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Юшка грибная 
На 1 порцию: 
• 1 бульонный кубик 
• 50 г очищенного 

картофеля 
• 20 г моркови
• 20 г лука 
• 10 г растительного масла 
• 50 г белых грибов 
• 30 г готовых галушек
• 1/2 пучка 

мелкорубленого укропа
• 1 буханка хлеба
• 1 яичный белок
• соль, перец по вкусу

1Грибы нарежьте 
кубиками, обжарьте 

на растительном масле. 
Выложите.

2Картофель, морковь, 
лук нарежьте кубиками. 

Обжарьте на растительном 
масле до золотистой  
корочки. 

3В кипящую воду 
выложите овощи и грибы. 

Готовьте на маленьком огне 
15 минут. Добавьте  
 

бульонный кубик, посолите, 
поперчите.

4В хлебе удалите 
мякоть. Высушите 

хлеб в духовке и смажьте 
взбитым яичным белком его 
внутреннюю поверхность. 
Подсушите смазанный хлеб, 
чтобы белок свернулся 
и образовал плотную пленку.

5В хлеб выложите 
отваренные галушки, 

добавьте юшку и посыпьте 
укропом. Подавайте сразу.

1
порция

190
ккал

30
минут

Эффектней всего подавать 
грибную юшку в буханке в форме 
гриба. Главный секрет подачи: 
хлеб должен быть достаточно 
сухим. Лучше всего его просушить 
в печи или оставить на несколько 
дней, чтобы он зачерствел.
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Куриный бульон 
с фрикадельками 
На 2 порции: 
• 400 г куриного бульона 
• 100 г тонкой лапши 
• 150 г куриного филе
• 100 г мелко нарезанного 

репчатого лука
• 1 яйцо
• 100 г тертой моркови 
• 1/2 пучка 

мелкорубленого укропа 
• 1/2 пучка 

мелкорубленого зеленого 
лука

• 2 ст.л. растительного 
масла 
• соль, перец по вкусу

1Отварите лапшу до 
полуготовности. 

2Пропустите филе и 30 г 
лука через мясорубку. 

Добавьте яйцо, посолите, 
поперчите. Перемешайте. 
Сформируйте фрикадельки.

3В кипящий  бульон 
выложите фрикадельки. 

Посолите, поперчите. Готовьте 
на маленьком огне 15 минут. 

4Обжарьте на растительном 
масле оставшийся 

репчатый лук до золотистой 
корочки, добавьте морковь. 
Готовьте 5 минут. Выложите 
смесь в бульон.

5За 5 минут до готовности 
выложите в суп лапшу. 

Перед подачей на стол 
посыпьте суп укропом 
и зеленым луком.

2
порции

150
ккал

20
минут

Вместо лапши для этого бульона 
можно использовать рис.  
К супу отлично подойдут  
тосты из черного хлеба.

12

Первые блюда

ВЛ
АД

И
М

И
Р 

ХО
М

ЯК
ОВ

№7 ‘2007



Пряная паста  
путанеска  
по-итальянски
На 4 порции:
•  250 г пасты тальятелле
• 4  ст.л. оливкового масла
• 100 г  анчоусов
•  1 луковица
• 5  измельченных зубков 

чеснока
•  100 г оливок без 

косточек
•  2 ст.л. каперсов
•  400 г помидоров
•  50 г тертого сыра 

пармезан
•  соль, красный, черный 

перец по вкусу

1Для пряного соуса: 
нарежьте лук мелкими 

кубиками, оливки – на 
половинки, помидоры – 
крупными кубиками. 
Обжарьте на оливковом 
масле анчоусы, лук, 
чеснок, пока лук не 
станет мягким. Добавьте 
красный перец, оливки 
и каперсы, перемешайте, 
готовьте 1 минуту. Добавьте 
помидоры и доведите смесь 
до кипения. Уменьшите 
огонь и готовьте 5 минут.

2Отварите пасту 
в соответствии 

с рекомендациями на 
упаковке. Слейте воду, 
полейте пасту оливковым 
маслом. 

3Добавьте пасту к соусу, 
перемешайте. Посолите, 

поперчите. Посыпьте сверху 
сыром пармезан.

4
порции

210
ккал

20
минут По одной из версий, название этой пасты 

пришло из Неаполя и обозначает горячее блюдо, 
приготовленное женщиной для любовной прелюдии.
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