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�ð�3�� ����� �����3��  
 

�õ������������ �#�����%�!���������- – ��������  �� ������ -
�������������3�&���# ��������������  ���*���������������- , �-����  
�"�������!�1  ������������ ’�- ��  �������������!�  �����$�3�4 �! �$�3�������!. 
�ð������  ���������������%�!�1 �������������*������  ���3���  �3 �����������%���1 
�������!����������  � �� �"�3�����%������ ����������� ���� , �"�������! -
���������-  �3���!���3� ��� �! �����������3�����! ���,�������� . 
�����������!  �� ���������4���3 ��’�-�����-�1� �*���- ���������3�% 
���3�������������3� �����# �#�����%�������# ���������!��� �3��, �! � �����!  
�%�������3 ���������&��  ����������� �������������#  ����  ���3� �%����-
���-�������!  ���������! , �������%���� �%����� ������ �-�����# 
���3��� ��� �* �&� �!�%���3 �������������� , ������������������� �� , 
���������������� , ��� �����3���3����� ������ � �� �3���&�3 �&���3��-
�������3 �����-  �����������3�����! ���,��������  �����%����������. 
�ÿ������  � �����!  �����3�� ���3���*�&�� �!��������  ���������3���-� ��  
���������!��� ���� , ����� ���3 ����  �����������1����  �'������������ , 
���� �-�����# ������������ , �������3���*���� ��������  �1 ���!����  
������������������  �3 �� �����# ����������  ����������� �!����� ��  
���������3�% �������%�����# � �� �����&�!���������#  ��� ������ . 
�û������������������  �$�� �����������3, �� ����������  �����# – ���������#, 
�������������- , �������� , �����%�������$�-, ���!�  � ���'�� . 

�ý��������������������  �������������-  �����������-�%������ 
��������������  (���������#�!, �������������3, �����%�������$�3, ���!� �! , 
�����4 � �� ���������!��� ����  �4�#���*���4 ������������������ ) – 
�$�3�������� �#�����%�������� ���������!��� ���� , �� ��������  
�4�#���*�����! ��������������� �������,  ��  � ���#�����������3�%���3�� 
�����������$�3, ���3�1� ���%������ �3 ���3���!�������*������  �������� -
� ��������� �-�� , � ���������$�3�-�� ���������������-  �! ���!�#���-�# 
���3�������# �����������3�� �����3� �!. �ü�����3�� � ������, ����������  
���3��� ��� �* ���!���3���������3 ����������� ��  � �� �����$����� ��  
����������� �!���������-  �������%�����# ��� ������ �� �������������#. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

Author’s note 
 

Healthy eating is one of the most 
important problems of the present that 
forms the health and well-being of the 
nation as a whole. It provides normal 
growth and determines the mental and 
physical development, the formation of the 
human organism immunity. Every year 
the diversity of food products appears in 
Ukraine, including those that are introduced 
on the domestic market for the first time, 
many of them contain artificial supple-
ments, preservatives, dyes, stabilizers, and 
other harmful substances for the human 
body. That is why we should pay more 
attention to the products we use every day, 
to which we are accustomed, because they 
are very useful and you can cook a lot of 
delicious and sophisticated dishes. First of 
all, it is legume, and among them – peas, 
beans, lentils, chickpeas, and others. 

The offered edition is devoted to 
legumes (peas, beans, lentils, chickpeas, 
soys, and the products of their processing) – 
valuable food products, namely, their use 
and processing, dietary and therapeutic 
properties, traditions of use in the cuisines 
of different people of the world. In 
addition, the book contains culinary 
secrets and recipes for the preparation of 
delicious legume dishes. 
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��  �%�����! �$�3�����3��� �* �������������# ? 
 

�ò�� �������������# �������%�3�� ���3���������-� �* ���������#, 
�������������, , �������� , ���� ���������������# – ���!���!���!�����!  
�! ���������%����-�������������3�� ��� ����������� �3. ��  ��� �����������!  
��� �����3 �$�3 ���!���*� �!����  ���3���������-� �* ���� ���������������#. 

�ï���������3 ���!���*� �!����  ���3��� �-� �*: ���3�����3�� 30% 
�3 ���3���*�&�� (�$�3�����3 ���� �������������� , �������3���*���� ��������� �3 
����  �����������3�����3 �����3��������������� �� ), ���!�������������3�� ���� 
60%, �������!  ���������*����  2% (�������3�� �����4, �-����  
���3��� ��� �* �������3�� ���� 20%, ���!�������������3�� ���� 30%, 
���3�����3�� ���� 40%) . 

�û��������� ��������  �������3�����- ��  ��������� ����  �$���# 
�������%�3�� ���3��� �-� �* ��������� �� ���3�����3��, ���!�������������3�� 
� �� �3���&���# �����%��������, � ����  ��������  �����,� �*  �����������!  
�������������!  �3 �������������!  �$�3�����3��� �*. 

�õ�� �����3��� ���� �! ���������3 ���������������# �����������3��-
�����# �����3���������������  (�������3���3���!, �������3���!, ���3�������!, 
� ������� ���"�����!  � ���'�� ) ���������������������3 �! 1,5–3 ��������  
�����������������,� �*  ���3������ ���������������#  ���!���*� �!�� . 

�ü�����3�� ���3�����3��, �! ���������3 ���3���*�&����� �3 ������-
���������# �������������# ���!���*� �!��  ���3��� ��� �*���- ���������*����  
50% ���!�������������3��; ���3�� 1 ����  7–14% �����3�4 (�! �����4 – 
���� 26%); 2–7% �������*�����# �����%��������, �������%���� 
���3���*���3��� �* ���3� �����3���3�� �î , �ð1, �ð2, �ÿ � �� �3���&���#. 
�õ�����������3 �����������3 ���������-����  �$�3���������! �#�3���3�%�������! 
�����������!  ����������  �����,� �*  ������������  �������������������� -
������������������  �������%�������-. �õ �4�#���*������ ����������  
�������������-�,� �*  �����!���� , ���������&���� , ���3�����3 ���������� -
� �������*���3 ������������ , �#�����%�����3 �������$����� ����� �� . �å�� 
�������������3�����# ���������3�� �3 ����������  ���������#�! (��������-
��������  �$�!��������������), �����������������4 �������������3, �����4 
��������� �������-�,� �*  �������%���3 ��  �������������3  ���������������� . 
�ü���3�- �3�� ����������  �����4 �&����������  ��������������� �����!�1� �*���- 
�! �#�����%�������# ���������������$� �����#. 

�ï�3������ �������������# ���� �������4�� ��������������  ���3�����3��-
���-�1� �*���- ���3�� ���3���*�&����� �3 �3���&���# �����������������#  
���3�����3�� � ���� , �'��  �! ���*�����!  ���3��� ��� �*���- ��������� ��  
�����������! . �ï���������3 ��������� �3 ����  ���3� �����3���� �����!����  �ð 
� �� ���3�����������*���3 �����%���������� (���������!����  �������3�,, 
�"�����"�����! , �������*�$�3�,, �������3����). ��  �����# ���3��� ��� �*���- 
�������%���� ���3���*���3��� �* �������#�������,  � �� �����3� ������������ . 

 
 

 
�ñ�������# 

 
�ñ�������# ��������  �� ���������������3�&���# ���3���*���*����-

�������������������*�����# ���!���*� �!�� . �å�����!�1 ���������3�-, �'��  
����� �*���3���'�������,  �������3���������� ���������#�! �1 �å������, 
���!�����������3��� ���� , ����  ���������'�!�,� �*  ��������  �����3������-
�������3�����3 �������� . �ø���!�������������3��������  ���������# �����#��-
����� �* ���3 ���#�3�������# �������4�� �ÿ������������������������ ’�-.  

 

What is the value of legumes? 
 
Bean vegetables include peas, beans, 

and cereals – corn in milk-wax ripeness. In a 
rigid state, these crops are referring to as 
cereals. 

Leguminous crops contain: proteins of 30% 
or more (valuable in composition, because 
they are rich in essential amino acids), 
carbohydrates up to 60%, fat about 2% 
(except soy containing fa ts up to 20%, carbo-
hydrates up to 30%, proteins up to 40%).  

Unripe seeds and vanes of these vege-
tables contain a lot of proteins, carbohyd-
rates and other substances, so they have a 
high nutritional and flavoring value.  

According to the content of the main 
nonreplaceable amino acids in the grain 
(arginine, valine, lysi ne, tryptophan, etc.) 
legumes protein is enri ched in 1.5–3 times 
by fertile cultures.  

In addition to prot eins, the grains of 
most leguminous crops contain about 50% of 
carbohydrates; from 1 to 7–14% of oil (in soy – 
up to 26%); 2–7% of ash substances, a 
significant amount of vitamins A, B 1, B2, C, 
and others. Legumes due to valuable che-
mical composition of grain have a large 
industrial and raw materials value. Groats, 
flour, various confectionery products, food 
concentrates are produced from their grains. 
Delicious and nutritious canned foods are 
produced from unripe fruit and grains of peas 
(especially sugary), asparagus beans, soys. 
Soybean oil is widely used in food production. 

Bean protein in its composition is 
distinguished from most other vegetable 
proteins by the fact that it contains a lot of 
mesine. Beans are rich in vitamins B and 
minerals (compounds of potassium, phos-
phorus, calcium, iron). They contain a 
significant amount of starch and fiber. 

 
 
 

Pea   
 

Pea is one of the oldest agricultural 
crops. There is a version that Iran is the 
fatherland of sowing peas, and its small-
seeded species are grown in Turkmenistan. 
Large-seeded pea grows in the eastern 
Mediterranean countries.  
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������  ��� ��������  ���!����  �������%��������  
 

�ø�!���3���������� ��������������  �������������# �����1 � ����  
�����������$�3�4: �������%��� ���! �4�# �����,� �*  �! � �������3�� �������3, 
����� �3�� ���������%�!�,� �* ����  6–8 ������ (�����-  ������-
�����%�������- �%�����! �������3�����-), �� ���3�����- �$�*������ 
�������-� �* ���������*����  1 ������.  

�ò���-  ���������%�!���������-  �������������# ��������  �������� -
������� �����!�,� �*  �!�����3�%�3 ���3���*�&��, �����3�� ���!�#������ 
���������� . �ý�����$���� ���������%�!���������-  ����������  ������ -
����� ��  �������3���%��������, ��������  ��������  �������������# 
�����3���*�&��� �*���- �!�������1. ��������������� �!����  ��������  
�����-  ���������%�!���������- ����  ��������������  ������������ -
�'�!����� ��  15 °�ÿ, ���� �3�������&�� ����������  �������������# ���� 
�%���� ���������%�!���������- ��������  �������������!� �� . 

�ý���������������1  ���������%�!���������- �������������# 
����������  � �������������,  ���������������,  �����1 �������������3��� �* 
������������� ��  ����������  �$�3��������, �� �! �������3 �������3�����- 
������ ���������%�!���������- ���3���*�&�� �%����� ������ ����������  
��� �����%���1 �������,  �"�������! , �������������,�1� �*���- 
�3 ���������1� �*���-. �ý�3�� �%���� ���������%�!���������- ��� ���� -
�%���1� �*���- 2% ���3�����3�� � �� �$�!�����3�� �3 ���3�� 5 ���� 20% 
���3� �����3���3�� �3 ���3�����������*�����# �����%��������. �ý�3�����- 
���������%�!���������- �������!  �� �������������# �����������,� �* , 
�������������,� �*  �4�# �#�������������,  ���������,  �� ���������� -
�#�!�����! 2–3 ��  ����  1 ���� ����������  �3 �������-� �* ������ 
�������3 ���3�� �������&�����,  ������  ���������������!  �������3�����3 
���� �������� ’�-���&�������- . �ý�3�� �%���� �������3�����- ����  
�����3�� ������������� ��  �#�����������! �������! , �������3���*���� �$�� 
�������3���&�!�1 �������������,�������3��� �*  �������������#, ��, �������3�� 
� ������, ���3�� �#�������������4 ��������  ����������  ������� ���3��-
���!�,� �*���- . �ý�3�����- �������3�����- �������!  �� �������������# 
�����������,� �* . �ÿ�3���* ���������,� �*  �! �����������!  ���3���$�3 
�������3�����-. 

�õ�����������3 �����������3 �����,� �*  ���!� �� �����������3�������4 
�� ’�-�����4 ������������� �����$�3�4. �ò���-  �������3���&�������-  ���������!  
�������������# �4�# ����������  ��������� ��  �� ����������� ���%-
��������  �������%������ (������������ , �$�����!���-, �����������3 
����� ���!�&����  � �� ������������ ). �ÿ���3�� ����� ��  ����  �!�������3, 
�'��  ��� ����� ��  ���������������#  �����%�������� �! �������$�����3 
�������3�����- �! �������������# �������%���3 �%�������� ���������#�3�� 
�4�# �! ���3��������. �ü� ���� , ���3�������� �������������#, � ����  
��������  �-�� �3 �����!���3��, ���3��� ��� �* ��������� �� �$�3�������# 
�#�����%�������# �����%��������, � ����  ��������  �������������� -
���!�1� �*���- ��������������� �����!����� ��  �����-  ����������� �! -
���������-  ���!���3�� � �� �����!���3��. �ò���-  ����������� �!���������-  
��� ������ �������������3 �����������3 ��������������� �����!�,� �*  
�$�3�������� ��������������  ������ ���������-� �* �� �����# ���,���� . 

For the dishes to be delicious 
 
Culinary treatment of legumes has 

three operations: first, they are washed in 
warm water, then soaked for 6–8 hours 
(to reduce the time of cooking), and after 
that boiled about 1 hour. 

To soak legumes use water twice as 
much as dry grain. The soaking process 
can be considered complete, when the 
weight of legumes is doubled. The water 
temperature for soaking should not exceed 
15 °�ÿ, otherwise the legume grains may be 
oversoaked during this time. 

Legume pre-soaking before the heat 
treatment allows you to keep the whole 
grains, and in the case of boiling without 
soaking, most of the grains lose their 
shape, overboil and break. During soaking, 
2% of proteins and sugars, and from 5 to 
20% of vitamins and minerals are lost. 
After soaking the water from the legumes 
is drained and then poured them with cold 
water with dilution 2–3 liters per 1 kg of 
grains and cook without salt under the lid 
with a slight boiling to soften. Cold water 
should not be added during the cooking, as 
this worsens legumes boiling, and, in 
addition, the grain from the cold water will 
be crushed. After boiling, the water from 
beans is drained. Salt is added at the very 
end of the cooking. 

Cooked legumes should have a 
homogeneous soft consistency. To improve 
the taste of legumes, they can be boiled 
with aromatic vegetables (carrot, onion, 
parsley and celery roots). It should be kept 
in mind that the loss of nutrients in the 
process of beans boiling is significant 
because of their transition into a decoction. 
Consequently, the decoction of legumes, as 
well as cereals, contains many valuable 
nutrients, so it is recommended to use it 
for the preparation of soups and sauces. To 
cook dishes with boiled beans are used as 
whole grains or mashed ones. 
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���ü�ù�ü�ò�û�å �ÿ���þ�î�ð�ö  
���î  �õ�î�ø���ÿ�ø�ö  

 
1. �ÿ�������  ���������#��������   

 
�ñ�������# ����������  ����������� �� , ��������� ��  �#��������-

�����,  ���������, , ���������%��� �� �3 ���3����������� �� , �������!  
������� �� . �������!���,  �����3������ �������3����� �� ��  ���������� -
����� ��  �� �����3�4 ����  ���!�� ’�-�����4 ���������������� , ���#��-
��������� �� . �ø�!�����!  ��� ��������  (�������%������) � �� �� ’�-���� 
������������ -�������%������ �������3����� �� ���!������������  �3 
������������� ��  �! ���������! . �ò������� ��  ���������� , �������3�������3 
�����������%��������  ������  ���!������������ , ����� �3�� �$�����!���, , 
���3���* � �� ���������$�*, �������3�������3 ���!������������  �����3������, 
�������3�������� , �����3������ �������3�������! �����������* , �������� -
���3�&��� �� �!���3 �3�����������3�1��� ��, ��������������� ��  �����3�1�,. 
�ð����������� ��  ���������  �! ��������� ������  �3 ����������������� ��  
�������������, .  

 
 

�ñ�������# (���!�#���� ) – 200 ��, �$�����!���-  ���3��-
�%����� ��  – 100 ��, ���!������  ��� ��������  (�������%������ ) – 
400 ��, �� ’�-����  ������������ -�������%������  – 200 ��, 
�����3������ ����������������������  ������  ��������������  – 
150 ��, ����������  �������������������3  – 80 ��, �����3�- 
����������������  ���������"�3������������  – 35 ��, ���3���* – 
10 ��, ���������$�*  �%����������  – 0,01 ��, �����������*  
(�����3�� , ����� ���!�&���� , ���3������ ) – 10 ��. �ð���#�3�� – 
1000 ��. 

COLD DISHES 
AND APPETIZERS 

 
1. Pea salad  

 
Wash peas then cover them with 

water, soak, and boil, drain water. Chop 
and brown onions, and chill them. The 
next step is to dice and put smoked 
chicken quarter and boiled-smoked meat 
in the bowl. Add sliced or diced mushrooms, 
then onions, salt, pepper, diced cucumbers, 
coriander, chopped green. Mix all the 
components, season the salad with oil. Put 
the salad in the salad bowl and decorate 
with  greens. 

 

 
 

Peas (dried) – 200 g, Onions – 100 g, 
Smoked chicken quarter – 400 g, Boiled 
and smoked meat – 200 g, Pickled or 
salted cucumbers – 150 g, Pickled 
mushrooms – 80 g, Extra virgin vege-
table oil – 35 g, Salt – 10 g, Ground 
black pepper – 0.01 g, Greens (dill, 
parsley, coriander) – 10 g. Output – 
1000 g. 

�ò������������ : [22]  





































































�¬�Ù�Ö�Ù�Ï�Ø�ò���Ü�Ý�Û�Ë�Í�Ó���Ý�Ë���Ò�Ë�Õ�Þ�Ü�Õ�Ó�� ��Cold��Dishes��and��Appetizers ��

������

35. ���!���!��  �$��� ���!����������   
(���,����  �� ���������#�!  �3�� ���!�����!� ����  

� ��  �$��� ���!������������ ) 
 

�û�!�  ���������������,�,� �*  �! ���!�#�����������!  ������ -
���������3 ������ ������������������ , ���������,� �*  ���� ���*������ 
���!���3�& ���!�����!� �!  ��  ���!�����!� �����4  �����3�4 � �� ���3�� 
�$��� ���!���������#, ����� �����*����  ���������������,�,� �* . �ý��� �3�� 
���������,� �*  �3��������, �$�������! �3 ���3���*, �����������3-
�&�!�,� �* . �����������,  �$�3�������, �����������,� �*  ���������������!  
�����3�,, ����  ����������� ���,�%�� �������3�&�!����� ��  ���3��-
�%��������. �ð�������������,� �*  ����� �����! �������!  ����  �����,����  
� �� ���"���������,�,� �*  �&����� ���%�������� ������������ . 

 

 
 
 
 
�û�!�  ��������������������������  – 300 ��, �����3�- 

����������������  – 20 ��, ��������  – 100 ���� , ���3�� 
����������������  – 50 ��, ���!�����!�  ��������������  – 
25 ��, �����3�- ���!�����!� ����  – 7 ��, �$��������  
���������*�������!  – 25 ��, �$��������  �����������!  – 15 ��, 
���3���* ���������*����  – 3 ��, �������3���* �3���������!  
� ����� ����  – 7 ��, �����������*  ( �����3��, ����� -
���!�&���� , ���3������ ) – 10 ��. �ð���#�3�� – 485 ��. 

35. Citrus humus  
(mashed peas with sesame seeds 

and citrus) 
 
Grind chickpeas in a food processor or 

blender, add a mixture of sesame seeds 
and sesame oil and citrus juice, mix 
thoroughly. Then add ginger, zest and salt, 
stir. Pour a thin trickle of olive oil without 
interrupting mixing with a whisk. Put the 
prepared smooth paste on the dish and 
decorate with slices of lemon. 

 
 
 

 
 
 
 
Canned chickpeas – 300 g, Olive oil – 

20 g, Water – 100 ml, Lemon juice – 
50 g, Ground sesame seeds – 25 g, 
Sesame oil – 7 g, Orange zest – 25 g, 
Lemon zest – 15 g, Sea salt – 3 g, 
Grated ginger root – 7 g, Greens (dill, 
parsley, cilantro) – 10 g. Output – 
485 g.  

�ò������������ : [48] 
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40. �ù�����3�� (�����%�������$�- ������  �����&  
� �!�&�����������3  �� �������$�*��������  �������3�#������ ) 

 
�����%�������$�, �%�� �������3�� (�������������, ) ���������� -

�� ’�-� ��� �� , ����� �3�� ��������� ��  �������3����������  ���������!�� , 
�$�����!���, , ���3���*, ���������$�*. �ý�3�����- 40–45 �#�� 
��������� ��  � ����� �3 �����������*���3 �������3�#��, ��������� ��  �'��  
15 �#�� ���� ��� �������������-  ���!��� ���4 ������������� �����$�3�4. 

 

 
 

�ÿ���%�������$�- �%�� �������3�� ( �����& ) – 500 ��, 
��������  – 1 �� , ���������!��  – 200 ��, �������3�#�� 
�����������*���3 – 250 ��, �$�����!���-  ���3���%����� ��  – 
50 ��, �����3�- ����������������  – 35 ��, ���3���* – 10 ��, 
���������$�*  �%����������  ��������������  – 0,1 ��, 
�����������*  ( �����3��, ����� ���!�&���� , ���3������ ) – 10 ��. 
�ð���#�3�� – 1000 ��. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

HOT APPETIZERS 
 

40. Lobio (lentil or mash stewed 
with walnuts) 

 
Boil lentils or lobio (beans), then add 

chopped pumpkin, onions, salt and pepper. 
After 40–45 minutes add grated walnuts, 
cook for another 15 minutes until a dense 
consistency. 

 
Lentils or lobio (mash) – 500 g, 

Water – 1 l, Pumpkin – 200 g, Walnuts – 
250 g, Onions – 50 g, Vegetable oil – 
35 g, Salt – 10 g, Ground black pepper – 
0.1 g, Greens (dill, parsley, cilantro) – 
10 g. Output – 1000 g.  

���3�������� ������� �� 
��  �ø��� ���� ���������# ����� ���������� �! I ��� . ���� ��. ��. – �� �î�"�������3��� �����! �%�������� �å�����3�,, �� �
�������3�, – �! IV ��� . 

��. ��. �ð �î�������3�4 �! ���������������3 ���å ��� . ���������# ���!�� �����&������������ ���� �!���3�� �������4���3. ��  �������4�����# �û���������� �����3� �! 
���������# �!�������&�� �������3�-�� �ø�����!���� �! 1493 ��. ���� ����� �������3 �å��������������. �ý�����-�� �� ������������������ ������������ � �� 
�����%�������$���, ���� �%�����3�� �ÿ�����������*�����3�%�%�- ���������# ���!�� ���������������, �%����� �������, �#�����%�!���������- ���3���*�&����� �3 ���,������ 
���� �ï�������*�������! �ÿ�#�����3, �! �ý�3�����3�%���3�� �î�"�����$�3 � �� �ã���������3. 

It is interesting to know 
In China peas appeared in the I century B.C.E. – from Afghanistan through India, they were 

brought to Japan – in the IV century C.E. In England, in the middle of the XI century, peas were 
distributed throughout the country. In the New World, Columbus planted first peas in 1493 on 
Isabella Island. In the Middle Ages, along with broad beans and lentils, peas were an important 
part of the diet of most people in the Middle East, North Africa and Europe. 

�ò������������ : [52] 
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41. �ù�����3�� ���� -�����!���������*����  �� �-���$����  
 
�û�����3�������! �&����� ���%��������  ��� ���!�%�������! ������ -

�������,  ��  �������3�������!  �$�����!���,  �������-� �*, �������������,� �*  
�������$����  �3 ���������!�������,� �*  �! �������3 �� �����������������,  
���3���*���3��� �, ���!���*�������! . �ò�������,� �*  ���3�����!, �����������*  
����� ���!�&���� , �����������3�� �3 �����������-� �*  ����  ����� ����-
������� �3. �õ�����������,� �*  ������� ������  �-���$�-����  �3 �������3-
�����,� �*  �! �����������3��  �&���"�3. 

 

 
 

�ø�����������-  ��� ���!�%��������  – 225 ��, 
�������-�&������������  �����3�- – 30 ��, �-���$��  – 
2 �&� ., �$�����!���-  ������������  – 50 ��, ���3���* – 
10 ��, ���������$�*  �%����������  – 0,1 ��, �����������*  
(�����3�� , ����� ���!�&���� , ���3������ ) – 10 ��. �ð���#�3�� – 
310 ��. 

 
 
 
 
 
 
 
 

41. Georgian lobio with an egg 
 
Salt chopped green beans and onions, 

sprinkle with pepper and poach in fat with 
a small amount of broth. Add cilantro, 
parsley, basil and cook until tender. Cover 
with whipped eggs and bake in the oven. 

 
 
 

 
Green beans – 225 g, Sunflower oil – 

30 g, 2 Eggs, Green onions – 50 g, Salt – 
10 g, Black pepper – 0.1 g, Greens (dill, 
parsley, cilantro) – 10 g. Output – 
310 g.  

 
 
 
 
 
 
 
 

�ð������������ ������� �� 
��������������� �!���� �������� ������ ���������%�!���������3 �������������# ���� �����1 �������������'�!����� �� 150 �ÿ, �3�������&�� �������� 

�����������!� �* � �� �����%���!� �* ������������ �������������,����� �����-. 
 
It is important to know 
When soaking beans the water temperature should not exceed 150 �ÿ, otherwise they will get a 

sour smell and will be boiled soft badly. 

�ò������������ : [29] 
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42. �ï�!���*������  ���!���-�%����  �3�� ��������������  
���������&������  �� �������&�������,  

 
�ð�3����������� �� ���!���*������  �3�� �$�3�����4 ���!������ . 

�ú���������!  ���3����������� �� �$�3��������, ���%����� ��� �� ��  
�������3����� �� �����3����������  ���!������������ . �ù�����&�����! , 
�'����  ���!���*������  ����  ���!� ���3��, ���3����������� ��  ������������  
1 �#��. �ð�3�����3����� �� �%����� �����! ���!���-�%���4 �����!������ , 
�������3����� �� ���!������������ , ��������� ��  ���������-�%����  
���!���*���������� , ��������� ��  �����������! , ��������������  ��������-
�&����, �������3���������! ����  ���!�$���3� � �- �������������3 
�3 �������3������� �����! �������&�����! , ��������� ��  ����  ���3���*�&�� 
10 �#��. �ý����������� �� , ���������������&��  �����3�����, 
�������������, . 

 
 
 

 
�ï�!���*������  ���!���-�%����  – 250 ���� , �"�3����  

���!���-�%�� – 100 ��, �������&������  – 75 ��, 
��������������  ���������&����  ( �����3������  ������  �����3���� -
������������������ ) – 25 ��, ������������  – 35 ��, 
�������������3  – 35 ��, ���3���* – 2 ��, ���������$�*  
�%����������  – 0,01 ��, �����������*  ( �����3��, ����� -
���!�&���� ) – 2 ��. �ð���#�3�� – 375 ��.  

 

SOUPS 
 

42. Chicken broth with green peas 
and noodles 

 
To make the broth, boil a whole 

chicken. Carrots are cooked whole, peeled 
and diced. To make the broth clear, boil 
noodles separately for 1 minute. Separate 
a piece of chicken breast, dice, pour boiling 
broth, add carrots, green peas, broccoli 
disassembled on inflorescences and semi-
finished noodles, cook for no more than 
10 minutes. Serve sprinkled with fresh 
greens. 

 
 
 
 
 

 
Chicken broth – 250 ml, Chicken 

fillet – 100 g, Noodles – 75 g, Green 
peas (fresh or frozen) – 25 g, Carrots – 
35 g, Broccoli – 35 g, Salt – 2 g, Black 
pepper – 0.01 g, Greens (dill, pet rush) – 
2 g. Output – 375 g.  

�ò������������ : [29] 
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43. �ÿ�!��  �� ���������#���� , ���!�������,  
�3 �%��������������   

 
�ñ�������# ����������� ��  ��  ���������%��� �� ����  ���3���*���� 

���������� , ������� ��  �������! , ��������� ��  �������!  � �� ��������� ��  
���� ����� ����������� �3. �ø�!�����! ����������� ��  �3 ��������� ��  
�#�������������,  ���������, . �ò��������� �� ���� �������3�����-, 
�����-� ��  ���������� , ��������� ��  ���3���* �3 ��������� ��  ����  
�������������*�����!  ���������3 ���������*����  60 �#��. �þ���� 
����������� ��  ��  ��������� ��  ���� ���!���-�%������ ���!���*�������! , 
��������� ��  ���������*����  10 �#��. �þ�3���%����� �! �$�����!���,  
���%����� ��� ��, �������3����� �� ��  ��������������� ��  ����  
�������&�����������!  ���������3. �ý��� �3�� ��������� ��  �! ���!�� 
�3 ��������� ��  ���������*����  10 �#��. ������������  ���%����� ��� �� 
�3 �����3������ �������3����� ��, � ����  ��������  �����3������ �������3-
����� ��  �����3��. �ò�� ���������3�������������� ���������!  ��  �%����-
�������!  ��������� ��  �����1������ �����!�� �3 �����������������3���* 
���3����������������  ���������#, �!���� �����������3�&��� ��  �3 ��������� ��  
�! ���!��. �ð������� ��  ���!�� 10 �#��. �ý����������� �� . 

 
�ø�!������  – 500 ��, ������  – 100 ��, ���������# – 

50 ��, ����������  �������&��������  – 30 ��, �$�����!���-  
���3���%����� ��  – 70 ��, �����1������  �����!��  – 50 ��, 
�%����������  – 12 ��, ���3���* – 12 ��, ���������$�*  
�%����������  ��������������  – 0,1 ��, �����������*  ( �����3��, 
����� ���!�&���� ) – 10 ��. �ð���#�3�� – 1000 ��. 

 
 

43. Soup with pea, chicken 
and garlic 

 
Rinse peas and soak for several hours, 

drain the water, add the new one and cook 
until tender. Rinse the chicken and pour it 
with cold water. Bring to a boil, skim off 
the foam, add salt and simmer for about 
60 minutes. Rinse rice and add to chicken 
broth, cook for about 10 minutes. Peel 
onions, chop and fry on butter. Then add to 
the soup and boil for about 10 minutes. 
Peel the garlic and finely chop it as well as 
the dill. Mix chopped dill and garlic with 
the soy sauce and already cooked peas, add 
to the soup. Cook the soup for 10 minutes. 
Serve. 

 
 

 
Chicken – 500 g, Rice – 100 g, Peas – 

50 g, Butter – 30 g, Onions – 70 g, Soy 
sauce – 50 g, Garlic – 12 g, Salt – 12 g, 
Ground black pepper – 0.1 g, Greens 
(dill, parsley) – 10 g. Output – 1000 g.  

�ò������������ : [53]  
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44. �ÿ�!��  ���������#��������  (����������� ���� ) 
 
�ø�����������!  ������ �����!���������!  �����������4  �������� -

��������  �������!���!�,� �*  ����  �&����� ���%���� ���������,  20–
30 �� �� ���3��� ��������, �������������,� �*  �#�������������,  
���������, , ���������,� �*  �$�����!���, . �ø������  ��������  �������� -
����� �*, ���������!� �*  ����������� ����  ���������# �3 �������-� �*. 
�õ�� 20 �#�� ����  ����� ����������� �3 ���������,� �*  ������� �������, , 
����� �3�� �������3��������  ������ � ������� , �������$�3�4, ������ -
����������  ������� . 

 

 
 
 
 
�ï��������������  – 434 ��, ���������# – 100 ��, 

������� �������-  – 300 ��, �$�����!���-  ���3���%����� ��  – 
60 ��, �������3��������  �����3���3 – 282 ��, ���3���* – 
10 ��, ���������$�*  �%����������  ���������&������  – 0,1 ��, 
����������������  �������  – 0,04 ��, �����������*  ( �����3��, 
����� ���!�&���� ) – 10 ��. �ð���#�3�� – 1000 ��. 

 
 
 
 

44. Pea soup (kaynatma) 
 
Cut brisket or a breast of fat mutton 

with bones into pieces of 20–30 g, pour cold 
water, add onions. When the water boils, 
put rinsed peas and cook them. Add 
potatoes, then tomatoes or tomato paste, 
spices and bay leaves 20 minutes before 
the soup is finished. 

 

 
 
 
 
Mutton – 434 g, Peas – 100 g, 

Potatoes – 300 g, Onions – 60 g, Fresh 
tomatoes – 282 g, Salt – 10 g, 
Peppercorn – 0.1 g, Bay leaf – 0.04 g, 
Greens (dill, parsley) – 10 g. Output – 
1000 g.  

�ò������������ : [54]  
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45. �ÿ�!��  ���������#��������  �� �-���������%�������,  
 

�ý�3������� ��������������  ���������# ���������%��� �� ����   
6–8 ������. �ý�3������� �����������! �-���������%�����! ��������� ��  
���������, . �ð������� �� , �����3�����,�%�� ���3���!, ���� ����� ����-
������� �3. �ú ’�-���� ���3��� ��� �� �� ���!���*�������!  � �� ���#��-
��������� �� , �������3����� �� ����  �������$�3�����3 �&����� ���� . 
�ò������� ��  ���� ���!���*�������!  ���������# � �� ��������� ��  ���� 
�������3������� ����������� �3. �ø����� �������,  ��  �$�����!���,  – 
�������3����� ��, �����������!  – �����&��� ���!����� �� . �������!���,  
� �� �����������!  �������������!����� �� . �ø����� �������,  �3 �������� -
���������!  ��������� ��  ���� ���������#�! � �� ��������� ��  ����  
����� ����������� �3. �ò������� ��  ���3���*, �������$�3�4, ����������������  
�������  � �� �������$�3�����3 �&����� ����  �� ’�-����. �ò��������� �� 
���� �������3�����- ��  ����� ��  ������� ���-� �����- . 

 

 
�
���������%������  ( ����  ���3��� ���%�$�3) – 300 ��, 

���������# (���!�#���� , ���������3������������ ) – 100 ��, 
������� �������-  – 200 ��, �$�����!���-  ���3���%����� ��  – 
150 ��, ������������  – 100 ��, �����3�- – 50 ��, 
�����������*  ( �����3��, ����� ���!�&���� ) – 10 ��, ������ -
����������  �������  – 0,04 ��, ���������$�*  �%����������  
��������������  – 0,1 ��, ���3���* – 10 ��, ���������$�*  
�%����������  ���������&������  – 0,1 ��. �ð���#�3�� – 
1000 ��. 

 

45. Pea soup with beef 
 
Soak peas for 6–8 hours. Pour water to 

prepared beef. Boil, removing the foam, 
until tender. Get the meat out of the broth 
and cool it, chop it into portions. Add peas 
to the broth and cook until half-finished. 
Cut potatoes and onions, grate carrots. 
Sautée onions and carrots. Add potatoes 
and pan-frying to peas and cook until 
tender. Add salt, spices, bay leaves and 
portions of meat. Bring to a boil and allow 
the soup to infuse.  

 
 
 

 
Beef (on the bone) – 300 g, Peas 

(dried, crushed) – 100 g, Potatoes – 
200 g, Onions – 150 g, Carrots – 100 g, 
Oil – 50 g, Greens (dill, parsley) – 10 g, 
Bay leaf – 0.04 g, Ground black pepper – 
0.1 g, Salt – 10 g, Peppercorn – 0.1 g. 
Output – 1000 g.  

�ò������������ : [55]  
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46. �ÿ�!��  ���������#��������  ���3 ���������������,  
 

�ý�3������� �����������!  ������� �������,  � �� ���������# ��������� ��  
���������, , ��������� ��  ���� ����� ����������� �3 ���������#�!. 
�ú���������!  �3 �$�����!���,  �����������!����� �� . �ò������� ��  
�����������������! . �ý�3������� �����������! �������������!  ���������� -
����� �� , ��������� ��  �������$�3�4, ����� �3�� �����������������!  
�������������!  �3 �������$�3�4 ���������� ’�-� ��� �� . 

 
 

 
 
 

�ñ�������# – 150 ��, ������� �������-  – 252 ��, 
�$�����!���-  ���3���%����� ��  – 50 ��, �%����������  – 10 ��, 
������������  – 80 ��, ��������������  – 500 ��, �����3�- – 
8 ��, ����������������  �������  – 0,04 ��, ���������$�*  
�%����������  ��������������  – 0,1 ��, ���3���* – 10 ��, 
���������$�*  �%����������  ���������&������  – 0,1 ��, 
�����������*  (�����3�� , ����� ���!�&���� ) – 10 ��. �ð���#�3�� – 
1000 ��. 

 
 
 
 
 

46. Pea soup with pork 
 
Add prepared potatoes and peas to a 

pan, cover with water, cook until peas are 
ready. Sautée carrots and onions. Add this 
pan-frying. Fry prepared pork, add spices. 
Then fried pork and spices put in the soup, 
boil it. 

 
 

 
 
 
Peas – 150 g, Potatoes – 252 g, 

Onions – 50 g, Garlic – 10 g, Carrots – 
80 g, Pork – 500 g, Oil – 8 g, Bay leaf – 
0.04 g, Ground black pepper – 0.1 g, 
Salt – 10 g, Peppercorn – 0.1 g, Greens 
(dill, parsley) – 10 g. Output – 1000 g.  

�ò������������ : [56]  
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47. �ÿ�!��  ���������#��������  �� �����������������,  
 
�ï���������-�%�! �����!���������!  ���!�����,� �*  �3�� 

���3��� �����,, ����  2–3 �&����� ���%���� ����  �������$�3�,, 
�������������,� �*  ���������,  �3 �������-� �* ����������  �3�� 
���������#����. �������!���,  �����3������ �������3�����,� �*, 
�������������!�,� �*  �3 ���������!� �*  �! ���!�� ���� 15–30 �#�� 
���� �������3���%�������- �������3�����-.  

 

 
�ï��������������  – 163 ��, ���������# ���!�'��������  – 

50 ��, �$�����!���-  ���3���%����� ��  – 18 ��, ��������  
�����������-�%��  – 10 ��, �����������*  ( �����3��, ����� -
���!�&���� ) – 2 ��, ���������$�*  �%����������  ��������������  – 
0,01 ��, ���3���* – 2 ��. �ð���#�3�� – 500 ��. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

47. Pea soup with lamb 
 
Cut lamb brisket with a bone into  

2–3 pieces per person, cover with water 
and cook with peas. Finely chop onions, fry 
and put them in a soup for 15–30 minutes 
until the end of cooking. 

 

 
Lamb – 163 g, Split peas – 50 g, 

Onions – 18 g, Mutton fat – 10 g, 
Greens (dill, parsley) – 2 g, Ground 
black pepper – 0.01 g, Salt – 2 g. 
Output – 500 g.  

���3�������� ������� �� 
�ñ�������#������ �������������� ���!���� ���������� �3�� ���������-�������������# ���������!��� �3�� �#�����%�!���������- 

���3�����$�*�����# ����������� �3�� �! XIX � �� XX ��� �����3� � �-�# ���� ���� ���3���$�- �ò���!�����4 �����3� �������4 ���3������. 
������ ���������!���  ��������� �������-�����- �� ���������#�������4 ���!���� �3�� �����������������-�� �������� � �� �� ’�-���������� 
�������!.��
��

It is interesting to know 
Pea sausage was one of the daily food of German soldiers in the XIX and 

XX centuries until the end of the Second World War. This product was made from 
peasemeal with addition of fat and meat juice. 

�ò������������ : [57] 
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48. �ÿ�!��  ���������#��������  �� ���!�������,   
 
��  ���������-�%�! �������! ��������� ��  ���!�����! , 

��������� ��  ���!���*������ , �����3�����,�%�� ���3���!, ��������� ��  
�����������������*��  ���������%�������� ���������#, ��������� �� , 
��������� ��  �������������������3 �������%�3 ���� 5–10 �#�� ���� 
����� ����������� �3. �ý����������� ��  �3�� �������������, .  

 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
�ñ�������# ���!�#����  – 300 ��, ������������  – 80 ��, 

���!������  – 300 ��, �$�����!���-  ���3���%����� ��  – 60 ��, 
������������  – 100 ��, �����3�- – 25 ��, �����������*  
(�����3��, ����� ���!�&���� ) – 10 ��, ����������������  
�������  – 0,04 ��, ���������$�*  �%����������  ��������������  – 
0,1 ��, ���3���* – 10 ��, ���������$�*  �%����������  
���������&������  – 0,1 ��. �ð���#�3�� – 1000 ��. 

 
 

48. Pea soup with chicken 
 
Add chicken into boiling water, cook 

broth, removing foam. Add pre-soaked peas 
and cook, add sautéed vegetables 5–10 mi-
nutes before the soup is tender. Serve with 
greens. 

 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
Dried peas – 300 g, Carrots – 80 g, 

Chicken – 300 g, Onions – 60 g, Celery – 
100 g, Oil – 25 g, Greens (dill, parsley) – 
10 g, Bay leaf – 0.04 g, Ground black 
pepper – 0.1 g, Salt – 10 g, Peppercorn – 
0.1 g. Output – 1000 g.  

�ò������������ : [58]  
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49. �ÿ�!��  ���������#��������  �� � �����-� �������,  
 
�õ��������� ��  �� ’�-��������  ���!���*������ , ��������� ��  

���������%�������� ���������#, ��������� ��  1,5 ������. �ü�������� -
����� ��  ����  �����3�4 �������3�����- ��  �$�����!���,  �3 ������������� ��  
�! ���!�� ���� 15 �#�� ���� ���3���$�- ���������� . �ñ�������#�������� 
���!�� ����������  ��������� ��  �3�� �&���������,  ������ ������ -
�%�������, ���������-�%���, �����!�����������, . 

 
 
 
�ú ’�-����  ( � �����-� ������ ) – 500 ��, ���������# – 

250 ��, ������������  ( �������3�����- ) – 200 ��, �$�����!���-  
���3���%����� ��  – 24 ��, �����3�- – 8 ��, �����������*  
(�����3��, ����� ���!�&���� ) – 2 ��, ���������$�*  �%����-
������  ��������������  – 0,01 ��, ���3���* – 2 ��. �ð���#�3�� – 
300 ��. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

49. Pea soup with veal 
 
Boil meat broth, add soaked peas, cook 

for 1.5 hours. Fry celery root and onions 
with oil and put them in a soup 15 minutes 
before it is ready. Pea soup can be cooked 
with ham or smoked pork breast. 

 

 
 
 
Meat (veal) – 500 g, Peas – 250 g, 

Celery (root) – 200 g, Onions – 24 g, Oil – 
8 g, Greens (dill, parsley) – 2 g, Ground 
black pepper – 0.01 g, Salt – 2 g. 
Output – 300 g.  

�ð������������ ������� �� 
�ï���������3 �������������,� �* �#�������������, ���������, (���� 1 ���� �������������# 2–3 �� ��������) �3 �������-� �* �! ����������� �����! 

�������!���3 ������ ���������������!, ������ �������������������������! �������3�����3, �������� �������� ���� ��������’�-�����!� �*. 
 
It is important to know 
Beans are cooked covered in cold water (1 kg of beans for 2-3 litres of water) with a weak but 

continuous boil until they soften. 

�ò������������ : [57]  
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50. �ÿ�!��  ���������#��������  
�� ���������������*��������  ��������������������  
 
�õ��������� ��  �� ’�-����-���3��� ���������� ���!���*������ . 

�ü�%����� ��� �� ��  �������3����� �� ������� �������, , ���������# 
��������� ��  (�-���'��  ��� ��������  – �����������������*��  
���������%��� ��). �ò������� ��  �! ������� ���!���,  �3 ��������� ��  
25–30 �#�� (���� �������3������� ����������� �3 ���������#�!). 
�ý��� �3�� ��������� ��  ������� �������, . �ú���������!  ��  �$�����!���,  
���%����� ��� ��. �������!���,  �������3����� �� , �����������!  ����� ����� ��  
����  � ����� �$�3. �õ��������� ��  �����������������! . �ò������� ��  �! 
������� ���!���, , ��������� ��  �#����������  10. �ø��������������  
�������3����� ��, ������������  ��������������� ��  ����  ���!�#�3�� 
�����������������3. �ò������� ��  ����������������  �! ���!��, ��������� ��  
�'��  5 �#��. �ò������� ��  ���3���*, ���������$�*, �������3�������! 
�����������* ����� ���!�&���� , �����������3�&��� ��. �ò��� ��  
������� ���-� �����-  ���!���! �#����������  15–20. 

 
�ø��������������  ���������������*���3  – 150 ��, 

���������# ��������������  ��������� ����  – 100 ��, ������ -
� �������-  – 100 ��, ������������  – 40 ��, �$�����!���-  
���3���%����� ��  – 25 ��, �����������*  ( �����3��, 
����� ���!�&���� ) – 10 ��, �����3�- – 8 ��, ����������������  
�������  – 0,04 ��, ���������$�*  �%����������  ���� -
����������  – 0,1 ��, ���3���* – 10 ��, ���������$�*  
�%����������  ���������&������  – 0,1 ��. �ð���#�3�� – 1000 ��. 

 

50. Pea soup with hunting 
sausages 

 
Boil meat and bone broth. Peel and cut 

potatoes, rinse peas (if peas are old, it is 
better to pre-soak them). Add to a saucepan 
and cook for 25–30 minutes (until the peas 
are ready). Then add potatoes. Peel carrots 
and onions. Chop onions, grate carrots and 
sautée them. Add to a saucepan, cook for 
10 minutes. Cut sausage, lightly fry in a 
dry frying pan. Put sausage in the soup, 
cook for another 5 minutes. Add salt, 
pepper, chopped parsley, mix everything. 
Allow the soup to infuse for 15–20 mi-
nutes. 

 

 
Hunting sausages – 150 g, Split 

green peas – 100 g, Potatoes – 100 g, 
Carrots – 40 g, Onions – 25 g, Greens 
(dill, parsley) – 10 g, Oil – 8 g, Bay leaf – 
0.04 g, Ground black pepper – 0.1 g, 
Salt – 10 g, Peppercor n – 0.1 g. Output – 
1000 g.  

�ò������������ : [59] 
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51. �ÿ�!��  ���������#��������  �� �������%����������  
�����������$�-����   

 
�ñ�������# ����������� ��  �3 ���������%��� �� ����  1 ������. 

�ð������� ��  50 �#�� – 1 ������. �ø����� �������,  �������3����� ��, 
��������� ��  ����  ���������#�!. �õ��������� ��  �����������������!  
(�$�����!���- � �� ������������ ). �ò������� ��  ����� �����! �������� -
���������! , ����� �3�� – ������������  �����������������3  �����������$�-. 
�ð������� ��  10 �#��. �ò������� ��  ���������3���������! �����������*. 

 
 

 
 
 

 
 
�ÿ�!�#����  ��������� ����  ���������# – 200 ��, 

�������%�����3 ���������-�%�3 �����������$�-  – 250 ��, 
������� �������-  – 300 ��, �$�����!���-  ���3���%����� ��  – 
50 ��, ������������  – 80 ��, ����������������  �������  – 
0,04 ��, ���3���* – 10 ��, ���������$�*  �%����������  
���������&������  – 0,1 ��, �����������*  ( �����3��, ����� -
���!�&���� ) – 10 ��. �ð���#�3�� – 1000 ��. 

 

51. Pea soup  
with smoked ribs 

 
Rinse peas and soak for 1 hour. Cook 

for 50 minutes – 1 hour. Cut the potatoes, 
add to the peas. Sautée  onions and carrots. 
Add lightly fried ribs. Cook for 10 minutes. 
Add chopped greens. 

 
 
 

 
 
 
 
 
Dried split peas – 200 g, Smoked 

pork ribs – 250 g, Potatoes – 300 g, 
Onions – 50 g, Carrots – 80 g, Bay leaf – 
0.04 g, Salt – 10 g, Peppercorn – 0.1 g, 
Greens (dill, parsley) – 10 g. Output – 
1000 g. 

�ò������������ : [59]  



�£�ò�Ü�Ý�Ð�Û���Ì�Ù�Ì.���¨�×�Ë�â�Ø�ò���Ü�Ý�Û�Ë�Í�Ó���Ò���Ì�Ù�Ì�Ù�Í�Ó�à�� ��Mister ��Bean.��Tasty ��Legume��Dishes��

������

52. �ÿ�!��  ���������#��������   
�� �������%����������  ���������*�$�-����   

 
�ñ�������# ����������� �� , ���������%��� �� ����  1 ������. 

�ð������� ��  50 �#�� – 1 ������. �ø����� �������,  �������3����� ��, 
��������� ��  ����  ���������#�!. �õ��������� ��  �����������������!  
(�$�����!���- ��  ������������ ). �ò������� ��  ����� �����! �������� -
���������!  � �� �������%�����3 ���������*�$�-, ��������� ��  10 �#��. 
�õ�� 5 �#�� ����  ����� ����������� �3 ��������� ��  ���!�#�3 ������  �����3���3 
� ��������  (����  �����������! ), �%����������, ����������������  ������� . 

 
 

 
 
 
 

 
 
 
 

�ñ�������# – 100 ��, ������������  – 70 ��, 
�$�����!���-  ���3���%����� ��  – 50 ��, �����3�- – 60 ��, 
������� �������-  – 150 ��, ����������������  �������  – 
0,04 ��, �%����������  – 8 ��, ����������  �������%�����3 
���!���-�%�3 – 400 ��, ���3���* – 10 ��, ���������$�*  
�%����������  ���������&������  – 0,1 ��, �����������*  
(�����3��, ����� ���!�&���� ) – 10 ��, ���!���*������  ������  
��������  – 800 ��. �ð���#�3�� – 1000 ��. 

 
 

52. Pea soup  
with smoked wings 

 
Rinse peas, soak for 1 hour. Cook for 

50 minutes – 1 hour. Cut the potatoes, add 
to the peas. Sautée onions and carrots. 
Add smoked chicken wings, cook for 10 mi-
nutes. Add dried or fresh greens (seasonal), 
garlic and bay leaf 5 minutes until the 
soup is finished.  

 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
Peas – 100 g, Carrots – 70 g, Onions – 

50 g, Oil – 60 g, Potatoes – 150 g, Bay 
leaf – 0.04 g, Garlic – 8 g, Smoked 
chicken wings – 400 g, Salt – 10 g, 
Peppercorn – 0.1 g, Greens (dill, 
parsley) – 10 g, Broth or water – 800 g. 
Output – 1000 g.  

�ò������������ : [59] 
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53. �ÿ�!��  ���������#��������   
�� �������%�������,  �����!�����������,   

 
�ÿ�!�&��������  ���������# ��������� ��  ��������������  �3 �������� -

�&��� ��  ����  8–12 ������ �����-  �������!�#�������- . �ñ�������# 
����������� �� , ��������� ��  0,5 �%. �� . �������� . �ò������� ��  �! 
������� ���!���,  �������3��, �'����  ������������  ���������#, 
�3 ����������� ��  ���� �������3�����-. �ð������� ��  ���������#, �����3-
�����,�%�� ���3���!, 10 �#��. �ð�3���������!� �� ����  ����� �� 
�3 ������� ��  �������! . �ü�����%�3 �����%����� ��� ��, �������3����� �� 
���!������������ . �õ��������� ��  �����������������! , ��������� ��  ������ -
�%�����! �����!���������! . ��  ����� ��������  �������3�� ��������� ��  
���3���*, ���������$�*, �����������������! , ������� �������,  � �� ���� -
����� ��  10 �#��. �ò������� ��  ���������# �3 ��������� ��  ����  
����� ����������� �3. �ý��� �3�� ��������� ��  ���!�#�! ������  �����3���! 
�����������* .  

 
 

�ÿ�!�&��������  ���������# – 150 ��, �������%������  
�����!����������  – 150 ��, ������� �������-  – 250 ��, 
�$�����!���-  ���3���%����� ��  – 50 ��, ������������  – 
80 ��, �����3�- – 30 ��, ���!�&��������  �%���������$�* 
(�%���������$�*, �3������) – 3 ��, ����������������  �������  – 
0,04 ��, ���3���* – 10 ��, ���������$�*  �%����������  
���������&������  – 0,1 ��, ��������  – 5 ��, �����������*  
(�����3��, ����� ���!�&���� ) – 10 ��. �ð���#�3�� – 
1000 ��. 

53. Pea soup  
with smoked breast 

 
Cover dried peas with boiling water 

and leave for 8–12 hours for swelling. 
Rinse the peas, add soda (0.5 tsp). Add hot 
water to a saucepan to cover the peas and 
bring to a boil. Cook peas, removing foam 
for 10 minutes. Drain them in a colander. 
Peel and dice vegetables. Sautée them, add 
smoked breast. Add salt, pepper, pan-
frying, potatoes to already boiling water 
and cook for 10 minutes. Add peas and 
cook until tender. Then add dried or fresh 
greens. 

 

 
 
Dried peas – 150 g, Smoked breast – 

150 g, Potatoes – 250 g, Onions – 50 g, 
Carrots – 80 g, Oil – 30 g, Dried thyme 
(thyme, hyssop) – 3 g, Bay leaf – 0.04 g, 
Salt – 10 g, Peppercorn – 0.1 g, Soda – 
5 g, Greens (dill, parsley) – 10 g. 
Output – 1000 g.  

�ò������������ : [60]  
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54. �ÿ�!��  ���������#��������   
�� �������%�������,  ���������������,   

 
�ý�3������� ��������������  ���������# ��������������� ��  ���� 

�������3������� ����������� �3. �ý�3������� �����������3 �������%�3 � �� 
�������%�����! �������������!  �������3����� �� ���!������������ , 
��������� ��  ������� �������, , �������������������3 �����������!  ��  
�$�����!���, , ��������� ��  ���� ����� ����������� �3. �õ�� 2–3 �#�� 
��������� ��  �������%�����! �������������! , ����������������  �������  
�3 �����������*. 

 
�ø����� �������-  – 400 ��, ���������# – 250 ��, 

�$�����!���-  ���3���%����� ��  – 100 ��, ������������  – 
130 ��, ��������������  �������%������  – 150 ��, ��������  – 
1 �� , ���3���* – 10 ��, ���������$�*  �%����������  
���������&������  – 0,1 ��, ���������$�*  �%����������  
��������������  – 0,1 ��, ����������������  �������  – 0,04 ��, 
�����������*  ( �����3��, ����� ���!�&���� ) – 10 ��, �����3�- – 
50 ��. �ð���#�3�� – 1000 ��. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

54. Pea soup  
with smoked sausage 

 
Parboil prepared pe as. Dice cooked 

vegetables and smoked sausage, add 
potatoes, sautéed carrots and onions, 
cook until tender. In 2–3 minutes add 
smoked sausage, bay leaves and 
greens. 

 
Potatoes – 400 g, Peas – 250 g, 

Onions – 100 g, Carrots – 130 g, 
Smoked sausage – 150 g, Water – 1 l, 
Salt – 10 g, Peppercorn – 0.1 g, Ground 
black pepper – 0.1 g, Bay leaf – 0.04 g, 
Greens (dill, parsley) – 10 g, Oil – 50 g. 
Output – 1000 g.  

���3�������� ������� �� 
��  ���������$�3�4 �! XVI ��� . ���������# �3�� ���3������������������ ���������� �����������������- �3 ���� ��� �������� �����������-, 

�3 ���� ��� �������� ��������� �����,��������. 
 
It is interesting to know 
In France in the XVI century peas with fried pork lard were served up to the King's table as 

well as to the table of a common man. 

�ò������������ : [23] 
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55. �ÿ�!��  ���������#��������  �� ��������������  
 
�õ��������� ��  �� ’�-����-���3��� ���������� ���!���*������ . �ü�%��-

��� ��� ��  ��  �������3����� �� ������� �������, , ���������# ��������� ��  
(�-���'��  ��� ��������  – �����������������*��  ���������%��� ��). 
�ò������� ��  �! ������� ���!���,  �3 ��������� ��  25–30 �#�� 
(���� �������3������� ����������� �3 ���������#�!). �ý��� �3�� ��������� ��  
������� �������, . �ú���������!  ��  �$�����!���,  ���%����� ��� ��. 
�������!���,  �������3����� ��, �����������!  ����� ����� ��  ����  
� ����� �$�3. �õ��������� ��  �����������������! . �ò������� ��  �! 
������� ���!���, , ��������� ��  �#����������  10. �ï��������  �������3-
����� ��  � �� ��������������� �� . �ý�3�����- – ������������� ��  ����  
����������� ���! . �ò������� ��  ���� ���!���!  ���� 2–3 �#�� ����  
����� ����������� �3, �� � ��������  �������$�3�4 �3 �����������*. 

 
 

 

 
 
 

�ñ�������# ������� ����  – 200 ��, ����������  – 
70 ��, �$�����!���-  – 50 ��, ������������  – 70 ��, 
�����3�- – 30 ��, ������� �������-  – 100 ��, �����������*  
(�����3��, ����� ���!�&���� ) – 10 ��, ����������������  
�������  – 0,04 ��, ���������$�*  �%����������  
��������������  – 0,1 ��, ���3���* – 10 ��, ���������$�*  
�%����������  ���������&������  – 0,1 ��. �ð���#�3�� – 
1000 ��. 

 

55. Pea soup with bacon 
 
Boil meat and bone broth. Peel and cut 

potatoes, rinse peas (if peas are old, it is 
better to pre-soak them). Add to a 
saucepan and cook for 25–30 minutes 
(until the peas are half-ready). Then add 
potatoes. Peel carrots and onions. Chop 
onions, grate carrots and sautée them. Add 
to a saucepan, cook for 10 minutes. Bacon 
is sliced and fried. After that put it on a 
napkin. Add bacon as well as spices and 
greens to the soup before 2–3 minutes 
until tender.  

 
 
 

 
 
 
Yellow peas – 200 g, Bacon – 70 g, 

Onions – 50 g, Carrots – 70 g, Oil – 
30 g, Potatoes – 100 g, Greens (dill, 
parsley) – 10 g, Bay leaf – 0.04 g, 
Ground black pepper – 0.1 g, Salt – 
10 g, Peppercorn – 0.1 g. Output – 
1000 g. 

�ò������������ : [50]  
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56. �ÿ�!��  ���������#��������   
�3�� �&���������,  

 
�ñ�������# �����������������*��  ���������%��� ��, ����������  

����������� �� , ��������� ��  ���!���*���������� , ������������� ��  ��  
��������� ��  ����  �������3���*�������! ���������3 40–50 �#��. 
�ò������� ��  �������3�������! �$�����!���, , �����������! , ������ -
� �������, , �����������! , �&�������! , ����� �3�� – �������$�3�4. 
�ð������� ��  ���� ����� ����������� �3. 

 
 

 

 
 
 
 
 
�ñ�������# – 200 ��, ���!���*������  ( ���!���-�%���� ) – 

1,5 �� , ������������  – 70 ��, ������� �������-  – 200 ��, 
�$�����!���-  ���3���%����� ��  – 80 ��, ������������  
�%�������&��������  ( ��� �������� ) – 100 ��, �&��������  – 
300 ��, �����3�- – 54 ��, �����������*  ( �����3��, 
����� ���!�&���� ) – 10 ��, ����������������  �������  – 
0,04 ��, ���������$�*  �%����������  ��������������  – 0,1 ��, 
���3���* – 10 ��, ���������$�*  �%����������  ���������&������  – 
0,1 ��. �ð���#�3�� – 1000 ��. 

 

56. Pea soup  
with ham 

 
Pre-soak peas, rinse well, pour the 

broth over them, salt and simmer for 40–
50 minutes. Add chopped onions, carrots, 
potatoes, celery, ham and then spices. 
Cook until tender. 

 
 
 
 

 
 
 
 
 
Peas – 200 g, Broth (chicken) – 1.5 l, 

Carrots – 70 g, Potatoes – 200 g, Onions – 
80 g, Celery (stalks) – 100 g, Ham – 
300 g, Oil – 54 g, Greens (dill, parsley) – 
10 g, Bay leaf – 0.04 g, Ground black 
pepper – 0.1 g, Salt – 10 g, Peppercorn – 
0.1 g. Output – 1000 g.  

�ò������������ : [40]  
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57. �ÿ�!��  ���������#��������  
�� �"���������������*��������   

 
�ñ�������# ���������%��� �� ����  5–6 ������ �! �#��������-

���3�� �������3, ����������  ����������� �� . �������!���,  �����3������ 
�������3����� ��, �����������!  ����� ����� ��  ����  �����!�����3�� 
� ����� �$�3. �ü������������� ��  �$�����!���,  ��  �����������!  ����  
���������������3�� �����3�4. �ø����� �������,  �������3����� �� ���!���� -
�������� . ��  ���������-�%�! �������!  ������������� ��  ���������# 
�3 ��������� ��  40 �#��, �%���� ���3�� �%�����! �����3����� �� ���3���!. 
��  ������� ���!���,  ��������� ��  �$�����!���, , �����������! , 
������� �������,  ��  ����� �!����� ��  10 �#��. ��  �"�����&  
(�������������!�%������  �"�3����) ��������� ��  ����������������  �3 ����������  
�����������3�&��� �� . �ÿ�"�������!����� ��  ���������������3 �"�������� -
�������*����  ��  ������������� ��  �! ���!�� . �ò������� ��  ����������������  
�������  �3 ��������� ��  15 �#��. �õ�� 5 �#�� ����  ����� ����������� �3 
������������� ��  ���� ������������ . �ý��������  ���������%���, 
��������� ��  �! ���!��  �����3������ �������3����������  �����3�� ������  
�3���&�! �����������*  ���� ������������ . 

 

 
�ñ�������# ���!�&��������  – 200 ��, ������� �������-  – 

75 ��, ��������  – 350 ��, �$�����!���-  ���3���%����� ��  – 
50 ��, ������������  – 75 ��, ����������������  �����3�- – 20 ��, 
����������������  �������  – 0,04 ��, �����������*  (�����3�� ) – 
3 ��, �"�����&  �� �3�������%���� – 300 ��, ������  ������ -
����������  – 20 ��, ���3���* – 10 ��, ���������$�*  �%����-
������  ���������&������  – 0,1 ��. �ð���#�3�� – 1000 ��. 

57. Pea soup  
with meatballs 

 
Soak peas for 5–6 hours in cold water, 

rinse thoroughly. Finely chop onions and 
grate carrots on a large grater. Fry them 
on olive oil. Dice potatoes. Put peas into 
the boiling water and cook for 40 minutes, 
occasionally remove foam. Add onions, 
carrots, potatoes to a saucepan and cook 
for 10 minutes. Put parmesan in the mince 
(ground turkey breast meat) and stir well. 
Form small meatballs and put them in a 
soup. Add the bay leaf and cook for 
15 minutes. Salt to taste 5 minutes before 
it is ready. Before serving, add finely 
chopped dill or other greens to the soup to 
your taste.  

 
 

 
Dried peas – 200 g, Potatoes – 75 g, 

Water – 350 g, Onions – 50 g, Carrots – 
75 g, Olive oil – 20 g, Bay leaf – 0.04 g, 
Greens (dill) – 3 g, Minced turkey meat – 
300 g, Parmesan cheese – 20 g, Salt – 
10 g, Peppercorn – 0.1 g. Output – 
1000 g. 

�ò������������ : [29] 
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58. �ÿ�!��  ���������#��������  �� ��������������  
 

�õ��������� ��  ��������������  ���!���*������ . �ñ�������# 
��������� ��  (�-���'��  ��� ��������  – �����������������*��  �������� -
�%��� ��). �ò������� ��  �! ������� ���!���,  (����  1,5 ��  
���!���*�������! ) �3 ��������� ��  25–30 �#�� (����  �������3��-
����� ����������� �3 ���������#�!). �ü�%����� ��� �� ��  �������3����� �� 
������� �������, . �ò������� ��  0,5 ��  ���!���*�������!  � �� ������ -
� �������, . �ú���������!  �� �$�����!���,  ���%����� ��� ��. �������!���,  
�������3����� ��, �����������!  ����� ����� ��  ����  � ����� �$�3. �õ����-
����� ��  �����������������! . �ò������� ��  �! ������� ���!���, , 
��������� ��  10 �#��, ����� �3�� – �����������������3���* ���������� -
�������3 ���������� . �ð������� ��  5 �#��. 

 
 

�ñ�������# (��������� ���� ) – 200 ��, ���!���*������  – 
1 �� , ������� �������-  – 350 ��, ������������  – 150 ��, 
�$�����!���-  – 100 ��, ����������  – 250 ��, �����������*  
(�����3��, ����� ���!�&���� ) – 10 ��, �����3�- – 8 ��, 
����������������  �������  – 0,04 ��, ���������$�*  �%����-
������  ��������������  – 0,1 ��, ���3���* – 10 ��, 
���������$�*  �%����������  ���������&������  – 0,1 ��. 
�ð���#�3�� – 1000 ��. 

  
 
 
 
 
 

 

58. Pea soup with mushrooms 
 
Cook mushroom broth. Rinse peas 

(if peas are old, it is better to pre-soak 
them). Add to a saucepan (with 1.5 liters of 
broth) and boil for 25–30 minutes (until 
partially cooked). Peel and cut potatoes. 
Add 0.5 liters of broth and potatoes. Peel 
carrots and onions. Chop the onions, grate 
the carrots. Sautée them. Add to a 
saucepan, cook for 10 minutes, then put 
pre-cooked mushrooms. Boil for 5 minutes. 

 

 
 

Peas (split) – 200 g, Broth – 1 l, 
Potatoes – 350 g, Carrots – 150 g, 
Onions – 100 g, Mushrooms – 250 g, 
Greens (dill, parsley) – 10 g, Oil – 8 g, 
Bay leaf – 0.04 g, Ground black pepper – 
0.1 g, Salt – 10 g, Peppercorn – 0.1 g. 
Output – 1000 g.  

 

�ð������������ ������� �� 
�ý�3�� �%���� �������3�����- �������������# ���� �����������������!�1� �*���- ������������� �� �#�����������! �������!, �������3���*���� �3��-���� �$�*������ 

�������� ���3���&�� �������������,�,� �*���- �3 ��� ���,� �* �������& �������%��������. 
��

It is important to know 
When cooking beans it is not recommended to add cold water, as because of this, they��are 

boiled soft badly and become less delicious. 

�ò������������ : [59] 
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59. �ÿ�!��  ���������#��������  ���3��������   
 

������������ , �$�����!���,  – �������3����� ��, �����������!  – 
����� ����� �� . �ø����� �������,  ���%����� ��� ��, �������3����� ��. 
�ø����� �������,  ��  ���������# ��������� ��  ���������, , ��������� ��  
���� ����� ����������� �3 ���������#�!. �ý�3������� �����������3 �������%�3 
�������������!����� �� . �ò������� ��  ����� �����! �����������������! , 
�������$�3�4. �ð������� ��  5 �#��. 

 
 

 
 
 
�ñ�������# – 100 ��, ������� �������-  – 250 ��, 

�$�����!���-  ���3���%����� ��  – 50 ��, ������������  – 
80 ��, �%����������  – 20 ��, �����������*  ( �����3��, 
����� ���!�&���� ) – 10 ��, �����3�- – 8 ��, ����������������  
�������  – 0,04 ��, ���������$�*  �%����������  
��������������  – 0,1 ��, ���3���* – 10 ��, ���������$�*  
�%����������  ���������&������  – 0,1 ��. �ð���#�3�� – 
1000 ��. 

 
 
 
 

59. Lean pea soup 
 
Chop garlic and onions, grate carrots. 

Peel and cut potatoes. Cover potatoes and 
peas with water, cook until the peas are 
tender. Sautée prepared vegetables. Add 
this pan-frying and spices. Cook for 
5 minutes. 

 

 
 
 
Peas – 100 g, Potatoes – 250 g, 

Onions – 50 g, Carrots – 80 g, Garlic – 
20 g, Greens (dill, parsley) – 10 g, Oil – 
8 g, Bay leaf – 0.04 g, Ground black 
pepper – 0.1 g, Salt – 10 g, Peppercorn – 
0.1 g. Output – 1000 g.  

�ò������������ : [59]  
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60. �ÿ�!��  ���������#��������  
��������� �����3�������*������   

 
�ñ�������# ��������� ��  �#�������������,  ���������,  �3 ���� -

����� ��  ����  �������3���*�������! ���������3 40 �#�� ���3�� 
�����%��� ���! �������3�����-, �������3�������%���� �����3�����,�%�� 
���3���! �&�!���3�������,. �ý������  ��������� �*���- ���������#, 
����� ����� ��  ����  � ����� �$�3 �����������! , �������3����� �� 
���!������������  �$�����!���, . �ü������������� ��  �������%�3 ����  
���������������3��  �����3�4, ��������� ��  ���� ������������  �������$�3�4 
(�����������*����  ���3���*). ����������  40 �#�� ���������# �����1 
���������3��� �, ����������� �����-  ��  �!���3������� �� �! �������� 
����������  �!���,  �������! . �ý��������������� ��  �! ������� ���!���, , 
�� �-���3�� ���!����  ��������� �����-  ���!��, ��������� ��  �������! , 
�������%�3 � �� ����������������  ������� . �ý����������� �� , ���������� -
�%��� �� ���� ������������ . �ò��������� �� ���� �������3�����- ��  
��������� ��  10 �#��. 

 

 
  

�ñ�������# ��������� ����  ��������������  ( ������  
������� ���� ) – 300 ��, ������������  – 200 ��, 
�$�����!���-  ���3���%����� ��  – 200 ��, �����3�- �����"�3 -
������������  – 60 ��, ��������  �����-  �������3�����-  
���������#�! – 2 �� , ��������  �����-  ���!���!  – 1,2 �� , 
����������������  �������  – 0,04 ��, ���3���* – 10 ��, 
���������$�*  �%����������  ���������&������  – 0,1 ��, 
�����������*  (�����3�� , ����� ���!�&���� ) – 10 ��. �ð���#�3�� – 
1000 ��.  

60. Vegetarian pea soup 
 
 
Cover the peas with cold water and 

simmer for 40 minutes from the beginning 
of boiling, occasionally removing foam with 
a slotted spoon. During the cooking of 
peas, grate carrots and dice onions. Fry 
vegetables on seed oil, add spices to your 
taste (Svan salt). After 40 minutes, peas 
should be completely cooked, absorbing 
almost all the water. Put into a saucepan, 
which will boil the soup, add water, 
vegetables and bay leaf. Season with salt, 
pepper to taste. Bring to a boil and cook for 
10 minutes.  

 

 
 
Split green peas (or yellow) – 300 g, 

Carrots – 200 g, Onions – 200 g, 
Refined oil – 60 g, Water for boiling 
peas – 2 l, Water for soup – 1.2 l, Bay 
leaf – 0. 04 g, Salt – 10 g, Peppercorn – 
0.1 g, Greens (dill, parsley) – 10 g. 
Output – 1000 g.  

�ò������������ : [37] 
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61. �ÿ�!��  ���������#��������  ���� -�������������*����  
 

�ï��������  ��������������� ��  ����������  �3�� �$�����!�����,  
���� ��������� ����� ������ �������*�����! . �ú���������!  ����� ����� �� , 
�����������!  �������3����� ��. �ü������������� ��  �$�����!���,  �� 
�������������� , ��������� ��  �����������!  ��  �����������!  � �� 
�%�������! ���������!  �$�!�����!. �ò������� ��  ����������� ����  
�������3�&�� ���������#, ��������� ��  �!���� ���������,  ������ 
���!���-�%���� ���!���*���������� , ��������� ��  ����������������  
������� , ���������$�* �3 ���������� , �������$�3�4 ��  �����3������ 
�������3����������  �%����������, ��������� ��  2 ������. �ñ�������# 
���������%��� ��, ����������� ��  �3 ��������� ��  ���� ����� ����-
������� �3. �
��  � �3���*���� �� ’�-���� ��������������� �*���- , ������ -
���-� ��  �3�� ���!���! �3 ��������������� ��  ���3��� ����, �������3����� �� 
�� ’�-���� ��  ������������� ��  �! ���!��. ��  ����� ��������  ���!�� 
��������� ��  �%�������! ���������!  ���$� �!. �ý����������� ��  �3�� 
���!�#�������������� , �� �%�3���������� � �� �� ���������&���3��  
�#���3������. 

 
 

 
 
 

 

61. Canadian pea soup 
 
Fry bacon with onions until golden 

brown. Grate carrots, cut celery. Add 
carrots, celery and a teaspoon of sugar to 
prepared onions with bacon. Add 
previously rinsed peas, pour everything 
with water or chicken broth, add bay leaf, 
pepper, ribs, spices, finely chopped garlic 
and cook for 2 hours until tender. Once the 
meat is boiled soft, remove it from the soup 
and pull off the bones, chop the meat and 
put it in the soup again. Put a teaspoon of 
vinegar in the ready-to-serve soup. Serve 
with croutons, chips and homemade bread. 

 
 
 
 

 
 
 
 

�ò������������ : [30]  
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�þ��������  ���������-�%�3 – 150 ��, ����������  – 
150 ��, ���������# (������� ���� , ��������� ���� ) – 
600 ��, �$�����!���-  ���3���%����� ��  – 60 ��, ������������  
�%�������&��������  – 130 ��, �%����������  – 23 ��, 
�%���������$�* (���!�&�������� ) – 2 ��, ���$���  ( ���3������  
������������ ) – 5 ��, �����������*  ( �����3��, ����� -
���!�&���� ) – 10 ��, �����3�- – 8 ��, ����������������  
�������  – 0,04 ��, ���������$�*  �%����������  
��������������  – 0,1 ��, ���3���* – 10 ��, ���������$�*  
�%����������  ���������&������  – 0,1 ��. �ð���#�3�� – 
1000 ��. 

 
 
 
 
 
 

Pork ribs – 150 g, Bacon – 150 g, 
Split yellow peas – 600 g, Onions – 60 g, 
Celery – 130 g, Garlic – 23 g, Thyme 
(dried) – 2 g, Vinegar (wine) – 5 g, 
Greens (dill, parsley) – 10 g, Oil – 8 g, 
Bay leaf – 0.04 g, Ground black pepper – 
0.1 g, Salt – 10 g, Peppercorn – 0.1 g. 
Output – 1000 g.  

 
 
 
 
 
 
 

���3�������� ������� �� 

�û�3���$�3 ������������ ���$�3�������� �� �������,�������� ���������#. �ð������ �&���������� �������� ���!���*� �����!��������, ����� �!�������� 
�� ���*������ ���������3�% ��� ������, �� �! XIX ��� . �! ���������-���������������! �����$�3�����3 ���3�����$�*�����# ����������� �3�� �������3� �* 
��’�-�����������- ���������#������ ��������������. 

 
It is interesting to know 

Germans highly appreciated and loved peas. They widely cultivated them, cooked a lot of 
dishes and in the XIX century even a pea sausage appeared in the daily diet of German soldiers. 
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62. �ÿ�!��  ���������#��������  
���� -�������������*���*����  

 
�þ�3���%����� �! �$�����!���,  �����3������ �&�������!�,� �*  �3 

�����������!�,� �*  �! ���������3 ����  ��������� ����� ������  �������*�����! , 
�������������,� �*  �#��������������  ���!���*���������� , ���������!� �*  
���������# �3 �������-� �*. �ý��� �3�� �$�����!���,  ��  ���������# 
������� �������,� �*  �%�������� ����� ��, ���������!� �*  �! ���!���*������ , 
���������,� �*  � ������� ������  ���3��, ���������������-�,� �*  ���3�����, 
��  �������$����  �3 �������������,�,� �*  10 �#�� ����  �����������!  
���������3. �ý����  ���������%�3 ���������!� �*  ������� �����! .  

 
 
 

 
 

 
 
 
 
�ñ�������# – 60 ��, ���3�� � ������� ������  – 50 ��, 

����������  �������&��������  – 5 ��, �$�����!���-  ���3��-
�%����� ��  – 24 ��, ������� ������  – 15 ��, �����������*  
(�����3��, ����� ���!�&���� ) – 2 ��, ���������$�*  �%����-
������  ��������������  – 0,01 ��, ���3���* – 2 ��. �ð���#�3�� – 
300 ��. 

 

62. Mongolian  
pea soup  

 
Finely chop onions, sautée in the oil 

until golden brown, pour with cold broth, 
put peas and boil. Then rub onions and 
peas through a sieve, put in the broth, add 
tomato juice, season with salt and pepper, 
simmer for 10 minutes. When serving, put 
sour cream. 

 
 
 

 
 
 
 

 
Peas – 60 g, Tomato juice – 50 g, 

Butter – 5 g, Onions – 24 g, Sour cream – 
15 g, Greens (dill, parsley) – 2 g, 
Ground black pepper – 0.01 g, Salt – 
2 g. Output – 300 g.  

�ò������������ : [29] 
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63. �ÿ�!��  ���������#��������  �� �� ’�-������  
�3 ������� ���������,  ���� -�����������*����  

 
�å�� �� ’�-����, ����������������������  ������ �������! , 

����� �!�,� �*  ���!���*������ , �������$�3�����!�,� �*  �������� , ���������� -
�����,� �*  �! ���*������ �������������������� , ����������� ����  
���������# �3 �������-� �* ���� �������3������� ����������� �3. �ý��� �3�� 
���������!� �*  ������� �������, , �������3�������! ���!������������ , 
�����������-� �* ���� �������3�����-, ���������,� �*  �����&��� -
�����������!  �������������������!  ���3���%����� �! �$�����!���,  ��  
����������������������  � �������  � �� �����������-� �* ���� ����� ����-
������� �3. �ý����  ���������%�3 ���������,� �*  �%���������� �3 �������� -
�����,� �*  �������������, . ��  � �����3�����! ���������!� �*  
2 �&����� ����  �� ’�-����. 

 
 
 

 
 

 
 
 
�ú ’�-����  – 109 ��, ���������# – 60 ��, ������ -

� �������-  – 137 ��, � ������� ����  ���,����  – 30 ��, 
����������  – 10 ��, �$�����!���-  ���3���%����� ��  – 24 ��, 
�%����������  – 3 ��, �����������*  – 5 ��, ���3���* – 4 ��. 
�ð���#�3�� – 500 ��. 

 
 
 

63. Arabic pea soup with meat 
and potatoes  

 
Cook a broth from meat roasted 

without fat, strain it, put sorted and rinsed 
peas and cook until half-ready. Then add 
diced potatoes, bring to a boil, add sliced 
sautéed onions and tomatoes, cook until 
tender. When serving, add garlic and 
sprinkle with greens. Put 2 pieces of meat 
in a plate. 

 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
Meat – 109 g, Peas – 60 g, Potatoes – 

137 g, Tomato puree – 30 g, Butter – 
10 g, Onions – 24 g, Garlic – 3 g, Greens – 
5 g, Salt – 4 g. Output – 500 g.  

�ò������������ : [61]  
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64. �ÿ�!��  ���������#��������  �� �� ’�-������  
�3 ���������3�&�������,  ���� -�����������*����  

 
��  �������$�3������������  ���!���*������  ���������!� �*  

��������������������  �$�3������ ���������# �3 �������-� �* ����  
����� ����������� �3. �ý��� �3�� ���������,� �*  ���������3�&�����*, 
������� �������, , �� ���3�����- �������3�����- – �������������������!  
���3���%����� �! �$�����!���,  �� � ������� ���� . �ý����  ���������%�3 
���������,� �*  � �����%�������� �%���������� �3 �������������,� �*  
�������������, . 

 
 

 
 

 
�ñ�������# – 40 ��, ���������3�&�����*  – 30 ��, 

������� �������-  – 137 ��, ����������  – 10 ��, 
�$�����!���-  ���3���%����� ��  – 24 ��, � ������� ����  
���,����  – 10 ��, ���������&����  ���&�������%����  – 6 ��, 
�����������*  (�����3�� , ����� ���!�&���� ) – 7 ��, �%����������  – 
3 ��, ���������$�*  �%����������  ��������������  – 0,05 ��, 
���3���* – 4 ��. �ð���#�3�� – 500 ��. 

 
 

64. Arabic pea soup with meat 
and noodles 

 
Put sorted whole peas in a strained 

broth and cook until tender. Then add 
noodles, potatoes, and after boiling – 
sautéed onions with tomatoes. When 
serving, add crushed garlic and sprinkle 
with greens. 

 
 
 

 
 
 
Peas – 40 g, Noodles – 30 g, 

Potatoes – 137 g, Butter – 10 g, Onions – 
24 g, Tomato puree – 10 g, Wheat flour – 
6 g, Greens (dill, parsley) – 7 g, Garlic – 
3 g, Ground black pepper – 0.05 g, Salt – 
4 g. Output – 500 g.  

�ò������������ : [30]  
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65. �ÿ�!��  �3�� ����������������  ���������&���!  
� ��  ����������������  

 
��  ���!���*������  �3�� ����������������  ���������!� �*  

������� �������, , ��������������  ���������#, ���������������-�,� �*  
���������������������,  �$�����!�����,  ��  � ������� ���� . �ý��������  
�������3���%�������-�� �������3�����- ���������,� �*  �%����������. 
�ý����  ���������%�3 �������������,� �*  �������������, . 

 
 
 

 
 
 
 
 

 
�ï��������������  – 108 ��, ���������&����  ��������������  

��������������������������  – 122 ��, ����������  �������&��������  
� ������������  – 15 ��, �$�����!���-  ���3���%����� ��  – 
18 ��, ������� �������-  – 150 ��, � ������� ����  
���,����  – 8 ��, �$�����!���-  ������������  – 13 ��, 
�%����������  – 5 ��, ���3���* – 2 ��. �ð���#�3�� – 500 ��. 

 
 
 

65. Green pea  
and lamb soup 

 
Put potatoes and green peas in a broth 

of lamb, dress with sautéed onions and 
tomatoes. Add garlic before the end of 
cooking. When serving, sprinkle with 
greens. 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
Lamb – 108 g, Canned green peas – 

122 g, Melted butter – 15 g, Onions – 
18 g, Potatoes – 150 g, Tomato puree – 
8 g, Green onions – 13 g, Garlic – 5 g, 
Salt – 2 g. Output – 500 g.  

�ò������������ : [30]  
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66. �ÿ�!��  �� ����������������  
 
��  ���������-�%����  ���!���*������  ������  �������!  ���������!� �*  

���3������� �����������3 �����������3 (�����������������,� �* , �����,� �* , 
���������!� �*  �! �#�����������! �������!  (2–3 ��  ����  1 ����), 
�������������,  ��  �����%�������$�, – ����  5–8 ������, 
���!�'��������  ���������# – ����  3–4 ������) �3 �������-� �*. �õ�� 
15–20 �#�� ���� �������3���%�������- �������3�����- ���������!� �*  
�������������������3 �������%�3. �ÿ�!��  �3�� ���������������,  ����������  
����� �!����� ��  �� � ������� ������  ���,����  (10–20 �� ����  
1000 ��) �3 ���������������-� ��  �%�������������� (3 �� ����� � �� 
����  1000 �� ���!���!), ������� ����� ����  �3�� ���3�����,. 

 

 
 
 

�ø�����������-  ������  ���������# ���!�'��������  – 
141 ��, ������  �����%�������$�- – 162 ��, ������������  – 
50 ��, ����� ���!�&����  ( �������3���*) – 13 ��, 
�$�����!���-  ���3���%����� ��  – 48 ��, �$�����!���-  
����������  – 26 ��, �����3�- – 20 ��, ������  �����!����������  
�������%������  ���������-�%��  – 80 ��, ���3���* – 10 ��, 
���������$�*  �%����������  ���������&������  – 0,1 ��, 
����������������  �������  – 0,04 ��, �����������*  ( �����3��, 
����� ���!�&���� ) – 10 ��. �ï�!���*������  ������  ��������  – 
800 ��. �ð���#�3�� – 1000 ��. 

66. Legume soup  
 
In boiling broth or water put prepared 

beans (sort, rinse, put in cold water (2–3 l 
per 1 kg), beans and lentils – for 5–8 hours, 
split peas – for 3–4 hours) and boil. Put 
sautéed vegetables 15–20 minutes before the 
end of the cooking. Bean soup can be 
cooked with tomato puree (10–20 g per 
1000 g) and seasoned with garlic (3 g net 
for 1000 g of soup), rubbed with salt. 

 
 

 
 
 
Beans or split peas – 141 g or 

lentils – 162 g, Carrots – 50 g, Parsley 
(root) – 13 g, Onions – 48 g, Leek – 26 g, 
Oil – 20 g or Smoked pork brisket – 80, 
Salt – 10 g, Peppercorn – 0.1 g, Bay leaf 
– 0.04 g, Greens (dill, parsley) – 10 g. 
Broth or water – 800 g. Output – 
1000 g.  

�ò������������ : [37] 



�£�ò�Ü�Ý�Ð�Û���Ì�Ù�Ì.���¨�×�Ë�â�Ø�ò���Ü�Ý�Û�Ë�Í�Ó���Ò���Ì�Ù�Ì�Ù�Í�Ó�à�� ��Mister ��Bean.��Tasty ��Legume��Dishes��

������

67. �ÿ�!��  ��������������������   
 
�û�����3����� �� �$�����!���, , �%����������, �����������!  

�3 ���������$�* �%�����3 � �� ��������������� ��  �! ������� ���!���3 ����  
���������������3�� �����3�4 ������� �-������  5 �#��. �ø����������-
�����������!  �������������,  ����������� ��  �! �#�����������3�� �������3. 
�
��  � �3���*���� �������%�3 ���3������������� �*���-, ����������� ��  �! 
������� ���!���,  �������%�������� ���!���*������  �3 �������������,  � �� 
������������� ��  �������&�����, . �ð������� ��  15 �#��. �ý���������� -
����� ��  ��������  �������3������������  ������ �%�����3. 

 
 
�������!���-  ���3���%����� ��  – 50 ��, �������������-  – 

200 ��, ������������  ( �������3���*) – 100 ��, ���������$�*  
�%�����3 ��������������  ������� ������  – 5 ��, �%����������  – 
8 ��, �����3�- ����������������  – 35 ��, ���!���*������  
�������%��������  – 600 ���� , �����������*  ( �����3��, ����� -
���!�&���� , ���3������ ) – 10 ��, ���������$�*  �%����������  
��������������  – 0,1 ��, ���3���* – 10 ��. �ð���#�3�� – 
1000 ��. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

67. Bean soup 
 
Cut onions, garlic, celery and chilli 

and fry in a saucepan on olive oil for 5 
minutes. Wash canned beans in cold 
water. Once the vegetables are fried, add 
vegetable broth and beans to the pan and 
cover with a lid. Cook for 15 minutes. 
Decorate it with coriander or chilli. 

 

 
 
Onions – 50 g, Beans – 200 g, Celery 

(root) – 100 g, Green hot chilli pepper – 
5 g, Garlic – 8 g, Olive oil – 35 g, 
Vegetable broth – 600 ml, Greens (dill, 
parsley, cilantro) – 10 g, Ground black 
pepper – 0.1 g, Salt – 10 g. Output – 
1000 g.  

�ð������������ ������� �� 

�ÿ������� �� �����������3 ����� ���3������ � �����3, �������� �������� ���������� ����� �����3, �'���� �������� ���� �������������,�����������-. 
��

It is important to know 

It is required to season beans with salt when they are almost tender so that they are not 
overcooked. 

 

�ò������������ : [50]  
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68. �ÿ�!��  ��������������������  
���� -�������#�����������*����  

 
�ý���������������!  ���������%�����! �������������,  �������-� �*. 

�ü����������  ���������!�������,� �*  �������&�����!  �������!��� �! . 
�ï�������&����  �����������!�,� �*  �3�� ���������� . �ý�������3��-
�������!  �$�����!���,  �����������!�,� �*  �3�� ����������  � �� 
� ������� ������  ���,���� , ���������,� �*  �%�������������� 
���������$�*. ��  ���������-�%�! �������!  ������ ���!���*������  
���������������,� �*  �����������!  �������������,  ��  �������!��� �! , 
���������,� �*  �$�����!���, , �������3�������! ���������������,  
�������������! , ���������������-�,� �*  �������������������,  �������� -
�����������,  �� ���������&����  � �� ������� �������, , ������ ’�--
� �-� �*, ���������,� �*  �%����������. 

 
 
 
 

68. Verkhovyna bean soup  
 
 
Boil sorted and soaked beans. 

Separately poach sauerkraut. Sautée flour 
with fat. Also sautée chopped onions with 
fat and tomato puree, add red pepper. In 
boiling water or broth, put cooked beans 
and cabbage, add onions and sausage 
which is cut into strips, dress with 
sauteing diluted with flour and sour 
cream, boil, add garlic. 

 
 

 
 
 �ò������������ : [63]  
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�ø�����!��� ��  �������&������  – 286 ��, ������ -
�������-  – 51 ��, �$�����!���-  ���3���%����� ��  – 48 ��, 
������  � ����������������  � ��������������  �#����-
�%�������� – 25 ��, ������� ������  – 40 ��, ���������&����  
���&�������%����  – 6 ��, �%����������  – 12 ��, � �� -
����� ����  ���,����  – 25 ��, ���������$�*  �%��������������  – 
0,05 ��, �����������*  (�����3�� , ����� ���!�&���� , ���3������ ) – 
10 ��, ���������$�*  �%����������  ��������������  – 0,1 ��, 
���3���* – 10 ��, ��������  ������  ���!���*������  – 900 ��. 
�ð���#�3�� – 1000 ��. 

 
 

Sauerkraut – 286 g, Beans – 51 g, 
Onions – 48 g, Animal fat – 25 g, Sour 
cream – 40 g, Wheat flour – 6 g, Garlic – 
12 g, Tomato puree – 25 g, Red pepper – 
0.05 g, Greens (dill, parsley, cilantro) – 
10 g, Ground black pepper – 0.1 g, Salt – 
10 g, Water or broth – 900 g. Outlput – 
1000 g.  

 
 
 
 
 
 ���3�������� ������� �� 

�ð�������� «�õ�� �$�����- �ñ�������#��» ��’�-���������- �3�� ���������� ������ �å��������, �-������ ���� �����������������, ���������#�! 
���������������������- �3�� ���������,� �3�&���� �����3�1�� �3 ��� ���� �$�������� �ñ�������#����. 

 

It is interesting to know 

The expression «It was during the time of Tsar Gorokh» (literally Tsar Pea) came from a 
fairy tale about Ivan, who, with the help of peas, dealt with the worst serpent and became the 
King of Gorokh. 
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70. �ÿ�!��  ��������������������  �� �� ’�-������  
� ��  ����������  

 
�ú ’�-����, �������3�������� ����������������  �&����� ���%-

�������� , �������������!�,� �*  ������ �������! , �������������,� �*  
�#�������������,  ���������,  �3 �������-� �* ���� ����� ����������� �3. 
�ï�!���*������  �������$�3�����!�,� �* , ���������������,� �*  ���������� -
�������! , ����������� �! , ������  ����  ���������%�����! �������������,  
�3 �����������-� �* �4�4 ���� �������3������� ����������� �3. �ý��� �3�� 
�������������,� �*  ��������������������  �3 ����������� ����  ������ , 
���������,� �*  ��������������������  � ������� ����  ���,���� , �����3������ 
�����&��� �����������!  �������������������!  �$�����!���,  ��  �������� -
���-� �* ���� ����� ����������� �3. �ý����  ���������%�3 ���������!� �*  �! 
� �����3�����! 2 �&����� ���%���� �� ’�-����, �������������,� �*  �4�# 
���!������ , ���������,� �*  �����3������ �������3����������  �%����������, 
��������������������  ���!���*���������� , �3 �������������,� �*  
�������������, . 

 

 
 
 

�ú ’�-����  – 220 ��, �������������-  – 100 ��, 
����������  ������� ������������  – 20 ��, ������  – 60 ��, 
� ������� ����  ���,����  – 30 ��, �$�����!���-  ���3��-
�%����� ��  – 50 ��, �%����������  – 9 ��, �����������*  
(�����3��, ����� ���!�&���� , ���3������ ) – 10 ��, 
���������$�*  �%����������  ��������������  – 0,2 ��, ���3���* – 
10 ��. �ð���#�3�� – 1000 ��. 

 

70. Bean soup  
with meat and rice 

 
Fry large pieces of meat without added 

fat, pour cold water and cook until tender. 
Strain the broth, put sorted, rinsed but not 
soaked beans and boil until partially 
cooked. Then add sorted and rinsed rice, 
sautéed tomato puree, finely chopped 
sautéed onions and cook until tender. 
When serving, put 2 pieces of meat into a 
bowl, pour the soup, add finely chopped 
garlic, diluted with the broth, and sprinkle 
with herbs. 

 
 
 
 

 
 
 
Meat – 220 g, Beans – 100 g, Melted 

butter – 20 g, Rice – 60 g, Tomato puree – 
30 g, Bulb onions – 50 g, Garlic – 9 g, 
Greens (dill, parsley, cilantro) – 10 g, 
Ground black pepper – 0.2 g, Salt – 
10 g. Output – 1000 g.  

�ò������������ : [31]  
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71. �ÿ�!��  ��������������������  �� �� ’�-������  
���� -�����������*����  

 
�õ �� ’�-����, ����������������������  ������ �������! , ����� �!�,� �*  

���!���*������ , �������$�3�����!�,� �* �������� , ���������������,� �*  
�! ���*������ �������������������� , ������������� ����  ���������&���� 
�3 �������-� �* ���� �������3������� ����������� �3. �ý��� �3�� ������ -
���!� �* ������� �������, , �������3�������! ���!������������ , �������� -
���-� �* ���� �������3�����-, ���������,� �*  �����&��� �����������!  
�������������������!  �$�����!���,  ��  ����������������������  � �������  
�3 �����������-� �* ���� ����� ����������� �3. �ý����  ���������%�3 
���������,� �*  �%���������� �3 ���������������,� �*  �������������, . 
��  � �����3�����! ���������,� �*  2 �&����� ���%���� �� ’�-����. 

 
 

 
 
 
 

�ú ’�-����  – 220 ��, ���������&����  – 120 ��, 
������� �������-  – 275 ��, � ������� ����  ���,����  – 
60 ��, ����������  ������� ������������  – 20 ��, �$�����!���-  
���3���%����� ��  – 50 ��, �%����������  – 8 ��, �����������*  
(�����3�� , ����� ���!�&���� , ���3������ ) – 10 ��, ���������$�*  
�%����������  ��������������  – 0,2 ��, ���3���* – 10 ��. 
�ð���#�3�� – 1000 ��. 

71. Arabic bean soup with meat 
 
 
To cook a broth, take meat which is 

fried without fat. Strain the broth, put 
peeled and rinsed peas in it and cook until 
semi-finished. Then put diced potatoes, 
bring to a boil, add chopped sautéed onions 
and tomatoes, cook until tender. When 
serving, add garlic and sprinkle with 
greens. Add 2 pieces of meat to a plate. 

  
 
 
 

 
 
 
 
Meat – 220 g, Peas – 120 g, Potatoes – 

275 g, Tomato puree – 60 g, Melted 
butter – 20 g, Bulb onions – 50 g, 
Garlic – 8 g, Greens (dill, parsley, 
cilantro) – 10 g, Ground black pepper – 
0.2 g, Salt – 10 g. Output – 1000 g.  

�ò������������ : [32]  
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72. �ÿ�!��  �3�� ��� ���!�%���������,  ���������������,  
���� -�����������3�����*����  

 
�õ �� ’�-����, ����������������������  ������ �������! , 

����� �!�,� �* ���!���*������ , �������$�3�����!�,� �* ��������, ������ -
���!� �* ������� �������, , �������3�������! ���!������������ , �������� -
���-� �* ���� �������3�����-, ���������,� �*  �������������������!  
�$�����!���, , � �������  �3 �����������������������!  ��� ���!�%�������! 
�������������, . �ò���������-� �* ���!�� ���� ����� ����������� �3. �ý����  
���������%�3 ���������������,� �*  �������������, . 

 
 
 

 
 
 
 
 

�ï��������������  – 220 ��, ������� �������-  – 
275 ��, ������������  – 50 ��, �����������*  – 26 ��, 
�������������-  ��� ���!�%��������  – 160 ��, � ������� ����  
���,����  – 30 ��, �������&��������  ����������  – 15 ��, 
�����������*  ( �����3��, ����� ���!�&���� , ���3������ ) – 10 ��, 
���������$�*  �%����������  ��������������  – 0,2 ��, ���3���* – 
10 ��. �ð���#�3�� – 1000 ��. 

 
 
 

72. Somali potato soup  
with green beans  

 
To cook a broth, take meat which is 

fried without fat. Strain the broth, put 
diced potatoes, bring to a boil, add chopped 
sautéed onions, tomatoes and canned 
green beans. Cook the soup until tender. 
When serving, sprinkle with greens.  

 
 
 
 

 
 
 
 
 
Lamb – 220 g, Potatoes – 275 g, 

Carrots – 50 g, Greens – 26 g, Beans – 
150 g, Tomato puree – 30 g, Butter – 
15 g, Greens (dill, parsley, cilantro) – 
10 g, Ground black pepper – 0.2 g, Salt – 
10 g. Output – 1000 g.  

�ò������������ : [65]  
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73. �ÿ�!��  �� �%���������,  ���������������,  
���� -���!���������*����  

 
�ø�����������,  �����������������,� �* , ���������������,� �*  

�3 ���������%�!�,� �* ���������*����  12 ������. �ð�����-� �* ����  
����� ����������� �3. �ü����������  ����  �������������3���$�3 �� �����3�4 
���3�����������!�,� �*  �����!���������!  (�������3�������! �����������* -
��������  ���!������������ ) �� �������$���� , �$�����!�����,  �3 �%����-
���������� . ������  �����1�����!�,� �* �� ���������������, , �������-� �* 
�3 �����������-� �* ���� �������3�����-. �ÿ�!��  �����1 ���!� ��  
���!��� ���4 ������������� �����$�3�4. 

 

 
 
�ñ���!������  ���������������%������  – 301 ��, 

�������������-  �%��������  – 240 ��, �$�����!���-  ���3��-
�%����� ��  – 72 ��, �%����������  �����3������  – 8 ��, 
�����3�- – 30 ��, ���������$�*  ��� ���!�%����������  – 25 ��, 
�����������*  ( �����3��, ����� ���!�&���� , ���3������ ) – 10 ��, 
���������$�*  �%����������  ��������������  – 0,2 ��, 
������������  – 20 ��, �������!���  – 20 ��, ���3���* – 10 ��. 
�ð���#�3�� – 1000 ��. 

73. Cuban black bean soup  
 
 
Sort beans, rinse and soak them for 

about 12 hours. Boil until tender. 
Separately cook smoked pork belly (cut 
into small cubes) in oil with pepper, onions 
and garlic in a frying pan. Combine with 
beans, salt and bring to a boil. The soup 
must have a dense consistency. 

 
 

 
 
Smoked pork belly – 301 g, Black 

beans – 240 g, Onions – 72 g, Fresh 
garlic – 8 g, Oil – 30 g, Paprika – 25 g, 
Greens (dill, parsley, cilantro) – 10 g, 
Ground black pepper – 0.2 g, Celery – 
20 g, Yogurt – 20 g, Salt – 10 g. Output – 
1000 g.  

�ò������������ : [66]  
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74. �ÿ�!��  �3�� �%�������������4 �������������3  
 
�ø�����������,  �����������������,� �* , �����,� �*  �! �#��-

���������3�� �������3, �������������,� �*  ��������������  �3 �������-� �* 
���� �������3������� ����������� �3. �ý��� �3�� ���������,� �*  ����������  
�������3����������  �%����������, �$�����!���,  ��  �����������-� �* ����  
����� ����������� �3. �ø������  �������������-  �������������,�1� �*���-, �4�4 
����� �����*����  ������� �������,� �*  �3 ������� �!��������  ����������-
���-� �* �������!  ���3������������, �������������,� �*  � �����%�����3 
�������3�#��, ���������$�*, ���3���*, ���������3�&�!�,� �* � �� ���� -
���-� �* �'��  5 �#��. �ò�������,� �*  ���$��� , �����3������ 
�������3�������! �����������* ����� ���!�&���� , ���3������, ���������!  
�3 �������-� �* �'��  3–5 �#��. 

 

 
 

�ø�����������-  �%������������  – 200 ��, �$�����!���-  
���3���%����� ��  – 48 ��, �������$�*���3 �������3�#�� – 
135 ��, ���$���  ������������  – 20 ��, �%����������  – 
8 ��, �����������*  ( �����3��, ����� ���!�&���� , ���3������ ) – 
10 ��, ���������$�*  �%��������������  ��������������  – 2 ��, 
���3���* – 10 ��. �ð���#�3�� – 1000 ��. 

 

 
 
 
 
 
 
 
 

74. Red bean soup 
 
Sort beans, wash in cold water, pour 

boiling water over them and boil until 
semi-finished. Then add chopped raw 
garlic, onions and cook until tender. When 
beans are soft, mash them thoroughly and 
gradually dilute the paste with a 
decoction, add crushed nuts, pepper, salt, 
then stir and boil for another 5 minutes. 
Add vinegar, finely chopped parsley, 
cilantro, dill and cook for 3–5 minutes. 

 
 

 
 
Red beans – 200 g, Onions – 48 g, 

Walnuts – 135 g, Wine grape vinegar – 
20 g, Garlic – 8 g, Greens (dill, parsley, 
cilantro) – 10 g, Ground red pepper – 
2 g, Salt – 10 g. Output – 1000 g.  

�ð������������ ������� �� 
�������������3��� �* �������3�����- �������������#: �������������- 1–2 ������, ���������# 1–1,5 ������, �����%�������$�- 40–60 �#��. 
��
It is important to know 
Duration of legume cooking: beans for 1–2 hours, peas for 1–1,5 hours, lentils for  

40–60 minutes. 

�ò������������ : [67]  
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75. �ÿ�!��  �3�� �%�������������4 �������������3  
� ��  ������� �������3  

 
�ø�����������,  ����������� �� , ���������%��� ��  ����  8–10 ������ , 

��������� ��  ����  �������� ’�-���&�������- . �ø����� �������,  ���%����-
� ��� �� , �������3����� ��  ���!������������ , ��������� ��  ����  �������������3, 
��������� ��  10–15 �#��. �ú���������! , �$�����!���,  ���3��-
�%����� �!, �������3���* ������������ , �%���������� ���%����� ��� ��, 
�����3������ �������3����� ��, �����������!����� ��  ���� ���!�� ’�-�����4 
���3�����%����, ���� ���3���*���� �#����������  ���� �������3���%�������- 
�����������!���������-  ��������� ��  � ������� ���!  ������� �! . 
�ý���������������!  ��������� ��  �! �������������!  �������������, , 
�����������3�&��� ��, ��������� ��  10 �#��, ��������� ��  ���3���*, 
���������$�*, ����������������  ������� . �ý����������� ��  �3�� 
�������������, .  

 

 
 

 
�ø�����������-  �%������������  – 200 ��, ������ -

� �������-  – 100 ��, ������������  – 60 ��, �$�����!���-  
���3���%����� ��  – 40 ��, ������������  ( �������3���*) – 
50 ��, � ������� ����  ������� ��  – 15 ��, �����3�- – 
20 ��, �%����������  – 5 ��, �����������*  ( �����3��, ����� -
���!�&���� , ���3������ ) – 100 ��, ���������$�*  �%����������  
��������������  – 0,2 ��, ���3���* – 10 ��. �ð���#�3�� – 
1000 ��. 

 

75. Red bean  
and potato soup 

 
Rinse beans, soak for 8–10 hours, cook 

until softened. Peel potatoes, cut into 
cubes, add to the beans, cook for 10–15 mi-
nutes. Peel, finely chop carrots, onions, 
celery root and gar lic, sautée until golden 
brown, add tomato paste a few minutes 
before sautéing is done. Add pan-frying to 
aready cooked beans, stir, cook for 
10 minutes, add salt, pepper, bay leaf. 
Serve with greens. 

 
 
 

 
 
 
Red beans – 200 g, Potatoes – 100 g, 

Carrots – 60 g, Onions – 40 g, Celery 
(root) – 50 g, Tomato paste – 15 g, Oil – 
20 g, Garlic – 5 g, Greens (dill, parsley, 
cilantro) – 100 g, Ground black pepper – 
0.2 g, Salt – 10 g. Output – 1000 g. 

�ò������������ : [23]  
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76. �ÿ�!��  �3�� �%�������������4 �������������3   
� ��  �� �������$�*��������  �������3�#������  

(���������#���&�! ) 
 
�ø�����������,  ���������%��� �� ����  ���3�% �! �#�����������3�� 

�������3, ���������$�3 ����������� �� , ��������� ��  1 ��  �����3�����4 
��������  ��  ��������� ��  ����  �� ’�-������� �3 1–1,5 ������. �ð�3��-
�������!� ��  ����  �����!�&���-�� , ���3�������� ������������� �� . 
�ý�������������!  �������������3 ������� ����� ��  �����������, , ����� -
�����#�! ������������� ��  ���3��������, ����  ��� �����!  ���3�������4 
������� ������ . �������!���,  ���%����� ��� ��, ���3������ �������3-
����� ��  ��  ��������� ��  �! ���,���� . �ñ�����$�*���3 �������3�#�� 
���������3������� �� , ���3�����! ��������� ��  �3 ���3������ �������3-
����� �� . �ï�������&����  ��������������� ��  ����  ���!�#�3�� ������-
�����������3 ����  ��������� ����� ������  �������*�����! , �����!����� ����  
������������� ��  ���3������������  ����  ��� �����!  �����!���!. �õ’�1������� �� 
�! ������� ���!���3 �� ���3������������  ���,����  �3 �$�����!�����,  �$�3���! 
�������������, , �'��  ���������&���������- , ���������&���-������  
�����!��, ���������3���������3 �������3�#�� ��  �������3�������! ���3�����!. 
�ý����������� �� , �����������%��� ��  �3 ����� ��  �����������3� ��. 
�õ�������&��� ��  �����������*, �����������3� �� 5–10 �#�� �3 �������� -
����� �� . ��  ����� �����! ��� �������!  ����������  ��������� ��  �$���$���� 
(����������������������  ������� ������  ���������$�*) � �� �%����������. 
�ò�� ��� ��������  � ��������  ���������,� �*  ���3�����!�&��������  ����  
���������3 � ����������  ���������&  – ��������  ����������  ���������� -
�&��� ��  �! � �����3�����!, �'����  ���!��  ��� ���� ���3���*�& 
���!��� ���� . 

 

 
 

76. Red bean soup and walnuts 
(lobakhashu)  

 
 
Soak beans overnight in cold water, 

rinse in the morning, pour 1 liter of fresh 
water and boil for 1–1.5 hours until 
softened. Fold in a colander, keep the 
broth. Half of the beans mash with a fork, 
gradually adding decoction to the condition 
of liquid sour cream. Peel and finely chop 
onions, add them to mashed potatoes. 
Chop walnuts, then wash and finely chop 
cilantro. Sautée flour in a dry frying pan 
until golden brown, carefully dilute with 
the broth to the condition of the sauce. 
Combine remaining beans, flour sauce, 
crushed nuts and chopped cilantro with a 
decoction of puree and onions in a 
saucepan. Season with salt, pepper and let 
it boil. Lower the heat, warm up the soup 
for 5–10 minutes and serve. You can add 
tsitsak (pickled spicy pepper) and garlic to 
the ready-made meal. The dish is also 
served with dry thin lavash, it can be 
crumbled into a plate to thicken the soup. 

 

 
 

�ò������������ : [68]  
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�ø�����������-  �%������������  – 340 ��, �$�����!���-  
���3���%����� ��  – 50 ��, �������$�*���3 �������3�#�� – 
170 ��, �����������*  ( ���3������ ) – 10 ��, ���������&����  
���&�������%����  – 25 ��, ������� ������  �%��������������  
���������$�*  – 2 ��, ���������$�*  �%����������  ��������������  – 
0,2 ��, ���3���* – 10 ��. �ð���#�3�� – 1000 ��.

 

Red beans – 340 g, Onions – 50 g, 
Walnuts – 170 g, Greens (cilantro) – 
10 g, Wheat flour – 25 g, Hot red 
peppers – 2 g, Ground black pepper – 
0.2 g, Salt – 10 g. Output – 1000 g.   

 

���3�������� ������� �� 

�����3 �������,� �* � ������ �����������������- �-�� «������� ������� �� ���� ���������#». �ð������ ���������&����, �����-�����-�1� �*���-, 
�� �ð�����������4 �ï����� �����3�4, ���� ���!���� ���������!�������� �������$�3�����*���� �����- �����#�����������- ���3� ����.  

�ü����� �!���������- �������# � �����-�% �����3�� �! 2005 ��. ����������������, �'��  ���������# – ���*�������� ������� �������*������ 
�!���,������������ �������%. 

 

It is interesting to know 

Everyone knows such a punishment as «to put on peas». It turns out that it came from the 
United Kingdom, where this discipline was invented specifically for the upbringing of children. 

A poll of two thousand people in 2005 showed that peas are the seventh among favorite 
British vegetables. 
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77. �ÿ�!��  �� �����&����  (�����&�#�!������ ) 
 
�ú ’�-����, �������3�������� �����3����������  �&����� ���%-

�������� , �������������!�,� �*  ����������  �� �$�����!�����, , 
�����&��� �������������,  ���������������, , ���������,� �*  ���3���*, 
���������$�*, �������������,� �*  ���!���*����������  �3 �����������-� �* 
���� �������3�����-. �ý�3�����- �$�*������ ���������!� �*  �����& , 
������ ’�-� �-� �* �3 �����3�����,� �* ������� ���!���,  �� ���������, . 
�ø������  �����&  �������!�#���� , ���������!� �*  ������ , ��� �������-� �* 
������� ���!���,  ����  �������*������  �����������*, ���������,� �*  
�������3�������! �������*��������  ������� �������,  �3 �����������-� �*  
��� �������!  ����  ����� ����������� �3. �ý����  ���������%�3 ������������ -
���-�,� �*  ������������  �������������� , �������������,  �� �$�����!�����, .  

 
 

 
 
 
 
 
�
���������%������  – 320 ��, ������  – 20 ��, 

������  – 40 ��, �����&  – 60 ��, �$�����!���-  ���3��-
�%����� ��  – 40 ��, ������� �������-  – 200 ��, ����������  
������������  – 60 ��, �����������*  ( �����3��, ����� -
���!�&���� , ���3������ ) – 10 ��, ���������$�*  �%����������  
��������������  – 0,2 ��, ���3���* – 10 ��. �ð���#�3�� – 
1000 ��. 

 

77. Mash soup (mashhurda) 
 
Fry meat, chopped into small pieces, 

with shredded onions, add salt, pepper, 
pour the broth and bring to a boil. After 
that, put mash, boil and remove the pot 
from heat. When mash swells, add rice, 
put the pan at high heat, add chopped 
potatoes and cook until tender. When 
serving, dress with sour milk, herbs and 
onions. 

 
 
 
 

 
 
 
 
 
Beef – 320 g, Fat – 20 g, Rice – 40 g, 

Mash – 60 g, Onions – 40 g, Potatoes – 
200 g, Sour milk – 60 g, Greens (dill, 
parsley, cilantro) – 10 g, Ground black 
pepper – 0.2 g, Salt – 10 g. Output – 
1000 g.  

�ò������������ : [69]  
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78. �ÿ�!��  �3�� �����%�������$�3 
 
�ÿ���%�������$�, �����������������,� �* , ���������������,� �* , 

�������������,� �*  ���������, , ���������,� �*  �%����������, �%����-
�����$�* �3 ��� �������-� �* ��������� �� . �õ�� 15 �#�� ���� ����� ����-
������� �3 �! ���!��  ���������,� �*  �������������������3  �� ���������������3��  
�����3�4 �$�����!���, , ���������&����  ��  � ������� ����  ���,���� . 
�ñ��� �������� ���!�� �������������,� �*  �������������,  ����� -
���!�&����  �3 �%�������������� �������$���� . �ý�������,� �*  �-�� �! 
�������-�%�����!, � ����  �3 �� �#���������������!  ���������-���3. 

 
 
 
 

 
 
 
 
�ÿ���%�������$�- – 160 ��, ����������������  �����3�- – 

20 ��, �$�����!���-  – 20 ��, �%����������  – 10 ��, 
�%���������$�* – 6 ��, ���������&����  ���&�������%����  – 
15 ��, � ������� ����  ���,����  – 5 ��, ���������$�*  
��������������  �%��������������  – 0.5 ��, �����������*  
(�����3��, ����� ���!�&���� , ���3������ ) – 10 ��, ���3���* – 
10 ��. �ð���#�3�� – 1000 ��. 

 
 

78. Lentil soup 
 
Sort lentils, rinse them, pour water, 

add garlic, thyme and boil. Add onions, 
flour and tomato paste, sautéed in 
vegetable oil, to the soup 15 minutes 
before readiness. Sprinkle ready-made 
soup with parsley and red pepper. The 
soup can be served both hot and cold.  

 
 
 
 
 

 
 
 
 
Lentils – 160 g, Vegetable oil – 20 g, 

Onions – 20 g, Garlic – 10 g, Thyme – 
6 g, Wheat flour – 15 g, Tomato paste – 
5 g, Ground red pepper – 0.5 g, Greens 
(dill, parsley , cilantro) – 10 g, Salt – 
10 g. Output – 1000 g.  

�ò������������ : [70]  
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79. �ï���������&  �1�������������*������  
�� ���������#����  

 
�ï���������-�%�! �����!���������!  ���������������,� �* , �������3-

�����,� �*  ����  �&����� ����  �3 �������-� �* . ��  �������$�3������������  
���!���*������  ���������,� �*  ���������# �3 �������-� �* ���� ����� ����-
������� �3. �ý��� �3�� ���������,� �*  ������� �������, , �������3�������3 
�������*��������  �������$�3�����3 �&����� ����  �� ’�-����, ���������� -
�������!  ���3���%����� �! �$�����!���,  ��  � ������� ����  ���,���� , 
����������� ����  �%����������������, �-�����!���� , ���������3�������3 
����  �%��� ������ �%����� ������ � �� ���%���'�����3 ���3�� �������$��-
�������� , ���3���*, ���������$�* �3 �������-� �* �'��  10–15 �#��. 

 
 

 
 
 
 
 
 

�ï��������������  – 216 ��, ����������  – 20 ��, 
�$�����!���-  ���3���%����� ��  – 25 ��, ���������# 
���!�'��������  – 70 ��, ������� �������-  – 200 ��, 
�-�����!����  – 60 ��, �%����������������  – 20 ��, 
� ������� ����  ���,����  – 20 ��, �����������*  ( �����3��, 
����� ���!�&���� , ���3������ ) – 10 ��, ���������$�*  
�%����������  ��������������  – 0,2 ��, ���3���* – 10 ��. 
�ð���#�3�� – 1000 ��. 

79. Yerevan bozbash  
with peas 

 
Rinse lamb flaps, chop and boil. Add 

peas to a strained broth and cook until 
tender. Then add potatoes, chopped pieces 
of meat, fried onions and tomato puree, 
washed dried prunes, cored and quartered 
apples, season with salt and pepper, cook 
for another 10–15 minutes. 

 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
Lamb – 216 g, Butter – 20 g, Onions – 

25 g, Split peas – 70 g, Potatoes – 200 g, 
Apples – 60 g, Dried prunes – 20 g, 
Tomato puree – 20 g, Greens (dill, 
parsley, cilantro) – 10 g, Ground black 
pepper – 0.2 g, Salt – 10 g. Output – 
1000 g.  

�ò������������ : [71]  
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80. ����������  �3�� �������������3  
 
�ý���������������!  �������������,  ���������%�!�,� �* �! �#��-

���������3�� �������3 ���������*����  8–10 �#��, ���3�����- �$�*������ 
�������������,� �*  ���!���*����������  ������  �#�������������,  
���������, , ���������,� �*  �%����� �����! �����3�4 �3 ����  ���������������!  
���������3 ���3�� �������&�����,  ����������  �� �$�����!�����, , 
�������3���������,  ����  �������*���� , �3 ����������������  �������$���� , 
�������3����������  �&����� ���%��������, �������-� �* �������������,  
���� �� ’�-������� �3. �ý��� �3�� �������������,� �*  ���!���*������ , 
���������,� �*  �������3�������3 �������*��������  �����3���3 �������3-
��������  �3 �������-� �* 5–8 �#��. 

������� �����!  �$�����!���3, �'��  ���������&���������- , 
���3�����������!�,� �*  ����  �����3�4, ���������,� �*  ���������&����  ��  
�����������!�,� �*  �4�4 ���� ��������� ����� ������ �������*�����! . 
�ý�3�����- �$�*������ ���������,� �*  � ������� ����  ���,���� , �%����-
����������  ���������$�* �3 ���������!  ���3�����������!�,� �* . 
�ü� �����������!  ���������������!  ���������������-�,� �*  ���!���*���� -
������  ������ ���������, , ���������,� �*  �! �%�������! �3 �������� -
���-� �* ���� �������3�����-. �ñ��� �����! �%�������! ������������ -
���-�,� �*  ���3�����,, �����3������ �������3���������,  �� ’�-� ���,  � �� 
���$� ����. �ý�������,� �* , ���������������&��  �����3������ �������3-
���������,  �������������,  ����� ���!�&���� . 

 
 

 
 

80. Bean chorba 
 
Soak sorted beans in cold water for 

about 8–10 minutes, then pour broth or 
cold water, add a portion of oil and simmer 
in a covered pot along with sliced onions 
and chopped sweet peppers, boil beans 
until soft. Then add broth and freshly 
diced tomatoes, boil for 5-8 minutes.  

Part of the remaining onions, fry in 
oil, add flour and sautée to a golden brown. 
After that add tomato puree, red pepper 
and fry again. Dilute the received dressing 
with broth or water, add it to choruba and 
bring to a boil. Season ready-made chorba 
with salt, finely chopped mint and vinegar. 
When serving, sprinkle with finely 
chopped parsley. 

 
 
 
 
 
 

 
 
 

�ò������������ : [72]  
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�ø�����������-  – 140 ��, �����3�- – 30 ��, 
�$�����!���-  ���3���%����� ��  – 80 ��, ������������  – 
45 ��, ������������  – 50 ��, �������3��������  – 80 ��, 
���������$�*  ����������������  ��� ���!�%����������  – 90 ��, 
� ������� ����  ���,����  – 10 ��, �� ’�-� ��  – 15 ��, 
�����������*  ����� ���!�&����  – 15 ��, ���������$�*  
�%��������������  – 3 ��, ���$���  – 15 ��, ���3���* – 10 ��, 
���������&����  ���&�������%����  – 10 ��. �ð���#�3�� – 
1000 ��. 

 

Beans – 140 g, Oil – 30 g, Onions – 
80 g, Carrots – 45 g, Celery – 50 g, 
Tomatoes – 80 g, Sweet peppers – 90 g, 
Tomato puree – 10 g, Mint – 15 g, 
Parsley – 15 g, Red pepper – 3 g, 
Vinegar – 15 g, Salt – 10 g, Wheat flour – 
10 g. Output – 1000 g. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

�ð������������ ������� �� 

�ÿ� ���!�%���� �������������3 ���������� �������3�����-�� ���������3�����,� �* �!�������������� ���� 3–4 �%����� ������ ������ �&��� ���!�,� �* �! 
�"�������3 �������&������. �ÿ� ���!�%���� ���������#�! �������-� �* �$�3��������. 
��

It is important to know 

Bean pods are crosscut into 3-4 pieces or cut in the form of noodles before cooking. Pea pods 
are cooked whole. 
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81. ����������  �3�� ��� ���!�%���������4 �������������3  
 
�û��  ���������������3��  �����3�4 �����������!����� ��  �����3������ 

�������3�������! �$�����!���, , �����������!  ��  �����������! , �������3-
�������3 ���!������������ , ��������� ��  ���!���*����������  ������ 
�������-�%���, ���������, . �ø������  ���!��  ������������� �* , ��������� ��  
�������3�������! �&����� ���%�������� ��� ���!�%�������! �������������,  
��  ��������� ��  ����  �� ’�-������� �3, ����� �3�� ��������� ��  �����3������ 
�������3�������3 �������3�������� , ��������� ��  10–15 �#��, 
��������� ��  ���3���*. ���������!  ��������������� ��  ���!���3�&�&�, ���3 
������� ���# �-�1�$�*, ������������������������  ���������&����  (���!�#�� 
������������������ ) � �� �����"�3���! (�������!��� ), ��������� ��  
�������&��������  ���������� . �ý����������� ��  �� �����3������ �������3-
���������,  �������������,  ����� ���!�&���� . 

 

 
 
 

�ø�����������-  ��� ���!�%��������  – 240 ��, �����3�- – 
17 ��, ����������  �������&��������  – 20 ��, �$�����!���-  – 
80 ��, ������������  – 45 ��, ������������  – 45 ��, 
�������3��������  – 120 ��, �-���$��  – 1 �&� ., 
���������&����  ���&�������%����  – 15 ��, �����"�3��  
(�������!��� ) – 100 ��, �����������*  ����� ���!�&����  – 
15 ��, ���3���* – 10 ��. �ð���#�3�� – 1000 ��. 

 

81. Green bean chorba 
 
Sautée finely chopped onions on 

vegetable oil, add diced carrots and celery, 
pour with broth or hot water. When the 
soup is boiling, add chopped green beans 
and cook until soft, then add finely 
chopped tomatoes, cook for 10–15 minutes, 
add salt. Dress chorba with a mixture of 
whipped eggs, sautéed flour (dry 
browning) and kefir (yogurt), add butter. 
Serve with finely chopped parsley. 

 
 
 

 
 
 
Green beans – 240 g, Oil – 17 g, 

Butter – 20 g, Onions – 80 g, Carrots – 
45 g, Celery – 45 g, Tomatoes – 120 g, 
1 Egg, Wheat flour – 15 g, Kefir 
(yogurt) – 100 g, Greens (parsley) – 
15 g, Salt – 10 g. Output – 1000 g.  

�ò������������ : [73]  
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82. ���&����  ���3 ��� ���!�%���������4 �������������3  
 
 

�ÿ� ���!�%�������! �������������,  �������3����� �� ���������������,  
���������������,  2–3 ���� , ��������� ��  �������3�������! 
���������������,  �����������! , ��������� ��  ���� ����� ����������� �3. 
��  ���3���$�3 �������3�����- �,�&���!  ��������������� ��  ������ -
� �������, , �����3�&�������, �� ����������������������  ���������&-
������ , ��������� ��  �������$�3�4. �ý����������� ��  �,�&���!  
�#�������������,  ������ �������-�%���,. 

 

 
 
 
�ø�����������-  ��� ���!�%��������  �����3����  – 444 ��, 

������  ������������������������  – 667 ��, ���������&����  
���&�������%����  – 10 ��, ���!���*������  ������  ��������  – 
750 ��, ������������  – 40 ��, ������� ������  – 100 ��, 
���3���* – 10 ��, ���������$�*  �%����������  ��������������  – 
0,1 ��, ���������$�*  �%����������  ���������&������  – 0,1 ��, 
����������������  �������  – 0,04 ��, �����������*  ( �����3��, 
����� ���!�&���� ) – 10 ��. �ð���#�3�� – 1000 ��. 

 
 
 

82. Soup (yushka) with green 
beans  

 
Cut green beans into strips of 2–3 cm 

length, add carrots which are also cut into 
sticks, cook until tender. At the end of 
cooking, dress the soup with sour cream 
mixed with sautéed flour, add the spices. 
Serve hot or cold. 

 
 

 
 
 
Fresh green beans – 444 g, or 

canned beans – 667 g, Wheat flour – 
10 g, Broth or water – 750 g, Carrots – 
40 g, Sour cream – 100 g, Salt – 10 g, 
Ground black pepper – 0.1 g, 
Peppercorn – 0.1 g, Bay leaf – 0.04 g, 
Greens (dill, parsley) – 10 g. Output – 
1000 g.  

�ò������������ : [30] 
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83. ���&����  �� �������������3  � ��  ���!������  
���� -�����������������*����  

 
�ý�3������� �����������3 � �!�&����  ��� ���$�3, �������!�������3 

����  ���!������  ���������,  30–40 ��, �������������!�,� �*  ����  
������� ���# ����  �!� �������������-  ���3�����%����. �ý��� �3�� 
���3����������������  �� ’�-���� �������������,� �*  ���������,  ��  
�����������-� �* ���� �������3�����-, ���������,� �*  �������������, , 
�����������������*��  ���������%�����! ����  5–8 ������, � �� 
�������-� �* ������  ���������������!  �������3�����3 ���� ����� ����-
������� �3. �õ�� 10–15 �#�� ���� ���3���$�- �������3�����- 
���������,� �*  �������������������3 �������%�3, ���3���*, ���������$�*. 
�ý��� �3�� ����� �!�,� �* � �3��� ��, ������� �������,� �*  �-���$�- �� 
���������&������  � �� ���3�����,, �������3�&�!�,� �* ���� �������� -
���3�������4 ������������� �����$�3�4. �ñ��� ������ � �3��� �� ���������� -
�����,� �*  �! ����������� ��  �3 �������!�������,� �*  �! ���������-�%����  
���!���*������  �$�3�������,. �ý����  ���3�����!�����! �� �,�&���!  
���������!� �*  �������$�3�����3 ���!������  ��� ���$�3. 

 
 

 
 
 
 

83. Kolomyia soup (yushka) 
with bean and chicken  

 
Fry prepared carcasses of birds, chopped 

into pieces with a mass of 30–40 g, on 
culinary parchment until crust formation. 
Then cover fried meat with water and bring 
to a boil, add beans, pre-soaked for 5–8 hours, 
and simmer until tender. Add sautéed 
vegetables, salt and pepper 10–15 minutes 
prior to the end of cooking time. Then 
prepare the dough, grind eggs with flour 
and salt, mix to a homogeneous consis-
tency. Fill up cornets with ready dough 
and release into a boiling broth. When 
serving, put chicken portion pieces in the 
soup. 

 
 
 

 
 

�ò������������ : [74]  
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�ø�����������-  – 167 ��, ������������  – 54 ��, 
����� ���!�&����  – 20 ��, �$�����!���-  ���3��-
�%����� ��  – 36 ��, ����������������  ��� ������������  – 
15 ��, ���!���*������  – 750, ���3���* – 10 ��, 
���������$�*  �%����������  ��������������  – 0,1 ��, 
���������$�*  �%����������  ���������&������  – 0,1 ��, 
����������������  �������  – 0,04 ��, �����������*  
(�����3��, ����� ���!�&���� ) – 10 ��.  

�ò���-  �������!�&���� : �-���$�-  – 1 �&� ., 
���������&����  ���&�������%����  – 50 ��. �ð���#�3�� – 
1000 ��. 

 

Beans – 167 g, Carrots – 54 g, 
Parsley – 20 g, Onions – 36 g, Table 
margarine – 15 g, Broth – 750, Salt – 
10 g, Ground black pepper – 0.1 g, 
Peppercorn – 0.1 g, Bay leaf – 0.04 g, 
Greens (dill, parsley) – 10 g.  

For the dumplings: 1 Egg, Wheat 
flour – 50 g. Output – 1000 g.  

���3�������� ������� �� 

�þ�������3�����-�,� �* �����3 �������������3 �����!���� ���������#�!: ���!�'�����*���3 �� �$�!���������3. �ù�!�'�����*���3 ������� �� 
���3�����3�����-�,� �*���- ���3�� �$�!�����������# ������� �3�� �����-�����3��� �, ����������������� �������� �&�����! �3�� �����!� ���3�&���*���4 ��� ���������� 
��� �!������ �������3��, �'��  ��������� �* �4�# �����4��� �3����������. ����������  ���������# ���������'�!�1� �*���- �����- ��� �������������- ���������������� 
���������&���!, ����������� �������� �����- ���������������!���������-. ���!���������3 ������� �� ���� �����,� �* ����������������� �������� �&�����! �� 
���������'�!�,� �*���- ������������ �������������3�����# �������3�� (��������� ����). �û�����������3���3, ���3�����3 �������� �����������,� �* �! �4���! 
�$�3��������, ������ �������!�'�!���������- �������3�����-. 

��

It is interesting to know 

There are two main groups of peas: shelled and sugar. Shelled varieties differ from sugar 
ones with the presence of a parchment layer inside of the bean leaf, making them inedible. Such 
peas are grown to produce green peas suitable for preservation. Sugar varieties do not have a 
parchment layer and are grown for the sake of immature beans (pods). Immature, tender beans are 
consumed whole, without shelling of seeds. 
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84. ���&����  ���������#������   
�� �������%�������,  �����!�����������,  

 
�õ ���3��� ����, �'��  ���������&���������-  ���3�����- ������ -

����� �!���������-  �����!�����4 ��� �������� , ����������� ��  ���!���*������ . 
��  ���*������ �������!����� ��  �������3�������! ����������������  
���!������������  �������%�����! �����!���������! , ��������������������  
�3 ����������� ����  ���������# � �� ��������� ��  ���� �������3��-
����� ����������� �3. �ý��� �3�� ��������� ��  �������3�������! �&���� -
� ���%�������� ������� �������, , �������3�������3 �����3����������  
���!������������  ������������  ���3���������������3 �����������3 
������������  ��  ����� ���!�&���� , �$�����!���, , ����������������  
������� , ���������$�*, ���3���* �3 ��������� ��  ���� ����� ����������� �3. 

�ý�������,�%�� ����  ��� �3��, �,�&���!  ������������� ��  
�������������,  ����� ���!�&���� . 

 

 
 

 
�ñ�������# – 230 ��, �����!����������  �������%������  – 

150 ��, ������� �������-  – 50 ��, ������������  – 30 ��, 
����� ���!�&����  ( �������3���*) – 30 ��, �$�����!���-  ���3��-
�%����� ��  – 65 ��, �������&��������  ����������  – 30 ��, 
���������$�*  �%����������  ��������������  – 0,1 ��, 
���������$�*  �%����������  ���������&������  – 0,1 ��, ������ -
����������  �������  – 0,04 ��, �����������*  ( �����3��, 
����� ���!�&���� ) – 15 ��. �ð���#�3�� – 1000 ��. 

 

84. Pea soup (yushka)  
with smoked breast 

 
Cook broth using the bones that 

remained after cooking the second course. 
Put smoked breast, which is chopped into 
large cubes, in the broth, add sorted and 
rinsed peas and boil until half-ready. Then 
add chopped potatoes, chopped into small 
cubes, lightly fried root of carrots and 
parsley, onions, bay leaf, pepper, salt and 
cook until tender.  

When serving, sprinkle the soup with 
parsley. 

 

 
 
 
Peas – 230 g, Smoked pork breast – 

150 g, Potatoes – 50 g, Carrots – 30 g, 
Parsley (root) – 30 g, Onions – 65 g, 
Butter – 30 g, Ground black pepper – 
0.1 g, Peppercorn – 0.1 g, Bay leaf – 
0.04 g, Greens (dill, parsley) – 15 g. 
Output – 1000 g.  

�ò������������ : [75]  
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85. ���&����  ������������������ -���!���!���!�����-����  
(���!����� ���& ) 

 
�ï��������  ��������������� ��  ����  ����������������� �3, ��������� ��  

�����3������ �������3�������! �$�����!���,  ��  �����������!����� ��  ����  
��������� ����� ������ �������*�����! . �õ����� ��  ���3�������! �� 
����������  �3�� ���������������, , ������������� ��  �! ����� ����������  
�3 � �!�&���!����� ��  ����  �������3���������!  ���������3 10–15 �#��, 
����� �3�� ��������� ��  ���!���!���!�����! , �������&����  �3 � �!�&-
���!����� ��  �'��  5 �#��. �ñ��� �����! �,�&���!  ���������,� �*  �3�� 
�������������,  �$�����!�����, .  

 
 

 

 
 
 
 
 
 
 

�ø�����������-  ���3���� ������������������������  – 
800 ��, ���!���!���!������  ������������������������  – 500 ��, 
����������  – 100 ��, �$�����!���-  ���3���%����� ��  – 50 ��, 
�������&����  – 150 ��, �$�����!���-  ������������  – 100 ��, 
���3���* – 10 ��. �ð���#�3�� – 1000 ��. 

85. Bean and corn soup  
(sukotash) 

 
Fry bacon until translucent, add finely 

chopped onions and sautée until golden 
brown. Drain liquid from canned beans, 
put beans in a saucepan and simmer for 
10–15 minutes, then add corn, cream and 
stew for another 5 minutes. Serve ready-
made soup with green onions. 

 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
White canned beans – 800 g, 

Canned corn – 500 g, Bacon – 100 g, 
Onions – 50 g, Cream – 150 g, Green 
onions – 100 g, Salt – 10 g. Output – 
1000 g.  

�ò������������ : [50]  
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86. ���&����  ��� �������%����  
 
��  ���������-�%���� ���!���*������  ���������!� �*  �������3-

�������!  ���!������������  ������� �������,  �3 �������-� �* 7–10 �#��. 
�ý��� �3�� ���������!� �*  �������3���������! ����  ���!�$���3� � �- 
�������!��� �! , �������-� �*  10–15 �#��, ���������,� �*  ��������������  
���������&���� , �������������������3  �$�����!���, , �������3�����- , 
�� ’�-�������������!��� �� , �������3�������3 �����3����������  ���!���� -
�������� , �������-� �*, ���������,� �*  �������$�3�4 �3 �������-� �*   
3–5 �#��. 

  
 
 
�ø����� �������-  – 160 ��, �������!��� ��  

�$���3� ����  – 115 ��, ���������&����  ��������������  ������ -
��������������������  – 62 ��, ������������  – 31 ��, ����� -
���!�&����  (�������3���*) – 20 ��, ��������������  
(��������� ��������  �%����� ������ ) – 58 ��, �-���� -
�����%������  ( ��������� ��������  �%����� ������ ) – 66 ��, 
���!����  – 104 ��, �$�����!���-  ���3���%����� ��  – 48 ��, 
���������$�*  �%����������  ��������������  – 0,1 ��, 
���������$�*  �%����������  ���������&������  – 0,1 ��, ���3���* – 
10 ��, ����������������  �������  – 0,04 ��, �����������*  
(�����3��, ����� ���!�&���� ) – 15 ��, ���!���*������  ������  
��������  – 800 ��. �ð���#�3�� – 1000 ��. 

86. Capital soup (yushka) 
 
Put diced potatoes in a boiling broth 

and cook for 7–10 minutes. Then add 
cabbage disassembled into inflorescences, 
cook for 10–15 minutes, add green peas, 
sautéed onions, parsley root, meat pro-
ducts chopped into small cubes, salt, add 
spices and boil for 3–5 minutes. 

 

 
 
 
Potatoes – 160 g, Cauliflower – 

115 g, Canned green peas – 62 g, 
Carrots – 31 g, Parsley (root) – 20 g, 
Pork (shoulder) – 58 g, Beef (shoulder) – 
66 g, Chicken – 104 g, Onions – 48 g, 
Ground black pepper – 0.1 g, 
Peppercorn – 0.1 g, Salt – 10 g, Bay leaf – 
0.04 g, Greens (dill, parsley) – 15 g, 
Broth or water – 800 g. Output – 
1000 g.  

�ò������������ : [28]  
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87. ���&����  �3�� �����%�������$�3  
�� �����3����������  

 
�ÿ���%�������$�, ��������������� ��  ��  ��������� �� . 

�������!���,  � �� �%���������� ���%����� ��� �� �3 �����3������ ���� -
���3����� ��. ��  �����������3�� ������� ���!���3 �������3�����3� �� 
���������������!  �����3�, ��  ��������������� ��  ����  ���3�� ���� 
���������%������������ �������*�����!  �$�����!���,  �3 �%����������. 
�ò������� ��  � ������� -������� �!  ��  ���!���*������ , ����������� ��  
���� �������3�����- �3 ����������� ��  �����%�������$�,, ��������� ��  
45–60 �#�� ����  ���������������!  ���������3. �
��  � �3���*���� 
�����%�������$�- ���������3��� �, ��������������� �*���- , �����������3-
�&��� ��  �4�4 ���3������������ , ���#����������� �� . �ü������������� ��  
���!��������  �#���3���� �� �����3�4 ����  ��������� ����� ������  �������*�����! . 
���&���!  �3�� �����%�������$�3 ���������!  �������3�����3� �� ��  
����������������� ��  ���� ������������  ������������ , ���3�����,, 
�������$���� . �ý����������� ��  �����3������, ������������� �� . 

 
 
�ÿ���%�������$�- �%������������  – 300 ��, �$�����!���-  

���3���%����� ��  – 48 ��, �%����������  – 50 ��, �����3�- – 
25 ��, � ������� ����  ������� ��  – 30 ��, ���!���*������  – 
1000 ��, ����������  �������&��������  – 50 ��, �#���3�� 
���3������  – 300 ��, ��������  ��������������  – 6 ��, 
���������$�*  �%����������  ��������������  – 0,1 ��, 
���������$�*  �%����������  ���������&������  – 0,1 ��, ���3���* – 
10 ��, ����������������  �������  – 0,04 ��, �����������*  
(�����3��, ����� ���!�&���� ) – 15 ��. �ð���#�3�� – 
1000 ��. 

87. Soup (yushka) with lentils 
and croutons 

 
Sort lentils and wash. Peel onions and 

garlic and finely chop them. Heat vege-
table oil in a large saucepan and fry onions 
and garlic until golden brown in it. Add 
tomato paste and broth, bring to a boil and 
pour lentils, simmer for 45–60 minutes. 
Once lentils are completely soft, mix them 
using a blender, allow to cool. Fry bread 
cubes in the oil until golden brown. Heat 
lentil soup again and season it with cumin, 
salt and pepper to taste. Put croutons, 
serve. 

 
 

 
 
Red lentils – 300 g, Onions – 48 g, 

Garlic – 50 g, Vegetable oil – 25 g, 
Tomato paste – 30 g, Broth – 1000 g, 
Butter – 50 g, White bread – 300 g, 
Ground cumin – 6 g, Ground black 
pepper – 0.1 g, Peppercorn – 0.1 g, Salt – 
10 g, Bay leaf – 0.04 g, Greens (dill, 
parsley) – 15 g. Output – 1000 g.  

�ò������������ : [76]  
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88. �ÿ�!��  ��������������  �� ���������������,  
 
�ø�����������,  ���������%��� �� �����������������3���* (����������  

����  ���3�%), ���3����������� ��, ��������� ��  ����������������  
������� , �! ���3���$�3 ������������� �� . �ý�������������!  �������������3 
���������-� �� , ����������� ��  �� �����4 ���,����  �! ���������������3 �3 
������������� ��  �� ������� ���!���,  �� ���!���*���������� . ��  ������-
�����������3 �������3�����3� �� ���������������!  �����3�,, ���������� -
����� ��  ���������3���������3 �%����������, �$�����!���, , ���������$�* 
�%�����3. �ý���%���'�����3, ����������� �3 ��  �������3�������3 ����������  
��������������� ��  �� �����3�4 ����  ���������%���������4 ���������������� . 
�ý����������� �� . �ò������� ��  ����������  ����  ���!���*�������!  �� 
���������������,  � �� ��������������������  ���,���� . �ð�3����������� �� 
�!���� ����������  �'��  10 �#��. ��  ���3���$�3 ��������� ��  �����3���! 
�������3�������! ����� ���!�&���! , �����3������ �������3����������  
�%���������� �3 ��������������  �%���������� ���������$�*. �ý������ -
����� ��  �� �%��������������������  �����3���������� . 

 

 
 
�ñ��������  ���3���3 – 53 ��, �������������-  – 100 ��, 

�$�����!���-  ���3���%����� ��  – 48 ��, ������������  – 
50 ��, ����� ���!�&����  ( �������3���*) – 13 ��, ���!���3-
������������  ������  ������  ������  � ����������������  
� ��������������  �#�����%�������� – 20 ��, ���������$�*  
�%�����3 – 0,1 ��, ���������$�*  �%����������  ��������������  – 
0,1 ��, ���3���* – 10 ��, ���!���*������  ������  ��������  – 
650 ��, �����������*  (����� ���!�&���� ) – 10 ��. �ð���#�3�� – 
1000 ��. 

 

88. Mushroom soup with beans 
 
Soak beans in advance (overnight), 

boil, add bay leaf, season with salt at the 
end. Take out half of the beans, make bean 
puree in a blender and put it in a saucepan 
with a broth. Heat olive oil in the frying 
pan, fry chopped garlic, onions and chili 
pepper. Fry peeled, washed and sliced 
mushrooms in oil until golded brown. 
Season with salt. Add mushrooms to the 
broth with beans and bean puree. Boil all 
together for another 10 minutes. At the 
end, add chopped fresh parsley, finely 
chopped garlic and ground black pepper. 
Serve with garlic toast. 

 
 

 
 
White mushrooms – 53 g, Beans – 

100 g, Onions – 48 g, Carrots – 50 g, 
Parsley (root) – 13 g, Lard or animal 
fat – 20 g, Chili pepper – 0.1 g, Ground 
black pepper – 0.1 g, Salt – 10 g, Broth 
or water – 650 g, Greens (parsley) – 
10 g. Output – 1000 g.   

�ò������������ : [52] 
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89. �ÿ�!��  ���������%������  �� ���������#����  
�3 ���������������,  �����!�����,  

 
�ñ�������# ���������%�!�,� �*, ����� �3�� ����������  �� ������ -

���������,  �����!�����,  �������-� �*  �! �������3 ����  ����� ����������� �3. 
�ò�������,� �*  ������������  � �� ������ ’�-� �-� �*. �ý��� �3�� 
���������,� �*  ���������� .  

 

 
 

 
�ñ�������# ���!�'��������  – 140 ��, �����!����  

��������������  – 40 ��, ����������  �������&��������  – 30 ��, 
������������  – 500 ��, ���3���* – 6 ��. �ð���#�3�� – 
1000 ��. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

89. Milk soup with peas  
and pearl barley 

 
Soak peas and then cook with pearl 

barley in water until tender. Add milk and 
boil. Then add butter. 

 

 
 
 
Split peas – 140 g, Pearl barley – 

40 g, Butter – 30 g, Milk – 500 g, Salt – 
6 g. Output – 1000 g.  

�ð������������ ������� �� 

������  ��� ���!�%���� �������������3 ���������������� �������������� �������3��, �4�# ���������� ��������� �� ���3���������������, ���������-�%���, 
���������, � �� ��������� �� ���3�� �������&�����,. �ÿ�3���* �����3���*�&�!�1 � �����������3��� �* �������3�����-. 
��

It is important to know 

To keep bean pods green, you can cover them with salted boiling water and cook with a lid. 
Salt increases cooking time. 
��

�ò������������ : [77] 
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90. �ÿ�!��  ������� �������-������  �� ����������������  
 
�ø����� �������,  �������3���!�,� �* ����������������  ���!���� -

�������� , �����������!  ��  ����� ���!�&���!  – �����3����������  
���!������������ , �$�����!���,  �����3������ ���!�����,� �* . �ø����-
�������, , ���������#, �����%�������$�, ����� �!�,� �*, �-�� ���������� -
�%������ �����'�� , ����� �3�� ���������!� �*  �! ���!���*������  ������ 
�������! , �����������-� �* ���� �������3�����-, ���������,� �*  
������� �������, , �������������������3 �����������!  ��  �$�����!���,  �3 
�������-� �*. 

 
�ø����� �������-  – 333 ��, �������������-  ������  

���������# ���!�'��������  – 80 ��, ������  �����%�������$�- – 
101 ��, ������  ���������&����  ��������������  – 154 ��, 
�$�����!���-  ���3���%����� ��  – 48 ��, ������������  – 
50 ��, ����� ���!�&����  ( �������3���*) – 13 ��, 
���!���3������������  ������  ������  ������  � ���� -
������������  � ��������������  �#�����%�������� – 20 ��, 
���3���* – 10 ��, ���!���*������  ������  ��������  – 650 ��. 
�ð���#�3�� – 1000 ��. 

90. Potato soup with legumes 
 
Dice potatoes into large cubes, carrots 

and parsley – into small cubes, finely chop 
onions. Cook beans, peas and lentils as it 
is mentioned above, then put them in a 
broth or water, bring to a boil, add 
potatoes, sautéed carrots and onions and 
cook until tender. 

 

 
Potatoes – 333 g, Beans or split 

peas – 80 g, or lentils – 101 g, or green 
peas – 154 g, Onions – 48 g, Carrots – 
50 g, Parsley (root) – 13 g, Lard or 
animal fat – 20 g, Salt – 10 g, Broth or 
water – 650 g. Output – 1000 g.  

�ò������������ : [78] 
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91. �ï�����'  �� ���������������,  
 
��  ���������-�%���� ���!���*������  ������ �������!  ���������� -

�����,� �*  �����&��� �����������!  �&���&��������  �����3���! �������!��� �! , 
�����������-� �*  ����  �������3�����- , ����� �3�� ���������,� �*  �������3�������!  
�����!�����%��������  ������� �������, , �������-� �*  10–15 �#��. 
�ø�������!� �* �������������������3 �������%�3, � �!�&��������������  
������ ��������������  ���!���-��  �3 �������-� �* �������'  ����  
����� ����������� �3. �õ�� 5–10 �#�� ���� �������3���%�������- 
�������3�����- ���������,� �*  ���3���*, �$�!������, �������$�3�4. �ý����  
��������������� �������3  �������&�������4 �������!��� �� , �4�4 �! 
� �!�&���������������!  ���������-���3 ���������-� �* �! �������'  
����������  �� ���!���-�������� . �ø�����������, , �����������������*��  
�������������! , ���������!� �*  �! �������'  ���� 5–10 �#�� ����  
�������3���%�������- ��������  �������3�����-. ��  �������'  ����������  
��������� ��  �%����������, ������� ����� ����  �3�� ���3�����, (3 �� 
����� � �� ����  1000 �� �������'�! ). �ï�����'  ����������  
��������������� ��  ����������������������  ���������&������ , 
��������������������  ���!���*����������  ������ ���������,  (10 �� 
���������&����  ����  1000 �� �������'�! ). 

 

 
 
�ï�!���-��  – 200 ��, �������!��� ��  �����3����  – 

100 ��, ������  �������&������  – 86 ��, �������������-  – 
40 ��, ������������  – 50 ��, ����� ���!�&����  
(�������3���*) – 13 ��, �$�����!���-  ���3���%����� ��  – 
48 ��, � ������� ����  ���,����  – 30 ��, ���!���3-
������������  ������  – 20 ��, �$�!������  – 6 ��, ���$���  
3% – 16 ��, ���!���*������  ������  ��������  – 800 ��. 
�ð���#�3�� – 1000 ��. 

91. Borshch with beans 
 
Put shredded fresh cabbage in a 

boiling broth or water, bring to a boil, then 
add diced potatoes, cook for 10-15 minutes. 
Put sautéed vegetables, stewed or boiled 
beets and cook borshch until tender. About 
5–10 minutes before the end of cooking add 
salt, sugar, spices. When using sauerkraut, it 
is stewed and then is added together with 
beets to borshch. Put pre-cooked beans in 
borshch in 5–10 minutes until the end of 
cooking. You can also add garlic combined 
with salt (3 g net per 1000 g of borsch). 
Borshch can be dressed with sautéed flour, 
diluted with broth or water (10 g of flour 
per 1000 g of borsch).  

 
 

 
 
Beets – 200 g, Fresh cabbage – 

100 g, or sauerkraut – 86 g, Beans – 
40 g, Carrots – 50 g, Parsley (root) – 
13 g, Onions – 48 g, Tomato puree – 
30 g, Lard – 20 g, Sugar – 6 g, Vinegar 
3% – 16 g, Broth or water – 800 g. 
Output – 1000 g.   

�ò������������ : [79]  
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92. �ï�����'  �� ���������������,  
� ��  ������� ���������,  

 
��  ���������-�%���� ���!���*������  ������ �������!  ���������� -

�����,� �*  �������3�������! ���!������������  ������� �������, , 
�������-� �* 10–15 �#��, ����� �3�� ���������,� �*  � �!�&����-
����������  ���!���-�� , �������������������3 �������%�3, ���� 5–10 �#�� 
���� �������3���%�������- �������3�����- ���������,� �*  �������� -
���������*��  ���3�������������! �������������, , �$�!������, �������$�3�4, 
������� ����� ����  �3�� ���3�����, �%���������� �3 �����������-� �* ����  
����� ����������� �3.  

 
 
 

 
 
 
 
 

�ï�!���-��  – 200 ��, ������� �������-  – 133 ��, 
�������������-  – 40 ��, ������������  – 50 ��, ����� -
���!�&����  ( �������3���*) – 13 ��, �$�����!���-  
���3���%����� ��  – 48 ��, � ������� ����  ���,����  – 
30 ��, ���!���3������������  ������  – 20 ��, �%����������  – 
4 ��, �$�!������  – 6 ��, ���$���  3% – 16 ��, 
���!���*������  ������  ��������  – 800 ��, ���������$�*  
�%����������  ��������������  – 0,1 ��, ���������$�*  
�%����������  ���������&������  – 0,1 ��, ���3���* – 10 ��, 
����������������  �������  – 0,04 ��, �����������*  ( �����3��, 
����� ���!�&���� ) – 15 ��. �ð���#�3�� – 1000 ��. 

 

92. Borshch with beans 
and potatoes 

 
Put diced potatoes in boiling broth or 

water and cook for 10–15 minutes, then 
add stewed beets, sautéed vegetables. Add 
pre-cooked beans, sugar, spices and rubbed 
with salt garlic in 5–10 minutes until the 
end of boiling. Cook until tender.  

 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
Beets – 200 g, Potatoes – 133 g, 

Beans – 40 g, Carrots – 50 g, Parsley 
(root) – 13 g, Onions – 48 g, Tomato 
puree – 30 g, Lard – 20 g, Garlic – 4 g, 
Sugar – 6 g, Vinegar 3% – 16 g, Broth 
or water – 800 g, Ground black pepper – 
0.1 g, Peppercorn – 0.1 g, Salt – 10 g, 
Bay leaf – 0.04 g, Greens (dill, parsley) – 
15 g. Outlput – 1000 g.  

�ò������������ : [80]  
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94. �ï�����'  �3�� ���������������,  
� ��  �������%��������� �-����   
����  �#���3���������!  ���������3 

 
�õ��������� ��  ���� ����� ����������� �3 �������%�����! �����!-

���������!  ������ ��������� ���! , ���������-� ��  �3 �������3����� �� 
����  ���������������3 �&����� ����  (20–25 ��). �ý������ -
���������*��  ���������%�����! �������������,  �������!����� ��  �! 
���������-�%���� ���!���*������  ��  ��������� �� , ��������  ��������  
����  ��� ������  �� ’�-�����, . �ý��� �3�� ������� ��  �! ���!���*������  
�#���3�������� �������� , ����� ��  �������������3� ��, ������������� ��  
�������������������3 �����������3 ��  �$�����!���, , ���3���*, �%���������� 
��������������  ���������$�*, ����������������  �������  �3 ��������� ��  
���� ����� ����������� �3. �ý�������,�%�� ����  ��� �3��, ������������� ��  
�! � �����3�����! �����������3 �������%��������� �3 � �� �����������*. 

 
 
 
 
�ñ���!����������  �������%������  ������  ��������� ����  – 

100 ��, �������������-  – 60 ��, �$�����!���-  ���3��-
�%����� ��  – 15 ��, ������������  – 10 ��, ����� -
���!�&����  ( �������3���*) – 10 ��, ��������  ���������-�%�� 
� ������������  – 10 ��, �#���3��������  ��������  – 
100 ���� , ���������$�*  �%����������  ��������������  – 
0,1 ��, ���������$�*  �%����������  ���������&������  – 0,1 ��, 
���3���* – 10 ��, ����������������  �������  – 0,04 ��, 
�����������*  (�����3�� , ����� ���!�&���� ) – 10 ��. �ð���#�3�� – 
1000 ��. 

94. Borshch with beans and 
smoked meat products  

on bread kvass 
 
Cook smoked pork belly or shoulder 

until tender, remove and cut into small 
pieces (20–25 g). Put pre-soaked beans in 
boiling broth and cook until they become 
mild. Then pour bread kvass into the 
broth, boil thoroughly, put sautéed roots 
and onions, salt, ground black pepper, bay 
leaf and cook until tender. When serving, 
add boiled smoked meat and greens to a 
bowl. 

 

 
 
 
 

Smoked pork belly or shoulder – 
100 g, Beans – 60 g, Onions – 15 g, 
Carrots – 10 g, Parsley (root) – 10 g, 
Pork lard – 10 g, Bread kvass – 100 ml, 
Ground black pepper – 0.1 g, 
Peppercorn – 0.1 g, Salt – 10 g, Bay leaf – 
0.04 g, Greens (dill, parsley) – 10 g. 
Output – 1000 g.   

�ò������������ : [81]  
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95. �ï�����'  �3�� ���������������,  
� ��  �������%��������� �-����  

 
�ø�����%�����! �����!���������!  ������  ��������� ���!  �������-� �*  

�! �������3 ����  ����� ����������� �3, ����� �3�� �����������,� �* , �������3-
�����,� �*  ����  �������$�3�����3 �&����� ���%����. ��  ���!���*������  
���������������,� �*  �����������������*��  ���������%�����! ������ -
�������,  �3 �������-� �* , ��������  ��������  ����  ��� ������  �� ’�-�����, . 
�ý��� �3�� ���������,� �*  �������������������3 �������3�����- ��  
�$�����!���, , ���3���*, �������$�3�4. �õ�� 15–20 �#�� ���� 
����� ����������� �3 ���������-� �* �#���3�������� ��������  �3 �����,� �*  
�������������3� �� . �ý����  ���������%�3 ���������!� �*  �����������3 
�������%��������� �3 � �� �����������*. 

 
 
 

 
 
 
 
 
�ù������� ����  ���������������%������  – 250 ��, 

������  �����!����������  �������%������  – 205 ��, 
�������������-  – 200 ��, ���3���* – 10 ��, �$�����!���-  
���3���%����� ��  – 40 ��, ����� ���!�&����  ( �������3���*) – 
30 ��, ��������  ���������-�%�� – 20 ��, ���������$�*  
�%����������  ��������������  – 0,1 ��, ���������$�*  
�%����������  ���������&������  – 0,1 ��, ���3���* – 10 ��, 
����������������  �������  – 0,04 ��, �����������*  ( �����3��, 
����� ���!�&���� ) – 10 ��. �ð���#�3�� – 1000 �� 
(�! � �����!  �%�������3 �������%��������� ����  – 75 ��). 

95. Borshch with beans and 
smoked meat products 

 
Cook smoked pork belly or shoulder in 

water until tender, then remove, cut into 
portions. Put pre-soaked beans in the 
broth, and boil until they become mild. 
Then add the sautéed roots and onions, 
salt, spices. Add bread kvass to the broth 
in 15–20 minutes until the end of cooking 
and boil thoroughly. When serving, put 
boiled smoked meat and greens. 

 
 
 
 

 
 
 

 
Smoked pork shoulder – 250 g, or 

smoked pork belly – 205 g, Beans – 
200 g, Salt – 10 g, Onions – 40 g, 
Parsley (root) – 30 g, Lard – 20 g, 
Ground black pepper – 0.1 g, 
Peppercorn – 0.1 g, Salt – 10 g, Bay leaf – 
0.04 g, Greens (dill, parsley) – 10 g. 
Output – 1000 g (including smoked 
meat products – 75 g).  

�ò������������ : [79]  
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96. �ï�����'  �#��������������  �� ���������������,  
 
�ï�!���-����  �������-� �* �! �&���3���$�3, ���������,�%�� 

���$��� , ���%���'���,� �*  �3 �������3���!�,� �* ���������������, . 
��  �#���3�������� ��������  ���������!� �*  ���!���-���� , �������������!  
�! �&���3���$�3, ���%���'�����! , �������3�������! �����������%��������  
������� �������, , ���������!�'�����!  �&��� �����������!  �������!��� �! , 
�����������!  �������������, , �������3�%�����3 ���3������ �-���$�-, 
�����������!  �$�����!���,  � �� �����3��. �ï�����'  ������������ -
���-�,� �*  ������� �������, , ������� �������� , ������� ����� ������  
�� �$�!�������� , �������-� �*, ���������3�����,� �* �! �#���������������!  
���3���$�3. 

 
 

 

�ï�!���-����  – 115 ��, ������� �������-  – 
124 ��, �������!��� ��  ���3����������������  �����3����  – 
113 ��, �������������-  – 35,4 ��, �$�����!���-  
������������  – 63 ��, �-���$�-  – 1 �&� ., �$�!������  – 
5 ��, ��������  �#���3��������  – 600 ��, ���$���  9% – 
5 ��, ������� ������  – 40 ��. �ð���#�3�� – 1000 ��. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

96. Cold borshch with beans 
 
Cook beets in the skin, adding vinegar, 

peel and cut them into strips. Put the 
beets as well as cooked with skin, peeled 
and sliced potatoes, poached shredded 
cabbage, boiled beans, chopped egg whites, 
green onions and dill in bread kvass. Dress 
borshch with sour cream, egg yolks, stirred 
with sugar. Add salt. Keep in a  cold place.  

 
 

 
 
Beets – 115 g, Potatoes – 124 g, 

Fresh white cabbage – 113 g, Beans – 
35.4 g, Green onions – 63 g, 1 Egg, 
Sugar – 5 g, Bread kvass – 600 g, 
Vinegar 9% – 5 g, Sour cream – 40 g. 
Output – 1000 g.  

�ò������������ : [82] 

���3�������� ������� �� 

�ñ�������# ���������� �������%�������# ���!���*� �!�� – �������� �� ��������������� �&���# ������������ ���3������. �ý�3�����- �����%�������$�3 ���3�� 
�������3�����1 �����!���� ���3���$�� ���� ���3���*���3��� �, ���3������ ���� 100 �� ���������!��� �!.  

It is interesting to know 

Peas among vegetables are one of the richest sources of protein. After lentils, they are the 
second only to the amount of protein per 100 g of product. 
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98. �ÿ�!�� -���,����  �3�� �������������#   
 
�ø�����������,  ������ ���������#, ������ �%�3���!, ������ ���!� , 

������  �����%�������$�, ����������  ����������� �!���������-��  ����� �����*����  
�����������������,� �* , �����������-�,�%��  �����3� � �1���3 �������3�&���� , 
�3 ���������������,� �*  �! �#�����������3�� �������3. �ï���������3 
���3���������,�,� �* �! ���!���*�������3, ���������!� �*  ����� -
���!�&���!  (�������3���*), ����� �3�� �������������������3 �����������! , 
�$�����!���,  ���3���%����� �! �3 �������-� �* ���� ����� ����������� �3; 
����� �3�� ������� �������,� �* , ��’�1�����!�,� �* �� ���3������ 
�����!������ , ���������,� �*  ���!���*������ , ���������!� �*  ���3���* 
�3 �����������-� �* ���� �������3�����-. �ü����������  ���������,� �*  
�����3������. �ÿ�!��  ����������  ��������� ��  �� �������%�������, 
���������-�%���, �����!�����������,  ������ ���������������, . 
�ï�!���*������  ���3�����- �������3�����- �������%��������� ���� ����-
�����,� �*  �! ���!��. 

 
 

 
 
 
�ú����������  – 25 ��, ����� ���!�&����  (�������3���* ) – 

13 ��, �$�����!���-  ���3���%����� ��  – 48 ��, ���������# 
���!�'��������  ������  �������������-  – 141 ��, 
���������&����  ���&�������%����  – 20 ��, ����������  
�������&��������  – 20 ��, ������  �&������  – 13 ��, 
���!���*������  ������  ��������  – 850 ��. �ð���#�3�� – 
1000 ��. 

98. Legumes cream soup 
 
Sort beans or peas, or peavine, or 

chickpeas, or lentils thoroughly before 
cooking, removing impurities, and rinse in 
cold water. Boil beans in the broth, put 
parsley (root), then sautéed carrots, onions 
and cook until tender; then mash them, 
combine with white sauce, add broth, put 
the salt and bring to a boil. Serve with 
toast separately. Soup can be cooked with 
smoked brisket pork or pork loin. After 
cooking smoked meat products add the 
broth to the soup. 

 
 
 
 

 
 
 
Carrots – 25 g, Parsley (root) – 13 g, 

Onions – 48 g, Split peas or beans – 
141 g, Wheat flour – 20 g, Butter – 20 g, 
or fat – 13 g, Broth or water – 850 g. 
Output – 1000 g.  

�ò������������ : [25]  
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99. �ÿ�!�� -���,����  �3�� ������� ������  ���������#�!  
 
�ñ�������# �����������������*��  ���������%��� ��, ������ -

����� �� , ��������� ��  ���������,  �3 ��������� ��  ������������������  
40 �#��. �ý����������� �� . �������!�������!  �����3������ �������3-
����� �� , ��������������� ��  ���� ��������� ����� ������ �������*�����!  
����  �����3�4. �õ�� 15–20 �#�� ���� ���3���$�- �������3�����- 
���������#�! ��������� ��  �����������������!  �$�����!���,  ��  �������3���* 
����� ���!�&���� . �ñ��������  �������3����� �� �3 ����������� ��  
�� �$�����!�����,  ���� ����� ����������� �3. �ñ�������# ����������� ��  
�3 �����������3�&��� ��  ������������������ . �ò������� ��  �������������3  
���������� , ������������������  �! ���������������3�� ���3���*������� �3 
�#�������������4 ��������  ���������&���� , ���!�&�����! �����������* 
����� ���!�&���� , ������������� ��  ��  �����������%��� �� ����  
���������! . �ð������� ��  ���!�� ����  ���������������!  ���������3 �'��  
5–10 �#�� ���� ����� ����������� �3. �ý����������� ��  ��������-
�#�������� ���!��-���,����  �3�� ���!�#�����-���� . 

 

 
 
�ñ�������# – 250 ��, �$�����!���-  ���3���%����� ��  – 

150 ��, ����������  ( ��������������������  ���!���3�& 
���3���������# ���������3��) – 200 ��, ����� ���!�&����  
(�������3���*) – 10 ��, ���������$�*  �%����������  
��������������  – 0,1 ��, �����������*  (�����3�� , ����� -
���!�&���� ) – 10 ��, ���������&����  ���&�������%����  – 
10 ��, �����3�- �������-�&������������  – 35 ��, ���3���* – 
10 ��, ����������������  �������  – 0,04 ��. �ð���#�3�� – 
1000 ��. 

99. Yellow pea cream soup 
 
Pre-soak peas, rinse, pour water and 

cook for about 40 minutes. Add salt. Finely 
chop onions, fry until golden brown in oil. 
Add fried onions and parsley root 15–20 mi-
nutes before the end of cooking peas. Cut 
mushrooms and fry with onions until 
tender. Boil peas and mix in a blender. 
Add fried mushrooms, diluted in a small 
amount of cold water, flour, dried parsley, 
salt and pepper to taste. Simmer the soup 
for another 5–10 minutes until tender. 
Serve creamy pea soup with croutons.  

 
 
 

 
 
Peas – 250 g, Onions – 150 g, 

Mushrooms (frozen mixture of wild 
mushrums) – 200 g, Parsley (root) – 
10 g, Ground black pepper – 0.1 g, 
Greens (dill, parsley) – 10 g, Wheat 
flour – 10 g, Sunflower oil – 35 g, Salt – 
10 g, Bay leaf – 0.04 g. Outlput – 
1000 g.   

�ò������������ : [31] 
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100. �ÿ�!�� -���,����  �3�� ����������������  
���������&���!  

 
�ñ�������# ����������� �� , ��������� ��  ���������,  ����  1–2 ������ . 

�õ������� ��  ���!���*����������  � �� ��������� ��  ���� �������3��-
����� ����������� �3, �����3�����,�%�� ���3���!. �ò������� ��  ���������� -
�������3���* ���3������� �����������! (���%���'�����!  ��  �������3�������!) 
������� �������,  � �� ��������� ��  ����  ����� ����������� �3. �ò������� ��  
�������$�3�4 �3 ������� ��  ������������������ . �ò������� ��  �������&���� , 
�����������3�&��� ��  ��  ����������� ��  ����  �������3�����- . 

 
 

�õ������������  ���!�#����  ���!�'��������  ���������# – 
1,5 �������-������ , ������� �������-  – 200 ��, 
���!���*������  ���!���-�%����  – 500 ���� ., �$�����!���-  
������������  – 15 ��, �����3�- �������-�&������������  – 
20 ���� ., �������&����  – 50 ���� , ���������$�*  
�%����������  ���������&������  – 0,1 ��, ���3���* – 10 ��, 
����������������  �������  – 0,04 ��, �����������*  ( �����3��, 
����� ���!�&���� ) – 10 ��. �ð���#�3�� – 1000 ��. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

100. Green pea cream soup 
 
 
Rinse peas and soak for 1-2 hours. 

Pour the broth and cook until half-ready, 
removing foam. Add pre-cooked (peeled 
and cut) potatoes and boil until tender. 
Add spices and blend. Add cream, stir and 
bring to a boil. 

 

 
 
Dried split green peas – 1.5 cups, 

Potatoes – 200 g, Chicken broth – 
500 ml, Green onions – 15 g, Sunflower 
oil – 20 ml, Cream – 50 ml, Peppercorn – 
0.1 g, Salt – 10 g, Bay leaf – 0.04 g, 
Greens (dill, parsley) – 10 g. Output – 
1000 g.  

�ð������������ ������� �� 

�ø�����������- ��� ������ ���3���*�& �������%�����, � �� ���������������,, �-���'�� �������!, �! �-���3�� �������� �����������3����, ������� �� �3 �'�� 
������ ��������� �� �#�������������, ���������, �� �����������������-�� � ���*���# ���������� �����3�4. 

It is important to know 

Beans will be more delicious and nutritious if the water in which they boil is drained and once 
again cold water is poured with the addition of three spoons of oil. 

 

�ò������������ : [83] 
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101. �ÿ�!�� -���,����  �3�� ����������������  
���������&���!  � ��  �������������3  

 
��  �������������3�� �����������������3 ����  �������&�����������!  

���������3 ��������������� ��  �$�����!���, . �ý����������� ��  �������� -
������  ���������&���� �3 �������������3, ������� ��  1 �������-�����!  
���!���*�������!  � �� 1 �������-�����!  �������� , ����������� ��  
�������&�����,  �3 � �!�&���!����� ��  ����  ����� ����������� �3 �������%�3�� 
(���������*����  15 �#��). �ý��� �3�� ���!���3�& ������������  ���#��-
��������� ��  � �� ������� ��  ������������������ . �ò������� ��  �! ���!�� 
�������&����  �3 ���3���3�����3� ��. �ý����  ���������%�3 ����  ��� �3�� 
����������������� ��  ��� �������!  �������������, , ������������� ��  ��  
�����������%��� ��.  

 
 
 

 
 
 
 
 
 
�ñ�������&����  ��������������  – 400 ��, �������������3  – 

400 ��, ���!������  ���!���*������������  ���!���-�%����  – 
1 �&� ., ����������  �������&��������  – 20 ��, �$�����!���-  
���3���%����� ��  – 45 ��, �������&����  – 10 ��, ���������$�*  
�%����������  ��������������  – 0,1 ��, �����������*  ( �����3��, 
����� ���!�&���� ) – 10 ��, ���3���* – 10 ��, ������ -
����������  �������  – 0,04 ��. �ð���#�3�� – 1000 ��. 

 
 

101. Green pea and broccoli soup 
 
 
Fry onions in butter in a deep frying 

pan. Put green peas and broccoli, pour 
1 glass of broth and 1 glass of water, cover 
with a lid and stew the vegetables until 
tender (about 15 minutes). Then cool the 
mixture slightly and blend. Add cream, 
salt and pepper to the soup and warm up. 
When serving, decorate the dish with 
greens. 

 
 
 

 
 
 
 

 
Green peas – 400 g, Broccoli – 

400 g, Bouillon chicken cube – 1, 
Butter – 20 g, Onions – 45 g, Cream – 
10 g, Ground black pepper – 0.1 g, 
Greens (dill, parsley ) – 10 g, Salt – 
10 g, Bay leaf – 0.04 g. Output – 1000 g.  

�ò������������ : [80] 
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102. �ÿ�!�� -���,����  ���������!����������  
�� ���������#����  

 
�ý��������� ����  ���������# ���3����������� ��. �ý������-

����� �� . �û�����3����� �� ���3���*�$�-���� �$�����!���, -���������� , 
�����������! , ������� �������,  �3 ���������!�� . �û�����3����� �� 
�3��������, ��������� ��  �������$�3�4 – ��������  �3 �� ’�-� �!. �ò�� 
���������#�! ��������� ��  ���������3���������� �� �3��� ����������������  
5–10 �#�� �����������! , ������� �������, , ���������!��  
�3 �$�����!���, -���������� . �ý��� �3�� ��������� ��  �3��������, 
�������� , �� ’�-� �!. �ð������� ��  ���� ����� ����������� �3. �ñ��� �����! 
���!���3�& �����������3�&��� �� �! ���������������3 ���� ��� �����!  
���,���� .  

 
 

 
 
 
�ñ�������!��  – 600 ��, ���������# – 200 ��, 

�$�����!���-  ����������  – 120 ��, ������������  – 80 ��, 
������� �������-  – 120 ��, �3��������  ( ���3���������� ) – 
30 ��, ���������$�*  �%����������  ��������������  – 0,1 ��, 
�����������*  ( �����3��, ����� ���!�&���� , �� ’�-� �� ) – 
10 ��, ���������&����  ���&�������%����  – 10 ��, ��������  – 
10 ��, ���3���* – 10 ��, ����������������  �������  – 
0,04 ��. �ð���#�3�� – 1000 ��. 

 

102. Pumpkin cream soup 
with peas  

 
Boil rinsed peas. Season with salt. 

Slice leeks, carrots, potatoes and pumpkin 
into rings. Cut ginger, add spices – 
cumin and mint. Gradually, at intervals 
of 5–10 minutes, add carrots, potatoes, 
pumpkins and leeks to the peas. Then add 
ginger, cumin, mint. Boil until tender. 
Blend prepared mixture until you get a 
puree. 

 
 
 

 
 
 
Pumpkin – 600 g, Peas – 200 g, 

Leeks – 120 g, Carrots – 80 g, Potatoes – 
120 g, Ginger (sliced) – 30 g, Ground 
black pepper – 0.1 g, Greens (dill, 
parsley, mint) – 10 g, Wheat flour – 
10 g, Cumin – 10 g, Salt – 10 g, Bay leaf – 
0.04 g. Output – 1000 g.  

�ò������������ : [84] 
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103. �ÿ�!�� -���,����  �3�� �����%�������$�3 
���� -�������������3� �������*����  

 
�ÿ���%�������$�, �����������������,� �* , 2–3 ��������  

���������������,� �*  �! �#�����������3�� �������3, ���������,� �*  
�$�����!���, , �����������! , �����������!  (���%���'�����3, ������  ����  
�������3�������3) �3 �������-� �* ����  �����������4 ����� ����������� �3 
������������ , �������-� �*. �ü�����%�3 �����������,� �* , �� �����������!  
����������  �� ���3���������,  ������� �������,� �*  �%�������� ����� ��. 
�ÿ�!��  ���������������-�,� �*  ������������  �3 �������&�������� , 
���������,� �*  ���������������� , ���3�������������3 �! �������3. 
�ü����������  ���������,� �*  � ���������*���3 �����3������, �������� -
�������3 ����������  �3 ���3�����!��’�-�������3 �! ���!�#�����3�� 
�&���"�3. 

 
 

 
 

 
 
�ÿ���%�������$�- – 310 ��, �$�����!���-  ���3��-

�%����� ��  – 30 ��, ������������  – 40 ��, ������������  – 
45 ��, ����������������  – 30 ��, �#���3�� – 150 ��, ������  
�&�������$�������*������  – 40 ��, ����������  �������&��������  – 
40 ��, �������&����  – 60 ��, ���3���* – 10 ��, ������ -
����������  �������  – 0,04 ��, ���������$�*  �%����������  
��������������  – 0,1 ��. �ð���#�3�� – 1000 ��. 

103. Neapolitan lentil cream soup 
 
 
Sort out lentils, rinse 2–3 times in cold 

water, add onions, carrots, celery (peeled 
but not sliced) and boil until the celery is 
completely ready, salt. Take out the 
vegetables, rub the celery together with 
the cooking liquid through a sieve. Dress 
the soup with butter and cream, add 
macaroni boiled in water. Separately, 
serve thin toast, sprinkled with cheese and 
browned in the oven. 

 
 
 

 
 
 
 

Lentils – 310 g, Onions – 30 g, 
Carrots – 40 g, Celery – 45 g, Macaroni – 
30 g, Bread – 150 g, Swiss cheese – 40 g, 
Butter – 40 g, Cream – 60 g, Salt – 10 g, 
Bay leaf – 0.04 g, Ground black pepper – 
0.1 g. Output – 1000 g.  

�ò������������ : [40] 
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104. �ÿ�!�� -���,����  �3�� �����%�������$�3 
���� -�������������*���*����  

 
�ÿ���%�������$�, �����������������,� �* , �������3���*���� �������3�� 

���������������,� �* , �������������,� �*  ���������, , ���������,� �*  
���%���'�����3, ������  ����  �������3�������3 �$�����!���, , �����������!  
��  �����������!  � �� �������-� �* ���� �����������4 ����� ����������� �3 
�����%�������$�3. �ÿ�����-� �*. �ü�����%�3 �����������,� �* , 
�� �����%�������$�, ����������  �� ���3���������,  ������� �������,� �* . 
�ü� ������������  ���,����  �����������,� �* , ������� �������,� �*  
�%�������� ����� �� (�-���'��  ���,����  �������&����  ���!��� ��, 
��������  � ��������  ������������� ��  �������%�������� ���3������������ 
�3 ����������� ��  ���� �������3�����-). ��  ���!�� ���������!� �*  
���!�����%���� ���������� , ���������������-�,� �*  �������&��������  
� �� �-�1�%������ ������� ������ . �ý����  ���������%�3 �! ���!�� 
���������!� �*  ���%���'�����3 � ������� �� , �������3�������3 ���!���� -
�������� , �3 ���3����������������  ������  (�������-� �* �! �������3 
15 �#��). 

 

 

�ÿ���%�������$�- – 240 ��, �$�����!���-  ���3��-
�%����� ��  – 25 ��, ������������  – 25 ��, ������������  – 
25 ��, ������  – 30 ��, ����������  �������&��������  – 30 ��, 
�-���$��  ( ������� ���� ) – 1 ½ �&� ., �������&����  – 
60 ��, � ������� ��  – 90 ��, ���3���* – 10 ��, 
���������$�*  �%����������  ��������������  – 0,1 ��, 
���������$�*  �%����������  ���������&������  – 0,1 ��, 
����������������  �������  – 0,04 ��, ���!���*������  ������  
��������  – 600 ��. �ð���#�3�� – 1000 ��. 

104. Brasilian lentil cream soup 
 
 
Sort out lentils, rinse several times, 

cover with water and add peeled but not 
sliced onions, carrots and celery, cook 
lentils until tender. Season with salt. Take 
out vegetables, rub lentils with the cooking 
liquid. Obtained mashed potatoes are 
whipped, rubbed through a sieve (dilute 
with a vegetable broth and bring to a boil 
if they are thick). Put a piece of butter in a 
soup, dress with cream and egg yolk. 
When serving, put peeled and diced 
tomatoes, boiled rice (boiled in water for 
15 minutes) in a soup. 

 
 

 
Lentils – 240 g, Onions – 25 g, 

Carrots – 25 g, Celery – 25 g, Rice – 
30 g, Butter – 30 g, 1 ½ Eggs (yolk), 
Cream – 60 g, Tomatoes – 90 g, Salt – 
10 g, Ground black pepper – 0.1 g, 
Peppercorn – 0.1 g, Bay leaf –  0.04 g, 
Broth or water – 600 g. Output – 
1000 g.  

�ò������������ : [85] 
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106. �ÿ�!�� -��������  ���������#��������  
 
�ò�� �������%���������� ���!���*�������!  ��������� ��  �������$�3�4, 

���3������� �����������3 � �� �������3�������3 �$�����!���,  ��  
������� �������, . �ð������� ��  ���� ����� ����������� �3. �ò������� ��  
��������������  ���������# � �� ��������� ��  6–7 �#��, �������� -
� ����� ��  ����  ���������������3 ���� �����������3�������4 ������ -
������� �����$�3�4, ��������� ��  �������&���� , �����������3�&��� �� ��  
����������� ��  ���� �������3�����-. �����3�� �������3����� �� 
���!������������  � �� ��������������� �� . �ý����������� ��  ���!��-
��������  �� �����3���������� . 

 
 

 

 
 
 
 
 
�ñ�������# – 300 ��, ������� �������-  – 150 ��, 

�$�����!���-  ���3���%����� ��  – 60 ��, �������%��������  
���!���*������  – 800 ��, �#���3�� ���3������  – 100 ��, 
�������&����  – 50 ���� , �����3�- – 10 ��, ���������$�*  
�%����������  ��������������  – 0,1 ��, ���������$�*  
�%����������  ���������&������  – 0,1 ��, ���3���* – 10 ��, 
����������������  �������  – 0,04 ��, �����������*  ( �����3��, 
����� ���!�&���� ) – 10 ��. �ð���#�3�� – 1000 ��. 

 
 

106. Pea cream soup  
 
Add spices, prepared and sliced onions 

and potatoes to the vegetable broth. Cook 
until tender. Add green peas and cook for 
6-7 minutes, blend until smooth, add 
cream, mix and bring to a boil. Dice bread 
and fry it. Serve the soup with toast. 

 
 
 
 
 

 
 
 
 
 

Peas – 300 g, Potatoes – 150 g, 
Onions – 60 g, Vegetable broth – 800 g, 
White bread – 100 g, Cream – 50 ml, Oil – 
10 g, Ground black pepper – 0.1 g, 
Peppercorn – 0.1 g, Salt – 10 g, Bay leaf – 
0.04 g, Greens (dill, parsley) – 10 g. 
Output – 1000 g.  

�ò������������ : [87]  
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107. �ÿ�!�� -��������  ���������#��������  
�� ���!�������,   

 
�ñ�������# ����������� ��  �3 ���������%��� �� ����  1 ������, 

��������� ��  50–60 �#��, �������3�������! ������� �������,  
��������� ��  ����  ���������#�!, ���!�����!  ���3����������� �� , ���3�����3-
����� ��  �� ’�-���� ���3�� ���3��� ����. �ý���������!����� ��  �$�����!���,  
� �� �����������!  ����  ���!�� ’�-�����4 ���������������� . �ò������� ��  
����� �����! �����������������!  ����  ���3���������������# �������%�3��. 
�ý����� ����� ��  ���!��  ������������������  ����  �����������3�������4 
�������� . �ò������� ��  �������$�3�4. �ý����������� ��  �� �������������, .  

 
 
 
 

 

 
 
 
 
�ñ�������# – 200 ��, ������������  – 80 ��, 

�$�����!���-  – 40 ��, ��������������  – ����  ������������ , 
������������  – 10 ��, ��������  – 800 ��, ���!������  – 
300 ��, ���������$�*  �%����������  ��������������  – 0,1 ��, 
���������$�*  �%����������  ���������&������  – 0,1 ��, ���3���* – 
10 ��, ����������������  �������  – 0,04 ��, �����������*  
(�����3��, ����� ���!�&���� ) – 15 ��. �ð���#�3�� – 
1000 ��. 

 

107. Cream soup with peas 
and chicken 

 
Rinse peas and soak for 1 hour, cook 

for 50–60 minutes, cut potatoes and add to 
the peas, boil the chicken, separate the 
meat from the bones. Sautée onions and 
carrots until golden brown. Add prepared 
pan-frying to boiled vegetables. Blend the 
soup until smooth. Add spices. Serve with 
adjika. 

 
 
 

 
 
 
 
Peas – 200 g, Carrots – 80 g, Onions – 

40 g, Mayonnaise – to taste, Adzhika – 
10 g, Water – 800 g, Chicken – 300 g, 
Ground black pepper – 0.1 g, 
Peppercorn – 0.1 g, Salt – 10 g, Bay leaf – 
0.04 g, Greens (dill, parsley) – 15 g. 
Output – 1000 g.  

�ò������������ : [88]  



�¨�Þ�Ú�Ó�� �� Soups��

��������

108. �ÿ�!�� -��������  �������%��������  
(������� �����" ) 

 
�ü�����%�3 ����� �����*����  ��������� �� , ���%����� ��� ��, 

�������3����� �� �������������3���� ���!������������ . �����3� ���! 
�������!��� �!  �������3������� �� ����  ���������������3 ���!�$���3� � �-, 
����������  �����&��� ���!����� ��  �������3�����3���*�$�-����. ��  
�1��������� �3 �� � ������� ����  ��������  �������3�����3� �� �����3�, ��  
��������������� ��  �����������!  ���������*����  5–7 �#��. 
�ò������� ��  ����������  �3 �������������!����� ��  �'��  1 �#��, ����  
����� ����������� �3 ������� �������3, ����� �3�� �������������!����� ��  
�'��  2–3 �#��. �ò�����3 ��������� ��  �!���3 �3���&�3 �������%�3. 
�ð����� ��  �������-�%���� �������%�������� ���!���*������  ������ 
�������! . �ò��������� �� ���� �������3�����-, ������������� �� , 
�����������%��� �� �3 ��������� ��  ����  ���3���3�������*�������! 
���������3 20–25 �#��. �õ�� 5 �#�� ���� ����� ����������� �3 
��������� ��  ����������������  �������  �3 ����������������� ��  
���!������� ������  �������3�#����. ��  ���3���$�3 �������3�����- 
��������� ��  �! ���!�� ���������3������������  �%����������, 
������� ����� ��  ��  ������������� �� . 

 
 
 

 
 
 
 
 
 

108. Vegetable cream soup 
(aintopf) 

 
Wash and clean vegetables carefully, 

cut them into medium cubes. Dissolve the 
cauliflower into small inflorescences, slice 
leeks into half rings. In a pot with a thick 
bottom, warm the oil and fry the carrots 
for about 5–7 minutes. Add leeks and fry 
for 1 more minutes until potatoes are 
tender, then fry for 2–3 minutes. Then add 
all other vegetables. Pour hot vegetable 
broth or water. Bring to a boil, season with 
salt, pepper and cook for at least 20–25 mi-
nutes. Five minutes before readiness add a 
bay leaf and season with nutmeg. At the 
end of cooking, add chopped garlic to the 
soup, rub and serve. 

 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

�ò������������ : [89]  
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�ø����� �������-  – 125 ��, ������������  – 75 ��, 
�������!��� ��  �������*�������3  – 80 ��, �$�����!���-  ����������  – 
60 ��, ������������  �%�������&��������  ( ���3�����%����) – 
50 ��, �������!��� ��  �$���3� ����  – 300 ��, ���������&����  
��������������  (�����3������  ������  ���������������������� ) – 
100 ��, ���������$�*  ���������������*������  (�%�������������� ) – 
250 ��, �����3�- – 35 ��, ���!���*������  (�������%��������  
������  �� ’�-�������� ) – 0,8 �� , �������3�# ���!������� ������  – 
2 ��, ���������$�*  �%����������  ��������������  – 0,1 ��, 
���������$�*  �%����������  ���������&������  – 0,1 ��, ���3���* – 
10 ��, ����������������  �������  – 0,04 ��, �����������*  
(�����3��, ����� ���!�&���� ) – 10 ��. �ð���#�3�� – 
1000 ��. 

 
 

 

Potatoes – 125 g, Carrots – 75 g, 
Cauliflower – 80 g, Leeks – 60 g, Stalk 
celery (twigs) – 50 g, Cauliflower – 
300 g, Green peas (fresh or frozen) – 
100 g, Bell peppers (red) – 250 g, Oil – 
35 g, Broth (vegetable or meat) – 0.8 l, 
Nutmeg – 2 g, Ground black pepper – 
0.1 g, Peppercorn – 0.1 g, Salt – 10 g, 
Bay leaf – 0.04 g, Greens (dill, parsley) – 
10 g. Output – 1000 g. 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
�
 – �������������- �������*����������  
�å ��������������, �3 �%�!��������.  
����  �� �������%���� �- �3 ��������������,  
�������!  �������� �� ���,�����-� �*, �����3������.  
�å ���������,� �* ��������������� �� �����3: �3 �#�������%������, �� ���3���%��� ��.  
�ï�� �� �������� �1 �! �������������3,  
�ð�!�������������3�� �1 �����������3,  
����  – ���3������ �3 ��������� ����,  
�ð�3� �����3��, �3 ���� ��������:  
C �3 B �1 ���3� �����3����. 
 ������  �����!�&� �!��� �� �����������3������  
�ú������ �� �������'�������#, ���!�����#,  
��  ��������� ���#, �� �������3�������#,  
�
�� ���������3�� �3�'�� ���� �� ’�-����,  
����  �� �������! �����4��� �� �%��������! 
 

I am a colored bean – 
Nutritious and wonderful, 
Delicious and useful. 
That is why I am surely loved. 
And they all want to eat me, boys and girls. 
Because fats are in the beans, 
Because it is good with carbohydrates, 
Not to forget the proteins and carotenes, 
As well as vitamin and not the only one: 
C and B are in me. 
So, try for sure me 
In borsch and soup, 
Salads, pies, 
And then – the meat garnish! 
Just eat the beans sometimes! 
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110. �ø�����!�����-��  �3�� ���������������,  
 

 
�ø�����������,  ���������%��� �� �! �#�����������3�� �������3 ����  

3–4 ������, ����� �3�� ���3����������� �� ���� ����� ����������� �3, �� 
���3�������� ������� ��  �� �3���&�! �1�����3��� �*. ��  ���������-�%����  
���3�������� �������������3 �������!����� ��  ���%���'�����!  ��  �������3-
�������!  �%����� ���%�������� ������� �������, , ��������� ��   
5–10 �#��, ��������� ��  �������3�������3 ���������������,  ��  �������� -
�����������3 �! � ������� �������!  ���,����  ����  �������&�����������!  
���������3 �����������! , ����� ���!�&���!  � �� ���3���%����� �! 
�$�����!���, . �ø�����&�����! �������!��� �!  ������� �!�&���!����� ��  
�� �����������������-��  �������� , �������&������������  ����������  
�3 �$�!�����!  ����  ����� ����������� �3. �ò��� ��  �����������3� ��  ���3���������! , 
�������!����� ��  ���3������� �����������! �������!��� �! , �����������!  
�������������, , ��������������� ��  ���3�����,, �$�!�������� , ������ -
����������  ������� ���� , �������$����  �3 ������������ ’�-� ��� �� . 
�ý�������,�%�� ����  ��� �3��, �! � �����3�����! �� �������!�����-������  
������������� ��  ������� �����!  ��  ������������� ��  �����3������ 
�������3�%�������, �������������,  ���������!  �3 ����� ���!�&���� . 

 
�ø�����!��� ��  �������&������  – 400 ��, ������ -

�������-  – 60 ��, ����������  �������&��������  – 50 ��, 
� ������� ����  ���,����  – 20 ��, ������������  – 20 ��, 
����� ���!�&����  ( �������3���*) – 20 ��, �$�����!���-  
���3���%����� ��  – 80 ��, ������� �������-  – 400 ��, 
������� ������  – 50 ��, ���������$�*  �%����������  
��������������  – 0,1 ��, ���������$�*  �%����������  
���������&������  – 0,1 ��, ���3���* – 10 ��, ����������������  
�������  – 0,04 ��, �����������*  ( �����3��, ����� -
���!�&���� ) – 10 ��. �ð���#�3�� – 1000 ��. 

110. Cabbage soup (kapusnyak) 
with beans 

 
Soak beans in cold water for 3–4 hours, 

then boil until tender, and drain the broth 
into another container. Put peeled and 
diced potatoes in a boiling bean broth, cook 
for 5–10 minutes, add cut into sticks and 
sautéed in tomato puree on butter, carrots, 
parsley and onion. Stew sauerkraut adding 
water, butter and sugar until tender. 
When the broth comes to a boil, dip 
prepared cabbage and boiled beans, add 
salt, sugar, bay leaf, pepper and boil them 
thoroughly. When serving up, put a sour 
cream in a plate with cabbage soup and 
sprinkle with finely chopped dill and 
parsley. 

 

 
Sauerkraut – 400 g, Beans – 60 g, 

Butter – 50 g, Tomato puree – 20 g, 
Carrots – 20 g, Parsley (root) – 20 g, 
Onions – 80 g, Potatoes – 400 g, Sour 
cream – 50 g, Ground black pepper – 
0.1 g, Peppercorn – 0.1 g, Salt – 10 g, 
Bay leaf – 0.04 g, Greens (dill, parsley) – 
10 g. Output – 1000 g.  

�ò������������ : [91] 
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111. ���3  ���������3  �� ������������  
 

�ÿ�����������!  ��  ��������  �������-� �* �! �������3, ����� �3�� 
���������,� �*  �������&�����!  �������!��� �! , �-�%���! �����!���!  
�3 �����������-� �* ���� ����� ����������� �3. 

 

 
 
 
�ÿ������������  – 196 ��, �������!��� ��  ������ -

�&������  – 200 ��, ��������  – 90 ��, �����!����  �-�%���� – 
40 ��, ���������$�*  �%����������  ��������������  – 0,1 ��, 
���������$�*  �%����������  ���������&������  – 0,1 ��, 
���3���* – 10 ��, ����������������  �������  – 0,04 ��, 
�����������*  ( �����3��, ����� ���!�&���� ) – 10 ��. 
�ð���#�3�� – 1000 ��. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

111. Sour shchi with beans 
 
Boil pork and beans in water, then add 

sauerkraut, barley and cook until tender. 
 
 

 
 
 
Pork – 196 g, Sauerkraut – 200 g, 

Beans – 90 g, Barley – 40 g, Ground 
black pepper – 0.1 g, Peppercorn – 
0.1 g, Salt – 10 g, Bay leaf – 0.04 g, 
Greens (dill, parsley) – 10 g. Output – 
1000 g. 

�ð������������ ������� �� 

�ÿ� ���!�%���� �������������# ��� �����!� �* ���3���*�& ���3���������� ���� ��������, �-���'�� �4�# � �!�&���!����� �� �� �����������������-�� 
������������, �� �'�� �������'�� – �������&���3��. 

 

It is important to know 

Bean pods will become more delicate in taste if they are stewed with milk or even more 
preferably – with cream. 

�ò������������ : [92] 
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112. �þ�����������*������  ���� -���������&���*�����!  
�� ���������������,  ������  ���������#����  

 
��  ���������-�%����  ���!���*������  ���������!� �*  ������ -

� �������,  � �� �������-� �*  15–20 �#��, ���������,� �*  �����������!  
�������������,  ������  ���������#, ���������!�'�����3  �����3������, ���%��-
�'�����3  ���3�� �&���3������ �3 �������3�������3 �����������%��������, 
�������������������3 �$�����!���,  ��  �������3�����-, ������������������  
���!���*����������  ��������������������  ���������&����  �3 �������-� �* 
5–7 �#��, ���������,� �*  ���3���*, �������$�3�4. �ý�������,� �*  
�� ���3����������������  �������$����. 

 

 
 
 
�ø����� �������-  – 267 ��, �������������-  ������  

���������# – 152 ��, ������������  – 50 ��, ����� -
���!�&����  – 93 ��, ������������  – 22 ��, �$�����!���-  
���3���%����� ��  – 48 ��, �����3������  �����������3  – 167 ��, 
���������&����  ���&�������%����  – 10 ��, ������  
� ����������������  � ��������������  �#�����%�������� – 
25 ��, ���!���*������  ������  ��������  – 750 ��. �ð���#�3�� – 
1000 ��. 

112. Home-made rozsolnyk 
with beans and peas 

 
Put potatoes in a boiling broth and 

boil for 15–20 minutes. Add boiled beans 
or peas. Peel and slice cucumbers. Sautée 
them with onions and roots, add flour 
diluted with broth and cook for 5–7 minu-
tes, add salt and spices. Serve with boiled 
heart. 

 
 

 
 
 
Potatoes – 267 g, Beans or peas – 

152 g, Carrots – 50 g, Parsley – 93 g, 
Celery – 22 g, Onions – 48 g, Pickled 
cucumbers – 167 g, Wheat flour – 10 g, 
Fat – 25 g, Broth or water – 750 g. 
Output – 1000 g. 

��

�ò������������ : [93] 
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114. �ñ�������# ���3��������������  
���3 ���������-�%������  ���3����������   

 
�ü���������������3  ���������-�%�3 ���3������  �������-� �*  �! �������3, 

���������,� �*  �� ���3����������������  ���������#����. ������������ -
����������������������  ���������&���� ���������!� �*  �! ���������-�%�! 
���3�������������! �������! , �&����������  �����������-� �* ���� 
�������3�����- �3 �������-� �* 3–5 �#��. �õ��������������  
���������&���� ���3�����������,� �*. �ý�������,� �*  ���3��������������  
���������&���� ���3 �&����� ���%������ �������&������������  ����������  
������ ���������������-�,� �*  ������������  

 
 
�û�3������  ���������-�%�3 – 225 ��, ���������# 

��������������  �&��������������������������������  – 100 ��, 
��������  ���������-�%�� – 5 ��, ����������  �������&��������  – 
10 ��, ���3���* – 3 ��, �����������*  – 2 ��. �ð���#�3�� – 
440 ��. 

 
 
 
 
 
 
 

 
 

114. Boiled peas  
with pork legs 

 
Boil pork legs in water, serve with 

boiled peas. Put quick frozen peas in salted 
boiling water, quickly bring to a boil and 
boil for 3–5 minutes. Boiled peas drain in a 
colander. Serve boiled peas with a knob of 
butter or dress with butter. 

 
 

 
 
Pork legs – 225 g, Fast frozen green 

peas – 100 g, Pork lard – 5 g, Butter – 
10 g, Salt – 3 g, Greens – 2 g. Output – 
440 g. 

�ð������������ ������� �� 
�ý�3�� �%���� ����������� �!���������- ���,���� ���������# ����� ���3������ ������� ������� �� �������-�%����, �'���� ��� ��������� �� �������! 

�����������3�������4 ������������� �����$�3�4 � �� �!���������!� �� �!� �������������- �����!�����%����. 
��
It is important to know 
To avoid lumps and get smooth paste, mash peas hot. 
 

�ò������������ : [95]  
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115. �ñ�������# ������  �������������-  ���3�����������3 
�� � ������� ����  �3 �$�����!�����,  

 
�ø�����������,  ������ ���������#, ������ �%�3���!, ������ ���!� , 

������  �����%�������$�, ����������  ����������� �!���������-��  ����� �����*����  
�����������������,� �* , �����������-�,�%��  �����3� � �1���3 �������3�&���� , 
�3 ���������������,� �*  �! �#�����������3�� �������3. �ï���������3 
(�������3�� ���������#�! ���!�'���������� ) �������������,�,� �*���-  
�������3���*����, � �����!  ����������  �������3�����-��  �4�# �������� -
�%�!�,� �* �! �#�����������3�� �������3 ������� �-������  5–8 ������. 
�ý��������  �������3�����-��  �����������3 �������������,� �*  �#�������������,  
���������,  (2,5 ��  ��������  ����  1 ���� �������������#) 
�3 �������-� �*  �! ����������� �����!  �������!���3 ������  ���������������! , 
������  �������������������������!  �������3�����3. �������������3��� �* 
�������3�����- �������������1� �*���- �! ������� �!�������#  ���������# : 
�����%�������$�3: 45–60 �#��, ���������#�! – 60–90 �#��, ������ -
�������3 – 1–2 ������. �ò���3������ �������3�������! �$�����!���,  
�����������!�,� �* , ���������,� �*  � ������� ����  ���,���� , �������� -
���!�,� �*  �'��  5–8 �#��. �ý��� �3�� ��’�1�����!�,� �* �� �������� -
�������� , ������������������������  �������$�3�-���� ����������������  
�3, �������3�&�!�,�%��, ���������3�����,� �* ���� �������3�����-. 

 

 
 
 
�ø�����������-  ������  ���������#, ������  �����%�������$�-, 

������  �%�3����, ������  ���!�  – 408 ��, � ������� ����  
���,����  – 100 ��, �$�����!���-  ���3���%����� ��  – 100 ��, 
����������������  ��� ������������  – 10 ��, �����������*  
(�����3��, ����� ���!�&���� ) – 10 ��, ���3���* – 10 ��. 
�ð���#�3�� – 1000 ��. 

115. Boiled peas orbeans 
with tomatoes and onions 

 
Sort beans or peas, or peavine, or 

chickpeas, or lentils thoroughly, remove 
peacods before cooking and wash in cold 
water. Legumes (except split peas) boil 
slowly, so soak them before cooking in cold 
water for 5–8 hours. Pour cold water (2.5 l 
of water per 1 kg of legumes) over beans 
before boiling and simmer in a closed pot. 
Cooking times vary in the following limits: 
boil lentils for 45–60 minutes, peas for 60–
90 minutes, beans for 1–2 hours. Sautée 
finely chopped onions, add tomato puree, 
and sautée again for 5–8 minutes, then 
add boiled and seasoned beans, stir, and 
bring to a boil. 

 
 

 
 
 
Beans or peas, or lentils, or peavine, 

or chickpeas – 408 g, Tomato puree – 
100 g, Onions – 100 g, Margarine – 10 g, 
Greens (dill, parsley) – 10 g, Salt – 10 g. 
Output – 1000 g. 
 

�ò������������ : [37] 
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116. �ñ�������# �� ����������������������  
�3 ���!�������,  

 
�ñ�������# ���������%��� ��, ��������� ��  �! ���������������3��  

���3���*������� �3 ��������  30 �#��. �ñ�����3������ �����������! -
����� ��  �! �������$�3�-�#, ��������������� ��  �� 2-�# ��� �����3��. 
�û�����3����� �� �����!�������*�$�-����  ������������������ , �������� -
����� �� , ���������&��� ��  ����  30 �#��, ����������� �� , ���������� -
����� ��  �� 2-�# ��� �����3�� ����  ���������������3��  �����3�4. �ò���-  
���������������� : �������3����� �� �$�����!���,  ���3�����3���*�$�-����, 
�%���������� – ��������� ������������ . �ý�����3��������  �3 ���������$�* – 
���!������������ . �ý���������!����� ��  ����  �����3�4 �$�����!���,  
�� �%��������������. �ò������� ��  �������3�������� , ���������$�* 
�3 ���������# (�������! , �-����  ���������&���������-  ������  �������3�����3 
���������#�!, ������� �� ). �ò��������  �����������3�&��� �� , ��������� ��  
�������$�3�4. ��  �"�������!  ������������� ��  �������3������, ����  
�������-�# – ������������������ , ����  �����# – ���������# �� 
�������%������. �õ�������#�! ����������� ��  �&��������  ���������� -
�������3��, ����� �3�� ������������� ��  ������������������  �������3-
�������3�� ������ �%�����3 (���������3�������&�� �4�# ���������3��) �3 
�������3����� �� ������  180 °�ÿ ����  ����� ����������� �3.  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

�ø�!������  ( �������3������ ) – 140 ��, ���������# 
(������� ���� , ��������� ���� ) – 60 ��, ���������� -
��������  – 100 ��, �$�����!���-  ���3���%����� ��  – 40 ��, 
�������3��������  – 60 ��, ���������$�*  ���������������*������  
(�%�������������� ) – 60 ��, �%����������  – 5 ��, �����3�- 
�����"�3������������  – 40 ��, �������3��������  �%�����3 – 
10 ��, ���3���* – 3 ��, �����������*  ( ����� ���!�&���� ) – 
3 ��, ���!���3�& �����-�����'�3��  �����-  ���!������  – 3 ��. 
�ð���#�3�� – 385 ��. 

116. Peas with eggplants 
and chicken 

 
Soak peas, cook in a small amount of 

water for 30 minutes. Marinate chicken 
legs in spices and fry on both sides. Cut 
eggplants, salt, leave for 30 minutes, wash 
and fry in vegetable oil. For the dressing: 
slice onions into semi-circles, slice garlic, 
cut tomatoes and peppers into cubes. 
Sautée onions with garlic in oil. Add 
tomatoes, peppers and peas (drain 
remaining water). Mix well, add spices. 
Put legs in the form, place eggplants on 
the edges, peas with vegetables on them. 
Cover the top with a layer of eggplant s, 
then lay the halves of tomatoes or cherry 
(cut them in halves) and bake at 180 °C 
until tender. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Chicken (legs) – 140 g, Split yellow 
peas – 60 g, Eggplants – 100 g, Onions – 
40 g, Tomatoes – 60 g, Red peppers – 
60 g, Garlic – 5 g, Refined oil – 40 g, 
Cherry tomatoes – 10 g, Salt – 3 g, 
Greens (parsley) – 3 g, Mixture of spices 
for chicken – 3 g. Output – 385 g. 

 

�ò������������ : [29] 
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117. �ñ�������# ���� -�%���������%�����! 
���3 �&��������� ����  

 
�ÿ�!�#���� ���������# ���������%��� �� ����  ���3�%, �������� -

����� ��  �! �������-�%�! �������! , ��������� ��  1 ������. �������!���, , 
���������$�*, �����������!  – �����������!����� ��  �� �����3�4. 
�ø����� �������,  ��  �$�����!���, -����������  �������3����� ��. ��  
����� ��������  ���������# ��������� ��  ������� �������, , �������%�3, 
�&��������� . �ò���-  �����������'�������-  ���������!  ���������� -
����� ��  �� �����3�4 �%������� ������ �#���3��, �%����������, 
�����������3�&��� �� �! ��� �!���$�3 ���� �����������3�������4 �������� , 
������������� ��  ���!���*����������  �3 ������� ��  �! ���������-�%����  
���������#. �ò��������� �� ��� �������! ���� ���������!  ��  �������� -
�&��� ��  ����  30 �#��. �ý����������� ��  �3�� �%����� ���%�����, 
����������������  �-���$�- ������ ������ ���*������. 

 
 
 

 
 
 
 
�ñ�������# � �!�����$�*������  ( ���!� ) – 120 ��, 

�&���������  – 70 ��, �$�����!���-  ���3���%����� ��  ( ������  
���������� ) – 50 ��, ������������  – 30 ��, 
������� �������-  – 70 ��, ���������$�*  ����������������  
(�%��������������  �3 �������������� ) – 50 ��, �����3�- – 
10 ��, �%����������  – 4 ��, �#���3�� ( �%������� ������ ) – 
20 ��, ���!���-�%�� �-���$��  – ½ �&� . �ð���#�3�� – 
375 ��. 

 

117. Peas with spinach Monk style 
 
 
Soak dry peas overnight, put in hot 

water, boil for an hour. Sautée onions, 
peppers, carrots in o il. Slice potatoes and 
leeks. Add potatoes, vegetables, spinach in 
ready-made peas. To improve the taste of 
peas fry in oil stale bread, garlic, mix in a 
mortar until smooth, dilute with broth and 
pour into boiling peas. Leave for 30 minu-
tes. Serve with or without a piece of boiled 
egg.  

 
 
 
 
 

 
 
 
 
Turkish peas (chickpeas) – 120 g, 

Spinach – 70 g, Onions (or leeks) – 50 g, 
Carrots – 30 g, Potatoes – 70 g, Sweet 
peppers (red and green) – 50 g, Oil – 
10 g, Garlic – 4 g, Bread (stale) – 20 g, 
½ Egg. Output – 375 g. 

�ò������������ : [96] 
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118. �ñ�������#, � �!�&��������������  
�!  �������'�����!  �3�� �$�����!�����,  

 
�ð�3����������� �� �����������������*��  ���������%�������� 

���������# ���� �������3������� ����������� �3. �������!���,  �����3������ 
�������3����� ��, ��������������� ��  �� �����3�4 ���� ����������������� �3. 
�ò������� ��  �%����������, �3��������, �&���"������ , ����������� ��  
���3���*���� �#���������� . ��  �������'����  ����������������� ��  ���������#, 
��������� ��  �����������������!  �$�����!���,  �� �%�������������� � �� 
�3������������ , ������������� �� , ��������� ��  ���������$�* �3 
½ �������-������  �������� , �����������3�&��� ��. ���3���*����  
����������� ��  �������'���� , ������� ������� ��  �! ���!�#�����! 
�&���"�!  ��  � �!�&���!����� ��  ����  �������3���*�������! ���������3 
������������������  ���3��� ������ ������������ . �ñ��� �����! ��� �������!  
������������� ��  �������������, , ������������� �� . 

 
 
 

 
 
 
 
�ñ�������# (������� ����  ��������� ���� ) – 130 ��, 

�$�����!���-  ���3���%����� ��  – 50 ��, �%����������  – 10 ��, 
������� ��  ( �3������������ ) – 25 ��, �����3�- – 10 ��, 
�&���"������  – 3 ��, ���3���* – 3 ��, ���������$�*  
�%����������  ���������&������  – 0,1 ��, �����������*  
(���3������ ) – 3. �ð���#�3�� – 425 ��. 

 
 

118. Stewed peas in a pot 
with onions 

 
Boil pre-soaked peas to half-finished. 

Finely chop onions, fry in oil until 
translucent. Add garlic, ginger, saffron and 
fry for a few minutes. Put the peas in a 
pot, add fried onions with garlic and 
ginger, salt, add pepper and ½ cup of 
water, stir. Close the pot tightly, put it in 
the oven and stew for an hour and a half 
on a low heat. Sprinkle ready meal with 
greens and serve. 

 
 
 
 

 
 
 
 
Split yellow peas – 130 g, Onions – 

50 g, Garlic – 10 g, Ginger paste – 25 g, 
Butter – 10 g, Saffron – 3 g, Salt – 3 g, 
Ground black pepper – 0.1 g, Greens 
(cilantro) – 3. Output – 425 g. 

�ò������������ : [64]  
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119. �ñ�������#, ���������%��������  �!  �������'�����!  
���3 ���������������,  � ��  ��������������   

 
�ÿ�����������!  �����3������ �������3����� �� �3 ���������� -

����� ��  ����  �����3�4 10 �#��. ��  ���3���$�3 ���������������-  
������������� ��  ��  ��������� ��  ���!�������������! , ���3���*. �ý���� -
����� ��  ���������#, ��������� ��  20 �#�� �! ���3�������������3�� 
�������3. �û�����3����� �� �����3�� �3 ���������� , ������������� ��  ����  
������  �������'������  �� ’�-����, ���������#�! ���������#, �������� -
���3�&��������  �� ������������  � �� �������������� , �������3 
��������������� ��  �!���� �&���������� , ��������� ��  100 ����  
�������� , � �!�&���!����� ��  �! ���!�#�����3�� �&���"�3 40 �#�� 
������  � ������������� �!���3 180 °�ï�ÿ. 

 
 

 
 
 
 
�ÿ������������  – 150 ��, ���������# (������� ����  

��������� ���� ) – 230 ��, ���!��������������  ( �����3����  
������  �������������������� ) – 45 ��, �����3�� 
(�����3������ ) – 10 ��, ����������  ( ���!�#�3) – 10 ��, 
�����3�- ����������������  ( �����-  ���������������- ) – 
34 ��. �ð���#�3�� – 415 ��. 

 
 
 

119. Peas baked in a pot  
with pork and mushrooms 

 
Finely chop pork and fry in oil for 10 mi-

nutes. Salt and add cranberries at the end 
of frying. Wash peas, cook for 20 minutes 
in salted water. Cut dill and mushrooms, 
put meat on the bottom of the pot, then 
mix peas with dill and mushrooms, add 
100 ml of water, stew in an oven for 
40 minutes at 180 °C. 

 
 
 
 

 
 
 
 
Pork – 150 g, Split yellow peas – 

230 g, Cranberry (fresh or frozen) – 45 g, 
Dill (fresh) – 10 g, Mushrooms (dry) – 
10 g, Vegetable oil (for frying) – 34 g. 
Output – 415 g. 

�ò������������ : [97] 
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120. �ñ�������# �� ���!�&��������  
 
�ð�!�&���� ���������-�%�3 �������3����� �� ���!������������ . 

�ñ�������# ����������� �� , ���������%��� �� ����  5–8 ������, 
��������� �� , ����  �������3�&�!�,�%��, 10–15 �#��. �ï��������  
��������������� �� . ��  � �����3�����! ������������� ��  ���������#, 
���������#�! ����������  �3 ���!�&���� , ��������� ��  ���3���*, 
���������$�*.  

 

 
 

 
�ñ�������# (���!�#���� , ������� ���� ) – 100 ��, 

����������  – 40 ��, ��������������  ( ���������-�%�3 ���!�#��, 
�������%�����3) – 120 ��, ���3���* – 3 ��, ���������$�*  
�%����������  ��������������  – 0,05 ��, �����������*  
(�����3��, ����� ���!�&���� , ���3������ ) – 3 ��. �ð���#�3�� – 
300 ��. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

120. Peas with pork ears 
 
Cut pork ears into cubes. Wash peas, 

soak for 5–8 hours, cook for 10–15 minutes 
and do not stir. Fry bacon. Put peas in a 
plate, bacon and ears on the top, add salt 
and pepper. 

 
 

 
 
 

Split yellow peas – 100 g, Bacon – 
40 g, Pork (smoked pork ears) – 120 g, 
Salt – 3 g, Ground black pepper – 0.05 g, 
Greens (dill, parsley, cilantro) – 3 g. 
Output – 300 g. 

���3�������� ������� �� 
�ñ�������# �1 �#�������&���� �������������������� ��������������. �ý�3�� �%���� ������� �! ���� �����������-�# �!� �������,�,� �*���- ���!���*����, 

�-���3 �"�3�����!�,� �* ��� �������"���������� ������� , � ���� ���������#�3�������� ����������������. �ý�3�����- ���������#�! � �� �3���&���# 
����������� �����������3�� ���3��������� ���� �������������# �! �=���!��� �3 ���������&���1� �*���- ������������������ 100 �� ���3�����������*�������� 
������� �! ���� 1 �� ². 

 
It is interesting to know 
Peas are good fertilizers. Roots form tubers that capture atmospheric nitrogen which is so 

essential to plants during growth. After pea cultivation and other representatives of the legume 
family, about 100 g of mineral nitrogen per 1 square metre remain in the soil. 

 

�ò������������ : [66] 
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121. �ñ�������# ������� ����� ����  
�3�� ���������������������,  �$�����!�����,  

 
�ñ�������# �������-� �*, ���������,� �*  �����������! , ���3���! ��  

�$�����!���, . �ü�����%�3 �������������,�,� �* , ������� �������,� �* , 
���������������-�,� �*  ���3�����, �3 �������$���� , ���������!  ������ -
� �������,� �*  � �� ���#�����������!�,� �* . �ø�����3�%���3 �"���� -
�����%���� �������'�!�,� �*  �����������������,  �����3�1�,, 
�������������,�,� �*  �������%�������� ���,����  �3 ���������������,� �*  
��������  ����  �����,���$�� . �ý����  ���������%�3 �������������,� �*  
�����3�1�, ��  �������������,� �*  �������������,  �$�����!�����, . 
�û������������  ���������!� �*  ���3���������� ������� ����� �!  �� ���$� �3 
�������3�������! �$�����!���,  � �� �������%�������� ���������3��, 
��������� ����  �����3�1�,. 

 
 
�ñ�������# – 80 ��, ������������  – 20 ��, ���3����  – 

10 ��, �$�����!���-  ���3���%����� ��  – 30 ��, ���$���  – 
5 ��, �����3�- ����������������  – 10 ��, ������������  
�$�����!���-  – 5 ��, ���������3��  �������%��������  – 30 ��, 
���������$�*  �%����������  ��������������  – 0,01 ��, ���3���* – 
2 ��. �ð���#�3�� – 310 ��. 

 
 
 
 
 
 
 
 

121. Mashed peas  
with sautéed onions 

 
Boil peas, add carrots, turnips and 

onions. Boil vegetables, strain, season with 
salt and pepper, cook again and cool. 
Brush conical moulds with vegetable oil, 
fill with vegetable puree and place on a 
saucer. Sprinkle with oil and green onions 
and serve. Put around slices of pickled in 
vinegar chopped onions and vegetable 
garnish with oil. 

 
 

 
 
Peas – 80 g, Carrots – 20 g, Turnips – 

10 g, Onions – 30 g, Vinegar – 5 g, 
Vegetable oil – 10 g, Green onions – 5 g, 
Vegetable garnish – 30 g, Ground black 
pepper – 0.01 g, Salt – 2 g. Output – 
310 g. 

�ð������������ ������� �� 
�ý���� �������3�����3 �������������3 ���� ������� �� �����3�&�!����� �� ���3�����3 �4�4 ������� ��, �������3���*���� � �����������3��� �* �4�#���*������ 

����������� �!���������- ���3������. 
 
It is important to know 
Do not mix different sorts of beans when you boil them, because they have different 

cooking times. 

�ò������������ : [98]  
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122. �ñ�������# �� �������%������  
 
�û�!�  �����������������*��  ���������%��� �� �3 ���3������-

����� ��  ����  ����� ����������� �3. �û��  �����������������3 �������3�����3� �� 
�����3�, ��  ��������� ��  �������$�3�4. �������!���,  �3 �%���������� 
�����3������ �������3����� �� , �����������!����� �� . �ú���������!  ����� ����� ��  
����  �����3�����3�� � ����� �$�3 ��  � �!�&���!����� ��  ����  ������-
�����������3 ���������*����  3–5 �#��. �ý��� �3�� ��������� ��  
���������#, ����������� ��  �������&�����,  �3 � �!�&���!����� ��  �'��  
5 �#��. �ò������� ��  �����3������ �������3�������3 �������3��������  ��  
���3����������������  ���!� , ������������� �� . ���!�&���!����� ��   
3–5 �#�� ���3�� �������&�����, . �ý�����3�������� �����,� �*  
��� ��� �� �� ’�-�������� . �ò������� ��  ����������� ����  �3 �������3-
����������  �&��������� , � �!�&���!����� ��  ���� ����� ����������� �3. 

 
 
 
�û�!�  – 100 ��, ���������&����  ��������������  

(����������������������  ������  �����3������ ) – 100 ��, 
������������  – 60 ��, �������3��������  – 80 ��, 
�&���������  ( �����3������ ) – 50 ��, �$�����!���-  ���3��-
�%����� ��  – 40 ��, �%����������  – 4 ��, ���!�����!����  – 
3 ��, ���3���� – 0,06 ��, �3��������  ���!�&��������  
(����������  �������3����� ��  �����3������ , 
����� ����� ����  – 12–14 ��) – 3 ��, ���3���%���$�- 
(�"�������$�!���*���� ) – 2 ��, ���������$�*  �%�����3 
(�������������� ) – 2 ��, ����������  � ������������  – 
40 ��, ���3���* – 3 ��. �ð���#�3�� – 375 ��. 

122. Peas with vegetables 
 
Pre-soak chickpeas and cook until 

tender. Warm oil in a frying pan and add 
spices. Finely chop onions and garlic and 
sautée. Grate carrots and stew in a frying 
pan for about 3–5 minutes. Add peas, cover 
with a lid and stew for 5 minutes. Add 
finely chopped tomatoes and boiled 
chickpeas, salt. Stew for 3–5 minutes with 
the lid on. Tomatoes should be soft. Add 
washed and sliced spinach, stew until 
tender. 

 

 
 
 
Chickpeas – 100 g, Green peas 

(frozen or fresh) – 100 g, Carrots – 60 g, 
Tomatoes – 80 g, Spinach (fresh) – 50 g, 
Onions – 40 g, Garlic – 4 g, Turmeric – 
3 g, Jeera – 0.06 g, Dried ginger (it can be 
replaced with fresh or grated –12–14 g) – 
3 g, French mustard – 2 g, Ground chili 
pepper – 2 g, Melted butter – 40 g, Salt – 
3 g. Output – 375 g. 

�ò������������ : [64]  
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123. �ñ�������#������  �����&��  �� �� ’�-������  
 
�ý�3������� �����������! �������������!  �������3����� ��, 

��������������� �� . �ò������� ��  ���3������� �����������3 �������%�3 
(�$�����!���- , ������������ ), �������$�3�4 �3 � �!�&���!����� ��  5–7 �#��. 
�ò������� ��  �����������������3���* ���3������� ��������������  ���������# 
� �� �������! . �ò��������� �� ����  �������3�����- ��  ��������� ��  ���3�� 
�������&�����,  ����  ���������&���������!  ���������3. 

 

 
 
�ñ�������# – 160 ��, ��������������  – 200 ��, 

����������������  �����3�- – 7 ��, �$�����!���-  – 20 ��, 
������������  – 30 ��, �3� �����3�����*���3 � ��������  �� 
���������������,  – 9 ��, ���3���* – 3 ��. �ð���#�3�� – 
325 ��. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

123. Pea porridge with meat 
 
Cut prepared pork and fry. Add pre-

pared vegetables (onions, carrots), spices 
and boil for 5–7 minutes. Add prepared 
peas and water. Bring to a boil and cook 
with the lid on a moderate heat. 

 
 

 
 
Peas – 160 g, Pork – 200 g, Olive oil – 

7 g, Onions – 20 g, Carrots – 30 g, Italian 
herbs with paprika – 9 g, Salt – 3 g. 
Output – 325 g. 

 
 

�ò������������ : [99] 

�ð������������ ������� �� 
�ò�����3���*���� �������������* �����������������4 �����3�4, �-���3 ���������,� �*���- �! �������!, ���� ��������� �*���- ���!�#�� �������������-, 

�����������-� �* �4�4 �� ’�-���&���, �3 �������%���3�&���,. 
 

It is important to know 
To make dry beans softer and tastier add a few drops of vegetable oil in water where dry 

beans are boiled. 
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124. �ñ�������#������  �����&��  �� ��������������  
 

�ñ�������# ����������� �� . �������!���,  �����%����� ��� �� ��  
�������3����� ��, �����������!����� ��  ����  �����3�4 ���� ���!�� ’�-�����4 
���������������� , ��������� ��  ���������� , ����������� ��  10–
15 �#��. ��  ���������-������  �������'����  (������ �%�����!�����$�*) 
������������� ��  ���������#, ��������� ��  ��������  ���������,  �! �����3��-
���3�������&�������3 1:2. �ò������� ��  �����������������3  ����������  
�� �$�����!�����, . �ý���������3�&��� ��, ��������� ��  ���3���*, 
���������$�*, ����������� ��  ���� ����� ����������� �3 �! ���!�#�����3�� 
�&���"�3 ������  � ������������� �!���3  200 °�ÿ ���������*����  30 �#��. 
�ý����������� ��  �����&�! , �������������&��  ���������#�! ������ -
�������!  �$�����!���, . 

 

 
 
 
�ñ�������# (��������������  ��������� ����  ������  

������� ���� ) – 460 ��, ��������  – 1000 ��, ����������  – 
400 ��, �$�����!���-  ���3���%����� ��  – 280 ��, �����3�- – 
51 ��, ���3���* – 10 ��, ���������$�*  �%����������  
��������������  – 0,1 ��, ���������$�*  �%����������  
���������&������  – 0,1 ��, ����������������  �������  – 
0,04 ��, �����������*  ( �����3��, ����� ���!�&���� ) – 10 ��. 
�ð���#�3�� – 1000 ��. 

124. Pea porridge with mushrooms 
 
Wash peas. Peel onions and cut, 

sautée in oil until brown, add mushrooms, 
fry for 10–15 minutes. Put peas in a clay 
pot, pour water over peas at the ratio of 
1:2. Add fried mushrooms with onions. 
Mix, add salt and pepper, cook in an oven 
at 200 °C for about 30 minutes. Serve the 
porridge with fried onions on the top. 

 
 
 
 

 

 
Split green or yellow peas – 460 g, 

Water – 1000 g, Mushrooms – 400 g, 
Onions – 280 g, Oil – 51 g, Salt – 10 g, 
Ground black pepper – 0.1 g, 
Peppercorn – 0.1 g, Bay leaf – 0.04 g, 
Greens (dill, parsley) – 10 g. Output – 
1000 g. 

 
 

�ò������������ : [100] 
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125. �ñ�������#������  �����&��  �� ��������������  
�3 ����������������������  

 
�ñ�������# ��������� ��  30–40 �#�� ���� ����� ����������� �3. 

�ý���%�������$�3 �������3����� �� ���!������������ , ��������������� ��  
����  ���������������3�� �����3�4 ���� ����� ����������� �3 ����������  
�� ���3���%����� ���, �$�����!�����, , �������3���������,  �������� -
������������  ���!������������ , ������������  ������������� ��  ��  
�����������%��� �� . �ï����������������  �������3����� �� ���3���*�$�-����, 
��������������� ��  ����  ���!�#�3�� �����������������3 ���������* , ������ 
�����������������-  �����3�4, ������������� ��  �3 ��������� ��  �������� -
���������,  �����3�1�,, ���������&��� ��  �����-  �����������!���������-  
����  ���3���*���� �#���������� . ��  ����� �����! ���������#�����! �����&�!  
������������� ��  �����������������3  ����������  �� �$�����!�����, , 
����������  �����������3�&��� �� , ����� �3�� ������������� ��  ���������� -
��������  �3 � ����  ����������������� ��  �! ���3���*���� �&�����3��. 
�ý����������� ��  �����&�!  �3�� �������������, . 

 

 
 
 
�ñ�������# – 105 ��, �����%�������$�3 – 150 ��, 

�$�����!���-  ���3���%����� ��  – 40 ��, ������������������  – 
220 ��, ����������������  �����3�- – 15 ��, ���3���* – 5 ��, 
���������$�*  �%����������  ��������������  – 0,1 ��, ���������$�*  
�%����������  ���������&������  – 0,1 ��, ����������������  
�������  – 0,04 ��, �����������*  ( �����3��, ����� -
���!�&���� ) – 10 ��. �ð���#�3�� – 350 ��. 

 

125. Pea porridge with mushrooms 
and eggplants 

 
Cook peas for 30–40 minutes until 

tender. Cut mushrooms into cubes, fry in 
olive oil until tender with chopped onions, 
salt and pepper. Cut eggplants into rings, 
fry in a grill pan without oil. Salt them 
and pour olive oil over eggplants, leave for 
marinating for a few minutes. Put fried 
mushrooms with onions in a ready-made 
pea porridge, mix well , then put eggplants 
in several layers. Serve the porridge with 
greens. 

 
 
 
 

 

 
Peas – 105 g, Mushrooms – 150 g, 

Onions – 40 g, Eggplants – 220 g, Olive 
oil – 15 g, Salt – 5 g, Ground black 
pepper – 0.1 g, Peppercorn – 0.1 g, Bay 
leaf – 0.04 g, Greens (dill, parsley) – 10 g. 
Output – 350 g. 

�ò������������ : [29] 
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126. �ñ�������#������  �����&��  
�� ���������������*������  ����������  

 
�ñ�������# ����������� ��  �3 ���������%��� �� ����  ���3�% 

�! �������3. �õ���3����� �� �������! , ����������� ��  ���� �������3�����-, 
������������� �� , ���������&��� ��  �����������*, �����������3�&�!-
����� ��  �3 ��������� �� , ��������  ���������# ���������3��� �, ����  
��������������� �*���- . �þ�3���%����� �! �$�����!���,  �����3������ 
�������3����� ��. �î�������������*������  ������  �������3����� �� 
��������������������  ���!������������ . �ü������������� ��  �!���� 
����������  ����  �����3�4 ���� ���!�� ’�-�������� �������*�����! . 
�ð����������� ��  ���3�������, ����  � �����3�����! ���������#�����! 
�����&�! , ��������������  – ���������������*������  ������  �3�� 
�$�����!�����, . �ý������������� ��  ������������  ��������������  
�������$���� , ����������������� ��  �������������, . 

 

 
 

 
�ñ�������# (��������� ���� ) – 230 ��, �$�����!���-  

���3���%����� ��  – 80 ��, ������  ���������������*������  – 
100 ��, ����������������  �����3�- – 5 ��, �����3�- 
����������������  ( �����-  ���������������- ) – 34 ��, 
���3���* – 3 ��, ���������$�*  �%��������������  ��������������  – 
0,01 ��. �ð���#�3�� – 385 ��. 

 

126. Pea porridge  
with Adygei cheese 

 
Wash peas and soak overnight in 

water. Change water, bring to a boil, salt, 
reduce the heat, stir and cook peas until 
tender. Finely chop onions. Cut Adygei 
cheese into small cubes. Fry all ingre-
dients in olive oil. Put pea porridge on a 
plate, place around Adygei cheese and 
onions. Sprinkle with pink pepper, deco-
rate with herbs. 

 
 
 

 
 

 
Split peas – 230 g, Onions – 80 g, 

Adygei cheese – 100 g, Olive oil – 5 g, 
Vegetable oil (for frying) – 34 g, Salt – 
3 g, Ground red pepper – 0.01 g. Output – 
385 g. 

�ò������������ : [80] 
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127. �ñ�������#������  �����&��  �� � ������� ���� -
�� ’�-��������  �����!������   

 
�ô����� ����  ���������# �������������,� �*  ���������,  

�3 �������-� �* �����&�! ���� ����� ����������� �3, �������-� �*. 
�û��  �����������������3 �����������!�,� �*  �����!������  �������3�������! 
�$�����!���, , �������3�������� , �%���������� � �� �3�������� 5–7 �#��. 
�ý���������3�&�!�,� �* �! ���������������3, ���������,� �*  �����3������  
�����������3��. �ü�����������!�,� �*  �� ’�-��������  �"�����&  
(�-���������%������ ������ �3�������%����) 10 �#��, ���������,� �*  
� ������� ���� -�����������3�������! �������! , ���3���*, ���������$�*.  

 
 

 

 
 
 
 
�ñ�������# (������� ���� ) – 200 ��, �������3��������  – 

75 ��, �"�����&  �� ’�-��������  – 250 ��, �$�����!���-  
���3���%����� ��  – 40 ��, �%����������  – 4 ��, �3��������  – 
25 ��, �����������3��  – 7 ��, ���3���* – 3 ��, ���������$�*  
�%����������  ��������������  – 0,1 ��, ���������$�*  �%����-
������  ���������&������  – 0,1 ��. �ð���#�3�� – 400 ��. 

127. Pea porridge with tomatoes 
and meat sauce 

 
Pour water over yellow peas and cook 

porridge until tender, salt. Sautée onions, 
tomatoes, garlic and ginger for 5–7 minu-
tes in a frying pan. Mix in a blender and 
add fresh basil. Fry minced meat (beef or 
turkey) for 10 minutes, add tomatoes and 
basil mass, salt and pepper. 

 
 
 

 
 
 
 
Yellow peas – 200 g, Tomatoes – 75 g, 

Mincemeat – 250 g, Onions – 40 g, Garlic – 
4 g, Ginger – 25 g, Basil – 7 g, Salt – 3 g, 
Ground black pepper – 0.1 g, Pepper-
corn – 0.1 g. Output – 400 g. 

 
 

�ò������������ : [101]  
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128. �ñ�������#������  �����&��  �� �-���������%���,  
�����%�3�������,  

 
�ñ�������# �����������������*��  ���������%��� ��, ����� �3�� 

��������� ��  ���������# ���������,  ��  ��������� �� . �������!���,  
�������3����� �� ���3�����3���*�$�-���� �3 ��������������� ��  ����  
�����3�4 ���� ����������������� �3. �ò������� ��  ���� �$�����!���3 
�������3�������3 �����%�������$�3 � �� �%����������, ����� ����� ����  
����  �����3�����3�� � ����� �$�3. �ü������������� ��  ���� ����� ����-
������� �3. �ý���%�3�����! ����������� �� , ���%����� ��� �� ���3�� 
�����3������ �3 �����������!� ��� ��  �%�������� �� ’�-�������!�����! . 
�ð����������� ��  �4�4 ����  �������������3�����!, ������������� ��  ��  
�����������%��� �� ���� ���������! , ��������������� ��  ����  
�������*�������!  ���������3 ���� ����� ����������� �3 �����%�3������. ��  
����� �����! �����&�!  ��������� ��  ��������������  ���������&����, 
�������������3  �������%�3 �� �����%�3�������,, ����� �����*����  
�����������3�&��� ��, ������������� ��  ���� ������������ , ��������� ��  
������� �-������  7 �#��. 

 
 

 
 
 
 
�ñ�������# – 130 ��, ���������&����  ��������������  – 

100 ��, �$�����!���-  ���3���%����� ��  – 40 ��, 
�����%�3������ �-���������%��  – 150 ��, �����%�������$�3 – 
150 ��, �%����������  – 4 ��. �ð���#�3�� – 375 ��.  

 
 

128. Pea porridge with beef liver 
 
 
Pre-soak peas, then pour water over 

peas and cook. Slice onions into semi-
circles and fry in oil until translucent. Add 
chopped mushrooms and grated garlic. Fry 
until tender. Wash liver, clean it and 
remove the veins, and grind through the 
meat grinder. Put it in a frying pan, salt 
and pepper to taste, fry on high heat until 
liver is cooked. Add green peas to the 
porridge, vegetables fried with liver, mix 
thoroughly, salt to taste, cook for 7 mi-
nutes. 

 
 
 
 

 
 

 
Peas – 130 g, Green peas – 100 g, 

Onions – 40 g, Beef liver – 150 g, 
Mushrooms – 150 g, Garlic – 4 g. Output – 
375 g. 

�ò������������ : [102] 
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129. �ñ�������#������  �����&��  �� ������� ���������,  
 

�ñ�������# ��������� ��  ���������*����  15 �#��. �ü�%����-
� ��� �� , ��������� ��  ��  �������3����� �� ������� �������,  �����3��-
��������  ���!������������ . �ò������� ��  ����  ���������#�! �3 ��������� ��  
�'��  15 �#��. �ý����������� ��  ���� ������������ . �������!���,  
�������3����� �� �������3�����3���*�$�-����, ����������� ��  ���� 
����� ����������� �3. ��  �������'����  ��������� ��  �������-�&���� -
�������!  �����3�,, ��������� ��� ��  ��� �3������ �������'������  
�3 ������������� ��  ���������# �� ������� ���������, , �! ���������������!  
������������� ��  ���!���%���� �%�����������! �$�3��������. �ð����������� ��  
���������#�! �$�����!���,  ��  �������3����� �� 30 �#�� �! ���!�#�����3�� 
�&���"�3 ������  � ������������� �!���3 180 º�ÿ. 

 
 
 

 
 
 
 
 
�ñ�������# – 200 ��, ������� �������-  – 300 ��, 

�$�����!���-  ���3���%����� ��  – 40 ��, �����3�- �������-�& -
������������  – 51 ��, ���3���* – 10 ��. �ð���#�3�� – 425 ��. 

 
 
 

129. Pea porridge with potatoes 
 
Cook peas for 15 minutes. Peel, wash 

and cut potatoes into small cubes. Add 
potatoes to peas and cook for 15 minutes. 
Salt to taste. Slice onions into semi-circles, 
fry until tender. Pour sunflower oil in a 
pot, brush the walls of the pot with oil and 
place the peas with potatoes, put the clove 
of garlic in the middle. Put onions on top 
and bake for 30 minutes in the oven at 
180 °C. 

 
 
 

 
 
 

 
Peas – 200 g, Potatoes – 300 g, 

Onions – 40 g, Sunflower oil – 51 g, Salt 
– 10 g. Output – 425 g. 

�ò������������ : [52]  
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130. �ñ�������# ����������������  
�����������'��������  

 
�ñ�������# ���������%�!�,� �* �! �������3 ����� �� , ��������  

����������  ����  ������������� �!� �* . ������������  �������������!�,� �*  
�! �������3. �ý�������,� �* , �������������,�%��  �$�!��������  ������  
���3�����,. 

 

 
 
�ñ�������# – 150 ��, ����������������  �����3�- – 14 ��, 

���������$�*  �%����������  ��������������  – 0,01 ��, 
���3���* – 10 ��. �ð���#�3�� – 250 ��.  

 
 
 
 
 
 
 

130. Fried sprouted peas  
 
 
Soak peas in water until the seeds 

sprout. Fry quickly in fat. Sprinkle with 
sugar or salt before serving. 

 
 

 
 
Peas – 150 g, Olive oil – 14 g, Ground 

black pepper – 0.01 g, Salt – 10 g. Output 
250 g. 

 
���3�������� ������� �� 
�ý���#�������������- ���������#�! �������������� ������’�-���!�,� �* ���3 �����*���������� �î�������� �� �ï���������������$�3. �ø������ �ï���� 

�������������� ���,������ ���� �4�#���3 �����3�#�� ��������������, �ï����������� �3�� ��������������, �3 �4�4 �����*������ ��������� ���������������- �! ���������#. 
�õ�� �3���&���� ������������������, �������� ���������������� �� �����, �î������ �!�������&�� �������� ���������,, � �� ������������, �3 � ���� , ���� 
������������ �������� �����*������, �������3�� ���������#. 

 
It is interesting to know 
The origin of the legend about pea is associated with the tears of Adam and the Virgin. When 

God punished people for their sins by starvation, the Virgin cried, and her tears turned into peas. 
According to another story, when Adam was expeled from Eden, he plowed the soil and cried, his 
tears dropped and peas grew.  

 

�ò������������ : [101]  
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131. �ñ�������&����  ��������������  
���� -�3� �����3�����*���� 

 
�õ������������  ���������&���� ���3���������,�,� �*, �������� -

���!�,� �*  �! ���������3, ���������,� �*  ��������������  ������  �� 
�����3������ �������3������������  ���3��������������������  �������3-
������������  �3 ����� �����*����  �����������3�&�!�,� �*. �ý��������  
���������%���, �������������,� �*  � ����� ����  ���������� . 

 
 
 
 
�ñ�������# ��������������  ��������������������������  – 

154 ��, ������  – 17 ��, �������3��������  – 56 ��, ������  – 
21 ��. �ð���#�3�� – 200 ��. 

 
 
 
 
 
 

131. Green peas Italian style 
 
 
Boil green peas, sautée in butter, add 

boiled rice with finely chopped fried 
tomatoes and mix thoroughly. Sprinkle 
with grated cheese before serving. 

 

 
 
 
Canned green peas – 154 g, Rice – 

17 g, Tomatoes – 56 g, Cheese – 21 g. 
Output – 200 g. 

 

�ð������������ ������� �� 

�û�������3���*�& �������1�������� �������� �! �����%�������$�3 �� � ��������-���������������� ��������������. 
 

It is important to know  

Lentils with dark green grains have the most pleasant taste.  

 

�ò������������ : [103]  
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132. �ý�,����  �� �������������#  
 

�ø�����������,  ������ ���������#, ������ �%�3���!, ������ ���!� , 
������  �����%�������$�, ����������  ����������� �!���������-��  ����� �����*����  
�����������������,� �* , �����������-�,�%��  �����3� � �1���3 �������3�&���� , 
�3 ���������������,� �*  �! �#�����������3�� �������3. �ï���������3 
(�������3�� ���������#�! ���!�'���������� ) �������������,�,� �*���-  
�������3���*����, � �����!  ����������  �������3�����-��  �4�# �������� -
�%�!�,� �* �! �#�����������3�� �������3 ������� �-������  5–8 ������. 
�ý��������  �������3�����-��  �����������3 �������������,� �*  �#��������-
�����,  ���������,  (2,5 ��  ��������  ����  1 ���� �������������#) 
�3 �������-� �* �! ����������� �����!  �������!���3 ������  �������� -
�������! , ������  �������������������������!  �������3�����3. ���������� -
���3��� �* �������3�����- �������������1� �*���- �! ������� �!�������#  
���������# : �����%�������$�3 – 45–60 �#��, ���������#�! – 60–
90 �#��, �������������3 – 1–2 ������. �ý����  �����������������3 
�����������3 �������������,� �*  �������������,  ����� ���!�&����  ������ 
���������! . 

 
�ø�����������-  ������  ���������#, ������  �����%�������$�-, 

������  �%�3����, ������  ���!�  – 505 ��, �����3�- – 15 ��, 
������������  ( �������3���*) – 35 ��, �����������*  ( �����3��, 
����� ���!�&���� ) – 10 ��, ���3���* – 10 ��, �������$�3�4 – 
2 ��. �ð���#�3�� – 1000 ��. 

132. Mashed legumes 
 
Sort thoroughly beans or peas, or 

peavines, or chickpeas, or lentils before 
cooking, remove pods and wash in cold water. 
Legumes (except split peas) boil slowly, so 
soak them in cold water for 5–8 hours before 
cooking. Pour cold water over beans before 
boiling (2.5 l of water per 1 kg of legumes) 
and simmer. Cooking times vary in the 
following limits: boil lentil for 45–60 mi-
nutes, peas for 60–90 minutes, beans for 
1–2 hours. Sprinkle beans with parsley or 
dill before serving.  

 
 
 
 

 
Beans or peas, or lentils, or 

peavines, or chickpeas – 505 g, Butter – 
15 g, Celery (roots) – 35 g, Greens (dill, 
parsley) – 10 g, Salt – 10 g, Spices – 2 g. 
Output – 1000 g.  

�ò������������ : [104] 
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133. �ý�,����  �3�� �������������#   
�� �������%�������,  �����!�����������,  

 
�ø�����������,  ������ ���������#, ������ �%�3���!, ������ ���!� , 

������  �����%�������$�, ����������  ����������� �!���������-��  ����� �����*����  
�����������������,� �* , �����������-�,�%��  �����3� � �1���3 �������3�&���� , 
�3 ���������������,� �*  �! �#�����������3�� �������3. �ï���������3 
(�������3�� ���������#�! ���!�'���������� ) �������������,�,� �*���-  
�������3���*����, � �����!  ����������  �������3�����-��  �4�# �������� -
�%�!�,� �* �! �#�����������3�� �������3 ������� �-������  5–8 ������. 
�ý��������  �������3�����-��  �����������3 �������������,� �*  �#�������������,  
���������,  (2,5 ��  ��������  ����  1 ���� �������������#) 
�3 �������-� �*  �! ����������� �����!  �������!���3 ������  ���������������! , 
������  �������������������������!  �������3�����3. �������������3��� �* 
�������3�����- �������������1� �*���- �! ������� �!�������#  ���������# : 
�����%�������$�3 – 45–60 �#��, ���������#�! – 60–90 �#��, 
�������������3 – 1–2 ������. �ý����  �����������������3  ���������,� �*  
�! �����������3 �������3�������3 �����3����������  ���!������������  
�����������!  �����!���������!  �%�� �������������! , �������������,� �*  
�������������,  ����� ���!�&����  ������ ���������! .  

 
 
�ø�����������-  ������  ���������#, ������  �����%�������$�-, 

������  �%�3����, ������  ���!�  – 76 ��, ����������������  
��� ������������  – 15 ��, �����!����������  ������  
��������������  �������%������  – 27 ��, ������������  
(�������3���*) – 10 ��, �����������*  ( �����3��, 
����� ���!�&���� ) – 2 ��, ���3���* – 3 ��, �������$�3�4 – 
2 ��. �ð���#�3�� – 170 ��. 

133. Mashed beans  
with smoked ribs 

 
Sort thoroughly beans or peas, or pea-

vines, or chickpeas, or lentils before cooking, 
remove pods and wash in cold water. 
Legumes (except split peas) boil slowly, so 
soak them in cold water for 5–8 hours 
before cooking. Pour cold water over beans 
before boiling (2.5 l of water per 1 kg of 
legumes) and simmer. Cooking times vary 
in the following limits: boil lentil for 45–60 mi-
nutes, peas for 60–90 minutes, beans for 1–
2 hours. Cut boiled brisket in small cubes, 
add to the puree. Sprinkle with parsley or 
dill before serving. 

 
 
 
 

 
 
Beans or peas, or lentils, or 

peavines, or chickpeas – 76 g, 
Margarine – 15 g, Smoked brisket – 27 g, 
Celery (root) – 10 g, Greens (dill, 
parsley) – 2 g, Salt – 3 g, Spices – 2 g. 
Output – 170 g. 

�ò������������ : [66] 
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134. �ý�,����  �� �������������#  ���3 �&����������  
� ��  �$�����!�����,   

 
�ø�����������,  ������ ���������#, ������ �%�3���!, ������ ���!� , 

������  �����%�������$�, ����������  ����������� �!���������-��  ����� �����*����  
�����������������,� �* , �����������-�,�%��  �����3� � �1���3 �������3�&���� , 
�3 ���������������,� �*  �! �#�����������3�� �������3. �ï���������3 
(�������3�� ���������#�! ���!�'���������� ) �������������,�,� �*���-  
�������3���*����, � �����!  ����������  �������3�����-��  �4�# �������� -
�%�!�,� �* �! �#�����������3�� �������3 ������� �-������  5–8 ������. 
�ý��������  �������3�����-��  �����������3 �������������,� �*  �#��������-
�����,  ���������,  (2,5 ��  ��������  ����  1 ���� �������������#) 
�3 �������-� �* �! ����������� �����!  �������!���3 ������  �������� -
�������! , ������  �������������������������!  �������3�����3. ���������� -
���3��� �* �������3�����- �������������1� �*���- �! ������� �!�������#  
���������# : �����%�������$�3 – 45–60 �#��, ���������#�! –  
60–90 �#��, �������������3 – 1–2 ������. �ý����  
�����������������3 ���������������-�,� �*  ���������������������,  ����  
�������3 ������ �&�������!  �������3���������,  �����3����������  
���!������������  ���3���%����� ���, �$�����!�����, , �������������,� �*  
�������������,  ����� ���!�&����  ������ ���������! .  

 
�ø�����������-  ������  ���������#, ������  �����%�������$�-, 

������  �%�3����, ������  ���!�  – 76 ��, �$�����!���-  
���3���%����� ��  – 30 ��, ��������  �&������  – 20 ��, 
������������  ( �������3���*) – 10 ��, �����������*  ( �����3��, 
����� ���!�&���� ) – 2 ��, ���3���* – 3 ��, �������$�3�4 – 
2 ��. �ð���#�3�� – 180 ��. 

134. Bean puree with lard 
and onions 

 
Sort thoroughly beans or peas, or pea-

vines, or chickpeas, or lentils before cooking, 
remove pods and wash in cold water. 
Legumes (except split peas) boil slowly, so 
soak them in cold water for 5–8 hours 
before cooking. Pour cold water over beans 
before boiling (2.5 l of water per 1 kg of 
legumes) and simmer. Cooking times vary 
in the following limits: boil lentils for 
45–60 minutes, peas for 60–90 minutes, 
beans for 1–2 hours. Chop finely onions, 
sautée in fat or lard, add to puree. 
Sprinkle with parsley or dill before 
serving. 

 
 
 
 

 
Beans or peas, or lentils, or 

peavines, or chickpeas – 76 g, Onions – 
30 g, Lard (salo) – 20 g, Celery (root) – 
10 g, Greens (dill, parsley) – 2 g, Salt – 
3 g, Spices – 2 g. Output – 180 g. 

�ò������������ : [29] 
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135. �ý�,����  �� �������������#  � ��  ������� �������3  
 

�ø�����������,  ������ ���������#, ������ �%�3���!, ������ ���!� , 
������  �����%�������$�, ����������  ����������� �!���������-��  ����� �����*����  
�����������������,� �* , �����������-�,�%��  �����3� � �1���3 �������3�&���� , 
�3 ���������������,� �*  �! �#�����������3�� �������3. �ï���������3 
(�������3�� ���������#�! ���!�'���������� ) �������������,�,� �*���-  
�������3���*����, � �����!  ����������  �������3�����-��  �4�# �������� -
�%�!�,� �* �! �#�����������3�� �������3 ������� �-������  5–8 ������. 
�ý��������  �������3�����-��  �����������3 �������������,� �*  �#�������������,  
���������,  (2,5 ��  ��������  ����  1 ���� �������������#) 
�3 �������-� �* �! ����������� �����!  �������!���3 ������  �������� -
�������! , ������  �������������������������!  �������3�����3. ���������� -
���3��� �* �������3�����- �������������1� �*���- �! ������� �!�������#  
���������# : �����%�������$�3 – 45–60 �#��, ���������#�! –  
60–90 �#��, �������������3 – 1–2 ������. �ï���������3 ���3�����- 
�������3�����- �����3�&�!�,� �* �3�� �������-�%���, ���3���������������,  
������� ���������,  �3 ������� �������,� �* . �ð ��� �����������!  �������!  
���������-� �* �������-�%�� ������ ’�-�%������ ������������ , �������-� �*, 
���������,� �*  ����������������  �3 �����������3�&�!�,� �* . �ý����  
���3�����!�����! �������������,� �*  �������������������� . 

 

 
 
 
�ø�����������-  ������  ���������#, ������  �����%�������$�-, 

������  �%�3����, ������  ���!�  – 91 ��, ������� �������-  – 
100 ��, ������������  – 49 ��, ����������������  ��� �� -
����������  – 15 ��, ���3���* – 3 ��. �ð���#�3�� – 310 ��. 

 

135. Legumes and potatoes puree  
 
Sort thoroughly beans or peas, or pea-

vines, or chickpeas, or lentils before cooking, 
remove pods and wash in cold water. 
Legumes (except split peas) boil slowly, so 
soak them in cold water for 5–8 hours 
before cooking. Pour cold water over beans 
before boiling (2.5 l of water per 1 kg of 
legumes) and simmer. Cooking times vary 
in the following limits: boil lentil for 45–60 mi-
nutes, peas for 60–90 minutes, beans for 
1–2 hours.  

Mix boiled beans with hot boiled 
potatoes and rub. Add hot boiled milk, salt 
margarine and mix. While serving pour 
margarine over puree. 

 
 
 
 

 
 
 

Beans or peas, or lentils, or 
peavines, or chickpeas – 91 g, Potatoes – 
100 g, Milk – 49 g, Margarine – 15 g, Salt – 
3 g. Output – 310 g. 

 

�ò������������ : [80] 
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137. �ý�,����  ���������#������ -������� �������-����  
�� �������*�������3  ���������%������   

 
�ý��������� ����  ���������# ������� ����  ��������� ����  ���3��-

��������� ��  ����  ����� ����������� �3. �ø����� �������,  ��  �������*�������3 
���%����� ��� ��, �������3����� �� �&����� ���%�������� , ���3������-
����� ��  �3 ������� ����� �� . �ð�3����������������  ���������# ���������3��-
����� ��  �! ���,����  ���� �����������������,  ���������������� . ��  
���,����  �� ������� �������3  ��  �������*�������3 ��������� ��  ���������#������  
���,���� , �������&��������  ���������� , �-���$��, �����3������ �������3-
�������!  �����������* , ���������&���� , ���3���*, ���!������� ������  
�������3�#, ����� ����� �!  ����  �����!�����3��  � ����� �$�3 �����$���������!  
�3 �����������3�&��� ��  ���3������������ . �ü� �����������!  �������!  
���3����������� �� �! �������$�3�����3 �"���������%���� , �������'�����3  
�����3�1�,, ���� �����������������,  ����������� �������*��������  ���3�&���� 
��  �������������� . �õ�����3����� �� �! ���!�#�����3�� �&���"�3 7–
10 �#�� ������  � ������������� �!���3  200 º�ÿ ����  ���!�� ’�-�����4 
���������������� .  

 
 

 
 
 
�ñ�������# ������� ����  ��������� ����  – 100 ��, 

������� �������-  – 100 ��, �������!��� ��  �������*�������3  – 
80 ��, �-���$��  ���!���-�%�� – 1 �&� ., ���������&����  
���&�������%����  – 25 ��, ����������  �������&��������  – 
20 ��, �����3�- – 5 ��, �����������*  (�����3�� , ����� -
���!�&���� ) – 10 ��, ���3���* – 3 ��, �������3�# ���!������� -
������  – 2 ��, ������  �����$����������  – 50 ��. �ð���#�3�� – 
415 ��. 

 

137. Peas and potatoes puree 
baked with kohlrabi 

 
Wash yellow split peas, cook until 

tender. Peel potatoes and kohlrabi, cut 
into pieces, boil and rub. Use blender and 
mash boiled peas. Add mashed potatoes, 
butter, an egg, finely chopped greens, 
flour, salt, nutmeg, grated mozzarella to 
the potato and kohlrabi puree and mix 
with a mixer. Using a pastry bag and a 
piping tip place the mass into greased with 
oil molds. Bake in a oven for 7–10 minutes 
at a temperature of 200  °C to a golden 
crust. 

 
 
 
 

 
 

 
Split yellow peas – 100 g, Potatoes – 

100 g, Kohlrabi – 80 g, 1 Egg, Wheat 
flour – 25 g, Butter – 20 g, Vegetable oil – 
5 g, Greens (dill, parsley) – 10 g, Salt – 
3 g, Nutmeg – 2 g, Cheese mozzarella – 
50 g. Output – 415 g. 

 

�ò������������ : [105]  
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138. �ý�,����  ���������#������   
�� �����%��������  �������$����   

 
�ð������������  ���������������*������  ���������$�* ���������3-

����� ��  ����  ������������������  ������  �%��� ������� ��������, �������� -
����� ��  �������������3������  ��  �������3�����-, ��������� ��� ��  
�����3�1�, �3 ����������� ��  �! ���!�#�����3�� �&���"�3 ������  � ���� -
��������� �!���3 200–220 °�ÿ, ���#����������� �� , �����-� ��  
�&���3�����!. �ý�������$�* �������3����� �� �%����� �������� ��  
��������� ��  ������������������  (���������������!  �����3�, �����3-
�&��� ��  �� ������������  ���$� ���� � �� ���!�&��������  
�%��������������). �õ�������&��� ��  �����������!����� �����- . 

�ñ�������# ��������� ��  �#�������������,  ���������,  �! �����3��-
���3�������&�������3 1:2, ����������� ��  ����  �������3�����- , �������� -
�&��� ��  �����������* �3 ��������� ��  30–40 �#��. ��  ���3���$�3 
�������3�����- ���������# ������������� �� . �ñ��� ������ ���,����  
������������� ��  �������3�����-��  ���*�����!  ������ ���������!  �3 
��������������  �������3���������!. �ý����������� ��  �! � �����3������ 
����������� ���!  �����&�! , ������������� ��  �������3���������,  ����� -
���!�&�����, , ���������#�! ������������� ��  ����������������������  
���������$�* �3 ��������� ��  ������������������ .  

 
 
 
�ñ�������# – 200 ��, ����������������  �����3�- – 34 ��, 

���������$�*  ���������������*������  – 160 ��, ��������  – 
400 ��, ����� ���!�&����  – 2 ��, �%����������  – 4 ��, 
���$���  ( ������������ ) – 15 ��, �������3��������  – 2–3 ��, 
���������$�*  �%����������  ��������������  – 0,1 ��, ��������  – 
2–3 ��, ���3���* – 3 ��, �����������*  ( �����3��, ����� -
���!�&���� ) – 3 ��. �ð���#�3�� – 400 ��. 

138. Pea puree  
with baked peppers 

 
Cut large bell peppers into halves or 

quarters, remove the stems and seeds, 
brush with oil and bake in a oven at a 
temperature of 200–220  °C. Cool peppers 
and peel. Cut the peppers into pieces and 
pour marinate (mix olive oil with wine 
vinegar and dried garlic) over. Leave to 
marinate.  

Pour cold water over the peas at the 
ratio of 1:2, bring to a boil, reduce the heat 
and cook for 30–40 minutes. Salt peas in 
the end of cooking. Sprinkle ready-made 
puree with flax seeds or caraway seeds and 
coriander seeds. Put puree on a plate, 
sprinkle with chopped parsley, put on 
marinated pepper and pour marinade over. 

 
 

 
 
 
Peas – 200 g, Olive oil – 34 g, Bell 

peppers – 160 g, Water – 400 g, Parsley – 
2 g, Garlic – 4 g, Vinegar – 15 g, 
Coriander – 2–3 g, Ground black pepper – 
0.1 g, Caraway seeds – 2–3 g, Salt – 3 g, 
Greens (dill, parsley) – 3 g. Output – 
400 g. 

 

�ò������������ : [106]  
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139. �ý�,����  ���������#������  
�� ���3������������������  � �3��� ���� (������� ���� ) 

 
�õ�����3����� �� � �3��� �� �� ���������&���� , ��������  ��  �������3, 

������� ���,����� ��  30 �#��, ���3������� �� �������#�������* . 
�õ ��������  (������� ���� ) ����������� ��  ���!���*����  ���������3������ 
6–10 ���� , ��������������� ��  ����  ��������� ����� ������  �������*�����! . 
��  �������$�����3 ���������������-  ���!���*����  �����3���*�&��� �*���- 
�� ����’�1���3. �ü����������  ��������������� ��  �$�����!���,  �� 
�������������, . �ÿ����� ����  ��������� ��  �! ����� �����3 �������%�3, 
������������� ��  ���� ������������ , �����������%��� �� �3 �������� -
���3�&��� ��. �ý������� ��  ������������������������  �������%������, 
������������� ��  ����  ��� �3�� �������-�%����. 

 
 

�ñ�������# – 100 ��, ������������  – 50 ��, 
�$�����!���-  ���3���%����� ��  – 24 ��, ���������&����  
���&�������%����  ( �����-  ������� ���� ) – 50 ��, ���3���* – 
5 ��, ���������$�*  �%����������  ��������������  – 0,1 ��, 
�����3�- ����������������  – 10 ��, ���������$�*  
���!�#���-������  �%����������  – 0,1 ��, ����������������  
�������  – 0,04 ��. �ð���#�3�� – 345 ��. 

 
 
 
 
 

139. Pea puree  
with roasted dough (seitan)  
 
Knead the dough of flour, water and 

salt. Let the dough stand for 30 minutes. 
Wash starch. Make the balls of 6–10 mm 
in size from the mass (seitan), fry until 
they are golden color. The balls will 
increase in volume during frying process. 
Fry onions with carrots separately. Add 
seitan to ready vegetables, salt to taste, 
season with pepper and mix. Serve hot. 

 

 
 
Peas – 100 g, Carrots – 50 g, Onions – 

24 g, Wheat flour (for seitan) – 50 g, Salt – 
5 g, Ground black pepper – 0.1 g, 
Vegetable oil – 10 g, Allspice – 0.1 g, Bay 
leaf – 0.04 g. Output – 345 g. 

 

�ò������������ : [29]  

�ð������������ ������� �� 
�ÿ���3�������������������������� �������������� ���������&����, ���� �����������������!�,�%��, ���3���������,�,� �* �� �3��� �������������� 

���������-�%�3�� �������3. 

It is important to know 
Frozen green peas (without defrosting) are cooked in boiling water. 
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140. �ý�,����  ���������#������  �� �������%�����,  
(�#��������� ��� �������!������ ) 

 
�ñ�������# ����������� �� , ��������� �� . �ø����� �������,  

���%����� ��� �� �3 �������3����� �� �������������3���� ���!������������ . 
�ø������  ���������# ���!����  �������������������!  ����� �������� , 
������������� ��  ���� ���*������ ������� �������, , ����� �3�� 
��������� ��  ����������� �!  �������%�����! �����!���! , ��������� �� , 
������� �3������ �������3�&�!�,�%��, ��������� ��  ������ ’�-�%������ 
������������  �������$�3�-���� �! �����&�! .  

�ü������������� ��  �&����� ���%���� �����������!  ������ 
��������  ����  �����������������3 �� �$�����!�����, , ��������������� ��  
���3�����, ��  ��������������  �%���������� �������$���� . �ý������ -
����� ��  �����&�!  ����������  �3�� ���������������������,  �$�����!�����, . 

 
 

 

 
 
 
�ñ�������# – 147 ��, �����!����  �������%������  – 

100 ��, ������� �������-  – 150 ��, �$�����!���-  
���3���%����� ��  – 80 ��, ������������  – 160 ��, ���3���* – 
2 ��, �����3�- ����������������  – 20 ��, ���������$�*  
�%����������  ��������������  – 0,5 ��. �ð���#�3�� – 300 ��. 

 
 
 

140. Pea puree with buckwheat 
(hernetatrapuder) 

 
Wash peas and cook. Peel potatoes and 

cut into medium cubes. When the peas are 
half finished, put potatoes on them, then 
add washed buckwheat and cook stirring 
constantly. Add boiled milk in portions to 
the puree. 

Fry slices of bacon or lard with onions 
in a frying pan, season with salt and 
ground black pepper. Serve puree with 
sautéed onions. 

 
 
 

 
 
 
Peas – 147 g, Buckwheat – 100 g, 

Potatoes – 150 g, Onions – 80 g, Milk – 
160 g, Salt – 2 g, Vegetable oil – 20 g, 
Ground black pepper – 0.5 g. Output – 
300 g. 

 

�ò������������ : [107]  
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141. �û�!�  �� ��������������   
�3 �&��������� ����  

 
�û�!�  ��������������� �� , ����������� ��  �3 ���������%��� �� 

����  ���3�% �! �#�����������3�� �������3. �ð�3����������� �� ����  
����� ����������� �3 ����  �������3���*�������! ���������3 1 ������, 
������������� �� . �û�����3����� �� �$�����!���, , �&��������� , 
�%����������, ������������  ��������������� ��  �� �����3�4 �%����������. 
�ü������������� ��  �$�����!���,  �� �����3������ �������3����������  
�3������������ . �ò������� ��  ����������  �3 �&��������� , ������� ��  
� �����#�� ���3���������!, � �!�&���!����� ��  2 �#��. �ò������� ��  
���3����������������  ���!� , �&���"������ , �#�������3-���!�������3, 
�������3��������  ������ � ������� , ���������$�*. �ý����  �������� -
�#�3��������� �3 ��������� ��  ���3�������� �3 � �!�&���!����� ��  5 �#��. 
�ý�������,�%�� ����  ��� �3��, ������������� ��  �������������, . 

 

 
 
�û�!�  ( ���!�#���� ) – 400 ��, ����������  – 100 ��, 

�&���������  – 35 ��, �������3��������  ( ������������ -
�����������3 �! ���������������!  �������! ) – 300 ��, 
�$�����!���-  ���3���%����� ��  – 80 ��, �3��������  – 10 ��, 
�%����������  – 10 ��, �����3�- – 56 ��. �ð���#�3�� – 
1000 ��. 

141. Chickpeas with mushrooms 
and spinach 

 
Sort chickpeas, wash and soak in cold 

water overnight. Boil chickpeas for an 
hour at low heat until tender, salt. Cut 
onions, spinach, garlic. Fry garlic in oil. 
Fry onions with finely chopped ginger. Add 
mushrooms and spinach, add a little broth, 
stew for 2 minutes. Add boiled chickpeas, 
saffron, khmeli-suneli, tomatoes, pepper. 
Add broth and stew for 5 minutes if 
necessary. Sprinkle with greens before 
serving. 

 
 

 
 
Chickpeas (dry) – 400 g, Mushrooms – 

100 g, Spinach – 35 g, Canned tomatoes – 
300 g, Onions – 80 g, Ginger – 10 g, 
Garlic – 10 g, Butter – 56. Output – 
1000 g. 

�ò������������ : [108]  
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142. �û�!�  �3�� ���!�������,   
(�������!� ) 

 
�õ�������%��� �� ���!�  ����  5–8 ������, �������!  ������� �� , 

��������� ��  �#�������������,  ���������, , ��������� �� . �ø������  
��������  ������������� �* , �����-� ��  ���3���!, ��������� ��  
�$�����!���,  �$�3��������, ���������$�* ���������&������ , ���3���* �3 
��������� ��  ���������*����  1 ������. �ý�3������� �����������! 
���!�����!  �������3����� �� ����  �&����� ���%���� 30–40 ��, 
��������������� �� , ��������� ��  �������3�������3 �$�����!���, , 
�����������!  �3 � �!�&���!����� ��  5 �#��. �ý��� �3�� �� ���!� �!  
����� �-�����!� ��  �$�3���! �$�����!���, , ��������� ��  � �!�&-
�����������!  ���!�����!  �� �������%������, � �!�&���!����� ��  ����  
�����������*�������!  ���������3 ���� ����� ����������� �3 15–20 �#��. 

 
 

 

 
 
 
 
�û�!�  – 345 ��, �$�����!���-  ���3���%����� ��  – 

260 ��, ������������  – 75 ��, ���!������  – 500 ��, 
�����3�- ����������������  – 25 ��, ���3���* –10 ��, ���������$�*  
�%����������  ��������������  – 0,8 ��, �����������*  ( �����3��, 
����� ���!�&���� ) – 10 ��. �ð���#�3�� – 1000 ��. 

 
 

142. Chickpeas with chicken 
(nagut) 

 
Soak chickpeas for 5–8 hours, drain 

water, pour cold water over chickpeas and 
boil. When water boils, skim off the foam, 
add whole onion, peppercorn, salt and cook 
for about an hour. Cut prepared chicken 
into slices of 30–40 g, fry, add sliced 
onions, carrots and stew for 5 minutes. 
Remove whole onion from the chickpeas, 
add boiled chicken with vegetables, stew 
over a low heat  until tender for 15–20 mi-
nutes. 

 
 
 

 
 
 
 
Chickpeas – 345 g, Onions – 260 g, 

Carrots – 75 g, Chicken – 500 g, 
Vegetable oil – 25 g, Salt – 10 g, Ground 
black pepper – 0.8 g, Greens (dill, 
parsley) – 10 g. Output – 1000 g. 

 

�ò������������ : [109]  
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143. �û�!� , ���������%��������   
�� �������%������  (�������%��������  � �3����) 

 
�û�!�  ���������%��� �� �! �������3 (5–8 ������), ���3��-

��������� ��  ����  ����� ����������� �3. �������!���,  �%�����������!, 
���������������!  �������3�������3�� �3 �%���������� �����3������ �������3-
����� �� . �ý�������$�* �������3����� �� ��������������������  ���!���� -
�������� , �� ������������������  – �������������3���� . �ø�����3�������� 
����� ������� ��  �! ��� �!���$�3 �� ���������&���� . �������!���,  ���3��-
�%����� �! ����������� ��  ����  ����������������� �3 ����  ���������������3��  
�����3�4, ��������� ��  �������3�������� , ���������������*���3 � �������� , 
���������$�* �3 � �!�&���!����� ��  5 �#��. �ý��� �3�� ��������� ��  
������������������ , ���3���*, ���������$�*, �����������3�&��� ��  �3 
� �!�&���!����� ��  5–7 �#��, ��������� ��  �%����������, � �!�&-
���!����� ��  ���3���*���� �#���������� , ��������� ��  �������3�������3 
�������3�������� . �ð����� ��  �� �������%�����! ���!���3�& � ������� ���!  
������� �! , �����������������!  �! ½ �������-������  �������� , ����� �!-
����� �� , �������3�&�!�,�%��, 8–10 �#��, ����� �3�� ��������� ��  
���!� . �ð����������� ��  �������%�����! ���!���3�& �! ����������� ���������!  
�"�������! . ���!���3���3 ��  �������3�������� , �'��  �������� -
�&���������- , �������3����� �� � ������������  ��������� ������������  
�3 ������������� ��  �����������# ���!���3�&�3. �ý������� ��  �������� -
���������,  �����3�1�,, ����������������� ��  ���3�����, ��  �������$����  
�3 �������3����� �� ������  � ������������� �!���3  200 °�ÿ 15 �#��, 
����� �3�� ������������� ��  � ����� ����  ��������������������  �3 �������3-
����� ��  �'��  10 �#��. 

 
�û�!�  – 300 ��, �$�����!���-  �%������������  – 

100 ��, ���������$�*  ���������������*������  (�%�������������� ) – 
100 ��, �������3��������  – 800 ��, ������������������  – 
200 ��, �������$�3�4 (���������������*���3  � �������� ) – 20 ��, 
�%����������  – 15 ��, �������3��������  (���������� ) – 16 ��, 
� ������� ����  ������� ��  – 60 ��, �$�!���3���3 – 200 ��, 
����������������  – 70 ��, �����3�- ����������������  – 20 ��. 
�ð���#�3�� – 1000 ��. 

143. Chickpeas baked 
with vegetables (vegetable tian) 

 
Soak chickpeas in water for 5–8 hours, 

boil until tender. Finely chop red onions, 
half of tomatoes and garlic. Cut peppers 
into small cubes and the eggplants in 
medium cubes. Beat to powder coriander 
in a mortar. Fry onions until translucent 
in olive oil, add coriander, Provence herbs, 
peppers and stew for 5 minutes. Then add 
eggplants, salt, pepper, mix and boil for  
5–7 minutes, add garlic, stew for a few 
minutes, add tomatoes. Combine vegetable 
mixture with tomato paste diluted in 
½ cup of water, cook, stirring for 8–10 mi-
nutes, then add chickpeas. Put the 
vegetable mixture in a refractory form. 
Cut zucchinis and tomatoes into thin slices 
and put on top of the mixture. Pour olive 
oil over, season with salt and pepper and 
bake at a temperature of 200  °�ÿ for 15 mi-
nutes. Sprinkle with grated Parmesan and 
bake again for 10 minutes. 

 
Chickpeas – 300 g, Red onions – 

100 g, Red bell peppers – 100 g, 
Tomatoes – 800 g, Eggplants – 200 g, 
Spices (Provence herbs) – 20 g, Garlic – 
15 g, Coriander (seeds) – 16 g, Tomato 
paste – 60 g, Zucchini – 200 g, Parmesan – 
70 g, Olive oil – 20 g. Output – 1000 g. 

�ò������������ : [110] 
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144. �ø�����������-  �%������������  �� �����3�1�, 
 

�ý���������������*��  ���������%�����! �������������,  ���3��-
�������,�,� �* . �ð�3�������������! �������������,  ������� �������,� �* , 
���������������-�,� �*  �����3������ �������3���������, , ���������� -
���������,  ����  �����3�4 �$�����!�����, , �������$���� . �ü� �����������!  
�������!  ���������������,� �*  ����  � �����3�����!, ���������#�! 
�������������,� �*  �����3�1�, � �� �������������,� �*  �������������, .  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
 
 
 
�ø�����������-  �%������������  – 60 ��, �$�����!���-  

���3���%����� ��  – 60 ��, �����3�- – 12 ��, �����������*  
(����� ���!�&���� , ���3������ ) – 10 ��, ���������$�*  
�%����������  ��������������  – 0,01 ��, ���3���* – 2 ��. 
�ð���#�3�� – 150 ��. 

144. Red beans with oil 
 
Pre-soak beans and cook. Rub boiled 

beans. Fry finely chopped onions in oil. 
Season boiled beans with fried onions and 
pepper. Place the mass on a plate, pour oil 
over it and sprinkle with greens. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Red beans – 60 g, Onions – 60 g, 

Butter – 12 g, Greens (parsley, cilantro) 
– 10 g, Ground blac k pepper – 0.01 g, 
Salt – 2 g. Output – 150 g. 

 

�ò������������ : [111]  
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145. �ø�����������-  �%������������  
�� ���&�������%�����,  �����!�����,  (�������#���&�! ) 

 
�ø�����������,  ��������������� �� , ��������� ��  �������! , 

����������� �� . �ò������� ��  ���3������� �����������! �����!���! , 
�����3������ �������3�������! � �� �����������������!  ����  ���������3 
�$�����!���, . �ò������� ��  ���3���*, ���������$�* � �� ��������� ��  
���� ����� ����������� �3. �ý��������  ���������%���, ��������� ��  
�����������*. 

 
 

 
 
 
��������������  �������������-  – 220 ��, 

���&�������%����  �����!����  – 100 ��, ��������  – 200 ��, 
�$�����!���-  – 80 ��, � ������������  ����������  – 20 ��, 
�����3�- – 12 ��, �����������*  (����� ���!�&���� , ���3������ ) – 
10 ��, ���������$�*  �%����������  ��������������  – 0,01 ��, 
���3���* – 2 ��. �ð���#�3�� – 375 ��.  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

145. Red beans  
with wheat grits (lobhashu) 
 
Sort beans, add water and boil. Add 

prepared grits, finely chopped and fried in 
oil onions. Add salt, pepper and cook until 
tender. Add greens before serving. 

 
 
 

 

 
Red beans – 220 g, Wheat grits – 

100 g, Water – 200 g, Onions – 80 g, 
Melted butter – 20 g, Oil – 12 g, Greens 
(parsley, cilantro) – 10 g, Ground black 
pepper – 0.01 g, Salt – 2 g. Output – 
375 g. 

 

�ð������������ ������� �� 

�ò�� ��� �����! ���3���������������� �������������� ���������&���� ���������� ��������� �� �3�� ���������3������������ �-���$����, ���������������� 
�! �����!� �!, ������ ������������������ �����3����������. 

 

It is important to know 

Boiled green peas may be served with hard boiled eggs or fried toasts. 

�ò������������ : [112]  
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146. �ø�����������-  ������������  
���� -���"�������������*����  

 
�ÿ� ���!�%���� �������������4 �������������3 ���������� -

�����,� �* , ���%���'���,� �*, �������3�����,� �* ���������3�� ����  
�&���������3, ���������!� �*  �! ���������-�%�! �������! , �� �-���! 
�������%�������� ����������������  �������3 ��  �'�3�����%���! �������� , 
�3 ���3���������,�,� �* ���� ����� ����������� �3. �ø�����������,  
���3���$�3�����!�,� �*, �������������,� �*  � ������� ������  ����������  
� �� ������� ��������������  �������&����������  ������������  
�3 �������-� �* �'��  15–20 �#�� ����  ���������������!  ���������3. 
�ý����  ���������%�3 ����  ��� �3�� �������������,� �*  �����3������ 
�������3���������,  �������������,  ����� ���!�&���� .  

 
 
 

 
 
 
 
�ø�����������-  ������������  – 200 ��, ���3�� 

� ������� ������  – 100 ��, �������&��������  ����������  – 
30 ��, �����������*  ����� ���!�&����  – 5 ��, ��������  – 2 ��, 
���������$�*  �%����������  ��������������  – 0,01 ��, ���3���* – 
2 ��. �ð���#�3�� – 315 ��. 

 
 

146. Green beans  
African style 

 
Wash seedpods of green beans, clean, 

cut into halves. Put salt and a pinch of 
soda in boiling water, add seedpods and 
cook until tender. Strain off beans, pour 
tomato juice and melted butter over them 
and cook for 15–20 minutes on low heat. 
Sprinkle with finely chopped parsley and 
serve. 

 
 
 
 

 
 
 
 

Green beans – 200 g, Tomato juice – 
100 g, Butter – 30 g, Parsley – 5 g, Soda – 
2 g, Ground black pepper – 0.01 g, Salt – 
2 g. Output – 315 g. 

 

�ò������������ : [48]  
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147. �ø�����������-  ������������  
���� -���������������*����  

 
�ÿ� ���!�%���� �������������3 ��������������� ��  �! ���3������-

�������3�� �������3, ���3�����- �%������ ���3���������!� �� �4�# ����  
�����!�&���-�� . �������� , �������3����������  � ������������  �&���� -
� ���%��������, ��������������� ��  ����  �!� �������������-  ���!�� ’�-�����4 
���3�����%����. �ô���� , �'��  ���������&�������-  ���3�� ������ -
���������- , ��’�1������� ��  �� ���$� ���� , ���3���%���$���,, �$�!�������� , 
�������$����  �3 �%��������������  ���������� , � �!�&���!����� ��  �3 
��’�1������� �� ���3 ��� ���!�%�������� �������������3 � �� ���3��������-
����������  �&���������� . �ý����������� ��  �� ������� ���������,  
�"���3, �����������������,  ������������ . 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
�ø�����������-  ��� ���!�%��������  ������������  – 

300 ��, �&������  – 100 ��, ���$���  ������������  – 
30 ��, ��������  �%������������ – 36 ��, ���������$�*  
�%��������������  ����������������  – 100 ��, ���3���%���$�- – 
4 ��, �$�!������  – 13 ��, ���������$�*  �%����������  
��������������  – 0,01 ��, ���3���* – 2 ��. �ð���#�3�� – 
410 ��. 

 

147. Green beans  
Bulgarian style 

 
Boil seedpods of green beans in salted 

water, then drain in a colander. Cut speck 
in thin slices and fry until brown. Combine 
remaining from frying fat with vinegar, 
mustard, sugar, peppers and red wine and 
stew, than combine with seedpods and 
fried speck. Sprinkle French fries with 
caraway seeds and serve. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Seedpods of green beans – 300 g, 

Speck – 100 g, Wine vinegar – 30 g, Red 
wine – 36 g, Red sweet peppers – 100 g, 
Mustard – 4 g, Sugar – 13 g, Ground 
black pepper – 0.01 g, Salt – 2 g. Output – 
410 g. 

�ò������������ : [113]  
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148. �ø�����������-  ������������ , ���������%������  
�� �������������������%������  ����������   

 
�ý�3������� �����������3 ��� ���!�%���� �������������3 ���3������-

����� ��  ���� ����� ����������� �3 �! ���3�������������3�� �������3. �ÿ����  
�����������3�&��� �� ���3 ������� ������  �-���$�-���� , �����3������ 
�������3���������,  ��  ���������������������,  �$�����!�����, , �������������,  
����� ���!�&���� , ���������� , ���3�����,, �%�������������� 
�3 �����������������,  ���!�#�����3��. ��  �������'�����!  ����������  
�"�������!  ������������� ��  �&����������  �������������,  ��  ���������!  
�������!  (����� �������3�� ������������� ��  ������ ) �3 ������������� ��  
���!�#�����-���� , �'��  ���������&���������- , ���������#�! ������������� ��  
�&����� ���%���� �������&������������  ���������� , ����������� ��  
�! ���!�#�����3�� �&���"�3. �ý����������� ��  �� �����������������, , 
�����%�����,, �����%�������, . 

 
 
 
�ø�����������-  ������������  – 300 ��, ������  

� ������������  – 100 ��, �����3�- – 60 ��, �-���$�-  – 
1 �&� ., �$�����!���-  ���3���%����� ��  – 40 ��, 
�%����������  – 6 ��, ���!�#�����3 – 60 ��, ������  
� ����� ����  – 30 ��, ����������  �������&��������  – 40 ��, 
���������$�*  �%����������  ��������������  – 0,1 ��, 
�����������*  ( �����3��, ����� ���!�&���� ) – 4 ��. �ð���#�3�� – 
410 ��. 

148. Green beans baked  
with lactic cheese 

 
Boil prepared pods of beans in salted 

water until tender. Mix cheese with 
whipped eggs, finely chopped and fried 
onions, parsley, salt, garlic and half of 
breadcrumbs. Put layers of beans and 
cheese mass (put cheese the last) in a 
greased form and sprinkle with the 
remaining breadcrumbs, lay knobs of 
butter, bake in the oven. Serve with lamb, 
duck or game. 

 
 

 
 
 
Green beans – 300 g, Hard cheese – 

100 g, Oil – 60 g, 1 Egg, Onions – 40 g, 
Garlic – 6 g, Breadcrumbs – 60 g, Grated 
cheese – 30 g, Butter – 40 g, Ground 
black pepper – 0.1 g, Greens (dill, 
parsley) – 4 g. Output – 410 g. 
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149. �ø�����������-  ���3������������  �3�� �������������,  
 
�ø�����������,  ������������� ��  �! ���������-������  ������-

�'���%����  (�����!�������� ), ��������� ��  �#�������������,  ���������,  
�3 ���3����������� �� . �ü� ��������������  ���3�������� ������� �� , �� 
�������������,  ���������!  ��������� ��  �#�������������,  ���������,  
�3 ��������� ��  ����  ���������������!  ���������3 �! ����������� �����!  
�������!���3. �õ�� 15 �#�� ���� ���3���$�- �������3�����- ��������� ��  
�����&��� �����������!  ���3���%����� �! �$�����!���,  ��  �$�����!���,  
���������� , �����������! . �ý��� �3�� �%�������� 5–7 �#�� ��������� ��  
�&����� ���%���� ������� �����!  �3�� �������%�3. �ý������� ����� ��  
�������������,  ��  �����������3�&��� �� �3�� �������������,  ���3������. 
�ð������� ��  ���������*����  5 �#��. �ý����������� ��  ��� �������!  �3�� 
�������������, , �������3�����-����  ������  �������%�������� ��������� ���� . 

 
 

�ø�����������-  – 150 ��, �$�����!���-  ���3���%����� ��  – 
120 ��, �$�����!���-  ����������  – 80 ��, �����������*  
(���3������ ) – 15 ��, ������������  – 60 ��, ������������  – 
25–30 ��, ������� ������  �� �������%�3 – 20 ��, ���3���* – 
2 ��, ���������$�*  �%����������  ��������������  – 0,01 ��. 
�ð���#�3�� – 380 ��. 

 
 
 
 
 
 

149. Boiled beans with greens 
 
Put beans into clay pot (akugal), pour 

cold water over and boil. Drain the broth, 
pour cold water over the beans again and 
cook on low heat in a closed dish. Add 
chopped onions, leeks and celery in 
15 minutes before the end of cooking time. 
After about 5–7 minutes, add a piece of 
cherry plum pastille. Rub the beans and 
mix with cilantro. Cook for 5 minutes. 
Serve with greens, pickles or vegetable 
salad. 

 

 
 

Beans – 150 g, Onions – 120 g, Leeks 
– 80 g, Greens (cilantro) – 15 g, Celery – 
60 g, Adzhika – 25–30 g, Cherry plum 
pastille – 20 g, Salt – 2 g, Ground black 
pepper – 0.01 g. Output – 380 g. 

 

���3�������� ������� �� 
�ñ�������# – ��������������, �-���� �%����� �� ��������������� �����!�1� �*���- �� �������-�������3�� ��������� ���$�3. �ð�3��������, �'��  ���������� 

���������#�!, �������������- �� ��� ���!�%���� ���������-�,� �* ���������,�%����� �3 �#�!��������, �����������, �! �������3 �3 �����������*�������! 
�������$���3� �������3 �! ������������������� ���3. 

It is interesting to know 
Pea is a plant that is often used in ritual practice. People believed that peas, beans and pods 

contributed to the fecundity of cattle, the harvest in the field and the overall prosperity in the 
farmstead. 

�ò������������ : [114]  
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150. �ø�����������-  ��� ���!�%��������   
�� ������������  ��������������  

 
�ÿ� ���!�%���� �������������3 ���������%��� �� ����  ���3�%, 

����� �3�� ���3����������� ��, ���#����������� �� . �ý�����$�3����� �� 
����������  ������������  �%�������� ���������,  ������ ����� ��, �� 
����� �3�� ����� ����� ��  �3 ��������� ��  �! ���*������ �������������3 �! 
�����!� �!  �-���$�-, �����������! , ���3���* � �� �����3������ �������3-
�������!  �$�����!���,  ��  �����������*. �ý��������� ���������!  �������!  
�����3�&��� �� ���3 ��� ���!�%�������� �������������3 �3 ������������ -
����� ��  ���3���*�$�-���� �$�����!���3. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
�ø�����������-  ��� ���!�%��������  ������������  – 

200 ��, �����"�3��  – 150 ��, �$�����!���-  ���3���%����� ��  – 
40 ��, �%�������� – 4 ��, �����������*  ( ���3������ , �������� -
���3��, �����3��, ����� ���!�&���� ) – 8 ��, ������������  – 
25 ��, �-���$�-  – 2 �&� ., ���3���* – 2 ��, ���������$�*  
�%����������  ��������������  – 0,01 ��. �ð���#�3�� – 
480 ��. 

 

150. Green beans  
with sour milk 

 
Soak beans pods overnight, then boil 

and cool. Strain through a sieve sour milk. 
Grate hard boiled eggs. Add eggs, adzhika, 
salt and finely chopped onions and greens 
to sour milk. Combine prepared mixture 
with beans and decorate with onion rings.  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Green beans – 200 g, Kefir – 150 g, 

Onions – 40 g, Wild basil – 4 g, Greens 
(cilantro, basil, dill, parsley) – 8 g, 
Adzhika – 25 g, 2 Eggs, Salt – 2 g, 
Ground black pepper – 0.01 g. Output – 
480 g. 

 

�ò������������ : [64]  
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152. �ø�����������-  ��� ���!�%��������  �� ���$� ����  
 
�ÿ� ���!�%�������! �������������,  ���3���������,�,� �* � �� 

���������������-� �*  �����3�1�,, ���$� ����, �������$�3�-����, 
���3�����, ��  �������������, . 

 
 
 

 
 
 
 

�ø�����������-  ��� ���!�%��������  – 150 ��, �����3�- – 
10 ��, ���$���  ������������  – 20 ��, �����������*  ���3������  – 
5 ��, ���3���* – 2 ��, ���������$�*  �%����������  ��������������  – 
0,01 ��. �ð���#�3�� – 150 ��. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

152. Beans with vinegar 
 
Boil beans and season with oil, 

vinegar, spices, salt and greens. 
 
 
 

 
 

 
Beans – 150 g, Oil – 10 g, Wine 

vinegar – 20 g, Greens – 5 g, Salt – 2 g, 
Ground black pepper – 0.01 g. Output – 
150 g. 

�ð������������ ������� �� 

�
���'�� ���,���� �� �������������# �������&���� ���!���� ���!��� ����, � �� �������� ���������� ������������� �� ���3������������ �� �������������#, 
�������-�%���� �������������� �%�� �� ’�-�������� ���!���*����������.  
��

It is important to know 

Thick bean puree may be diluted with a decoction of legumes, hot milk or meat broth. 

�ò������������ : [37]  
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153. �ø�����������-  ��� ���!�%��������  �� ���$� ����  
� ��  �%��������������  

 
�ú���������3 ��� ���!�%���� �������������3 �����������������,� �* . 

�ð���������-�,� �*  ���������������� , ���������������,� �*  � �� �������3-
�����,� �*  ���������������, , ���������!�������,� �*  �! �����������3�� 
�������3 ����  ����� ����������� �3 �3 ���3�����������,� �* . �ý����  
���������%�3 ���������!� �*  �! ��������� �����$�, , ���������������-�,� �*  
�%���������� �������$���� , �������������,� �*  ���$� ���� �3 �������� -
�����,� �*  �������������, . �ý�������3������������  �%���������� 
���������,� �*  ������������ . 

 
 

 
 
 
 
 
�ø�����������-  ������������  – 254 ��, ���$���  3% – 

30 ��, �%����������  – 2 ��, �����������*  – 5 ��, ���3���* – 
2 ��, ���������$�*  �%����������  ��������������  – 0,01 ��. 
�ð���#�3�� – 240 ��. 

 
 
 

153. Beans with vinegar  
and garlic 

 
Sort green pods of beans. Remove 

fibers, wash and cut into sticks, boil in 
salty water until tender and drain in a 
colander. Put beans in a salad bowl, 
season with ground black pepper, pour 
vinegar over beans and sprinkle with 
greens. Chopped garlic is served 
separately. 

 
 

 
 
 
 
Green beans – 254 g, Vinegar 3% – 

30 g, Garlic – 2 g, Greens – 5 g, Salt – 2 g, 
Ground black pepper – 0.01 g. Output – 
240 g. 

 

�ò������������ : [115]  
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154. �ø�����������-  ��� ���!�%��������  �� �-���$����  
� ��  ������������  

 
�ÿ� ���!�%���� �������������3 ���%���'���,� �* , ���������� -

�����,� �*  �! �#�����������3�� �������3 �3 ���������!�������,� �*  �! 
���������������3��  ���3���*������� �3 �������� . �ø������  �!���- ��������  
�������������1 , ���������,� �*  ���3���*, �������������������!  �$�����!���, , 
�����3������ �������3�������! �����������* ����� ���!�&���� , �������� -
���3����, ���3������, ���������� , �����������3�&�!�,� �* �3 � �!�&-
���!�,� �*  12–20 �#��. �ý��� �3�� �������������,  �������������� -
�����,� �*  ����  �������������3�����!, �������������,� �*  ������� ������  
�-���$�-���� , ���������3�����,� �* �! �����-�����# ���3���$�-�#, 
�'����  �-�1�%���� ��������  ����������������  �! ���������������! , �3 
�������3�����,� �*. 

 

 
 
 

�ø�����������-  ��� ���!�%��������  – 222 ��, ����������  
�������&��������  – 20 ��, �$�����!���-  ���3���%����� ��  – 
40 ��, �-���$��  – 2 �&� ., �����������*  ( ���3������ , 
����� ���!�&���� , �����������3�� ) – 10 ��, ���3���* – 2 ��. 
�ð���#�3�� – 275 ��. 

 

154. Beans with eggs  
and butter 

 
Hull beans, wash in cold water and 

cook in a small amount of water. When 
water boils over, add salt, sautéed onions, 
finely chopped parsley, basil, cilantro, 
butter, mix and stew for 12–20 minutes. 
Put the beans in the frying pan, pour 
whipped eggs over beans, make holes in 
some places, so that the egg mass may get 
into the middle and bake. 

 
 
 

 
 
 
Beans – 222 g, Butter – 20 g, Onions – 

40 g, 2 Eggs, Greens (cilantro, parsley, 
basil) – 10 g, Salt – 2 g. Output – 275 g. 

 

�ò������������ : [64]  
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155. �ø�����������-  ��� ���!�%��������  
�� �������3������������  � ��  �������3�#������  

 
�ý�����3��������  �������3����� �� , ���������&�!����� ��  1–2 �#��, 

���3�����- �%������ �����-� ��  �� ���������,  �3 ��������� ����� ��  
�%�������� ����� ��. �ÿ� ���!�%���� �������������3 ���3����������� ��, 
��’�1������� �� �3�� �����&��� �������������,  �$�����!�����,  ��  
������� ����� ������  �������3������������  �3 ����������� ��  ���� 
�������3�����- . �ý��� �3�� ��������� ��  ���������3���������3 �����������*���3 
�������3�#��, ���3���*, ��� ���!�%���������� ���������$�*, �%����������, 
���3�����!, �� � ��������  �����3������ �������3�������! ����� ���!�&���!  
��  �����������3��. �ð������� ��  5–10 �#��. 

 
 

 

 
 
 
 
 
 
�ø�����������-  ��� ���!�%��������  – 100 ��, 

�������3��������  – 150 ��, �����������*���3 �������3�#�� – 
17 ��, �$�����!���-  ���3���%����� ��  – 16 ��, �%����������  – 
2 ��, ��� ���!�%����������  ���������$�*  – 1 ��, ���3���* – 
2 ��, �����������*  ( ���3������ , ����� ���!�&���� , 
�����������3�� ) – 10 ��. �ð���#�3�� – 275 ��. 

 

155. Beans  
with tomatoes and nuts 

 
Slice tomatoes, blanch for 1–2 minu-

tes, then remove from the heat and strain 
through the sieve. Boil pods of beans, 
combine with finely chopped onions and 
strained tomatoes and bring to a boil. Add 
crushed walnuts, salt, pepper, garlic, 
coriander, and finely chopped parsley and 
basil. Cook for 5–10 minutes 

 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
Beans – 100 g, Tomatoes – 150 g, 

Walnuts – 17 g, Onions – 16 g, Garlic – 
2 g, Pod pepper – 1 g, Salt – 2 g, Greens 
(cilantro, parsley, bas il) – 10 g. Output – 
275 g. 

 

�ò������������ : [80]  
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156. �ø�����������-  � �!�&������������  
�� �����!��������  � ��  �������%������  

 
�������!���, , �����������!  � �� ����� ���!�&���!  �������3-

���!�,� �* �����3����������  ���!������������ , �����������!�,� �*  
�3 ��’�1�����!�,� �* �� �������������,  ���������������,  ��  �����!�����, , 
���������������,  ���� �������3������� ����������� �3, ���������,� �*  
�������3����������  ���������������,  ���������$�* ���������������� , 
�������! , �������-� �* � �� � �!�&���!�,� �* 10–15 �#��. �õ�� 
5 �#�� ���� ���3���$�- � �!�&���!���������-  ���������,� �*  �������3-
�������3 �%����� ���%�������� �������3�������� . 

 
 

 
 
 
�ø�����������-  – 51 ��, ���&������  ������  �����!����  

������������ , ������  ���&�������%����  – 20 ��, �$�����!���-  
���3���%����� ��  – 15 ��, ������������  – 15 ��, 
����� ���!�&����  – 5 ��, �����3�- – 15 ��, ���������$�*  
����������������  – 35 ��, �������3��������  �����3���3 – 
40 ��, ���3���* – 2 ��, �����������*  ( ���3������ , 
����� ���!�&���� ) – 3 ��. �ð���#�3�� – 200 ��. 

 
 
 

156. Beans stewed  
with cereals and vegetables 
 
Cut onions, carrots and parsley into 

small cubes, sautée and combine with 
boiled beans and cooked to half-ready 
cereals, add cut in sticks sweet peppers, 
water, salt and stew for 10–15 minutes. 
Add sliced tomatoes in 5 minutes before 
the end of stewing time. 

 
 
 

 
 
 
Beans – 51 g, Millet, or rice grits, or 

wheat grits – 20 g, Onions – 15 g, 
Carrots – 15 g, Parsley – 5 g, Butter – 
15 g, Sweet peppers – 35 g, Fresh 
tomatoes – 40 g, Salt – 2 g, Greens 
(cilantro, parsley) – 3 g. Output – 200 g. 

 

�ò������������ : [116]  
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157. �ø�����������-  � �!�&������������  
�3�� c��������������  �������$����  

 
�ÿ��������������  ���������$�* �������3���!�,� �* ���������������, , 

�$�����!���,  – ���3�����3���*�$�-����, �����������!  � �� �������3-
��������  – �����������%�������� �3 ����������� �*  ���� �������3������-
� ����������� �3. �õ�������%�����! �������������,  �������-� �* 
������������  ����������  ���� ����� ����������� �3, ���������,� �*  
�����������������3  �������%�3, �������-� �* �3 � �!�&���!�,� �* 15–
20 �#��. ��  ���3���$�3 � �!�&���!���������-  ���������������-�,� �*  
������� ����� ����  �%��������������.  

 
�ø�����������-  – 50 ��, ���������$�*  ����������������  – 

133 ��, �������3��������  �����3���3 – 49 ��, ������������  – 
50 ��, �$�����!���-  ���3���%����� ��  – 24 ��, �����3�- – 
15 ��, ���3���* – 2 ��, �����������*  ( ���3������ , 
����� ���!�&���� , �����������3�� ) – 3 ��, �%����������  – 
3 ��. �ð���#�3�� – 250 ��. 

 
 
 
 
 
 

157. Beans stewed  
with sweet peppers 

 
Cut sweet peppers in sticks, slice 

onions into semi-circles, carrots and 
tomatoes in slices and fry until tender. 
Soak beans and boil until tender, add fried 
vegetables, salt and stew for 15–20 mi-
nutes. Season with crushed garlic before 
the end of stewing time. 

 

 
Beans – 50 g, Sweet peppers – 133 g, 

Fresh tomatoes – 49 g, Carrots – 50 g, 
Onions – 24 g, Oil – 15 g, Salt – 2 g, 
Greens (cilantro, parsley, basil) – 3 g, 
Garlic – 3 g. Output – 250 g. 

 

���3�������� ������� ��  

�ð ���������4���3 ���������# ��’�-���������- ������������������ ���� 500 ��. ���� ��. ��., ������ �'��  �����3���%��� �* �����#�����������3�%���3 
����������������. 

 
It is interesting to know 

Pea appeared in Ukraine approximately 500 B. C. as evidenced by archaeological excavations. 

�ò������������ : [117] 



�£�ò�Ü�Ý�Ð�Û���Ì�Ù�Ì.���¨�×�Ë�â�Ø�ò���Ü�Ý�Û�Ë�Í�Ó���Ò���Ì�Ù�Ì�Ù�Í�Ó�à�� ��Mister ��Bean.��Tasty ��Legume��Dishes��

��������

158. �ø�����������-  ���� -���������&���*�����!  
 
�ú ’�-���� �������3���!�,� �* ���!������������ , ���������� -

���!�,� �*  �3�� �$�����!�����, . �ý���������������*��  ���������%�����! 
�������������,  �������-� �*. �ü���3������ �����%���'���,� �*  ���3�� 
�&���3������, �������3���!�,� �* ���!������������  � �� ���������!�� -
�����,� �* . �ü����������  ����� �!�,� �* �����!�� �%�������������� 
���������������� . �ú ’�-����, ��������������  �3�� �$�����!�����, , 
�������������,� �*  �����������������,  ���3���*���3��� �, �����!���! � �� 
� �!�&���!�,� �*. �õ�� 10–15 �#�� ���� �������3���%�������- 
� �!�&���!���������-  ���������,� �*  �����������!  �������������, , 
���������!�'�����3  �����3������, �����!��, �'��  ���������&�������- . 
�ñ��� �����! ��� �������! ���������������-�,� �*  �%��������������.  

 
 
�ÿ������������  ������  �-���������%������  – 129 ��, 

����������������  ��� ������������  – 10 ��, �$�����!���-  
���3���%����� ��  – 60 ��, �������������-  – 60 ��, 
�����3������  �����������3  – 40 ��, �����!��  �%��������������  – 
50 ��.  

�ò���-  �����!���! : ���!���*������  – 50 ��, �����3�- – 
2 ��, ���������&����  ���&�������%����  – 2,5 ��, 
� ������� ����  ���,����  – 8 ��, ������������  – 5 ��, 
�$�����!���-  ���3���%����� ��  – 4 ��, ����� ���!�&����  
(�������3���*) – 1 ��, �$�!������  – 1 ��, �%����������  – 3 ��. 
�ð���#�3�� – 275 ��. 

158. Beans home style 
 
Cut meat into cubes, fry with onions. 

Boil pre-soaked beans. Peel cucumbers, cut 
into cubes and sautée. Prepare separately 
main red sauce. Fry meat with onions, 
pour a little amount of sauce over meat 
and stew. Add boiled beans, sautéed 
cucumbers, remaining sauce and stew for 
10–15 minutes. Season the dish with 
garlic. 

 
 

 
 
Pork or beef – 129 g, Margarine – 

10 g, Onions – 60 g, Beans – 60 g, Pickled 
cucumbers – 40 g, Red sauce – 50 g.  

For the sauce: broth – 50 g, oil – 2 g, 
wheat flour – 2.5 g, tomato puree – 8 g, 
carrots – 5 g, onions – 4 g, parsley (root) – 
1 g, sugar – 1 g, garlic – 3 g. Output – 
275 g. 

 

�ò������������ : [45]  
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159. �ø�����������-  ������� ����� ��  
 
�ý�3������� ���������! �������������,  ���������%��� �� ����   

5–7 ������. �õ����� ��  �������!  � �� ��������� ��  �����3�����, 
�#�������������, , �'����  ��������������  �������������,  ����  1 ���� . 
�ð������� ��  ����  ����� ����������� �3. �������!���,  �����3������ 
�������3����� ��, �������������!����� �� ; �%���������� – ������� ����� �� . 
�ñ��� �����! �������������,  ���3���������!� �� ����  �����!�&���-�� . 
�ý�������!��� ��� ��  �����3���* �� ’�-�������!�����! . �ò������� ��  
������� ����� ����  �%����������, �������������������!  �$�����!���,  � �� 
���3���*. �ý��������������� ��  �������������, .  

  

 
 
 
 

 
�ø�����������-  – 150 ��, �%����������  – 20 ��, 

�$�����!���-  – 40 ��, ���3���* – 2 ��, �����������*  – 2 ��. 
�ð���#�3�� – 275 ��. 

 
 
 

159. Mashed beans  
 
Soak prepared beans for 5–7 hours. 

Drain water and pour fresh cold water 
over just to cover the beans on 1 cm. Cook 
until tender. Finely chop onions and 
sautée, crush garlic. Put ready beans in a 
colander. Mince through the meat grinder. 
Add crushed garlic, sautéed onions and 
salt. Decorate with greens. 

 
 

 
 
 
 
 
Beans – 150 g, Garlic – 20 g, Onions – 

40 g, Salt – 2 g, Greens – 2 g. Output – 
275 g. 

 

�ò������������ : [118]  
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160. �ø�����������-  ������� ����� ��  
�� �%������������������  �����!������  

 
�ð���������!  �������������,  ������� �������,� �* . �ò�� 

��� �������������4 ��������  ���������,� �*  ���3���*, ���������$�*. 
������  ����� �����*����  �����������3�&�!�,� �*. �ý��������  �������� -
���������-��  ������� ����� �!  �������������,  �������������,� �*  
���������������������,  �$�����!�����,  � �� �������������,� �*  
�%������������������  �����!������ , ����������  ������������� ��  
�������������, . 

 

 
 

 
 
�ø�����������-  – 82 ��, �$�����!���-  ���3���%����� ��  – 

119 ��, �����3�- – 16 ��, ���3���* – 1,5 ��, �����!��  
�%������������������  – 10 ��.  

�ò���-  �����!���! : �%����������  – 1 ��, �����3�- – 2 ��, 
���3���* – 0,5 ��. �ð���#�3�� – 230 ��. 

 
 
 

160. Mashed beans  
with garlic sauce 

 
Strain boiled beans. Add salt and 

pepper to the rest of the mass. Mix 
thoroughly. Sprinkle beans with sautéed 
onions and greens, pour garlic sauce over 
beans.  

 
 

 
 

 
Beans – 82 g, Onions – 119 g, Butter – 

16 g, Salt – 1.5 g, Garlic sauce – 10 g.  
For the sauce: garlic – 1 g, butter – 

2 g, salt – 0.5 g. Output – 230 g. 
 

�ò������������ : [119]  
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161. �ø�����������-  ���� -���������������*����  
 
�ø�����������,  �����������������,� �* , ���������������,� �*  

�3 �������-� �* ���� ����� ����������� �3, �������-� �*, ������������ -
���-�,� �*  ���������������������,  �$�����!�����,  �� � ������� ����  ��  
�����������3�&�!�,� �*. �ý����  ���������%�3 �������������,� �*  
������������  � �� �������������&���,� �*  �������������, . 

 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
�ø�����������-  – 81 ��, � ������� ����  ���,����  – 

8 ��, �����������*  – 3 ��, ����������  �������&��������  – 
10 ��, �$�����!���-  ���3���%����� ��  – 24 ��, ���������$�*  
�%����������  ��������������  – 0,01 ��, ���3���* – 2 ��. 
�ð���#�3�� – 200 ��. 

 
 

161. Beans in Bulgarian style 
 
Sort beans, wash and cook until 

tender, salt, season with sautéed onions 
and tomatoes and mix. Serve with melted 
butter, sprinkle with greens. 

 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
Beans – 81 g, Tomato puree – 8 g, 

Greens – 3 g, Butter – 10 g, Onions – 24 g, 
Ground black pepper – 0.01 g, Salt – 2 g. 
Output – 200 g. 

�ò������������ : [120]  
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162. �ø�����������-  �� �������%��������  ����������  
 
�ø�����������,  ���������%�!�,� �* ����  2 ������ �! �������3, 

���3���$�3�����!�,� �*, �������������,� �*  �#�������������,  ���������, , 
�������-� �*. �ð���������,� �*  ���!�#�� �%������������ �������� , 
�����3�����,� �* ���3���!, ���������,� �*  �������������������!  
�! � ���������������!  �������3 �$�����!���, , �����3������ �������3�������� 
�������%������ �������� , � ������� ����  ���,����  �3 ����������������  
������� . �ÿ�����-� �* ������������������  ���� ����� ����������� �3. 

 

 
 

 
�ø�����������-  – 100 ��, ��������  ����� �!�������*����  

�%������������ – 10 ��, �$�����!���-  – 25 ��, ��������  
� ������������  – 10 ��, ��������  �������%������  – 20 ��, 
� ������� ����  ���,����  – 5 ��, ���3���* – 3 ��, ���������$�*  
�%����������  ��������������  – 0,01 ��, ���������$�* , 
����������������  �������  – 0,04 ��, �����������*  ( �����3��, 
����� ���!�&���� ) – 30 ��. �ð���#�3�� – 315 ��. 

 

162. Beans with smoked lard 
 
Soak beans for 2 hours in water, drain, 

pour cold water over beans and boil. Pour 
red dry wine over the beans, skim off the 
foam. Cut lard (salo) into cubes and fry, 
add finely chopped onions, sautée. Add 
finely chopped smoked lard, tomato puree 
and bay leaf. Combine with beans. Salt 
before serving. 

 
 
 
Beans – 100 g, Natural red wine – 

10 g, Onions – 25 g, Melted butter – 10 g, 
Smoked lard – 20 g, Tomato puree – 5 g, 
Salt – 3 g, Ground black pepper – 0.01 g, 
Peppercorn, bay leaf – 0.04 g, Greens 
(dill, parsley) – 30 g. Output – 315 g. 

 

�ò������������ : [121]  
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163. �ø�����������-  ��� ���!�%��������  
���� -�������*���*����  

 
�ü�%���'�����3 ���3�� ����������������  ��� ���!�%���� �������������3 

�������-� �* �! ���3�������������3�� �������3. �ð�3�����������,� �* ����  
�����!�&���-��  �3, ����  ���#�����������!�,�%��, �������������� -
�����,� �*  �! �������!�� . �ý��� �3�� �������������,� �*  �����!������  
�3 �������������,� �*  �������������,  ����� ���!�&���� . �ý�������� -
� �!���������-  �����!���!: �! ����������  ���������,� �*  �����������3 
���!�#�����3, ������� ����� �3 �����������3 �-���$�-, �������������!  
����������� �!  �3 ������ �����������3�&�!�,� �*. 

 
 

 
 
 
 
 
�ø�����������-  ������������  – 240 ��. �ò���-  �����!���! : 

�������&��������  ����������  – 40 ��, �-���$��  – ½ �&� ., 
���!�#�����3 – 10 ��, ����������� ��  ��������������  – 
0,4 ��. �ð���#�3�� – 240 ��.  

 
 

163. Green beans  
Polish style 

 
Remove from fibers pods beans and 

cook in salted water. Drain beans in a 
colander and place them in a dish. Pour 
sauce over the beans and sprinkle with 
parsley. For the sauce: add breadcrumbs to 
butter, rubbed boiled eggs, citric acid and 
mix well. 

 
 

 
 
 

 
Green beans – 240 g. For the sauce: 

butter – 40 g, ½ egg, breadcrumbs – 10 g, 
citric acid – 0.4 g. Output – 240 g. 

 

�ò������������ : [122]  
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164. �ø�����������-  ��� ���!�%��������  
���� -���������3�����*����   

 
�ü�%���'�����3 ��� ���!�%���� �������������3, �������3�������3 

���������������, , �������-� �* �! ���3�������������3�� �������3 ����  
����� ����������� �3, ���3�����������,� �* �! �����!�&���-�� , �3 ����  
���#�����������!�,�%��, �������������������,� �*  �! ������� ���!���, . 
�õ�������������-�,� �*  �������&����������  ������������ , ���3�����, 
��  �%���������� �������$����  ���� ������������ . 

 

 
 

 
�ø�����������-  ��� ���!�%��������  – 127 ��, ����������  

�������&��������  – 15 ��, ���������$�*  �%����������  
��������������  – 0,01 ��, ���3���* – 3 ��, �����������*  
(�����3��, ����� ���!�&���� ) – 3 ��, �������3��������  
(�������3�����- ) – 0,1 ��. �ð���#�3�� – 110 ��. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

164. Green beans  
British style 

 
Hull beans, cut into sticks, boil in 

salted water until tender, drain in a 
colander, and place into a saucepan. 
Season with butter, salt and ground black 
pepper to taste. 

 
 

 
 
 
Green beans – 127 g, Butter – 15 g, 

Ground black pepper – 0.01 g, Salt – 3 g, 
Greens (dill, parsley) – 3 g, Coriander 
(seeds) – 0.1 g. Output – 110 g. 

 

�ð������������ ������� �� 

�å�������3, �����- �������&�������&�������- �������$�����! �������3�����- �������������#, ���������,� �* �������!. �î���� ������� �� 
������’�-� ��� ��, �'��  �������� ���������-�1 ���!�����!���������, ���3� �����3���3�� �����!���� �ð � �� �������3���&�!�1 �������� �������������#. 
��

It is important to know 

Sometimes soda may be added to speed up the process of cooking beans. But remember that 
soda contributes to the destruction of B vitamins and worsens beans taste.  

 

�ò������������ : [80]  
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165. �ø�����������-  ���������%������  
 
�ø�����������,  ���������������,� �*  �3 �������������,� �*  

�#�������������,  ���������,  ����  4–5 ������. �ý��� �3�� �������!  
�����3���,�,� �* , ���������,� �*  �����������! , �����������! , �$�����!���, , 
�������3�������! ���!������������ , �3 �������-� �* ���� �� ’�-������� �3. 
�õ������������  �������������-  �����1 ���!� ��  ���!��� ���,.  

�ý���������!�,� �*  ����  �������&�����������!  ���������3 
�$�����!���, , � ������� ����  ���,����  ��  �%�������������� 
��������������  ���������$�*, ���������,� �*  �$�, �������!  �! 
�������������,  �3 �������-� �* 10 �#��. �ñ��� �����! �������������,  
���������������,� �*  ����  �������������3�����! �3 �������3�����,� �* �! 
�����������3��  �&���"�3.  

 
 
 

 
 

 
 
 
 
 
�ø�����������-  – 100 ��, �$�����!���-  ���3���%����� ��  – 

20 ��, ������������  – 10 ��, ������������  – 10 ��, 
�������&��������  ����������  – 30 ��, � ������� ����  ���,����  – 
10 ��, ���������$�*  �%��������������  ��������������  – 1 ��. 
�ð���#�3�� – 275 ��. 

 
 

165. Baked beans 
 
Wash beans and pour cold water over 

them for 4–5 hours. Then change water, 
add carrots, celery, cut onions into cubes 
and cook until soft. Boiled beans must be 
thick. 

Sautée onions, tomato puree and red 
pepper in butter, add this mass to the 
beans and cook for 10 minutes. Place 
ready-made beans in a frying pan and 
bake. 

 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
Beans – 100 g, Onions – 20 g, Carrots – 

10 g, Celery – 10 g, Butter – 30 g, Tomato 
puree – 10 g, Red pepper – 1 g. Output – 
275 g. 

 

�ò������������ : [123]  
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166. �ø�����������-  ���������%������  �� �-���$����   
 

�ÿ� ���!�%���� �������������3 ���������������,� �* , �������3-
�����,� �* �3 ���3���������,�,� �* �! ���3�������������3�� �������3. 
�û�����3�������! �$�����!���,  ��  ����������������  ��� ���!�%���������� 
���������$�* �������������!�,� �*  ����  �����3�4 �3 ��’�1�����!�,� �* �� 
���������������, , ���������,�%�� �����3������ �������3�������3 �������3-
��������  � �� �����������* ����� ���!�&���� . �ú�����!  �������-� �*, 
�����������3�&�!�,� �*, ���������������,� �*  ����  �������� , �������� -
�����,� �*  ������� ������  �-���$�-����  �� �����"�3������, �������3-
�����,� �*  �! �����������3��  �&���"�3 ���� �!� �������������-  
���!�� ’�-�����4 ���3�����%����.  

 
 

 
 

 
 
 
 
 
�ÿ� ���!�%��������  �������������-  – 200 ��, 

�$�����!���-  – 80 ��, ���������$�*  ����������������  
��� ���!�%����������  – 30 ��, �������3��������  – 50 ��, 
�����������*  ����� ���!�&����  – 5 ��, �-���$�-  – 2 �&� . 
(80 ��), �����"�3��  – 50 ��, ���3���* – 1 ��. �ð���#�3�� – 
285 ��. 

 

166. Beans baked with eggs 
 
Wash beans pods, cut and boil in 

salted water. Chop onions and sweet 
peppers, fry in oil and combine with beans, 
add finely chopped tomatoes and parsley. 
Salt this mass, mix well, place in a dish, 
pour whipped eggs with kefir over, bake 
until golden crust. 

 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
Beans – 200 g, Onions – 80 g, Sweet 

peppers – 30 g, Tomatoes – 50 g, Parsley – 
5 g, 2 Eggs (80 g), Kefir – 50 g, Salt – 1 g. 
Output – 285 g. 

 

�ò������������ : [124]  
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167. �ø�����������-  ����������������  �� �-�1�%�����, 
���������%������   

 
�ÿ�������������!  �������������,  ���%���'���,� �* , �������-� �* 

�! ���3�������������3�� �������3 ��  ���3���$�3�����!�,� �*. �ÿ�����3 
������� ����  �����������,� �* , ���������,� �*  �����������* ����� -
���!�&����  �3 �����3�&�!�,� �* ���3 ������� ������  ���3���������� . 
�ÿ� ���!�%���� �������������3 (����  6 �&� .) ����’�-���!�,� �* 
����� �����, , �������%�!�,� �* �! ������� �3 �-���$�-, ����� �3�� 
�������3���!�,� �* �! ���������&���3 �3 ����������� �*  �� �����3�4. 
�ý�������,� �*  ���3 ���������-�%������  ����� �������� . 

 
 

 
 

 
 

 
 
 
 
 
�ø�����������-  ����������������  – 100 ��, 

���������&����  ���&�������%����  – 50 ��, �����3�- 
����������������  – 50 ��, �-���$��  – 1 �&� ., �����������*  
(����� ���!�&���� ) – 5 ��, ���3���* – 2 ��. �ð���#�3�� – 
170 ��. 

 

167. Green beans baked  
with omelet 

 
Peel green beans, boil in salted water 

and drain. Whip raw egg yolks, add 
parsley and mix with whipped egg whites. 
Beans pods (6 pieces) tie with thread, dip 
in whipped eggs, then crumb in flour and 
fry in oil. Serve with pork chops. 

 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 

 
Green beans – 100 g, Wheat flour – 

50 g, Vegetable oil – 50 g, 1 Egg, Parsley – 
5 g, Salt – 2 g. Output – 170 g. 

 

�ò������������ : [25]  
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169. �ÿ���%�������$�- � �!�&������������  
�� ���������������*������  �������$����  (�%���%����������) 

 
�ÿ���%�������$�, ����������� �� , ��������� ��  ���������, , 

����������� ��  ����  �������3�����- ��  ��������� ��  ����  �������3���*-
�������!  ���������3 20 �#��. �û��  �����������������3 �3�� 
�������3�����3� ���, �����3�1�, �����������!����� ��  �������3�������! 
�$�����!���, , ����� ����� �!  �����������!  � �� ���������������*������  
���������$�*, �������3����������  ���������������, . �ý���������3-
�&��� ��  �����%�������$�, ��  �������������������3 �������%�3. �ý�������$�* 
����������� �� , �������!�&��� �� , �����3����� �� �#������� ������ 
�3 �������&���%����, �"�����&�����!����� �� . �ü������������� ��  
������������  ���������$�* �! �������3�����3� �3�� �����������������3, ��������� ��  
���!���*������  ������ �������! , ����������� ��  �������&�����, , 
� �!�&���!����� ��  ����  ���������������!  ���������3 40 �#��. 

 
 

 
 
 

�ý�������$�*  ���������������*������  – 250 ��, 
�����%�������$�- – 100 ��, �$�����!���-  ���3���%����� ��  – 
20 ��, ������������  – 70 ��, �����3�- ����������������  – 
20 ��, ���3���* – 5 ��, ���������$�*  �%����������  
��������������  – 0,2 ��, �����������*  ( �����3��, ����� -
���!�&���� ) – 10 ��, ���!���*������  – 200 ��, �"�����&  
�� ’�-��������  �� �-���������%������  � ��  ��������������  – 
150 ��. �ð���#�3�� – 420 ��. 

169. Lentils stewed  
with bell peppers (chechepere) 

 
Wash lentils, pour water over them, 

bring to a boil and cook on low heat for 
20 minutes. Sautée onions, grated carrots 
and cut into sticks bell peppers in oil. Mix 
lentils with sautéed vegetables. Wash 
peppers, dry, cut off tops and stuff. Fry 
peppers in a heated frying pan, add broth 
or water, cover with a lid, stew for 
40 minutes on low heat. 

 
 
 
 
 

 
 
 
Bell peppers – 250 g,  Lentils – 100 g, 

Onions – 20 g, Carrots – 70 g, Vegetable 
oil – 20 g, Salt – 5 g, Ground black 
pepper – 0.2 g, Greens (dill, parsley) – 
10 g, Broth – 200 g, Minced meat – 150 g. 
Output – 420 g. 

 

�ò������������ : [125]  
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171. �õ�����3����������  �� �������������#  
� ��  ������� �������3  

 
�ø�����������,  ������ ���������#, ������ �%�3���!, ������ ���!� , 

������  �����%�������$�, ����������  ����������� �!���������-��  ����� �����*����  
�����������������,� �* , �����������-�,�%��  �����3� � �1���3 �������3�&���� , 
�3 ���������������,� �*  �! �#�����������3�� �������3. �ï���������3 
(�������3�� ���������#�! ���!�'���������� ) �������������,�,� �*���-  
�������3���*����, � �����!  ����������  �������3�����-��  �4�# �������� -
�%�!�,� �* �! �#�����������3�� �������3 ������� �-������  5–8 ������. 
�ý��������  �������3�����-��  �����������3 �������������,� �*  �#�������������,  
���������,  (2,5 ��  ��������  ����  1 ���� �������������#) �3 
�������-� �* �! ����������� �����!  �������!���3 ������  ���������������! , 
������  �������������������������!  �������3�����3. �������������3��� �* 
�������3�����- �������������1� �*���- �! ������� �!�������#  ���������# : 
�����%�������$�3 – 45–60 �#��, ���������#�! – 60–90 �#��, 
�������������3 – 1–2 ������. �ð�3�������������3 �����������3, 
�����������!  ������� �������,  ��  �������������������!  �$�����!���,  �! 
�������-�%�����! ���������-���3 �����3�&�!�,� �* �3 ������� �� -
�����,� �* . �ú�����!  ���������������-�,� �*  ���3�����,, ���������,� �*  
�������3 �-���$�-, �����������3�&�!�,� �*, ���������������,� �*  ����  
���3������� ������������ �������� , �����������#���,  �������'�!�,� �*  
������� �������, , �������������,� �*  �������3���!�������*��������  
���!�#�����-����  �3 �������3�����,� �* 10 �#��. �ý����  ���3�����!�����! 
�������������,� �*  ������� �������, . 

 

�ø�����������-  ������  ���������#, ������  �����%�������$�-, 
������  �%�3����, ������  ���!�  – 51 ��, ������� �������-  – 
149 ��, �$�����!���-  ���3���%����� ��  – 25 ��, 
����������������  ��� ������������  – 10 ��, �-���$�-  – 
¼ �&� ., ������� ������  – 35 ��, ���!�#�����3 – 5 ��, 
���3���* – 3 ��. �ð���#�3�� ���3 ������� �������,  – 255 ��. 

171. Legume  
and potato pudding  

 
Sort thoroughly beans or peas, or pea-

vines, or chickpeas, or lentils before cooking, 
remove pods and wash in cold water. 
Legumes (except split peas) boil slowly, so 
soak them in cold water for 5–8 hours before 
cooking. Pour cold water over beans before 
boiling (2.5 l of water per 1 kg of legumes) 
and simmer in a closed dish. Cooking 
times vary in the following limits: boil 
lentil for 45–60 minutes, peas for 60–90 mi-
nutes, beans for 1–2 hours. Mix boiled hot 
beans and potatoes with sautéed onions 
and strain. Season the mass with salt, add 
raw eggs, mix everything well, place on a 
prepared baking sheet, brush the surface 
with sour cream, sprinkle with breadcrumbs 
and bake for 10 minutes. Serve with sour 
cream. 

 
 
 

 

Beans or peas, or lentils, or 
peavines, or chickpeas – 51 g, Potatoes – 
149 g, Onions – 25 g, Margarine – 10 g, 
¼ Egg, Sour cream – 35 g, Breadcrumbs – 
5 g, Salt – 3 g. Output with sour cream – 
255 g. 

�ò������������ : [29]  
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172. �õ�����3����������  ���������#������  �� �� ’�-������  
 

�õ���������������3���* ���3������� ��������������  ���������# ��������� ��  
�����������������,  ���3���*���3��� �, ��������  ��  ��������� ��  30 �#��, 
���#����������� �� , ������� ����� ��  �� �����������������-��  �������!  
� �� �-�1�$�*, ������������� ��  ���� ������������ . �ú���������!  
����� ����� ��  �3 ����������� ��  �� �����3�4 ���� ����� ����������� �3. 
�������&  ����������� ��  ���� ����� ����������� �3. �õ������� ��� ��  
��������  �����������������,  �����3�1�,: ������������� ��  �&����  
��� ����������������  ���������#���������� ���,���� , �����������*, 
�"�����& , �����������! , ���������#�! ���������!  ���������#������ 
���,���� , ��������� ��� ��  �������&�������� , �������3����� �� �! 
���!�#�����3�� �&���"�3 30 �#��. 

 

 
�ñ�������# – 350 ��, ����������������  �����3�- – 34 ��, 

���3������  – 30 ��, �����3�� – 25 ��, �-���$��  – 2 �&� ., 
������  �����������������*������  – 100 ��, �"�����&  
�� ’�-��������  – 300 ��, �������&����  – 30 ��, ���������$�*  
�%����������  ��������������  – 0,1 ��, ���3���* – 10 ��. 
�ð���#�3�� – 1000 ��.  

172. Pea pudding with meat 
 
Pour prepared peas over a little water 

and cook for 30 minutes, cool, strain with 
cheese and eggs and salt to taste. Grate 
carrots and fry in oil until tender. Fry 
minced meat until tender. Brush the 
baking sheet with olive oil: put pea puree, 
greens, minced meat, carrots in layers, 
place a layer of peas puree, brush with 
cream, bake in the oven for 30 minutes. 

 
 
 

 
Peas – 350 g, Olive oil – 34 g, 

Cilantro – 30 g, Dill – 25 g, 2 Eggs, 
Dutch cheese – 100 g, Minced meat – 
300 g, Cream – 30 g, Ground black 
pepper – 0.1 g, Salt – 10 g. Output – 
1000 g.  

�ò������������ : [127] 
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173. �ù�����3�� ������������  �� �� ’�-������  
 
�ý�3������� �����������!  �-���������%�����!  ������  ���������������!  

�������3�����,� �* ��������������������  �&����� ���%�������� ����  
30–35 ��, �������������,� �*  ���3�����,, �������$����  �3 ���������� -
���!�,� �*  �! ����� �����������! , ���������,� �*  �����3������ ��a�&���� -
�����������!  �$�����!���,  ��  � �!�&���!�,� �* �'��  10–15 �#��. 
�ý��� �3�� ���������!� �*  ���%���'�����3 ���3�� ����������������  
�3 �����3������ �������3�������3 ��� ���!�%���� �������������3, �������� -
�����,� �*  ���!���*����������  ������ ������ ’�-�%�������, ���������,  
� ���� , �'����  ��������  �����&��  ��������������  ���������!��� �� . 
���!�&���!�,� �*  ���� ����� ����������� �3. �õ�������������-�,� �*  
�������3���������,  �������������,  �� ’�-� ��, ����� ���!�&���� , 
� �����%�������� �%��������������, �%���������� �������$����  � �� 
���3�����, �3 � �!�&���!�,� �* �'��  5 �#��. �ð��� �������!�,� �*  
25–30 �#�� �����-  ��� �������������-  ���������!��� ������  
����������� �!  ��  ���������!  �����������3 � �� �������$�3��.  

 
 
�
���������%������  – 215 ��, ������  ����������������  

(�����!���������� ) – 255 ��, ������  ���!������  (�"�3���� ) – 
245 ��, �������������-  ��� ���!�%��������  – 214 ��, 
�$�����!���-  ���3���%����� ��  – 40 ��, � ����������������  
������  – 15 ��, �%����������  – 4 ��, �����������*  ���3������  – 
10 ��, �������$�3�4 – 2 ��, ���3���* – 1 ��. �ð���#�3�� �� 
�-���������%�������,  – 305 ��, �� �����������������,  – 
325 ��, �� ���!�������,  – 315 ��. 

173. Green lobio with meat 
 
Cut prepared beef or mutton into 

small pieces of 30–35 g, sprinkle with salt, 
pepper and fry in a stewpan, add finely 
chopped onions and stew for another 10–
15 minutes. Put peeled and cut into small 
pieces pea pods in stewpan, pour beans 
over broth or boiled water just to cover the 
products. Stew until tender. Season with 
chopped mint, parsley, crushed garlic, 
ground black pepper, salt and stew for 
5 minutes. Leave lobio for 25–30 minutes 
to get the ingredients aroma and taste of 
greens and spices. 

 
 

 
 
Beef – 215 g, or lamb (breast) – 255 g, 

or chicken (fillet) – 245 g, Beans – 214 g, 
Onions – 40 g, Fat – 15 g, Garlic – 4 g, 
Greens – 10 g, Spices – 2 g, Salt – 1 g. 
Output: with beef – 305 g, with lamb – 
325 g, with chicken – 315 g. 

 

�ò������������ : [128]  



�£�ò�Ü�Ý�Ð�Û���Ì�Ù�Ì.���¨�×�Ë�â�Ø�ò���Ü�Ý�Û�Ë�Í�Ó���Ò���Ì�Ù�Ì�Ù�Í�Ó�à�� ��Mister ��Bean.��Tasty ��Legume��Dishes��

��������

174. �ñ�������#���-������  
 
�õ��������������  ���� �������3������� ����������� �3 ���������# 

�������������,� �*  ��������������  � �� �������-� �* ����  ����� ���� -
������� �3. ��  ���3���$�3 �������3�����- , �������3�&�!�,�%��, ���������,� �*  
���������!  �����!���! , �$�!������ �3 ���3���*. �ú�����!  ���#��-
���������!�,� �*  ���� � ������������� �!����  60–70 º�ÿ, 
���������,� �*  ������ , �������3 �-���$�-, ���������������!  ����������  
����������  �������&������������  ������ �����������������!  ��  ����������  
�����������3�&�!�,� �*. �ý�3������� �����������! �������!  ���������� -
�����,� �*  �&��������  ����  ���3���*�&�� 4 ����  ����  �������� -
�'��������  ����������  � �� ������������������  ���!�#�����-����  
������� , �����������#���,  ���������3�����,�,� �*, �������������!�,� �*  
����������  �3 �������3�����,� �* �! ���!�#�����3�� �&���"�3. 
�ý�������,� �*  ���������#���-�����!  �������-�%���, ���3 ������� �������, . 

 

 
�ñ�������# – 50 ��, ������������  – 25 ��, �$�!������  – 

10 ��, �����!����  ����������  – 15 ��, �-���$�-  – 10 ��, 
������  – 51 ��, ����������  �������&��������  ������  
����������������  – 10 ��, ���!�#�����3 ���&�������%���3 – 
5 ��, ������� ������  – 20 ��. �ú������  ����� �������4  
���������#���-������  – 200 ��. �ð���#�3�� – 220 ��. 

174. Horohlyanka 
 
Pour milk over semi-cooked peas and 

boil until tender, stirring. Add semolina, 
sugar and salt in the end of cooking. Cool 
the mass to 60–70 ° �ÿ, add cheese, raw 
eggs, half of the norm of butter or 
margarine and mix well. Brush the 
baking sheet with fat and dust with 
rusks. Place the prepared mass 4 cm thick 
on the baking sheet, level the surface, 
sprinkle with fat and bake in the oven. 
Serve it hot with sour cream. 

 
 
 

 
Peas – 50 g, Milk – 25 g, Sugar – 10 g, 

Semolina – 15 g, Eggs – 10 g, Cheese – 
51 g, Butter or margarine – 10 g, Wheat 
rusks – 5 g, Sour cream – 20 g. Mass of 
ready-made gorohlyanka – 200 g. 
Output – 220 g. 

�ò������������ : [129] 
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175. �������%��������  ���������#������  
 
�ñ�������# ���������%�!�,� �* �3 �������-� �* ���� �������3������-

� ����������� �3, ���������,� �*  ������� �������, , ������  �3 �������� -
���-� �* ���� ����� ����������� �3. �ò�������,� �*  ������������ , ���3���*, 
�����������3�����,� �* � �� �����������3�&�!�,� �*.  

 
 

 
 

 
 
�ñ�������# – 60 ��, ����������  �������&��������  – 

15 ��, ������  �&������  – 20 ��, ������� �������-  – 67 ��, 
������������  – 50 ��. �ð���#�3�� – 250 ��.  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

175. Pea tovchenka  
 
Soak peas and boil to half-finished, 

add potatoes, fat and cook until tender. 
Add milk, salt and mix. 

 
 
 

 
 
 
 
Peas – 60 g, Butter – 15 g, or Speck – 

20 g, Potatoes – 67 g, Milk – 50 g. Output – 
250 g. 

 
 ���3�������� ������� �� 

��  �����#�3�������# ��������’�-�� �! �ð������������ ���3���  ����� �!�����������- �������$�3�����*���� ��� �������� �� ���������-���������� �� 
���������������������� ���������#�!. ���- ��� �������� �������������������- ���!�%��������. �æ�4 �������������� �! �4���! ���3�� �%���� �����������������- 
�������-���! ����� �������������- �����!�������� ��������� �3.  

��  �ý�����*�'�3 �� ���������#�������4 ������������ �����������%���� ������������ �"�3���!���! ��������� �3. �ð���������������- �! ���������#�����! 
�����������! �!�%������������ �������-���������# �����#�����3�� �3 ���� �ÿ���-� ����, �ú�������-���!, ��’�-� ���� � �����������* �ð�������������� ������� �!. 

 

It is interesting to know 
A special dish cooked of soaked and fried pea was prepared during the Great Lent by the 

Western Slavs. This dish was called puchalka. It was eaten during the execution rite of sinking 
straw effigy of death. 

In Poland a figure of death was usually made of pea straw. The participants of the ceremonial 
walks were decorated with pea straw during the festive season, Pancake Week, the fifth week of 
the Great Lent. 

�ò������������ : [130]  
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176. �ÿ�!�"����  �3�� ����������������  ���������&���!  
 
�ñ�������# ����������� �� , ��������� ��  � ���������,  ���������, . 

�ø������  ������������� �* , �����������*  ���������&��� ��  ��  ��������� �� , 
��������  ���������# ����  ��������������� �*���- , ������������������  
30 �#��. �ý����������� �� , ��������� ��  ���������� , ���#������-
����� �� . �ý��� �3�� ��������� ��  ������� �����!  � �� �-���$�- ��  
�!���� ����������  �����������3�&��� ��  ������������������ . �ã�����3��� �* 
�����-  �������!  �� ������������������  ��������� ��� ��  ������������  �3 
��������� ��  � �!����  ���!���3�& �� ���������#�!. �ý����� ������� ��  �! 
�����������������!  ����  30 �#��. �ð����������� ��  ��������  ����  
� �����3�����!, �������3����� ��. �ú��������  ������������� ��  
�������-�%���� ���3 ������� �������,  ������ �-�� ���������3��. 

 

 
 
 

�ñ�������# (��������������  ��������� ���� ) – 230 ��, 
��������  – 500 ��, �-���$��  ���!���-�%�� – 2 �&� . 
(80 ��), ������� ������  – 75 ��, �������&��������  
����������  – 10 ��, ���3���* – 1 ��. �ð���#�3�� – 420 ��. 

176. Green pea souffle  
 
Wash peas and pour warm water over 

them. When they boil, reduce the heat and 
cook for 30 minutes until the peas boil soft. 
Salt, add butter and cool. Add sour cream 
and eggs, mix well with a blender. Brush 
with butter the rice container from the 
steamer and put peas mixture there. Cook 
in the steamer for 30 minutes. Place 
souffle in a plate, cut. Serve it hot with 
sour cream or as a garnish. 

 
 

 
 
 
Split green peas – 230 g, Water – 

500 g, 2 Eggs (80 g), Sour cream – 75 g, 
Butter – 10 g, Salt – 1 g. Output – 420 g. 

 
 

�ò������������ : [48]  



�¥�Ü�Ø�Ù�Í�Ø�ò���Ü�Ý�Û�Ë�Í�Ó�� �� Main ��Dishes��

��������

177. �ÿ�!�"����  ���������#������  
 
�ý���������������*��  ���3������� ��������������  ���������# ������-

����� �� , ������������� �� , �����������3�&��� �� �! ���������������3 
���� ���,���� . �ý��������� �!����� ��  �����!��. �þ����� ������� �� 
�������&��������  ����������  � �� ��������������� ��  �! ���*�����!  ���� 
������������������  �������*�����!  ���������&���� . �ý����� �!��������  
��������� ��  �#������������ ������������ , ����� �����*����  �������� -
���3�&��� �� ���3���%�������� ������  ���������� ’�-�����,  ��������� �����, , 
�'����  �!���������!� ��  �!� �������������-  �����!�����%����. �ò��������� ��  
�����!�� ���� �������3�����-, ��������� ��  5 �#��, ��������� ��  ���3���*, 
�%���������� ��������������  ���������$�* �3 ���!������� ������  
�������3�#. �ð�3��������������� �� ������� ����  ���3�� ���3�����3��. 
�ô����� ����  ������� ��  ���3���%�������� �3 ��������� ��  ����  �����!���!, 
����� �����*����  �����������3�&��� ��  �3 �����-� ��  �� ���������, . 
�õ����� ��  ���3������. �õ���3�&��� �� ���������# �3�� �����!������ , �� 
����� �3�� �����!����� ����  ��������� ��  ���3������. �ð����������� ��  
��� �����������!  �������!  �! �"�������!  �3 �������3����� �� �! 
�����������������*��  �������3�����3� �3�� ���!�#�����3�� �&���"�3 (������  
200 °�ÿ) 20–30 �#��. �ñ��� �����! ��� �������! ������������ -
����� ��  ���3������������������  ����  ���!�#�3�� �����������������3 
���!�����!� ���� . 

 

 
 
�ñ�������# – 300 ��, ����������  �������&��������  – 

50 ��, ���������&����  ���&�������%����  – 100 ��, 
������������  – 500 ��, �-���$��  ���!���-�%�� – 2 �&� ., 
���3���* – 10 ��, ���������$�*  �%����������  ��������������  – 
0,1 ��, �������3�# ���!������� ������  – 3 ��. �ð���#�3�� – 
1000 ��. 

177. Pea souffle  
 
Boil prepared peas, salt, mix in a 

blender to puree. Prepare the sauce. Melt 
butter and add flour and fry until it is 
creamy. Gradually add cold milk, mix 
thoroughly with a whisk or wooden paddle 
to avoid lumps. Bring the sauce to a boil, 
cook for 5 minutes, add salt, ground black 
pepper and nutmeg. Separate the egg 
yolks from the egg whites. Whip egg yolks 
and add to the sauce, mix thoroughly and 
remove from the heat. Whip egg whites. 
Mix peas with the sauce and then carefully 
add the whipped egg whites. Place the 
mass in the form and bake in a preheated 
oven (at 200 °C) for 20–30 minutes. 
Decorate the dish with fried sesame. 

 
 
 
 
 

 
 
Peas – 300 g, Butter – 50 g, Wheat 

flour – 100 g, Milk – 500 g, 2 Eggs, Salt – 
10 g, Ground black pepper – 0.1 g, 
Nutmeg – 3 g. Output – 1000 g. 

 

�ò������������ : [131]  
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178. �ø��� ����� ��  �� ���������#�!  
 
�ñ�������# ����������� �� , ���������%��� �� ����  8 ������. 

�ð������� ��  ���� ����� ����������� �3. �ý���������!����� ��  �������� -
���������*��  �������3�������! �$�����!���,  � �� �����������! . 
�ñ��� �������� ���������# ��������� ����� ��  �� �����������3�����! 
�������! . �ò������� ��  �������������������3 �������%�3, �����������3-
�&��� ��  �3 ���#����������� ��  ���� 18–20 °�ÿ. �õ’�1������� �� �� 
�%����� �������, ���������&���� , �������$�3�-����. �ÿ�"�������!����� ��  
����� ����� ��  ��  �������3���!����� ��  �! ���������&���3. �ÿ��������� ��  
����  �!� �������������-  ��������� ����� ���4 ���3�����%����. �ð����������� ��  
����  ����������� ���!  ������  ���!�&������ . 

 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
�ñ�������# – 160 ��, ��������  – 300 ��, ������������  – 

90 ��, �$�����!���-  ���3���%����� ��  – 90 ��, ���������&����  
���&�������%����  – 30 ��, ���3���* – 3 ��, ���������$�*  
�%����������  ��������������  – 0,05 ��, �����3�- – 20 ��. 
�ð���#�3�� – 280 ��. 

 
 

178. Pea cutlets  
 
Wash peas, soak for 8 hours. Cook 

until tender. Finely chop onions, grate 
carrots and sautée. Rub boiled peas to a 
smooth paste. Add sautéed vegetables, mix 
and cool to 18–20 °C. Combine half of flour 
with spices. Make cutlets and crumb in 
flour. Fry until golden crust. Put cutlets on 
a napkin or towel. 

 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
Peas – 160 g, Water – 300 g, Carrots – 

90 g, Onions – 90 g, Wheat flour – 30 g, 
Salt – 3 g, Ground black pepper – 0.05 g, 
Oil – 20 g. Output – 280 g. 

 

�ò������������ : [30]  
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179. �ø��� ����� ��  �� ���������#�!  ���!�  
 
�ñ�������# ���������%��� �� ����  8 ������, ���3����������� �� 

���� ����� ����������� �3 ������� �-������  30 �#��. �ò���-  ��������� �!  
�$�����!���,  �������3����� �� � ������������  ���3�����3���*�$�-����, 
��������� ��  �����3������ �������3�%�����! ���3�����!, ����������������  
���3��, �$�������!, �����������!����� ��  ���3��������������. �õ��������  
�������3���������!  ��  ���������!  ��������������� ��  ����  �������-�%�3�� 
���!�#�3�� �����������������3 30–40 �� ���� ���3���������3���������� 
����������� �! , ����� �3�� ������� ����� ��  �! ��� �!���$�3 ����  
���������&���! . �ò���3������ �������3����� �� �%����������, �$�����!���, , 
����������������  �3 ������� ������  ���������$�*, ��������������� ��  �! 
�������-�&�����������3�� �����3�4, ��������� ��  �������3����������  
�%����������. �ñ��� �������� ���������# ��������� ����� ��  �! �������� -
�������3 ����������  �� ���3�������,, ��������� ��  �������!��� , ������� �� 
�-���$��, ���!���3�& � �!�&�������������4 �$�����!���3 ��  �������$�, , 
�$�������!, ����������������  ���3��, ���3���* �3 ���������$�*. �ý��� �3�� 
����������  �����������3�&��� �� , ���"�������!����� ��  ����� ����� �� , 
�������3���!����� �� �4�# �! ���������&���3. �ÿ��������� ��  
������������������  ����  1 �#�� �� �����������4 ��� ���������� .  

�������!����������  ���������  ��������������� ��  �������-�& -
�������������,  �����3�1�,, ����������������� ��  ���3�����, �� �������$���� . 
�ý����������� ��  ����������  �� ����� ����� ������ , ������������� ��  
������� �-��  ���3������ �3 ��������� ��  �������!��� ���� . 

 
 

  

179. Chickpea cutlets  
 
Soak chickpeas for 8 hours, boil for 

30 minutes until tender. For the salad: 
slice onions into thin semi-circles, add 
finely chopped coriander, lemon juice, zest 
and marinate for half an hour. Fry 
coriander seeds and caraway seeds in a hot 
dry frying pan for 30–40 seconds to the 
appropriate flavor and then rub in the 
mortar to the powder. Chop garlic, onions, 
sweet peppers and hot pepper, fry in 
sunflower oil. Ready chickpeas mix in a 
blender with coriander, add yogurt, 
whipped egg, a mixture of stewed onions 
and peppers, zest, lemon juice, salt and 
pepper. Then mix everything well, make 
cutlets, crumb them in flour. Fry for about 
a minute on each side. 

Season onions salad with sunflower 
oil, salt and pepper. Serve with cutlets, 
sprinkle of cilantro leaves and pour 
yoghurt over. 

 
 
 

 
 �ò������������ : [48]  
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�ò���-  ����� ����� : ���!�  – 225 ��, 
�������3��������  ( ���������� ) – 8 ��, ���3���� (���������� ) – 
5 ��, ���!�����!����  – 5 ��, �����3�- �������-�&������������  – 
85 ��, ���������$�*  ����������������  – 50 ��, ���������$�*  
�%�����3 – 10 ��, �$�����!���-  ���3���%����� ��  – 50 ��, 
�%����������  – 15 ��, ���3������  – 20 ��, �������!���  – 
150 ��, �$��������  ��������������  – 8 ��, ���3�� 
����������������  – 25 ��, �-���$��  ���!���-�%�� – 40 ��, 
���������&����  ���&�������%����  – 75 ��, ���3���* – 10 ��, 
���������$�*  �%����������  ��������������  0,1 ��.  

�ò���-  ��������� �! : �$�����!���-  �%������������  – 
50 ��, ���3������  – 20 ��, �$��������  ��������������  – 8 ��, 
����������  (���3��) – 90 ��, �����3�- �������-�&������������  – 
34 ��. �ð���#�3�� – 320 ��. 

 
 

For the cutlets: Chickpeas – 225 g, 
Coriander (seeds) – 8 g, Jeera (seeds) – 
5 g, Turmeric – 5 g, Sunflower oil – 85 g, 
Sweet peppers – 50 g, Chilli pepper – 
10 g, Onions – 50 g, Garlic – 15 g, 
Cilantro – 20 g, Yogurt – 150 g, Citric 
acid – 8 g, Lemon juice – 25 g, 1 Egg – 
40 g, Wheat flour – 75 g, Salt – 10 g, 
Ground black pepper – 0.1 g. 

For the salad: red onions – 50 g, 
cilantro – 20 g, zest – 8 g, lemon juice – 
90 g, sunflower oil – 34 g. Output – 320 g. 

 

�ð������������ ������� �� 

�ý���� �������3�����3 �����%�������$�3 �������� �������!� �* �! 2 �������� ���3���*�&��, ���3�� �����%�������$�3. �ò���������������- �%���������4 
���������� �������&������������ ���������� ������ �����������������4 �����3�4 �! �������! ���3�� �%���� �������3�����- ����������� �* �����%�������$�, ���3���*�& 
����������������� ���, � �� �������%�����,. 
��

It is important to know 

When you cook lentils, take twice as much water than lentils. Add a teaspoon of butter or 
vegetable oil to water during cooking, it will make the lentils more crumbly and delicious. 
��
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180. �ø��� ����� ��  �3�� ����������������  ���������&���!  
 

�ð�3����������� �� ���������# ���� ����� ����������� �3. �û�����3-
����� ��  �$�����!���, , �����������!����� ��  �� �����3�1�,. 
�ð����������� ��  �$�����!���,  ���� ���������&���!. �ý����������� �� , 
�����������%��� ��. �õ�� �����������������,  ����������������  
�����������3�&��� �� ���������&���� �� �$�����!�����,  �! ���,���� , 
��������� ��  �������#�������*  � �� ���������&���� , ����� �����*����  
�����������3�&��� ��. �þ�����3�����3� �� �����������������!  �� �����3�1�, 
�3 ���� �����������������,  �������# ���������� , �-���3 ������� �3������ 
�������%�!����� �� �! �������3, �"�������!����� ��  ���������������3 
����� ����� �� . �ü������������� ��  �� �������# �������3�� ����  
��������� ����� ������ �������*�����! . 

 
 

 
 
 
 
�ñ�������&����  ��������������  ( �������������� ) – 

500 ��, �$�����!���-  ���3���%����� ��  ( ������������ ) – 
50 ��, ���������&����  ���&�������%����  ( �� ���3�������, ) – 
25 ��, �������#�������*  ������� �������-������  – 60 ��, 
����������������  �����3�- – 68 ��, ���!�����!�  – 40 ��, 
���������$�*  �%����������  ��������������  – 0,1 ��, ���3���* – 
10 ��. �ð���#�3�� – 375 ��. 

 

180. Green pea cutlets 
 
Boil peas until tender. Slice onions, 

sautée in oil. Add onions to peas, salt and 
pepper. Use a blender and mix peas with 
onions to puree, add starch and flour, mix 
everything thoroughly. Heat oil in a frying 
pan and using two moistened in water 
spoons make small cutlets. Fry on both 
sides to golden crust. 

 
 
 
 
 

 
 
 
 
Green peas – 500 g, Large onions – 

50 g, Wheat flour – 25 g, Potato starch – 
60 g, Olive oil – 68 g, Sesame seeds – 
40 g, Ground black pepper – 0.1 g, Salt – 
10 g. Output – 375 g. 

 
 

�ò������������ : [30]  
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181. �ø��� ����� ��  �� �������!  �3 ���������#�!  
 
�ü�%����� ��� �� �������%�3. �������!���,  �����3������ �������3-

����� �� , ���������������!  ����� ����� ��  � �� ��������������� ��  
�$�����!���,  �� �������������, . �õ�����������3 ���������# �3 ������ , 
�����������������3  �������%�3 �����������3�&��� �� �! ���������������3, 
��������������������  �%����������, ����������������  � �� �-���$�� 
�����������3�&��� ��, ���"�������!����� ��  ����� ����� �� . �ý�����3-
���!����� ��  �! ���������&���3, ����������� �� . �ý����������� ��  �3�� 
�����!������ .  

 
�þ����  ����������  – 130 ��, ���������# – 130 ��, 

�$�����!���-  ���3���%����� ��  – 50 ��, ������������  – 
80 ��, �%����������  – 5 ��, �-���$��  ���!���-�%�� – 
1 �&� ., �������$�3�4 (���3���*, ���������$�* , ���!�#����  
�����3��) – 1 ��, ���������&����  ���&�������%����  – 50 ��. 
�ð���#�3�� – 280 ��. 

 
 
 

181. Pea and rice cutlets  
 
Peel vegetables. Finely chop onions, 

grate carrots and fry. Mix boiled peas and 
rice, fried vegetables in a blender, add 
crushed garlic, spices, an egg and make 
cutlets. Crumb in flour and fry. Serve with 
sauce. 

 
 

 
Indian rice – 130 g, Peas – 130 g, 

Onions – 50 g, Carrots – 80 g, Garlic – 
5 g, 1 egg, Spices (salt, pepper, dry dill) 
– 1 g, Wheat flour – 50. Output – 280g. 

 
 

�ð������������ ������� �� 
�ò�� �������������#, �-���3 ����� �!�����������- �� � ������� ������  ���,����, ���������,� �* � �����#�� � �����%���������� �%�����������!, 

������� ����� ������ �3�� ���3�����,����
��
It is important to know 
Add a little crushed garlic with salt to legumes, which are prepared. 

�ò������������ : [31] 
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182. �ø��� ����� ����  ���������#������ -�����������3   
 
�ñ�������# ���3����������� ��  ����  ����� ����������� �3, ���������3��-

����� ��  ����  ������������� �����$�3�4 ���,���� . �������!���, , ����������  
� �� �%���������� �����3������ �������3����� �� ��  ��������������� ��  
����  �����3�4. �õ���3�&��� �� �� �������%������ �3 �����������, , 
��������� ��  ���� ������������  ���3���* � �� �������$�3�4. �ÿ�"���� -
���!����� ��  ����� ����� �� , �������3���!����� �� �! ���������&���3 
������ �������3���!�������*�����# ���!�#�����-�# �3 ��������������� ��  
����  �����3�4. 

 
 

 
 
 
 

�ñ�������# – 230 ��, �$�����!���-  ���3���%����� ��  – 
50 ��, �%����������  – 5 ��, �����!����  ����������  – 50 ��, 
���3���* – 5 ��, ���������$�*  �%����������  ��������������  – 
0,1 ��, �����������*  ( �����3��, ����� ���!�&���� ) – 10 ��, 
����������  – 100 ��. �ð���#�3�� – 325 ��. 

182. Pea and mushroom cutlets  
 
Boil peas until tender, make puree. 

Finely chop onions, mushrooms and garlic 
and fry in oil. Mix with vegetables and 
semolina, add salt and spices to your taste. 
Make cutlets, crumb in flour or 
breadcrumbs and fry in oil. 

 
 
 
 

 
 
 
 
Peas – 230 g, Onions – 50 g, Garlic – 

5 g, Semolina – 50 g, Salt – 5 g, Ground 
black pepper – 0.1 g, Greens (dill, 
parsley) – 10 g, Mushrooms – 100 g. 
Output – 325 g. 

 
 

�ò������������ : [132]  
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183. �ø��������� ��  �3�� �������������3  
 

�õ�������%�����! �������������,  ������� �������,� �*  �! ��� �!���3 
�� ���3���%����� ���, �$�����!�����, , �������3���������,  �����! -
�������*�$�-����  � �� ���3�����������������,  �! ���������������3��  
�����3�4, �%�������������� �3 �����3������ �������3���������,  �������������,  
����� ���!�&���� . ������  �$�� �����������3�&�!�,� �* �� �-���$���� , 
���������,� �*  ���3���*, �%���������� �3 �%�������������� ���������$�*. 

�å�� �$�3�1�4 ��������  �"�������!�,� �*  ���!���*����  �������� -
�%�������, �� �������$�*������ �������3�# � �� �������������!�,� �*  
�! ���������������3��  �����3�4 ���� ��������������������  �������*�����! . 
�ø��������� ��  ���������,� �*  �3�� ��������� ����  �� �������3�������3�� 
�3 ��������������  (�������!��� ���� ). 

 
 

 
 
 
 
�ø�����������-  – 150 ��, �$�����!���-  – 80 ��, 

�%����������  – 5 ��, �����������*  ����� ���!�&����  – 30 ��, 
�-���$��  – 40 ��, ����������������  �����3�- – 10 ��, 
���������$�*  ��������������  �%����������  – 0,1 ��, 
���������$�*  ��������������  �%��������������  – 0,1 ��, ���3���* – 
4 ��. �ð���#�3�� – 260 ��. 

 

183. Bean croquettes 
 
Soak beans, rub them in a mortar with 

finely chopped and fried in vegetable oil 
with onions, garlic and finely chopped 
parsley. Mix everything thoroughly with 
an egg, add salt, black and red pepper. 

Make balls from this mass and fry in 
vegetable oil to golden crust. Serve 
croquettes with tomato salad and Labaneh 
(yogurt). 

 
 
 
 

 
 
 
 
Beans – 150 g, Onions – 80 g, Garlic – 

5 g, Parsley – 30 g, 1 Egg – 40 g, 
Vegetable oil – 10 g, Ground black 
pepper – 0.1 g, Ground red pepper – 
0.1 g, Salt – 4 g. Output – 260 g. 

 
 

�ò������������ : [29]  
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184. �ø��������� ��  �3 �����"�3����  ���������#�����3  
 
�ñ�������# ���3����������� ��. �ý�������!��� ��� ��  �%�������� 

�� ’�-�������!�����! . �ò������� ��  �-���$��, ������ , ���������&���� , 
�������$�3�4. �õ��������� ��  «���������������� », �������3���!����� �� �! 
���������&���3, �-���$�3 � �� �! ���!�#�����-�#, ��������������� ��  
����  �����3�4. �ò���-  �����"�3���3�� – ��������� ��  ���������! -
�&�!�����% �����$�����3. �ð����������� ��  �! �"�������! , ���������#�! – 
�"�3��� ���&����. �ð�����3����� �� �! ���!�#�����3�� �&���"�3 ����  
����� ����������� �3. 

 
 

 
 
 
 
�ñ�������# – 460 ��, ���������&����  ���&�������%����  

(�����-  ����������� �3��  + �����-  �������3���!���������-  
����������� �3�� ) – 100 ��, �-���$��  ���!���-�%�� ( �����-  
����������� �3�� ) – 42 ��, ������  �����������������*������  
(�����-  ����������� �3�� ) – 100 ��, ���������!�&�!�����%  
� �3��� ��  ( �����-  �����"�3���3�� ) – 20 ��, �����"�3��  
(�����-  �����"�3���3�� ) – 72 ��, �"�3��� ���&����  ( �����-  
�����"�3���3�� ) – 100 ��, �����������*  ( �����3��, 
����� ���!�&���� , �����������3�� ) – 10 ��, ���3���* – 5 ��, 
���������$�*  �%����������  ��������������  – 0,5 ��, ���!�#�����3 
�������3���!�������*���3  (�����-  �������3���!���������-  
����������� �3�� ) – 30 ��, �%����������  – 3 ��, �����3�- 
����������������  – 25 ��. �ð���#�3�� – 375 ��. 

 

184. Pea croquettes and muffins 
 
Boil peas. Grind through the meat 

grinder. Add cheese, an egg, flour, spices. 
Make «sausages», crumb in flour, eggs and 
breadcrumbs, fry in oil. For the muffins – 
add the baking powder madzoon. Put 
muffins in the forms, sprinkle with 
pistachios. Bake in the oven until tender. 

 
 
 

 
 
 
 
Peas – 460 g, Wheat flour (for 

croquettes + for flourin g) – 100 g, 1 Egg 
(for croquettes) – 42 g, Dutch cheese (for 
croquettes) – 100 g, Baking powder (for 
muffins) – 20 g, Kefir (for muffins) – 
72 g, Pistachios (for muffins) – 100 g, 
Greens (dill, parsley, basil) – 10 g, Salt – 
5 g, Ground black pepper – 0.5 g, 
Breadcrumbs (for croquettes flouring) – 
30 g, Garlic – 3 g, Vegetable oil – 25 g. 
Output – 375 g. 

 

�ò������������ : [74]  
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185. �ï��� ���%����  �3�� �����%�������$�3 
 

�ÿ���%�������$�, ���3����������� �� ���� �����������4 ����� ����-
������� �3, ������� ����� ��  �! ���������������3. �ü����������  �������� -
�%��� �� �� ’�-���!�& ����� �����!  �� ���������$�3 ������ �! 
�������&�����#. �������!���,  �����3������ �������3����� ��. �ò�� 
�����%�������%�������� ���,����  ��������� ��  ����� ���� , �$�����!���, , 
�-���$�-, ���3���*, ���������$�*, ���������������!  �����3�,, �������%����-
����������  �%���������� �3 ���������&���� . �ú������  �����1 ���!� ��  
���!��� ��� ���, – �-�� � �3��� �� ����  ������������ . ��  �������3 
���������#�3��������� �3 �4�4 ����������  ��������������� ��  ��������������  
������ �������&��������  �%��, �������������� , – ��������� ��  
���������&���� . �ù���������,  ��������������� ��  �������!  �! 
�������3�����3� �! �����3�,. �ü�����������!����� ��  ����� ���%���� ����  
���!�� ’�-�����4 ���������������� . 

 

 
 

�ÿ���%�������$�- – 450 ��, �$�����!���-  
���3���%����� ��  – 100 ��, �#���3�� ( ���3������  ������  
����� ���� ) – 100 ��, ������������  ( ������  �������&���� ) – 
100 ��, ���������&����  ���&�������%����  – 75 ��, �����3�- 
����������������  – 201 ��, �%����������  – 15 ��, ���3���* – 
15 ��, ���������$�*  �%����������  ��������������  – 0,5 ��, 
�����������*  ( �����3��, ����� ���!�&���� ) – 10 ��, �-���$��  
���!���-�%�� – 2 �&� . (80 ��). �ð���#�3�� – 1000 ��. 

185. Lentil steaks 
 
Boil lentils until tender, mix in a 

blender. Soak separately loaf crumb in 
milk or cream. Finely chop onions. Add 
loaf crumb, onions, eggs, salt, pepper, 
vegetable oil, crushed garlic and flour to 
lentil puree. The mass should be thick, like 
pancake dough. It can be diluted with milk 
or cream if necessary. Spoon the mass in 
the heated oil. Fry the steaks until golden 
crust. 

 
 
 
 

 
 
Lentils – 450 g, Onions – 100 g, 

Bread (white or loaf) – 100 g, Milk (or 
cream) – 100 g, Wheat flour – 75 g, 
Vegetable oil – 201 g, Garlic – 15 g, Salt – 
15 g, Ground black pepper – 0.5 g, 
Greens (dill, parsley) – 10 g, 2 Eggs – 
80 g. Output – 1000 g. 

 

�ò������������ : [133]  
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186. �ø������������  �3�� �������%�3�� �� ���3����������  
 
�ý�3������� �����������! ������� �������,  ��  �����������!  

�������-� �* �! �&���3���$�3 ���� �������3������� ����������� �3, ���%��-
�'���,� �*  � �� �������3���!�,� �* ���!������������ . �ý���%�3�����! �3 
�����������3 �������-� �*, ���������!�������,� �*  �����3���* �� ’�-����-
���!�����!  �� �����&�3� �����, �� ����������������  ��� ������������ . 
������  �����������3�&�!�,� �*  �� ���������������������,  �$�����!�����, , 
��������������������������  ���������&������ , ���������������-�,� �*  
� �����%�������� �%�������������� �3 �$����  �"�����&����  ���������� -
���,�,� �*  �����&�������!  ���������������! . �û�����3���"����-
���������  �������-� �* ������� �-������  5–10 �#��, �� ����� �3�� 
����������� �*  �! ���!�#�����3�� �&���"�3. 

 
 

 
 

 
�ø����� �������-  – 619 ��, ������������  – 126 ��, 

�����������3 – 302 ��, ���������&����  ��������������  ������ -
��������������������  – 77 ��, �����%�3������ ���������-�%��  – 
251 ��, �$�����!���-  ���3���%����� ��  – 100 ��, �����3�- – 
60 ��, �%����������  – 38 ��, �����&����  � �������3  – 
150 ���� , ������  � ����������������  � ��������������  – 
30 ��, ��������  �������3���"������������� �!  – 1062 ��. 
�ð���#�3�� – 1000 ��. 

186. Vegetable sausage with a liver 
 
Boil prepared potatoes and carrots to 

half-finished, peel and cut into cubes. Boil 
liver and lungs, grind through a meat 
grinder. Mix everything with sautéed 
onions, canned peas, season with garlic 
and stuff casings. Boil half-ready sausages 
for 5–10 minutes, and bake in the oven. 

 
 
 
 
 
 

 
 
 
Potatoes – 619 g, �ÿarrots – 126 g, 

Lungs – 302 g, �ÿanned green peas – 77 g, 
Pork liver – 251 g, Onions – 100 g, Oil – 
60 g, Garlic – 38 g, Casings – 150 cm, 
Melted fat – 30 g. The mass of semi-
finished products – 1062 g. Output – 
1000 g. 

 

�ò������������ : [134]  
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187. �ï��������  �� �������������3  �3 �������!  
�� �������������,  

 
�ð���������!  �������������,  ������� �������,� �*  �������-�%���,, 

���������,� �*  ������� ����� ����  ������ , ���������!  �����!���! , 
�$�!������, ���3���* � �� �����������3�&�!�,� �* . �û��  �������'��������  
��������������������  �3 ������������������  ���!�#�����-����  �������  
���������������,� �*  ���������������!  ��������  �3�� �������������3 � �� 
�������! , ���������#�! ���������!� �*  ���3��������  �&��������  �"�����& , 
���������������,� �*  �����&� ���,  �������� , �������'�!�,� �*  
������� �������,  ��  �������3�����,� �* �! ���!�#�����3�� �&���"�3. 
�ò���-  ����������� �!���������-  �"�����&�!  �����������!  ������ -
���!�������,� �* , ������� �������,� �*  �3 ���������������-�,� �*  
�$�!�������� . �ñ��� �����! ���������!  �������3���!�,� �* ����  �������$�3�4 
��  ���������,� �*  �� ���������%������  �����!������ .  

�ò���-  ����������� �!���������-  �����!���! ���������%��������: 
��������������������  ����  ���������3 ���������&����  �������������-� �* 
�������-�%���� ��������������  �3�� ���������,  ������  ���!���*���������� , 
�������-� �* 7–10 �#�� ������  �������3���������!  �������3�����3, 
���3�����- �%������ �������-� �*, ���������������-�,� �*  �$�!�������� , 
�������$�3�����!�,� �* �3 �����������-� �* ���� �������3�����-. 

 
�ø�����������-  – 29 ��, ������  – 36 ��, �����!����  

����������  – 5 ��, �$�!������  – 5 ��, ��������  ���!���3�&�3 
�� �������������3  � ��  �������!  – 105 ��.  

�ò���-  �"�����&�! : ������������  – 81 ��, �$�!������  – 
5 ��, ��������  �"�����&�!  – 65 ��, ����������������  
��� ������������  – 2 ��, ���!�#�����3 ���&�������%���3 – 3 ��, 
������� ������  – 2 ��, ��������  ����� �������4  ����������  – 
150 ��.  

�ò���-  �����!���! : ������������  – 37,5 ��, ����������  
�������&��������  – 2,5 ��, ���������&����  ���&�������%����  – 
2,5 ��, ���!���*������  ������  ��������  – 12,5 ��, �$�!������  – 
0,5 ��. �ð���#�3�� – 200 ��. 

187. Bean and cheese babka 
with carrots 

 
Rub boiled beans hot, add grated 

cheese, semolina, sugar, salt and mix. 
Place half of the mass on buttered and 
sprinkled with breadcrumbs baking 
sheet, then place stuffing, cover with the 
rest of the mass, brush with sour cream 
and bake in the oven. For the stuffing: 
sautée carrots, rub and season with sugar. 
Cut ready-made babka into portions and 
serve with milk sauce. 

For the dairy sauce: sautée flour with 
butter, delute with hot milk and water or 
broth, cook for 7–10 minutes in moderate 
boiling, then salt, season with sugar, filter 
and bring to a boil. 

 
 
 

 
Beans – 29 g, Cheese – 36 g, 

Semolina – 5 g, Sugar – 5 g, Mass of 
beans and cheese mixture – 105 g. 

For the stuffing: carrots – 81 g, 
sugar – 5 g, stuffing weight – 65 g, 
margarine – 2 g, wheat rusks – 3 g, sour 
cream – 2 g, weight of finished babka – 
150 g.  

For the sauce: milk – 37.5 g, butter – 
2.5 g, wheat flour – 2.5 g, broth or water – 
12.5 g, sugar – 0.5 g. Output – 200 g. 

 

�ò������������ : [135] 
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188. �ï��������  �� ������������  �3 ���������#�!  
 
�ñ�������# ���������������,� �* , ���������%�!�,� �* ����   

5–8 ������ , �������-� �*  30–40 �#�� ����  ����� ����������� �3, 
���������������-�,� �*  �������&����������  ������������ , �������-� �*. 
�ú���������!  ���%���'���,� �* , �����,� �*  �3 ����� �������,� �*  ����  
�����!�����3��  � ����� �$�3. ��  ����� ����������  ���������������,� �*  
�����������! , �������������,� �*  �������������� , � �!�&���!�,� �*, 
�������3�&�!�,�%��, ����  �������3���*�������! ���������3 ���� 
����� ����������� �3 ������������ . ��  ����� �����! �����������!  
���������,� �*  ���������! , �������-� �*, �������3�&�!�,�%��, ���� 
����� ����������� �3. ��  ���������# ���������,� �*  �����������! , 
�����������3�&�!�,� �*  �! ���������������3, ���#�����������!�,� �* . �ð 
���#���������������!  �������!  ���������,� �*  ���������%����������  
�$�!������, ������� �3 �-���$�-, �����-�����'�3  ��  �������� -
���3�&�!�,� �*. ���������!  �����-  �������3���������-  �������'�!�,� �*  
������������  �3 �������������,� �*  ���!�#�����-���� , ���������� -
�����,� �*  �����������-���� -���������#�����! �������! , �������3�����,� �* 
�! ���!�#�����3�� �&���"�3 ������  � ������������� �!���3  180 °�ÿ 
���������*����  15–20 �#��. �ý�������,� �*  ���3 ������� �������, . 

 
 

�ñ�������# – 50 ��, �����!����  ����������  – 20 ��, 
������������  – 100 ��, ������������  – 50 ��, �$�!������  
���������%����������  – 25 ��, �-���$��  ���!���-�%�� – 
1 �&� ., ���3���* – 5 ��, ����������  �������&��������  – 
20 ��, ���������$�-  – 0,5 ��, ����������������  – 0,5 ��, 
���!�#�����3 �������3���!�������*���3  – 15 ��, ������� ������  – 
15 ��. �ð���#�3�� – 200 ��. 

188. Carrot and pea babka 
 
Wash peas, soak for 5–8 hours, cook 

for 30–40 minutes until tender, season 
with butter, salt. Peel carrots, wash and 
grate. Put carrots in a stewpan, pour milk 
over and stew over low heat, stirring 
constantly until tender. Add semolina to 
ready-made carrots and boil, stirring until 
tender. Add carrots to the peas, mix in a 
blender and cool. Add brown sugar, 
whipped eggs, spices to the cooled mass 
and stir. Brush the baking sheet with 
butter and dust with breadcrumbs, place 
carrots and peas mass and bake in an oven 
at 180 °C for about 15–20 minutes. Serve 
with sour cream. 

 
 
 

 
 
Peas – 50 g, Semolina – 20 g, Milk – 

100 g, Carrots – 50 g, Brown sugar – 
25 g, 1 Egg, Salt – 5 g, Butter – 20 g, 
Cinnamon – 0.5 g, Cloves – 0.5 g, 
Breadcrumbs – 15 g, Sour cream – 15 g. 
Output – 200 g. 

 

�ò������������ : [30]  
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189. �ï��������  �� ���������!����  � ��  �������������3  
 
�ý�������!�'��������  ���������!��  �3 ���3�������������! ������ -

�������,  ������� �������,� �* , �������-� �*, ���������,� �*  �-���$�-, 
���������!  �����!���!  ��  �����������3�&�!�,� �* . �ú�����!  ���������� -
�����,� �*  ����  �������'��������  ��������������������  � �� �������� -
����������  ���!�#�����-����  ������� , �����������#���,  ���������3��-
���,�,� �* , �������'�!�,� �*  ������� �������,  �3 �������3�����,� �* 
�! ���!�#�����3�� �&���"�3. �ý�������,� �*  �������$�3�-���� 
�� ������������  ������ ���������%������  �����!������ . 

 
 

 
 

 

 
 

 
 
 
 
 
�ñ�������!��  – 171 ��, �������������-  – 30 ��, 

�����!����  ����������  – 7 ��, �-���$�-  – 1/8  �&� ., 
����������������  ��� ������������  – 2 ��, ���!�#�����3 
���&�������%���3 – 3 ��, ������� ������  – 2 ��, 
���������!��������  ��������  – 150 ��, ����������  
�������&��������  – 10 ��, �����!��  �J  354 – 50 ��. 
�ð���#�3��: �� ������������  – 160 ��, �3�� �����!������  – 
200 ��. 

 

189. Pumpkin and bean babka 
 
Strain sautéed pumpkin and boiled 

beans, salt, add eggs, semolina and mix 
well. Place the mass on buttered and 
dusted with breadcrumbs baking sheet, 
brush with sour cream and bake in the 
oven. Serve in portions with butter or milk 
sauce. 

 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
Pumpkin – 171 g, Beans – 30 g, 

Semolina – 7 g, 1/8 Egg, Margarine – 2 g, 
Wheat rusks – 3 g, Sour cream – 2 g, 
Pumpkin mass – 150 g, Butter – 10 g, 
Sauce �J  354 – 50 g. Output: with butter – 
160 g, with sauce – 200 g. 

 

�ò������������ : [29]  
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190. �ø�����!��� ��  �� ���������#����  
 
�ñ�������# ��������� ��  �������������� , ��������� ��  ������ -

����������  �������  �3 ���������&��� ��  ����  1 ������. �ý��� �3�� 
������� ������� ��  ����  �����������* , ��������� ��  ��������  �3 ��������� ��  
���� �� ’�-������� �3. �ø�����!��� �! ���3������� ��, ����������� ��  
���������, , ���������!  ���3������� �� ��  �������3����� ��. �õ������� ��  
�������-�%���, ���������,  (���������*����  500 ���� ). �ð������� ��  
����  �������3���*�������! ���������3 ����  �� ’�-������� �3. �������!���,  
�����3������ �������3����� �� � �� ��������������� ��  ����  �����3�4 ���� 
��������� ����� ������ �������*�����! . �ò�� �������-�%���4 �������!��� ��  
��������� ��  ��������������  ���������#, ���%���'��������  �������3-
����������  ����������  �3 �������������!  �$�����!���, . �ò������� ��  
���3���* � �� ���������$�* ���� ������������ , � �!�&���!����� ��  
���3���*���� �#���������� .  

 
 

 
 
 
�ø�����!��� ��  �������&������  – 750 ��, ���������# – 

173 ��, �����3�- – 102 ��, ����������  – 25 ��, �$�����!���-  
���3���%����� ��  – 50 ��, ���3���* – 10 ��, ���������$�*  
�%����������  ��������������  – 0,5 ��, �����������*  ( �����3��, 
����� ���!�&���� ) – 10 ��, �������  ����������������  – 
0,2 ��. �ð���#�3�� – 1000 ��. 

190. Cabbage with peas 
 
Pour boiling water over peas, add bay 

leaf and leave for an hour. Add water and 
cook until soft. Remove cabbage, wash 
with water, squeeze out and cut. Pour 
cabbage over hot water (about 500 ml). 
Boil on low heat until soft. Finely chop 
onions and fry in oil until golden. Add 
boiled peas to hot cabbage, peeled and cut 
radishes and fried onions. Season to taste 
with salt and pepper and stew for a few 
minutes. 

 
 
 
 

 
 
 
Sour cabbage – 750 g, Peas – 173 g, 

Oil – 102 g, Radishes – 25 g, Onions – 
50 g, Salt – 10 g, Ground black pepper – 
0.5 g, Greens (dill, parsley) – 10 g, Bay 
leaf – 0.2 g. Output – 1000 g. 

 

�ò������������ : [136]  
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191. �ø�����*������  ����������������  
�� ���������#���� , �����-������  

 
�ø�����*��������  ������������������� �� , �����-� ��  �&���3�����!, 

����� �-�����!� ��  �#�3� ���������! ��������� �������! , ����������� �� , 
�������3����� �� ���3���*�$�-����. �ý���������3�&��� �� �������� -
�&���� �%�����3 �3 �������3�������� �3�� �����1������ �����!������ , 
��������� ��  ���� �������*�������3��, �����������!����� �� . �ü�%����-
� ��� ��  �3��������, �%����������, ���������$�*, �������3����� ��. 
�ÿ���������!  �������3����� �� �����������%��������. �ý��������� �� , 
�������!�&��� ��  ��  �������3����� �� �����������*. �ñ�������# ������ -
����� ��  ����  ���������������3��  �����3�4 1 �#��, ��������� ��  �3��������, 
�%����������, �����������!  �3 �������3����������  ���������������,  
����������������  ���������$�*, ������������� ��  ��  �����������%��� �� 
���� ������������ , ����������� ��  3–4 �#��, ��������� ��  �����������* . 
�õ��������������������  ���������# ����������� ��  �!�����3�%�3 �������&�� .  

�ÿ��������� ��  ���3���*�$�- �������*�������3��, �������3-
�&�!�,�%��, 2 �#��. �ð����������� ��  �������*��������  �����������# 
�������%�3��, ��������� ��  ��������  �3 ����� �!����� ��  ����  �������*�������!  
���������3 1 �#��, �������3�&�!�,�%��, ����� �3�� ������������� �� . 

 
�ø�����*������  ( ���3���*�$�-) – 85 ��, ���������# 

(�����3������  ������  ���������������������� ) – 105 ��, 
�3��������  ( �������3���*) – 14 ��, ������������  �%�������&-
��������  – 30 ��, ���������$�*  ���������������*������  
(�%�������������� ) – 30 ��, �%����������  – 4 ��, 
�����������3��  – 8 ��, ���3������  – 8 ��, �����1������  �����!��  – 
25 ��, ��������  ���3���� ���!�#�� – 25 ��, �������3��������  
��������������  – 10 ��, �����3�- – 14 ��, ���������$�*  
�%�����3 – 1 ��, �$�����!���-  ������������  – 10 ��. �ð���#�3�� – 
275 ��. 

191. Spicy fried calamars  
with peas  

 
Defrost calamars, skin, cut off 

chitinous blade, wash, cut into rings. Mix 
chilli powder and coriander with soy sauce, 
add to the calamars, marinate. Peel 
ginger, garlic, peppers and cut. Cut celery 
in slices. Wash, dry and cut greens. Fry 
peas in vegetable oil for a minute, add 
ginger, garlic, celery and sliced sweet 
peppers, season to taste with salt and 
pepper, fry for 3–4 minutes, add greens. 
Frozen peas fry longer. 

Fry calamars rings for two minutes, 
stirring. Put calamars on top of vegetables, 
add wine and cook stirring over high heat 
for a minute, then serve. 

 
 

 
Calamars (rings) – 85 g, Peas (fresh 

or frozen) – 105 g, Ginger (root) – 14 g, 
Celery – 30 g, Bell peppers (red) – 30 g, 
Garlic – 4 g, Basil – 8 g, Coriander – 8 g, 
Soy sauce – 25 g, White dry wine – 25 g, 
Ground coriander – 10 g, Oil – 14 g, 
Chili pepper – 1 g, Green onions – 10 g. 
Output – 275 g. 

 

�ò���� ��������: [64] 
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192. �ñ�������!�&��  �� ������������  �3 ���������3������  
�� ���������#�!   

 
�ñ�������# ����������� �� , ��������� ��  ���������, , ��������� ��  

40 �#��. ��  ���3���$�3 �������3�����- ��������� ��  ���3���*. 
�������!���,  ��  �%���������� �������3����� ��, ��������������� ��  
����  �����3�4 ���� ��������� ����� ���4 ���������������� , ������������� �� . 
��  ����� ��������  ���������# ��������� ��  �������������������3 
�$�����!���,  �3 �%����������, �������&��������  ���������� . �þ�����! 
�������3����� �� ����  �&����� ���%���� � �����'�������,  2 ���� , 
��������� ��  ����������������  ���3��, ������ , ���3���*, ���������$�*, 
������������� ��  ������������ , �����������!����� ��  20 �#��. 
�ð����������� ��  �������������������!  �������!  �! �"�������!  �����-  
�������3���������-, �������'�����!  �������&����������  ������������ , 
�3 �������3����� �� �! ���!�#�����3�� �&���"�3 20–25 �#��, 
������������� �� . 

 
 

 
 
 
 
�ñ�������!�&��  ( �"�3���� ) – 200 ��, ���������# – 

100 ��, ��������  ( �������3�����- ) – 10 ��, ����������  – 
35 ��, ������  – 5 ��, �$�����!���-  ���3���%����� ��  – 
45 ��, �%����������  – 5 ��, �����3�- �������-�&������������  – 
35 ��, ����������  �������&��������  – 30 ��, ���������$�*  
���3������  – 0,5, ���3���* – 5 ��. �ð���#�3�� – 325 ��. 

 
 

192. Pink salmon with caraway 
seeds and pea garnish 

 
Wash peas, pour over water, and cook 

for 40 minutes. Add salt in the end of 
cooking. Chop onions and garlic, fry in oil 
until golden, salt. Add sautéed onions, 
garlic and butter to the mass. Cut fish into 
slices in 2 cm in size, add lemon juice, 
honey, salt, pepper, and sprinkle with 
caraway seeds, marinate for 20 minutes. 
Place the marinated fish on a buttered 
baking sheet and bake in the oven 20–25 mi-
nutes, then serve. 

 
 
 
 

 
 
 
 
Pink salmon (fillet)  – 200 g, Peas – 

100 g, Caraway seeds – 10 g, Lemon – 
35 g, Honey – 5 g, Onions – 45 g, Garlic – 
5 g, Sunflower oil – 35 g, Butter – 30 g, 
White pepper – 0.5, Salt – 5 g. Output – 
325 g. 

 

�ò������������ : [30]  
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193. �
���������%������  �� ���������������,  
���� -�������-�����*����  

 
�
���������%�����!  �������3����� �� ����  �������$�3�����3 

�&����� ����  (2 �&����� ����  ����  �������$�3�,) � �� ���������� -
����� �� . �������!���,  �����������!����� �� , �������������,  
���3����������� �� ���� �������3������� ����������� �3. ��  ���3������� ����-
����������  �������!��  (���������-���3 �������'������ ) ������������� ��  
�������������������!  �$�����!���, , �� ’�-����, ���������� , �������3-
����������  ���!������������ , �������������, , ��������� ��  ���������� , 
���!���*����������  ������ ���������, , ����������� ��  �������&�����,  
�%�� � �3��� ���� i � �!�&���!����� ��  �! ���!�#�����3�� �&���"�3 25–
30 �#��. �ý����������� ��  �! �������'�������# , �����������������*��  
���������������&��  �������3����������  �%��������������.  

 
 

 
 
 
�
���������%������  ( � ������� ����  �������� ) – 

226 ��, �������������-  – 70 ��, ����������  – 76 ��, ��������  
�%������������ – 7,5 ��, ��������  � ������������  – 15 ��, 
�%����������  – 5 ��, �$�����!���-  ���������������$�*  – 
100 ��, ���3���* – 3 ��, ���������$�*  �%����������  
��������������  – 0,05 ��. �ð���#�3�� – 300 ��. 

193. Beef with beans  
(peasant style) 

 
Cut beef into portions (2 pieces per 

serving) and fry. Sautée onions, boil beans 
until they are half-cooked. Put sautéed 
onions, meat, cut into cubes bacon, beans 
in prepared clay pots, pour over wine, 
broth or water, cover with a lid or dough 
and stew in the oven for 25–30 minutes. 
Sprinkle with chopped garlic and serve in 
pots. 

 
 
 
 

 
 
 
Beef (thick) – 226 g, Beans – 70 g, 

Bacon – 76 g, Red wine – 7.5 g, Melted 
lard – 15 g, Garlic – 5 g, Onions – 100 g, 
Salt – 3 g, Ground black pepper – 0.05 g. 
Output – 300 g. 

 

�ò������������ : [29]  
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194. �ï��������������  ���3 ��� ���!�%���������,  
���������������,  

 
�ï�������������!  �������3����� �� ����  �&����� ����  ����  

30–35 ��, ������������� ��  ���3�����,, �������$����  �3 ���������� -
����� ��  �! ����� �����������!  20 �#��. �ò������� ��  �����3������ 
�������3�������! �$�����!���, , ����������� ��  10–15 �#��. 
�ý��� �3�� ������������� ��  ���%���'�����3 ���3�� ����������������  
�����3������ �������3�������3 ��� ���!�%���� �������������3, ��������� ��  
�������-�%���, ���������,  ������ ���!���*����������  � ���� , �'����  
����������� ��  �����&��  ���������!��� �� , � �!�&���!����� ��  ����  
����� ����������� �3. �õ������������� ��  �������3���������,  �������������,  
�� ’�-� ��, ���3������, ����� ���!�&���� , � �����%�������� �%����-
���������� , �%���������� �������$���� , ���3�����, ��  � �!�&���!-
����� ��  5 �#��, ����� ��������� ��  25–30 �#��, ������������� �� .  

 
 

 
 
 
 
 
 

�ï��������������  ( �����!���������� ) – 199 ��, 
�������������-  ��� ���!�%��������  – 150 ��, �$�����!���-  
���3���%����� ��  – 48 ��, ������  � ����������������  – 
15 ��, �%����������  – 3 ��, �����������*  ( ����� ���!�&���� , 
�����3��) – 5 ��, ���3���* – 3 ��. �ð���#�3�� – 225 ��. 

 
 
 

194. Mutton with green beans 
 
 
Cut mutton in pieces of 30–35 g, 

sprinkle with salt and pepper, stew in a 
stewpan for 20 minutes. Add finely 
chopped onions and fry for 10–15 minutes. 
Then put peeled and cut bean pods, pour 
hot water or broth over them just to cover 
and stew until they are ready. Season with 
chopped mint, cilantro, parsley, crushed 
garlic, ground black pepper, salt and stew 
for 5 minutes, leave for 25–30 minutes and 
serve. 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
Mutton (breast) – 1 99 g, Green beans – 

150 g, Onions – 48 g, Vegetable oil – 15 g, 
Garlic – 3 g, Greens (parsley, dill) – 5 g, 
Salt – 3 g. Output – 225 g. 

 

�ò���� ��������: [137]  
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195. �ï��������������  ���3 ��� ���!�%���������,  
���������������,  �� �-���$����  

 
�ð�3�������������! ���������������!  �������3����� �� ����  �&���� -

� ���%����, ������������� ��  �! ������� ���!���, , ��������� ��  �����3������ 
�������3�����! ��  �����������������!  ���3���%����� �! �$�����!���, , 
��������� ��  ���!���*������  �3 � �!�&���!����� ��  15–20 �#��. 
�ü����������  ���������!��� ��� ��  �! ���!���*�������3 �������3�������3 
��� ���!�%���� �������������3 �3 ���3���������!� �� ����  �����!�&���-�� . 
���!�&������������  �� ’�-���� ���������!� �*  �! ������� ���!���, , 
���������������,� �*  ��������  ����������������  ��� ���!�%�������� 
�������������3, �������������,� �*  ���3�����,, �������$���� , ����� �3�� 
�������������,� �*  ������� ������  �-���$�-����  �3 �������3�����,� �* �! 
���!�#�����3�� �&���"�3 ���������*����  3–5 �#��. �ý����������� ��  
���������������! , �������������,�%��  �������������,  ����� ���!�&���� . 

 

 
 

 
�ï��������������  – 221 ��, �������������-  ��� ���!�%-

��������  – 190 ��, ����������  – 15 ��, �$�����!���-  
���3���%����� ��  – 36 ��, �-���$��  – 1 �&� . �ð���#�3�� – 
300 ��. 

 
 
 
 
 
 
 

195. Mutton with green beans  
and an egg  

 
Cut boiled mutton into small pieces, 

put in a saucepan, add finely chopped and 
fried onions, add broth and stew for 15–
20 minutes. Sautée separately sliced bean 
pods in broth and drain in a colander. 
Place stewed meat in a saucepan, cover 
with boiled pods, sprinkle with salt, 
pepper, then pour whipped eggs over them 
and bake in the oven for about 3–
5 minutes. Sprinkle the mutton with 
parsley and serve. 

 
 

 
 
 
Mutton – 221 g, Green beans – 190 g, 

Butter – 15 g, Onions – 36 g, 1 Egg. 
Output – 300 g. 

 

�ð������������ ������� �� 

������  �������&�� ���������3�����1� �*���- �����%�������$�-, � ����  �������&�� ��������� �*���- – ���3�� 40 ���� 60 �#��. 

It is important to know 

The longer lentils are stored, the longer they boil – from 40 to 60 minutes. 

�ò������������ : [100]  
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196. �ï��������������  �3�� ��������������  
���������&������  ���� -�����4�����*����  

 
�õ������������  ���������&���� ��������������� �� , ��������� ��  

� ������� , �����������3�&��� �� �� ����������������������  �&���� -
� ���%�������� ����������������  �3 � �!�&���!����� ��  �� �������� -
���������-��  �����������������4 ���3���*������� �3 ���!���*�������! . 
�ý��������  �������3���%�������-�� � �!�&���!���������-  ��������� ��  
�������������������3 �����������!  ��  ���������&���� , �������� -
���3�&��� �� �3 ����������� ��  ���� ����� ����������� �3. 

 
 
 

 
 
 
 
 
�ï��������������  ( ��������� ���� ) – 165 ��, 

���������&����  ��������������  ��������������������������  – 
154 ��, ������������  – 25 ��, � ������� ����  ���,����  – 
20 ��, ������  � ����������������  – 10 ��, ����������  
�������&��������  – 3 ��, ���������&����  ���&�������%����  – 
3 ��, ���3���* – 3 ��. �ð���#�3�� – 225 ��. 

 
 

196. Mutton with green peas Cairo 
style 

 
Fry green peas, add tomatoes, mix 

with fried pieces of mutton and stew in a 
small amount of broth. Before the stewing 
is over, add sautéed carrots and flour, stir 
and cook until tender. 

 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
Mutton (shoulder) – 165 g, Canned 

green peas – 154 g, Carrots – 25 g, 
Tomato puree – 20 g, Fat – 10 g, Butter – 
3 g, Wheat flour – 3 g, Salt – 3 g. Output – 
225 g. 

 

�ò������������ : [138]  
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197. �ÿ������������  �� ���������#����  
� ��  ������� ���������,  

 
�ñ�������# ����������� ��  �3 ���������%��� �� ����  5–8 ������. 

�������!���, , ���������$�* ���%����� ��� ��, ���������3������� �� . 
�ý�3������������� ��  �&����� ���%���� �������������� , �������3-
�������3 ���!������������ , �3�� �$�����!�����, , �������$����  � �� 
�������3������������ . �ý���������3�&��� �� �� ���������#����, ��������-
����� �� , ����������������� �� , � �!�&���!����� ��  ���� �� ’�-������� �3 
���������#�!. �ø����� �������,  �����%����� ��� �� �3 �������3����� �� ����  
�&����� ���%����. �ò������� ��  ����  ���������#�! ��  ����������� ��  ����  
����� ����������� �3. �ò������� ��  �����������!  �%���������&�!, 
�����3������ �������3�������! ���!������������ . 

 
 

 
 
 
 

�ÿ������������  – 400 ��, ���!�  – 130 ��, 
������� �������-  – 320 ��, �������3��������  – 50 ��, 
�$�����!���-  ���3���%����� ��  – 100 ��, ���������$�*  
����������������  �%��������������  – 50 ��, �%���������&��  – 
10 ��, �����3�- ����������������  – 25 ��, ���3���* – 5 ��, 
���������$�*  �%����������  ��������������  – 0,8 ��, 
�����������*  (�����3�� , ����� ���!�&���� ) – 10 ��. �ð���#�3�� – 
1000 ��. 

 

197. Pork with peas  
and potatoes 

 
Wash peas and soak for 5–8 hours. 

Peel onions and pepper, chop. Cut pork in 
slices, fry with onions, peppers and 
tomatoes. Mix with peas, salt, season with 
pepper to taste and stew until tender. 
Clean potatoes and cut into pieces. Add 
them to the peas and cook until tender. 
Add finely chopped wild leeks. 

 
 
 
 

 
 
 
 
Pork – 400 g, Chickpeas – 130 g, 

Potatoes – 320 g, Tomatoes – 50 g, 
Onions – 100 g, Sweet red peppers – 50 g, 
Wild leeks – 10 g, Vegetable oil – 25 g, 
Salt – 5 g, Ground black pepper – 0.8 g, 
Greens (dill, parsley) – 10 g. Output – 
1000 g. 

 

�ò������������ : [139]  
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198. �ú ’�-����  � �!�&������������  �� ���������������,  
 
�
���������%�����!  � �� �������������!  �������3����� �� ����  

�������$�3�����3 �&����� ���� , ������������  ���3������� ��, ��������-
����� �� , �����������%��� ��, �������3���!����� �� �! ���������&���3, 
��������������� ��  ����������������  ���������������� . �ø�����������,  
��������������� �� , ����������� ��  (������  �����������������*��  ����  
���������%�!�,� �*), ����� �3�� ����������� ��  �� �������� -
���������-��  ���3���%����� ���4 �$�����!���3 ��  � ������� ��������  
���,���� . �ø�����������! �������3����� �� ����������  �&����� ���%������ 
�3 ��������������� �� . �ü���������������!  �������������! , �-�������� -
�%�����! ��  �������������! , �������������,  ������������� ��  �! 
������� ���!���, , ��������� ��  ���!���*������  �3 � �!�&���!����� ��  
10–15 �#��. �ý����������� ��  �3�� �������������, . 

 
 

 

 
 

 
 
�
���������%������  – 54 ��, ��������������  

(������������ ) – 48 ��, ��������������  �������%������  – 
29 ��, �$�����!���-  ���3���%����� ��  – 30 ��, ����������  
� ������������  – 15 ��, �������������-  – 68 ��, 
���������&����  ���&�������%����  – 5 ��, � ������� ����  
���,����  – 30 ��, ���������$�*  �%����������  – 0,01 ��, 
�����������*  (�����3�� , ����� ���!�&���� ) – 3 ��. �ð���#�3�� – 
250 ��. 

198. Meat stewed with beans 
 
Cut beef and pork into portions, 

slightly tenderize, season with salt and 
pepper to taste, crumb in flour and fry. 
Sort beans, wash (but do not soak them 
before), add onions and tomato puree and 
fry. Cut sausage and fry. Put roasted pork, 
beef, sausage and beans in a saucepan, 
add broth and stew for 10–15 minutes. 
Serve with greens. 

 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
Beef – 54 g, Pork (ham) – 48 g, 

Smoked sausage – 29 g, Onions – 30 g, 
Melted butter – 15 g, Beans – 68 g, Wheat 
flour – 5 g, Tomato puree – 30 g, Ground 
black pepper – 0.01 g, Greens (dill, 
parsley) – 3 g. Output – 250 g. 

 

�ò������������ : [140]  
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199. �ñ�!���-�&  �� �-���������%������  �� ���������#����  
���!�  � ��  �������%������  

 
�ñ�������# ���!�  ���������%��� �� �! �����������3�� ���3���*-

������� �3 ��������  ����  12 ������, �������!  �������3�������%���� 
�����3���,�,�%��. �ú ’�-���� �������3����� �� ��������������������  
�&����� ���%��������, ��������������� ��  ����  ���������������3��  
�����3�4 ����  ���!�� ’�-��������  �������*�����! . �û�����3�������3 �������������!  
�������������! , �$�����!���, , �%���������� ������������� ��  �3 ������ -
����� �� , �������3�&�!�,�%��, 3–5 �#��. 

�ý��������� �!����� ��  �����!��: ���������&�������������3  �������3-
�������� , ���%���'�����3 ���3�� �&���3������, �����������3�&��� �� �! 
���������������3 �� �����������������-��  � ������� �����4 ������� �� , 
���������������*�������� �������$�,  ��  �%�����3, ��������� ��  �������$�3�4 
�3 � �������� . �û��  ��������������  �� ’�-���� ���������#�! ������������� ��  
���3������� ��������������  ���!� , ��������� ��  �����!������  �3 � �!�&-
���!����� ��  ���������*����  1,5 ������. �ï�������&����  ���&��-
�����%���� �����������!����� ��  �� �������&����������  ������������  
���� �����3� ����-���������%������������ �������*�����! , ������� �3������ 
�������3�&�!�,�%��, ������������� ��  �������-�%�! �������!  �! ���������&���� , 
�'����  ����  ���!����  �����!�����%����, ���� �����������3�������4 ������ -
������� �����$�3�4. �ò������� ��  ���������&���-������  �����!�� ���� 
�� ’�-����, � �!�&���!����� ��  10–20 �#�� ���� ����� ����������� �3. 

 

 
 

199. Beef goulash with chickpeas 
and vegetables 

 
Soak chickpeas in a large amount of 

water for 12 hours, change water 
periodically. Cut meat into small pieces, 
fry in vegetable oil to the golden crust. 
Slice sweet peppers, onions, garlic, salt 
and fry, stirring, for 3–5 minutes. 

Prepare the sauce: peeled and 
blanched tomatoes mix in a blender, add 
tomato paste, bell peppers and chili 
pepper, add spices and herbs. Put fried 
meat on cooked chickpeas, pour over the 
sauce and cook for about 1.5 hours. Sautée 
wheat flour with butter to a light brown 
color, add hot water to the flour, stirring 
constantly to a smooth paste. Add flour 
sauce to meat, boil for 10–20 minutes until 
tender. 

 
 
 

 
 �ò������������ : [141]  
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�û�!�  ( ���������� ) – 230 ��, �-���������%������  
(���������3��� �������� ) – 700 ��, �$�����!���-  ���3��-
�%����� ��  – 100 ��, �%����������  – 20 ��, ���������$�*  
���������������*������  – 50 ��, �������3��������  – 500 ��, 
� ������� ����  ������� ��  – 30 ��, �����3�- – 51 ��, 
��������������  ��������������  – 5 ��, ���������$�*  �%�����3 – 
10 ��, �����������*  (�%���������$�*, �����������3�� ) – 10 ��, 
���3���* – 10 ��, ����������  �������&��������  – 30 ��, 
���������&����  ���&�������%����  – 25 ��. �ð���#�3�� – 
1000 ��. 

 

Chickpeas (raw) – 230 g, Beef 
(boneless) – 700 g, Onions – 100 g, Garlic 
– 20 g, Bell peppers – 50 g, Tomatoes – 
500 g, Tomato paste – 30 g, Oil – 51 g, 
Sweet peppers – 5 g, Chili peppers – 10 g, 
Greens (thyme, basil) – 10 g, Salt – 10 g, 
Butter – 30 g, Wheat flour – 25 g. Output – 
1000 g. 

 

���3�������� ������� �� 

�ñ�������#���� �%���#�� ���������������� ���������%�����! �3 ���� ���3���*������� �3 ���������&����, �'��  ������� ���-������ �! ������� � �3, 
���������������%������ ���3���*���3��� �* ���������!� ���3�# ���3� ��������

��

It is interesting to know 

The Czechs pelted the bride with peas and the number of stuck peas in her dress predicted 
the number of future children. 
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200. �ñ�!���-�&  �� ���������������,  
� ��  ��������������������   

 
�ø�����������,  ����������� �� , ���������%��� �� ����  

�������3���*���� ����������  (����������  ����  ���3�%), ����� �3�� 
���3����������� �� (�'����  ����  ���������������������- ) �! ���3��-
�����������3�� �������3, ��������� ��  ����������������  ������� , 
���������3���������! ��  ������������  �����������������!  �� �����3�4 
�$�����!���, , ���������$�*, � ������� ����  ���,���� , �������� , 
�������������� , � �����%�������� �%���������� �3 ��������� ��  
�����������������,  ���3���*���3��� �, ����������������������  ���3���������!. 
�ø��������������  ���3������ �������3����� ��, �����������3�&��� �� �� 
���������������, , �$�����!�����,  ���3 �������$�3�-���� � �� 
��������������������  �3 �!���� ����������  � �!�&���!����� �� . 
�û����������������  ���� ����� ����������� �3 ��������� ��  �������3-
����������  ���������������,  ����������������������  ���������$�*. 
�ý����������� ��  �� ���3������ �#���3������ �3 ���3���������������,  
������� ���������, . 

 
 

 
 
 
�ø��������������  �������%�����3 – 600 ��, �������������-  – 

330 ��, �$�����!���-  – 150 ��, �����������$�*  ������  
���������-�%����  ������  – 200 ��, � ������� ����  
���,����  – 25 ��, ����������������������  ���������$�*  – 
250 ��, �%����������  – 30 ��, ����������������  �������  – 
0,04 ��, �%��������������  ��������������  ���������$�*  – 
0,5 ��, ��������������  – 5 ��, ��������  – 5 ��, ���3���* – 
2 ��. �ð���#�3�� – 1000 ��. 

200. Goulash with beans and 
sausages 

 
Wash beans, soak for several hours (at 

night), then boil in salty water, add bay 
leaf, chopped and fried onions, peppers, 
tomato puree, caraway seeds, marjoram, 
crushed garlic and pour a small amount of 
broth over beans. Cut sausages, mix with 
beans, onions, spices and stew. Add sliced 
into sticks pickled peppers. Serve with 
white bread and boiled potatoes. 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
Smoked sausages – 600 g, Beans – 

330 g, Onions – 150 g, Fat – 200 g, 
Tomato puree – 25 g, Pickled peppers – 
250 g, Garlic – 30 g, Bay leaf – 0.04 g, 
Ground red pepper – 0.5 g, Marjoram – 
5 g, Caraway seeds – 5 g, Salt – 2 g. 
Output – 1000 g. 

 

�ò������������ : [29]  
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201. �ø�!������  �� ���!� ����   
�3 ����������������  

 
�ñ�������# ���������%��� ��, ����� �3�� ���3����������� �� ���� 

����� ����������� �3 ��  ���%����� ��� ��. �������!���,  �������3����� �� 
� ������������  ���3���*�$�-����, �����������!����� �� , ��������� ��  
�3��������, ���!�����!���!  �3 ���������$�, , ��������� ��  �! ������-
�����������!  �����������������*��  �����������������!  ���!�����!  ��  
� �!�&���!����� ��  2–3 �#��, ��������� ��  ���!���*������  ������ 
�������! , �����������������*��  ��������������������  �������������* , 
���3���* �3 ���������$�*, � �!�&���!����� ��  30–40 �#��. �ø������  
���!������  ���!����  ����� ������, ��������� ��  ���!�  �3 
����� ���!�&���! , � �!�&���!����� ��  10–15 �#��. �ý������� ��  
����� �����! ���!�����!  ����������������  ���������� , ������������� ��  
����� ���!�&�����,  �3 ������������� ��  �� ���!� ����  � �� 
�������%������ ��  ���������%����������  �������3������������  �%�����3. 

 
 

 
 

�û�!�  ���3����������������  – 200 ��, � ������������  
����������  ������  ����������������  �����3�- – 15 ��, 
�$�����!���-  ���3���%����� ��  – 30 ��, ���!������  – 250 ��, 
�3��������  – 30 ��, ���!�����!����  – 0,5 ��, ���������$�-  – 
2,5 ��, �������3��������  �%�����3 – 20 ��, ���!���*������  
���!���-�%����  ������  ��������  – 100 ��, �������������*  
���%���'��������  – 40 ��, ���3���* – 3 ��, ���������$�*  
�%����������  ��������������  – 0,5 ��, ���3�� ���������� -
������  – 10 ��, �����������*  (����� ���!�&���� ) – 10 ��. 
�ð���#�3�� – 425 ��. 

201. Chicken with chickpeas  
and almonds 

 
Soak peas and boil until tender. Cut 

onions into thin rings, sautée. Add ginger, 
turmeric and cinnamon, add pre-fried 
chicken and boil for 2–3 minutes. Add 
broth or water, pre-fried almonds, season 
with salt and pepper to taste, boil for 30–
40 minutes. When chicken is ready, add 
chickpeas and parsley, boil for 10–15 mi-
nutes. Pour lemon juice over cooked 
chicken, sprinkle with parsley. Serve with 
chickpeas, vegetables and baked cherry 
tomatoes. 

 
 
 

 
 
Boiled chickpeas – 200 g, Melted 

butter or olive oil – 15 g, Onions – 30 g, 
Chicken – 250 g, Ginger – 30 g, Turmeric – 
0.5 g, Cinnamon – 2.5 g, Cherry tomatoes – 
20 g, Chicken broth or water – 100 g, 
Peeled almonds – 40 g, Salt – 3 g, 
Ground black pepper – 0.5 g, Lemon 
juice – 10 g, Greens (parsley) – 10 g. 
Output – 425 g. 

 

�ò������������ : [42]  
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202. �ø�!������  �3�� ���������������,  
 
�ý�3������� �����������! ���!�����!  �������3����� �� ����  

�������$�3�����3 �&����� ���� , ������������� ��  ���3�����,, �%����-
������  �������$����  �3 ��������������� ��  �! ����� �����������!  ����  
�������&�����������!  ���������3 ����������  �� �����3������ �������3-
���������,  ���3���%����� ���, �$�����!�����,  ���� �!� �������������-  
���!�� ’�-�����4 ���������������� . �ò��������� �� ���� ����� ����������� �3 
�! ���!�#�����3�� �&���"�3, �������������,�%��  ����������  � �� 
���������� , �'��  �������3���-�1� �*���- ������  ���������������3 . 
�ý���������������!  ��  ����������� �!  �������������,  ���������%��� �� 
�! �#�����������3�� �������3 (���������*����  5–6 ������), ������-
����� �� . �ñ��� �����! �������������,  ���3���������!� �� ����  ����� ��, 
��������������� ��  �������&����������  ������������  �3 ���������������,  
�$�����!�����, . �ý����  ���������%�3 �������������,  ������������� ��  ����  
�����,����  ������  � �����3�����!, ���������#�! – �������$�3��������  
�&����� ����  ���!������ , ������������� ��  ���������3������������  
�%��������������, ����������������� ��  �������������, . 

 
 

 

 
 
 
 
 
�ø�!������  – 271 ��, �������������-  – 75 ��, 

�$�����!���-  ���3���%����� ��  – 24 ��, �%����������  – 5 ��, 
����������  �������&��������  – 15 ��, �����������*  
����� ���!�&����  – 5 ��, ���3���* – 3 ��, ���������$�*  
�%����������  ��������������  – 0,02 ��. �ð���#�3�� – 
125/160 ��. 

 

202. Chicken with beans 
 
Cut prepared chicken into portions, 

sprinkle with salt, ground black pepper 
and fry in butter in a saucepan with the 
finely chopped onions until the golden 
crust. Sprinkle with dripping and cook 
until tender. Sort and wash beans, soak in 
cold water (for about 5–6 hours), boil. 
Drain boiled beans in a sieve, season with 
butter and fried onions. Place beans on a 
dish or a plate, put a piece of chicken on 
the top, sprinkle with crushed garlic, 
decorate with greens and serve. 

 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
Chicken – 271 g, Beans – 75 g, 

Onions – 24 g, Garlic – 5 g, Butter – 15 g, 
Parsley – 5 g, Salt – 3 g, Ground black 
pepper – 0.02 g. Output – 125 / 160 g. 

 

�ò������������ : [143]  
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203. �ý�����3�������� , �"�����&�������������3  
���������#����  �3 ��������������  

 
�ñ�������# ���3����������� ��. �ü������������� ��  ����������  �� 

�$�����!�����, . ��  �������3�������3�� ���������-� ��  ���������������! . 
�ý��������� �!���������-  �����%��������: ������������������  ���3�� 
�������3�������3�� ���������3������� �� , ������������� ��  �! ���������! , 
�����������3�&��� ��, ��������� ��  ���������3������������  ���������#, 
�������3�������3 ���������� , ���3�������������� �������3�������� �-���$��, 
������� �����!  ��  ����� �����*����  �����������3�&��� ��. �������&�� -
���!����� ��  �������3��������  �����%���������, , ������� ���!����� ��  
���������� , ������������� ��  ����  �������'������  ��������  �3 �������3����� ��  
�! ���!�#�����3�� �&���"�3 20 �#�� ������  � ������������� �!���3 
220–250 °�ÿ. 

 
 

 
 

 
 
�ý���%�������$�3 – 150 ��, �������3��������  – 230 ��, 

���������# – 65 ��., �$�����!���-  ���3���%����� ��  – 50 ��, 
������  �����������������*������  – 40 ��, �-���$��  ���!���-�%�� – 
1 �&� ., ������� ������  – 45 ��, ���3���* – 5 ��, 
���������$�*  �%����������  ��������������  – 0,15 ��. 
�ð���#�3�� – 325 ��. 

 

203. Tomatoes stuffed with peas 
and mushrooms 

 
Boil peas. Fry mushrooms with onions. 

Scoop out the tomatoes flesh. Prepare the 
stuffing: grind up tomatoes fleshes, put in 
a bowl, mix, add crushed peas, chopped 
mushrooms, boiled sliced egg, sour cream 
and mix thoroughly. Stuff tomatoes, 
sprinkle with cheese, and place them on 
brushed with oil baking sheet, and bake in 
the oven for 20 minutes at 220–250 °C. 

 
 
 
 

 
 
 
 
Mushrooms – 150 g, Tomatoes – 

230 g, Peas – 65 g, Onions – 50 g, Dutch 
cheese – 40 g, 1 Egg, Sour cream – 45 g, 
Salt – 5 g, Ground black pepper – 0.15 g. 
Output – 325 g. 

 
   

�ò������������ : [30]  
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204. �ÿ�����������3  �����������3  ���������%����  
�� ���������#����  

 
�ñ�������# ��������� ��  �������-�������,  �#�������������4 

�������� , ���3����������� ��, ��������� ��  ��� ���������! ���������!  
�����������������4 �����3�4. �ý�3�����- �����������������-  ��������� ��  
����  �������3���*�������! ���������3 30 �#��, ��������� ��  �������! , 
�������3���*���� ���������#�������� ���3�������� ����� ���3������ ���!����  
�����-  �������3���! � �3��� ��. 

��  �������-�%�! �������!  �� ���������#����  ��������� ��  ������������  
���������&���� , �!���� ����� �����*����  �����������3�&��� ��, ���#��-
��������� �� . �ð ���#���������������!  �������!  ��������� ��  �%�����3, 
���!�����!� , ���3���! ��  �������3����� �� � �3��� ��. ���3��� �� �����1 
���!� ��  �������#����������� ���� , �������������� , ����������  � ���� -
����� ��  �"�������! , �������3����� �� � �3��� �� ����  ���������������3 
�&����� ���� , �����������%��� �� �! ���������������� , �������3����� �� 
�4�# �! ���������%����. �ÿ��������� ��  ���������%���� �� �����3�4 ����  
��������� ����� ������ �������*�����!  �� �������# ��� �����3��. �ñ��� �����3 
���������%���� ���������-� ��  ����  � �����3�����! ������ �������� -
����������  ���!�&������ , ���#����������� �� , ������������� �� .  

 

 
 
 
�ï�������&����  ������������  – 230 ��, ��������  – 

250 ��, ���������# ������� ����  ��������� ����  – 460 ��, 
���3���� – 3 ��, ���!�����!�  – 5 ��, ���������$�*  �%�����3 – 
5 ��, �����3�- ����������������  – 150 ��, ���3���* – 10 ��. 
�ð���#�3�� – 1000 ��. 

 

204. Fried rice rings  
with peas 

 
Pour a glass of cold water over peas, 

salt, add a tablespoon of vegetable oil. 
After boiling, simmer for 30 minutes, add 
water, since the pea broth will be needed 
to make the dough. 

Add rice flour into the hot water with 
peas, mix thoroughly, cool. Add chili, 
sesame, cumin to the cooled mass and 
knead the dough. The dough should be 
starchy, smooth, well-trimmed, cut the 
dough into small pieces, roll them into 
sausages and fold into rings. Fry rings in 
oil to golden color on both sides. Put ready 
rings onto a plate or paper towel, cool, 
serve. 

 
 
 

 
 
 
Rice flour – 230 g, Water – 250 g, 

Split yellow peas – 460 g, Cumin – 3 g, 
Sesame seeds – 5 g, Chili pepper – 5 g, 
Sunflower oil – 150 g, Salt – 10 g. Output – 
1000 g. 

 

�ò������������ : [80]  
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205. �ï����������������  �� ���������#������ -
�������%�������,  �����%���������,  

 
�ï����������������  ��������� �� , ���������3����� �� ���������3��, 

���������-� ��  ���� �����������������,  ��������  �3 ����������  
�� ’�-����� �*, �������������!� ��  ����������������  ���������� , 
���������&�!����� ��  �! ���������-�%�3�� �����������3�� �������3, 
���#����������� �� . �ò���-  �����%��������: ���������# ����������� �� , 
���������%��� �� ����  5–8 ������, ����������� ��  ���� �������3�����- 
��  ��������� ��  30 �#��, ��������� ��  ���������3���������! 
�� ’�-����� �* �����������������3��  �3 ��������� �� , ��������  ���������# 
����  ���������!�#����. �������!���,  ���3���%����� �!, ���������������!  
�������������4 �$�����!���3 ��  �%���������� �����3������ �������3����� ��. 
�õ �������3�������� �����-� ��  �&���3�����!, ���������������!  ���� -
���3�������� �����3������ �������3����� ��. �ý�����3������, �$�����!���, , 
�%����������, ����� ���!�&���!  ��������� ��  ���� ���������#�!, 
����������� ��  ����  ����� ����������� �3, �����������3�&��� �� , ��������� ��  
���3���*, ���������$�*. 

�ò���-  �����!���!: �������3����� �� �����3������ �$�����!���,  
���3���%����� �!, �����������!  �$�����!���,  �3 ���������������!  
�������3��������, �����������!����� ��  �4�# ����  ���������������3�� 
�����3�4, ��������� ��  �������� , �������������� , ���3���*, ���������$�*. 
�ÿ���!�� ��������� ��  ����  ������  �"�������� , ���������#�! 
������������� ��  ���������������������3  �%������������, ���������� -
����� ��  �4�# �����%���������, , ���!���*����������  ��������� ��  
������������������ , �������3����� �� �! �"�����*���3 40 �#�� ������  
200 °�ÿ, ����� �3�� �"�����*���!  �����-� �� , ������������� ��  
���������� , �������3����� �� �'��  15–20 �#��. 

 205. Eggplants with pea 
and vegetable stuffing 

 
Wash eggplants, cut in halves, remove 

pulp with a knife and a spoon, sprinkle 
with lemon juice, blanch in boiling salted 
water, cool. For the stuffing: wash peas, 
soak for 5–8 hours, bring to a boil and cook 
for 30 minutes, add chopped eggplant and 
cook until the peas are swollen. Chop 
onion finely, half of the leak and garlic. 
Peel the tomato, chop finely half of it. Add 
tomato, onion, garlic, parsley to the peas, 
cook until tender, mix, add salt and 
pepper. 

 
 
 

For the sauce: chop onions finely, leak 
and half of the tomato, sautée them in 
olive oil, add wine, oregano, salt, pepper. 
Pour the sauce into the bottom of the mold, 
lay the eggplants without pulp on top, fill 
them with the stuffing, pour broth over the 
eggplants, bake in foil for 40 minutes at 
200 °C, then remove foil, sprinkle with 
cheese, bake for another 15–20 minutes. 

�ò������������ : [144] 
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�ï����������������  – 150 ��, ���3�� ���������� -
������  – 5 ��, ���������# (���!�#���� ) – 50 ��, �������3 -
��������  ( �����%��������  – 100 ��, �����!��  – 100 ��) – 
200 ��, ���!���*������  (�-���������%����  ������  ���!���-�%���� , 
������  �������������� , ������  �������%�������� ) – 150 ��, 
�$�����!���-  �&�������  ( �����%��������  – 50 ��, �����!��  – 
10 ��) – 100 ��, �%����������  – 10 ��, �$�����!���-  
������������  ( �����-  �����%��������  ��  �����!���! ) – 50 ��, 
����� ���!�&����  ( �����3���� ) – 5 ��, ����������������  
�����3�- – 24 ��, ��������  ���3���� ���!�#�� ( �����!�� ) – 50 ��, 
��������������  ( ���!�&�������� ) – 5 ��, ���3���* – 4 ��, 
���������$�*  �%����������  ��������������  – 0,5 ��, ������  
� ������������  – 50 ��. �ð���#�3�� – 375 ��. 

Eggplants – 150 g, Lemon juice – 5 g, 
Peas (dry) – 50 g, Tomatoes (filling – 
100 g, sauce – 100 g) – 200 g, Broth (beef, 
chicken, mushroom or vegetable) – 
150 g, Shallot onions (filling – 50 g, 
sauce – 10 g) – 100 g, Garlic – 10 g, 
Green onions (for filling and sauce) – 
50 g, Parsley (fresh) – 5 g, Olive oil – 
24 g, White dry wine (sauce) – 50 g, 
Oregano (dried) – 5 g, Salt – 4 g, Ground 
black pepper – 0.5 g, Cheese – 50 g. 
Output – 375 g. 

 

�ð������������ ������� �� 

�ÿ���%�������$�, ������������ ��������� �� ������ �������3 (�-�� �3 �3���&�3 �����������3) ������ ���������������! �������������������������! 
�������3�����3 �! ����������� �����! �������!���3. 
��

It is important to know 

Simmer lentils without salt (as well as other pulses) in a pot covered with a lid. 
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206. �ï����������������  �� ���������������,  
�! �������3�#���������!  �����!���3 

 
�ï����������������  ���3 �&���3�������, �������3����� �� ���!���� -

��������  � �� ���3����������� ��. �ÿ� ���!�%�������! �������������,  
���%����� ��� �� ���3�� ���������������� , ������������� ��  ���3��-
�%������, �������3����� �� ����  2–3 �%����� ������, ����������� �� , 
���3����������� ��  �3 ���3���������!� ��  ����  �����!�&���-�� . �õ�������� -
����� ��  �������3�#�������� �����!������ , ������������� ��  ���3����-
���3�������, �! ��������� ������  ������ ����  �������!�����%���! 
� �����3�����!. �ý����������� ��  �� �������3�#�������� �����!������  
�3 ����������������� ��  �������������, .  

�ò���-  ����������� �!���������-  �����!���! �������3�#����������: 
���%���'�����3 �������$�*���3 �������3�#�� �����3������ ��������� ����� ��  
�3�� �%�������������� , �������$���� , ���3�����,, ��������� ��  �����3������ 
�������3�������! �$�����!���, , �����������* ���3������, ����� -
���!�&���� , ���������! , ������������� ��  ���$� ����, �!���,  �������!  
��� ������������  �����������3�&��� ��, ��������  ���!���3�& ����  
�������3���3�1. 

 

 
�ï����������������  – 177 ��, �������������-  

�%������������  – 56 ��, ������  ��� ���!�%��������  – 116 ��. 
�ð���#�3�� – 110 ��.  

�ò���-  �����!���! : �������3�#�� �������$�*���3 – 83 ��, 
�$�����!���-  ���3���%����� ��  – 18 ��, ���$���  ������������  – 
12 ��, �%����������  – 3 ��, �����������*  ( ���3������ , 
����� ���!�&���� , �����3��) – 10 ��, ���3���* – 4 ��, 
���������$�*  �%����������  ��������������  – 0,5 ��. �ð���#�3�� – 
340 ��. 

206. Eggplants with beans 
in walnut sauce 

 
Cut eggplants into cubes and boil. 

Shell the beans, break the tips, cut into 2–
3 parts, rinse, boil and drain. Season with 
peanut sauce, put in a form of a pyramid 
in a salad bowl or a snack plate. Serve 
with peanut sauce and garnish with 
greens. 

For the walnut sauce: grind walnuts 
finely with garlic, pepper, salt, add finely 
chopped onions, greens of cilantro, parsley, 
dill, dilute with vinegar, stir the whole 
mixture thoroughly until the mixture is 
whitened. 

 
 
 
 

 
Eggplants – 177 g, Red beans – 56 g, 

or peppers – 116 g. Output – 110 g.  
For the sauce: walnuts – 83 g, 

onions – 18 g, wine vinegar – 12 g, 
garlic – 3 g, greens (cilantro, parsley, 
dill) – 10 g, salt – 4 g, ground black 
pepper – 0.5 g. Output – 340 g. 

 

�ò������������ : [145]  
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207. �þ����  �3�� �%���������,  ���������������,  
 
�ø�����������,  ��������������� �� , ���������%��� ��, ���3������-

����� ��  ����  �������3������� ����������� �3, ��������� ��  ����������� ����  
������  �3 ��������� ��  ���� ����� ����������� �3. ��  ����� ��������  ������  
� �� �������������,  ��������� ��  �����3������ �������3�������! �����!-
���������! , ���3���������������!  �3�� �%��������������, �$�����!�����,  
�3 ����������������������  �������$���� , �!���� �����������3�&��� �� �3 
� �!�&���!����� ��  5–10 �#��. �ý����������� ��  �-�� 
����������� �3�����! ��� �������! ������ �-�� ���������3��. 

 

 
 
 
�ø�����������-  �%��������  – 162,5 ��, ������  – 

200 ��, �����!����������  ���������������%������  – 370 ��, 
�$�����!���-  ���3���%����� ��  – 120 ��, ���������$�*  
����������������������  – 80 ��, �%����������  �����3������  – 
10 ��, ��������  � ������������  – 50 ��, ���������$�*  
�%����������  ��������������  – 1 ��, ���3���* – 10 ��. 
�ð���#�3�� – 1000 ��. 

 

 207. Rice with black beans 
 
Sort beans, soak, cook to half-finished, 

add rinsed rice and boil until tender. Add 
finely chopped ham fried with garlic, onion 
and pickled pepper into the cooked rice 
and beans, mix and stir for 5–10 minutes. 
Serve as a separate dish or as a garnish.  

 
 
 

 
 
 
Black beans – 162.5 g, Rice – 200 g, 

Chopped tomatoes – 370 g, Onions – 
120 g, Pickled pepper – 80 g, Fresh 
garlic – 10 g, Lard – 50 g, Ground black 
pepper – 1 g, Salt – 10 g. Output – 1000 g. 

 

�ò������������ : [146]  
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208. «�ø�������������� » ���3�����3 
�� ���������#����������  ���,����  

 
�ñ�������# ��������������� ��  ����  �����������������3, ����� �3�� 

����������������� ��  �! ���������&���� , ��������� ��  3 �������-�� -
��������  ��������  �3 ��������� ��  �����&�!  5–7 �#��, ���#��-
��������� �� . �ï�!���-��  ����� ����� ��  ����  �����3�����3�� � ����� �$�3 
��  ���3������� �� ���3��. ��  ���������#������ ���,����  ��������� ��  
�������$�3�4, ���������������!  �����3�,, �����3������ �������3����������  
�%����������, ���!���-����������  ���3�� �3 ���������3������� ��  ������ �! 
���������������3 ���� �����������3�������4 �������� . �ð����������� ��  
���������#�����! �������!  ����  � �����3�����!, ���#����������� ��  
�! �#�������������*���3�� �&���"�3.  

 

 
 

 
�ñ�������# – 180 ��, �%����������  – 15 ��, ��������  – 

600 ��, �������3�# ���!������� ������  – 5 ��, ���������$�*  
�%����������  ��������������  – 1 ��, ����������������  – 
0,1 ��, ���3���* – 5 ��, ��������������  – 5 ��, ���!���-��  – 
100 ��, �����3�- ����������������  – 50 ��. �ð���#�3�� – 
600 ��. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

208. Lean mashed pea «sausages»  
 
Roast peas in a pan, grind, pour 3 

glasses of water and cook porridge for 5–7 mi-
nutes, cool. Grate the beet finely and 
squeeze the juice. Add spices, vegetable oil, 
finely chopped garlic, beet juice into peas 
and grind everything in a blender to a 
homogeneous mass. Put peas on a plate, 
cool in a refrigerator. 

 
 
 
 

 
 
 
Peas – 180 g, Garlic – 15 g, Water – 

600 g, Nutmeg – 5 g, Ground black 
pepper – 1 g, Cardamom – 0.1 g, Salt – 
5 g, Marjoram – 5 g, Beet – 100 g, 
Sunflower oil – 50 g. Output – 600 g. 

 

�ð������������ ������� �� 

�õ������������ ���������&���� ������ �������3�����3 �������������� �����3�� ������������������ �������3��, �-���'�� ��������� �� � �����#�� �$�!�����! 
���3�����!. 

��

It is important to know 

Beans will retain their color by adding some sugar during cooking. 
��

�ò������������ : [120]  
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209. �ñ�����!���$�3, �"�����&�������������3  
���������������,  �3 ����������  

 
�ï�3���������������!  �������!��� �!  ���������!� �*  �! ���������-�%�! 

�������! , �����������������*��  �������3�������&�� �������$���������! , 
��  �������-� �* ����  ����� ����������� �3. �ý��� �3�� ���3�����������,� �* 
����  �����!�&���-�� , ���������������,� �*  ����  ������� �-  �3 ���3��-
���������,� �* . �û��  ������� ����  �������!��� ��  ���������!� �*  
�"�����&  �3 ����������� ���,� �*  �������� , ���������,�%�� �����������!  
�$�����3���������%�����4 �"�������� . 

�ñ�����!���$�3, ����  �������������!�,�%�� , �������������,� �*  
�! ����� ���������� , ���������,� �*  �������3�� � �� ���������!�� -
�����,� �* . �ñ��� �����3 �������!���$�3 �������������,� �*  �����!������  
������� ����������  �� � ������� ����  �3 � �!�&���!�,� �*  10–15 �#�� 
�! ���!�#�����3�� �&���"�3. �ð�3�����!�������,� �* ����������  �3�� 
�����!������  ����  2 �&� . ����  �������$�3�,.  

�������& : �����������!  �������������,  ������� �������,� �* , 
�����3�&�!�,� �* �� ������� ����� ����  ���������� , ������������ -
���-�,� �*  ���������������������,  �$�����!�����,  � �� �������������, , 
���������,� �*  ���3���* �3 �����������3�&�!�,� �*. 

�ò���-  ����������� �!���������-  �����!���! �! ������������ -
��������  ����  ���������3 ���������&����  ���������,� �*  � ������� ����  
���,����  �3 ���������������!�,� �*  �����������!����� ��  7–10 �#��. 
�ñ��� �����! ���#���������������!  ����  � ������������� �!����  70 °�ÿ 
�����������������!  �������������-� �* �������-�%���, ������� �������, .  
 

209. Cabbage rolls stuffed 
with beans and cheese 

 
Cut the core out of a cabbage, put the 

cabbage into boiling water, boil until 
tender. Drain, disassembled into the 
leaves and beat. Put minced meat on the 
cabbage leaves and fold them, giving the 
product a cylindrical shape. 

Put the cabbage rolls, without frying, 
into a saucepan, add boiling water and 
sautée. Cover ready cabbage rolls with 
sour cream sauce with tomatoes and stew 
for 10–15 minutes in the oven. Serve two 
cabbage rolls with sauce. 

For the stuffing: grind cooked beans, 
mix with grated cheese, season with 
steamed onion and carrots, add salt and 
stir. 

To prepare the sauce, add tomato 
puree to the flour and sautée for 7–10 mi-
nutes. Add sour cream to the ready cooled 
to a temperature of 70 °C pasta. 

 
 

 
 
 

�ò������������ : [30]  
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�ø�����!��� ��  ���3����������������  �����3����  – 
190 ��; �����-  �"�����&�! : �������������-  – 15 ��, ������  – 
31 ��, ������������  – 10 ��, �$�����!���-  ���3���%����� ��  – 
24 ��, ����������������  ��� ������������  – 10 ��, ��������  
�"�����&�!  – 80 ��, ��������  �������3���"������������� �!  – 
220 ��.  

�ò���-  �����!���! : ������� ������  – 75 ��, ����������  
�������&��������  – 3,8 ��, ���������&����  ���&�������%����  – 
3,8 ��, � ������� ����  ���,����  – 7,5 ��. �ð���#�3�� – 
275 ��. 

 
 
 

 

Fresh white cabbage – 190 g. For the 
stuffing: beans – 15 g, cheese – 31 g, 
carrots – 10 g, onions – 24 g, margarine – 
10 g, stuffing weight – 80 g, semi-
finished product weight – 220 g.  

For the sauce: sour cream – 75 g, 
butter – 3.8 g, wheat flour – 3.8 g, tomato 
puree – 7.5 g. Output – 275 g. 

 

�ð������������ ������� �� 

�ø���������������������3 �������%�3 (�������������� ���������&����, �������������- � ���'��) ���������#�3������ ���3���3�����3����� �� ���������� 
�� ���3������������, �-������ ����� �3�� �����������,� �*.��

It is important to know 

Canned vegetables (green peas, beans, etc.) should be heated together with the decoction, 
which is drained then. 
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210. ����������  �� ���������#�!  
�! �����������������������!  ������� �3 

 
�ñ�������# � �� ������  �����������������,� �* , ���������� -

�����,� �* , ���3���������,�,� �* , ���3�����������,� �*  ����  �����!�&���-�� . 
�ô����� �!  ���������!  (�����*���!�#�����!) ���������������,� �* , 
���&�������,�,� �*  �������������� , �����������-�,� �*  ���3��� ���%���� �3 
�����3������ �������3�����,� �*. �þ�3���%����� �! �$�����!���,  �����3������ 
�������3�����,� �* �3 �������������!�,� �*  �� �����3�4. �ñ�������#, 
������ , �$�����!���, , �����*���!�#�����! , ����������� �3  ���������������� , 
���3�����!, �%���������$�*, �� ’�-� �! �����������3�&�!�,� �*, �������� -
�����,� �*  �������$����  �3 ���3�����,. �ÿ���3���� ��������������������  
������� �-  ���������������,� �* , ���&�������,�,� �*  �������������� , 
���3�����- �%������ �����������-�,� �*  ��� �������������� . �û��  
����������  ����������������������  �������  ���������������,� �*  
����������� ��������������  �"�����&  �3 ����������� ���,� �*  �! 
���������-���3 ������������� �! , ���������,  40–50 ��. �ý��� �3�� 
���������������,� �*  � �������!  ���-��������  �! ������� ���!���, , 
�����������������,� �*  �����������!����  ����������� �!  �������������!  
���!�������! , �������������,� �*  ���������,  � ���� , �'����  ��������  
��������������  ���������!��� �� , ���������,� �*  �������-�&�����������!  
�����3�,. ���!�&���!�,� �*  � �������!  ����  ����� ����������� �3. �ñ��� �����! 
� ������ y ���������������,� �*  ����  �����,���� , �������������,� �*  
�������������,  ����� ���!�&���� .  

 
 

�ñ�������# ���!�'��������  – 40 ��, ������  – 15 ��, 
�$�����!���-  ���3���%����� ��  – 18 ��, �����3�- – 20 ��, 
���!��������  – 15 ��, �����*���!�#������  ( ���������� ) – 
17 ��, ����������������  – 15 ��, ��������������������  
������� �-  – 80 ��, ���������$�*  �%����������  ��������������  – 
0,2 ��, �����������*  – 3 ��, ���3���* – 3 ��. �ð���#�3�� – 
275 ��.

210. Pea dolma in grape leaves 
 
Sort peas and rice, roast, boil, drain. 

Wash yellow plum (albuhara), scald, 
remove the stones and chop finely. Chop 
onion finely and fry in oil. Mix peas, rice, 
onions, albuhara, washed raisins, cilantro, 
thyme, mint, pepper and salt it. Wash 
fresh grape leaves, scald, remove stalks. 
Put prepared minced meat onto each grape 
leaf, wrap in an envelope weighing 40–
50 g. Then put dolma in a saucepan, 
spread around the sweetened sweet dried 
apricots, pour water so that it covers the 
products, add sunflower oil. Stew the 
dolma until tender. Lay cooked dolma on a 
dish, sprinkle with parsley. 

 
 
 
 
 
 

 
Shelled peas – 40 g, Rice – 15 g, 

Onions – 18 g, Oil – 20 g, Dried apricots 
– 15 g, Albuhara (plu m) – 17 g, Raisins – 
15 g, Grape leaves – 80 g, Ground black 
pepper – 0.2 g, Greens – 3 g, Salt – 3 g. 
Output – 275 g.  

�ò������������ : [147]  
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211. ����������  �3�� �����%�������$�3 
 
�ÿ���%�������$�, ��������������� �� , ����������� �� , ���3������-

����� �� , ���3���������!� �� ����  �����!�&���-�� , ������������� ��  �! 
������� ���!���, . �ý�&�������%���! �����!���!  ����������� ��  ��  
���3����������� �� . �ÿ��������  ��������� �� , ��������� ��  �������������� , 
������������� ��  ���3��� ���%���� �3 ���3������ �������3����� ��. 
�þ��������������  ��������������� ��  ��  ��������� �� . �������!���,  
���3������ �������3����� �� � �� ��������������� ��  ����  � �������� -
�������!  ���������3 ����  ����������������� �3. �ÿ���%�������$�,, ���&�� -
�����%���! �����!���! , �$�����!���, , ���������� , ����������������  ��  
�����������* �����������3�&��� ��, ��������� ��  ���3���* �3 ���������$�*. 
�û��  ��������������������  ������� �-  ������������� ��  ���������� -
� �����������!  �����%�������! �3 �'�3���*���� �������������!� ��  �! 
���������-���3 ������������� �3��. ��  ������� ���!���,  ���-��������  
������������� ��  � �������! , ��������������� ��  �����������!����  ������ -
����� �!  ���!�������!  ��  ��������� ��  �������!  � ���� , �'����  ��������  
������������������  ���������!��� �� . �ò������� ��  ���������������!  
�����3�, �3 ���������#�! �'�3���*���� ������������� ��  � �����3�������,. 
���!�&���!����� ��  ���� ����� ����������� �3 ���������*����  20–
30 �#��. 

211. Lentil dolma 
 
Sort the lentils, rinse, boil, drain, put 

it in a saucepan. Wash wheat flour and 
boil. Wash plums, pour boiling water, 
remove stones and cut them thoroughly. 
Sort and wash the raisins. Chop onions 
finely and fry in oil until they are 
transparent. Mix lentils, wheat groats, 
onions, plums, raisins and greens, add salt 
and pepper. Put the filling on the grape 
leaves and wrap it tightly in the form of 
envelopes. Put the dolma in rows in a 
saucepan, spread dried apricots around 
and fill the water so that it covers the 
products. Add sunflower oil and cover 
tightly with a plate. Stew until tender for 
about 20–30 minutes. 

 
 
 
 

 
 

�ò������������ : [147]  
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�ÿ���%�������$�- – 400 ��, ���������&����  ���&�� -
�����%����  – 140 ��, ����������  ������� �3  – 150 ��, 
����������������  – 75 ��, �$�����!���-  ���3���%����� ��  – 
90 ��, ����������  � ������������  – 25 ��, �����������*  
(���3������ ) – 20 ��, �����������*  ( �� ’�-� �� ) – 20 ��, 
�����������*  ( ����� ���!�&���� ) – 100 ��, �%���������$�* 
(���!�#���� ) – 10 ��, ���3���* – 2 ��, ���������$�*  
��������� ����  �%����������  – 0,2 ��, ��������������������  
������� �-  – 600 ��, ���!��������  – 150 ��, �����3�- 
����������������  – 20 ��. �ð���#�3�� – 1000 ��. 

 
 
 
 

 

Lentil – 400 g, Wheat flour – 140 g, 
Yellow plums – 150 g, Raisins – 75 g, 
Onions – 90 g, Melted butter – 25 g, 
Herbs (cilantro) – 20 g, Greens (mint) – 
20 g, Greens (parsley) – 100 g, Thyme 
(dry) – 10 g, Salt – 2 g, Ground black 
pepper – 0.2 g, Grape leaves – 600 g, 
Dried apricots – 150 g, Vegetable oil – 
20 g. Output – 1000 g. 

 

���3�������� ������� �� 

�õ�������� ���������#�! ���3��� ��� �* ���3�� 16 ���� 36% ���3������, ���� 54% ���!�������������3��, 1,6% �������!, ���������� 3% 
�������*�����# �����%��������. 
��

It is interesting to know 

Pea contains from 16 to 36% protein, up to 54% carbohydrates, 1% fat, over 3% ash 
substances. 
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212. �ý���&� ���  �� ���������#�!   
 
�ñ�������# ����������� �� , ���������%��� �� ����  5–8 ������; 

����������� �� , ��������� ��  ���������, , ����������� ��  ����  �������3�����- , 
�����-� ��  ���3���!, ��������� ��  ���%���'�����!  �������3�������! 
�$�����!���, , �����������! , �������3�������! ����  �&����� ���%����. 
�ð������� ��  ���� ����� ����������� �3, �! ���3���$�3 ��������� ��  ���3���*. 
�ú���������!  �����%����� ��� ��, ����� ����� ��  ����  � ����� �$�3. 
�������!���,  ���3���%����� �! �������3����� �� ���!������������ , 
�%���������� – ��������� ������������ . �ú���������! , �$�����!���,  
���3���%����� �!, �%���������� �����������!����� ��  ����  ������-
���������3��  �����3�4, ��������� ��  �������$�3�4. �ñ��� �������� ���������# 
�� �������%������ �����������3�&��� ��, ��������� ��  �������� -
�����������3 �������%�3, �������3�������3 �������3�#�� ��  �����������*.  

 
 

 
 
 
 
�ñ�������# – 230 ��, �$�����!���-  ���3���%����� ��  – 

100 ��, ������������  – 180 ��, �����3�- – 50 ��, 
���������$�*  ���!�#���-������  – 0,04 ��, �������3��������  
(�������3�����- ) – 3 ��, ���3���* – 3 ��, �"�3��� ���&����  – 
20 ��, �����������*  – 5 ��, �%����������  – 10 ��. �ð���#�3�� – 
500 ��. 

 
 
 

212. Pea pate 
 
Wash garlic, soak for 5–8 hours, rinse, 

fill with water, bring to a boil, remove 
froth, add chopped onions, chopped 
carrots. Cook until tender, add salt at the 
end. Peel and grate carrots. Cut onions 
into cubes, slice garlic. Sautée carrot, 
onions, garlic in oil, add spices. Mix peas 
with vegetables, add sautéed vegetables, 
chopped nuts and greens. 

 
 
 
 
 

 
 
 
 

Peas – 230 g, Onions – 100 g, Carrots – 
180 g, Oil – 50 g, Ground pepper – 0.04 g, 
Coriander (seeds) – 3 g, Salt – 3 g, 
Pistachios – 20 g, Herbs – 5 g, Garlic – 
10 g. Output – 500 g. 

 

�ò������������ : [143]  
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213. �õ�����3����������  �� ���������#����������  
� ��  ������� �������-��������  ���,����  

 
�ø����� �������,  ��  �����������!  ���3����������� �� . �õ ������ -

� �������3 ����������� ��  ���,���� . �ú���������!  �����3������ �������3-
����� �� . �ð�3����������� �� �����������������*��  ���������%�������� 
���������# ���� �������� ’�-���&�������-  �3 �����������3�&��� �� �! 
���������������3. �ñ��������  ��������������� ��  �� �$�����!�����,  ���� 
��������� ����� ������ �������*�����! , ��������� ��  ���������������!  
�������&���3�� �3 � �!�&���!����� ��  ���3���*���� �#���������� , ��������  
�������&����  ����  �!�������-� �*���-. �ú ’�-���� �����3����� �� �3�� 
���������� , �����3������ �������3����� ��. �õ���������* ���������3��-
����� �� . �����������!  �����������! , ������� �������-����  ��  �������� -
�#������ ���,���� , �������3�������� �������%������ �� ’�-����, ���������� , 
���������3���������!  �����������*  �����������3�&��� �� , ��������� ��  
�-���$�-, �������&���� , ��������� ��  ���3���*, ���������$�* ����  
���������!  �3 ����� �����*����  �����������3�&��� �� . ���������!  �����-  
�������3�%���� ��������� ��� ��  ����������  (�������&����������  
������������  ������  �������-�&�������������,  �����3�1�,), ������������� ��  
�������3���!�������*��������  ���!�#�����-����  �3 ������������� ��  � �3��� ��. 
�õ�������#�! ����������� ��  ���������������,  �������,������  �3 ������-
����� ��  ���3���*���� ���3�����%����. �õ�����3����� �� ������  � �������� -
����� �!���3 200–220 °�ÿ 40–60 �#�� ����  ���!�� ’�-�����4 
���������������� . 

 

 

213. Pea and mashed potato 
pudding 

 
Boil potatoes and carrots. Mash 

potatoes. Chop carrots finely. Boil the pre-
soaked peas until soft and mix in a 
blender. Fry mushrooms with onions to a 
golden color, add half of the cream and 
simmer for a few minutes until the cream 
is steamed. Cut the meat off the ribs, chop 
it finely. Cut greens finely. Mix boiled 
carrots, mashed peas and potatoes, 
chopped smoked meat, mushrooms, 
chopped herbs, add eggs, cream, add salt 
and pepper to taste and mix thoroughly. 
Grease baking pan (with butter or 
sunflower oil), sprinkle with bread crumbs 
and put the dough. Draw a picture with a 
fork on the top and make a few holes. Bake 
at a temperature of 200–220 °C for 40–
60 minutes to a golden crust. 

 
 
 
 
 

 �ò������������ : [40]  
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�ñ�������# – 230 ��, ������� �������-  – 300 ��, 
����������  ���������-�%�3 (�������%�����3 – ��������  
�����3������������  �� ’�-���� ) – 200 ��, ������������  – 
100 ��, �$�����!���-  ���3���%����� ��  – 50 ��, ����������  
(���3�������3 ������  �&�������3���*�������� ) – 200 ��, 
�-���$��  ���!���-�%�� – 3 �&� . (120 ��), �����������*  
(����� ���!�&���� , �����3�� ) – 10 ��, �������&����  (������  
������� ������ ) – 100 ��, ���3���*, ���������$�*  �%����������  – 
0,04 ��, ���!�#�����3 �������3���!�������*���3  – 20 ��. 
�ð���#�3�� – 1000 ��. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Peas – 230 g, Potatoes – 300 g, 
Smoked pork ribs (the weight of cut 
meat) – 200 g, Carrots – 100 g, Onions – 
50 g, Mushrooms (forest or cham-
pignons) – 200 g, 3 Eggs (120 g), Greens 
(parsley, dill) – 10 g, Cream (or sour 
cream) – 100 g, Salt, ground black 
pepper – 0.04 g, Bread crumbs – 20 g. 
Output – 1000 g. 

 
 
 
 
 �ð������������ ������� �� 

�ý�,���� �� �������������# ��� ������ �������%���3�&����, �-���'�� ��������� �� ���� ���*������ ���������3���������! �������������������! ���3���%����� �! 
�$�����!���, � �� ���������� �����������3�&��� ��. 
��

It is important to know 
Pulse puree is tastier if you add chopped sautéed onions and mix all well. 

��
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214. �õ�������%�����3 ���������%����  
�� ���������#�������,  �����%���������,  

 
�ñ�������# ���������%��� �� ����  ���3�%, ����������� ��  

���3���*���� �������3��, ��������� ��  ���������*����  40 �#��. 
�������!���,  ���3���%����� �!, �������3�������! ���!������������ , �3 
�����������! , ����� ����� �!  ����  �����!�����3�� � ����� �$�3, 
��������������� ��  ����  �����������������3 �! ���������������3��  �����3�4. 
��  ���3���$�3 ���������������-  ��������� ��  �����3������ �������3-
����������  �%���������� �3 ���3���������! �����-� ��  �����������������!  �� 
���������, . �ø�������%���� �������3����� �� �$�����3������������  
��������� ���,  4–5 ���� . �����������,  �����������,  ������������� ��  
���������������! , �"�������!�,�%��  �����%���! �� �������$���� . 
�ñ��� �������� ���������# ��������� ����� ��  ���� ���,���� , �������� -
���3�&��� �� �� ����������������������  �������%������, ��������� ��  
���� ������������  ���3���* �3 ���������$�*. ��  �%����� �����! 
�����%�������� ��������� ��  ���3�������������! �����!�����!  �&���� -
� ���%��������. �ð����������� ��  �����%�������! �! ���������%�������3 
�$�����3��������, �����������������*��  ���������������&��  �4�# �3 
���������������&��  �3�� ����������������  �������$���� . �ð����������� ��  
�! �"�������! , �������'�����!  �����3�1�,, �3 �������3����� �� �! 
�������3�����3� �3�� ���� 180 °�ÿ ���!�#�����3�� �&���"�3 ���� 
����� ����������� �3 ���������%���3��. 

 

 
 

�ñ�������# – 138 ��, ���������%����  – 180 ��, 
�$�����!���-  ���3���%����� ��  – 50 ��, ������������  – 
100 ��, ���������$�*  �%��������������  ������� ������  – 
0,5 ��, ���������$�*  �%����������  ��������������  – 0,04 ��, 
���3���* – 3 ��, �����3�- ����������������  – 51 ��, 
�����!������  ���!���-�%�� – 150 ��. �ð���#�3�� – 380 ��. 

214. Roasted zucchini  
with pea stuffing 

 
Soak peas overnight, rinse several 

times, cook for about 40 minutes. Fry 
onions cut into cubes and grated carrots in 
a frying pan in sunflower oil. At the end of 
the roasting add finely chopped garlic and 
immediately remove the frying pan from 
the fire. Cut zucchinis into cylinders of 4–
5 cm. Remove the middle with a teaspoon, 
forming a barrel with a bottom. Mash 
cooked peas, mix with roasted vegetables, 
add salt and pepper to taste. Add cut 
boiled breast into the part of the stuffing. 
Put the stuffing into zucchini cylinders, 
pre-salting them and sprinkling inside 
with pepper. Put in a baking pan, greased 
with oil, and bake in the oven heated to 
180 °C until zucchini are tender. 

 
 
 
 

 
 
Peas – 138 g, Zucchinis – 180 g, 

Onions – 50 g, Carrots – 100 g, Red hot 
ground pepper – 0.5 g, Ground black 
pepper – 0.04 g, Salt – 3 g, Sunflower oil – 
51 g, Chicken breast – 150 g. Output – 
380 g.  

�ò������������ : [149]  
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215. �ï�!�����!��  �� ���������#����   
� ��  �������%������  

 
�ü������������� ��  �! �������&�����������!  ���������3 ����  

�������*�������!  ���������3 ���� �������3�#���������� ���������#�! 
�&����������  �����!���! . �ò������� ��  �������%�3, �����������3�&��� �� 
��  ��������� ��  �������-�������,  �����������! . ���!�&���!����� ��  
10 �#�� ����  �������3���������!  ���������3, �����������3�&��� �� �3 
������������� �� . �ý��� �3�� ���3������� �� �����!���!  �! ���������-���3 
���3������ (�������!���� ), ����������� ��  ���� ����� ����������� �3. 
�ý����������� ��  �� ���3����������������  ��������������  ���������#����. 

 
  
 

 
 
 
 
 
�ï�!�����!��  – 220 ��, ��������  – 250 ��, ���������# 

(������ o�������������� ) – 30 ��, ����������  �������& -
��������  – 60 ��, ���3���* – 10 ��, ���!���!���!������  
(������ o���������� a) – 30 ��, ������������  ( ������ o-
���������� a) – 30 ��. �ð���#�3�� – 320 ��. 

 
 
 

 215. Bulgur with peas  
and vegetables 

 
Fry peas quickly in butter on a high 

heat. Add vegetables, mix and pour a glass 
of boiling water. Steam for 10 minutes on 
moderate heat, stir and salt. Then gather 
the peas in the form of a hill (cone), cook 
till tender. Serve with boiled green peas. 

 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
Bulgur – 220 g, Water – 250 g, Peas 

(frozen) – 30 g, Butter – 60 g, Salt – 
10 g, Corn (frozen) – 30 g, Carrots 
(frozen) – 30 g. Output – 320 g. 

 

�ò������������ : [150]  
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216. �ý�������*�-  �3�� ��������������  ���������&������  
�3 �����������������!��� ������   

 
�ÿ��������� ��  �! �����3�4 �����������������*��  ���������� -

�����������3 �����������������!��� ��  ���������*����  2–3 �#�� ����  
�������*�������!  ���������3. �ý���������!����� ��  �����3������ �������3-
�������!  �$�����!���,  ���� ����������������� �3, ��������� ��  ������  �3 
�����������3�&��� �� . �ÿ��������� �� , �������3�&�!�,�%��, ���3���*���� 
�#���������� , ��������� ��  ���������-�%�! �������!  �����'��  ���3�����- 
�������!  ����  1 ���� . �ð������� ��  ����  �������������*�����!  
���������3 ���������*����  20 �#��, ������������� �� , ����  �������� -
���3�&�!����� ��. �ò������� ��  � ������� ����  ���,���� , �%�������� 
10 �#�� ��������� ��  �������3����������  ���!������������  ���������$�*, 
����������������������  ��������������  ���������&���� �3 �����������!  
��� ���!�%�������! �������������, . �û��  ������  ������������� ��  ���������#�! 
�����������������!��� ��  ��  ����������������� ��  �����������%�������� 
������������ . �ý����������� ��  ���������*�,  ���� ��� �����! �3�� 
�������������, . 

 
 

�ú���������������!��� ��  – 500 ��, �$�����!���-  
�&�������  ( ������  ���3���%����� �� ) – 50 ��, 
� ������� ����  ������� ��  – 30 ��, ���������# 
(��������������  ���������������������� ) – 100 ��, 
���������$�*  ���������������*������  – 50 ��, �������������-  
��� ���!�%��������  – 100 ��, ������  ���3������  �����!������ -
������������� ����  – 300 ��, ����������������  �����3�- – 
48 ��. �ð���#�3�� – 1000 ��. 

216. Green pea and seafood paella  
 
 
Fry defrosted seafood in oil for about 

2–3 minutes at high heat. Sautée finely 
chopped onion until it’s transparent, add 
rice and mix. Fry stirring for several 
minutes, add boiling water 1 cm above the 
level of rice. Cook on moderate heat for 
about 20 minutes, salt, do not stir. Add 
tomato puree, in 10 minutes add chopped 
peppers, frozen green peas and green 
beans. Put seafood on top of the rice and 
decorate with slices of lemon. Serve paella 
with greens. 

 
 
 

 
 
Seafood – 500 g, Shallot (or onions) 

– 50 g, Tomato paste – 30 g, Peas (green 
frozen) – 100 g, Sweet pepper – 50 g, 
Green beans – 100 g, White round rice – 
300 g, Olive oil – 48 g. Output – 1000 g. 

 

�ò������������ : [31]  
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217. �ý������  �������3-�%��������  
(�� ���������������, , �����������������,  � ��  ���������� ) 

 
�ï�������������!  (�������'��  �������������! ) �������3-

�����,� �* ����  2–3 �&����� ����  ����  �������$�3�,, ���������� -
���!�,� �*  ����  �����������������3 �! ���������3 �� �����������������-��  
���3���%����� ���4 �$�����!���3, �������������,� �*  ���!���*���������� , 
���������!� �*  ���������$�*, ���3���*, ������� �3�� �&���"�� a���!  �3 
� �!�&���!�,� �*  ����  ����� ����������� �3. �ý���������������*��  �������� -
�%�������� ������  �������-� �* �! ���������-�%�3�� ���3�������������3�� 
�������3 ���� �������3������� ����������� �3 ��  ���3�������������,� �* ����  
�����!�&���-�� . �ø�����������,  ���3���������,�,� �* ������������ , 
����� �3�� ��������  �����3�&�!�,� �* �� ���������������, . �û��  ������  
������� ���!���3 ���������!� �*  ���������& , ���������� , ������� �3�� 
�&���"�������! , ������ ’�-� �-� �* �3 �������������,� �*  �&����  
�������!  �����-  �!� �������������-  ����������������  �������������� . 
�ý�3�����- �$�*������ ���������������,� �*  ���!���3�& �������!  �� 
���������������, , ���������#�! �������������,� �*  ������� ���1�� 
�&���"�������!  ��  ������������ , ���������������,� �*  �������& -
�����, , ��� �������-� �* ����  ��������������  �����������* �3 �������� -
���-� �* ���� ����� ����������� �3. �ü����������  ����  �����3�4 
���������!�������,� �*  �����&�����&  (���������������� ). �ý����  
���������%�3 ����  � �����3�����! ���3�������, ���������������,� �*  ������  
�3�� ���������������, , �� �� �������3�� ���������!� �*  ����� ������ 
�� ’�-����, ������������ , ���������!�'��������  �����&�����& . 
�õ�������#�! �������������,� �*  ������������  �3 �������������,� �*  
���������$���, .  

 

217. Loby-chilly pilaf  
(with beans, lamb and rice) 

 
Cut mutton (preferably brisket) into 

2–3 pieces per serving, add onion, fry in a 
frying pan in butter, pur broth, put 
pepper, salt, saffron decoction and stew 
until ready. Boil soaked rice in salted 
water until it’s half-finished and drain. 
Boil beans separately, mix the pilaf with 
beans. Put pita, butter, saffron decoction of 
onto the bottom of the pan, boil and 
sprinkle a layer of rice to create a kazmaga 
crust. Lay a mixture of rice with beans, 
pour infusion of saffron and oil, cover with 
a lid, put on a low heat and cook until 
tender. Simmer sultana (seedless raisins) 
separately in oil. When serving put rice 
with beans on a plate like a hill, and on 
the sides put ready meat, kazmagas, 
simmered sultana. Pour water and 
sprinkle with cinnamon. 

 

�ò������������ : [151]  
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�ï��������������  – 221 ��, ������  – 100 ��, 
�������������-  ���3���� ������  �������*����������  – 50 ��, 
����������  � ������������  – 50 ��, �����&�����&  – 40 ��, 
�&���"������  – 0,1 ��, ���������$�-  – 0,2 ��, ���������$�*  – 
0,02 ��, ���3���* – 5 ��. �ð���#�3�� – 500 �� ( �! � �����!  
�%�������3 �� ’�-����  – 100 ��). 

 
 
 

Mutton – 221 g, Rice – 100 g, White 
beans or colored beans – 50 g, Melted 
butter – 50 g, Sultana – 40 g, Saffron – 
0.1 g, Cinnamon – 0.2 g, Pepper – 0.02 g, 
Salt – 5 g. Output – 500 g (including 
meat – 100 g). 

 
 

���3�������� ������� ��  

�ï��� �*���3���'�������, �����4 �����������1� �*���- �ý�3������������-�ÿ�#�3������ �î���3�-. ��  �ø��� ���4 �������� ���3�������� ���������� 6000 ��. 
���� ��. ��. �ÿ�����%��� ���! �����- ���������'�!�����������- ���� ���3�����3�%�������! ���#�����3 �ø��� ���, – �!  �ú�����*�%���!���3�4, �����&�����������- ���� 
�3���&�3�� �%����� �����3 �ø��� ���, ���3�����!�����������- �������3�����-���� �������3���*�������� � ������������. 

 

It is interesting to know 

 Soya beans are assumed to origin from South-East Asia. They had been known in China 
earlier than 6000 B.C. At first they were grown in Northern East of China in Manchuria, then 
they relatively slowly spread across China. 
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218. �ý������  �3�� ���������#�!  � ��  �������!   
 
�þ���� �����������������*��  ���������%�!�,� �* ����  2 ������ �! 

���3�������������3�� �������3. �ñ�������# ���������%�!�,� �* ����  
10 ������. �ý��������� �!���������-  ���3���������!: ���������������!  
�������3�����,� �* �&����� ���%�������� �3 �������������!�,� �*  �! 
������� ���������������!  �������3 ����  �!� �������������-  ���!�� ’�-�����4 
���������������� , ���������,� �*  �$�����!���, , �������3�����,� �* �����3��-
��������  ���!������������  �����������!  ��  ���������������!�,� �*  
����������� ��  10–15 �#��. �ò�������,� �*  �����������!  �3 
�$�����!���, , �������������,� �*  �������! , ���������,� �*  �������� -
�%�������� ���������#, �������$�3�4 ��  �������-� �* 20–25 �#��. 
�ø������  ���3�������� ���!����  ����� �������� , ��������  �������-� �* �3 
�������������,� �*  ���3��������  �&��������  �������! . �ý��� �3�� 
���������!  �������������,� �*  �������!  �! ���3���*������� �3, ���3�����3�� 
�������3 ���������-����������  �������! . �
��  � �3���*���� ������  
����������  �������! , ����� ����  �'�3���*����  ���������������,� �*  
�������&�����,  �3 �����������-� �* ���� ����� ����������� �3 ����  
�����������*�������!  ���������3 20–25 �#��. 

 
 

�ï��������������  – 110 ��, ������  – 70 ��, 
������������  – 100 ��, ���������# – 30 ��, �$�����!���-  
���3���%����� ��  – 30 ��, ��������  �����������-�%��  ������  
�����3�- – 30 ��, ���������$�*  �%����������  ��������������  – 
0,04 ��, ���3���* – 3 ��. �ð���#�3�� – 350 ��. 

218. Peas and rice pilaf  
 
Soak rice for 2 hours in salted water. 

Soak peas for 10 hours. To prepare gravy: 
cut lamb into slices and fry in melted fat 
until it has got golden crust, add onions, 
cut carrots into small cubes and continue 
frying for 10–15 minutes. Add carrots and 
onions, pour water, add soaked peas, 
spices and boil for 20–25 minutes. When 
the gravy is ready, salt it and scatter with 
a layer of rice. Then pour water in an 
amount equal to the weight of swollen rice. 
As soon as the rice absorbs water, close the 
boiler tightly with a lid and cook until it’s 
tender on a small heat for 20–25 minutes. 

 
 
 

 
 
Lamb – 110 g, Rice – 70 g, Carrots – 

100 g, Peas – 30 g, Onions – 30 g, Lard or 
oil – 30 g, Ground black pepper – 0.04 g, 
Salt – 3 g. Output – 350 g. 

 

�ò������������ : [152]  
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219. �þ�����!  �� ���������������,  � ��  ���!�������,  
���� -���3�������������������������������*����  

 
�ø�����������,  ��������� ��  �#�������������,  ���������,  �3 

���������&��� ��  ����  ���3�%, �'����  �������!�#���� . �ý��� �3�� 
��������� ��  �������������,  ���������,  (�'����  ��������  ����������  
������������������  �������� ), ��������� ��  �&����� ����  �� ’�-���� �3 
��������� ��  ����  �������3������� ����������� �3. �ý��� �3�� ��������� ��  
����  �� ’�-���� ��  �������3�� �������3�������! ���!������������  ������ -
� �������, , �&����� ����  ������������  �3 ��������� ��  ����  
�������3���*�������!  ���������3 �'��  ���������*����  15 �#��. ������  
�%�������� ����  ���������������3��  �����3�4 ��������������� ��  ���!��������  
�$�����!���3, ���������������*��������  �������$�,  �3 ������������ . 
�ò������� ��  ����  �������!  ����������  �� �������&�������, , ��������� ��  
����  ����� ����������� �3 �������&������ . �õ�� 1–2 �#�� ����  
�������3���%�������- �������3�����- ������������� ��  �! �������!  � ����-
�%�������� �%����������, �������3�������! �����������* . �ý����������� �� , 
����������������� ��  �������$�3�-���� ���� ������������ . 
�ý����������� ��  ��� �������!  ����  ��� �����! , �������������������&��  
�������������, . 

 
 
 

219. South American bean 
and chicken stew 

 
Pour cold water over the beans and 

leave overnight to swell. Then pour water 
over the beans (so that it barely covers the 
beans), add pieces of meat and cook until 
half-finished. Then add diced potatoes and 
pieces of celery to the meat and beans and 
cook on low heat for about 15 minutes. 
Meanwhile, fry cubes of onions, sweet 
peppers and carrots in vegetable oil. Add 
them and noodles to the stew, cook until 
noodles are ready. 1–2 minutes before 
tender put garlic and chopped greens in 
the stew. Salt, season with spices to taste. 
Serve the dish decorated with greens. 

 
 

 
 

�ò������������ : [153]  
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�ø�����������-  ���3����  –150 ��, ���!���-�%�� �"�3����  – 
150 ��, �$�����!���-  ���3���%����� ��  – 50 ��, ������������  – 
60 ��, ������������  – 55 ��, ������� �������-  – 100 ��, 
���������������*������  ���������$�*  – 70 �� ( �������'��  
���3���������� �������*�����! ), �������&������  – 70 ��, 
�%����������  – 10 ��, ���������$�*  �%����������  ���� -
����������  – 0,04 ��, �����������*  – 5 ��, ���3���* – 3 ��. 
�ð���#�3�� – 425 ��. 

 
 

White beans – 150 g, Chicken fillet – 
150 g, Onions – 50 g, Carrots – 60 g, 
Celery – 55 g, Potatoes – 100 g, Sweet 
peppers (preferably of different colours) – 
70 g, Noodles – 70 g, Garlic – 10 g, 
Ground black pepper – 0.04 g, Greens – 
5 g, Salt – 3 g. Output – 425 g. 

 
 

�ð������������ ������� �� 

�ð�3�������� �� ���������������������������� ���������������� ���������&���! ���������� ��������������� �����!����� �� �����- ����������� �!���������- 
��� ������, �������3���*���� �! ���*�����! ���3��� ��� �*���- ��� �3���*���� ��  ���������������# �����%��������, �����3���*���� �� �! �����������! �����������3����
��

It is important to know 

Decoction of canned green peas can be used to cook dishes as it contains as many nutritive 
substances as pea does. 
��
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220. �ø�����3���* ���������#��������  �� ��������������  
 
�ÿ�!�#���� ���������# ���������3������� ��  �! ���������������3 

���� ��� �����!  ���������&���� . �������!���,  �������3����� �� ���3��-
���3���*�$�-����, ��������������� ��  �� �����3�4. �ñ��������  ���%����-
� ��� �� , �����3������ �������3����� �� ��  ��������������� �� . 
�ú������������  ���������# ������������� ��  �! ������� ���!���, , 
��������� ��  2 �������-������  �#�������������4 �������� , ��������-
����� ��  �3 ��������� ��  15 �#��. ��  ���3���$�3 �������3�����- 
��������� ��  �����������������3  ���������� . ��  �������-�%���� 
�������3���* ��������� ��  ��������������������  ��������� ����  �3 
��������� ��  �! �"�������! . �ü�#����������� ��, ������� ������� ��  �! 
�#�������������*������  ����  1,5–2 ������, �������3����� ��, 
����������������� ��  ���������#�! �$�����!�����, . 

 
 

 

 
 
 
�ñ�������# ��������������  – 230 ��, �$�����!���-  

���3���%����� ��  – 50 ��, ����������  – 100 ��, 
����������������  �����3�- – 34 ��, ��������� ����  – 5 ��. 
�ð���#�3�� – 270 ��. 

 
 

220. Pea jelly with mushrooms 
 
Grind dry peas with a blender. Slice 

onions, fry in oil. Peel mushrooms, chop 
finely and fry. Put the ground peas into a 
saucepan, add 2 glasses of cold water, mix 
and cook for 15 minutes. At the end of 
cooking add fried mushrooms. Add diluted 
gelatin in a hot jelly and pour into the 
form. Cool, put in a fridge for 1.5–2 hours, 
cut, decorate the top with onions. 

 
 
 
 
 
 

 
 
 
Green peas – 230 g, Onions – 50 g, 

Mushrooms – 100 g, Olive oil – 34 g, 
Gelatin – 5 g. Output – 270 g. 

 

�ò������������ : [100]  
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221. �ø�����3 �� ���!������  ���3 �����������������,  
���������������,  � ��  ������� ���������,  

 
�ï����������������  �������3����� �� ����  ���������������3 

�&����� ����  �3 ������������� ��  �! �������!  �� 1 ��� �����������,  
�����������,  ������������������  �������! (����������������  ����  
����� �������3�1 �3 ����  ��������������� �*���-  �! �������3). ����������  
5 �#�� ���������-� ��  ������������������ , ������������� ��  ����  
����������� ���!  ��  �����������%��� �� . �þ�����3�����3� �� ���������������!  
�����3�,, ������� �!  �������3 ����������� �� , ������� �3������ 
�������3�&�!�,�%��, 15–20 ��. �ò������� ��  ���������������3 
�������&���� , ����������� ��  ����  �������3�����- �3 ��������� ��  
1 �#��, ��������� ��  ���!���-�%�� �"�3����, �������3�������� ����  
�&����� ����  � �����'�������,  ���� 1 ���� , ������� �-  �����"�"�3�� 
���������! , ��������������  ���������$�* � �� ���!���-�%���� 
���!���*������ , �����������3�&��� �� �3 ��������� ��  1–2 �#��. 
�ò������� ��  ������������������ , ������� �������, , �������3�������! 
���!������������  (������� �����������!  ����  8–10 �&����� ���3��), 
�������������, , ���������!�� , �������3����������  ���!������������ , 
���������$�* �%�����3. �ò��������� �� ���� �������3�����- ��  
��������� ��  3–4 �#��. �ò������� ��  ������������  �����!��, 
�$�!������ �3 ��������� ��  �'��  2–3 �#�� ����  �������*�������!  
���������3. �ò������� ��  �����������3�� �3 �%�������� 20–30 �� 
�����-� ��  �� ���������, . �ý����������� ��  �� ���������� .  

 
 

 
 

 221. Chicken curry  
with green beans and potatoes 

 
�ÿut eggplants into small pieces and 

put in water with 1 tablespoon of lemon 
juice (the eggplants will not darken and 
warp in the curry). After 5 minutes remove 
the eggplants, put them on a napkin and 
soak. Heat sunflower oil, cook the curry 
paste, stirring constantly, for 15–20 seconds. 
Add coconut cream, bring to a boil and cook 
for 1 minute, add chicken fillet chopped to 
pieces up to 1 cm thick, Kaffirlime leaves, 
green pepper and chicken broth, stir and 
cook for 1–2 minutes. Add eggplants, 
potatoes chopped into cubes (potatoes into 
8–10 pieces), beans, bamboo chopped into 
cubes and chili peppers. Bring to a boil and 
cook for 3–4 minutes. Add fish sauce, 
sugar and cook for 2–3 minutes on a high 
heat. Add the basil and in 20–30 seconds, 
remove from the fire. Serve  with rice. 

 
 
 
 

 
 �ò������������ : [66]  
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�ø�!������  ( �"�3���� ) – 150 ��, ����������������  
�������������-  ������  ��������������  ���������&����  – 85 ��, 
������������������  – 80 ��, ������� �������-  – 50 ��, 
���������$�*  �����3������  ��������������  – 10 ��, 
����������������������  ���������!��  – 5 ��, �����������3��  
����������������  – 20 ��, �����3���3 ������� �-  �����"�"�3��  
���������!  – 60 ��, ���������$�*  �%��������������  �%�����3 
(����  ������� ������ ) – 15 ��, ������� ��  �������3 – 25 ��, 
���!���-�%����  ���!���*������  – 75 ��, ���������������3  
�������&����  – 150 ��, ������������  �����!��  – 20 ��, 
�$�!������  – 10 ��, ���3�� ���������!  ������  ����������������  
���3�� – 10 ��, ����������������  �����3�- ( �����3��  
�����������������4 ) – 10 ��. �ð���#�3�� – 340 ��. 

 
 
 

Chicken (fillet) – 150 g, Green beans 
or summer peas – 85 g, Eggplants – 80 g, 
Potatoes – 50 g, Fresh green peppers – 
10 g, Marinated bamboo – 5 g, Sweet 
basil – 20 g, Kaffir lime fresh leaves – 
60 g, Red chili (not spicy) – 15 g, Cari 
paste – 25 g, Chicken broth – 75 g, 
Coconut cream – 150 g, Fish sauce – 
20 g, Sugar – 10 g, Lime juice or lemon 
juice – 10 g, Vegetable oil (except olive) – 
10 g. Output – 340 g. 

 
 

�ð������������ ������� �� 

�ý�3�� �%���� �������3�����- �����������3 ���������� ���� �������������,�,� �*���- ������ �����1�����������3 �4�# �� �������������� ���������!��� ������, 
� �����! ������������� �� � ������� ���� ���,����, �����!�� �%�� ���$���  ������� �� � �3���*���� � �����3, �������� �����������3 ���!���!� �* ����� �����3. 

It is important to know 

Legumes do not boil soft during cooking time, when they are combined with acidic foods, 
so add tomato puree, sauce or vinegar until legumes are ready.  
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222. �ÿ���!��  �3�� �������������4  �������������3  
 

�ø�����������,  ��������������� �� , ���������%��� �� ����   
5–7 ������. �õ����� ��  �������!  � �� ��������� ��  �����3�����, 
�#�������������, , �'����  ��������������  �������������,  ����  1 ���� , 
��������� ��  ���� ����� ����������� �3. �õ’�1������� �� ����� �����! 
�������������, , ������  (� ������������  ������ �����������! ), �����!�� 
� ������� ������  ������� ������ , �%���������� ���������$�*, ���3���* �3 
�����������3�&��� ��. �ð������� ��  5 �#��, ��������� ��  �������! , 
�-���'��  ��������  ����������� ��  ���!��� ��. 

 
 
 

 

 
 
 
 
 
 
 

�ø�����������-  – 450 ��, ������  ( � ������������  ������  
������������ ) – 90 ��, �����!��  � ������� ������  
������� ������  – 120 ��, ���������$�*  �%����������  
��������������  – 2 ��, ���3���* – 2 ��. �ð���#�3�� – 500 ��. 

 
 
 

 222. Boiled bean sauce 
 
Sort beans, soak for 5–7 hours. Drain 

water and fill with fresh cold one to cover 
the beans 1 cm above the level, cook until 
tender. Combine prepared beans, cheese 
(solid or brynza), spicy tomato sauce, black 
pepper, salt and mix. Cook for 5 minutes, 
add water if the mass is too thick. 

 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
Beans – 450 g, Cheese (hard or 

brynza) – 90 g, Spicy tomato sauce – 
120 g, Ground black pepper – 2 g, Salt – 
2 g. Output – 500 g. 

 
 

�ò������������ : [23]  
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223. �ñ�������#������ -������������  ���3�� (�����!�� ) 
 

�ñ�������# ���������%��� ��, ���3����������� �� ���� ����� ����-
������� �3. �õ ����������������  ������������  �����%������� �� ���3�� �3 
����� ����� ��  �$�������!. ��  ���3����������������  ���������# 
��������� ��  ����������������  ���3�� � �� �$�������!. �ï������ -
����������  ��������� ����� ��  ���� ������������� �����$�3�4 ���,����  – 
����  �����������3��������� �3, ������  ����  ����  �����������4 �������� -
������� �3. �ò������� ��  ������  �3 ���������3���������!  �����������* , 
�����������3�&��� ��. �ý����������� ��  �� � ����� ������ , �#���3��-
�$�-����  � �� ���3 �����3������  �#���3������. 

 
 

 
 
 
 
 

�ñ�������# – 200 ��, ����������  – 34 ��, ������  
�������&����������  – 200 ��, �����������*  ( ����� -
���!�&���� ) – 60 ��. �ð���#�3�� – 500 ��. 

 
 

223. Pea and cheese dip (sauce) 
 
Soak peas, boil until tender. Squeeze 

juice from half a lemon and grate the zest. 
Add lemon juice and zest into boiled peas. 
Blend to the puree consistency – to 
homogeneity, but not to full smoothness. 
Add cheese and chopped greens, stir. Serve 
with toasts, crisp bread and fresh bread. 

 
 
 
 

 
 
 
 
 
Peas – 200 g, Lemon – 34 g, Cream 

cheese – 200 g, Greens (parsley) – 60 g. 
Output – 500 g. 

 

�ò������������ : [30]  
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224. �ý����� ��  �� ���������&���!  
 

�ñ�������&���� ���%����� ��� �� �3 ��������� ��  20–30 ��. 
�ð�����! ������� �� , �� ���������&���� ������������� ��  �! ������ -
�������!  �������! . ��  ��������������  ������������� ��  ���������&����, 
�������3�#�� ������ �������3�����- �������-�&�������! , ������  ������ -
���������� , �%����������, ����������  �3 �����3���3 �����-���3 � �������� . 
�ú��������  ��������� ��  � ��������  �����������3��, ����� ���������� , 
���,������� ���� . �ý��������������� ��  �!���3 �3�����������3�1��� �� ����  
��� �����!  ���!��� ������ �����!���!, ��������� ��  ���3���*, ���������$�*. 
�ý����������� ��  �� �#���3������, ������������������  ������ �-�� 
�����!�� �����-  ������� �� . 

 
 
 

 
�ñ�������&����  ��������������  ( �����3������  ������  

���������������������� ) – 200 ��, ����������������  ( ������  
�����������3���� ) – 50 ��, �������3�#�� �������������3 (������  
�������3�����-  �������-�&�������! ) – 50 ��, �����������*  
(�����-���3  � �������� ) – 50 ��, ����������������  �����3�- – 
48 ��, �%����������  – 5 ��. �ð���#�3�� – 300 ��.  

 
 

224. Pea pesto  
 
Clean peas and cook for 20–30 seconds. 

Drain water and put peas in ice-cold 
water. Put the peas, nuts or sunflower 
seeds, parmesan cheese, garlic, butter and 
fresh spicy herbs into a blender. You can 
also add basil, tarragon, lovage. Grind all 
the ingredients to a dense sauce, add salt 
and pepper. Serve with bread, crackers or 
as a pasta sauce. 

 

 
 
 
 
Green peas (fresh or frozen) – 200 g, 

Parmesan (or pecorino) – 50 g, Cedar 
nuts (or sunflower seeds) – 50 g, Herbs 
(spicy herbs) – 50 g, Olive oil – 48 g, 
Garlic – 5 g. Output – 300 g. 

 

�ò������������ : [154]  
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225. �ú������������  �� ���!� �!  
 

�û�!�  ���������%��� �� ����  ���3�% �! �#�����������3�� �������3 
�! �������������$�3�4 1:4, ���3����������� �� ���� ����� ����������� �3, 
�! ���3���$�3 �������3�����- ��������� ��  ���3���*. �û�!�  ���3��-
�������!� ��  ����  ����� ��, ���������3���&�� ���������������!  ���3���*-
���3��� �* ���3���������! �����-  �������!���,���������-  ������������ -
� �����$�3�4 ���������������! . �
���$�-  ��������� ��  �� ����������� �!  
�����������������-  4 �#��, �������3 ��������� ��  �#�������������,  
���������,  �����-  �&��������������  ���#�����������������- . ��  
���������������3 ���������3������� ��  ���!� , ���!���%���� �%�����������! 
�3 � �����#�� ���3���������! ���� ��� �������������-  ����������������  
���!��� ������ ���,���� . �ò������� ��  ������� ���� , ���3���%���$�,, 
�������!��� , ����������������  ���3��, ���������������!  �����3�,, ������ -
����� ��  ���� �����������3�������4 ������������� �����$�3�4, ��������� ��  
���3���*, ���������$�*, ����������� �� .  

 
 

 
 
�û�!�  – 100 ��, �%����������  – 5 ��, �-���$��  

���!���-�%�� – 2 �&� ., ���3���%���$�- ���3���������*����  – 
4 ��, �������!���  – 60 ��, ���3�� ����������������  – 
17 ��, ���3���* – 5 ��, ���������$�*  �%����������  
��������������  – 0,02 ��, �����3�- ����������������  – 34 ��. 
�ð���#�3�� – 250 ��. 

225. Chickpea mayonnaise  
 
Soak chickpeas overnight in cold water 

at the ratio 1:4, boil until tender, add salt at 
the end of cooking. Sieve chickpea saving a 
small amount of decoction for adjusting the 
consistency of mayonnaise. Cook eggs from 
the boiling point for 4 minutes, cover with 
cold water for quick cooling. Blend chick-
peas, clove of garlic and a little broth to get 
smooth puree. Add egg yolk, mustard, 
yogurt, lemon juice, olive oil, whip to a 
homogeneous consistency, add salt, pepper, 
whip. 

 
 
 
 

 
 
Chickpeas – 100 g, Garlic – 5 g, 

2 Eggs, Dijon mustard – 4 g, Yogurt – 
60 g, Lemon juice – 17 g, Salt – 5 g, 
Ground black pepper – 0.02 g, Olive oil – 
34 g. Output – 250 g. 

 

�ò������������ : [155]  
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��  ���������%������ � �3��� �� ������������� ��  ���������#������ 
���,���� , ����� �3�� ������������������  �������%������ �� ’�-����, 
���������#�! ��������� ��  �����!������ . �ò���-  ����������� �!���������-  
�����!���!: ������������ , �������&���� , �-���$�-, ���������������*���3 
� ��������  � �� ����� ����� ����  ����  �������������3�� � ����� �$�3 
����������������  ������� ��  ���� �����������3�������4 ������������ -
� �����$�3�4.  

�ð�����3����� �� ���3�& �! ���!�#�����3�� �&���"�3 ������  � ���� -
��������� �!���3 180 °�ÿ ���������*����  35 �#�� ����  �������� -
� ����� ���4 ���������������� . �ý����������� ��  ���3�&, ������������ -
�������&��  ������� ���%�������� �����������3���!. 

 
�ò���-  � �3��� �� : �-���$��  ���!���-�%�� (������� ���� ) – 

2 �&� ., ���3���* – 3 ��, ���������&����  ���&�������%����  – 
270 ��, ����������  �������&��������  – 180 ��.  

�ò���-  �����%�������� : ���������# (��������������  
��������� ���� ) – 120 ��, ��������  ( �����-  �������3�����-  
���������#�!) – 290 ��, �����������3��  – 10 ��, ������ -
��������  ( �������%������ , �&��������  ������  ���������� ) – 
170 ��, �����3�- – 5 ��, ���3���* – 5 ��, ���!���3�& 
�������$�3�� ( ���������������*���3  � �������� ) – 3 ��, 
�������&����  (20–25% ������������� �3 ) – 70 ��.  

�ò���-  �����!���! : �������&����  (20–25% 
������������� �3 ) – 150 ��, �-���$��  ���!���-�%�� – 
2 �&� ., ������������  – 50 ��, ���!���3�& �������$�3�� 
(���������������*���3  � �������� ) – 5 ��, ����������������  – 
50 ��, �����3�- ����������������  ( �����-  �������'�! -
���������-  �"�������� ) – 10 ��, �����������3��  – 3 ��. 
�ð���#�3�� – 1000 ��. 

 
 
 
 

For the sauce: milk, cream, eggs, 
Herbes de Provence and grated parmesan 
beaten to a homogeneous consistency. 

Bake the quiche in the oven at a 
temperature of 180 °C for about 35 minu-
tes to a golden crust. Serve the quiche with 
basil leaves. 

 
 
 
 
 
 
For the dough: 2 Eggs (yolk), Salt – 

3 g, Wheat flour – 270 g, Butter – 180 g. 
For the stuffing: split green peas – 

120 g, water (for cooking the peas) – 
290 g, basil – 10 g, pork (smoked, ham 
or bacon) – 170 g, butter – 5 g, salt – 
5 g, mixture of spices (Herbes de 
Provence) – 3 g, cream (20–25% fat) – 
70 g. 

For the sauce: cream (20–25% fat) – 
150 g, 2 eggs, milk – 50 g, mixture of 
spices (Herbes de Provence) – 5 g, 
parmesan – 50 g, vegetable oil (to 
grease the form ) – 10 g, basil – 3 g. 
Output – 1000 g. 
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227. �ý���%������ «�ú���������� » 
�� ���������#��������  ���,����  � ��  ��������������  

 
�ñ�������# ����������� �� , ��������� ��  ���������,  �! �����3��-

���3�������&�������3 1:2, ����������� ��  ����  �������3�����- , �������� -
�&��� ��  �����������*  �3 ��������� ��  35 �#��, ���#����������� �� . 

�ò���-  �����%������ ����� ���3������ 100 �� ����� ���������� 
���������#�!. ��  �������$�3 ������� ��  �-���$�-, ������������ , �������� -
�������!  �����3�,, ��������� ��  �! ���������!  ���������&���� , ������ -
���3�-���� �� ���������!�&�!�����%����, �����������3�&��� �� , ��������� ��  
������� ������������  �������&��������  ���������� , � ����� ����  ������ -
���������� , ���3���%���$�,, ���3���*, �%���������� ��������������  
���������$�*, �����������3�&��� ��  �3�����������3�1��� �� �3 ������������� ��  
� �3��� �� �! �#�������������*������  ������������������  ����  30 �#��. 
��  � �3��� �� ��������� ��  �������3����������  �����3����������  ���!���� -
��������  ����������  � �� ���#������������������  ���������#, �������� -
���3�&��� ��, ���"�������!����� ��  ������������  ���3�������4 �"�������� .  

�ð�����3����� �� �����%������ �! ���!�#�����3�� �&���"�3 
���������*����  12–15 �#�� ������  � ������������� �!���3  200 °�ÿ. 

 
 

 
 

227. Madeleine cookies  
with pea puree and bacon 

 
Rinse pea, pour water at the ratio 1:2, 

bring to a boil, reduce the heat and cook 
for 35 minutes, cool. 100 g of cooked peas 
are required for the cookies. Whip eggs, 
milk, olive oil in a bowl, add the flour 
sifted with the leaven, mix, add melted 
butter, grated parmesan, mustard, salt, 
ground black pepper, mix the ingredients 
and put the dough into the fridge for about 
30 minutes, add finely diced bacon and 
chilled peas into the dough, stir, make 
cookies of different shapes. 

Bake cookies in the oven for about 
12–15 minutes at a temperature of 200 °C.  

 
 
 
 
 

 
 
 

�ò������������ : [80]  



�£�ò�Ü�Ý�Ð�Û���Ì�Ù�Ì.���¨�×�Ë�â�Ø�ò���Ü�Ý�Û�Ë�Í�Ó���Ò���Ì�Ù�Ì�Ù�Í�Ó�à�� ��Mister ��Bean.��Tasty ��Legume��Dishes��

��������

�ï�������&����  ���&�������%����  – 100 ��, ����������  
�������&��������  ( ������� ������������ ) – 20 ��, �-���$��  
���!���-�%�� – 2 �&� ., ������������  – 72 ��, 
����������������  �����3�- – 34 ��, ���������!�&�!�����%  
� �3��� ��  – 5 ��, ���3���%���$�- – 4 ��, ���3���* – 3–4 ��, 
���������$�*  �%����������  ��������������  – 0,03 ��, ���������# 
(��������������  ��������� ���� ) – 50 ��, ����������  – 60 ��, 
�����3�- ����������������  – 5 ��, ����������������  
(� ����� ���� ) – 20 ��. �ð���#�3�� – 300 ��. 

 
 
 

Wheat flour – 100 g, Butter 
(melted) – 20 g, 2 Eggs, Milk – 72 g, 
Olive oil – 34 g, Dough leaven – 5 g, 
Mustard – 4 g, Salt – 3–4 g, Ground 
black pepper – 0.03 g, Split green peas – 
50 g, Bacon – 60 g, Vegetable oil – 5 g, 
Parmesan (grated) – 5 g. Output – 
300 g. 

�ð������������ ������� �� 

�ÿ���%�������$�- ��������� �*���- �&�������&��, ���3�� �3���&�3 �����������3 (���������*���� ������������) �3 �������'�� �����������,�1� �*���- 
�����������3�������� ���,��������. �õ�������%�!����� �� �4�4 �����- ���������&�������- � ��������������� �3 �������3�����- ���� ����� ���3������. 
��

It is important to know 

Lentils are cooked faster than other pulses (nearly an hour) are better digested by a human 
body. There is no need to soak them to cook faster.  
��
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228. �ý���%������ �������!�����%����  «�ñ�����3�&����» 
�� ���������#��������  ���,����  

 
��  ���������!  ���������3�-� �� ���������&����  �� ���������! -

�&�!�����%����, ��������� ��  ������� �����! , ���3���*, �-���$��, ������-
�� ’�-���&������  ������  ������� ������������  �������&��������  ���������� , 
�������3����� ��, �������3����� ��  ������������������  «�������3�#�3��» 
(�"�������!  ��������� ��� ��  ����  �����%��� ���! �������3�%����). 

�ñ�������# ����������� �� , ��������� ��  ���������,  �! �����3��-
���3�������&�������3 1:2, ����������� ��  ����  �������3�����- , �������� -
�&��� ��  �����������* �3 ��������� ��  ������������������  45 �#��, 
���#����������� �� , ��������� ��  �������&����������  ������������  
������ , ���3���* � �� �%���������� ��������������  ���������$�* ���� 
������������ , ���������3������������  �%����������, ���������������!  
�����3�,, ���������3������� ��  �3 ������� ��  ���� �����������������,  
���������������� . 

�ý����������������  �����%������ ��������������� ��  ���� -
�%���������, �3 ��’�1������� ��. 

 
 
 
�ò���-  � �3��� �� : ����������  �������&��������  – 

100 ��, �-���$��  ���!���-�%�� – 1 �&� ., ���3���* –  
3–4 ��, ������� ������  (20% ������������� �3 ) – 
125 ��, ���������!�&�!�����%  � �3��� ��  – 5 ��, 
���������&����  ���&�������%����  – 320 ��.  

�ò���-  �����%�������� : ���������# (��������������  
��������� ���� ) – 70 ��, ������  �������&����������  
(������������ ) – 130 ��, ����������������  �����3�- – 5 ��, 
���3���* – 3 ��, ���������$�*  �%����������  ��������������  – 
0,02 ��, �%����������  – 10 ��, �����3�- ����������������  – 
3 ��. 

228. «Nuts» biscuits  
with pea puree 

 
Sieve flour with leaven into a bowl, 

add sour cream, salt, an egg, softened or 
melted butter, knead, bake nut halves 
(grease the form before baking).  

Rinse the peas, pour water in a ratio of 
1:2, bring to a boil, reduce the heat and 
cook for about 45 minutes, cool, add cream 
cheese, salt and black pepper to taste, 
chopped garlic, olive oil, chop and blend.  

Fill half of the cookies with the 
staffing and attach them. 

 
 
 
 
 

 
 
 
For the dough: Butter – 100 g, 

1 Egg, Salt – 3–4 g, Sour cream (20% 
fat) – 125 g, Dough leaven – 5 g, Wheat 
flour – 320 g. 

For the stuffing: split green peas – 
70 g, cream cheese – 130 g, olive oil – 
5 g, salt – 3 g, ground black pepper – 
0.02 g, garlic – 10 g, vegetable oil – 3 g. 

�ò������������ : [156]  
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229. �ý�����3�� �3�� ��������������  ���������#����  
�3 �$�����!�����,  

 
�ú����������  ���3���3�����3� ��, ��������� ��  ���3���*, �$�!������, 

�����3�������3, �������3����� �� � �3��� ��, ���������&��� ��  ����  
1 ������. ���3��� �� ���"�������!����� ��  �! ������������  �������!� , 
�����������%��� ��, ������������� ��  ���������#�������� �"�����& , 
�����'�������!� ��  ����  �!���3�� �������������3 , ������������� ��  ����  
�����������������!  �&������  �����������! , ��������� ��� ��  �-���$���� , 
�������3����� �� �! ���!�#�����3�� �&���"�3 ���������*����  30–
40 �#�� ������  � ������������� �!���3 200 º�ÿ. 

�ñ�������# ���������%��� �� ����  10 ������, ���3����������� �� 
�! ���3�������������3�� �������3. �������!���,  �������3����� �� ����  
�����3�����3 ���!�������� , ��������������� ��  ����  ���������������3��  
�����3�4. �ñ�������# �����������3�&��� �� �� �$�����!�����, .  

 
�ò���-  � �3��� �� : ���������&����  ���&�������%����  – 

400 ��, �����3�������3  – 20 ��, ����������  �������& -
��������  – 20 ��, ������������  – 160 ��, ���3���* – 5 ��, 
�-���$��  ���!���-�%�� – 1 �&� .  

�ò���-  �����%�������� : ���������# – 230 ��, 
�$�����!���-  ���3���� – 50 ��, �����3�- – 51 ��, ���3���* – 
2 ��. �ð���#�3�� – 1000 ��. 

229. Pie with green peas 
and onions 

 
Heat milk, add salt, sugar, yeast, 

knead the dough, leave for 1 hour. Form a 
long trunk from the dough, roll out, lay the 
pea stuffing, match both sides along the 
entire length, put it on the frying pan with 
a seam down, grease with an egg, bake in 
the oven for about 30–40 minutes at a 
temperature of 200 °C. 

Soak peas for 10 hours, boil in salted 
water. Cut onions into small cubes, fry in 
vegetable oil. Mix peas with onions. 

 
 

 
For the dough: Wheat flour – 400 g, 

Yeast – 20 g, Butter – 20 g, Milk – 160 g, 
Salt – 5 g, 1 Egg.  

For the stuffing: peas – 230 g, white 
onions – 50 g, oil – 51 g, salt – 2 g. 
Output – 1000 g. 

�ò������������ : [157] 
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230. �ý�����3������  �������������3  �� ���������#����  
 
��  � �������3�� �������3 ������������� ��  �����3�������3, ��������� ��  

�����3�,, ���3���*, �$�!������, �����������3�&��� ��, ��������� ��  
���������&����  (� �3��� �� ����  �����1 ���!� ��  �����!� ���� ), 
����� �����*����  �������3����� �� ��  ���������&��� ��  �����-  
������� ���,���������- . �ÿ�"�������!����� ��  �� � �3��� �� ���!���*���! , 
������������� ��  �"�����& , �����'�������!� ��  �������4, �������� -
�&��� ��  ����  15 �#��. �ÿ��������� ��  �������3������  ����  �����3�4 
����  �������3���*�������! ���������3 ���� ���!�� ’�-�����4 ������-
����������  �� �������# ��� �����3��. 

�ð�3����������� ��  �����������������*��  ���������%��������  ���������#, 
��������� ��  �������������������!  ���3���%����� �! �$�����!���, , 
���3���*, ���������$�* �3 ���������!��� ��� ��  �%�������� �� ’�-����-
���!�����! . �ñ��� �����3 �������3������  ����������  ���� �������������-��  
��������� ��  �%������������������  �����!������ . 
 

 
�ò���-  � �3��� �� : ���������&����  ���&�������%����  – 

300 ��, �����3�������3  – 10 ��, �$�!������  – 20 ��, 
����������������  – 10 ��, ���3���* – 5 ��, ��������  – 
160 ��, �����3�- – 60 ��.  

�ò���-  �����%�������� : ���������# – 100 ��, 
�$�����!���-  ���3���%����� ��  – 50 ��, ���3���* – 2 ��, 
���������$�*  �%����������  ��������������  – 0,02 ��, �����3�- – 
6 ��. �ð���#�3�� – 10 �&� . ����  75 ��. 

230. Pasties fried with peas 
 
Dilute yeast in warm water, add oil, 

salt, sugar, stir, add flour (the dough does 
not have to be tough), thoroughly knead 
and leave. Form a ball from the dough, 
stuff it, pinch the edges, leave it for 
15 minutes. Fry the pasties in oil on slow 
heat to a golden crust  on both sides. Boil 
the pre-soaked peas, add the saut ��ed 
onion, salt, pepper and grind. Ready 
pasties can be flavored with garlic sauce. 

 
 
 
 
 
 

 
For the dough: Wheat flour – 300 g, 

Yeast – 10 g, Sugar – 20 g, Margarine – 
10 g, Salt – 5 g, Water – 160 g, Oil – 
60 g. 

For the stuffing: peas – 100 g, 
onions – 50 g, Salt – 2 g, ground black 
pepper – 0.02 g, oil – 6 g. Output – 
10 pasties 75 g each. 

�ò������������ : [50]  
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231. �ý�����3������  �� ���������#�������,  
�����%���������,  �����%�����3 

 
�ñ�������# ��������� ��  ���������, , ����������� ��  ����  �������3�����- , 

�����-� ��  ���3���!, ��������� ��  ����  ����� ����������� �3. �ò���3������ 
�������3����� �� �$�����!���, , ����� ����� ��  ����  �����������3�� 
� ����� �$�3 �����������! , ��������������� ��  ����  �������-�&-
�����������3�� �����3�4. �ñ��� �������� ���������# �����������3�&��� �� �! 
���������������3 ����  ���,���� , ��������� ��  �������������������3 �������%�3, 
���3���* � �� ���������$�* ���� ������������ . 

�ñ��� ������ ������� ��������  �����������3������������  � �3��� �� 
���������3����� �� ����  ������������������ , ����������� ��  ���������3���� 
�"���������%��������  �����-  �����%������. �ý��� �3�� ����  �3���&�! 
�%����� �����! ��������� ��������  ������������� ��  �����%�������!, 
����������� ��  �������������������,  � �3��� �� �3 ����������  ����-
�'�������!� ��  �������3������  ���� �����������������,  �������������� . 
�ý�����3������  ������������� ��  ����  �������� , ������� ����������  
����������������� ������  �������������� .  

�ð�����3����� �� ������  � ������������� �!���3 180° �ÿ 
20 �#�� ���� ���!�� ’�-�����4 ���������������� . 

 
 

 
���3��� ��  ������� ��������  �����������3������������  – 

500 ��, ���������# – 200 ��, ������������  – 60 ��, 
�$�����!���-  ���3���%����� ��  – 40 ��, ���3���* – 3 ��, 
���������$�*  �%����������  ��������������  – 0,02 ��, �����3�- 
�������-�&������������  – 15 ��. �ð���#�3�� – 10 �&� . 
����  75 ��. 

 

231. Baked patties  
with pea filling  

 
Pour water into peas, bring to a boil, 

remove foam, cook until tender. Chop 
onions finely, grate carrots, fry in 
sunflower oil. Blend cooked peas, add 
saut ��ed vegetables, salt and pepper to 
taste.  

Cut the layered yeastless dough into 
halves, cut with baking molds. Put the 
filling on the other part of the dough, cover 
with a half of the dough and pinch pasties 
with a fork. Put pasties on a baking pan 
covered with parchment paper.  

Bake at a temperature of 180 °C for 
20 minutes to a golden crust. 

 
 
 
 

 
 
 
Layered yeastless dough – 500 g, 

Peas – 200 g, Carrots – 60 g, Onions – 
40 g, Salt – 3 g, Ground black pepper – 
0.02 g, Sunflower oil – 15 g. Output – 
10 pasties 75 g each. 

 
 

�ò������������ : [80]  
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232. �ñ�������#��������  �#���3��  
 
�ñ�������# ����������� �� , ���������%��� �� �! �������3 ����   

2–3 ������, ��������� ��  �������!  �3 ����������� ��  ����  �������3�����- , 
����� �3�� �����������* ���������&��� ��  ��  ��������� ��  ����  
�������3���*�������! ���������3 ���������*����  30 �#��. �ð�3������-
���!� ��  ���������# ����  �����!�&���-�� , �����������3�&��� �� ����  
������������� �����$�3�4 ���,���� , ���#����������� �� .  

�ý�������3�-���� ���������&���� , �$�!������, ���3���*, ����������-
�������3 �����3�������3, ���������#������ ���,���� , ���������������!  
�����3�,, ���!�#�� ������������  �����������3�&��� ��, �������3����� �� 
� �3��� ��, ���"�������!����� ��  ���!���*���� , �����������%��� �� �4�# 
�! �"�������3 ���������! , ��������� ��� ��  � �3��� �� ���������#�! 
�����������������,  �����3�1�,, ����������������� ��  ��������� �������! 
�� � �3��� �� ����  �������'��������  �����3�1�, ������� , ����������� ��  
���"������������������  �������3�� �����3�������,, ���������&��� ��  
����  ���3��������������.  

�ð�����3����� �� �#���3�� �! ���!�#�����3�� �&���"�3 �������� -
����������  25–28 �#�� ������  � ������������� �!���3 190 °�ÿ 
���� ��������� ����� ������ �������*�����! . 

 
 
�ñ�������# (��������������  ��������� ���� ) – 50 ��, 

���������&����  ���&�������%����  – 250 ��, �$�!������  – 
15 ��, ���3���* – 5 ��, �����3�������3  (���!�#�3 
�&�����������������%�������3 ) – 7 ��, ����������������  �����3�- 
(�! � �3��� ��  – 34 ��, �����-  �������'�!���������-  
� �3��� ��  – 17 ��) – 51 ��, ��������  ( �! � �3��� ��  – 
150 ��, �����-  �������3�����-  ���������#�! – 250 ��) – 
400 ��, ������������  ���!�#�� – 100 ��. �ð���#�3�� – 
500 ��. 

 

232. Pea bread 
 
Rinse peas, soak in water for  

2–3 hours, add water and bring to a boil, 
then reduce the heat and cook on low heat 
for about 30 minutes. Drain peas, mix to 
the puree consistency, cool.  

Mix sifted flour, sugar, salt, diluted 
yeast, pea puree, olive oil, powdered milk, 
knead the dough, form the balls, roll them 
out in the form of an oval, grease the 
dough top with olive oil, put the dough into 
the oil greased sheet, cover the product 
with a baling parchment, leave for half an 
hour.  

Bake the bread in the oven for about 
25–28 minutes at 190 °C to a golden color. 

 
 
 

 
 
Split green peas – 50 g, Wheat flour – 

250 g, Sugar – 15 g, Salt – 5 g, Yeast 
(dry quick soluble) – 7 g, Olive oil (for 
the dough – 34 g, to grease the dough – 
17 g) – 51 g, Water (for the dough – 
150 g, for the peas – 250 g) – 400 g, Milk 
powder – 100 g. Output – 500 g. 

�ò������������ : [158]  
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233. �ñ�������#�����3 ���������%����  
 
�ñ�������# ����������� �� , ��������� ��  ���������,  �! �����3��-

���3�������&�������3 1:2, ��������� ��  ����������������  ������� , 
����������� ��  ����  �������3�����-  ��  ��������� ��  ����  ���������������!  
���������3 30–40 �#�� ���� ����� ����������� �3. �������!���,  
���%����� ��� �� ��  �����3������ �������3����� ��, �����������!  ���%����-
� ��� ��  �3 ����� ����� ��  ����  �����3�����3�� � ����� �$�3. �ü�������� -
����� ��  �$�����!���,  � �� �����������!  ����  ���������������3��  
�����3�4 ���� ����� ����������� �3.  

�ñ��� �������� ���������# �! �������-�%�����! ���������-���3 
�����������3�&��� �� �! ���������������3, ��������� ��  ���� ���*������ 
������� �������-����  ���,���� , �����������������3  �������%�3, �������� -
���3�&��� �� �!���� ���������� . �ò������� ��  �������$�3�4, ���3���*, 
�����3������ �������3����������  �����3��, ����� �����*����  �������� -
���3�&��� ��. ���������!  ������� ������� ��  �����3�������,  �3 ������������� ��  
�������!  ���3��������  �&�������� . �õ�������#�! ������������� ��  
���!�����!� ���� , ������������  ��������  ��� �������!� �� . �ý����� �� -
����� ��  �"�������!  �! �#�������������*������  ����  1–2 ������, 
�������3����� �� ����  �����!������ , ����������������� ��  ����  �������� , 
������� ����������  ����������������� ������  ��������������  ������ 
�������3��������������  ���������������� , ������ � ���"��������������  
������� ���� .  

�ð�����3����� �� �! ���!�#�����3�� �&���"�3 ������  � �������� -
����� �!���3 200° �ÿ ������������������  15–20 �#��. �ý������ -
����� ��  ���� ���!���! , ���� �%���,, �� ���������%������, 
���� ��������� �3��, �-�� ���������3�� ���� ��������  ������ �� ’�-����. 

 

233. Pea sticks 
 
Rinse peas, pour them with water at 

the ratio 1:2, add bay leaf, bring to a boil 
and simmer for 30–40 minutes until ready. 
Peel onions and chop finely, peel and grate 
carrots. Fry onions and carrots in 
vegetable oil until they are tender. 

Blend hot cooked peas, add mashed 
potatoes, fried vegetables, stir everything 
together. Add spices, salt, finely chopped 
dill, stir thoroughly. Put baking paper and 
lay the mass evenly. Sprinkle with sesame 
seeds, press them slightly. Leave in the 
fridge for 1–2 hours, cut into strips, put 
them on a baking pan, cover with baking 
parchment, baking silicone mats, or Teflon 
sheet. 

Bake in an oven at a temperature of 
200 °C for approximately for 15–20 minu-
tes. Serve to soup, to tea, with milk, to 
salads, as a garnish for fish or meat. 

 
 
 
 
 
 
 

 �ò������������ : [80]  
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�ñ�������# – 230 ��, ������� �������-����  ���,����  – 
150 ��, �$�����!���-  ���3���%����� ��  – 40 ��, ������������  – 
30 ��, �����3�- – 17 ��, ���3���* – 5 ��, ���!���3�& 
�������$�3�� – 3–4 ��, ��������������  ��������������  – 3 ��, 
���!�����!�  (�%���������� ) – 20 ��, �����������*  (�����3�� ) – 
3 ��, ��������  – 500 ��, ����������������  �������  – 
0,2 ��. �ð���#�3�� – 400 ��. 

 
 
 

Peas – 230 g, Mashed potatoes – 
150 g, Onions – 40 g, Carrots – 30 g, Oil – 
17 g, Salt – 5 g, Pepper mix – 3–4 g, 
Ground sweet pepper – 3 g, Sesame 
seeds (black) – 20 g, Greens (dill) – 3 g, 
Water – 500 g, Bay leaf – 0.2 g. Output – 
400 g. 

���3�������� ������� �� 

�ñ�������# �������� �����!�����!����� �� ���������%�������� ���!������. ����������  �������������� ��� �������- �� �������������*������ 
�������������������� «�ò���3������», �-������ «���3��» ���� �����"�� ���3���- ������� ������ �ï�����"����. «�ò���3������» ��� ���������� 
�����������%���! �����������4���!, �������� � ������ �����- ���!���� �����������,� ���� ���������3��������. �ý�������������! ���������� ���!���� 
���������� �������3�&��� ��, �������� �� ���� ���������#, �-������ ���!���� ��������� �3 �!���3 � ���,����  ������������������. �ð������, �'��  
����� ������������, ���������%������ �!�������* ������� ����, � ����  ���������&������ �����%������ ���������!�#��� ��, �������3������ ��������� �!���� 
���!������ ���� ����� ������������ ��������� �������� � �������!. �û�!� �����'�3 �������������- � ���� ���������������!����, ���������� �! ���*������ 
�������!���� ����������� �!�����3�&�! ���������!. 

��
��

It is interesting to know 

Peas can destroy a huge ship. This happened with the ocean steamer Dnipro, which stroke 
aground on the reefs near the Bosphorus Strait. Dnipro got a slight hole, the sea was absolutely 
calm that day. But for the peas the problem could have been easily solved. The steamer was 
packed full with peas. The water, that got in, soaked the entire load, so the peas began to swell, 
the iron armature of the vessel did not withstand powerfull pressure. The ship was turned up as 
if the most powerful bomb had exploded there. 

��
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234. �ñ�������#�����3 ���������$�3  �� ��������������  
�3 �����%�3�������, � ���3������  

 
�ñ�������# ����������������� ��  �! ���������������$�3, ������ -

���3�-� ��, ��������� ��  ���3���*, ���������$�*, ������� ��  �������3���*���� 
�������! , �����!����� ����  �����������3�&�!�,�%�� �������! , ��������� ��  
���������3���������3 ����� ���!�&���!  ��  �%����������. �ð����� ���, -
����� ��  ���������*����  10 �#��. �ú�������$�3 ��������������� ��  
�� �������# ��� �����3�� ���� ���!�� ’�-�����4 ���������������� . �ò�� 
�������������������#  ���������3�� ��������� ��  �����%�3�����! 
� ���3������, �����������3�&��� ��. �ð����������� ��  �����%�������! 
����  ���������$�3, ����������� ��  �4�# ���������3��. 

 
 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
�ñ�������# – 250 ��, �����%�������$�3 – 200 ��, 

�����%�3������ � ���3������  ( ������������������������ ) – 
100 ��, ��������  – 400 ��, ���������$�*  �%��������������  
��������������  �������!�%����  – 0,2 ��, ���3���* – 3 ��, 
�����������*  ( ����� ���!�&���� ) – 10 ��, �%����������  – 
10 ��. �ð���#�3�� – 270 ��. 

 

234. Pea pancakes with 
mushrooms and cod liver 

 
Grind peas, sieve, add salt, pepper, 

pour water slowly, gently stir the mixture, 
add chopped parsley and garlic. Leave for 
about 10 minutes. Fry pancakes on both 
sides until a golden crust. Add cod liver to 
the fried mushrooms, stir. Put the stuffing 
on the pancakes, fold them in half. 

 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
Peas – 250 g, Champignons – 200 g, 

Cod liver (canned) – 100 g, Water – 
400 g, Ground red hot pepper – 0.2 g, 
Salt – 3 g, Greens (parsley) – 10 g, 
Garlic – 10g. Output – 270 g. 

�ò������������ : [29]  
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235. �ñ�������#�����3 ������������   
�3�� �$�����!�����,  

 
�õ������������  ��������� ����  ���������# ��������� ��  �! 

������������  ���3�������������3�� �������3 (1:2) ���� ����� ����������� �3 
���������*����  30 �#��. �þ�3���%����� �! �$�����!���,  ���������3��-
����� ��  �! ���������������3 ���� ���,�����������3����������  ��� �����! , 
��������� ��  ���������# � �� ���������!  ���������3������� �� , ��������� ��  
�-���$�- ��  ������� ��  ���� �����������3�������4 ������������� �����$�3�4, 
��������� ��  ���3���*, �������!, ���������&���� , ��������� ������  
�3 �����������3�&��� �� ���� �����������3�������4 ������������� �����$�3�4, 
�'����  ����  ���!����  �����!������ . �ü����������  ������������� ��  
�����������,  �3 ����������� ��  ����  �����������������3, ������ -
�'�����3��  ������������ , ����  �������������*�����!  ���������3 
�� �������# ��� �����3�� ���� ����� ����������� �3. �ý����������� ��  
���3 ������� �������� -����������������  �����!������ . 

 
 

 
 
�������!���-  ���3���%����� ��  – 40 ��, ���������# 

��������������  ��������� ����  – 50 ��, ���������&����  
���&�������%����  – 240 ��, �-���$��  ���!���-�%�� – 
3 �&� ., ��������  – 2–3 ��, ���3���* – 5 ��, 
������� ������  – 200 ��, ��������� ������  – 5 ��. 
�ð���#�3�� – 180 ��. 

235. Pea fluffy pancakes  
with onions 

 
Green chopped peas cook in slightly 

salted water (1:2) until ready for about 30 
minutes. Mash onions with a blender to a 
puree consistency, add peas and blend 
again, add eggs and beat them to a 
homogeneous consistency, add salt, soda, 
flour, fenugreek and mix to a homogeneous 
consistency so that there are no lumps. 
Put the pancakes with a spoon and fry in a 
pan in oil, on medium heat on both sides 
until ready. Serve with sour cream and 
pepper sauce. 

 
 
 

 
 
 
 
Onions – 40 g, Green peas – 50 g, 

Wheat flour – 240 g, 3 Eggs, Salt – 5 g, 
Sour cream – 200 g, Fenugreek – 5 g. 
Output – 180 g. 
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236. �ú�������$�3  �� ���������#����  
� ��  �������%��������� �-����  

 

��  ���������!  ��������� ��  �-���$�� , ��������� ��  ���3���* �3 ������� �� , 
��������� ��  ���������3�-���� ���������&���� , ������� �!��������  
������� ��  ������������  ��  �������3����� �� � �3��� ��, ��������� ��  
�������������!  �����3�,, ����������� ��  ���������$�3. 

�ø������� ����  ��������������  ���������&����  ���3����������� ��  
����  ����� ����������� �3, ������������� ��  �! ���3���$�3 ����������� �! -
���������- . �������!���,  �������3����� �� �����3����������  ���!���� -
�������� , ��������������� �� , ��������� ��  ���3�������������������!  ���3�� 
�&���3���� ��  ���3��� ���� �������3�������! ���!����������  ���!�����!  � �� 
���������� , ��������������� ��  �!���� ����������  ����  ���!�� ’�-�����4 
���3�����%����, ��������� ��  ���������# � �� �%���������$�*, ����������� ��  
���������*����  5 �#��. �û��  �����������$�*  ������������� ��  ���� -
�%�������!, �������������!� ��  ��������  �! ���������-���3 ������������ -
� ������  ������  �! ���3�&���%����. �ý����������� ��  ���3 ������� �������, , 
�'����  ������ ’�-���&��� ��  �-��������������  ��������  �������%��-
������� ����  � �� ���������#�!. 

 

�ò���-  ���������$�3�� : ���������&����  ���&�������%����  – 
100 ��, �-���$��  ���!���-�%�� – 1 �&� ., ���3���* 
(����  ������������ ) – 5 ��, �����3�- ����������������  – 
17 ��, ������������  – 200 ��.  

�ò���-  �����%�������� : ���������# (��������� ����  
�������������� ) – 77 ��, �$�����!���-  ���3���%����� ��  – 
20 ��, ����������  – 20 ��, ���3���* ( ����  ������������ ) – 
5 ��, �����3�- ����������������  – 34 ��, �%���������$�* – 
2 ��, ���!������  – 70 ��. �ð���#�3�� – 210 ��. 

 

 236. Pancakes with peas 
and smoked meat 

 

In a bowl, beat an egg, add salt and 
whip, add sifted flour, pour milk slowly 
and knead the dough, add the vegetable 
oil, bake pancakes.  

Boil split green peas until tender, salt 
at the end of cooking. Cut the onion into 
small cubes, fry, add chicken cut from the 
skin and bones and bacon, fry all together 
to a golden crust, add peas and thyme, fry 
for about 5 minutes. Put stuffing on a 
pancake, wrap it as an envelope or a bag. 
Serve with sour cream to soften the strong 
taste of smoked meat and peas. 

 

 
For the pancakes: Wheat flour – 

100 g, 1 Egg, Salt (to taste) – 5 g, 
Vegetable oil – 17 g, Milk – 200 g. 

For the stuffing: split green peas – 
77 g, onions – 20 g, bacon – 20 g, salt 
(to taste) – 5 g, vegetable oil – 34 g, 
thyme – 2 g, chicken – 70 g. Output – 
210 g.  

�ò������������ : [159]  
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237. �ú�������$�3  ���������-���3   
(�3�� ��������������  ���������&������  � ��  ���������� ) 

 
�þ���� ���3����������� ��  ����  �������3������� ����������� �3, �������!  

������� �� . �ü����������  � �!�&���!����� ��  ����  �����3�4 ����  ����� ����-
������� �3 ��������������  ���������&����, ������ , �����3���3 ���������� , 
�������3�������3 ���������������, . �õ �-�1�$�*, ���������&����  ��  
������������  ����������� �!����� ��  � �3��� ��. �ð�����3����� ��  ���������$�3 
� �� ������������� ��  �4�# �! �1�����3��� �* �&���������� : ���������$�3, 
�&���� ���������&���!, ���������$�3, ���!���3�& ���������3�� 
�� ���������� ; ���������$�3, ���������!  �&����  ���������&���! . �õ�������#�! 
����������� ��  ���������$�-���� , ��������� ��  ������� �������,  ��  
������� ��������������  �������&����������  ������������  �3 �������3��-
� ��� ��  ����  10–15 �#�� �! �������-�%�! ���!�#�������!. 

 

�ñ�������&����  �����3������  ��������������  – 50 ��, 
������  – 50 ��, ����������  �����3���3 – 50 ��, ����������  
�������&��������  – 30 ��, ������������  – 30 ��, 
������� ������  – 50 ��, �-���$��  ���!���-�%�� – 1 �&� ., 
���������&����  ���&�������%����  – 60 ��, ���3���* – 2 ��. 
�ð���#�3�� – 210 ��. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

237. Spring pancakes  
(with green peas and rice) 

 
Boil rice until half-finished, drain the 

water. Stew separately green peas, rice, 
fresh mushrooms cut into strips in oil until 
ready. Knead the dough from eggs, flour 
and milk. Bake pancakes and put them in 
a container in layers: pancakes, a layer of 
peas, pancakes, mixture of mushrooms and 
rice, pancakes, again a layer of peas. Put 
pancakes on the top, pour sour cream and 
melted butter and place in a hot oven for 
10–15 minutes. 

 

Fresh green peas – 50 g, Rice – 50 g, 
Fresh mushrooms – 50 g, Butter – 30 g, 
Milk – 30 g, Sour cream – 50 g, 1 Egg, 
Wheat flour – 60 g, Salt – 2 g. Output – 
210 g. 

 
 ���3�������� ������� �� 

�ñ�������# ���3��� ��� �* ��������� �� �������3�, (285 ����/100 ��), �"�����"�����! (122 ����/100 ��), ���������3�, 
(38 ����/100  ��), �� � �������� ���3� �����3���� �ð1, �ð2, �þ�þ, ��������� ���� � ���'�� . 

 
It is interesting to know 
Peas contain a lot of potassium (285 mg/100 g), phosphorus (122 mg/100 g), magnesium 

(38 mg/100 g), as well as vitamins B1, B2, PP, carotene, and the like. 

�ò������������ : [80]  
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238. �ð��������������  �� ���������������,  
�3 ��������������  

 
��  ���������&����  ������� ��  ������ ’�-�%������ � ��������  ������������  

�� �������%��������������  �! ���*�����!  �$�!��������  � �� ���3�����,, 
��������� ��  �-���$�-, �������3����� �� ���������!� ��  � �3��� ��. 
�þ���������%��� �� � �3��� �� � �����'�������,  1–1,5 ���� , 
�����4�������,  �������3����� �� �����!�������*�$�- . �ð����������� ��  
�"�����&  �3 �����'�������!� ��  �������4 �! �"�������3 ���3��-
���3���-�$�-.  

�ý��������� �!���������-  �"�����&�! : �������������,  ���������� -
����� �� , ����������� �� , �����������%��� ��, ����������� ��  ���� 
����� ����������� �3, ���3���$�3����� �� ���3�������� �3 ������� ����� ��  
�����3���* ����� �� ������ ���������!��� ��� ��  �����3���* �� ’�-����-
���!�����! . �ò�� ���3������� ���������������� ���,����  ��������� ��  
�����3������ �������3�������! ��  �������������������!  �$�����!���, , 
�����3������ �������3�%�����3 ���3�������������3 ���������� , ��������������  
�%���������� ���������$�*, ���3���*, ����� �����*����  �������� -
���3�&��� ��.  

�ý�������,�%�� ����  ��� �3��, ��������� ��  ������� ���� -
����������  �������&����������  ������������ .  

 
 
�ò���-  � �3��� �� : ���������&����  ���&�������%����  – 

280 ��, ������������  – 110 ��, �-���$�-  – 1 �&� ., 
���3���* – 5 ��. �ò���-  �"�����&�! : �������������-  – 30 ��, 
������  – 50 ��, ����������  ���!�&�����3 (���3���3) – 100 ��, 
�$�����!���-  ���3���%����� ��  – 150 ��, ����������  
�������&��������  – 80 ��, ���������$�*  �%����������  
��������������  – 1 ��, ���3���* – 2 ��. �ð���#�3�� – 
1000 ��. 

238. Varenyky (dumplings) 
with beans and mushrooms 
 
Pour boiled warm milk with dissolved 

in it sugar and salt into flour, add eggs, 
knead the dough not tough. Roll out a 
dough with a thickness of 1–1.5 mm, cut 
out circles. Put the stuffing and pinch the 
edges in form of a crescent moon.  

To prepare the stuffing: sort beans, 
rinse, soak, cook unt il tender, drain broth 
and wipe through the sieve or grind. Add 
finely chopped and sautéed onions, finely 
chopped boiled mushrooms, ground black 
pepper, salt to the prepared puree, mix 
thoroughly.  

When serving pour melted butter. 
 
 
 
 
 

 
 
For the dough: Wheat flour – 280 g, 

Milk – 110 g, 1 Egg, Salt – 5 g. For the 
stuffing: Beans – 30 g, Fat – 50 g, Dried 
mushrooms (white) – 100 g, Onions – 
150 g, Butter – 80 g, Ground black 
pepper – 1 g, Salt – 2 g. Output – 
1000 g. 

�ò������������ : [160]  
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239. �ð��������������  ���!�$�!���*���*���3 
(�� ���������������,  � ��  ���!�&����������  �������������� ) 

 
��  ���������&����  ��������� ��  ���������3� �! ���� � �������� -

����� �!����  30–35° �ÿ �������! , ��������� ��  ¼ �&� . 
�-���$�-, ���3���* �3 �������3����� �� � �3��� �� � ��������  �%��������, 
�'����  ��������  ����������  ���3����� ���������� ���3�� ���!�� . �þ����-
�����%��� �� � �3��� �� �&��������  ������� �����&����  1–1,5 ���� . 
�û��  �������!  ���������������!  �����������%���������� � �3��� �� 
������������� ��  ���-��������  ���!���*����  �"�����&�!  �� ������ -
�������3 � �� ���������3�� (����  11–12 ��) ����  ���3����� �����3 
7 ����  �3 ����������� ��  �����!�����,  �����������������,  � �3��� ��. 
�ð��������������  �������3����� �� �������$�3�����*�����, �"���� -
�����%�����,.  

 
 
�ý�3������� �����������3 ����������������  �������!����� ��  �! 

���������-�%�! ���3�������������! �������! , ��������� ��  ������  
�������3���������!  �������3�����3 7–10 �#��, ����������������  
�������3�&�!�,�%��. �ñ��� �����3 ����������������  ���������-� ��  �&�!-
���3�������,  ����  ����� �� , ����� ��  ��� ����� ��  �������3, ������������� ��  
����  ������� ���!���3, ��������������� ��  ������� �������, , �������- -
�%������ �&����������������  ������  ���������������,  ����  ���������*�$�3 
�$�����!�����, .  

 

239. Hutsul varenyky (dumplings 
with beans and dried mushrooms) 

 
Pour heated to a temperature of 30–

35 °�ÿ water into flour, add 1/4 of an egg, 
salt and knead the dough so that it is 
doesn’t stick to hands. Roll out the dough 
in a layer of 1–1.5 mm. Put minced meat 
balls of beans and mushrooms (11–12 g) at 
a distance of 7 cm onto one half of the 
rolled dough into rows and cover with the 
second half of the dough. Cut varenyky 
(dumplings) with a special form.  

 
 

 
 
Put cooked dumplings in boiling salted 

water, cook with moderate boiling for 7–10 
minutes, gently stirring. Take out ready 
dumplings with a skimmer to the sieve, let 
the water drain, put them in a saucepan, 
fill with sour cream, hot fried bacon or 
roasted in lard onions.  

 
 
 
 

�ò������������ : [161]  



�£�ò�Ü�Ý�Ð�Û���Ì�Ù�Ì.���¨�×�Ë�â�Ø�ò���Ü�Ý�Û�Ë�Í�Ó���Ò���Ì�Ù�Ì�Ù�Í�Ó�à�� ��Mister ��Bean.��Tasty ��Legume��Dishes��

��������

�ý��������� �!���������-  �"�����&�! : �����������������*��  
���������%�����! �������������,  ����������� ��  ���� ����� ����������� �3, 
������� ��  ���3��������, ��������������� ��  ���3�����, ��  �������� -
������  �%���������� �������$���� , ������� ����� ��  �����3���* ����� ��. 
�ÿ�!�&�����3 ����������  ����������� ��  �3 ����������� ��  ����  
����� ����������� �3. �ð���������3 ����������  �������3��� ��, ���������� -
����� ��  ����  �����3�4 �� �����3������ �������3���������,  �$�����!�����,  
� �� �����3�&��� �� �� ������� ����� ���,  ���������������, .  

 
 

�ò���-  � �3��� �� : ���������&����  ���&�������%����  – 
65 ��, �-���$�-  – ¼ �&� ., ��������  – 30 ��.  

�ò���-  �"�����&�! : �������������-  – 30 ��, ����������  
���!�&�����3 – 10 ��, ����������  �������&��������  – 10 ��, 
�$�����!���-  ���3���%����� ��  – 15 ��, ���������$�*  
�%����������  ��������������  – 0,01 ��, ���3���* – 5 ��.  

�ò���-  ���������������� : ������� ������  – 20 ��, 
����������  �������&��������  – 5 ��, ������  �����������$�*  – 
10 ��, ������  ��������  �&������  – 35 ��, �$�����!���-  
���3���%����� ��  – 15 ��. �ð���#�3�� – 225 ��. 

 
 
 

 

To prepare the stuffing: cook pre-
soaked beans until tender, drain the broth, 
season with salt and ground black pepper, 
rub through the sieve. Wash dried 
mushrooms and cook until ready. Chop 
boiled mushrooms, fry in oil with finely 
chopped onions and mix with the beans. 

 
 
 
 
For the dough: Wheat flour – 65 g, 

¼ Egg, Water – 30 g. 
For the stuffing: beans – 30 g, dried 

mushrooms – 10 g, butter – 10 g, onions – 
15 g, ground black pepper – 0.01 g, salt – 
5 g. 

For the seasoning: sour cream – 
20 g, butter – 5 g, or lard – 10 g, or 
bacon – 35 g, onions – 15 g. Output – 
225 g. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

�ð������������ ������� �� 

��  �����-�����# ������� ���# �������*�����������4 �������������3 ���3��� �-� �*���- �����%����������, �-���3 ���������������,�,� �* �������! 
�! � ���������� �������3��. �
���'�� �$�*������ ����� ���3������ �!���������!� ��, � �� �������!, �! �-���3�� ��������� �*���- �������������-, 
�����������,� �* �����������! ��  ���3�����- �����������������- � �� �������������,� �* �����3������ �������������� �3 �������-� �* 
���� ����� ����������� �3. 
��

It is important to know 

Some varieties of colored beans contain substances that color the water in a dark color. If 
this is to be avoided, the water in which the beans are cooked is drained immediately after 
boiling and filled with fresh boiling water and beans are cooked until tender. 

 
















