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ВВЕДЕНИЕ
Актуальность.
 Описания русской провинциальной жизни были бы неполными, если бы не включали в себя сытные роскошные обеды, перекусы в трактирах, чаевничания — то есть картины кулинарной, гастрономической жизни России в первой половине XIX века. В поэме «Мертвые души» описаниям трапез отведена немалая часть произведения, а сама еда помогает раскрыть характеры ключевых персонажей. Изучая поэму, мы сталкиваемся с названиями блюд, которые не известны современному девятикласснику. Всё это подтолкнуло меня к идее осуществления проекта «Русская кухня в поэме Н.В.Гоголя «Мёртвые души». Я решила провести параллель между литературой и кулинарией, чтобы обучающиеся наиболее полно ощутили «вкус эпохи» и почувствовали себя ближе к героям произведений великого классика.
Цель. 
Приблизить произведение Н.В.Гоголя к современным школьникам посредством изучения кухни XIX века. 
Задачи: 
-перечитать поэму Н.В.Гоголя «Мёртвые души»; 
-найти эпизоды с описанием блюд того времени; 
-узнать состав блюд;
-разыскать рецепты кулинарных блюд, упомянутых в произведениях автора и отобрать самые интересные и необычные; 
-разработать буклет с рецептурой и иллюстрациями приготовления блюд.











ОСНОВНАЯ ЧАСТЬ
ГЛАВА 1. ОБЕД В ТРАКТИРЕ 
1.1. Обед в трактире в городе NN
Все события поэмы связаны с Павлом Ивановичем Чичиковым. Прибыв в губернский город NN, Чичиков посещает «общую залу», здесь ему на обед были поданы «разные обычные в трактирах блюда, как-то: щи со слоёным пирожком, нарочно сберегаемым для проезжающих в течение нескольких недель; мозги с горошком, сосиски с капустой, пулярка жареная, огурец солёный и вечный слоёный сладкий пирожок, всегда готовый к услугам». Также в гостинице Павел Иванович и другие посетители могли испить «пару чаю». Чичиков, плотно пообедав, закончил день, «накушавшись чаю», «порцией холодной телятины, бутылкою кислых щей».
Щи. Считается, что первые щи приготовили в IX-X веке, когда на Руси появилась и стала повсеместно выращиваться капуста. С тех пор в каждом русском доме пахло щами, а блюдо из простого супа превратилось в символ сытости. Народ знал: если есть дома щи, то голод не грозит. Вот и придумал множество поговорок и пословиц с упоминанием блюда, которые остались в истории нашего фольклора. Капуста всегда была главным ингредиентом щей. Суп готовили и употребляли все слои населения. С одним отличием: обеспеченные семьи могли позволить себе богатые мясные щи с полным набором ингредиентов, а простолюдины чаще всего ели пустые (постные) щи только с овощами, иногда с добавлением грибов.
Мозги с горошком. Мозги отваривали, потом обжаривали в яйце и сухарях и подавали с горошком.
Пулярка жаренная - молодая откормленная курица.
Пирожок слоеный. Этот вкусный десерт готовится из слоеного теста с добавлением различных начинок.
«Пара чаю». Чай в трактирах в старину было принято подавать не в чашках или стаканах, а в фарфоровых чайниках, в большом и маленьком: большой – с кипятком, маленький – с заваркой. «Пара чаю» – это два чайника: большой и маленький.
Бутылка кислых щей. Кислые щи – это шипучий квас. Квас этот сильно бродил, поэтому его можно было держать только в очень толстой бутылке. 
Квас – это безалкогольный освежающий напиток, приготовляемый из хлеба, мёда, ягод.
Чай в России пили вприкуску (откусывая по кусочку), внакладку (положив сахар в чай), с молоком, сливками, мёдом, вареньем, а также вприглядку (без сахара).
Чичиков был избирателен в еде, а сам Гоголь выбирал блюда, чётко характеризующие его героев.
1.2. Обед в трактире по дороге к Собакевичу
Второй раз Павлу Ивановичу Чичикову довелось обедать в трактире после того, как он уехал от Коробочки. Полдня в пути провел Чичиков и к обеду уже проголодался. По пути попадается трактир. Чичиков останавливается не только, чтобы отобедать, но и дать отдых лошадям. Здесь главный герой у хозяйки запросил поросенка с хреном и сметаной. И такое блюдо было тотчас подана к столу. 
Поросенок - еще одно традиционное русское блюдо. Поросенка отваривают, а потом отдельно к нему подают хрен и сметану.  Чичиков даже в трактирах он выбирает блюда очень сытные и вкусные.
ГЛАВА 2. ОБЕДЫ У ПОМЕЩИКОВ
2.1. Обед у Манилова
Первым Чичиков навестил доброжелательного, но бездеятельного помещика Манилова. Тот предложил гостю «просто, по русскому обычаю, щи, но от чистого сердца». 
Этот горячий суп на основе капусты действительно считается национальным русским блюдом. 
2.2. Обед у Коробочки
После Манилова предприимчивый делец отправился к домовитой и старомодной Коробочке, которая предложила ему большой ассортимент угощений на закуску: «…на столе стояли уже грибки, пирожки, скородумки, шанишки, пряглы, блины, лепешки со всякими припёками: припёкой с лучком, припёкой с маком, припёкой с творогом, припёкой со сняточками, и невесть чего не было».
Издавна мучные изделия составляли основу блюд деревенских людей. Чем обильнее и разнообразнее был накрыт русский стол, тем богаче и щедрее считалась семья.
Скородумки – это яйца, изжаренные в масле вместе с ветчиной и хлебом.
Шанишки, или шанежки (они же шаньги или шанишки) внешне напоминают ватрушки, но — в отличие от ватрушек — у них нет углубления для начинки, она должна удерживаться на поверхности. Ещё одно отличие в том, что шанежки обычно несладкие: их делают с картофелем, творогом, сыром, сметаной. 
Пряглы, или пряженцы, — пирожки с мясом, жаренные в большом количестве горячего масла.
Лепёшка — печёное изделие из теста, преимущественно круглое и плоское.
Что касается припёк — так назывались вкусовые добавки, которые добавляли в тесто для блинов, лепешек или оладий. Их делали с мелко нарезанным репчатым луком, вареными куриными яйцами или со сняточками, то есть рыбой снетком, чью мякоть мелко рубили и смешивали с луком.
[bookmark: _Hlk115725774]Блины были они красные — из гречневой муки, и молочные — из пшеничной.
Особое развитие на Руси получили и пироги, т. е. изделия в тестяной оболочке, с самой разнообразной начинкой из рыбы, мяса, домашней птицы и дичи, грибов, творога, овощей, ягод, фруктов, из различного зерна в сочетании с рыбой, мясом и грибами.
2.3. Обед у Ноздрёва
От радушной Коробочки Чичиков поехал в поместье к Ноздреву. Когда хозяин и гость оказались за столом, автор дал понять, что еда не играет в жизни этого героя серьезной роли: все блюда были приготовлены поваром неряшливо, часть из них оказалась полусырой, другая пригорела. Сам лихой и вздорный помещик все больше угощал гостя не едой, а алкогольными  напитками: портвейн, мадера, ликер, мадера, бурганьон, шампаньон, рябиновка, бальзам. В итоге Чичиков съел только закуску - балык.
Слово «балык» пришло из тюркских языков и переводится как «рыба». Изначально так называли копченое или вяленое мясо спинки крупных осетровых и лососевых рыб. Сам термин появился в русских словарях в XVIII столетии. Прежде рыбу привозили издалека и, чтобы она не пропала во время долгого пути, обрабатывали ее особым образом. Из всего тела спинка считалась наиболее ценным продуктом.
2.4. Обед у Собакевича
Затем Павел Чичиков отправился к четвертому «продавцу душ». Практичный и прямолинейный Собакевич обладал богатырским аппетитом, и стол для него заставили блюдами впечатляющих размеров: щи с няней, и ватрушки величиной с тарелку, и бараний бок, и «индюк ростом в теленка, набитый всяким добром: яйцами, рисом, печенками и невесть чем…» «Этим обед у Собакевича кончился; но когда встали из-за стола, Чичиков почувствовал в себе тяжести на целый пуд больше. Пошли в гостиную, где уже очутилось на блюдечке варенье - ни груша, ни слива, ни иная ягода, до которого, впрочем, не дотронулись ни гость, ни хозяин».
Няня - это бараний желудок, начиненный гречневой кашей и бараньим мясом, отваренный, а потом запеченный в печи. Очень напоминает шотландский хаггис (бараний желудок начиненный бараньими же потрохами), вот только заподозрить славян в заимствовании сложно: няня известна еще со времен Киевской Руси.
Фаршированная индейка. Различной смесью (яйца, рис, печёнка и другие продукты)  наполняли тушку индейки, шею стягивали ниткой, а нижний разрез зашивали. Потом ее держали 25 минут в кипятке и жарили на противне, поливая маслом и периодически переворачивая.
Бараний бок. Реберную часть туши молодого барашка с лопаткой наполняют начинкой: гречневая каша с луком, грибами и запекают.
Мед и ягоды русской кухне были не только сладостями сами по себе, но и основой, на которой создавались сиропы и варенья. Варенье — славяне переняли эту традицию у издревле обитавших в Восточной Европе финно-угорских племен. Именно им пришло в голову собранные ягоды не поедать сразу, а варить. И уже в конце 9 века изготовлению варений «уделялась русскими крестьянами и мещанами значительная часть летнего времени».
2.5. Обед у Плюшкина
Последним главный герой навестил одинокого и прижимистого Плюшкина. Обед у Плюшкина состоял из засохшего кулича, покрытого плесенью, чая и рюмки ликёра, в который «напичкались козявки». Чичиков от подобного угощения отказался, чем совсем не огорчил хозяина.
Кулич — это пасхальный хлеб, выпекаемый для встречи Иисуса Христа в ожидании его прихода. Кулич выпекается накануне Пасхи и освящается в Светлую субботу в первый день Пасхи. В русской традиции кулич печется из дрожжевого теста в виде высокого цилиндрического хлеба, который сверху украшается глазурью или фигурками из теста.
Традиция пить чай с разными закусками появилась в России в XVIII веке. Сам напиток завезли столетием раньше. Поначалу он был очень дорогим и его могли себе позволить только богатые и влиятельные люди. К столу чай подавали с ягодами, медом, вареньем, пирогами, пряниками и, конечно, сухарями.
[bookmark: _GoBack]Ликёр — ароматный, обычно сладкий алкогольный напиток из фруктовых и ягодных соков, настоев душистых трав с добавлением кореньев, пряностей и тому подобного.  Настойки — это истинно русский национальный напиток. Настойками Россия компенсировала в старину недостаточное разнообразие производимых виноградных вин. 
ГЛАВА 3. ОБЕД У ПОЛИЦМЕЙСТЕРА
Совершив все дела по купчей в управе, Чичиков  и чиновники решают отметить удачное окончание дела и отправляются к полицеймейстеру-чудотворцу. Полицеймейстер, Алексей Иванович, человек гостеприимный, судя по отзывам жителей города. А уж накормил Алексей Иванович своих гостей не хуже, чем тот же Собакевич или Коробочка. Стол у него получился знатным: «… появилась на столе белуга, осетры, семга, икра паюсная, икра свежепросольная, селедки, севрюжки, сыры, копченые языки и балыки – это все было со стороны рыбного ряда». 
Особой «любовью», как мы видим, у полицмейстера пользуется рыбный ряд: белуга, осётр, сёмга, севрюга, селёдка, икра паюсная, икра свежепросольная,  балык. Русские земли изобиловали рыбой, которая с весны до самой поздней осени употреблялась в свежем виде, а зимой соленой и копченой. 
Икра паюсная - это чёрная икра из осетровых рыб, которая готовится методом посола в теплом солевом растворе, а затем спрессовывается в плотную массу. 
Рыбная икра считалась рядовым кушаньем. К роскоши относилась свежая икра из белорыбицы и осетра. А икра паюсная была во всеобщем употреблении. Такую икру употребляли даже простолюдины. Ели икру с уксусом, накрошенным луком и перцем. Во время постов делали икряные блины или икряники – это взбитая икра с крупичатой мукой.
Потом на столе у полицмейстера «появились прибавления с хозяйской стороны, изделия кухни: пирог с головизною, куда вошли хрящ и щеки девятипудового осетра, другой пирог – с груздями, пряженцы, маслянцы, взваренцы».
Пирог с головизною – пирог со всей головой осётра, с хрящом и со щёками; входит и тешка – нижняя часть.
Маслянцы – клецки, которые помещались в растопленное масло.
Взваренцы – варёные сухие фрукты и ягоды, подслащённые мёдом.
К таким закускам нужна и солидная выпивка. Полицеймейстер угощает своих гостей водкой. Цвет у этой водки совершенно необыкновенный. «Гости, выпивши по рюмке водки темного оливкового цвета, какой бывает только на сибирских прозрачных камнях, из которых режут на Руси печати…» Кроме водки, гости пили вино, шампанское, венгерское.
Венгерское - крепкое сладкое виноградное вино.


ЗАКЛЮЧЕНИЕ
Частое обращение Гоголя к образам еды не случайно. Вместе с портретами, описанием усадеб, домов, интерьеров, особенностями речи и поведения еда отражает черты характера героев. «Съедобные» детали служат созданию образов, а через них – пониманию идеи произведения.
Для автора поэмы еда является средством изображения душевной пустоты персонажей, которые заняты только удовлетворением своих физических потребностей. И поэтому они достойны называться «мёртвыми душами» в гораздо большей степени, нежели те, кого они покупают и продают.
Проведя исследовательскую работу, я не только узнала рецепты блюд, взятых из поэмы Н.В. Гоголя, но выяснила, что их можно приготовить в современных условиях. Я считаю, что с поставленными задачами справилась. 
К работе прилагаю книгу рецептов «Поваренная книга Павла Ивановича Чичикова».
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[image: ] ЩИ
	ИНГРЕДИЕНТЫ


300-400 г говядины на косточке
300 г копченых свиных ребрышек
0,5 кг квашеной капусты
морковь
сельдерей
репчатый лук
4-5 помидоров в собственном соку 
Картофель
Для теста: 50 г сливочного масла, 1 яйцо, 3 ст. ложки сметаны и мука

	ПРИГОТОВЛЕНИЕ


Сначала залейте холодной водой 300-400 г говядины на косточке и 300 г копченых свиных ребрышек и варите около часа вместе с черным перцем и лавровым листом. Когда мясо станет мягче, положите в кастрюлю нашинкованные соломкой или шашечками 0,5 кг квашеной капусты и готовьте еще около 30 минут. Затем добавьте в бульон обжаренные морковку, сельдерей, репчатый лук, 4-5 помидоров в собственном соку и положите нашинкованный брусочками картофель. Как только последний отварится, кладите зелень. Затем разлейте щи по глиняным горшочкам и закройте тестом – для этого смешайте 50 г сливочного масла, 1 яйцо, 3 ст. ложки сметаны и муку. Сделайте лепешку, накройте ею горлышки (не забудьте смазать горшок растительным маслом) и запеките в духовке.

[image: ] МОЗГИ С ГОРОШКОМ
	ИНГРЕДИЕНТЫ


1 пакет панировочных сухарей
1 яйцо
1 ст.л. муки
3 ст.л. растительного масла
2 ст.л. уксуса
Лавровый лист
Соль
Перец горошком
Молотый перец

	ПРИГОТОВЛЕНИЕ


Мозги положить в холодную воду на полчаса. Очистить от пленок, залить свежей холодной водой, добавить уксус, соль, лавровый лист и перец. После закипания варить полчаса.
Разрезать каждую половинку на две части, посыпать солью и молотым перцем, обвалять в муке.
Взбить яйцо, обмакнуть в него кусочки мозгов, а потом обвалять эти кусочки в сухарях.
Мозги обжарить в масле 7-10 минут. Подавать с горошком или картофельным пюре. Но можно и с томатным соусом.


[image: ] ПУЛЯРКА ЖАРЕНАЯ
	ИНГРЕДИЕНТЫ


1 крупная курица
Соль
Перец
2 ст.л. панировочных сухарей

	ПРИГОТОВЛЕНИЕ


Курицу помыть, опалить если нужно. Натереть ее солью и красным перцем и внутри, и снаружи.
Поставить курицу в духовку и запекать около 1,5 часов.
Смешать вытопившийся из курицы жир с сухарями, посыпать ими курицу и подрумянить.
	


[image: ] ПИРОЖОК СЛОЕНЫЙ
	ИНГРЕДИЕНТЫ


1 упаковка слоеного теста
4 яблока
1 желток
2 ст.л. муки
2/3 стакана сахара
Корица

	ПРИГОТОВЛЕНИЕ


Разморозить тесто. Яблоки очистить и нарезать тонкими ломтиками.
Раскатать тесто. Нарезать на квадраты. На половину каждого квадрата положить яблоки, посыпать сахаром и корицей. Залепить края теста — получится треугольный пирожок.
Выпекать при 180ºС в течение 15-20 минут. Как только тесто немного схватится, смазать взбитым яйцом.














[image: ] КВАС НА СУХАРЯХ
	ИНГРЕДИЕНТЫ


Ржаной хлеб 350 гр. 
Сахар-песок 8 ст.л. 
Сухие дрожжи 8 гр. 
Вода 2.8 л.
	ПРИГОТОВЛЕНИЕ


Хлеб нарежьте сначала на ломтики толщиною до 1 см, а затем на половинки. 
Разогрейте духовку до 180°С. Хлеб уложите на противень и отправьте в разогретую духовку. Следите за процессом приготовления сухариков, чтобы они не подгорели, иначе квас будет горчить. 
Готовые сухарики поместите в чистую банку. Залейте их кипящей водой в объеме ½ банки и оставьте на 30 минут. Затем долейте в банку до верха остывшую кипяченую воду. 
Добавьте сахар и дрожжи в указанном в рецепте количестве. Банку закройте кусочком сложенной вдвое марли и на 2 дня оставьте в теплом месте для брожения.
По истечении этого времени квас процедите через ту же марлю или кусочек плотной ткани в другую посуду. 
Оставшуюся хлебную массу, добавив к ней еще 4 сухарика, залейте охлажденным кипятком, добавьте сахар и через 2 суток у вас будет другая порция кваса. Повторно дрожжи не добавляйте. 
Приготовленный квас охладите в холодильнике и можете подавать к столу.

[image: ] ПОРОСЁНОК СО СМЕТАНОЙ И ХРЕНОМ
	ИНГРЕДИЕНТЫ


1 молочный поросёнок
соус с хреном и сметаной
свежие или соленые огурцы
помидоры
варёная морковь
лавровый лист
перец чёрный
корень петрушки
зелень
соль по вкусу
1 луковица

	ПРИГОТОВЛЕНИЕ


Обработанного поросенка заверните в салфетку, обвяжите шпагатом или суровой ниткой и положите в широкую кастрюлю. Залейте холодной водой, добавьте соль, перец, морковь, лук, петрушку, доведите на сильном огне до кипения. Снимите пену и варите на медленном огне в течение 50—60 минут. Незадолго до окончания варки добавьте лавровый лист. 
Охладите поросенка, не вынимая из бульона. Когда он полностью остынет, разрубите его вдоль туловища на две части, затем разрежьте на порционные куски по 130—150 г каждый, украсьте огурцами, помидорами и зеленью. Отдельно подайте соус из хрена и сметаны. 
[image: ] ШАНИШКИ
	ИНГРЕДИЕНТЫ


Для теста: 600 г муки, 25 г дрожжей, 1 стакан молока, 2 яйца, 2 ст. ложки сливочного масла, 2 ч. ложки сахара, 1 ч. ложка соли, мука. 
Для начинки: 2 кг картофеля, 2 яйца, 1,5 стакана молока, 2 ст. ложки нерафинированного подсолнечного масла, 2 ч. ложки соли; для смазывания - яйцо или сметана. Репчатый лук, зелень - по желанию.

	ПРИГОТОВЛЕНИЕ


Нагреть молоко, чтобы оно стало теплым, развести в нем дрожжи. Положить туда яйца, соль, сахар, всыпать муку и замесить тесто. Добавить размягченное масло и месить, пока тесто не перестанет прилипать к рукам.
Поставить тесто в теплое место на 3 часа. Когда поднимется, обмять и снова дать подняться (тесто может быть и менее трудоемкое, из сметаны, муки и масла, с содой, но у Коробочки время, наверняка, не экономили). 
Картофель очистить, растолочь, добавить в него яйца, молоко и масло, посолить. Можно заправить жареным луком, зеленью. 
Раскатать небольшие лепешки толщиной в 1 см, уложить на них немного начинки, края загнуть; смазать шаньги поверх начинки яйцом или сметаной. 
Выпекать при 200 градусах примерно 25 мин. 
Есть шаньги надо свежевыпеченными, горячими, с молоком, простоквашей, соленой рыбой, щами.


[image: ] ПРЯГЛЫ
	ИНГРЕДИЕНТЫ


Мука пшеничная - 500 г 
Молоко - 2 стак. 
Яйцо - 2 шт. 
Сахар - 2 ст.л. 
Соль - 1 ч.л. 
Дрожжи сухие - 2 ч.л. 
Масло растительное - 2 ст.л. 

	ПРИГОТОВЛЕНИЕ


Разведите дрожжи в теплом молоке, добавьте сахар и 1 стакан муки. Хорошо перемешайте и оставьте на 30 минут.
Взбейте яйца, прибавьте их к тесту. Туда же добавьте оставшуюся муку, соль, 1 ст. ложку растительного масла. Хорошо вымесите и дайте тесту постоять полчасика в теплом месте.
Сформируйте из теста оладушки и поджарьте их на хорошо разогретом масле.





[image: ] ЛЕПЁШКИ С ПРИПЁКАМИ
	ИНГРЕДИЕНТЫ


3 куриных яйца
50 миллилитров молока
50 грамм колбасы
30 грамм сыра
1 помидор
пучок зеленого лука
50 грамм пшеничной муки
соль, перец по вкусу

	ПРИГОТОВЛЕНИЕ


Колбасу нарезаем кусочками, натираем на терке сыр. У помидоров удаляем плодоножку и нарезаем кубиком.
В чашку вбиваем куриные яйца, добавляем сыр, колбасу, помидоры, соль и перец по вкусу. Все хорошо перемешиваем.
Всыпаем муку и снова перемешиваем. Затем добавляем молоко и еще раз перемешиваем.
Измельчаем зеленый лук и добавляем в тесто, перемешиваем.
В сковороду наливаем растительное масло. Ложкой берем получившееся тесто и выкладываем на сковороду. Жарим лепешки с двух сторон на среднем огне до румяной корочки. Готовые лепешки перекладываем на бумажное полотенце, чтобы избавиться от лишнего жира. А потом подаем к столу.

[image: ] БЛИНЫ ИЗ ГРЕЧНЕВОЙ МУКИ
	ИНГРЕДИЕНТЫ


400 мл молока,
90 г гречневой муки,
60 г пшеничной муки,
3 куриных яйца,
2 ст.л. растительного масла,
1 ст.л. сахара,
1/2 ч.л. соли,
1/4 ч.л. соды.

	ПРИГОТОВЛЕНИЕ


В большой миске смешать сахар, яйца, соль и соду. Аккуратно взбить венчиком и влить молоко, подогретое на плите. Снова перемешать.
Муку просеять и ложками выкладывать в яично-молочную смесь. Следите за тем, чтобы не было комочков. Если вам не нравится использовать пшеничную, можете смело заменить её на овсяную.
Влить подсолнечное масло и снова перемешать. Прикрыть миску и оставить наше тесто на 30 минут.
Сковороду смазать маслом, разогреть, вылить порцию теста и проследить, чтобы оно растеклось по всей поверхности. Готовые блины складывать на плоскую тарелку, каждый промазывая сливочным маслом.
[image: ] НЯНЯ
	ИНГРЕДИЕНТЫ


1 баранья голова
4 бараньи ноги
1 бараний сычуг
2 стакана гречневой крупы
4 луковицы
100 г сливочного масла

	ПРИГОТОВЛЕНИЕ


Баранью голову и ноги разварить так, чтобы мясо само отстало от костей. Мясо отделить. Мозг из головы вынуть.
Сварить гречневую кашу.
Баранье мясо мелко изрубить вместе с луком, смешать с кашей и маслом.
Бараний сычуг тщательно выскоблить, вымыть, начинить подготовленным фаршем, в середину его положить мозги, зашить сычуг и поместить в ёмкость для запекания (в классическом рецепте — глиняную), которая плотно закрывается.
Поставить упревать в слабо нагретую духовку на 2-3 ч.


[image: ] ФАРШИРОВАННАЯ ИНДЕЙКА
	ИНГРЕДИЕНТЫ


Индейка (весом около 2 кг)
 50–70 г репчатого лука
 200 г риса
 120 г изюма
 100 мл подсолнечного масла
 черный молотый перец
 соль по вкусу

	ПРИГОТОВЛЕНИЕ


Потроха индейки сварить в подсоленной воде и мелко нарезать. Лук, мелко нарубленный, потушить в части масла, чтобы стал мягким. Положить рис и внутренности, налить немного бульона и варить до полуготовности риса. Снять с огня и смешать с изюмом и перцем.
Подсоленную изнутри и снаружи индейку наполнить полученной смесью и зашить, положить на смазанный маслом противень, залить частью бульона и запекать в духовке, периодически поливая выделяющимся соком.








[image: ] БАРАНИЙ БОК С ГРЕЧНЕВОЙ КАШЕЙ
	ИНГРЕДИЕНТЫ


Бараний бок - 2.5 / 3.0 кг, гречневая крупа ядрица - 500 г, лесные грибы - 300 г, лук репчатый - 300 г, масло сливочное - 120 г, соль и перец по вкусу.
Для обмазки баранины.
Соль 18 г на каждый килограмм веса баранины. 
Чеснок сушеный - 10 г, паприка молотая - 15 г, перец черный молотый - 10 г, кориандр молотый - 4 г, тимьян сушеный - 5 г, масло сливочное топленое - 50 г.
	ПРИГОТОВЛЕНИЕ


Сварите гречку практически до готовности, но она должна остаться рассыпчатой.
Лук нашинкуйте полукольцами, грибы нарежьте небольшим кубиком. На сухой сковороде и на среднем огне обжарьте грибы. Вам нужно обжаривать их до полного испарения лишней влаги. Затем добавьте к грибам сливочное масло и выложите в сковороду репчатый лук. Обжаривайте все до золотистости на среднем огне, посолите по вкусу и поперчите. Смешайте все с отварной гречкой.
У бараньего бока со стороны ребер аккуратно пальцами отделите мякоть от косточек. Можно помогать себе ножом. Старайтесь отверстие для фаршированная не делать очень широким. Полость для фарширования вам нужно сделать максимально большой.
Заполните получившийся карман начинкой. Заколите отверстие зубочистками или шпажками, можете зашить его ниткой.
Топленое масло смешайте со всеми ингредиентами для обмазки баранины. Обмажьте бараний бок со всех сторон. Выложите его в подготовленный противень и поставьте в разогретую до 140ºС духовку на 1 час 20 минут. Через каждые 20 минут поливайте бок образовавшимся соком. Учтите, что сок образуется не ранее чем через 30 минут с начала запекания.
Через 1 час 20 минут увеличьте температуру до 180ºС и поливайте бок соком через каждые 15 минут. Запекайте бараний бок еще 40-50 минут. Он должен хорошо зарумяниться, приобрести яркий, золотисто-коричневый оттенок.
Готовый бок достаньте из духовки, выложите его на подогретое блюдо, накройте фольгой и дайте ему постоять 15-20 минут. Весь выделившийся сок соберите в соусник, и при сервировке блюда можете этим соком полить кашу. Подавайте бараний бок с соленьями и свежими овощами.

















[image: ] КУЛИЧ
	ИНГРЕДИЕНТЫ


Мука пшеничная 700 гр.
Молоко коровье 1 ст.
Сухие дрожжи 15 гр.
Масло сливочное 300 гр.
Яйцо куриное 5 шт.
Сахар-песок 2 ст.
Соль 1 ч.л.
Ванильный сахар 1 ст.л.
Изюм 300 гр.

	ПРИГОТОВЛЕНИЕ


В теплое молоко всыпьте сухие дрожжи, столовую ложку сахара и стакан муки. Смешайте ингредиенты и оставьте на полчаса в теплом месте.
Сливочное масло растопите на медленном огне и остудите. Яйца разделите на белки и желтки. Желтки разотрите с сахаром, белки взбейте в белую пену. Затем в подошедшую опару введите желтки, растопленное масло, ванильный сахар, соль и взбитые белки.
Просейте в миску оставшуюся муку и замесите однородное тесто. Тесто должно быть хорошо вымешанным и легко отставать от рук. Тесто накройте пищевой пленкой и поместите в теплое место на 2 часа.
Изюм помойте горячей водой, просушите, обваляйте в муке и добавьте в тесто. Снова оставьте тесто в теплом месте на 30-60 минут.
Подошедшее тесто разложите по формам.
Выпекайте куличи при температуре 180 градусов 40-60 минут. Остывшие куличи можно посыпать сахарной пудрой или покрыть глазурью.

[image: ] МАСЛЯНЦЫ (КЛЁЦКИ)
	ИНГРЕДИЕНТЫ


Вода — 1/2 стакана 
Уксус — 1 чайная ложка 
Мука — 1-1.5 стакана 
Растительное масло — 2 ст. ложки 
Луковица — 1 штука 
Соль — по вкусу 

	ПРИГОТОВЛЕНИЕ


В глубокую миску просейте муку. Воду соедините с уксусом. Лучше использовать не обычный столовый уксус, а яблочный, например. Влейте воду в муку и замесите тесто. Оставьте его на 15 минут. Луковицу очистите и нарежьте мелким кубиком. Выложите на сковороду, добавьте масла и отправьте обжариваться на среднем огне. В кастрюле доведите до кипения воду, подсолите. Из теста скатайте жгутик. Нарежьте небольшими кусочками и отправьте в кипящую воду. После того, как клецки вспылили, варите их 5-7 минут (время зависит от размера). Откиньте на дуршлаг клецки, обсушите и отправьте на сковороду с обжаренным луком. Подрумяньте их на среднем огне. Подавайте жареные клецки горячими. 
[image: ] ВЗВАРЕНЦЫ ИЗ СУШЁНЫХ ЯБЛОК С МЁДОМ
	ИНГРЕДИЕНТЫ


яблоки (сушеные) - 200г 
вода - 6 стаканов 
мёд - 4 ст.л. 

	ПРИГОТОВЛЕНИЕ


Чтобы приготовить Взвар из сушеных яблок с медом необходимо...
Сушеные яблоки перебрать, промыть и выложить в кастрюлю. Залить яблоки кипящей водой, накрыть крышкой и настаивать 4 часа.
Остывший яблочный взвар процедить. Добавить в напиток мед, размешать до полного растворения и перелить в кувшин. Подать яблочный взвар с медом в теплом или холодном виде. 


[image: ] ПИРОГ С ГОЛОВИЗНОЙ
	ИНГРЕДИЕНТЫ


4 головы небольших осетров 
1 стакан крупного зернового риса 
30 грамм сливочного масла 
2 вареных моркови 
пара стеблей зеленого лука 
свежий молотый белый перец 
1 яйцо для смазывания 
немного молока 
соль
30-40 грамм сдобного кислого теста на пирожок

	ПРИГОТОВЛЕНИЕ


Удалить жабры из голов, можно удалить и глаза. Сложить головы в кастрюлю и залить холодной водой, посолить. Варить два часа на слабом огне. Достать головы и остудить. Разобрать на мясо, хрящи и панцирь. Выбросить панцирь, все мелкие острые кости, мясо и хрящи измельчаем ножом. 
Замочить рис, затем отварить в подсоленной воде, отбросить на дуршлаг. Смешать в кастрюле со сливочным маслом.
Отварить морковь, очистить и нарезать мелкими кубиками. Зеленый лук нарезать мелко. Смешать рис, головизну, лук и морковь. Добавить немного молотого белого перца. Если нужно солим еще.
Отшипить кусочек теста 30-40 грамм и раскатать в лепешку, положить 1 столовую ложку начинки и защипить края. Смазать противень маслом и положить пирожки швом вниз. Взбить яйцо вилкой и смазать пирожки.
Разогреть духовку до 180 градусов и выпекать 15 минут. Сбрызнуть водой и накрыть полотенцем. Чрез 20 минут можно подать на стол к ухе.


[image: ] РЯБИНОВКА
	ИНГРЕДИЕНТЫ


1 кг рябины
1 л водки хорошего качества
200-300 г сахара (по желанию)

	ПРИГОТОВЛЕНИЕ


Рябину перебрать, выбросить все веточки, промыть и обсушить ягоды. Уложить их в банку подходящего размера, заполнив на две трети. Если хотите сладкую наливку, то ягоды можно пересыпать сахаром, а любители более горьких и терпких напитков его могут не добавлять.
Залить наполненную ягодами банку доверху водкой, плотно закрыть и поставить в тёмное прохладное место. В течение следующих 3-4 дней подливать алкоголь, так как часть его будет впитываться. 
Настаивать рябиновку нужно не меньше двух месяцев, а если терпения хватит, то и больше. При этом раз в две недели банку нужно аккуратно переворачивать, чтобы напиток перемешивался, но ягоды при этом не повредились. Готовая наливка должна приобрести тёмно-янтарный цвет.
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