло​тый чер​ный пе​рец - по 1/4 ч.л.
    Перебрать пше​ни​цу, про​мыть, слить во​ду, по​ре​зать ку​би​ка​ми лук и по​ми​до​ры. В кас​т​рю​ле наг​реть сли​воч​ное мас​ло, об​жа​рить до мяг​кос​ти лук, до​ба​вить пше​ни​цу, ту​шить, по​ме​ши​вая око​ло 5 ми​нут де​ре​вян​ной лож​кой. Со​еди​нить по​ми​до​ры и зе​ле​ный пе​рец, про​дол​жать ва​рить еще нем​но​го, пос​то​ян​но по​ме​ши​вая. По​со​лить, по​пер​чить. Влить мяс​ной буль​он в пше​нич​ную мас​су и прик​рыть крыш​ку кас​т​рю​ли. Дать по​ки​петь, до​вес​ти до го​тов​нос​ти. Снять с ог​ня, рас​сте​лить под крыш​ку сал​фет​ку и дать от​с​то​ять​ся пло​ву 10-15 ми​нут. Пе​ре​ме​шать плов, плот​но прик​рыть крыш​ку и дать от​с​то​ять​ся еще 5 ми​нут, за​тем вы​ло​жить на блю​до для пло​ва и по​да​вать к сто​лу. 

Плов по-крестьянски
    Рис - 50 г, мас​ло сли​воч​ное - 20 г, буль​он - 100 г, соль.
    Перебранный рис за​лить 4-5 ста​ка​на​ми теп​лой во​ды. Че​рез 25-30 ми​нут от​ки​нуть на дур​ш​лаг, ког​да во​да сте​чет, рис об​жа​рить в кас​т​рю​ле на мас​ле 2-3 ми​ну​ты и за​лить го​ря​чим буль​оном. До​ве​дя до ки​пе​ния, сра​зу зак​рыть крыш​кой и пос​та​вить в ду​хов​ку на 15-18 ми​нут. Вы​нув кас​т​рю​лю из шка​фа, пе​ре​ме​шать рис и при​ба​вить нем​но​го мас​ла, что​бы кру​па не под​сох​ла и не слип​лась, и по​со​лить. По​да​вать рис го​ря​чим как гар​нир к мя​су, пти​це, а с са​хар​ной пуд​рой - на де​серт. 

Пилав турецкий с рисом и черносливом
    Поджарить 800 г ба​ра​ни​ны (на​ре​зан​ной кус​ка​ми, лом​тя​ми и в ви​де кот​лет) со 100 г мас​ла или ба​рань​его жи​ра. Пе​ред этим ба​ра​ни​ну на​те​реть солью и пер​цем. В жар​кое до​ба​вить 1 лу​ко​ви​цу, пе​ре​жа​рить с мя​сом. От​дель​но от​ва​рить рис. Об​дать ки​пят​ком 1 ста​кан чер​нос​ли​ва, 1/2 ста​ка​на киш​ми​ша и 1 ста​кан шеп​та​лы и вы​дер​жать 30 ми​нут. Из чер​нос​ли​ва вы​нуть кос​точ​ки. Ба​ра​ни​ну, рис, чер​нос​лив, 100 г мас​ла пе​ре​ме​шать, при​ба​вить лом​ти​ки 1/4 ли​мо​на или 1 ки​ви. Про​па​рить в ду​хов​ке. Мож​но брать на этот пи​лав те​ля​ти​ну или ку​ря​ти​ну. 

Аджем-плов
    1/2 кг ба​ра​ни​ны от ло​пат​ки от​де​лить от кос​тей и на​ре​зать ку​соч​ка​ми. По​ло​жить в кас​т​рю​лю, за​лить 5 ста​ка​на​ми во​ды и пос​та​вить ва​рить, до​ба​вив 3 го​лов​ки мел​ко на​ре​зан​но​го лу​ка, соль и чер​ный пе​рец. Ва​рить до мяг​кос​ти мя​са. На​ре​зать ку​соч​ка​ми око​ло​по​чеч​ное са​ло и вы​то​пить из не​го жир. В этот жир по​ло​жить 1 ста​кан пе​реб​ран​но​го и про​мы​то​го ри​са, хо​ро​шо пе​ре​ме​шать и за​лить буль​оном, в ко​то​ром ва​ри​лось мя​со. Ва​рить рис до тех пор, по​ка он не на​бух​нет. Пос​ле че​го по​ло​жить его в кас​т​рю​лю с мя​сом. До​ва​рить ку​шанье и по​дать его го​ря​чим. 

Сладкий среднеазиатский плов
    Рис - 600 г, мор​ковь - 300 г, урюк - 300 г, жир(мас​ло) - 300 г, лук реп​ча​тый - 3 шт., по​ми​до​ры - 3 шт., кин​за (ко​ри​андр) - 1 ст. лож​ка, чер​ный пе​рец - 10 го​ро​шин, зе​ле​ный лук (измель​чен​ный) - 0,5 ста​ка​на.
    В пе​ре​ка​лен​ное мас​ло (тра​ди​ци​он​но - смесь рас​ти​тель​но​го хлоп​ко​во​го, льня​но​го, под​сол​неч​но​го, кун​жут​но​го, оре​хо​во​го с жи​вот​ным жи​ром - кон​с​ким, козь​им, ба​рань​им, го​вяжь​им, птичь​им са​лом и кос​т​ным жи​ром, сме​ши​вать со​от​вет​с​т​вен​но, нап​ри​мер, льня​ное с козь​им и т. д., од​на​ко до​пус​ка​ет​ся и од​но рас​ти​тель​ное) за​ло​жить про​дук​ты, пе​ре​жа​ри​вая по оче​ре​ди, так, что​бы про​дук​ты сох​ра​ня​ли свой вид и цвет в сле​ду​ющем по​ряд​ке: лук, мор​ковь, по​ми​до​ры. По​том сю​да влить всю во​ду, дать за​ки​петь и за​ло​жить урюк, рис, соль, пря​нос​ти. Ва​рить, по​ме​ши​вая для пол​но​го вы​па​ри​ва​ния во​ды. Ес​ли во​да вся вы​па​ри​лась, а про​дук​ты не го​то​вы, мож​но до​лить ки​пя​ток. Го​то​вый плов пос​та​вить на 15 мин. для уп​ре​ва​ния в зак​ры​той по​су​де. 

Каша с яйцами
    Обжарить 2 круп​ных го​лов​ки реп​ча​то​го лу​ка, из​мель​чен​ных на круп​ной тер​ке, на мас​ле (2 лож​ки). За​тем при​ба​вить 1 лож​ку му​ки (без вер​ха) и слег​ка спас​се​ро​вать. Влить 1 ста​кан кос​т​но​го буль​она, при​го​тов​лен​но​го из го​то​во​го кон​цен​т​ра​та, до​вес​ти до ки​пе​ния и про​дол​жать ва​рить. Го​то​вую ка​шу вы​лить на та​рел​ку, а свер​ху по​мес​тить жел​т​ки кру​тых яиц (6 яиц). Бел​ки на​ре​зать лом​ти​ка​ми и уло​жить вок​руг каж​до​го жел​т​ка в ви​де мар​га​рит​ки. 

Плов по-сулимански
    Баранина (ва​ре​ная мя​коть) - 250 г, мас​ло рас​ти​тель​ное - 1/2 ста​ка​на, рис длин​но​зер​ный - 2 ста​ка​на, лук реп​ча​тый - 1 го​лов​ка, изюм без кос​то​чек - 1 ст. лож​ка, смо​ро​ди​на чер​ная - 1 ст. лож​ка, чес​нок - 2 зуб​чи​ка, по​ми​до​ры - 2 шт., ореш​ки кед​ро​вые или мин​даль - 2 ст. лож​ки, сме​та​на или йо​гурт - 1 ста​кан, соль и пе​рец чер​ный мо​ло​тый по вку​су, зе​лень пет​руш​ки.
    Чеснок, лук и по​ми​до​ры очис​тить и мел​ко по​ру​бить. Оре​хи об​жа​рить в ра​зог​ре​той до 200 °C ду​хов​ке в те​че​ние 5 ми​нут. Рис об​жа​рить на по​ло​ви​не нор​мы мас​ла в те​че​ние нес​коль​ких ми​нут до проз​рач​нос​ти, за​тем влить 2 л ки​пя​щей во​ды и про​ва​рить 12 ми​нут. Во​ду слить, рис об​су​шить. 

    На ос​тав​шем​ся мас​ле спас​се​ро​вать лук, до​ба​вить на​ре​зан​ное мя​со, изюм, смо​ро​ди​ну, чес​нок, по​ми​до​ры, оре​хи, пе​ре​ме​шать, по​со​лить и по​пер​чить. Всы​пать рис и еще раз пе​ре​ме​шать. До​вес​ти до ки​пе​ния и прог​реть нес​коль​ко ми​нут на сла​бом ог​не под крыш​кой. 

    Подавать плов го​ря​чим, офор​мив зе​ленью. От​дель​но по​дать сме​та​ну или йо​гурт. 

БЛЮДА ИЗ РЫБЫ И МОРЕПРОДУКТОВ
Тюрбан из рыбы
    Рыба - 500 г, яй​ца - 7 шт., хлеб бе​лый чер​с​т​вый - 200 г, мо​ло​ко - 1 ста​кан, мас​ло сли​воч​ное - 2 ст. лож​ки, соль, пе​рец чер​ный мо​ло​тый по вку​су.
    Рыбу от​ва​рить в во​де со спе​ци​ями. Ры​бу из​мель​чить на мя​со​руб​ке вмес​те с за​мо​чен​ным в мо​ло​ке и от​жа​тым бе​лым хле​бом. Бел​ки взбить, до​ба​вить в рыб​ную мас​су. В фор​му, сма​зан​ную мас​лом, вы​ло​жить по​лу​чен​ную мас​су. Ва​рить на во​дя​ной ба​не 40 ми​нут. 

Рыбные котлеты
    Рыба (фи​ле) - 2 кг, зе​ле​ный лук - 10 перь​ев, соль, кун​жут, им​бирь по вку​су яй​цо - 1 шт. ли​мон​ный​сок.
    Все ин​г​ре​ди​ен​ты пе​ре​ме​шать с рыб​ным фар​шем. При​го​то​вить не​боль​шие кот​лет​ки. Об​ва​лять в му​ке, во взби​тых с яй​цом па​ни​ро​воч​ных су​ха​рях и об​жа​рить в боль​шом ко​ли​чес​т​ве мас​ла в глу​бо​кой ско​во​ро​де. По​да​вать в го​ря​чем ви​де. 

Кефаль в оливковом масле
    Кефаль (дли​ной 30-40 см) - 1 кг, лук реп​ча​тый - 2 шт., чес​нок - 5зуб​чи​ка, мор​ковь - 1 шт., кар​то​фель - 1шт., олив​ко​вое мас​ло - 6 ст.л., по​ми​до​ры - 2 шт., то​мат​ная пас​та - 1 ч.л., соль, мо​ло​тый чер​ный пе​рец по вку​су, са​хар - 0,5 ч.л., ли​мон - 2 шт., пет​руш​ка, ук​роп - по пол​пуч​ка.
    В про​точ​ной во​де про​мыть ры​бу (изнут​ри и сна​ру​жи). Пос​ле то​го как сте​чет во​да, от​ре​зать ку​хон​ны​ми нож​ни​ца​ми плав​ни​ки и го​ло​вы. Раз​ре​зать ры​бу на кус​ки дли​ной око​ло 2 сан​ти​мет​ров. Лук и чес​нок очис​тить и на​ре​зать тон​ки​ми ку​соч​ка​ми. Кар​то​фель и мор​ковь очис​тить и на​ре​зать ку​соч​ка​ми раз​ме​ром око​ло 2 см. Взять ско​во​ро​ду с вы​со​ки​ми кра​ями и рас​ка​лить в ней олив​ко​вое мас​ло. По​ту​шить ово​щи на сред​нем ог​не в те​че​ние 10 ми​нут, неп​ре​рыв​но по​ме​ши​вая. По​ми​до​ры об​дать ки​пят​ком, очис​тить от ко​жи​цы. За​тем уда​лить пло​до​нож​ку, мя​коть мел​ко на​ре​зать и по​ло​жить к ово​щам. До​ба​вить то​мат​ную пас​ту, соль, са​хар, пе​рец и 18 л во​ды, пе​ре​ме​шать и до​вес​ти до ки​пе​ния. По​ло​жить в ово​щи ку​соч​ки ры​бы. Про​мыть ли​мо​ны в го​ря​чей во​де. Раз​ре​зать 1 ли​мон на 4 час​ти и от​ло​жить в сто​ро​ну, дру​гой на​ре​зать тон​ки​ми кру​жоч​ка​ми и вы​ло​жить на ры​бу с ово​ща​ми. Ту​шить на сла​бом ог​не 30 ми​нут. Ры​бу по​сы​пать зе​ленью. 

Рыба по-турецки
    Форель (мож​но ис​поль​зо​вать мор​с​ко​го оку​ня) - 1 кг, ли​мон - 2 шт., лук реп​ча​тый - 4 шт., мо​ло​тый чер​ный пе​рец по вку​су, лав​ро​вый лист - 1 шт., по​ми​до​ры - 4 шт., рас​ти​тель​ное мас​ло - 1 ст. лож​ка, мел​ко по​руб​лен​ная пет​руш​ка - 1 пу​чок.
    Отделить фи​ле от кос​тей, про​мыть и по​ло​жить на та​рел​ку об​сох​нуть. От​жать сок 1 ли​мо​на, сме​шать его с солью, за​лить ры​бу и ос​та​вить ма​ри​но​вать​ся в те​че​ние 30 ми​нут. Мел​ко по​ре​зать 2 лу​ко​ви​цы, от​жать сок из вто​ро​го ли​мо​на. На​лить в кас​т​рю​лю 1 литр во​ды, до​ба​вить в нее лук, сок ли​мо​на, лав​ро​вый лист и про​ки​пя​тить в те​че​ние 30 ми​нут. До​ба​вить ры​бу, ки​пя​тить еще 15 ми​нут. По​ре​зать ос​тав​ши​еся 2 лу​ко​ви​цы и об​жа​рить их в мас​ле до зо​ло​тис​то​го цве​та. В ог​не​упор​ную по​су​ду по​ло​жить фо​рель, вы​ло​жить на нее жа​ре​ный лук с ос​тат​ка​ми мас​ла, круп​но на​ре​зан​ные по​ми​до​ры, по​сы​пать солью и чер​ным мо​ло​тым пер​цем и пос​та​вить за​пе​кать​ся при тем​пе​ра​ту​ре 210 °C на 12 ми​нут. Пе​ред по​да​чей по​сы​пать пет​руш​кой. 

Креветки гювеч
    Королевские кре​вет​ки - 400 г (100 г на ук​ра​ше​ние), зе​ле​ный лук - 4 пе​ра, шам​пинь​оны - 100 г, бол​гар​с​кий пе​рец - 2 шт. (крас​ный и зе​ле​ный), то​мат​ный сок - 700 г., сыр - 80 г, чес​нок - 1 зуб​чик, соль, бе​лый пе​рец, кур​ку​ма по вку​су, сли​воч​ное мас​ло - 60 г.
    Растопить на ско​во​ро​де сли​воч​ное мас​ло. Чес​нок мел​ко по​ру​бить. Кре​вет​ки раз​ре​зать по​по​лам, по​ло​жить на ско​во​ро​ду и до​ба​вить чес​нок. Слег​ка об​жа​рить. До​ба​вить на​ре​зан​ный круп​ны​ми ку​би​ка​ми бол​гар​с​кий пе​рец, об​жа​рить. До​ба​вить на​ре​зан​ные шам​пинь​оны и зе​ле​ный лук. На​лить то​мат​ный сок. По​дер​жать ско​во​ро​ду на ог​не до ис​па​ре​ния жид​кос​ти. По​со​лить, по​пер​чить. Вы​ло​жить в гор​шо​чек, по​сы​пать свер​ху тер​тым сы​ром. За​пе​кать в ду​хов​ке 5-7 ми​нут, по​ка сыр не рас​то​пит​ся. Ос​тав​ши​еся кре​вет​ки по​со​лить и, при​сы​пав кур​ку​мой, це​ли​ком об​жа​рить на сли​воч​ном мас​ле и ук​ра​сить ими блю​до. 


Мидия пилаки
    Мидии - 100 шт., лук реп​ча​тый - 2 го​лов​ки, мор​ковь - 2 шт., по​ми​до​ры - 4 шт., чес​нок - 5 зуб​чи​ков, кар​то​фель - 3 шт., мас​ло олив​ко​вое - 6 ст. ло​жек, во​да - 1 ста​кан, са​хар - 1 ст. лож​ка, соль, пе​рец чер​ный мо​ло​тый пов​ку​су.
    Лук реп​ча​тый, мор​ковь, кар​то​фель на​ре​зать ку​би​ка​ми. Реп​ча​тый лук спас​се​ро​вать на олив​ко​вом мас​ле до зо​ло​тис​то​го цве​та. До​ба​вить мор​ковь и пас​се​ро​вать еще 5 ми​нут. До​ба​вить ми​дии, кар​то​фель, чес​нок, са​хар, пе​рец и во​ду. Ту​шить 15-20 ми​нут до тех пор, по​ка не ис​па​рит​ся жид​кость. 

    Выложить ми​дии с ово​ща​ми и офор​мить доль​ка​ми ли​мо​на и пет​руш​кой. 

МУЧНЫЕ ИЗДЕЛИЯ
Питта
    Сухие дрож​жи - 7 ст.л., теп​лая во​да - 1,75 ста​ка​на, са​хар - 1,5 ч.л., пше​нич​ная му​ка - 5,5 ста​ка​нов, соль - 2 ч.л.
    Смешать теп​лую во​ду, дрож​жи и са​хар. От​с​та​вить до вспе​ни​ва​ния. За​тем со​еди​нить опа​ру с му​кой и солью, вы​ме​ши​вать до об​ра​зо​ва​ния мяг​ко​го тес​та. Раз​де​лить на 12 ша​ров, каж​дый слег​ка сда​вить, пос​ле рас​ка​тать в ок​руг​лые ле​пеш​ки тол​щи​ной до 5-7 мм. По​ло​жить круж​ки на по​сы​пан​ную му​кой та​рел​ку и от​с​та​вить на 1 час, нак​рыв по​су​ду сал​фет​кой. Наг​ре​вать ду​хов​ку 10 ми​нут до вы​со​кой тем​пе​ра​ту​ры. По​ло​жить пит​ту на су​хой про​ти​вень и дер​жать на ниж​ней ре​шет​ке ду​хов​ки 5 ми​нут. Ког​да пит​та го​то​ва, низ дол​жен быть зо​ло​тис​тым, а верх - кре​мо​вым. Вы​нуть хлеб из ду​хов​ки и по​дать к сто​лу. 

Тархана
    Дрожжи - 100 г, лук реп​ча​тый - 700 г, по​ми​до​ры (очень зре​лые) - 1 кг, крас​ные пер​цы - 250 г, на​ту​раль​ный йо​гурт (нес​лад​кий и неп​рип​рав​лен​ный) -250 г, му​ка - 2 кг, во​да - 1 ста​кан.
    Дрожжи рас​т​во​рить в не​боль​шом ко​ли​чес​т​ве во​ды. По​ми​до​ры очис​тить от ко​жи​цы. Тон​ко на​ре​зать пе​рец. Реп​ча​тый лук мел​ко на​ре​зать. Сме​ши​вать дрож​жи, йо​гурт, по​ми​до​ры, пе​рец и лук в ем​кос​ти, до тех пор, по​ка они не прев​ра​тят​ся в гус​тую жид​кость. В эту смесь по​ти​хонь​ку до​бав​лять му​ку и ме​сить тес​то до тех пор, по​ка оно не ста​нет од​но​род​ным. На под​нос на​сы​пать му​ку, по​ло​жить по​верх тес​то, нак​рыть тес​то тканью. В теп​лом мес​те тес​то бу​дет под​хо​дить при​мер​но 1 час, в прох​лад​ном мес​те - в те​че​ние 5-6 ча​сов. Пос​ле то​го как тес​то под​ня​лось, пе​ре​ло​жить его с под​но​са на стол и хо​ро​шо вы​ме​сить. За​тем тес​то сно​ва по​ло​жить на под​нос и дать ему по​дой​ти еще. Пов​то​рять эту про​це​ду​ру нес​коль​ко раз. Те​перь, ког​да тар​ха​на го​то​ва, от нее от​щи​пы​вать ма​лень​кие ку​соч​ки, ко​то​рые ук​ла​ды​вать на ткань и дать им вы​сох​нуть на сол​н​це до тех пор, по​ка они не ста​нут лом​ки​ми. Мел​ко пок​ро​шить тар​ха​ну, за​тем про​се​ять че​рез мел​кое ре​ше​то и по​мес​тить в су​хие бан​ки с хо​ро​шо при​тер​той крыш​кой. 

Яйца «Омер-паша»
    Яйца - 2 шт., мас​ло сли​воч​ное - 20 г, лук реп​ча​тый - 15 г, по​ми​до​ры - 70 г, сыр тер​тый - 15 г, со​ус то​мат​ный - 10 г, соль по вку​су.
    Нашинкованный лук при​пус​тить с мас​лом, до​ба​вить к не​му очи​щен​ные от ко​жи​цы и се​мян и мел​ко на​ре​зан​ные по​ми​до​ры, по​лу​чен​ную смесь под​жа​рить, за​лить яй​ца​ми, по​со​лить, по​сы​пать сы​ром и за​печь в ду​хов​ке. Вок​руг яиц сде​лать обо​док из то​мат​но​го со​уса. 

Яйца по-турецки
    Яйца - 2 шт., мас​ло сли​воч​ное - 30 г, пе​чень ку​ри​ная -70 г, сок мяс​ной - 20 г, по​ми​до​ры - 10 г, соль по вку​су.
    Куриную пе​чень при​пус​тить с мас​лом, за​лить мяс​ным со​ком с очень мел​ко на​ре​зан​ны​ми по​ми​до​ра​ми и вы​ло​жить на сма​зан​ную сли​воч​ным мас​лом ско​во​ро​ду. При​го​тов​лен​ную смесь за​лить яй​ца​ми, по​со​лить и за​печь в ду​хов​ке. Вок​руг го​то​вых яиц сде​лать обо​док из мяс​но​го со​ка с по​ми​до​ра​ми. 

Блины с сыром по-турецки
    Тесто - 60 г, со​ус бе​лый - 50 г, сыр сли​воч​ный - 30 г, яй​цо - 1/2 шт., мас​ло рас​ти​тель​ное - 10 г, су​ха​ри - 10 г, со​ус то​мат​ный - 50 г, сок ли​мон​ный - 6 г, са​хар по вку​су.
    Очень гус​той бе​лый со​ус в по​лу​теп​лом сос​то​янии сме​шать со сли​воч​ным сы​ром, по​со​лить, по​пер​чить и ска​тать из этой сме​си ша​ри​ки, а за​тем при​дать им фор​му си​га​ры. Рас​ка​тать сдоб​ное тес​то в пласт тол​щи​ной 0,2 см, на​ре​зать пря​мо​уголь​ны​ми ку​соч​ка​ми дли​ной 5-7 см и смо​чить. На каж​дый ку​со​чек по​мес​тить фарш, края за​вер​нуть и за​щип​нуть, бли​ны смо​чить в яй​це, об​ва​лять в су​ха​рях и об​жа​рить в боль​шом ко​ли​чес​т​ве жи​ра. По​да​вать с то​мат​ным со​усом, прип​рав​лен​ным ли​мон​ным со​ком и са​ха​ром. 

Пирог с ветчиной
    Мука пше​нич​ная - 1 ста​кан, дрож​жи прес​со​ван​ные - 20 г, мо​ло​ко - 1/2 ста​ка​на, чес​нок - 1 зуб​чик, зе​лень - 20 г, вет​чи​на - 100 г, сыр тер​тый - 30 г, сме​та​на гус​тая -1/2 ста​ка​на, яич​ный жел​ток - 1 шт, слив​ки - 1 ст. лож​ка, пе​рец ду​шис​тый го​рош​ком и се​ме​на ко​ри​ан​д​ра - по 1/2 ч. лож​ки.
    Муку сме​шать с раз​ве​ден​ны​ми теп​лым мо​ло​ком дрож​жа​ми и пос​та​вить на 15 ми​нут в теп​лое мес​то. До​ба​вить мел​ко​руб​ле​ную зе​лень, на​ре​зан​ные мел​ки​ми ку​би​ка​ми чес​нок и вет​чи​ну, сыр, сме​та​ну, за​ме​сить тес​то и пос​та​вить его на 1 час в теп​лое мес​то. 

    Выложить тес​то в сма​зан​ную мас​лом фор​му, сма​зать взби​ты​ми с яич​ным жел​т​ком слив​ка​ми, по​сы​пать рас​тол​чен​ны​ми го​ро​ши​на​ми пер​ца и се​ме​на​ми ко​ри​ан​д​ра и вы​пе​кать 30-40 ми​нут в ра​зог​ре​той до 200 °C ду​хов​ке. 

    Готовый пи​рог ос​ту​дить и раз​ре​зать на пор​ции. 

Киббех биль саниех
    Пшеница дроб​ле​ная (бур​гул) - 200 г, мя​коть яг​нен​ка, на​ре​зан​ная рав​ны​ми ку​соч​ка​ми - 400 г, руб​лен​ная яг​ня​ти​на для на​чин​ки - 200 г, лук реп​ча​тый из​мель​чен​ный - 100 г, чес​нок тол​че​ный или из​мель​чен​ный - 1 зуб​чик, ко​ри​ца -1 ч. лож​ка, спе​ции, во​да хо​лод​ная - 2 ст. лож​ки, мас​ло рас​ти​тель​ное - 60 мл, пе​рец ду​шис​тый - 0,5 ч. лож​ки, ореш​ки кед​ро​вые 50 г ядер, изюм из​мель​чен​ный - 50 г, мас​ло топ​ле​ное или мар​га​рин - 50 г.
    Залить дроб​ле​ную пше​ни​цу хо​лод​ной во​дой и дать пос​то​ять 5 ми​нут. Хо​ро​шо об​су​шить. По​ло​жить яг​ня​ти​ну в ку​хон​ный ком​байн с из​мель​чен​ным лу​ком, ко​ри​цей, спе​ци​ями и сме​шать в од​но​род​ную пас​ту. До​ба​вить хо​лод​ную во​ду, хо​ро​шо пе​ре​ме​шать. Сю​да же вы​сы​пать на​бух​шую дроб​ле​ную пше​ни​цу. Сме​шать в ком​бай​не, по​ка не по​лу​чит​ся од​но​род​ная пас​та (киб​бех). 

    Для на​чин​ки об​жа​рить лук с чес​но​ком в рас​ти​тель​ном мас​ле, до​ба​вить руб​ле​ную яг​ня​ти​ну, дать быс​т​ро под​ру​мя​нить​ся. Сме​шать с ду​шис​тым пер​цем, кед​ро​вы​ми оре​ха​ми и изю​мом. В фор​му на дно вы​ло​жить по​ло​ви​ну сме​си яг​ня​ти​ны с пше​ни​цей (киб​бех). Свер​ху по​мес​тить на​чин​ку. Вы​ло​жить на​верх ос​таль​ной киб​бех. На​ре​зать по ди​аго​на​ли, что​бы по​лу​чи​лись ром​бы, и верх сма​зать топ​ле​ным жи​ром. Печь в уме​рен​но го​ря​чей ду​хов​ке приб​ли​зи​тель​но 45 ми​нут. По​вер​х​ность дол​ж​на быть под​жа​рен​ной и хрус​тя​щей. Пе​ри​оди​чес​ки по​ли​вать нес​коль​ки​ми сто​ло​вы​ми лож​ка​ми буль​она, что​бы внут​рен​няя часть бы​ла влаж​ной. 

    Употребляют с са​ла​том, хле​бом пит​та, гум​му​сом и йо​гур​том. По​да​ют как го​ря​чим, так и хо​лод​ным. 

Лепешка с кунжутом
    Мука пше​нич​ная - 1 ста​кан, му​ка ку​ку​руз​ная - 1/2 ста​ка​на, дрож​жи прес​со​ван​ные - 20 г, се​ме​на тми​на мо​ло​тые - 1 ч. лож​ка, соль - 1 ч. лож​ка, мас​ло рас​ти​тель​ное - 4 ст. лож​ки, яич​ный жел​ток - 1 шт., слив​ки - 2 ст. лож​ки, кун​жут - 2 ст. лож​ки.
    Дрожжи раз​вес​ти в 1 ста​ка​не во​ды, до​ба​вить соль, тмин, мас​ло и му​ку. За​ме​сить тес​то и на 2 ча​са пос​та​вить его на рас​стой​ку в теп​лое мес​то. Го​то​вое тес​то рас​ка​тать в ле​пеш​ку, по​мес​тить на выс​т​лан​ный пер​га​мен​т​ной бу​ма​гой про​ти​вень, сма​зать взби​ты​ми жел​т​ком и слив​ка​ми, по​сы​пать кун​жу​том и вы​пе​кать 20 ми​нут в ра​зог​ре​той до 180 °C ду​хов​ке. 

    Подавать ле​пеш​ку с брын​зой или са​ла​том из ово​щей. 

Таббулех (салат из дробленой пшеницы)
    Пшеница дроб​лен​ная (бур​гул) - 75 г, лук реп​ча​тый из​мель​чен​ный - 25 г, огур​цы, на​ре​зан​ные рав​ны​ми ку​соч​ка​ми - 50 г, по​ми​до​ры без ко​жи​ци и се​мян, на​ре​зан​ные рав​ны​ми ку​соч​ка​ми, - 50 г, соль и пе​рец, мас​ло рас​ти​тель​ное - 30 мл, сок 0,5 ли​мо​на, зе​лень пет​руш​ки све​жая из​мель​чен​ная и мя​та.
    Залить дроб​ле​ную пше​ни​цу хо​лод​ной во​дой и за​мо​чить на 10 ми​нут. Хо​ро​шо вы​су​шить, вы​ло​жить в мис​ку. До​ба​вить лук, огу​рец и по​ми​дор, по​со​лить и по​пер​чить. Сме​шать с рас​ти​тель​ным мас​лом и ли​мон​ным со​ком, пе​ре​ме​шать с из​мель​чен​ной пет​руш​кой и мя​той. 

    Подавать на от​дель​ных та​рел​ках с кра​ями, ук​ра​сив лис​ть​ями са​ла​та-ла​тук, с гум​му​сом или ке​ба​ба​ми. 

Тосты с ветчиной и сыром
    Хлеб пше​нич​ный - 2 лом​ти​ка, сли​воч​ное мас​ло - 2 ст. лож​ки, вет​чи​на - 80 г, сыр - 40 г, зе​лень пет​руш​ки. 

    Ломтики хле​ба на​ма​зать мас​лом, по​ло​жить свер​ху лом​ти​ки вет​чи​ны, а на них - лом​ти​ки сы​ра. За​пе​кать до об​ра​зо​ва​ния ко​роч​ки. По​да​вать тос​ты го​ря​чи​ми, офор​мив зе​ленью. 

Лахмакун (турецкая пицца)
    Рубленая ба​ра​ни​на - 290 г, мас​ло или мар​га​рин - 75 г, лук реп​ча​тый - 2 шт., мел​ко по​ре​зан​ная пет​руш​ка - 3 ст. лож​ки, ще​пот​ка со​ли, по​ми​до​ры - 1 шт., ще​пот​ка крас​но​го горь​ко​го пер​ца.
    Для тес​та:
    Просеянная му​ка - 290 г, су​хие дрож​жи - 10 г, соль - 1 ч. лож​ка, теп​лая во​да - 150 г.
    Длясмазки:
    молоко - 70 г, соль -1 ч. лож​ка.
    Для при​го​тов​ле​ния тес​та рас​т​во​рить дрож​жи в теп​лой во​де вмес​те с солью. До​ба​вить му​ку и за​ме​сить тес​то. Нак​рыть тес​то по​ло​тен​цем и ос​та​вить на пол​ча​са в теп​лом мес​те. Раз​де​лить тес​то на две час​ти и при​жать каж​дый ку​сок ла​донью, нак​рыть мок​рым по​ло​тен​цем и ос​та​вить еще на пол​ча​са. 

    Для при​го​тов​ле​ния на​чин​ки мел​ко по​ре​зать лук, сме​шать его с пет​руш​кой, до​ба​вить мя​со, рас​топ​лен​ное мас​ло, соль, мел​ко по​ре​зан​ный по​ми​дор (луч​ше снять с не​го ко​жи​цу, пред​ва​ри​тель​но ош​па​рив), пе​рец и тща​тель​но пе​ре​ме​шать. Те​перь вы​ло​жить смесь в кас​т​рю​лю и плот​но ут​рам​бо​вать лож​кой. 

    Раскатать каж​дый ку​сок до тол​щи​ны 5 мм. Обыч​но в Тур​ции тес​то не рас​ка​ты​ва​ют, а рас​тя​ги​ва​ют с по​мощью паль​цев и ров​ня​ют ла​до​ня​ми, но для то​го, что​бы лов​ко про​де​лы​вать по​доб​ные про​це​ду​ры, вам при​дет​ся тре​ни​ро​вать​ся не на од​ном кус​ке тес​та, преж​де чем вы дос​тиг​не​те мас​тер​с​т​ва, по​это​му луч​ше все же вос​поль​зо​вать​ся скал​кой. Вы​ло​жить рас​ка​тан​ное тес​то на сма​зан​ный про​ти​вень и сма​зать с по​мощью кис​точ​ки мо​ло​ком, взби​тым с солью. Вы​ло​жить на тес​то на​чин​ку, от​с​ту​пая око​ло 2 сан​ти​мет​ров от края тес​та. 

    Выпекать пиц​цу в го​ря​чей ду​хов​ке при тем​пе​ра​ту​ре 240 °C в те​че​ние 7-8 ми​нут. 

Су бореги (водяной борек)
    Просеянная пше​нич​ная му​ка - 640 г, яй​цо - 4 шт., под​сол​неч​ное мас​ло - 220 г, соль, брын​за - 400 г, пет​руш​ка мел​ко​ре​зан​ная - 1 пу​чок.
    Приготовить во​дя​ной бо​рек не прос​то, по​это​му тур​ки пред​по​чи​та​ют по​ку​пать го​то​вый, а не во​зить​ся с тес​том на кух​не. Но пос​коль​ку у нас ку​пить бо​рек не​воз​мож​но, сто​ит поп​ро​бо​вать ис​печь этот слав​ный сло​еный пи​рог. Итак… 

    Выложить му​ку гор​кой на ров​ную по​вер​х​ность, сде​лать в се​ре​дин​ке уг​луб​ле​ние и вы​лить в не​го яй​ца и нем​но​го под​со​лен​ной во​ды. За​ме​сить глад​кое элас​тич​ное тес​то, раз​де​лить его на нес​коль​ко час​тей, од​на из ко​то​рых дол​ж​на быть боль​ше ос​таль​ных, нак​рыть тес​то по​ло​тен​цем и ос​та​вить на пол​ча​са «отды​хать». 

    Раскатать каж​дую часть тес​та в тон​кий лист тол​щи​ной 1 мм. Боль​шую часть вы​ло​жить в сма​зан​ную круг​лую фор​му для вы​пе​ка​ния. В боль​шой кас​т​рю​ле вски​пя​тить во​ду с до​бав​ле​ни​ем со​ли и про​ва​рить каж​дый лист тес​та в те​че​ние 1 ми​ну​ты, за​тем вы​ло​жить их на бу​маж​ные по​ло​тен​ца, что​бы стек​ла вся во​да. Ос​нов​ной лист тес​та сма​зать мас​лом, а за​тем вы​ло​жить на не​го по​ло​ви​ну ос​тав​ших​ся об​ва​рен​ных плас​тов, сма​зы​вая каж​дый рас​ти​тель​ным мас​лом. 

    Размять вил​кой брын​зу, до​ба​вить мел​ко по​ре​зан​ную пет​руш​ку и хо​ро​шо пе​ре​ме​шать. Вы​ло​жить на​чин​ку из брын​зы по​верх уже уло​жен​ных плас​тов и раз​ров​нять, сбрыз​нуть мас​лом. Те​перь уло​жить ос​тав​ши​еся плас​ты тес​та друг на дру​га, сма​зы​вая каж​дый мас​лом. Ког​да все плас​ты уло​же​ны, взбить яич​ный жел​ток с ос​тав​шим​ся рас​ти​тель​ным мас​лом и вы​лить по​верх бо​ре​ка. Вы​пе​кать на уме​рен​ном ог​не до зо​ло​тис​то-ко​рич​не​во​го цве​та. Го​то​вый бо​рек пе​ре​вер​нуть на блю​до и по​ре​зать кус​ка​ми. 

Пейнир татлиси (сырные шарики)
    Сыр ти​па «Ады​гей​с​кий» - 125 г, крах​мал - 0,5 ста​ка​на, му​ка - 1 ста​кан, теп​лая во​да -1 ста​кан, са​хар​ная пуд​ра - 0,5 ста​ка​на, мар​га​рин - 125 г, яич​ный жел​ток - 1 шт., со​да, по​га​шен​ная ук​су​сом, - 1 ч. лож​ка,
    Для си​ро​па:
    сахар - 1 кг, во​да - 2 ста​ка​на, сок по​ло​ви​ны ли​мо​на.
    Замочить сыр в теп​лой во​де и ос​та​вить раз​мо​кать. Тем вре​ме​нем при​го​то​вить си​роп: вски​пя​тить во​ду, до​ба​вить са​хар и вновь до​вес​ти до ки​пе​ния, до​ба​вить ли​мон​ный сок, умень​шить огонь и ки​пя​тить в те​че​ние де​ся​ти ми​нут. Пос​та​вить кас​т​рю​лю с си​ро​пом на ма​лень​кий огонь или во​дя​ную ба​ню, что​бы си​роп не ос​ты​вал. 

    Вынуть сыр из во​ды, об​су​шить. Раз​мять сыр вил​кой, до​ба​вить по​га​шен​ную со​ду и са​хар, пе​ре​ме​шать. До​ба​вить яич​ный жел​ток и взби​вать мас​су до тех пор, по​ка она не ста​нет од​но​род​ной. Те​перь при​ба​вить му​ку, крах​мал, рас​топ​лен​ный мар​га​рин и за​ме​сить тес​то. Из тес​та сфор​мо​вать не​боль​шие ша​ри​ки и раз​ло​жить их на сма​зан​ном про​тив​не на рас​сто​янии 5 сан​ти​мет​ров друг от дру​га. Вы​пе​кать в те​че​ние 15 ми​нут при тем​пе​ра​ту​ре 160 °C. 

    Готовые ша​ри​ки по​ло​жить в кас​т​рю​лю с си​ро​пом и прог​реть в те​че​ние 3-5 ми​нут. За​тем ос​то​рож​но пе​ре​ме​шать сни​зу вверх, ос​ту​дить и по​да​вать. 

Почя
    Очень ори​ги​наль​ные и пи​кан​т​ные за​ку​соч​ные ша​ри​ки. 

    Маргарин - 200 г, йо​гурт - 0,5 ста​ка​на, рас​ти​тель​ное мас​ло - 0,5 ста​ка​на, по​ро​шок для пе​ченья - 1 па​кет, па​ни​ро​воч​ные су​ха​ри, му​ка.
    Начинка:
    картофель - 3 шт., лук, рас​ти​тель​ное мас​ло - 3 ст. лож​ки, соль, пе​рец по вку​су.
    Маргарин, йо​гурт и рас​ти​тель​ное мас​ло хо​ро​шо сме​шать, по​том до​ба​вить пе​кар​с​кий по​ро​шок и му​ку. Вы​ме​шать тес​то. Кар​тош​ку от​ва​рить и с лу​ком на​те​реть на тер​ке, до​ба​вить мас​ло, соль, пе​рец и сме​шать. Рас​ка​тать скал​кой тес​то, вы​да​вить ста​ка​ном кру​жоч​ки, на се​ре​ди​ну по​ло​жить на​чин​ку из кар​тош​ки, зак​рыть и при​дать круг​лую фор​му. Об​ва​лять в па​ни​ро​воч​ных су​ха​рях. Ра​зог​реть ду​хов​ку. По​чя вы​ло​жить на сма​зан​ный мас​лом про​ти​вень и вы​пе​кать при тем​пе​ра​ту​ре 150 °C до го​тов​нос​ти. 

Турецкие лепешки
    Традиционный ту​рец​кий хлеб, ко​то​рый час​то пе​кут без ка​ких-ли​бо до​ба​вок, но мож​но и по​сы​пать ма​ко​вы​ми се​меч​ка​ми или аро​мат​ны​ми чер​ны​ми се​меч​ка​ми над​жел​лы, ко​то​рые по​хо​жи по вку​су на оре​га​но. 

    На 3 шт.: во​да - 240 мл, олив​ко​вое мас​ло - 2 ст. лож​ки, бе​лая хлеб​ная му​ка - 450 г, соль -1 ч. лож​ка, са​хар - 1 ч. лож​ка, су​хие дрож​жи - 1 ч. лож​ка, 1 яич​ный жел​ток, сме​шан​ный с 2 ч. лож​ка​ми во​ды, ма​ко​вые се​меч​ки.
    Влить в фор​му во​ду и олив​ко​вое мас​ло. Ес​ли в ин​с​т​рук​ци​ях к ва​шей хле​бо​печ​ке ска​за​но, что дрож​жи нуж​но по​ло​жить в хле​бо​печ​ку пер​вы​ми, по​ме​няй​те по​ря​док, в ко​то​ром вы до​бав​ля​ете в хле​бо​печ​ку су​хие и жид​кие ин​г​ре​ди​ен​ты. 

    Всыпать му​ку так, что​бы пол​нос​тью пок​рыть су​хи​ми ин​г​ре​ди​ен​та​ми жид​кость. До​ба​вить соль и са​хар в раз​ные уг​лы хле​бо​печ​ки. Сде​лать в се​ре​ди​не му​ки не​боль​шое уг​луб​ле​ние, не​дос​та​ющее до во​ды, и всы​пать дрож​жи. Пос​та​вить хле​бо​печ​ку в ре​жим «тес​то» и вклю​чить. Ког​да тес​то го​то​во, дос​тать тес​то из хле​бо​печ​ки и по​ло​жить его на стол, по​сы​пан​ный му​кой. Раз​де​лить на 3 рав​ные час​ти и сфор​мо​вать их в ша​ры. Каж​дый шар рас​ка​тать в плос​кий круг ди​амет​ром 15 см. Нак​рыть плен​кой и ос​та​вить под​ни​мать​ся на 20 ми​нут. Ра​зог​реть ду​хов​ку до 230 °C. Паль​ца​ми на​чер​тить на ле​пеш​ках па​рал​лель​ные бо​роз​ды, рас​тя​ги​вая ле​пеш​ки в сто​ро​ны. Пе​ре​вер​нуть ле​пеш​ку на 90 гра​ду​сов и на​чер​тить пер​пен​ди​ку​ляр​ные бо​роз​ды, соз​да​вая эф​фект ре​шет​ки. По​ло​жить на про​ти​вень, сма​зать каж​дую ле​пеш​ку яй​цом и по​сы​пать ма​ко​вы​ми се​меч​ка​ми. За​пе​кать 9-10 ми​нут до зо​ло​тис​то​го цве​та. Сра​зу же по​да​вать. 

Манты с чесночно-йогуртовым соусом
    Тесто: не​от​бе​лен​ная му​ка - 2 ста​ка​на, соль -1 ч. лож​ка, слег​ка взби​тые яй​ца - 2 шт., олив​ко​вое мас​ло пер​во​го от​жи​ма - 1 ст. лож​ка, хо​лод​ное мо​ло​ко - 0,5 ста​ка​на, ба​ра​ний или ку​ри​ный буль​он - 4 чаш​ки.
    Для чес​ноч​но-йо​гур​то​во​го со​уса: на​ту​раль​ный йо​гурт -2/3 чаш​ки, чес​нок -4 го​лов​ки, раз​дав​лен​ные, соль по вку​су.
    Начинка: фарш из не​жир​ной ба​ра​ни​ны или го​вя​ди​ны -250 г, ма​лень​кая ис​пан​с​кая лу​ко​ви​ца, мел​ко на​шин​ко​ван​ная -1/2 ста​ка​на, мел​ко на​ре​зан​ная све​жая куд​ря​вая пет​руш​ка -1/4 ста​ка​на, соль, све​же​мо​ло​тый чер​ный пе​рец по вку​су.
    Заливка: не​со​ле​ное мас​ло -1/3, с лад​кий​пе​рец (пап​ри​ка) -1 ч. лож​ка, ту​рец​кий крас​ный пе​рец или мо​ло​тый крас​ный пе​рец - Ѕ ч. лож​ки, су​хая мя​та - 1 ч. лож​ка.
    Просеять му​ку и соль в боль​шую мис​ку. Сде​лать ко​ло​дец в цен​т​ре и до​ба​вить яй​ца, мас​ло олив​ко​вое и мо​ло​ко. Хо​ро​шо сме​шать. Вы​ло​жить смесь на слег​ка по​сы​пан​ную му​кой ра​бо​чую по​вер​х​ность и де​ли​кат​но вы​ме​сить в те​че​ние 8 ми​нут, вре​мя от вре​ме​ни по​сы​пая му​кой ру​ки и тес​то, что​бы тес​то не при​ли​па​ло. Нак​рыть тес​то влаж​ной сал​фет​кой и ос​та​вить на 45 ми​нут. 

    Приготовление на​чин​ки. Со​еди​нить фарш, лу​ко​ви​цу и пет​руш​ку в ма​лень​кой чаш​ке. Прип​ра​вить солью и пер​цем. Нак​рыть чаш​ку и ох​ла​дить на​чин​ку в хо​ло​диль​ни​ке. 

    Нагреть ду​хов​ку до 180 °C. Вы​ло​жить тес​то на слег​ка при​сы​пан​ную му​кой ра​бо​чую по​вер​х​ность. Ис​поль​зуя скал​ку (ди​амет​ром 2 см и дли​ной 70 см), рас​ка​тать очень тон​кий круг ди​амет​ром 55 см и тол​щи​ной 1,5 мм. При​сы​пать ра​бо​чую по​вер​х​ность му​кой, что​бы из​бе​жать при​ли​па​ния. На​ре​зать тес​то на 80 квад​ра​ти​ков по 5 см. По​ло​жить око​ло 1/2 чай​ной лож​ки на​чин​ки на каж​дый квад​ра​тик. Соб​рать все че​ты​ре угол​ка вмес​те и зак​ру​тить их паль​ца​ми, что​бы они плот​но зак​ры​лись. Де​ли​кат​но при​жать каж​дый мант. Ра​бо​тая, про​дол​жать при​сы​пать паль​цы му​кой, что​бы из​бе​жать при​ли​па​ния. 

    Поместить ман​ты в слег​ка сма​зан​ную ско​во​род​ку вы​со​той 5 см. Вы​пе​кать 15 ми​нут до свет​ло-ко​рич​не​во​го цве​та. Вы​нуть ско​во​род​ку из ду​хов​ки и на​лить в нее буль​он. Пос​та​вить ско​во​род​ку об​рат​но в ду​хов​ку, уба​вить тем​пе​ра​ту​ру до 160 °C и вы​пе​кать еще 10 ми​нут. 

    В ма​лень​кой кас​т​рюль​ке ра​зог​реть мас​ло для за​лив​ки и рас​те​реть в нем пап​ри​ку, ту​рец​кий пе​рец и мя​ту. 

    Приготовление чес​ноч​но-йо​гур​то​во​го со​уса. В ма​лень​кой чаш​ке взбить йо​гурт, чес​нок и соль до сос​то​яния од​но​род​ной мас​сы. Нак​рыть чаш​ку и пос​та​вить со​ус в хо​ло​диль​ник по край​не ме​ре на 15 ми​нут. 

    Осторожно вы​ло​жить ман​ты на пред​ва​ри​тель​но по​дог​ре​тые сер​ви​ро​воч​ные та​рел​ки. На​лить свер​ху чес​ноч​но-йо​гур​то​вый со​ус и чуть-чуть за​лив​ки с тра​ва​ми. 

Халва из манной крупы
    Манная кру​па - 2,5 ста​ка​на, мо​ло​ко - 5 ста​ка​нов, фис​таш​ки - 1ст. лож​ка, сли​воч​ное мас​ло - 250 г, са​хар​ный пе​сок - 2 ста​ка​на.
    В кас​т​рю​лю на​сы​пать ман​ную кру​пу и по​ло​жить фис​таш​ки. Пос​то​ян​но по​ме​ши​вая де​ре​вян​ной лож​кой в те​че​ние 30-45 ми​нут, до​вес​ти кру​пу до ро​зо​ва​то​го от​тен​ка. Об​жа​рить кру​пу с фис​таш​ка​ми без мас​ла. Снять кас​т​рю​лю с ог​ня. В дру​гую кас​т​рю​лю влить мо​ло​ко, сли​воч​ное мас​ло, са​хар​ный пе​сок и ки​пя​тить, пос​то​ян​но по​ме​ши​вая де​ре​вян​ной лож​кой. Уба​вить огонь, го​то​вить на очень сла​бом ог​не до тех пор, по​ка мо​ло​ко не вы​па​рит​ся. Снять с ог​ня, нак​рыть сал​фет​кой и по​дер​жать око​ло 25 ми​нут, вре​мя от вре​ме​ни по​ме​ши​вая де​ре​вян​ной лож​кой, и вновь дать от​с​то​ять​ся, что​бы кру​пин​ки хал​вы бы​ли бо​лее под​жа​рис​ты​ми. За​тем пе​ре​ло​жить на блю​до и по​да​вать ли​бо в теп​лом, ли​бо в хо​лод​ном ви​де. 

Десерт халифа
    Тесто сло​еное - 150 г, мо​ро​же​ное ва​ниль​ное, оре​хо​вое и фис​таш​ко​вое - по 4 ша​ри​ка, се​ме​на кун​жу​та - 3 ст. л., мед - 1 ст. л., мас​ло рас​ти​тель​ное - 4 ст. л, ко​ри​ца мо​ло​тая.
    Кунжут об​жа​рить на су​хой ско​во​ро​де, до​ба​вить мед и нем​но​го ко​ри​цы. Тес​то рас​ка​тать в 4 кор​жа ди​амет​ром 12-14 см, об​жа​рить их на мас​ле с обе​их сто​рон и ос​ту​дить. 

    Готовые кор​жи сма​зать ме​до​во-кун​жут​ной смесью, свер​ху раз​ло​жить ша​ри​ки мо​ро​же​но​го и по​сы​пать ко​ри​цей. 

Турецкое печенье
    Сливочное мас​ло - 150 г, са​хар​ный пе​сок - 1 ста​кан, му​ка - 2 ста​ка​на, очи​щен​ный мин​даль - 70 г. 

    Хорошо взбить раз​мяг​чен​ное сли​воч​ное мас​ло, до​ба​вить са​хар​ный пе​сок и про​се​ян​ную му​ку. За​ме​сить тес​то и рас​ка​тать тол​щи​ной 1 см. Вы​ре​зать из плас​та раз​ные фи​гур​ки (звез​ды, по​лу​ме​ся​цы, ром​бы). На каж​дое пе​ченье по​ло​жить мин​даль. Вы​пе​кать 10-15 ми​нут до зо​ло​тис​то​го цве​та. 

Щербет
    Апельсины - 3 шт., ли​мон -1/2 шт., са​хар - 1/2 ста​ка​на, ро​зо​вая во​да - 1-2 ч.л.
    В фрук​то​вые со​ки по​ло​жить доль​ки апель​си​на и ли​мо​на, влить нем​но​го во​ды и про​ки​пя​тить все. Про​це​дить сквозь си​то и ос​ту​дить. Раз​ба​вить по​лу​чен​ный си​роп не​боль​шим ко​ли​чес​т​вом ро​зо​вой во​ды и по​дать к сто​лу с ку​соч​ка​ми льда. 

Миндальное печенье
    В 2 ста​ка​на очи​щен​ных и смо​ло​тых или рас​тол​чен​ных мин​даль​ных ядер до​ба​вить 1 ста​кан са​хар​ной пуд​ры. Хо​ро​шо раз​ме​шать смесь и за​ме​сить с 1 нев​з​би​тым бел​ком. Сфор​мо​вать пе​ченье ка​кой угод​но фор​мы, уло​жить в сма​зан​ный мас​лом про​ти​вень и вы​печь в сов​сем сла​бо наг​ре​той ду​хов​ке (пе​ченье нуж​но ско​рее вы​су​шить, чем вы​печь). 

Восточное печенье
    Грецкие оре​хи, изюм, са​хар - 200 г, му​ка - 200 г, яй​цо - 200 г, со​да на кон​чи​ке но​жа.
    Очищенные грец​кие оре​хи, вы​мы​тые и про​су​шен​ные изюм и ку​ра​гу на​ре​зать ку​соч​ка​ми и пе​ре​ме​шать Яй​ца рас​те​реть с са​ха​ром, всы​пать со​ду, му​ку раз​ме​шать. Со​еди​нить все вмес​те и по​лу​чив​шу​юся очень гус​тую мас​су по​ло​жить на ско​во​род​ку, сма​зан​ную мас​лом и вы​ло​жен​ную про​мас​лен​ной бу​ма​гой. Печь 25-30 мин. в ду​хов​ке при сред​ней тем​пе​ра​ту​ре. Го​то​вое пе​ченье вы​ло​жить на блю​до, снять бу​ма​гу ку​соч​ка​ми. 

Маленький розовый торт
    Тесто: му​ка - 500 г, соль - 1/2 чай​ной лож​ки, теп​лая во​да - 1,4 л, ук​сус -8 ка​пель, яй​цо -1 шт., рас​ти​тель​ное мас​ло - 1 ст. лож​ка.
    Начинка: мо​ло​ко - 1 /2 л, крах​мал - 60 г, са​хар - 550 г, оре​хи - 250 г, жел​ток - 1 шт., рас​ти​тель​ное мас​ло - 1 ст. лож​ка, ва​ниль​ный са​хар - 1 па​ке​тик, ли​мон - 2 шт., сли​воч​ное мас​ло - 200 г.
    В му​ке сде​лать уг​луб​ле​ние, влить в не​го яй​цо, сме​шан​ное с теп​лой во​дой, ук​су​сом, солью и рас​ти​тель​ным мас​лом, и ос​то​рож​но за​ме​сить те​ао. Те​ао ме​сить на дос​ке до тех пор, по​ка оно не бу​дет ота​авать от дос​ки и не по​явят​ся пу​зы​ри. Тог​да по​сы​пать его му​кой и по​а​авить в теп​лое мес​то, прик​рыв пе​ре​вер​ну​тым гор​ш​ком. Че​рез 30 ми​нут раз​де​лать тес​то на сал​фет​ке на нес​коль​ко кус​ков и при​го​то​вить из них тон​кие слои тес​та. Из мо​ло​ка, ма​исо​во​го крах​ма​ла, 100 г са​ха​ра при​го​то​вить пу​динг, ос​ту​дить его и за​тем до​ба​вить тер​тые оре​хи, жел​ток и сок 1 ли​мо​на. Каж​дый лиа тес​та в от​дель​нос​ти сма​зать рас​топ​лен​ным сли​воч​ным мас​лом, пос​ле че​го сло​жить их один на дру​гой. Свер​ху по​ло​жить на​чин​ку. Ска​тать тес​то в ру​лет, по воз​мож​нос​ти ту​же. Ру​лет на​ре​зать ос​т​рым но​жом на пор​ции ши​ри​ной при​мер​но 3 см и вы​ло​жить эти ку​соч​ки на хо​ро​шо сма​зан​ный мас​лом про​ти​вень, вы​пе​кать в ду​хов​ке при сред​ней тем​пе​ра​ту​ре в те​че​ние 20 ми​нут. По​ка ру​лет за​пе​ка​ет​ся, из ос​тав​ше​го​ся са​ха​ра и 1 ста​ка​на во​ды при​го​то​вить си​роп, до​ба​вив па​ке​тик ва​ниль​но​го са​ха​ра и на​ре​зан​ный доль​ка​ми ли​мон. Еще не ос​тыв​шие ку​соч​ки ру​ле​та по​лить си​ро​пом. За​тем сло​жить их фа​си​во и по​дать на стол. 

Пахлава слоеная
    Мука пше​нич​ная - 2 ста​ка​на, мо​ло​ко -1/2 ста​ка​на, мас​ло топ​ле​ное - 1 ста​кан, яй​цо - 1 шт., яич​ный бе​лок - 1 шт., дрож​жи пре​со​ван​ные - 20 г, оре​хи грец​кие - 200 г, са​хар​ная пуд​ра - 1 ста​кан, мед - 80 г, мо​ло​тые се​ме​на кар​да​мо​на - на кон​чи​ке но​жа, соль по вку​су.
    В теп​лом мо​ло​ке раз​вес​ти дрож​жи и соль. До​ба​вить яй​цо, нем​но​го мас​ла, му​ку, за​ме​сить тес​то, нак​рыть его тканью и пос​та​вить в теп​лое мес​то на 40 ми​нут. 

    Для на​чин​ки оре​хи про​пус​тить че​рез мя​со​руб​ку и со​еди​нить с са​хар​ной пуд​рой, ме​дом и кар​да​мо​ном. 

    Из тес​та рас​ка​тать 14-16 тон​ких кор​жей, уло​жить их на про​ти​вень стоп​кой, сма​зы​вая каж​дый рас​топ​лен​ным мас​лом. Пер​вые и пос​лед​ние 3 кор​жа вык​ла​ды​вать без на​чин​ки, ос​таль​ные прос​ла​ивать на​чин​кой че​рез каж​дые 2 кор​жа. 

    Смазать пах​ла​ву яич​ным жел​т​ком, на​ре​зать ром​би​ка​ми и вы​пе​кать 30 ми​нут в ра​зог​ре​той до 180 °C ду​хов​ке. 

Пикантные шарики по-восточному
    Мука пше​нич​ная - 2 ста​ка​на, мас​ло сли​воч​ное - 200 г, сыр -100 г, яич​ный жел​ток - 3 шт., сме​та​на гус​тая - 1 ч. лож​ка, олив​ки без кос​то​чек - 30 шт., яд​ра мин​да​ля -30 шт., соль по вку​су.
    Охлажденное мас​ло по​ру​бить с му​кой, до​ба​вить яич​ные жел​т​ки, сме​та​ну, соль, тер​тый сыр и за​ме​сить гус​тое тес​то. Сфор​мо​вать из тес​та ша​ри​ки ве​ли​чи​ной с грец​кий орех. В олив​ки вло​жить по яд​ру мин​да​ля. 

    В ша​ри​ки из тес​та вда​вить по фар​ши​ро​ван​ной олив​ке, уло​жить их на слег​ка сма​зан​ный мас​лом про​ти​вень и вы​пе​кать в ра​зог​ре​той до 180 °C ду​хов​ке в те​че​ние 15-20 ми​нут до зо​ло​тис​то​го цве​та. 

    При по​да​че раз​ло​жить ша​ри​ки на блю​де, на​ко​лов каж​дый на шпаж​ку. 

Пирожное «Катаиф»
    Мука пше​нич​ная - 1 ста​кан, са​хар - 1 ста​кан, слив​ки жир​ные - 1 ста​кан, яй​цо - 2 шт., мас​ло сли​воч​ное - 2 ст. лож​ки, са​хар​ная пуд​ра - 1 ст. лож​ка, соль по вку​су.
    Из яиц, со​ли и му​ки при​го​то​вить прес​ное тес​то, рас​ка​тать его и на​ре​зать мел​кой со​лом​кой. По​лу​чен​ную лап​шу под​су​шить на воз​ду​хе, за​тем под​жа​рить в уме​рен​но наг​ре​той ду​хов​ке до зо​ло​тис​то​го цве​та. Влить рас​топ​лен​ное мас​ло, пе​ре​ме​шать и прог​реть в ду​хов​ке. 

    Из са​ха​ра и 1,5 ста​ка​на во​ды сва​рить си​роп. За​лить лап​шу си​ро​пом и вновь пос​та​вить в ду​хов​ку. Ког​да лап​ша впи​та​ет весь си​роп, пе​ре​ло​жить ее в фор​му и ох​ла​дить. 

    Нарезать пи​рож​ное не​боль​ши​ми квад​ра​ти​ка​ми, вы​ло​жить на блю​до и офор​мить слив​ка​ми, взби​ты​ми с са​хар​ной пуд​рой. 

Персики по-восточному
    Персики - 600 г, мед - 4 ст. лож​ки, ко​ри​ца мо​ло​тая - 1/2 ч. лож​ки, цед​ра тер​тая 1 ли​мо​на, мин​даль - 50 г, сме​та​на - 1 ста​кан, йо​гурт - 1 ста​кан, са​хар - 1 ст. лож​ка, сок ли​мон​ный - 1 ст. лож​ка.
    Персики про​мыть, ош​па​рить ки​пят​ком, об​лить хо​лод​ной во​дой и снять ко​жи​цу. Раз​ре​зать на че​ты​ре час​ти и уда​лить кос​точ​ки. Мед рас​то​пить, до​ба​вить пер​си​ки, ко​ри​цу и ли​мон​ную цед​ру. До​вес​ти до ки​пе​ния и прог​реть под крыш​кой в те​че​ние 5-10 ми​нут. Ос​ту​дить. Мин​даль об​жа​рить на су​хой ско​во​ро​де до зо​ло​тис​то​го цве​та и со​еди​нить с пер​си​ка​ми. 

    Для со​уса сме​шать сме​та​ну с йо​гур​том, до​ба​вить са​хар и ли​мон​ный сок. Ох​ла​дить. По​да​вать пер​си​ки с со​усом. 

Халва ореховая
    Орехи грец​кие - 200 г ядер, мас​ло сли​воч​ное - 100 г, са​хар - 1 ста​кан, мо​ло​ко - 2 ста​ка​на, крах​мал ку​ку​руз​ный - 1 ст. лож​ка, ко​ри​ца мо​ло​тая 1 ч. лож​ка.
    Крахмал раз​вес​ти не​боль​шим ко​ли​чес​т​вом хо​лод​но​го мо​ло​ка. 

    Оставшееся мо​ло​ко со​еди​нить с са​ха​ром и при пос​то​ян​ном по​ме​ши​ва​нии до​вес​ти до ки​пе​ния. Яд​ра оре​хов раз​ре​зать по​по​лам, об​жа​рить на мас​ле до тем​но-ко​рич​не​во​го цве​та, за​лить мо​лоч​ным си​ро​пом и прог​ре​вать под крыш​кой на сла​бом ог​не в те​че​ние 10 ми​нут. Влить раз​ве​ден​ный крах​мал, пе​ре​ме​шать и до​вес​ти до ки​пе​ния. По​лу​чен​ную мас​су раз​лить в кре​ман​ки и по​сы​пать ко​ри​цей. По​да​вать хал​ву го​ря​чей. 

Инжир в сметане с орехами
    Инжир - 450 г, сме​та​на - 1 ста​кан, оре​хи грец​кие руб​лен​ные - 2 ст. лож​ки.
    Инжир про​мыть, уда​лить ог​ру​бев​шую часть, при​ле​га​ющую к стеб​лю, раз​ло​жить на де​сер​т​ные та​ре​лоч​ки, по​лить взби​той сме​та​ной и по​сы​пать оре​ха​ми. 

Изысканный десерт
    Дыня - 600 г, мед - 2 ст. лож​ки, са​хар - 1/2 ста​ка​на, ви​но бе​лое - 1 ста​кан, мин​даль - 30 г.
    Промытую ды​ню очис​тить, раз​ре​зать, уда​лить се​ме​на и про​те​реть. Мед и са​хар рас​то​пить на сла​бом ог​не, влить ви​но, пос​те​пен​но ввес​ти пю​ре из ды​ни, тща​тель​но пе​ре​ме​шать, раз​ло​жить в фор​моч​ки и за​мо​ро​зить. 

    Перед по​да​чей пе​ре​ло​жить де​серт в кре​ман​ки и по​сы​пать мин​да​лем. 

Мороженое «Зыбкие миражи»
    Мороженное - 500 г, гру​ши соч​ные - 4 шт., са​хар​ная пуд​ра - 1 ста​кан, шо​ко​лад - 100 г, ви​но - 1/2 ста​ка​на, ва​ниль​ный са​хар - 1/2 ч. лож​ки.
    Сахарную пуд​ру сме​шать с 1 ста​ка​ном во​ды и ви​ном до пол​но​го рас​т​во​ре​ния. До​ба​вить ва​ниль​ный са​хар, прог​реть на силь​ном ог​не в те​че​ние 10 ми​нут, за​тем снять с ог​ня. Гру​ши очис​тить, раз​ре​зать по​по​лам, уда​лить сер​д​це​ви​ну, опус​тить в теп​лый си​роп, пос​та​вить на огонь и про​ва​рить 3 ми​ну​ты. Снять с ог​ня, ос​ту​дить, за​тем вы​нуть гру​ши из си​ро​па, дать стечь жид​кос​ти и ох​ла​дить. 

    Перед по​да​чей раз​ло​жить в кре​ман​ки по 2 ша​ри​ка мо​ро​же​но​го и 2 по​ло​вин​ки груш, офор​мить рас​топ​лен​ным шо​ко​ла​дом. 

Ореховая нуга
    Орехи грец​кие или мин​даль - 250 г, мед - 250 г, са​хар​ная пуд​ра - 150 г, пе​ченье или ваф​ли - 200 г, яич​ный бе​лок - 2 шт., са​хар - 2 ст. лож​ки, сок ли​мон​ный - 1 ч. лож​ка, ко​ри​ца мо​ло​тая - 1 /2 ч. лож​ки, ва​ни​лин на кон​чи​ке но​жа, соль по вку​су.
    Белки взбить с до​бав​ле​ни​ем со​ли и ли​мон​но​го со​ка до по​лу​че​ния ус​той​чи​вой пе​ны. До​ба​вить са​хар и ва​ни​лин, пе​ре​ме​шать, ох​ла​дить. Мед и са​хар​ную пуд​ру наг​реть, по​ме​ши​вая, до на​ча​ла ка​ра​ме​ли​за​ции. Пос​те​пен​но всы​пать из​мель​чен​ные оре​хи, не прек​ра​щая по​ме​ши​ва​ния. До​ба​вить ко​ри​цу, ос​то​рож​но ввес​ти взби​тые бел​ки, пе​ре​ме​шать. По​ло​ви​ну нор​мы пе​ченья или ва​фель на​ма​зать сло​ем при​го​тов​лен​ной оре​хо​вой ну​ги, нак​рыть ос​тав​шим​ся пе​чень​ем или ваф​ля​ми и под​су​шить в прох​лад​ном мес​те в те​че​ние 2 дней. 

Ореховый торт
    Мука пше​нич​ная - 2 ста​ка​на, мас​ло сли​воч​ное - 200 г, са​хар - 1/2 ста​ка​на, яй​цо - 2 шт., сме​та​на - 1 ст. лож​ка, мед - 2 ст. лож​ки, цед​ра тер​тая ли​мон​ная - 2 ст. лож​ки, раз​рых​ли​тель для тес​та - 1/2 ч. лож​ки, слив​ки жир​ные - 2 ста​ка​на, оре​хи лес​ные из​мель​чен​ные - 1 ста​кан, са​хар​ная пуд​ра - 2 ст. лож​ки, ва​ниль​ный са​хар - 1 ст. лож​ка.
    Размягченное мас​ло взбить с са​ха​ром в пыш​ную пе​ну, до​ба​вить по од​но​му яй​ца, за​тем сме​та​ну, мед, часть цед​ры, раз​рых​ли​тель и пе​ре​ме​шать. Всы​пать про​се​ян​ную му​ку и быс​т​ро за​ме​сить тес​то. Вы​лить его в выс​т​лан​ную пер​га​мен​т​ной бу​ма​гой фор​му для тор​та и вы​пе​кать 30-35 ми​нут в ра​зог​ре​той до 180 °C ду​хов​ке. Го​то​вый бис​к​вит ох​ла​дить и раз​ре​зать по​по​лам по го​ри​зон​та​ли. 

    Для на​чин​ки ох​лаж​ден​ные слив​ки взбить в пе​ну с са​хар​ной пуд​рой и ва​ниль​ным са​ха​ром. 1/4 по​лу​чен​ной мас​сы ос​та​вить для офор​м​ле​ния, 3/4 со​еди​нить с боль​шей час​тью об​жа​рен​ных оре​хов. Ниж​ний корж тор​та сма​зать сли​воч​но-оре​хо​вой мас​сой, нак​рыть вер​х​ним кор​жом и слег​ка при​жать. Верх тор​та офор​мить ос​тав​шим​ся кре​мом, от​са​див его из кон​ди​тер​с​ко​го меш​ка с зуб​ча​той на​сад​кой, по​сы​пать цед​рой, бо​ка по​сы​пать ос​тав​ши​ми​ся оре​ха​ми. 

    Перед по​да​чей вы​дер​жать торт в хо​ло​диль​ни​ке в те​че​ние 5-6 ча​сов. 

Яблочный пирог
    Мука пше​нич​ная для тес​та и для по​сып​ки - по 1 ста​ка​ну, мар​га​рин - 100 г, са​хар для тес​та - 2 ст. лож​ки (для на​чин​ки - 3-4 ст. лож​ки, для по​сып​ки - 1/4 ста​ка​на), раз​рых​ли​тель для тес​та - 1/2 ч. лож​ки, им​бирь мо​ло​тый - 1 /2 ч. лож​ки, соль по вку​су яб​ло​ки - 800 г, ко​ри​ца мо​ло​тая - 1/2 ч. лож​ки, сок ли​мон​ный - 1 ч. лож​ка, мас​ло сли​воч​ное.
    Просеянную му​ку по​ру​бить с ох​лаж​ден​ным мар​га​ри​ном, до​ба​вить ще​пот​ку со​ли, са​хар, им​бирь, раз​рых​ли​тель и 3-4 сто​ло​вые лож​ки во​ды. За​ме​сить тес​то, пос​та​вить его на 30 ми​нут в хо​ло​диль​ник, за​тем рас​ка​тать и вы​ло​жить в сма​зан​ную мас​лом фор​му. Яб​ло​ки про​мыть, очис​тить, на​ре​зать лом​ти​ка​ми, сбрыз​нуть ли​мон​ным со​ком, об​ва​лять в сме​си са​ха​ра с ко​ри​цей и уло​жить на тес​то. Са​хар, му​ку и мас​ло сме​шать до по​лу​че​ния крош​ки и по​сы​пать яб​ло​ки. Вы​пе​кать пи​рог 40 ми​нут в ра​зог​ре​той до 200 °C ду​хов​ке. Ох​ла​дить, раз​ре​зать на пор​ции. 

    Подавать с мо​ро​же​ным. 

Сливочное мороженое с орехами
    Сливки жир​ные - 4 ста​ка​на, яич​ный жел​ток - 5 шт., мед - 250 г, яич​ный бе​лок - 3 шт, мин​даль - 75 г. 

    1/2 ста​ка​на сли​вок наг​реть на сла​бом ог​не, не до​во​дя до ки​пе​ния, до​ба​вить слег​ка взби​тые жел​т​ки и про​дол​жать прог​ре​вать, по​ме​ши​вая, по​ка мас​са не нач​нет прис​та​вать к лож​ке. Снять с ог​ня, ос​то​рож​но пе​ре​ме​шать с ме​дом, ох​ла​дить. В по​лу​чен​ную мас​су ввес​ти ос​тав​ши​еся взби​тые слив​ки, за​тем - взби​тые яич​ные бел​ки, из​мель​чен​ные оре​хи, пе​ре​ме​шать и за​мо​ро​зить. 

    Перед по​да​чей мо​ро​же​ное сфор​мо​вать в ви​де ша​ри​ков. 

Слоеное пирожное
    Мука пше​нич​ная - 500 г, яй​цо - 1 шт., мас​ло рас​ти​тель​ное для тес​та и для на​чин​ки - по 1 ст. лож​ке, ук​сус 3 %-ный - 1 ч. лож​ка, соль -1/2 ч. лож​ки, мо​ло​ко - 2 ста​ка​на, са​хар - 2 ста​ка​на, оре​хи лес​ные тер​тые - 250 г, мас​ло сли​воч​ное - 200 г, ли​мон - 2 шт., яич​ный жел​ток, крах​мал - 3 ст. лож​ки, ва​ниль​ный са​хар - 1 ст. лож​ка, же​ле цвет​ное или цу​ка​ты.
    Муку со​еди​нить с яй​цом, 1 ста​ка​ном теп​лой во​ды, ук​су​сом, солью и мас​лом, за​ме​сить тес​то и пос​та​вить на 30 ми​нут в теп​лое мес​то. 

    Для на​чин​ки мо​ло​ко со​еди​нить с крах​ма​лом и 1/2 ста​ка​на са​ха​ра, до​вес​ти до ки​пе​ния. До​ба​вить оре​хи, яич​ный жел​ток, сок 1 ли​мо​на и пе​ре​ме​шать. 

    Готовое тес​то раз​де​лить на нес​коль​ко час​тей и рас​ка​тать в тон​кие пря​мо​уголь​ные кор​жи. Сма​зать кор​жи рас​топ​лен​ным сли​воч​ным мас​лом, уло​жить один на дру​гой, свер​ху вы​ло​жить на​чин​ку, ска​тать в плот​ный ру​лет и на​ре​зать его лом​ти​ка​ми ши​ри​ной 3 см. Уло​жить лом​ти​ки на сма​зан​ный рас​ти​тель​ным мас​лом про​ти​вень и вы​пе​кать 30 ми​нут в ра​зог​ре​той до 180 °C ду​хов​ке. 

    Из ос​тав​ше​го​ся са​ха​ра и 1 ста​ка​на во​ды сва​рить си​роп с до​бав​ле​ни​ем ва​ниль​но​го са​ха​ра и на​ре​зан​но​го ли​мо​на. Ох​ла​дить, про​це​дить. 

    Теплое пи​рож​ное по​лить си​ро​пом, офор​мить зас​тыв​шим же​ле или цу​ка​та​ми. 

Торт с ароматом маракуйи
    Мука пше​нич​ная - 1 ста​кан, мас​ло сли​воч​ное - 110 г, са​хар​ная пуд​ра - 3 ст. лож​ки, яич​ный жел​ток для тес​та - 1 шт. и для на​чин​ки - 3 шт., соль - на кон​чи​ке но​жа, ма​ра​ку​йя - 1 ста​кан пю​ре, са​хар - 1 ста​кан, ви​но бе​лое су​хое - 1 ста​кан, же​ла​тин - 1 ст. лож​ка, слив​ки жир​ные - 1 ста​кан, мин​даль руб​ле​ный - 3 ст. лож​ки.
    Муку по​ру​бить с ох​лаж​ден​ным мас​лом, до​ба​вить яич​ный жел​ток, соль, са​хар​ную пуд​ру, за​ме​сить тес​то и пос​та​вить на 1 час в хо​ло​диль​ник. За​тем тес​то рас​ка​тать, вы​ло​жить в сма​зан​ную мас​лом фор​му и вы​пе​кать 10 ми​нут в ра​зог​ре​той до 200 °C ду​хов​ке. 

    Половину нор​мы пю​ре из ма​ра​ку​йи, са​ха​ра и ви​на со​еди​нить и до​вес​ти до ки​пе​ния. В по​лу​чен​ный си​роп влить, по​ме​ши​вая, по​ло​ви​ну нор​мы рас​пу​щен​но​го же​ла​ти​на. Вы​лить же​ле на дно фор​мы и ох​ла​дить, 

    Оставшиеся пю​ре, са​хар и ви​но сме​шать с 1/4 ста​ка​на во​ды и ува​рить на 1/3. До​ба​вить жел​т​ки, по​ме​ши​вая, до​вес​ти до ки​пе​ния. Снять с ог​ня, влить ос​тав​ший​ся же​ла​тин и пос​та​вить на 30 ми​нут в хо​ло​диль​ник. За​тем мас​су сме​шать со взби​ты​ми слив​ка​ми и вы​ло​жить на зас​тыв​шее же​ле. Свер​ху по​ло​жить корж и пос​та​вить на 3 ча​са в хо​ло​диль​ник. 

    Перед по​да​чей фор​му опус​тить на нес​коль​ко се​кунд в го​ря​чую во​ду, вы​ло​жить торт на плос​кое блю​до и офор​мить мин​да​лем. 

Творожные рожки
    Творог - 200 г, му​ка пше​нич​ная - 1 ста​кан, дрож​жи прес​со​ван​ные - 20 г, мо​ло​ко - 6 ст. ло​жек, си​роп яб​лоч​ный - 1 ст. лож​ка, мас​ло сли​воч​ное - 80 г, соль - 1/4 ч. лож​ки.
    Просеянную му​ку со​еди​нить с раз​ве​ден​ны​ми теп​лым мо​ло​ком дрож​жа​ми, си​ро​пом и ос​та​вить на 15 ми​нут. За​тем до​ба​вить на​ре​зан​ное хлопь​ями ох​лаж​ден​ное мас​ло, от​жа​тый и про​тер​тый тво​рог, соль, за​ме​сить тес​то и пос​та​вить его на 1 час в теп​лое мес​то. 

    Раскатать тес​то в пласт тол​щи​ной 1 см, вы​ре​зать 12 ос​т​ро​уголь​ных тре​уголь​ни​ков и ска​тать их в рож​ки, на​чи​ная с ши​ро​ко​го края. Уло​жить рож​ки на сма​зан​ный мас​лом про​ти​вень, ос​та​вить на 10-15 ми​нут для рас​стой​ки, за​тем вы​пе​кать 20 ми​нут в ра​зог​ре​той до 180 °C ду​хов​ке. 

    Подавать рож​ки с ме​дом. 

Заварное пирожное с сыром
    Мука пше​нич​ная - 1 ста​кан, мас​ло сли​воч​ное - 100 г, яй​цо - 4 шт., сыр - 180 г, соль - 1 /2 ч. лож​ки, мус​к​д​т​ный орех тер​тый - 1 ще​пот​ка.
    1 ста​кан во​ды до​вес​ти до ки​пе​ния, по​ло​жить мас​ло, соль, мус​кат​ный орех и пос​те​пен​но всы​пать всю му​ку. Быс​т​ро пе​ре​ме​шать мас​су на сла​бом ог​не до ис​чез​но​ве​ния ком​ков, снять с ог​ня и ос​ту​дить до 80 °C. До​ба​вить яй​ца по од​но​му, каж​дый раз тща​тель​но пе​ре​ме​ши​вая. В кон​це за​ме​са всы​пать 3/4 нор​мы тер​то​го сы​ра и еще раз пе​ре​ме​шать. 

    Порции тес​та вы​ло​жить сто​ло​вой лож​кой на выс​т​лан​ный пер​га​мен​т​ной бу​ма​гой про​ти​вень, по​сы​пать ос​тав​шим​ся сы​ром и вы​пе​кать 30 ми​нут в ра​зог​ре​той до 180 °C ду​хов​ке. 

Фруктовый десерт с марципаном
    Виноград -200 г, ма​ли​на за​мо​ро​жен​ная - 150 г, мар​ци​пан - 150 г, слив​ки жир​ные - 2 ста​ка​на, мас​ло сли​воч​ное - 100 г, шо​ко​лад бе​лый - 100 г, яич​ный жел​ток - 2 шт., са​хар - 1/2 ста​ка​на, же​ла​тин - 1 ч. лож​ка, на​лив​ка виш​не​вая - 3 ст. лож​ки, фис​таш​ки мо​ло​тые - 50 г, ли​кер мин​даль​ный - Ѕ ч. лож​ки, же​ле смо​ро​ди​но​вое - 2 ст. лож​ки.
    Для кре​ма мас​ло взбить с 2 сто​ло​вы​ми лож​ка​ми са​ха​ра, до​ба​вить жел​т​ки и пе​ре​ме​шать. Ввес​ти рас​топ​лен​ный на во​дя​ной ба​не шо​ко​лад, за​мо​чен​ный и рас​т​во​рен​ный в по​дог​ре​той виш​не​вой на​лив​ке же​ла​тин, 1 ста​кан взби​тых сли​вок, фис​таш​ки. Яго​ды ви​ног​ра​да про​мыть, раз​ре​зать по​по​лам, уда​лить кос​точ​ки. Мар​ци​па​но​вую мас​су сме​шать с ос​тав​шим​ся са​ха​ром, рас​ка​тать меж​ду дву​мя сло​ями фоль​ги в пря​мо​уголь​ный пласт, за​тем вы​ло​жить в выс​т​лан​ную фоль​гой фор​му. На мар​ци​пан, от​с​ту​пив от кра​ев, вы​ло​жить по​ло​ви​ну кре​ма, за​тем - слой ви​ног​ра​да и раз​мо​ро​жен​ной ма​ли​ны и вновь - слой кре​ма. Нак​рыть на​чин​ку выс​ту​па​ющи​ми кра​ями мар​ци​па​но​вой мас​сы. Ох​ла​дить де​серт в те​че​ние 1 ча​са. 

    Перед по​да​чей вы​нуть из фор​мы, раз​ре​зать де​серт на 16 ку​соч​ков, вы​ло​жить на блю​до, офор​мить же​ле и слив​ка​ми с ли​ке​ром. 

НАПИТКИ
Кофе мокко по-турецки
    Этот вид ко​фе в за​ви​си​мос​ти от ко​ли​чес​т​ва са​ха​ра, упот​реб​ля​емо​го при его при​го​тов​ле​нии, бы​ва​ет горь​ким, слад​ким, очень слад​ким, бо​лее жид​ким или бо​лее гус​тым. 

    Кофе по-ту​рец​ки при​го​тов​ля​ют дву​мя спо​со​ба​ми. 

    1. В ко​фей​ни​чек с ки​пя​щей во​дой за​сы​пать ко​фе и са​хар и до​вес​ти до ки​пе​ния. За​ки​пев​ший ко​фе снять с ог​ня, по​том опять пос​та​вить на огонь и сно​ва до​вес​ти до ки​пе​ния (в об​щей слож​нос​ти это пов​то​ря​ет​ся 3 ра​за). 

    2. Ко​фе, сме​шан​ный с са​ха​ром в ко​фей​нич​ке, за​лить хо​лод​ной во​дой и вы​дер​жать нес​коль​ко ми​нут для из​в​ле​че​ния аро​ма​ти​чес​ких и вку​со​вых ве​ществ. За​тем ко​фей​ни​чек пос​та​вить на сла​бый огонь - так ко​фе за​ки​па​ет мед​лен​нее и на нем об​ра​зу​ет​ся боль​ше пе​ны. До​ве​дя до ки​пе​ния, снять его с ог​ня, сра​зу пос​та​вить об​рат​но и сно​ва до​вес​ти до ки​пе​ния. Ес​ли же​ла​тель​но, что​бы ко​фе был без пе​ны, пос​ле сня​тия с ог​ня его слег​ка сбрыз​нуть хо​лод​ной во​дой (нес​коль​ки​ми кап​ля​ми). 

    Готовый ко​фе по​да​вать сле​ду​ющим об​ра​зом. На не​боль​шое блю​до пос​та​вить ко​фей​ни​чек, ко​фей​ные ча​шеч​ки (фил​д​жа​ны) на ма​лень​ких блю​деч​ках и ста​ка​ны с хо​лод​ной во​дой. При​ня​то, что​бы гость сам на​ли​вал се​бе ко​фе. 

    В та​ких слу​чя​ах ис​поль​зу​ют мед​ные ко​фей​нич​ки, на​чи​щен​ные до блес​ка. 

Кофе по-турецки с яичным желтком
    На 1 чаш​ку: ко​фе мел​ко​го по​мо​ла - 1 пол​ная чай​ная лож​ка, яич​ный жел​ток -1/2 шт, са​хар.
    Приготовить обыч​ный ко​фе по-ту​рец​ки и до​ба​вить по​ло​ви​ну взби​то​го в пе​ну жел​т​ка. Это то​ни​зи​ру​ющий и очень пи​та​тель​ный на​пи​ток. Его мож​но по​дать в го​ря​чем и в ох​лаж​ден​ном ви​де. 

Сасик (айран с огурцами)
    Чеснок - 1 зуб​чик, ке​фир (7 % жир​нос​ти) - 800 г, боль​шие огур​цы, очи​щен​ные от ко​жи​цы, - 2 шт., олив​ко​вое мас​ло - 1 ст. лож​ка, фен​хель - 1 со​ло​вая лож​ка, соль - 1 чай​ная лож​ка, ча​бер (чаб​рец) - 1 чай​ная лож​ка, мя​та - 1 чай​ная лож​ка.
    Вылить ке​фир в глу​бо​кую мис​ку, до​ба​вить на​тер​тые на тер​ке огур​цы и соль. Тща​тель​но пе​ре​ме​шать вил​кой, до​ба​вить по кап​ле олив​ко​вое мас​ло, ос​то​рож​но пе​ре​ме​ши​вая, что​бы мас​ло не соб​ра​лось на по​вер​х​нос​ти ке​фи​ра. Свер​ху по​сы​пать мел​ко по​ре​зан​ной зе​ленью: фен​хе​лем, ча​бе​ром и мя​той. 

Кофе по-турецки с перцем
    Свежемолотый ко​фе, пе​рец чер​ный, мас​ло сли​воч​ное - на кон​чи​ке но​жа.
    Сварить ко​фе, до​ба​вив в не​го пе​рец. За​тем до​ба​вить соль и мас​ло. Пос​ле то​го как гу​ща ося​дет, мож​но раз​ли​вать. 

Турецкий кофе со льдом а ulait
    На 2 пор​ции: мо​ло​ко - 1/2 чаш​ки, мо​ло​ко и слив​ки - 1/2 чаш​ки по​по​лам, кар​да​мон - 6 струч​ков, креп​кий ох​лаж​ден​ный ко​фе - 1 чаш​ка.
    В кас​т​рю​ле со​еди​нить мо​ло​ко, мо​ло​ко со слив​ка​ми, са​хар, кар​да​мон, до​вес​ти до ки​пе​ния и го​то​вить, по​ме​ши​вая, по​ка са​хар не рас​т​во​рит​ся, дать оа​ыть. Про​це​дить смесь че​рез мел​кое си​теч​ко в не​боль​шой кув​шин, до​ба​вить ко​фе и ох​ла​дить на​пи​ток, нак​рыв крыш​кой, в те​че​ние 20 ми​нут. Раз​де​лить ко​фе аu la​it меж​ду дву​мя бо​ка​ла​ми, на​пол​нен​ны​ми льдом. 
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