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Суп из фасоли 
с рисовой лапшой
На 4 порции: 
•	350	г	фасоли
•	200	г	рисовой		
лапши	ТМ	«Жменька»
•	1	луковица

•	1	ст.л.	растительного	масла
•	соль,	перец,	зелень	
петрушки	по	вкусу

1Фасоль замочите 
в холодной воде на 3–4 

часа, отварите до мягкости.

2Добавьте поджаренный 
на масле лук. Посолите 

и поперчите, всыпьте 
рисовую лапшу и варите 
еще 10–15 минут. 
При подаче посыпьте 
рубленой зеленью.

Супы по-восточному
Мы совсем недавно начали перенимать у Востока его 
тысячелетние кулинарные традиции, поэтому с огромным 
опозданием узнали о рисовой лапше – сытном и вкусном 
продукте быстрого приготовления. Сегодня мы готовим лег-
кие супы из рисовой лапши и вермишели с ТМ «Жменька».

4
порции

130
ккал

100
минут
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Приготовить вустерширский соус 
в домашних условиях сложно, по-
тому что в его состав входят  
25 компонентов, но все-таки глав-
ный из них – томатная паста.

Суп-пюре  
из тыквы
На 4 порции: 
•	1	некрупная	тыква
•	2	луковицы
•	2	зубчика	чеснока
•	50	г	сливочного	масла
•	1	ч.л.	молотой	паприки
•	250	мл	овощного	отвара
•	250	мл	сливок
•	2–3	ст.л.	вустерширского	
соуса
•	соль,	белый	молотый	
перец,	мускатный	орех		
по	вкусу
Для	заправки:	
•	100	г	семян	тыквы
•	3	луковицы
•	2	ломтика	ржаного	хлеба

•	4	ст.л.	сливочного	масла
•	200	г	помидоров	черри
•	6	ст.л.	тертого	пармезана

1Тыкву, очистив от кожуры 
и семян, нарежьте 

кусочками. 

2Лук и чеснок мелко 
нарежьте, спассеруйте 

на масле. Добавьте кусочки 
тыквы, посолите, поперчите, 
приправьте мускатным 
орехом и тушите 20 минут.

3Овощную смесь 
измельчите в блендере 

до получения однородной 
массы. Добавьте сливки  

и соус. Тыквенные семена 
обжарьте без масла.

4Лук для заправки нарежьте 
тонкими кольцами 

и обжарьте на масле  
до золотистой корочки.

5Ломтики ржаного хлеба 
нарежьте мелкими 

кубиками, обжарьте на масле.

6При подаче посыпьте суп 
тыквенными семечками. 

7Отдельно подавайте 
ржаные сухарики, лук, 

помидоры, разрезанные 
пополам, и тертый сыр.

4
порции
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ккал

80
минут
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