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Клуб любителей Клуб любителей 
солянкисолянки

До конца XIX века солянку именовали «селянкой», 
а появившееся в прошлом веке название самого 
популярного ресторанного блюда русской кухни 
произошло оттого, что в нем используется много 
соленых продуктов – огурцы, каперсы, маслины 
и т. д. В сегодняшней подборке отыщите солянку, 
которая придется по вкусу и вам.

8
порций

486
ккал

90
минут

Солянка 
сборная мясная
На 8 порций: 
• 1 л мясного бульона

• 200 г филе телятины

• 80 г ветчины

• 80 г сосисок

• 100 г говяжьего языка

• 100 г соленых огурцов

• 250 мл огуречного 

рассола

• 1 луковица

• 50 г маринованных 

шампиньонов

• 50 г оливок без косточек

• 50 г маслин без косточек

• 4 ст.л. сливочного масла

• 1 ст.л. томатной пасты

• 1 лимон

• 125 мл сметаны

• соль, перец по вкусу

1Телятину запеките целым 
куском. Язык отварите, 

опустите на 3–4 минуты 
в холодную воду, затем 
очистите от кожицы. Сосиски 
нарежьте ломтиками, ветчину, 
язык и телятину – соломкой.

2Лук мелко порубите, 
обжарьте в масле, 

добавьте нарезанные 
соломкой грибы и огурцы, 
томатную пасту. Жарьте все 
вместе еще несколько минут, 

затем влейте немного воды 
и протушите до готовности.

3Огуречный рассол 
доведите до кипения, 

снимите пену.

4В бульон положите все 
мясные компоненты 

и тушеные овощи, влейте 
рассол. Добавьте оливки, 
посолите, поперчите, варите 
на медленном огне 15 минут.

5При подаче положите 
в тарелки по ломтику 

лимона, маслины 
и заправьте сметаной.
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Солянка с квашеной 
капустой
На 2 порции: 
• 200 г квашеной капусты

• 1 соленый огурец

• 1 морковь

• 50 г маринованных грибов

• 1 луковица

• 1 ст.л. растительного масла

• 1 ч.л. сахара

• 1 ч.л. томата-пюре

• 10 г маслин

• 10 г каперсов

• соль, перец по вкусу

1Капусту протушите 
с растительным маслом, 

положите нарезанные 
соломкой огурец, 
маринованные грибы, 
морковь, лук, приправьте 
сахаром, солью и перцем.

2Добавьте томат-пюре 
и тушите овощи 

с грибами до готовности.

3Перед подачей украсьте 
маслинами и каперсами.

Маслины в солянку 
лучше  положить 
непосредственно 
перед подачей 
блюда на стол.

2
порции

226
ккал

35
минут
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Капустная 
запеканка 
На 4 порции: 
• 800 г белой капусты

• 120 г ветчины

• 2 ст.л. растительного масла

• 1 морковь

• 2 ст.л. манной крупы

• 2 яйца

• 3 ст.л. майонеза

• 1/3 ч.л. молотого 

майорана

• 2 ст.л. панировочных 

сухарей

• соль, перец по вкусу

1Ветчину нарежьте 
кубиками, обжарьте 

в растительном масле. 

2Капусту мелко порубите, 
перетрите с солью. 

Образовавшуюся жидкость 
следует слить.

3Морковь натрите на 
мелкой терке, соедините 

с капустой. Добавьте 
майоран, пересыпьте 
манной крупой. Влейте 
в эту смесь взбитые яйца, 

посолите, поперчите 
и перемешайте.

4В форму, смазанную 
маслом, выложите 

полученную массу, смажьте 
ее майонезом, сверху 
уложите ветчину и посыпьте 
сухарями. Запекайте до 
готовности.

5При подаче запеканку 
посыпьте рубленой 

зеленью и нарежьте на 
порции.

4
порции

412
ккал

30
минут

Капустная запеканка – это самое 
простое блюдо, которое можно пред-
ложить на ужин всем без исключения 
членам семьи – и взрослым, и детям.
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