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Гера Марксовна Треер

Тетушкины пироги

Пир на весь мир

Счастливы обитатели дома, в котором пахнет пирогами! Похоже, об этом знали наши прапрабабушки и придумали воистину необозримое разнообразие открытых, закрытых, круглых, четырехугольных, низких, высоких, с одним видом начинки или многослойных и т. д. пирогов. Увы, от многих из них остались лишь названия.
Так, сегодня в меню даже самого дорогого ресторана русской кухни нет векошников – пирогов, заправленных мясными и рыбными остатками (векошью). А ведь именно этот вид угощения весьма нахваливает «Домострой» – памятник отечественной литературы середины XVI века.
О тверском и псковском пироге накрёпок знают, вероятно, лишь дотошные краеведы. Они расскажут вам, что накрёпок начиняли кашей, поверх которой клали тонкие ломтики соленой красной рыбы. Название дано блюду по названию начинки – накрёпка: закрепленной, стянутой рыбными ломтиками рассыпчатой каши.
Как порадовались бы наши дети забавному наливашнику – жареному треугольному пирожку из крутого теста! На Среднем и Нижнем Поволжье такое тесто замешивали на растительном масле и делали пирожок с начинкой (только в одном углу!) из сыра, яиц или варенья. Новгородцы любили борканник (от областного «боркан» – «морковь») – ржаной пирог с начинкой из моркови и крутых яиц.
Однако, как известно, новое – это хорошо забытое старое, и будем считать, что наша книга начинается с этих рецептов. К тому же замечательные российские да и вообще все творческие хозяйки смело сочетают привычные продукты с новомодными. Многие ответственные кормилицы, в том числе заботливые тетушки, не располагают временем для трудоемкой работы со сложной начинкой и капризным тестом.
Благодаря смекалке таких мастериц в разных уголках мира создаются необыкновенные начинки для песочных, лавашных и заливных пирогов – блюд быстрого приготовления. Именно им отдают предпочтение многие современные хозяйки. Мы постарались учесть их многообразный бесценный опыт и – наряду с популярными традиционными рецептами – найти для вас интересные рецепты «быстрой» выпечки.
В книге «Подробное описание путешествия Голштинского посольства в Московию и Персию в 1636 и 1639 годах» Адам Олеарий не мог, разумеется, подробно описывать все пироги, которые пекли наши предки в XVII веке и которыми, надо полагать, они щедро угощали дипломатических представителей. Однако даже это весьма скупое описание дает нам представление о том, насколько пироги были разнообразными и почитаемыми блюдами русской кухни: «Между прочим, у них [русских] имеется особый вид печенья, вроде паштета или, скорее, пфанкухен, называемый ими пирогом. Эти пироги величиною с клин масла, но несколько белее и продолговатые. Они дают им начинку из мелко рубленной рыбы или мяса и луку и пекут их в коровьем, а в посту в растительном масле; вкус их не без приятности. Этим кушаньем у них каждый угощает своего гостя, если он имеет в виду хорошо его принять».
К счастью, традиция «хорошо принять гостя» пирогами и, добавим, порадовать ими домочадцев не утрачена.
Она совершенствуется не только по мере развития кухонной техники – упрощающей и ускоряющей процесс, – но и благодаря творческому подходу профессионалов и пекарей-любителей.
Лингвисты до сих пор спорят о происхождении слова «пирог». Одни из них считают, что оно произошло от древнерусского «пыро» – «пшеница». Другие полагают, что слово «пир» однокоренное со словом «пирог», и это сходство выглядит вполне убедительно. Если верно последнее, то, уважаемые создательницы умопомрачительных румяных корочек и изысканных начинок, пора! Пора протрубить в королевский рожок или постучать царским посохом и возвестить всех о начале пира – скромного домашнего, нескромного юбилейного, пышного свадебного – пироги украсят любой…
С пожеланием счастья в доме Гера Треер, автор-составитель
Блюда с мясом, птицей и рыбой

С говядиной и телятиной

Слоеный пирог из лаваша под сметанным соусом с говяжьим фаршем, щавелем, луком-пореем и укропом «Витязь»

✓ 5 листов лаваша
✓ 200 г говяжьего фарша
✓ 1 яйцо
✓ 1 луковица
✓ 200 г смеси из щавеля, лука-порея, укропа, кинзы, зеленого лука и т. п.
✓ майонез, сметана, растительное масло, перец и соль – по вкусу
Говяжий фарш обжарьте на растительном масле вместе с мелко нарезанным репчатым луком. Кинзу, укроп, щавель, лук-порей, зеленый лук и т. п. мелко нашинкуйте. Листы лаваша разрежьте пополам и вырежьте из каждой половины лепешки по размеру используемой формы.
В форму уложите 2 лепешки лаваша, полейте соусом, положите немного зелени и накройте все лепешкой. Полейте соусом, вновь положите немного зелени и накройте лепешкой.
Подготовьте таким же образом несколько слоев пирога, затем одним слоем уложите обжаренный фарш и поверх вновь слои смазанных соусом лепешек с зеленью. Последним слоем положите оставшуюся лепешку и залейте все остатком соуса. Запекайте в духовке до золотистого цвета при средней температуре.
Для соуса смешайте большое количество майонеза, сметаны с растительным маслом и яйцом. Полученный соус тщательно перемешайте.
Дрожжевой пирог с говяжьим ливером, яйцами и зеленым луком «Казачий»

Для теста:
✓ 300 г муки
✓ 30 г свежих дрожжей
✓ 2 яйца
✓ 1 стакан молока
✓ 1 ст. ложка сахара
✓ 90 мл растительного масла
✓ соль – по вкусу
Для начинки:
✓ 250 г говяжьего сердца
✓ 250 г говяжьей печени
✓ 250 г говяжьего легкого
✓ 1 луковица
✓ 1 яйцо
✓ 3 сваренных вкрутую яйца
✓ 1 большой пучок зеленого лука
✓ 4 ст. ложки растительного масла
✓ перец и соль – по вкусу
Для опары влейте в миску две трети стакана теплого молока и разведите в нем дрожжи. Всыпьте половину нормы просеянной муки, сахар и размешайте до получения однородной массы. Подготовленную опару поместите в теплое место.
В поднявшуюся опару влейте оставшееся молоко, добавьте соль и яйца. Все перемешайте и всыпьте оставшуюся муку. Замесите тесто и вымешивайте его 5 минут. Затем добавьте растительное масло и снова вымесите. Подготовленное тесто накройте, оставьте на 1 час 30 минут в теплом месте и дважды обомните его за это время.
Для начинки сердце и легкое промойте, положите в разные миски с холодной водой и оставьте на 1 час. Затем нарежьте кусками и поварите по отдельности в кипящей подсоленной воде сердце – 1 час 30 минут, легкое – 1 час.
Печень нарежьте кусочками и обжаривайте 10 минут в 2 ст. ложках разогретого растительного масла. Пропустите через мясорубку сердце, легкое и печень.
Зеленый лук промойте и измельчите. Репчатый лук очистите, мелко нарежьте и обжаривайте 6 минут в оставшемся масле до золотистого цвета.
Смешайте полученный фарш с репчатым и зеленым луком, солью и перцем. Яйца нарежьте кружками. Раскатайте две трети теста в круг на 5 см больше диаметра формы и уложите в смазанную маслом форму. Поверх разложите начинку и затем – кружки яиц.
Раскатайте оставшееся тесто, накройте начинку и тщательно защипните края. Подготовленное изделие оставьте на 30 минут для расстойки и затем смажьте слегка взбитым яйцом. Выпекайте в духовке 1 час при температуре 190 °C.

Пирог с начинкой из говядины, риса, изюма, кураги, сливочного масла, яиц и корта по-татарски «Мясная губадия»

Для теста:

✓ мука – для пластичного теста

✓ 1 стакан сметаны или кефира

✓ 2 яйца

✓ 200 г маргарина

✓ 1 ч. ложка разрыхлителя

✓ 1 ч. ложка сахара

✓ 1 ч. ложка соли

Для начинки:

✓ 500 г мякоти говядины

✓ 1 стакан риса

✓ 300 г изюма и кураги

✓ корт – по вкусу

✓ 3–4 сваренных вкрутую яйца

✓ 200 г сливочного масла

✓ растительное масло и соль – по вкусу

Для крошки:

✓ 2/3 стакана муки

✓ 50 г сливочного масла

✓ 1–2 ч. ложки сахара

Для теста смешайте сметану (кефир), яйца, маргарин, соль, сахар и разрыхлитель. Всыпьте столько муки, чтобы получилось пластичное тесто. Поместите его на 30 минут в холодильник.

Готовое тесто разделите на 2 неравные части и раскатайте их в пласты. Большой пласт уложите в форму, смазанную растительным маслом, формируя бортики. Поверх положите половину нормы риса. Затем уложите обжаренное мясо, оставшийся рис и посыпьте его измельченными яйцами.

Поверх них равномерно разложите корт, затем – изюм и курагу. Полейте все растопленным сливочным маслом и накройте оставшимся пластом раскатанного теста. Края тщательно защипните и посыпьте поверхность крошкой. Выпекайте в духовке около 30 минут до зарумянивания при температуре 180 °C.

Для начинки рис сварите в подсоленной воде до готовности. Говядину мелко нарежьте и обжарьте в небольшом количестве растительного масла до образования румяной корочки. Курагу и изюм промойте, залейте горячей водой, дайте набухнуть и откиньте на дуршлаг. Яйца разомните вилкой.

Для корта (1-й вариант) кислый нежирный творог смешайте с сахаром и растопленным маслом. Полученную массу поварите на слабом огне до светло-коричневого цвета.

Для корта (2-й вариант) кефир влейте в посуду и поместите на сильный огонь. После того как жидкость выкипит, убавьте огонь и продолжайте варить, непрерывно помешивая. В результате полученная масса станет желтого цвета, влага испарится и образуется корт – в виде желтых крупинок. Добавьте сметану или сливочное (топленое) масло, сахар, все перемешайте и прогрейте. Полученную густую однородную массу используйте для начинки.

Для крошки смешайте муку, сливочное масло и сахар. Смесь тщательно разотрите руками до получения мелкой крошки.

Пирог с рубленым тестом из хлебных крошек, говяжьим паштетом, чесноком, вином, сыром, белым луком и луком-пореем «Самобытный»

✓ 500 г белого хлеба

✓ 400 г готового говяжьего паштета

✓ 1–2 головки белого лука

✓ 1 белая часть лука порея

✓ 1 зубчик чеснока

✓ 4 ст. ложки любого тертого сыра

✓ 1/2 стакана сухого белого вина

✓ 1/2 стакана молока 6 %-ной жирности

✓ 1 стакан воды

✓ 1 щепотка молотого душистого перца

✓ 1 ст. ложка сливочного масла

✓ сушеный тимьян и растительное масло – по вкусу

Для паштета:

✓ 400 г говяжьей печени

✓ 50 г шпика

✓ 1 шт. моркови

✓ 1 луковица

✓ 1 яйцо

✓ 2 ст. ложки молока

✓ 1 ст. ложка сливочного масла

✓ перец и соль – по вкусу

Хлеб поместите на 1 час в морозильную камеру и натрите на крупной терке. Уложите на противень и подсушите в духовке 30 минут при температуре 120 °C. Подсушенным крошкам дайте остыть. Затем порубите крошки с холодным маслом, перемешайте, добавьте воду и замесите мягкое тесто. Раскатайте его в корж толщиной 1 см, уложите в форму и поместите на 1 час в холодильник.

Репчатый лук очистите и мелко нарежьте. Обжарьте его на сковороде с растительным маслом до золотистого цвета, добавьте тимьян, нарезанный чеснок и снимите с огня.

Лук-порей промойте, обсушите и нарежьте кольцами. В сковороде разогрейте сливочное масло и потушите 5–7 минут лук-порей. Затем влейте вино, немного выпарите его и снимите с огня. Паштет положите в миску, добавьте душистый перец, молоко, обжаренный репчатый лук и слегка взбейте полученную начинку.

Уложите ее поверх коржа, разложите кольца лукапорея, посыпьте все тертым сыром и накройте фольгой. Выпекайте в духовке 25 минут при температуре 180 °C, затем снимите фольгу и выпекайте еще 7 минут.

Для паштета морковь, лук и шпик мелко нарежьте и обжарьте до мягкости. Добавьте нарезанную печень, соль и перец. Обжарьте все до образования на кусочках печени поджаристой корочки.

Подготовленные обжаренные продукты быстро охладите и дважды пропустите через мясорубку. Масло размягчите и смешайте с полученной массой. Добавьте кипяченое холодное молоко и все тщательно перемешайте.

Пироги из пресного теста с говядиной, луком, чесноком и мясным бульоном «Осетинские дагомские»

Для теста:

✓ 900 г муки

✓ 500 мл воды

✓ 1 яйцо

✓ сода – на кончике ножа

✓ растительное и сливочное масло, соль – по вкусу

Для начинки:

✓ 500 г жирной говядины

✓ 2 луковицы

✓ 3–4 зубчика чеснока

✓ мясной бульон, перец и соль – по вкусу

Для теста муку просейте горкой, сделайте в ней углубление, влейте воду, добавьте взбитое яйцо, соду, соль и замесите крутое тесто. Дайте ему постоять 20 минут при комнатной температуре и разделите на 3 части. Каждую часть разделите на 2 неравные части.

Разомните тесто руками в лепешки, сделав одну лепешку больше, чем другую. Большую лепешку уложите на смазанную растительным маслом сковороду. Поверх разложите треть начинки, накройте меньшей лепешкой так, чтобы она покрывала края сковороды. Срежьте лишнее тесто, сделайте надрез посередине лепешки и тщательно защипните края теста, чтобы не вытекла жидкость из начинки. Повторите процедуру с оставшимся тестом и начинкой.

Выпекайте в духовке 20 минут до образования золотистой корочки при температуре 180 °C. Подавайте в горячем виде, обильно смазав сливочным маслом.

Для начинки жирную говядину мелко нарубите. Лук и чеснок измельчите, добавьте к мясу, посолите, поперчите и влейте немного мясного бульона. Полученную начинку тщательно перемешайте.


Порционные пироги с говядиной, зирой и сливочным маслом «Учкудукская самса»

Для теста:

✓ мука – для мягкого теста

✓ 250 г сливочного масла или маргарина

✓ 250 г сметаны или каймака (густые, уваренные пенки, приготовленные из жирного топленого молока)

✓ 1 яйцо

✓ немного разрыхлителя (соды или разведенных сухих дрожжей)

✓ соль – по вкусу

Для начинки:

✓ 600–700 г мякоти говядины

✓ 2–3 луковицы

✓ 100 г сливочного масла

✓ зира, перец и соль – по вкусу

Для теста охладите сливочное масло (маргарин) и сметану (каймак). Сливочное масло (маргарин) натрите на терке, пересыпая мукой. У вас должна получиться крупная крошка. Яйцо взбейте, смешайте со сметаной, солью и разрыхлителем (содой, дрожжами). В полученную смесь всыпьте масляную крошку, добавьте муку и быстро замесите тесто. Подготовленное тесто до раскатывания держите в холодильнике.

Охлажденное тесто нарежьте кусочками и каждый раскатайте в кружок. На середину каждого уложите начинку и добавьте кусочек сливочного масла. Загните одну сторону кружка, внахлест уложите другую сторону и также внахлест третью сторону, придав изделию форму треугольника. Чтобы сок не вытек, защипните уголки теста.

Подготовленные изделия переверните и уложите на противень. Выпекайте в духовке 30–40 минут при средней температуре.

Для начинки мясо нарежьте очень мелкими кусочками, лук измельчите, все смешайте, посолите, поперчите и добавьте зиру. Полученную начинку тщательно перемешайте.

Дрожжевой пирог с отрубями, телячьим фаршем, тыквой, луком, кинзой, чесноком и кумином «Очамчирский»

Для теста:

✓ 450 г муки

✓ 12 г прессованных дрожжей

✓ 50 г отрубей

✓ 1 белок

✓ 6 ст. ложек молока

✓ 2 ст. ложки коньяка или водки

✓ 100 мл воды

✓ 1/4 ч. ложки молотого кумина (зиры)

✓ 3 ст. ложки оливкового масла

✓ 1/4 ч. ложки перца

✓ 11/2 ч. ложки мелкой соли

Для начинки:

✓ 500 г телячьего фарша

✓ 500 г тыквы

✓ 4 крупные луковицы

✓ 1 пучок кинзы

✓ 1 ч. ложка кумина (зиры)

✓ 1 ч. ложка сушеного чеснока

✓ 1 ст. ложка оливкового масла

✓ 1/4 ч. ложки перца

✓ 11/2 ч. ложки морской соли

Для украшения:

✓ 1 желток

✓ 1 ст. ложка молока

✓ 1 ч. ложка семян калинджи (чернушка посевная) или кунжута

✓ 1 ст. ложка оливкового масла

Для теста дрожжи разведите в теплом молоке. Белок слегка взбейте вилкой. Муку просейте через сито. Смешайте все ингредиенты для теста и дайте ему подойти. Затем уложите тесто на стол, обомните и разделите на 2 части: треть – для верха пирога, две трети – для низа.

Тесто для низа пирога раскатайте на бумаге для выпечки в круг размером, равным диаметру формы, добавив 5 см для бортиков. Раскатанное тесто вместе с бумагой уложите в форму, поверх разложите начинку, разровняйте ее и слегка утрамбуйте, чтобы не было пустот.

Раскатайте на бумаге для выпечки тесто для верха пирога, положите поверх начинки и удалите бумагу. Тщательно защипните края теста, как для вареников, смажьте верх оливковым маслом и сделайте частые проколы зубочисткой.

Выпекайте в духовке 15–20 минут при температуре 200 °C, затем уменьшите температуру до 180 °C, смажьте взбитым с молоком желтком и посыпьте семенами калинджи или кунжута. Выпекайте до готовности еще 10–15 минут.

Для начинки лук нарежьте мелкими кубиками. Половину добавьте в фарш, посолите, приправьте специями и тщательно отбейте смесь, собирая ее в ком и бросая в миску 10–15 раз, до получения эластичной и сочной массы.

Оставшийся лук слегка обжарьте на оливковом масле, добавьте тыкву, нарезанную кубиками со стороной 1 см, и все немного потушите. Приправьте смесь, слегка остудите и смешайте с мясной массой и мелко нарезанной кинзой.

Пироги из пресного теста с говяжьим фаршем, луком и картофелем по-кавказски «Чуду»

Для теста:

✓ 3 стакана муки

✓ 1 стакан воды

✓ соль – по вкусу

Для начинки:

✓ 400–500 г говяжьего фарша

✓ 4–5 картофелин

✓ 1–2 луковицы

✓ приправы, перец и соль – по вкусу

Для смазывания теста:

✓ 1–2 яйца

✓ 1 ст. ложка сливочного масла

Для теста в муку положите соль, влейте воду и все перемешайте. Замешенное тесто разделите на 5 частей и каждую из них разделите на 2 неравные части. Раскатайте их в пласты и поверх большего пласта уложите начинку.

Накройте меньшим пластом, края теста защипните косичкой, уложите на противень, смажьте взбитым яйцом и посередине сделайте отверстие. Повторите процедуру с оставшимся тестом и начинкой.

Выпекайте в духовке до золотистого цвета при температуре 220–250 °C. Каждый готовый пирог уложите на полотенце, смажьте растопленным сливочным маслом и накройте свободным краем полотенца.

Для начинки лук измельчите, добавьте к фаршу вместе с приправами, солью и перцем. Картофель нарежьте тонкими кусочками, добавьте к мясу, посолите, поперчите и влейте немного воды. Полученную начинку тщательно перемешайте.

Пирог из слоеного теста с телятиной, луком, сметаной, белым вином и пряной зеленью «Винный по-эльзасски»

✓ 400 г слоеного теста

Для маринада и начинки:

✓ 750 г телятины (или 400 г телятины и 350 г свинины)

✓ 1 луковица

✓ 4 яйца

✓ 1 желток

✓ 120–130 г сметаны

✓ 1 стакан сухого белого вина

✓ пряная зелень, жгучий красный перец, черный перец и соль – по вкусу

Нарежьте мясо тонкими пластинками и замаринуйте в белом вине со специями, зеленью и нарезанным кубиками луком. Тесто разрежьте на 2 неравных пласта и больший из них уложите в форму. Отожмите мясо и разложите поверх теста. Накройте оставшимся меньшим пластом и сделайте в нем отверстие.

Смажьте тесто желтком и накройте бумагой для выпечки (фольгой). Выпекайте в духовке 40 минут при средней температуре. Взбейте яйца со сметаной, поперчите и посолите. Извлеките пирог из духовки, снимите бумагу (фольгу) и влейте в отверстие полученную смесь. Выпекайте еще 10 минут.

Перевернутый пирог из слоеного теста с говядиной, бараньими почками, беконом, шампиньонами, петрушкой и тимьяном «Достославный»

✓ 250 г слоеного теста

✓ 500 г говядины (толстый край)

✓ 150 г бекона

✓ 150 г почек молодого барашка

✓ 15 крупных шампиньонов

✓ 1 луковица

✓ 1 яйцо

✓ 2 ст. ложки муки

✓ 2 стакана мясного бульона

✓ 1 пучок петрушки и тимьяна

✓ 2 ст. ложки растительного масла

✓ чеснок, лавровый лист, перец и соль – по вкусу

Лук и бекон мелко нарежьте. Почки разрежьте пополам и удалите острым ножом жир. Почки и мясо нарежьте небольшими кусочками, обваляйте по отдельности в муке. В сковороде с толстым дном обжарьте на масле бекон с луком до золотистого цвета. Добавьте мясо и продолжайте обжаривать. Делайте это небольшими порциями, укладывая мясо на тарелку, чтобы оно не пустило сок раньше времени.

Затем положите почки и специи в марлевом мешочке. Залейте содержимое сковороды бульоном и перемешайте. Перелейте полученную массу в жаропрочную форму с крышкой и накройте. Запекайте в духовке 2 часа при температуре 160 °C.

Грибы почистите щеткой, удалите ножки, шляпки нарежьте четвертинками. Добавьте в форму грибы, посолите, поперчите, перемешайте и дайте начинке полностью остыть в форме. Не забудьте извлечь из формы марлевый мешочек со специями.

Раскатайте тесто в лепешку диаметром примерно на 2 см больше диаметра формы. Аккуратно по кругу лепешки срежьте тонкую полоску и закрепите ее по верхнему краю остывшей формы, стараясь прилепить ее ближе к дну пирога. Смочите полученный бортик водой.

Накройте форму лепешкой из теста, защипните края и сделайте насечки тупым краем ножа. В середине изделия сделайте небольшое отверстие для выхода пара и смажьте поверхность взбитым яйцом. Выпекайте в духовке 20 минут при температуре 220 °C, затем еще 20 минут при температуре 180 °C, пока пирог не зарумянится. Подавайте, перевернув на блюдо.


Со свининой и бараниной

Сметанный пирог со свининой, картофелем, луком и тмином «Славутич»

Для теста:

✓ 3 стакана муки (примерно)

✓ 200 г сметаны

✓ 2 яйца

✓ 1/4 ч. ложки соды

✓ 100 г сливочного масла

✓ 1/4 ч. ложки соли

Для начинки:

✓ 450 г свинины

✓ 2 картофелины

✓ 2 луковицы

✓ 1/2 ч. ложки тмина

✓ 1/2 ч. ложки перца

✓ 1 ч. ложка соли

Для теста смешайте растопленное сливочное масло, сметану, 1 яйцо, соль и соду. Муку просейте в миску и замесите липкое, неплотное тесто. Соберите его в шар, накройте пищевой пленкой и оставьте при комнатной температуре.

Готовое тесто разделите на 2 неравные части. Посыпьте рабочую поверхность мукой и слегка вымесите тесто, чтобы оно стало плотнее. Больший кусок теста раскатайте в круг диаметром 40 см. Накрутите его на скалку и уложите на противень, смазанный маслом или выстланный бумагой для выпечки.

Поверх теста разложите начинку, отступив от края на 5 см. Раскатайте меньший кусок теста, накройте им начинку и тщательно защипните края. Поверхность изделия смажьте оставшимся взбитым с водой яйцом. Выпекайте в духовке 40 минут при температуре 200 °C. Если верх пирога быстро зарумянится, накройте его фольгой и продолжайте выпекать.

Для начинки мясо нарежьте на максимально тонкие пластинки. Каждую мясную пластинку нарежьте на тонкие полоски, полоски – на кубики. У вас должны получиться мелкие кусочки, напоминающие крупно перемолотый фарш. Картофель и лук нарежьте мелкими кубиками. Смешайте мясо с луком, картофелем, солью, перцем и тмином.

Пироги в формах со свининой, бульоном, шалфеем, чабрецом, кориандром и белым перцем «Английские классические»

Для теста:

✓ 250 г муки

✓ 250 г нарезанного шпика

✓ 1 яйцо

✓ 2 ч. ложки соды или разрыхлителя

✓ соль – по вкусу

Для начинки:

✓ 1 кг нарезанной кубиками постной свинины

✓ 2 нарезанных листика шалфея

✓ 1/4 ч. ложки смеси из толченого мускатного ореха и кориандра

✓ 1/2 ч. ложки тимьяна (чебреца)

✓ 1 ч. ложка свежемолотого белого перца

✓ 1 ч. ложка соли

Для бульона:

✓ 2 свиные ножки

✓ 1 крупная мозговая кость

✓ 2 мелко нарезанные луковицы

✓ 3–4 стакана воды

✓ 1 ч. ложка свежемолотого белого перца

✓ приправы и соль – по вкусу

Для теста положите в миску муку, шпик, соль, соду и перемешайте. Добавьте кипяток и замесите густое тесто. Накройте его крышкой и отставьте при комнатной температуре. Затем раскатайте тесто в пласт толщиной 3 мм и вырежьте 8 кругов диаметром 15 см и 8 кругов диаметром 8 см. Поместите большие круги в смазанные жиром формы для теста.

Приготовьте начинку из свинины, соли, специй и трав. Подготовленные формы с тестом заполните на две трети начинкой и смажьте края жиром. Поверх положите маленькие кружки теста, тщательно защипните края и смажьте поверхность взбитым яйцом.

Выпекайте в духовке 20 минут при температуре 150 °C. Затем извлеките из духовки и кондитерским шприцем введите по 2–3 ст. ложки бульона в каждый пирог. Остудите, извлеките из форм и оставьте на 12 часов.

Для бульона поместите все продукты в большую кастрюлю, доведите до кипения, уменьшите огонь и поварите 3 часа до тех пор, пока объем не уменьшится на треть. Затем процедите, охладите и снимите жир.

Пирог из теста на майонезе со свининой, картофелем, приправами, сыром и зеленью «Пироги ешь – хозяйку тешь!»

✓ 400 г мякоти свинины

✓ 3–4 картофелины

✓ 100 г тертого твердого сыра

✓ 1 стакан муки

✓ 1 стакан майонеза

✓ 4 яйца

✓ 1–11/2 ч. ложки (1/2 пакетика) разрыхлителя

✓ 1–2 ст. ложки манной крупы – для посыпки формы

✓ сливочное масло – для смазывания формы

✓ любая зелень, приправы, перец и соль – по вкусу

Свинину нарежьте кубиками, посолите, поперчите и добавьте приправы. Картофель тоже нарежьте кубиками и слегка посолите.

Для теста взбейте 4 яйца с щепоткой соли, добавьте майонез и снова взбейте. Всыпьте муку с разрыхлителем и тщательно перемешайте полученное тесто.

Форму смажьте сливочным маслом и посыпьте манной крупой. В подготовленную форму влейте немного теста, поверх уложите мясо, картофель и посыпьте измельченной зеленью. Залейте все оставшимся тестом.

Выпекайте в духовке 40 минут – 1 час при температуре около 180 °C. Затем посыпьте пирог сыром и выпекайте до образования румяной корочки. Готовый пирог накройте фольгой и дайте ему остыть. Подавайте в холодном или теплом виде со сметаной.

Дрожжевой пирог со свининой, луком и чесноком «Невелик кусок пирога, а стоит много труда»

Для теста:

✓ 650 г муки

✓ 2 ч. ложки сухих дрожжей

✓ 300 мл молока

✓ 2 яйца

✓ 2 ч. ложки сахара

✓ 3 ст. ложки растительного масла

✓ 1 ч. ложка соли

Для начинки:

✓ 1 кг свинины

✓ 1 луковица

✓ 3 зубчика чеснока

✓ перец и соль – по вкусу

Для теста смешайте муку, дрожжи, соль и сахар. Добавьте 2 яйца, теплое молоко и масло. Замесите тесто и оставьте его на 20–30 минут в теплом месте.

Подошедшее тесто разомните в круг, уложите в центр начинку и соберите края теста. Прижмите тесто в центре, разомните руками в лепешку и уложите на противень. Выпекайте в духовке до золотистого цвета 25–30 минут при температуре 160 °C.

Для начинки мясо нарежьте маленькими кусочками. Добавьте лук, нарезанный кубиками, измельченный чеснок, соль и перец. Полученную начинку тщательно перемешайте.


Дрожжевой пирог со свиным фаршем, яблоками, луком, белым вином, коньяком, горчицей и тимьяном «Слегка хмельной»

Для теста:

✓ 21/2 стакана муки

✓ 1 ч. ложка сухих дрожжей

✓ 1 яйцо

✓ 1 щепотка сахара

✓ 12 г желатина

✓ 200 г сливочного масла

✓ перец и соль – по вкусу

Для начинки:

✓ 900 г свиного фарша

✓ 1 яблоко

✓ 1 луковица

✓ 300 мл сухого белого вина

✓ 2 ст. ложки коньяка

✓ 1 ст. ложка крупнозернистой горчицы

✓ 1/2 ч. ложки сушеного тимьяна

Для теста дрожжи разведите двух третях стакана теплой воды. Добавьте сахар и соль. Масло смешайте с мукой до получения крошки. В полученную смесь постепенно влейте дрожжи и замесите тесто. Поместите его на 1 час в теплое место.

Три четверти теста раскатайте в тонкий пласт и уложите в смазанную маслом высокую круглую форму, покрывая тестом бортики. Поверх теста разложите начинку. Оставшееся тесто раскатайте в тонкий круг и накройте им начинку.

Защипните края, сделайте в центре изделия отверстие и вставьте бумажную трубочку для выхода пара. Смажьте поверхность слегка взбитым яйцом. Выпекайте в духовке 30 минут при температуре 200 °C. Затем снизьте температуру до 180 °C и выпекайте еще 1 час 30 минут. Готовому пирогу дайте остыть.

Разведите желатин в 150 мл вина и полученную смесь постепенно влейте в отверстие пирога. Накройте пирог и поместите на 10 часов в холодильник.

Для начинки лук и яблоко очистите, лук мелко нарежьте, яблоко натрите на крупной терке. Смешайте фарш, лук, яблоко, горчицу и тимьян. Влейте 150 мл вина, коньяк и все перемешайте.

Открытый пирог из дрожжевого теста с копченой свиной грудинкой и тмином «Швабский. От тети Хайди»

✓ 400 г копченой свиной грудинки

✓ 2 стакана муки

✓ 1/2 пакетика сухих дрожжей

✓ 1 яйцо

✓ 1 стакан теплого молока

✓ 1 щепотка сахара

✓ 2 ст. ложки тмина

✓ 3 ст. ложки сливочного масла и немного – для смазывания противня

✓ 1/2 ч. ложки соли

Дрожжи разведите в теплом молоке, добавьте сахар и немного муки. Часть муки несколько раз просейте холмиком в емкость, сделайте углубление и влейте в него разведенные в молоке дрожжи. Все перемешайте и накройте полотенцем. Полученную опару оставьте для подъема примерно на 15 минут.

К подошедшей опаре добавьте растопленное масло, соль, яйцо, оставшуюся муку и замесите тесто. Подготовленное тесто уложите на посыпанную мукой поверхность, накройте полотенцем и оставьте на 30 минут.

На посыпанной мукой поверхности раскатайте тесто в пласт толщиной не более 1 см и уложите его на смазанный маслом противень. Поверх разложите копченую свиную грудинку, нарезанную маленькими кубиками, посыпьте ее тмином, солью и оставьте на 15 минут. Выпекайте в духовке 25–30 минут при температуре 220 °C. Подавайте горячим.

Дрожжевой пирог со свининой, картофелем, савойской капустой, сметаной, сыром и салом «Пирог на стол – праздник в дом»

Для теста:

✓ 250 г муки

✓ 20 г дрожжей

✓ 50 мл теплой воды

✓ соль – по вкусу

Для начинки:

✓ 350 г рубленой свинины

✓ 150 г сала с мясными прожилками

✓ 400 г вареного картофеля

✓ 1/2 кочана савойской капусты

✓ 1 луковица

✓ 200 г сметаны

✓ 100 г любого тертого сыра

✓ 2 яйца

✓ 2 ст. ложки растительного масла

✓ перец и соль – по вкусу

Просейте муку в миску и сделайте в ней углубление. Добавьте раскрошенные дрожжи, перемешайте с 50 мл теплой воды и небольшим количеством муки. Накройте и оставьте на 30 минут. Затем замесите тесто, добавив остальную муку, 75 мл теплой воды и соль. Полученное тесто накройте и оставьте на 30 минут.

Спустя это время еще раз вымесите тесто и уложите его в форму, смазанную жиром. Смешайте яйца, сметану, сыр, все посолите и поперчите. Поверх теста разложите начинку и залейте полученной смесью. Выпекайте в духовке 25 минут при температуре 200 °C.

Для начинки у капусты удалите грубые прожилки листьев. Бланшируйте листья, откиньте на дуршлаг и обдайте холодной водой. Нарежьте полосками листья и сало.

Лук нарубите и потушите в растительном масле. Добавьте сало, рубленое мясо и все тщательно обжарьте. Затем смешайте с нарезанным кубиками картофелем и капустой. Полученную начинку посолите, поперчите и тщательно перемешайте.

Дрожжевой пирог с копченой свининой, зеленью, сыром, чесноком и луком-пореем «Мюнхенский»

Для теста:

✓ 400 г муки

✓ 20 г дрожжей

✓ 1 щепотка сахара

✓ 4 ст. ложки любой рубленой зелени

✓ 11/2 ч. ложки соли

Для начинки:

✓ 150 г копченой свинины

✓ 800 г лука-порея

✓ 300 г репчатого лука

✓ 3 зубчика чеснока

✓ 100 г любого тертого сыра

✓ 2 яйца

✓ 100 мл молока

✓ 2 ст. ложки сливочного масла

✓ перец и соль – по вкусу

Для теста муку просейте в миску и сделайте углубление. Дрожжи растворите в 200 мл теплой воды и влейте в углубление. Добавьте щепотку сахара, немного муки и оставьте на 30 минут.

Затем замесите тесто, добавив оставшуюся муку, зелень и соль. Тесто уложите в смазанную жиром форму, выстилая им бортики, и оставьте на 1 час для подъема.

Поверх теста разложите начинку и посыпьте тертым сыром. Взбейте молоко с яйцами, посолите, поперчите и залейте начинку. Выпекайте в духовке 30 минут при температуре 200 °C.

Для начинки репчатый лук, чеснок, лук-порей и мясо нарежьте. Лук-порей и репчатый лук потушите 5 минут в сливочном масле. Добавьте чеснок, свинину и все слегка обжарьте.


Пирог из слоеного теста с маринованной в пиве свиной корейкой, ветчиной, салом, морковью, сельдереем и луком «Любимое блюдо дядюшки Ганса. От тетушки Гретель»

✓ 500 г слоеного теста

Для маринада и начинки:

✓ 800 г свиной корейки

✓ 100 г ветчины

✓ 100 г шпика

✓ 1 шт. моркови

✓ 2 луковицы

✓ 50 г корня сельдерея

✓ 2 стакана светлого пива

✓ 4 ст. ложки сметаны

✓ 1 яйцо

✓ 1 желток

✓ 4 ст. ложки топленого свиного сала

✓ перец и соль – по вкусу

Корейку нарежьте тонкими ломтиками, посолите и поперчите. Для маринада морковь, сельдерей и 1 головку лука нашинкуйте соломкой, залейте пивом, посолите, поперчите, поварите 15 минут и остудите. Залейте свинину полученным маринадом и оставьте на 3 часа. Затем мясо извлеките, маринад процедите, овощи отложите.

Свинину обсушите, обжарьте с салом до золотистого цвета и извлеките из сковороды. Обжарьте в ней нарезанный кубиками лук, шпик, смешайте с овощами из маринада, сметаной и доведите смесь до кипения. Затем смесь остудите, смешайте с яйцом, зеленью и фаршем. Ветчину нарежьте тонкими ломтиками.

Тесто раскатайте на 2 неравных пласта и больший из них уложите на противень, смоченный водой. Поверх теста разложите ломтики ветчины, затем овощную массу и мясо. Накройте вторым пластом и тщательно защипните края теста. Поверхность изделия смажьте желтком и наколите вилкой в нескольких местах. Выпекайте в духовке 40 минут при температуре 180 °C.

Пирог из слоеного теста со свиным фаршем, картофелем и луком «Сытый голодному не товарищ»

✓ 500 г слоеного теста

✓ 500 г свиного фарша

✓ 5–6 картофелин

✓ 2 луковицы

✓ 1 яйцо

✓ растительное масло, перец и соль – по вкусу

Лук мелко нарежьте и обжарьте на растительном масле. Затем добавьте фарш и все еще немного обжарьте. Картофель сварите в мундире, очистите, разомните и смешайте с фаршем. Полученную начинку тщательно перемешайте.

Тесто разрежьте на 2 неравных пласта и больший из них уложите на смазанный растительным маслом противень. Поверх равномерно разложите начинку и накройте оставшимся меньшим пластом теста. Тщательно защипните края и смажьте поверхность взбитым яйцом. Выпекайте в духовке 40 минут при температуре 200 °C.

Дрожжевой осетинский пирог с кукурузной мукой и начинкой из баранины и чеснока «Карца»

Для теста:

✓ 500 г кукурузной муки

✓ 300 мл воды

✓ 15 г дрожжей

✓ сливочное и растительное масло – по вкусу

✓ соль – по вкусу

Для начинки:

✓ 600 г мякоти баранины

✓ 1 головка чеснока

✓ перец и соль – по вкусу

Для теста дрожжи размешайте в теплой воде, смешайте с мукой, посолите и поместите на 2 часа в теплое место. Подошедшее тесто разделите на 2 неравные части: бо́льшую часть – для низа пирога, меньшую – для верха. Каждую часть раскатайте в лепешку толщиной 1 см.

Положите большую лепешку в смазанную растительным маслом сковороду, поверх равномерно разложите начинку и накройте ее оставшейся лепешкой. Тщательно защипните края теста и сделайте в середине отверстие.

Выпекайте в духовке 20–25 минут при температуре 180–200 °C. Подавайте пирог горячим, обильно смазав сливочным маслом.

Для начинки мясо мелко нарубите, добавьте толченый с солью чеснок и перец. Полученную начинку тщательно перемешайте.

Порционные пироги из слоеного теста с бараниной, курдючным жиром, топленым маслом, луком, зирой, кунжутом и кориандром «Зарафшанская самса»

Для теста:

✓ 600 г муки

✓ 200 мл воды

✓ 1 яйцо

✓ 150 г топленого масла

✓ семена кунжута – по вкусу

✓ 1 ч. ложка соли

Для начинки:

✓ 600–700 г мякоти баранины

✓ 250–300 г курдючного жира

✓ 600 г лука

✓ 1/2 ч. ложки зиры

✓ 1/2 ч. ложки кориандра

✓ 1/2 ч. ложки перца

✓ 1/2 ч. ложки соли

Для смазывания теста:

✓ 1 яйцо

✓ 50 мл молока

Для теста смешайте муку, воду и яйцо. Полученную массу посолите и тщательно вымесите до получения крутого теста. Заверните его в пищевую пленку и поместите на 1 час в холодильник.

Спустя это время разделите тесто на 2 части и раскатайте в пласты толщиной 1 мм. Подготовленные пласты обильно смажьте растопленным топленым маслом и сверните тесто рулетом. Рулет посыпьте мукой и сверните по спирали. Полученную улитку из теста заверните в пищевую пленку и поместите на 1 час в холодильник.

Охлажденное тесто извлеките из холодильника и осторожно разверните спираль, придав тесту вид рулета. Нарежьте тесто кусочками и раскатайте в лепешку толщиной 3 мм. Для того чтобы слоеное тесто расслаивалось после выпечки, раскатывайте лепешки только в одну сторону, стараясь оставить середину расслойки в центре и ни в коем случае не переворачивая лепешку.

На середину каждой лепешки положите начинку и соедините края теста в соответствии с тем, какую форму пирожка хотите получить: прямоугольную, треугольную, круглую. Подготовленные пирожки смажьте взбитым с молоком яйцом и посыпьте кунжутом. Выпекайте в духовке 30–35 минут при температуре 210–220 °C.

Для начинки мясо и курдючный жир нарежьте кубиками со стороной 5 мм, лук – кубиками чуть мельче мяса. Смешайте мясо с луком, добавьте соль, перец, специи и аккуратно перемешайте. Полученную начинку оставьте на 10–15 минут при комнатной температуре.


Порционные пироги из слоеного теста с бараньим фаршем, зирой, луком и перцем «Чирчикская самса»

Для теста:

✓ 2 стакана муки

✓ 150 г сливочного масла

✓ 1 желток

✓ 1/2 стакана воды

✓ 1 ст. ложка водки

✓ сливочное масло – для смазывания пирожков

✓ растительное масло – для смазывания противня

✓ соль – на кончике ножа

Для начинки:

✓ 600–700 г бараньего фарша

✓ 3–4 луковицы

✓ зира, перец и соль – по вкусу

Для теста сливочное масло смешайте с 3 ст. ложками муки, придайте смеси форму плоского прямоугольника и поместите в холодильник. Муку просейте в миску и сделайте в середине углубление. Влейте в него воду, добавьте соль, желток и водку. Замесите тесто, стараясь не вымешивать его слишком интенсивно. Затем заверните тесто в пищевую пленку и положите минимум на 30 минут в холодильник.

Спустя это время раскатайте тесто в продолговатый пласт и на его середину положите подготовленное сливочное масло. Накройте масло пищевой пленкой и раскатайте вдоль пласта теста. Затем снимите с масла пищевую пленку и сложите тесто таким образом, чтобы оно полностью накрывало раскатанное масло.

Срежьте излишки теста со свободных концов свернутого пласта. Один из краев теста защипните, второй край оставьте свободным. Сложите раскатанное тесто втрое, загнув открытые срезы теста к середине, затем сложите пополам. Положите сложенное тесто открытыми концами к себе и раскатайте до первоначальной длины.

Раскатывайте только в одном направлении – от середины к центру и от краев к середине. Старайтесь при раскатывании не давить на скалку, чтобы не порвать тесто. Раскатанное тесто сложите вдвое, накройте пищевой пленкой и поместите на 20–30 минут в холодильник. Затем вновь раскатайте до первоначальной длины, сложите, накройте пленкой и поместите на 20–30 минут в холодильник. Всего сделайте 6 двойных сложений. Готовое тесто держите в холодильнике.

Нарежьте его квадратами со стороной 10 см, на одну сторону каждого квадрата положите начинку, сложите по диагонали и защипните края. Подготовленные пирожки уложите на смазанный растительным маслом противень. Выпекайте в духовке до зарумянивания при средней температуре. Готовые пирожки смажьте растопленным сливочным маслом.

Для начинки лук измельчите, смешайте с фаршем, добавьте зиру, перец и соль. Полученную начинку тщательно перемешайте.

Дрожжевой пирог с бараниной, курдючным салом, зеленью, специями и картофелем по-лезгински «Цкен»

Для теста:

✓ 700 г муки

✓ 1 пакетик дрожжей

✓ 1 стакан молока

✓ 100 г маргарина

✓ 1 яйцо

✓ 1 ч. ложка сахара

✓ сливочное масло – для смазывания противня

✓ 1 щепотка соли

Для начинки:

✓ 600–700 г мякоти баранины

✓ 100 г курдючного сала

✓ 6–7 картофелин

✓ 2 луковицы

✓ любая зелень, приправа для баранины, перец и соль – по вкусу

Для теста дрожжи залейте 2 ст. ложками теплой воды и оставьте до появления пенной шапочки. Маргарин растопите, добавьте молоко, подошедшие дрожжи, соль, сахар и муку. Замесите тесто и поместите его на 2 часа в теплое место.

Подошедшее тесто разделите на 4 части, сделав одну из них больше других. Каждую часть теста раскатайте в тонкий пласт. Большой пласт уложите на противень, смазанный сливочным маслом. Поверх разложите треть начинки и накройте ее первым небольшим пластом теста. Поверх него тоже разложите треть начинки и накройте ее вторым небольшим пластом теста.

Разложите оставшуюся начинку и накройте все оставшимся небольшим пластом теста. Тщательно защипните края теста, сделайте наколы вилкой по всей поверхности изделия и смажьте его взбитым яйцом. Выпекайте в духовке 1 час 30 минут при температуре 200 °C, следя за тем, чтобы пирог не подгорел и тщательно пропекся.

Для начинки баранину пропустите через мясорубку вместе с курдючным салом. Картофель очистите и натрите на терке с насадкой для шинкования. Смешайте мясо с картофелем, добавьте соль, перец, приправу, мелко нарезанный лук и нарезанную зелень. Полученную начинку тщательно перемешайте и разделите на 3 части.

Порционные пироги с бараньим жиром, хулькаром, шпинатом, огуречной травой, черемшой и базиликом «Зеленая самса»

Для теста:

✓ мука – для теста средней плотности

✓ 100–120 г сливочного масла

✓ 250 мл ледяной воды

✓ 1 ч. ложка сухих дрожжей

✓ 1 яйцо – для смазывания теста

✓ растительное масло – для смазывания противня

✓ соль – по вкусу

Для начинки:

✓ бараний курдючный жир и соль – по вкусу

✓ смесь из хулькара (один из видов лука), шпината, огуречной травы, черемши и базилика (можно заменить любыми другими травами),

✓ 1/2 стакана растительного масла

Для теста охлажденное сливочное масло натрите на терке, пересыпая мукой. Всыпьте соль, сухие дрожжи, влейте ледяную воду и быстро замесите тесто. Тесто должно получиться средней плотности. Подготовленное тесто поместите на 30 минут в холодильник.

Охлажденное тесто разомните, скатайте в форме колбасок и нарежьте их небольшими кусочками. Каждый из них раскатайте в тонкие кружки размером с блюдце. На середину положите начинку и немного бараньего курдючного жира. Загните одну сторону кружка, внахлест уложите другую сторону и также внахлест третью сторону, придав изделию форму треугольника. Чтобы жидкость не вытекла, защипните уголки теста.

Подготовленные изделия переверните и уложите на смазанный растительным маслом противень. Каждый пирожок смажьте взбитым яйцом. Выпекайте в духовке 30–40 минут при средней температуре.

Для начинки всю зелень мелко нарежьте. В казане нагрейте растительное масло и положите всю зелень. Потушите смесь, постоянно помешивая, до выпаривания всего сока. Именно тогда, когда весь сок выпарится, начинка готова. Посолите ее, снимите с огня и тщательно перемешайте. Отдельно мелко нарежьте бараний курдючный жир.


С мясом-ассорти

Кулебяка с блинами и четырьмя начинками из говяжьего фарша, куриной печени, грибов, риса с зеленым луком и яйцами «В пирог все завернешь»

Для теста:

✓ 1 кг муки

✓ 20 г сухих дрожжей

✓ 2 ст. ложки сахара

✓ 4 желтка от сваренных вкрутую яиц

✓ 11/2 стакана молока

✓ 2 желтка – для смазывания теста

✓ 2 ст. ложки сливочного масла

✓ соль – по вкусу

Для начинки:

✓ 500 г говяжьего фарша

✓ 500 г куриной печени

✓ 50 г сухих грибов

✓ 1/2 стакана риса

✓ 3 луковицы

✓ 2 соленых огурца

✓ 3 сваренных вкрутую яйца

✓ 4 желтка

✓ 2 ст. ложки сметаны

✓ 1 пучок зеленого лука

✓ 1 пучок петрушки

✓ 2 ст. ложки сливочного масла

✓ перец и соль – по вкусу

Для блинов:

✓ 200 г муки

✓ 2 яйца

✓ 300 мл молока

✓ 1 ст. ложка сахара

✓ растительное масло и соль – по вкусу

Для теста в теплое молоко добавьте дрожжи, сахар и половину нормы просеянной с солью муки. Размешайте, накройте и оставьте на 1 час в теплом месте. Затем добавьте масло, желтки и оставшуюся муку. Тщательно вымесите гладкое, не прилипающее к рукам тесто, накройте его и оставьте на 1 час в теплом месте. Спустя это тесто обомните и дайте постоять еще 30 минут.

Готовое тесто разделите на 3 части, 2 части раскатайте в прямоугольные пласты толщиной 5 мм по размеру противня. Уложите 1 пласт на противень, выстланный бумагой для выпечки. Поверх разложите начинку из мясного фарша, оставив с каждого края теста 4–5 см. Начинку разровняйте и накройте блинами.

Затем уложите по очереди начинку из риса, печени и грибов, перекладывая каждый слой блинами. Затем накройте все вторым пластом теста и слегка прижмите верхний слой руками так, чтобы он плотно лег на начинку.

Раскатайте третий пласт теста и подровняйте края. Острым ножом (или ножом для равиоли) прорежьте продольные прерывистые линии на расстоянии 1,5–2 см. Длина каждого разреза должна быть примерно 6 см, расстояние между разрезами 3 см.

Аккуратно возьмите прорезанный пласт, накройте им кулебяку и подтяните края так, чтобы они сравнялись с краями кулебяки. Края теста защипните косичкой и по центру поверхности сделайте 2 дырочки на расстоянии 12 см одна от другой. Вставьте в них трубочки из плотной бумаги и дайте изделию расстояться 20 минут. Затем смажьте слегка взбитыми желтками.

Выпекайте в духовке 45 минут при температуре 210 °C. Если кулебяка начнет подгорать сверху, накройте ее листом бумаги для выпечки. Готовую кулебяку накройте сухим полотенцем, слегка сбрызните водой из пульверизатора и дайте постоять 5–7 минут. Подавайте, разрезав на порционные куски.

Для блинов муку, соль, сахар, яйца и молоко смешайте в блендере. Перелейте тесто в миску, накройте и оставьте на 1 час. Разогрейте сковороду и смажьте ее растительным маслом. Влейте небольшое количество теста и круговым движением распределите его по всей поверхности сковороды. Через полторы минуты переверните блин на другую сторону и выпекайте еще 40 секунд. Также испеките блины из всего теста.

Для начинки из фарша луковицу и 3 веточки петрушки мелко нарежьте. Разогрейте в сковороде растительное масло и обжарьте лук в течение 2 минут. Положите мясной фарш, перемешайте его с луком и обжарьте 5 минут. Добавьте 1 ст. ложку сметаны, петрушку, соль и перец. Потушите все 5 минут на слабом огне и снимите с огня.

Остудите, добавьте сырой желток и перемешайте полученную начинку.

Для начинки из куриной печени очистите печень от пленок, промойте, сварите до готовности и мелко нарубите. Огурцы очистите от кожицы, нарежьте тонкой соломкой и слейте образовавшуюся жидкость. Смешайте печень с огурцами, оставшейся сметаной, сырым желтком и перемешайте полученную начинку.

Для грибной начинки грибы сварите до готовности, откиньте на дуршлаг и нарежьте. Оставшийся репчатый лук очистите, нарежьте полукольцами и обжарьте вместе с грибами, посолив смесь. Остудите, добавьте сырой желток и перемешайте полученную начинку.

Для рисовой начинки сварите рис до готовности. Зеленый лук нарежьте тонкими кольцами. Сваренные вкрутую яйца разомните вилкой. Все смешайте, добавьте сырой желток и перемешайте полученную начинку.

Дрожжевые пироги с фаршем, жареным картофелем, яйцами, зеленым луком и специями «Кустодиевские красавцы»

Для теста:

✓ 2 кг муки

✓ 100 г сырых дрожжей

✓ 3 ст. ложки сахара

✓ 1 яйцо – для смазывания теста

✓ 1 л теплой воды

✓ 150 мл растительного масла

✓ 3 ч. ложки соли

Для начинки:

✓ 1 кг 300 г смешанного фарша

✓ 4 кг картофеля

✓ 1 луковица

✓ 5 яиц

✓ 5–7 стеблей зеленого лука

✓ 300 мл растительного масла

✓ специи – по вкусу

Для теста растворите дрожжи и сахар в воде, через 15 минут добавьте соль, муку (отложив 2 горсти) и замесите тесто. В конце вымешивания добавьте масло, слегка перемешайте и оставьте на 20 минут. Спустя это время тщательно вымесите тесто и отделите от него четвертую часть. Вымесите из нее на остатках муки очень крутое тесто для украшения пирогов.

Тесто разделите на 6 частей, каждую из них раскатайте и в середину уложите начинку. Придайте изделию форму полена и уложите на противень швом вниз. Повторите процедуру с каждой частью теста, из крутого теста сделайте украшения и разложите их на поверхности изделий.

Подготовленным изделиям дайте постоять около 40 минут. Размешайте (не взбивая!) яйцо венчиком и смажьте поверхность теста. Выпекайте в духовке 30 минут при температуре 200 °C. Если верх пирогов начнет пригорать, накройте пироги фольгой.

Для начинки обжарьте фарш, добавьте специи и тертую луковицу. Очищенный картофель нарежьте кружочками, перемешайте со специями, маслом и уложите на противень. Запекайте в духовке до полуготовности и остудите. Смешайте фарш, картофель, нарезанный зеленый лук и яйца.


Пирожки из слоеного теста с фаршем, оливками, изюмом и острым перцем «Эмпанадас от аргентинской тетушки Лусии»

✓ 500 г слоеного теста

✓ 500 г смешанного фарша

✓ 2 сваренных вкрутую яйца

✓ 2 луковицы

✓ 1 яйцо

✓ 1/4 стакана изюма

✓ 1/2 стакана нарезанных оливок без косточек

✓ 2 ч. ложки сладкой паприки

✓ 3/4 ч. ложки острой паприки

✓ 1/2 ч. ложки красного острого перца крупного помола

✓ 1 ч. ложка кумина (зиры)

✓ 1 ст. ложка столового уксуса

✓ 1/2 стакана растительного масла

✓ соль – по вкусу

Лук мелко нарежьте и обжарьте на растительном масле до золотистого цвета. Снимите с огня и добавьте сладкую и острую паприку, красный перец и соль.

Мясной фарш положите в дуршлаг и полейте кипятком, чтобы фарш частично пропарился. Подготовленный фарш смешайте с уксусом и кумином (зирой). Затем добавьте лук со специями и положите все на большое плоское блюдо, чтобы фарш остыл и затвердел.

Из размороженного теста вырежьте 10 кружков и в центр каждого из них положите фарш со специями, рубленые яйца, изюм и оливки. Старайтесь, чтобы начинка не попала на край теста. Слегка смажьте края теста водой и сложите в виде полумесяцев, оставив свободным край теста на 1–1,5 см.

Тщательно защипните свободный край в виде жгутика так, чтобы при выпечке из пирожка не вытек сок. Подготовленные изделия уложите на выстланный бумагой для выпечки противень. Каждый пирожок 2 раза проткните вилкой около жгутика для выхода пара и смажьте взбитым яйцом. Выпекайте в духовке 20–30 минут при температуре 180 °C.

Лавашный пирог с фаршем из телятины и индейки с корицей, шампиньонами, баклажанами, чесноком, медом и томатным соусом «Сефардская лазанья»

✓ 6 листов лаваша

✓ 400 г фарша из телятины

✓ 400 г фарша из индейки

✓ 500 г шампиньонов

✓ 2 баклажана

✓ 2 луковицы

✓ 6 зубчиков чеснока

✓ 1/2 стакана измельченной зелени петрушки

✓ 2 ст. ложки меда

✓ 2 ч. ложки молотой корицы

✓ 500 г томатного соуса

✓ растительное масло, перец и соль – по вкусу

Смешайте фарш из телятины, индейки и обжарьте на растительном масле, посолив и поперчив. Затем добавьте половину нормы корицы и перемешайте. Лук нашинкуйте и обжарьте с нарезанными ломтиками грибами. Баклажаны нарежьте кубиками и отдельно обжарьте с мелко нарезанным чесноком.

Смешайте фарш с подготовленными грибами и луком, баклажанами, добавьте петрушку, оставшуюся корицу, 300 г томатного соуса и мед. Полученную начинку тщательно перемешайте.

Дно формы смажьте томатным соусом и уложите 2 листа лаваша. Поверх разложите пятую часть начинки и смажьте ее томатным соусом. Накройте третьим листом лаваша, разложите начинку и смажьте ее соусом.

Подготовьте таким образом четвертый и пятый листы лаваша с начинкой, накройте все шестым листом и обильно полейте его оставшимся томатным соусом. Запекайте в духовке 40 минут при температуре 180 °C.

Капустно-лавашный пирог с фаршем, плавленым сыром и грибами «Капитолийский»

✓ 3 листа лаваша

✓ 500 г фарша из говядины и свинины

✓ 1 кочан капусты

✓ 200 г плавленого сыра

✓ 200 г шампиньонов или лисичек

✓ 1–2 луковицы

✓ 1 яйцо

✓ майонез, растительное масло, специи для фарша и соль – по вкусу

Капусту положите в кастрюлю с водой кочерыжкой вниз и бланшируйте 1–2 минуты. Затем снимите верхние листья, кочан снова положите на 1–2 минуты в горячую воду, снова снимите листья и таким образом подготовьте все капустные листья. Грибы нарежьте ломтиками, лук нашинкуйте и обжарьте все на растительном масле. Листы лаваша вырежьте по размеру формы.

Дно и бока разъемной формы выстелите частью капустных листьев так, чтобы они свисали с боков. Фарш посолите, добавьте яйцо, специи, обжаренные грибы с луком и все тщательно перемешайте. Поверх капустных листьев положите лист лаваша, затем уложите половину нормы фарша и накройте его вторым листом лаваша. Затем положите оставшийся фарш и поверх него лист лаваша.

Накройте все оставшимися капустными листьями и посыпьте тертым плавленым сыром. Заверните к середине нижние капустные листья и смажьте все майонезом. Запекайте в духовке до готовности при средней температуре. Готовый пирог слегка остудите и нарежьте порционными кусками.

Пирог из слоеного теста с фаршем, сыром фета и рисом «Колхидский»

✓ 500 г слоеного теста

✓ 300 г смешанного фарша

✓ 150 г сыра фета

✓ 1/2 стакана вареного риса

✓ 2 яйца

✓ растительное масло, перец и соль – по вкусу

Фарш обжарьте на растительном масле в течение 5–7 минут. Сыр фета нарежьте кубиками. Смешайте подготовленный фарш, сыр, рис и 1 яйцо. Полученную начинку тщательно перемешайте.

Размороженное тесто разделите на 2 равные части и раскатайте их. Одну часть уложите на противень, смазанный растительным маслом. Поверх разложите начинку и накройте оставшимся тестом. Тщательно защипните края, смажьте оставшимся взбитым яйцом и наколите в нескольких местах вилкой. Выпекайте в духовке 30 минут при температуре 190 °C.

Лавашный пирог с фаршем, зеленью, морковью, луком и сыром «Балаклавский»

✓ 3 листа лаваша

✓ 400 г смешанного фарша

✓ 1 шт. моркови

✓ 1–2 луковицы

✓ 200 г твердого тертого сыра

✓ 1 яйцо

✓ 11/2 стакана кефира

✓ 1–2 ст. ложки томатной пасты

✓ любая зелень, растительное и сливочное масло, перец и соль – по вкусу

Лук мелко нарежьте, морковь натрите на крупной терке и все обжарьте на растительном масле. Затем добавьте фарш, посолите, поперчите, немного все обжарьте, положите томатную пасту и доведите до готовности.

Остывший фарш смешайте с измельченной зеленью и тертым сыром.

Один лист лаваша уложите в смазанную растительным маслом форму так, чтобы концы лаваша свисали. Поверх уложите половину нормы фарша. Второй лист лаваша нарвите кусочками и смочите в смеси из кефира, соли и яйца. Подготовленные кусочки лаваша отожмите, скомкайте и уложите поверх фарша.

Затем разложите оставшийся фарш, накройте все третьим листом лаваша и подверните свисающие края нижнего листа так, чтобы получился закрытый пирог. Смажьте оставшейся смесью из кефира с яйцом и разложите кусочки сливочного масла. Запекайте в духовке 15–20 минут при температуре 240 °C.


Вафельный пирог с фаршем, щавелем, сметаной, красным луком и морковью «Феофиловский»

Для теста:

✓ 10 ст. ложек муки

✓ 6 яиц

✓ 6 ст. ложек густой сметаны

✓ вафельные коржи, перец и соль – по вкусу

Для начинки:

✓ 500 г смешанного фарша

✓ 3 пучка щавеля

✓ 2 шт. моркови

✓ 2 головки красного лука

✓ растительное масло, перец и соль – по вкусу

Для теста яйца взбейте с солью, добавьте сметану и перец. Постепенно всыпьте муку и вымесите тесто.

Для начинки лук, морковь очистите, мелко нарежьте и обжарьте на растительном масле. Добавьте фарш, посолите, поперчите и обжарьте до готовности. Щавель помойте, обсушите и нарежьте.

Жаропрочную форму выстелите бумагой для выпечки. Смажьте кондитерской кисточкой вафельный корж с обеих сторон тестом. Дайте смазанному коржу размокнуть и уложите его в форму. Поверх разложите немного начинки и посыпьте нарезанным щавелем.

Повторите процедуру с оставшимися коржами, фаршем и щавелем, последним слоем уложив корж. Выпекайте в духовке в течение 35–40 минут при температуре 180 °C.

Лавашный пирог с фаршем, сметаной, картофелем и рисом «Выбор за вами!»

✓ 2 листа лаваша

✓ 200–300 г сметаны

Варианты начинок:

✓ а) 1 кг любого фарша (мясо, лук, перец и соль)

✓ б) 500 г любого фарша, 4–5 картофелин

✓ в) 500 г любого фарша, 3/4 стакана риса

Для начинки (вариант б) картофель нарежьте маленькими кубиками и варите в кипящей подсоленной воде 3–5 минут. Воду слейте, картофель остудите и смешайте с фаршем.

Для начинки (вариант в) рис сварите в подсоленной воде до готовности и откиньте на сито. Подготовленный рис смешайте с фаршем.

Для начинки (вариант а) смешайте фарш со сметаной. Для начинки (варианты б, в) добавьте к фаршу картофель или рис.

Положите 2 листа лаваша друг на друга (листы ничем не смазывайте). Всю начинку разложите с одного края верхнего листа лаваша на две трети его поверхности, чтобы треть листа оставалась без начинки. Загните на начинку эту треть лаваша вместе с нижним листом. Затем загните противоположный край двух лавашей с начинкой, чтобы слои фарша и лаваша чередовались. Листы лаваша должны оказаться сложенными втрое.

Уложите изделие на противень, выстланный бумагой для выпечки, и накройте фольгой. Выпекайте в духовке 30 минут при температуре 220–230 °C. Затем фольгу снимите и подрумяньте пирог.

Порционные пироги из дрожжевого теста с бараниной или говядиной, картофелем, луком и кунжутом по-татарски «Эчпочмаки»

Для теста:

✓ мука – для мягкого теста

✓ 1 пакетик сухих дрожжей (7 г)

✓ 100 г сметаны

✓ 100 г сливочного масла

✓ 1 яйцо

✓ 2 желтка

✓ 250 мл молока

✓ 1 ч. ложка сахара

✓ семена кунжута – по вкусу

✓ 2 ч. ложки соли

Для начинки:

✓ 500 г мякоти баранины или говядины

✓ 6 картофелин средней величины

✓ 2 небольшие луковицы

✓ специи для мяса, перец и соль – по вкусу

Для теста молоко нагрейте до температуры тела. Часть молока смешайте с сахаром, дрожжами и поместите на 10–15 минут в теплое место до образования пенной шапочки. Оставшееся молоко смешайте с яйцом, солью, сметаной, размягченным сливочным маслом и подошедшей опарой. Затем всыпьте небольшими порциями муку, замесите мягкое, слегка липнущее к рукам тесто и поместите его на 2 часа в теплое место.

Подошедшее тесто разделите на одинаковые куски и разомните их в лепешки. На каждую из них положите начинку и защипните края теста, придав изделию форму треугольника и оставив в центре отверстие. Смажьте желтком и посыпьте семенами кунжута. Выпекайте в духовке 50–60 минут при температуре 160 °C.

Для начинки мясо, картофель и лук нарежьте мелкими кубиками. Добавьте специи, соль, перец и тщательно перемешайте полученную начинку.

Слоеный пирог с фаршем, сыром-ассорти, брынзой, луком, чесноком и зеленью «Турецкий бёрек – ачма по-нашему»

Для теста:

✓ 3 стакана муки

✓ 300 мл воды

✓ растительное масло – по вкусу

✓ 4 щепотки соли

Для начинки:

✓ 200 г смешанного фарша

✓ 200–300 г брынзы, адыгейского и российского сыра

✓ 1 луковица

✓ 3–4 зубчика чеснока

✓ петрушка, перец и соль – по вкусу

Для теста смешайте муку, соль, воду и все тщательно вымесите. Полученное тесто оставьте на 1 час при комнатной температуре. Спустя это время разделите тесто на 4 части и каждую из них скатайте в шар. Смажьте руки растительным маслом и сделайте из каждого шара лепешку. Полученные лепешки сложите стопкой и оставьте еще на 30 минут.

Спустя это время каждую лепешку круговыми движениями распластайте как можно шире в диаметре. Возьмитесь за края и растяните в разные стороны, пока тесто не будет прозрачным. Полученный лист теста сложите конвертом.

Раскатайте таким же образом вторую лепешку и в развернутом виде уложите в форму. Поверх положите лепешку, сложенную конвертом. Уложите на нее половину начинки: фарш и поверх фарша смесь из тертого сыра и брынзы. Третью лепешку тоже сложите конвертом, положите поверх начинки и затем – оставшуюся начинку. Поверх положите четвертую лепешку, сложенную конвертом.
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