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3С А Л А Т Ы ,  Б Л Ю Д А  И З  О В О Щ Е Й  И  Г Р И Б О В

САЛАТЫ, БЛЮДА 
ИЗ ОВОЩЕЙ И ГРИБОВ

САЛАТ ИЗ КАРТОФЕЛЯ И СВЕКЛЫ

• Сварить штук 12 картофелин, испечь 3 свеклы, нарезать все это 
ломтиками, положить 100 г белой отварной фасоли, соль, немного 
перца, влить 2 ст. ложки оливкового масла, 2–3 ст. ложки уксуса, 
добавить нарубленную зелень, перемешать.

КАРТОФЕЛЬ ОТВАРНОЙ

• Сварить в соленой воде картофель, очистить, остудить, нарезать 
ломтиками, смешать с 1½ ст. ложки оливкового или другого расти-
тельного масла, 3 ст. ложками уксуса, ½ ч. ложки соли, ½ ч. ложки 
перца, зеленым луком.



4 Е .  МОЛОХОВ ЕЦ  «ПОС Т НЫЙ  С Т ОЛ .  С А ЛА ТЫ .  С У ПЫ .  РЫБА .  С О У СЫ .  С Л АДКИ Е  Б ЛЮДАА»

КАПУСТА, ФАРШИРОВАННАЯ РИСОМ И ГРИБАМИ

• Отделить от кочана все листья, положить в чашку, обдать кипят-
ком, дать постоять. Когда листья сделаются мягкими, откинуть их 
осторожно на дуршлаг, затем брать каждый лист отдельно, на-
кладывать на него фарш, свернуть, перевязать ниткой, поджарить 
в ½ стакана горчичного масла, посыпать 3–4 толчеными сухарями, 
подавать. Фарш приготовить следующим образом. Стакан риса 
отварить в воде, смешать с 200 г сушеных сваренных, мелко на-
рубленных грибов, поджаренных с луковицей, посолить. В скоро-
мный день вместо грибов положить мелко нарубленной говядины, 
поджаренной с луком и грибами. Нафаршированную капусту 
поджарить слегка на сковороде, затем облить сверху стаканом 
сметаны, запечь в духовке.

САЛАТ ИЗ МАРИНОВАННЫХ ОВОЩЕЙ

• Взять разные овощи: цветную капусту, морковь, репу, горох 
и огурцы, всего 1,2 кг. Цветную капусту очистить от листьев 
и замочить в воде на 2 часа. Морковь и репу очистить, вымыть, 
нарезать ломтиками. Горох вылущить. Все это опустить в подсо-
ленный кипяток, взяв на 6 стаканов воды 2 полные чайные ложки 
соли, прокипятить, откинуть на дуршлаг, промыть холодной 
водой, дать обсохнуть, переложить в банку. Между тем вскипятить 
2¼ стакана уксуса, ¼ стакана сахара ⅓ ч. ложки соли, 25 шт. гвоз-
дики, несколько кусочков корицы, 25 горошин душистого перца, 
3 лавровых листа, процедить, остудить, налить на огурцы. Дать 
простоять по крайней мере несколько часов; вообще, чем дольше, 
тем лучше.



5С А Л А Т Ы ,  Б Л Ю Д А  И З  О В О Щ Е Й  И  Г Р И Б О В

ФАРШИРОВАННАЯ КАПУСТА С ГРИБНЫМ СОУСОМ

• 1–2 кочана капусты очистить, вскипятить 2 раза, откинуть на реше-
то, дать стечь воде и начинить ее фаршем. 

• Фарш: из 200 г гречневой крупы сварить крутую гречневую кашу, 
положить в нее ½ стакана орехового или макового масла, немного 
соли и мелко нашинкованные грибы. Нафаршировать этой кашей 
листья капусты, перевязать нитками, положить на сковороду, 
смазанную маслом, смазать капусту маслом, посыпать сухарями 
и поджарить ее. Подавая, полить соусом: 6 белых сушеных грибов 
сварить с солью, луковицей и 2–3 горошинами черного перца. 
Поджарить 2 ст. ложки масла с мелко нарубленной луковицей 
и 1 ст. ложкой муки, развести 2¼ стакана грибного бульона, хоро-
шенько прокипятить, положить нашинкованные грибы, вскипятить 
и полить капусту.


