
К
ни

га
 р

ец
еп

т
ов





Вы
 с

м
ож

ет
е 

пр
иг

от
ов

ит
ь 

в 
м

ул
ьт

ив
ар

ка
х 

W
ei

ss
Ga

uf
f к

ак
 

бл
ю

да
 д

ля
 п

ра
зд

ни
чн

ог
о 

ст
ол

а,
 т

ак
 и

 б
лю

да
 н

а 
ка

ж
ды

й 
де

нь
.

В 
кн

иг
у 

во
ш

ли
 п

оп
ул

яр
ны

е 
ре

це
пт

ы
 н

ем
ец

ко
й,

 а
вс

тр
ий

-
ск

ой
, а

ль
пи

йс
ко

й 
ку

хо
нь

, с
ам

ы
е 

из
ве

ст
ны

е 
на

ци
он

ал
ь-

ны
е 

ру
сс

ки
е 

и 
ук

ра
ин

ск
ие

 б
лю

да
, д

ие
ти

че
ск

ие
 и

 д
ет

ск
ие

 
ре

це
пт

ы
.

Сл
ед

уй
те

 р
ец

еп
ту

ре
 п

ри
 п

ер
во

м
 з

на
ко

м
ст

ве
 с

 п
ри

бо
ро

м
. 

О
св

ои
вш

ис
ь,

 В
ы

 с
м

ож
ет

е 
им

пр
ов

из
ир

ов
ат

ь 
—

 у
ни

ка
ль

на
я 

пр
ог

ра
м

м
а 

С
ВО

Й
 Р

ЕЦ
ЕП

Т 
да

ет
 ш

ир
ок

ие
 в

оз
м

ож
но

ст
и 

дл
я 

тв
ор

че
ст

ва
. Э

та
 к

ни
га

 р
ец

еп
то

в 
—

 с
во

ео
бр

аз
ны

й 
м

ас
те

р-
кл

ас
с.

П
ол

ны
й 

сп
ис

ок
 р

ец
еп

то
в 

см
от

ри
те

 н
а 

са
йт

е 
 

w
w

w
.m

ul
ti

-r
ec

ep
t.

ru



Важные рекомендации
М

ул
ьт

ив
ар

ка
 п

оз
во

ля
ет

 г
от

ов
ит

ь 
не

об
ы

кн
ов

ен
но

 
• 

вк
ус

ны
е 

бл
ю

да
 с

 м
ин

им
ум

ом
 с

ол
и,

 м
ас

ла
, ж

ир
а 

—
 

ре
ко

м
ен

ду
ем

 д
ос

ал
ив

ат
ь 

уж
е 

го
то

вы
е 

бл
ю

да
.

П
ри

 н
ео

бх
од

им
ос

ти
, В

ы
 м

ож
ет

е 
из

м
ен

ит
ь 

ко
ли

че
-

• 
ст

во
 ж

ид
ко

ст
и 

в 
ре

це
пт

е,
 т

.к
. р

аз
ли

чн
ы

е 
со

рт
а 

од
ни

х 
и 

те
х 

ж
е 

пр
од

ук
то

в 
м

ог
ут

 и
м

ет
ь 

ра
зн

ое
 в

ре
м

я 
пр

и-
го

то
вл

ен
ия

, к
 п

ри
м

ер
у 

—
 р

ис
.

Н
е 

пр
ев

ы
ш

ай
те

 м
ак

си
м

ал
ьн

ую
 о

тм
ет

ку
 в

м
ес

ти
м

ос
ти

 
• 

ло
тк

а 
дл

я 
пр

иг
от

ов
ле

ни
я.

 Д
ля

 с
ил

ьн
о 

пе
ня

щ
их

ся
 

пр
од

ук
то

в 
не

 п
ре

вы
ш

ай
те

 ½
 о

бъ
ем

а 
ло

тк
а.

Н
е 

ис
по

ль
зу

йт
е 

ф
ун

кц
ию

 О
ТЛ

О
Ж

ЕН
Н

Ы
Й

 С
ТА

РТ
 д

ля
 

• 
ск

ор
оп

ор
тя

щ
их

ся
 п

ро
ду

кт
ов

.
Во

 в
се

х 
ре

це
пт

ах
 и

сп
ол

ьз
уй

те
 п

ри
ла

га
ем

ы
й 

м
ер

ны
й 

• 
ст

ак
ан

.
И

сп
ол

ьз
уй

те
 в

хо
дя

щ
ие

 в
 к

ом
пл

ек
т 

ло
ж

ку
 и

ли
 п

ол
ов

-
• 

ни
к 

- б
ер

ег
ит

е 
по

ве
рх

но
ст

ь 
ло

тк
а 

от
 ц

ар
ап

ин
.

О
бр

аз
ов

ан
ие

 к
он

де
нс

ат
а 

на
 в

ну
тр

ен
не

й 
по

ве
рх

но
ст

и 
• 

пр
иб

ор
а 

в 
пр

оц
ес

се
 п

ри
го

то
вл

ен
ия

 —
  н

ор
м

ал
ьн

ы
й 

ре
ж

им
 р

аб
от

ы
.

Ре
гу

ля
рн

о 
пр

оч
ищ

ай
те

 к
ла

па
н 

от
во

да
 п

ар
а.

• 

Ва
ж

ны
е 

ре
ко

м
ен

да
ци

и



Программы и время приготовления
M

C-
10

50

№
 

П
ро

гр
ам

м
а 

Вр
ем

я 
 

пр
иг

от
ов

ле
ни

я
М

ак
с.

 т
ем

пе
ра

т
ур

а 
(t

 °
C

)

1
К

ру
пы

40
 м

ин
95

2
М

ол
оч

на
я 

ка
ш

а
60

 м
ин

95
3

Су
п

50
 м

ин
95

4
М

яс
о

1 
ч 

10
 м

ин
 

12
5

5
Ры

ба
30

 м
ин

12
0-

12
5

6
П

ар
ов

ар
ка

 
40

 м
ин

12
0-

12
5

7
Ту

ш
ен

ие
60

 м
ин

95
8

Вы
пе

чк
а

45
 м

ин
13

0-
14

0
9

Й
ог

ур
т

8 
ча

со
в

40
10

Ж
ар

ка
15

 м
ин

13
0-

14
0

11
М

ак
ар

он
ы

20
 м

ин
11

8-
12

0
12

П
ло

в
60

 м
ин

11
0

Пр
ог

ра
м

м
ы

  
и 

вр
ем

я  
пр

иг
от

ов
ле

ни
я 

в 
м

ул
ьт

ив
ар

ка
х 

W
ei

ss
Ga

uf
f:



Программы и время приготовления
M

C-
20

50

№
 

П
ро

гр
ам

м
а 

Вр
ем

я 
 

пр
иг

от
ов

ле
ни

я*
М

ак
с.

 т
ем

пе
ра

т
ур

а 
(t

 °
C

)

1
К

ру
пы

35
 м

ин
95

–9
8

2
М

ол
оч

на
я 

ка
ш

а
20

 м
ин

95
–9

8
3

Су
п

60
 м

ин
95

–9
8

4
М

яс
о

1 
ч 

10
 м

ин
 

12
5–

13
5

5
Ры

ба
30

 м
ин

12
0–

14
0

6
П

ар
ов

ар
ка

 
40

 м
ин

12
0–

14
0

7
Ту

ш
ен

ие
60

 м
ин

95
–9

8
8

Вы
пе

чк
а

45
 м

ин
13

0–
15

0
9

Й
ог

ур
т

8 
ча

со
в

40
–4

5
10

Ж
ар

ка
15

 м
ин

13
0–

15
0

11
М

ак
ар

он
ы

20
 м

ин
11

8–
14

0
12

П
ло

в
60

 м
ин

11
0–

11
5

13
C

те
ри

ли
за

ци
я

30
 м

ин
10

0–
12

0
14

П
ас

те
ри

за
ци

я
40

 м
ин

60
–7

0
15

Бэ
би

-р
ец

еп
т

30
95

–9
8

16
С

во
й 

ре
це

пт
15

 м
ин

–2
4 

ча
са

 
35

–1
50

Пр
ог

ра
м

м
ы

  
и 

вр
ем

я  
пр

иг
от

ов
ле

ни
я 

в 
м

ул
ьт

ив
ар

ка
х 

W
ei

ss
Ga

uf
f:

* 
 Д

ли
т

ел
ьн

ос
т

ь 
ра

бо
т

ы
 п

ро
гр

ам
м

ы
 з

а-
ви

си
т

 о
т

 т
ип

а 
ин

гр
ед

ие
нт

ов
 и

 м
ож

ет
 

не
м

но
го

 и
зм

ен
ят

ьс
я.

 Н
ап

ри
м

ер
, р

аз
ны

е 
со

рт
а 

ка
рт

оф
ел

я 
им

ею
т

 р
аз

ли
чн

ое
 

со
де

рж
ан

ие
 в

од
ы

 и
 п

ло
т

но
ст

ь 
—

 с
м

о-
т

ри
т

е 
ре

ко
м

ен
да

ци
и 

по
 и

сп
ол

ьз
ов

ан
ию

 
в 

ин
ст

ру
кц

ии
 к

 п
ри

бо
ру

.



Содержание
Ка

ш
и,

 г
ар

ни
ры

К
аш

а 
гр

еч
не

ва
я 

с 
ко

пч
ен

ос
тя

м
и

1.
 

К
аш

а 
«Д

ру
ж

ба
» 

2.
 

К
аш

а 
пш

ен
на

я 
с 

ты
кв

ой
3.

 
К

аш
а 

ри
со

ва
я 

с 
яб

ло
ка

м
и

4.
 

К
аш

а 
м

ол
оч

на
я

5.
 

Ри
с

6.
 

Ри
с 

дл
я 

су
ш

и
7.

 
Ц

ве
тн

ая
 к

ап
ус

та
 н

а 
па

ру
 

8.
 

К
ар

то
ф

ел
ь 

с 
м

ор
ко

вь
ю

 «
в 

м
ун

ди
ре

»
9.

 
К

ар
то

ф
ел

ь 
м

ол
од

ой
10

. 
Яй

ца
 в

ар
ен

ы
е

11
. 

П
ер

вы
е 

бл
ю

да

Го
вя

ж
ий

 б
ул

ьо
н

12
. 

Ку
ри

ны
й 

бу
ль

он
13

. 
О

хо
тн

ич
ий

 с
уп

14
. 

Ти
ро

ль
ск

ий
 с

уп
15

. 
Бо

рщ
16

. 
О

во
щ

но
й 

су
п

17
. 

А
йн

то
пф

 (т
ра

ди
ци

он
ны

й 
не

м
ец

ки
й 

су
п)

18
. 

Ра
сс

ол
ьн

ик
19

. 
Ку

ри
ны

й 
су

п 
с 

ов
ощ

ам
и

20
. 

Со
де

рж
ан

ие



Содержание
Су

п 
го

ро
хо

вы
й 

с 
ко

пч
ен

ы
м

 с
ал

ом
21

. 

Вт
ор

ы
е 

бл
ю

да

П
ло

в
22

. 
С

ы
рн

ы
е 

кл
ец

ки
 с

о 
ш

пи
на

то
м

23
. 

Ва
сс

ер
ш

па
тц

ен
 (к

ле
цк

и 
на

 с
м

ал
ьц

е)
24

. 
Ро

ж
де

ст
ве

нс
ки

й 
са

за
н

25
. 

К
ар

п 
по

-а
вс

тр
ий

ск
и

26
. 

Ры
ба

 п
од

 м
ар

ин
ад

ом
27

. 
А

нт
ре

ко
т 

по
-а

вс
тр

ий
ск

и
28

. 
Ф

ар
ш

ир
ов

ан
ны

е 
пе

рц
ы

29
. 

М
яс

о 
с 

хр
ен

ом
30

. 
Ж

ар
ко

е 
Эс

те
рг

аз
и

31
. 

Ве
нс

ки
й 

ш
ни

це
ль

32
. 

Та
ф

ел
ьш

пи
ц 

(м
яс

о 
по

-в
ен

ск
и)

33
. 

Ку
ри

ца
 с

 ч
ес

но
ко

м
34

. 
Ра

гу
 и

з 
цы

пл
ен

ка
35

. 
О

ко
ро

чк
а 

в 
ли

м
он

но
м

 с
оу

се
36

. 
Ф

ас
ол

ь,
 т

уш
ен

ая
 с

 о
во

щ
ам

и
37

. 
Гу

ля
ш

38
. 

Яз
ы

к 
го

вя
ж

ий
 с

 и
зю

м
ом

39
. 

Ру
ль

ка
 с

ви
на

я 
с 

м
ан

да
ри

на
м

и
40

. 
За

пе
ка

нк
а 

из
 л

ап
ш

и 
и 

ве
тч

ин
ы

 Ш
ин

ке
нф

ле
ке

рл
н

41
. 

К
ар

то
ш

ка
, ж

ар
ен

ая
 с

 л
ук

ом
 и

 г
ри

ба
м

и
42

. 



Содержание
Го

лу
бц

ы
43

. 

Вы
пе

чк
а,

 д
ес

ер
т

ы

Н
еж

но
е 

тв
ор

ож
но

е 
су

ф
ле

44
. 

Ке
кс

 с
 ш

ок
ол

ад
ом

45
. 

Сл
ив

ов
ы

е 
кл

ец
ки

46
. 

Ф
ру

кт
ов

ое
 п

ю
ре

47
. 

П
ас

те
ри

зо
ва

нн
ое

 м
ол

ок
о

48
. 

Й
ог

ур
т

49
. 



Каша гречневая с копченостями1. 

Ка
ш

а 
гр

еч
не

ва
я 

с 
ко

пч
ен

ос
тя

м
и

С
ал

о 
ко

пч
ен

ое
 и

ли
 б

ек
он

 к
ус

оч
ка

м
и

50
 г

Л
ук

 п
ол

ук
ол

ьц
ам

и
1 

лу
ко

ви
ца

О
бж

ар
ьт

е 
лу

к 
на

 с
ал

е 
(п

ро
гр

ам
м

а 
Ж

ар
ка

). 
 

Д
об

ав
ьт

е 
гр

еч
ку

, в
од

у,
 с

ол
ь,

 и
 з

ап
ус

т
ит

е 
пр

ог
ра

м
м

у 
К

ру
пы

Гр
еч

ка
 (п

ро
м

ы
ть

)
3 

½
 с

та
ка

на
Во

да
5 

 с
та

ка
но

в
Со

ль
1 

½
 ч

. л
.



Каша «Дружба»2. 
К

ру
гл

ы
й 

ри
с 

(п
ро

м
ы

ть
)

1 
ст

ак
ан

П
ш

ен
ка

 (п
ро

м
ы

ть
)

1 
ст

ак
ан

М
ол

ок
о

1 
ст

ак
ан

Во
да

3 
½

 с
та

ка
на

П
ро

гр
ам

м
а:

  К
ру

пы
 

П
ер

ем
еш

ай
т

е 
по

сл
е 

пр
иг

от
ов

ле
ни

я.
 

Д
об

ав
ьт

е:
 

М
ас

ло
 с

ли
во

чн
ое

 
3 

ст
. л

.
Со

ль
2 

ч.
 л

.
С

ах
ар

4с
т.

 л
.

О
ст

ав
ьт

е 
т

ом
ит

ьс
я,

 е
сл

и 
не

об
хо

ди
м

о

Ка
ш

а 
«Д

ру
ж

ба
»



Ка
ш

а 
пш

ен
на

я 
с 

ты
кв

ой

 Каша пшенная с тыквой3. 
П

ш
ен

о 
(п

ро
м

ы
ть

)
3 

ст
ак

ан
а

М
ол

ок
о

2 
ст

ак
ан

а
Во

да
4 

ст
ак

ан
а

О
чи

щ
ен

на
я 

ты
кв

а 
ку

би
ка

м
и 

 
2 

ст
ак

ан
а

П
ро

гр
ам

м
а:

  К
ру

пы



Ка
ш

а 
ри

со
ва

я 
с 

яб
ло

ка
м

и

 Каша рисовая с яблоками4. 
К

ру
гл

ы
й 

ри
с 

(п
ро

м
ы

ть
)

3 
ст

ак
ан

а
М

ол
ок

о
3 

ст
ак

ан
а

Во
да

3 
ст

ак
ан

а
О

чи
щ

ен
ны

е 
зе

ле
ны

е 
яб

ло
ки

 к
уб

ик
ам

и
2 

½
 с

та
ка

на

П
ро

гр
ам

м
а:

  М
ол

оч
на

я 
ка

ш
а 

П
ер

ем
еш

ай
т

е 
по

сл
е 

пр
иг

от
ов

ле
ни

я.
  

Д
об

ав
ьт

е:

Со
ль

1 
ч.

 л
.

С
ах

ар
3 

ст
. л

.
Ко

ри
ца

 м
ол

от
ая

½
 ч

. л
.

П
о 

ж
ел

ан
ию

, д
об

ав
ьт

е 
см

ет
ан

у 
– 

по
 1

 с
т

. л
ож

ке
 в

 т
ар

ел
ку



Ка
ш

а
м

ол
оч

на
я

Каша молочная5. 
К

ру
па

 л
ю

ба
я 

(п
ро

м
ы

ть
)

2 
ст

ак
ан

а
М

ол
ок

о
5 

ст
ак

ан
ов

С
ах

ар
1 

ст
. л

.
Со

ль
1 

½
 ч

. л
.

Сл
ив

оч
но

е 
м

ас
ло

2 
ст

. л
.

Ц
ук

ат
ы

 и
ли

 п
ро

м
ы

ты
й 

из
ю

м
4 

ст
. л

.

П
ро

гр
ам

м
а:

  М
ол

оч
на

я 
ка

ш
а 

П
о 

ж
ел

ан
ию

, д
об

ав
ьт

е 
см

ет
ан

у 
– 

по
 1

 с
т

. л
ож

ке
 в

 т
ар

ел
ку



Ри
с

Рис6. 
Д

ли
нн

оз
ер

ны
й 

ри
с 

(п
ро

м
ы

ть
)

3 
¾

 с
та

ка
на

Во
да

4 
½

 с
та

ка
на

Со
ль

2 
ч.

 л
.

П
ро

гр
ам

м
а:

  К
ру

пы
 

П
ер

ем
еш

аq
nt

 п
ос

ле
 п

ри
го

т
ов

ле
ни

я.
 О

ст
ав

m
nt

 т
ом

ит
ьс

я,
 

ес
ли

 н
ео

бх
од

им
о



Ри
с 

дл
я 

су
ш

и

Рис для суши7. 
К

ру
гл

ы
й 

ри
с 

дл
я 

су
ш

и 
(п

ро
м

ы
ть

)
3 

ст
ак

ан
а

Во
да

3 
¾

 с
та

ка
на

П
ро

гр
ам

м
а:

  К
ру

пы
 

П
ос

ле
 п

ри
го

т
ов

ле
ни

я 
пе

ре
ло

ж
ит

е 
в 

ке
ра

м
ич

ес
ку

ю
 м

ис
ку

, 
сл

ег
ка

 о
хл

ад
ит

е,
 д

об
ав

ьт
е 

са
ха

р,
 с

ол
ь,

 у
кс

ус
, р

аз
м

еш
ай

т
е 

па
ло

чк
ам

и.

Ук
су

с 
дл

я 
су

ш
и

2 
ст

. л
.

Со
ль

1 
½

 ч
. л

.
С

ах
ар

1 
½

 ч
. л

.



Ц
ве

тн
ая

 
ка

пу
ст

а 
на

 п
ар

у

Цветная капуста на пару8. 
Ц

ве
тн

ая
 к

ап
ус

та
1 

не
бо

ль
ш

ой
 к

оч
ан

Во
да

чу
ть

 в
ы

ш
е 

м
ин

. о
тм

ет
ки

Ра
зб

ер
ит

е 
ко

ча
н 

на
 с

оц
ве

т
ия

, п
ро

м
ой

т
е.

 В
ы

ло
ж

ит
е 

в 
ко

р-
зи

нк
у 

дл
я 

пр
иг

от
ов

ле
ни

я 
на

 п
ар

у.
 Д
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ав

ьт
е 

во
ду
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от
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П

ро
гр

ам
м

а 
П

ар
ов
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ка



Ка
рт

оф
ел

ь 
с 

м
ор

ко
вь

ю
 

«в
 м

ун
ди

ре
»

Картофель с морковью «в мундире»9. 
К

ар
то

ф
ел

ь 
3 

ш
т.

М
ор

ко
вь

 
1 

½
 ш
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Во

да
 

чу
ть

 в
ы

ш
е 

м
ин

. о
тм

ет
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т
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и 
щ
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но
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во
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ы
ло

ж
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т
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ко

рз
ин

ку
 д

ля
 п

ри
го

т
ов

ле
ни

я 
на

 п
ар

у.
 Д

об
ав

ьт
е 

во
ду

 в
 

ло
т

ок
. П

ро
гр

ам
м

а 
П

ар
ов

ар
ка



Ка
рт

оф
ел

ь 
м

ол
од

ой

Картофель молодой10. 
К

ар
то

ф
ел

ь 
м

ол
од

ой
 о

чи
щ

ен
ны

й
6–

9 
ш

т.
 

Во
да

 
чу

ть
 в

ы
ш

е 
м

ин
. о

тм
ет

ки
Со

ль
, п

ер
ец

 ч
ер

ны
й 

м
ол

от
ы

й,
 

ру
бл

ен
ы

й 
че

сн
ок

по
 в

ку
су

, п
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 п
од

ач
е 

на
 с

то
л

П
оч

ис
т

ит
е 

ка
рт

оф
ел

ь.
 В

ы
ло

ж
ит

е 
в 

ко
рз

ин
ку

 д
ля

 п
ри

-
го

т
ов

ле
ни

я 
на

 п
ар

у.
 Д

об
ав

ьт
е 

во
ду

 в
 л

от
ок

. П
ро

гр
ам

м
а 

П
ар

ов
ар

ка



Яй
ца

 в
ар

ен
ы

е

Яйца вареные11. 
Яй

цо
4–

6 
ш

т.
Во

да
 

чу
ть

 в
ы

ш
е 

м
ин

. о
тм

ет
ки

Вы
м

ой
т

е 
яй

ца
. В

ы
ло

ж
ит

е 
в 

ко
рз

ин
ку

 д
ля

 п
ри

го
т

ов
ле

ни
я 

на
 

па
ру

. Д
об

ав
ьт

е 
во

ду
 в

 л
от

ок
.  

П
ро

гр
ам

м
а 

П
ар

ов
ар

ка



Говяжий бульон12. 

Го
вя

ж
ий

 
бу

ль
он

М
яс

о 
на

 к
ос

ти
40

0 
г

Л
ук

 
1 

лу
ко

ви
ца

М
ор

ко
вь

 
1 

ср
ед

ня
я

Се
ль

де
ре

й 
ил

и 
пе

тр
уш

ка
по

 в
ку

су
Л

ав
ро

вы
й 

ли
ст
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 ш

т.
Со

ль
2 

ч.
 л

.
П

ер
ец

 г
ор

ош
ко

м
по

 в
ку

су
Во

да
до

 м
ак

с.
 о

тм
ет

ки

П
ро

гр
ам

м
а:

  С
уп



Ку
ри

ны
й 

бу
ль

он

Куриный бульон13. 
Су

по
во

й 
на

бо
р

40
0 

г
М

ор
ко

вь
 

1 
ср

ед
ня

я
Л

ук
-п

ор
ей

 б
ел

ая
 ч

ас
ть

по
 в

ку
су

Се
ль

де
ре

й 
ил

и 
пе

тр
уш

ка
по

 в
ку

су
Л

ав
ро

вы
й 

ли
ст

2 
  ш

т.
Со

ль
2 

ч.
 л

.
П

ер
ец

 г
ор

ош
ко

м
по

 в
ку

су
Во

да
до

 м
ак

с.
 о

тм
ет

ки

П
ро

гр
ам

м
а:

  С
уп



О
хо

тн
ич

ий
 с

уп

Охотничий суп14. 
С

ал
о 

по
ру

би
ть

70
 г

Л
ук

 п
ол

ук
ол

ьц
ам

и
1 

лу
ко

ви
ца

М
ук

а
½

 c
та

ка
на

М
ол

от
ая

 п
ап

ри
ка

½
 ч

. л
.

О
бж

ар
ьт

е 
лу

к 
на

 с
ал

е 
(п

ро
гр

ам
м

а 
Ж

ар
ка

). 
 

Ра
зм

еш
ай

т
е 

м
ук

у 
и 

па
пр

ик
у 

в 
ст

ак
ан

е 
хо

ло
дн

ой
 в

од
ы

, в
ы

-
ле

йт
е 

в 
ло

т
ок

.

Д
об

ав
ьт

е:

Го
вя

ди
на

 к
ус

оч
ка

м
и

30
0 

г
К

ар
то

ф
ел

ь 
ку

би
ка

м
и

2 
ш

т.
Че

сн
ок

 р
уб

ле
ны

й
3 

зу
бч

ик
а

Со
ль

3 
ч.

 л
.

Тм
ин

, м
ай

ор
ан

щ
еп

от
ка

Во
да

до
 м

ак
с.

от
м

ет
ки

П
ро

гр
ам

м
а:

  С
уп



Ти
ро

ль
ск

ий
 

су
п

Тирольский суп15. 
Бе

ко
н 

по
ру

би
ть

10
0 

г
Л

ук
 

1 
лу

ко
ви

ца
П

ом
ид

ор
ы

2 
ш

т.
Че

сн
ок

 р
уб

ле
ны

й
2 

зу
бч

ик
а

М
ук

а
1 

ч.
 л

.
П

ет
ру

ш
ка

по
 в

ку
су

Бу
ль

он
 

до
 м

ак
с.

 о
тм

ет
ки

Вс
е 

м
ел

ко
 н

ар
еж

ьт
е,

 д
об

ав
ьт

е 
м

ук
у 

и 
об

ж
ар

ьт
е 

с 
бе

ко
но

м
 

(п
ро

гр
ам

м
а 

Ж
ар

ка
). 

 
За

ле
йт

е 
бу

ль
он

ом
 (с

м
.р

ец
еп

т
ы

 №
 1

2-
13

). 
 

П
од

ав
ай

т
е 

с 
су

ха
ри

ка
м

и 
из

 б
ел

ог
о 

хл
еб

а



Бо
рщ

Борщ 16. 
С

ал
о 

по
ру

би
ть

50
 г

Л
ук

 п
ол

ук
ол

ьц
ам

и
1 

лу
ко

ви
ца

М
ор

ко
вь

 и
 с

ве
кл

а 
(п

от
ер

ет
ь)

по
 1

 ш
т.

Ра
ст

ит
ел

ьн
ое

 м
ас

ло
 

2 
ст

.л
.

О
бж

ар
ьт

е 
лу

к 
на

 с
ал

е,
 д

об
ав

ьт
е 

м
ас

ло
, м

ор
ко

вь
 и

 с
ве

кл
у 

(п
ро

гр
ам

м
а 

Ж
ар

ка
). 

Д
об

ав
ьт

е:

Го
вя

ди
на

 к
ус

оч
ка

м
и

20
0 

г
К

ар
то

ф
ел

ь 
ку

би
ка

м
и

1 
ш

т.
К

ап
ус

та
 (н

аш
ин

ко
ва

ть
)

10
0 

г
Л

им
он

1 
ло

м
ти

к
Со

ль
, п

ер
ец

, л
ав

ро
вы

й 
ли

ст
по

 в
ку

су
То

м
ат

на
я 

па
ст

а
2 

ст
. л

.
Во

да
до

 м
ак

с.
от

м
ет

ки

П
ро

гр
ам

м
а:

  С
уп

 
П

од
ав

ай
т

е 
с 

ру
бл

ен
ы

м
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ес
но

ко
м

 и
 с

м
ет

ан
ой



О
во

щ
но

й 
су

п

Овощной суп17. 
М

ор
ко

вь
 и

 к
ар

то
ф

ел
ь 

ку
би

ка
м

и
по

 1
 ш

т.
К

ап
ус

та
 (н

аш
ин

ко
ва

ть
)

10
0 

г
Л

ук
-п

ор
ей

 б
ел

ая
 ч

ас
ть

1 
по

бе
г

Ст
еб

ле
во

й 
се

ль
де

ре
й 

по
ру

би
ть

 
2 

по
бе

га
 

Зе
ле

ны
й 

го
ро

ш
ек

 (з
ам

ор
оз

ка
)

1 
ст

ак
ан

П
ом

ид
ор

 п
ор

ез
ат

ь
2 

ш
т.

 
Со

ль
, п

ер
ец

, л
ав

ро
вы

й 
ли

ст
по

 в
ку

су
Во

да
Д

о 
м

ак
с.

 о
тм

ет
ки

П
ро

гр
ам

м
а:

  С
уп



Ай
нт

оп
ф

 
(т

ра
ди

ци
он

ны
й 

не
м

ец
ки

й 
су

п)

Айнтопф (традиционный немецкий суп)18. 
Ра

ст
ит

ел
ьн

ое
 м

ас
ло

 
2 

ст
. л

.
Л

ук
 п

ол
ук

ол
ьц

ам
и

1 
лу

ко
ви

ца
Че

сн
ок

 п
ор

уб
ит

ь
2 

зу
бч

ик
а

То
м

ат
на

я 
па

ст
а

1 
ст

. л
.

О
бж

ар
ьт

е 
лу

к 
на

 м
ас

ле
, д

об
ав

ьт
е 

че
сн

ок
 и

 т
ом

ат
ну

ю
 

па
ст
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(п

ро
гр

ам
м
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Ж

ар
ка
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Д
об

ав
ьт
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С
ви

на
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ш
ей

ка
 

20
0 

г
К

ар
то

ф
ел

ь 
ку

би
ка

м
и

1 
ш
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К

ва
ш

ен
ая

 к
ап

ус
та

10
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г
Со

ль
, п

ер
ец

, л
ав
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й 
ли

ст
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 в
ку
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Тм

ин
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 л
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ив

оч
но
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м
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2 
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. л
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Во
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до
 м

ак
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м

ет
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П
ро

гр
ам

м
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уп

 
П

од
ав

ай
т

е 
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ру
бл

ен
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ел

ен
ью



Ра
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ол
ьн

ик

Рассольник19. 
Ба

ра
ни

на
 н

а 
ко

ст
и 

20
0 

г
Л

ук
 

1 
лу

ко
ви

ца
 ц

ел
ик

ом
К

ар
то

ф
ел

ь 
и 

м
ор

ко
вь

 к
уб

ик
ам

и
по

 1
 ш

т.
Со

ле
ны

й 
ог

ур
ец

 к
уб

ик
ам

и
2 

ср
ед

ни
х

Ст
еб

ле
во

й 
се

ль
де

ре
й 

по
ру

би
ть

 
2 

по
бе

га
 

То
м

ат
на

я 
па

ст
а

2 
ст

.л
.

Со
ль

, п
ер

ец
, л

ав
ро

вы
й 

ли
ст

по
 в

ку
су

П
ер

ло
вк
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¹⁄

₃  
ст

ак
ан

а
Во

да
до

 м
ак
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тм
ет
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П
ро

гр
ам

м
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  С
уп

 
П

од
ав

ай
т

е 
с 

зе
ле

нь
ю

 и
 с

м
ет

ан
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Ку
ри

ны
й 

су
п 

с 
ов

ощ
ам

и

Куриный суп с овощами20. 
Су

по
во

й 
на

бо
р

40
0 

г
К

ар
то

ф
ел

ь 
и 

м
ор

ко
вь

 к
уб

ик
ам

и
по

 1
 ш

т.
Л

ук
-п

ор
ей

 б
ел

ая
 ч

ас
ть

по
 в

ку
су

Ц
ве

тн
ая

 к
ап

ус
та

 
4–

6 
м

ал
ен

ьк
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 с
оц

ве
ти

й
Се

ль
де

ре
й 

ил
и 

пе
тр

уш
ка

по
 в

ку
су

Л
ав

ро
вы

й 
ли

ст
2 

 ш
т.

Со
ль

2 
ч.

 л
.

П
ер

ец
 г

ор
ош

ко
м

по
 в

ку
су

Во
да

до
 м

ак
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 о
тм

ет
ки

П
ро

гр
ам

м
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  С
уп



Су
п 

го
ро

хо
вы

й 
с 

ко
пч

ен
ы

м
 

са
ло

м

Суп гороховый с копченым салом21. 
С

ал
о 

ко
пч

ен
ое

 и
зм

ел
ьч

ит
ь

70
 г

Че
сн

ок
 и

зм
ел

ьч
ит

ь
6 

зу
бч

ик
ов

Л
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 п
ор

уб
ит

ь
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лу
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ви
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М

ор
ко

вь
 к

ол
еч

ка
м

и
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ш
т.

К
ар

то
ф

ел
ь 

1 
ш

т.
Го

ро
х 

су
ш

ен
ы

й 
по

ло
ви

нк
ам

и
1 
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 с

та
ка

на
Л

ав
ро

вы
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ли
ст

2 
ш

т.
Со

ль
1 

ч.
 л

.
С

пе
ци
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дл

я 
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ст
. л
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да
до

 м
ак
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от
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ет

ки
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зо

т
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т
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ес
но
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м
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ар
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 н
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м
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Ж
ар

ка
 

Д
об

ав
ьт

е 
ов
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т
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Пл
ов

Плов22. 
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ло
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₃  
ст

ак
ан

а
Л
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 р

еп
ча

ты
й 
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чк
ам

и
1 

ш
т.

 
М
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вь
 б

ру
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ш
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г

О
бж
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Ж
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ка

).

Д
об

ав
ьт

е:

К
ру
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. л
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Сы
рн

ы
е 

кл
ец

ки
 

со
 ш

пи
на

то
м

Сырные клецки со шпинатом23. 
М

ук
а

1 
ст

ак
ан

Ш
пи

на
т 

(п
ор

уб
ит

ь 
м

ел
ко

)
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0 
г

Яй
цо

2 
ш

т.
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ив
оч

но
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м
ас

ло
2 

ст
. л
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П

ар
м

ез
ан

 (п
от

ер
ет

ь)
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ка
на

П
ер

ец
, м

ус
ка

тн
ы

й 
ор

ех
, с

ол
ь

по
 в

ку
су

Во
да
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ло
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а

П
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йт
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м

ук
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 д
об

ав
ьт

е 
пр

ом
ы

т
ы
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бл
ен

ы
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ш
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на
т
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ы
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ло
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пе
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и.
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ес

ит
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ес

т
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т
ав
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 ч
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ф

ор
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уй

т
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ки
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от
ов

ьт
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ро
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м
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ей
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од
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м

ер
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ер
ез

 1
0–

15
 м

ин
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ит
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ок
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и



Ва
сс

ер
ш

па
тц
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(к
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на
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м
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ьц
е)

Вассершпатцен (клецки на смальце)24. 
М

ук
а
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ак
ан
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да
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ан
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ш
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ш
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