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Мамалыга с чесноком 
Вареники с брынзой 

ВblПЕЧКА И ДЕСЕРТЫ 

Вертута с мясной начинкой 
Плацинда с брынзой 
Плацинда с луком и яйцом 
Картофельный пирог по-молдавски 
Вэрзэре 
Вертута с яблоками, грецкими орехами и корицей 
Малай 
Гогошь 
Аливенч 
Яблоки в слоёном тесте 
Чернослив с орехами в вине 
Кисель из красного вина со взбитыми сливками 

ЧТО оаНАЧАЮТ СИМВОПbl 

Время приготовления 

Количество порций 

Насколько сложно при готовить данное 
блюдо (по lO-балльной шкале) 

Количество баллов (очков) по кремлёвской 

диете'" в каждой порции 

• Смысл кремлёвской диеты, ставшей необыкновенно популярной благодаря «Комсомольской правде», очень прост. Надо 
ограничивать поступление с едой углеводов (прежде всего сахар, мучное). Тогда организм начнёт перерабатывать жир. И лиш
ний вес постепенно уходит. Основа кремлёвской диеты - научная таблица содержания углеводов в 100 граммах продукта. Для 
простоты подсчёта 1 грамм углеводов - 1 очко. Чтобы похудеть, надо набирать в день около 40 очков. Чтобы сохранить вес, 
набирайте 60 и более (у каждого своя индивидуальная норма, которая определяется экспериментально). В мясе, рыбе - О оч
ков. В натуральных молочных продуктах - от О до 5. В крупах, картошке, сахаре - больше. 



Благодарим Веру Визняк, шеф-повара ресторана «Каса маре» при Гостевом Доме при Посольстве 
Республики Молдова в Российской Федерации, за комментарии к рецептам и ценные советы 

по приготовлению блюд. 



ПРЕДИСЛОВИЕ 

Повезло всё-таки нашему Александру 

Сергеевичу: в 1820 году в ссылку его 
отправили не в Сибирь или на Соловки, 
как изначально планировалось, 

а в Бессарабию. В мягком климате 
и в окружении смуглянок-молдаванок 

поэт провёл не худшие годы своей жизни, 
много писал. Надо полагать, отведал 

местных вин, коими уже в ту пору 
славились эти благодатные края. 

Насладился ли Пушкин прелестями 

молдавский кухни? Едва ли. В ту пору 
в Российской империи люди высшего света 

(даже очень прогрессивно мыслящие) 
из всех кухонь признавали разве что 
французскую. Русскую - и ту почитали 

«низкой» (хотя, пере брав вечерком на балу 
коньяков да шартрезов разных, наутро не 

брезговали рассольчиком опохмеляться). 
А что уж про молдавскую говорить. 

А, между прочим, зря. Интереснейшая 

кухня. Вот, к примеру, сувлаки. Блюдо 
вроде греческое, но и в Молдавии его 

готовят, и как готовят! Есть этому 

историческое объяснение: Молдавия была 
как раз на пути «из варяг в греки», вот 
и перенимала лучшее от заезжих умельцев. 

Варяжского, правда, в молдавской кухне 
ничего не обнаружено, а с греческой 

кулинарией ещё кое-какие аналогии 

имеются. 

Или, скажем, чорба. Точно так же супы 
в Турции называют. Так ведь и с этой 

страной история Молдовы тесно связана. 

Но самое интересное - конечно, 

мамалыга. Многие уверены, что это блюдо 

грузинское. Но в Грузии эта кукурузная 
каша даже по-другому называется-

гоми. Есть нечто похожее и в Италии -

полента. И в Закарпатье - банош (или же 
бануш), А вот мамалыга - вещь сугубо 

молдавская. Это притом, что кукуруза 
в здешних краях появилась сравнительно 

недавно - в конце ХУП века, но вон как 
прижилась! И стала основой любимого 

молдавского угощения. 
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Мы бы и сами могли развивать эту тему, 
но о мамалыге, конечно, должен рассказывать 
молдаванин. Это будет не рассказ, а песня. 
И мы нашли человека, который не только 
любит мамалыгу всей душой, но и умеет её 
воспеть. Молдавский актёр Валерий Магдьяш 
(он же - среднеазиатский гастарбайтер 
Джамшут в комическом сериале «Наша Раша») 
однажды произнёс следующий пламенный 
монолог на страницах «Комсомольской 
правды»: 

«Многие ошибочно думают: а, мамалыга, 
это каша такая кукурузная, как у грузин. Нет, 
наша, молдавская, мамалыга - совсем другое 
дело. Это предмет национальной гордости, 
это памятник нашей культуры. 

Обязательно большой огонь. Обязательно 
чугунный казан. Пока в казане закипает 
вода, на газеточку аккуратно насыпаешь 
кукурузную муку. А дальше - как делал мой 
папа: делишь муку на три части. Закипела 
вода - и ты одну треть муки не сразу 
бухаешь, а потихонечку так, круговыми 
движениями всыпаешь в воду и мешаешь, 
чтобы комков не было, деревянной палочкой. 
Потом остальную муку добавляешь. И опять 
мешаешь. Пока не загустеет. Обычно папа мне 
доверял мамалыгу помешивать. Я это занятие 
не любил - однообразно очень. Но без этого 
нельзя. С комками - это не мамалыга. 

А в это время жарятся шкварки. У нас 
и шкварки особенные. Это не сало. Со свиных 
рёбрышек срезается мясо постное, очень 
мелко режется и бросается на сковороду. 
И оно там в масле аж подпрыгивает на этой 
сковороде! 

Потом жарится яичница-болтушка. 
Обязательно ставятся к мамалыге остренькие 
такие помидоры - не маринованные, 

а именно солёные. Мой отец такие помидоры 
в бочках солил - к нему со всей Молдавии 
с бидонами приезжали за этими помидорами. 
Там и дубовые веточки, и вишнёвые, 
и виноградные листья, сельдерей, перец . . .  



Ну вот, а мамалыга-то уже сварилась. 
Её выкладывают на доску и накрывают 
полотенцем, чтобы не остыла. И у каждого 
ниточка, ты этой ниточкой себе кусок 
отрезаешь. И в шкварки его макаешь - раз! 
Шкварки налипают. В брынзу тёртую -
И брынза налипает. В яичницу - хрясь, тоже 
налипает. И тут ты её в рот - опа! И бокал 
хорошего молдавского вина. Я иногда 
в военном училище среди ночи просыпался, 
так мне хотелось мамалыги»':'. 

Аппетитный рассказ, правда? Но уж больно 
трудоёмкий получается процесс. Поэтому 
кто-то наверняка отмахнётся: «Да ну, С чего 
это я вдруг стану готовить кукурузную 
кашу ... » А вот с чего: каша эта, как утверждают 
специалисты (не только молдавские), очень 
полезна для здоровья. Особенно мужского. 
В этой связи весьма пикантно звучит песня 
Надежды Чепраги «Приходи на мамалыгу»: 

Мамалыга на губах моих горит, 
Мамалыга кого хочешь примирит, 
И совсем уж не годится, милый мой, 
Если в ссоре, если в ссоре мы с тобой. 
Скатерть белую накрою, 
Скатерть белую с каймой. 
Приходи на мамалыгу, милый мой. 

Вот видите, мы так увлеклись мамалыгой, 
что чуть не забыли о других молдавских 
вкусностях. Это неправильно. В Молдавии 
восхитительно готовят овощи. Что они делают 
из перца, помидоров и баклажанов - это же 
просто фантастика! А какие у них супы на 
домашнем квасе! А мясные блюда! Знаете ли 
вы, что такое мититей или чигири? Потерпите, 
скоро узнаете. Опять же выпечка: вертуты 
с сыром, мясом, капустой, грибами или 
десертные - с яблоком или тыквой. 

Если будете готовить и вам понравится, 
поднимите бокальчик молдавского вина за 
наше здоровье (если наЙдёте). А мы - за ваше. 

* Полностью этот материал читайте на сайте 
«КОМСОМОЛЬСКОЙ правды» ПО адресу kр.rи/БSОS. Там же
видеоинструкц,ия ПО правильному поеданию мамалыги. 

Как и всякий молдаванин, Валерий Магдьяш 

не просто любит мамалыгу. Он вам за пару 

минут докажет, что нет в мире блюда вкуснее 

и полезнее. 
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Состав: 
• 3 красных сладких 

nерца 
• 1 крупный красный 

помидор 
• 4 зубчика чеснока 
• 7-8 nёрышек зелёного 

лука 
• 1 пучок укропа 
• S горошин чёрного 

nерца 
• соль  
• 200 г твёрдого сыра 
• SO г корня сельдерея 
• 1 небольшой корень 

петрушки 
• 3-4 ст.Л сметаны 

� 

ПЕ Р ЕЦ, ФАР ШИ РО ВАННЫ И 
О ВОЩАМИ 

При готовление 

I 
Перец вымыть, очистить 
от семян и перегородок. 
Помидор вымыть, 
мелко нарезать. Чеснок 
почистить, измельчить. 
Зелёный лук и укроп 
вымыть, стряхнуть воду, 
мелко нарубить. 

2 
Чёрный перец растереть 
в ступке со щепоткой соли. 
Сыр натереть на крупной 
тёрке. Корни сельдерея 
и петрушки почистить, 
про мыть и натереть на 
тёрке. 

3 
Выложить в миску 
сыр, натёртые коренья, 
помидоры, лук и чеснок. 
Добавить чёрный перец 
с солью, заправить 
сметаной и хорошо 
перемешать. Начинить 
перцы получившейся 
смесью и убрать 
в холодильник на 1-2 часа. 

1 
Охлаждённые перцы 
нарезать на четвертинки, 
посыпать укропом 
и подавать к столу. 

КСТАТИ 

Аля nриготовления этого блюда вместо mвёрдого 

сыра МОЖНО испол ьзовать брынзу. 





Состав: 
• 200 г о чищенных грецких орехов 
• 100 г беАого батона 
• 5-6 зубчиков чеснока 
• � стакана раститеАьного 

маСАа 
• 2 ст.А. Аимонного сока 

С КО РДОЛЯ 
(ОРЕХОВЫЙ СОУС) 

КСТАТИ 

При готовление 

I 

2 

3 

Орехи перебрать, 
пропустить через 
мясорубку. С батона 
срезать корки, мякиш 
замочить в небольшом 
количестве воды. 

Чеснок почистить, 
мелко нарубить, 
растереть в ступке 
до однородности. 

Батон хорошо отжать, 
смешать с орехами 
и чесноком. Растирать 
полученную массу, 
понемногу добавляя 
в неё растительное 
масло. 

Когда соус 
достигнет желаемой 
густоты, влить 
в него лимонный 
сок, перемешать 
и подавать к столу. 

Этот соус традиционно nодаётся к ХОАодному 

отварному мясу. 

СкордОАЮ МОЖНО раз бавить МЯСНЫМ БУАЬОНОМ 

и иСnОА ьзовать в качестве  nодАивки к раЗАичным 

горячим БАюдам. 



П ОМ ИДО РЫ, 
ФАР ШИ РО ВАННЫЕ 

� 

БРЫН30И 

При готовление 

I 

2 

з 

1 

Помидоры вымыть, 
обсушить, разрезать 
поперёк, чайной 
ложкой удалить мякоть 
с семечками и соком. 

Брынзу натереть на 
крупной тёрке. Чеснок 
ПОЧИСтить, пропустить 
через пресс. 

Смешать брынзу 
с чесноком 
и размягчённым 
сливочным маслом, 
посолить по 
вкусу. Наполнить 
половинки помидоров 
приготовленной начинкой 
и убрать в холодильник 
на 20- 30 минут. 

Петрушку вымыть, 
обсушить, мелко 
нарезать. Выложить 
фаршированные помидоры 
на сервировочное блюдо, 
посыпать зеленью 
и подавать к столу. 

МАСТЕР-КЛАСС 

«Фарш» для nомидоров можно пригото в ит ь  ина че: 
брынзу с чесноком, маслом и з еленью измельчить 

в блендере до однородности. Правда, «фарш», 

приготовленный вручную, в сё-таки в куснее. 

Вера Визняк, 

шеф-повар ресторана «Каса маре» 

Состав: 
• 6 средних спелых nомидоров 
• 250 г брынзы 
• 6-8 зубчиков чеснока 
• 3 ст.Л. сливочного масла 
• СОЛЬ  
• 1 небольшой пучок 

петрушки 



Состав: 
• 200 г зернёного 

творога 
• 200 г печени трески 
• 4 листа салата 
• 100 г о чищенных 

грецких орехов 

ШАР И КИ ИЗ ПЕЧЕНИ 
ТР ЕС КИ С ТВО РОГОМ 

КСТАТИ 

При готовление 

I 

2 

3 

1 

с творога слить сливки, 
из банки с печенью 
трески удалить масло. 
Листья салата промыть, 
стряхнуть воду. 

Орехи перебрать, 
растолочь в ступке или 
измельчить в блендере. 

Печень трески смешать 
с творогом, мокрыми 
руками сформировать 
из полученной массы 
шарики размером 
с некрупную сливу. 

Обвалять эти шарики 
в грецких орехах. 
На сервировочное 
блюдо УЛОЖИТЬ листья 
салата, сверху ВЫЛОЖИТЬ 
шарики, слегка охладить 
и подавать блюдо 
к столу. 

Треска в Молдавии  не в одится. Это блюдо, можно 

сказать, - привет из советских времён, когда 

консервированная печень трески была безумно 

популярна в о  всём СССР А молдавские повара -

они такие: есл и  что-то популярно, надо из этого 

сделать национальное блюдо. Вот и сделали. 





Состав: 
• 300 г свежего редиса 
• 200 г куриной печени 
• СОАЬ 
• МОАотый чёрный nерец, 
• 2-3 ст.А. пшеничной муки 
• 2 ст.А. раститеАьного маСАа 
• сметана 

САЛАТ ПО-СО РО КСКИ 

При готовление 

I 
Редис вымыть, удалить 
хвостики и нарезать 
тонкими кружочками. 

2 
Печень промыть, 
очистить от протоков 
и плёнок, нарезать 
кусочками, посолить, 
поперчить по вкусу 
и обвалять в муке. 

3 
в сковороде разогреть 
растительное масло, 
обжарить на нём кусочки 
печени со всех сторон 
до румяной корочки 
(около 10 минут). 

1 
Готовую печень снять 
со сковороды и охладить, 
затем пропустить через 
мясорубку. 

5 
В салатнике соединить 
нарезанный редис 
и печёночный фарш, 
посолить, заправить 
сметаной по вкусу 
и подавать блюдо 
к столу. 

КСТАТИ 

СаАат nОАУ ЧИА название от места своего 

nОЯВАения - Сорокского района МОАдавии. 



..... 

КАРТОФЕЛЬНЫИ САЛАТ 
С ГОГО ШАРАМИ 

При готовление 

I 

2 

3 

1 

Картофель вымыть, 
отварить в мундире 
до готовности (около 
25 минут) , затем слегка 
охладить, почистить 
и нарезать кубиками. 

Огурец очистить 

ОТ кожуры, мелко 
нарезать. Лук почистить, 
измельчить. Петрушку 
промыть, стряхнуть воду, 
мелко нарубить. 

Гогошар очистить 
от семян, бланшировать 
в кипящей подсоленной 
воде в течение 
2 минут, затем охладить 
и нарезать небольшими 
квадратиками. 

Все ингредиенты смешать 
в салатнике, заправить 
сметаной по вкусу 
и посыпать рубленой 
зеленью. К столу салат 
подавать охлаждённым. 

КСТАТИ 

'" Гогошар - сорт САадкого nepl1a красного ИА И 

зеАёного l1Bema, с дОАьчатой поверхностью, 

расnространённый в МОАдав ии. По срав нению 

с обычным nepl1eM его nАоды широкие, 

шарообразные, с о чень мясистой мякотью) они 

отАичаются от БОАгарского nepl1a БОАее острым 

и насыщенным вкусом. 

Состав: 
• 2 крупных картофелины 
• 1 солёный огурец 
• 1 средняя луковиц,а 
• 1 гогошар *  или небольшой 

красный сладкий nерец, 
• 1 пучок петрушки 
• сметана 



Состав: 
• 200 г сухой красной 

фаСОАи  
• СОАЬ 
• 3 зубчика чеснока 
• 2 средних Ауковиц,ы 
• 2 ст.А. раститеАьного 

маСАа 

ФАСОЛИЦА 
С ЖАР Е НЫМ ЛУКОМ 

При готовление 

I 

2 

3 

1 

5 

МАСТЕР-КЛАСС 

Фасоль перебрать, промыть, 
замочить в ХОЛОДНОЙ воде 
на 6-8 часов, затем залить 
свежей ВОДОЙ и варить 
ДО ГОТОВНОСТИ около 
30-40 минут. 

За 10 минут ДО окончания 
варки посолить фасоль по 
вкусу. Сохранить 1 стакан 
отвара, остальную жидкость 
слить. 

Чеснок почистить, измельчить 
в блендере вместе с фасолью 
ДО состояния пюре, подливая 
отвар небольшими порциями. 

Лук почистить, нарезать 
тонкими полукольцами. 
В сковороде разогреть 
растительное масло, обжарить 
на нём лук до золотистого 
цвета. 

Пюре из фасоли выложить 
на блюдо, посыпать жареным 
луком и полить маслом 
со сковороды. Подавать блюдо 
к столу можно как тёплым, так 
и ХОЛОДНЫМ. 

Жареный АУК можно uзмеАьчuть в БАендере вместе 

С фаСОАЬЮ - в этом САучае отвар иСnОА ЬЗ0вать не нужно. 

Вера ВU3НЯК, 

шеф-повар ресторана «Каса маре» 





Состав: 
• 8 средних баклажанов 
• 10 зубчиков чеснока 
• 200 г шпика 
• 100 г брынзы 
• СОЛЬ  
• молотый чёрный nерец, 
• 3-4 ст.Л. расти

тельного масла  

ШПИГО ВАН НЫЕ 
БАКЛАЖАНЫ 

КСТАТИ 

При готовление 

I 

2 

3 

5 

Баклажаны вымыть, 
удалить хвостики. Чеснок 
почистить, нарезать 
тонкими пластинками. 

Шпик нарезать длинными 
тонкими полосками. 
Брынзу натереть на 
крупной тёрке. 

Обвалять чеснок и шпик 
в соли и молотом чёрном 
перце. Тонким ножом 
прорезать баклажаны 
вдоль, нашпиговать их 
чесноком и шпиком. 

Выложить баклажаны 
на противень, полить 
растительным маслом 
и поставить в духовку, 
разогретую дО 1600С, 
на 30-40 минут. 

Готовые баклажаны 
достать из духовки, 
охладить, нарезать 
поперёк толстыми 
кружками и выложить 
на сервировочное блюдо. 
При подаче посыпать 
брынзой. 

Подать БАюдо к стОАУ можно с соусом муждей 

(см. стр. 32) ИАи nряным томатным соусом. 







СУПЫ 



Состав: 
• 1 средняя рыба с белым мясом 

(около 600-700 г) 
• 4 средних картофелины 
• 2 крупных луковицы 
• 2 средних моркови  
• СОЛЬ 
• щепотка сушёного любистока'" 
• квас из пшеничных отрубей 

ЗАМА ИЗ РЫБЫ 

КСТАТИ 

При готовление 

I 

2 

3 

1 

Рыбу почистить, 
выпотрошить, нарезать 
на средние куски 
и положить в кастрюлю. 

В кастрюлю влить 
холодную воду так, чтобы 
она покрывала куски 
рыбы на 2-3 см. Довести 
до кипения и варить 
на слабом огне в течение 
10- 15 минут. 

Картофель, лук и морковь 
почистить. Лук нарезать 
полукольцами, картофель 
и морковь - небольшими 
ломтиками. 

Выложить овощи 
в кастрюлю, посолить, 
добавить любисток. 
Варить ещё около 
20 минут, затем долить 
квас по вкусу, довести 
суп до кипения и снять 
с огня. Подавать к столу 
горячим. 

"'Лю бисток (горный сеАьдерей) - nряная зеАень, 

nОnУАярная в европейской КУАинарии. 3еАёные 

части и корни МОАодых растений иСnОАьзуют как 

nряность при nриготОВАении саАатов, соусов, супов, 

о вощей, круп и мяса. На Руси девушки, в ыходившие 

замуж, зашиваАи Аю бисток в подвенечные 

nАатья - считаАОСЬ, что так Аюбовь  между 

супругами никогда не nроЙдёт. 



КУР И НАЯ ЗАМА 

При готовление 

I 

2 

3 

1 

5 

Курицу обработать, 
вымыть, положить 
в кастрюлю и залить 
холодной водой. Довести 
до кипения, снять пену, 
убавить огонь до слабого. 

Морковь и лук почистить. 
Бульон подсолить, 
положить В него овощи, 
тёртые коренья, добавить 
лавровый лист и перец 
горошком по вкусу, 
варить на слабом огне 
до готовности курицы 
(около 45 минут). 

Достать курицу и овощи 
из кастрюли, заправить 
бульон квасом, довести до 
кипения и снова убавить 
огонь до слабого. 

Отваренные лук и морковь 
мелко нарезать, вернуть 
в бульон. Положить 
в кастрюлю лапшу, при 
необходимости досолить 
и варить ещё около 
15 минут. 

Петрушку, укроп 
и сельдерей промыть, 
обсушить и мелко 
нарубить. Курицу нарезать 
небольшими кусочками, 
разложить по тарелкам 
вместе с зеленью, залить 
горячим супом и подавать 
к столу. 

Состав: 
• 1 неБОАьшая куриц,а 

(ОКОАО 1 кг) 
• 2% А воды 
• 2 средних моркови  
• 1 крупная Ауковиц,а 
• СОАЬ 
• 1 ст.А. тёртого корня 

петрушки 
• 1 ст.А. тёртого корня 

сеАьдерея 
• 1 ст.А. тёртого корня 

пастернака 
• 2-3 Аавровых Аиста 
• чёрный nерец, горошком 
• 1 стакан кваса 

из пшеничных отрубей 
• 300 г домашней Ааnши 
• % пучка петрушки 
• % пучка укропа 
• % пучка зеАени сеАьдерея 



Состав: 
• 400 г мякоти говядины 
• 1 ст.А. раститеАьного 

маСАа 
• 1 крупная Ауковица 
• 1 средняя МОРКОВ Ь  
• 3-4 ст.А. меАКО 

наруБАенной зеАени 
петрушки 

• 1 ст.А. сушёного корня 
сеАьдерея 

• 3 ст.А. сушёныlx гри бов  
• 1 � стакана неСАадкого 

кваса 
• СОАЬ 
• МОАотый чёрный nерец 
• 200 г домашней Ааnши 

>...J 

Ч О Р БА С ГО ВЯДИНОИ 
И ГР И БАМ И 

При готовление 

I 

2 

3 

5 

Мясо промыть, обсушить, нар
'
езать 

некрупными кусочками. В сковороде 
разогреть растительное масло, 
обжарить на нём мясо до румяной 
корочки, снять СО сковороды. 

Лук и морковь почистить, мелко 
нарезать, выложить в сковороду, где 
жарилось мясо. Пассеровать 
3-4 минуты, добавить петрушку 
и корень сельдерея, прогреть ещё 
1-2 минуты. 

Предварительно замоченные 
грибы мелко нарезать, выложить 
в кастрюлю, залить небольшим 
количеством холодной воды 
и варить на слабом огне в течение 
20-30 минут. Квас прокипятить. 

Выложить в кастрюлю с грибами 
обжаренное мясо и пассерованные 
овощи, залить квасом и варить на 
среднем огне 10- 15 минут, затем 
посолить и поперчить по вкусу. 

Лапшу отварить отдельно 
в подсоленной воде (около 
15 минут) , откинуть на дуршлаг, 
затем разложить по тарелкам, залить 
чорбой и подавать к столу. 

МАСТЕР-КЛАСС 

Перед nриготовлением чорбы сушёные грибы следует 

замо чить в холодной в оде на 2 часа. 

Вера Визняк, 

шеф-повар ресторана «Каса маре» 





Состав: 
• 600 г молодой баранины 

с косто чкой 
• 2 л воды 
• 1 средняя морков ь  
• 1 корень петрушки 
• 100 г корня сельдерея 
• � стебля лука-порея 
• � стакана риса 
• 4 средних картофелины 
• 1 стакан несладкого 

хлебного кваса 
• 4 ст.Л. сметаны 
• 1 красный сладкий nерец 
• 3 ст.Л. мелко нарезанной зелени 

петрушки 
• 3 ст.Л. мелко нарезанной зелени 

укропа 
• соль 
• молотый чёрный nерец. 
• 6 зубчиков чеснока 

..... 

Ч О Р БА С БАРАН И Н О И 

При готовление 

I 

2 

3 

1 

5 

6 

Мясо промыть, обсушить, 
положить в кастрюлю, 
залить холодной водой, 
довести до кипения и варить 
до готовности около 1, 5 часов, 
снимая пену. Достать мясо 
из бульона, слегка охладить 
и нарезать небольшими 
кусочками. 

Морковь, коренья и лук-порей 
почистить, нарезать тонкой 
соломкой, положить в кипящий 
бульон и варить около 
10-15 минут. 

Рис перебрать и промыть. 
Картофель почистить 
и нарезать кубиками. 
Выложить рис и картофель 
в кастрюлю, варить 
до готовности (около 
20 минут). Квас прокипятить. 

Перед окончанием варки влить 
в кастрюлю прокипячённый 
квас, положить сметану. 

Красный перец вымыть, 
очистить от семян 
и перегородок, нарезать 
тонкой соломкой и добавить 
в кастрюлю. Посолить, 
поперчить по вкусу, всыпать 
зелень и прогреть суп 
в течение 5 -7 минут. 

Чеснок почистить, измельчить. 
Разлить чорбу по тарелкам, 
посыпать чесноком и подавать 
к столу горячей. Мясо подать 
в отдельной посуде. 



БОРЩ ПО-МОЛДАВС КИ 
С ФАСОЛЬЮ 

При готовление 

I 

2 

3 

5 

Фасоль перебрать, промыть, 
залить холодной водой и оставить 
на 6-8 часов, затем откинуть на 
дуршлаг. 

Грудинку промыть, положить 
В кастрюлю, залить холодной водой, 
довести до кипения и варить на слабом 
огне около 1 часа, снимая пену. Достать 
мясо из бульона, слегка охладить 
и нарезать небольшими кусочками. 

Влить в бульон квас, прокипятить 
в течение 1-2 минут, затем добавить 
фасоль и варить до мягкости 
(около 30 минут). 

Лук, морковь и корень петрушки 
почистить. В сковороде разогреть 
свиной жир, спассеровать на нём овощи 
в течение 4-5 минут, затем выложить 
их в бульон. Посолить, поперчить 
по вкусу, добавить лавровый лист 
и варить ещё 10- 12 минут. 

Петрушку промыть, стряхнуть воду, 
мелко нарезать. Грудинку разложить по 
тарелкам, залить бульоном с овощами, 
посыпать зеленью и подавать к столу. 

МАСТЕР-КЛАСС 

Можно сварить борщ и СО свёклоЙ.  Аля этого 

нарежьте СОЛОМКОЙ и потушите её отдельно около 
25-30 минут, затем до бавьте  немного лимонного 

сока, перемешайте и в ыложите в кастрюлю 

за 5 минут до готовности супа.  

Вера Визняк, 

шеф-повар ресторана «Каса маре» 

Состав: 
• 200 г сухой красной фаСОАи 
• 600 г коn чёной грудинки 
• 3 А воды 
• 1 стакан неСАадкого 

ХАебного кваса 
• 1 крупная Ауковица 
• 1 крупная морковь  
• 1 корень петрушки 
• 2 ст.А. св иного жира 
• СОАЬ  
• МОАотый черный nерец 
• 2-3 Аавровых Аиста 
• 1 неБОАЬШОЙ пучок 

петрушки 





ГОРЯЧИЕ 
БЛЮДА 



Состав: 
• 1 средний карп иАи 

судак (ОКОАО 1 кг) 
• СОЛЬ 
• 3 ст.Л. пшеничной муки 
• 3 ст.Л. кукурузной муки 
• % стакана 

растительного маСАа 
• 6-8 зубчиков чеснока 
• 4 ст.А. рыбного бульона 
• 4 ст.А. растител ьного 

маСАа 

ЖАР Е НАЯ РЫБА 
С СОУСОМ МУЖДЕ И 

КСТАТИ 

При готовление 

I 

2 

3 

Рыбу почистить, 
выпотрошить, промыть 
И обсушить. Нарезать 
на порционные куски, 
натереть солью, 
запанировать в смеси 
пшеничной и кукурузной 
муки. 

в сковороде разогреть 
растительное масло, 
обжарить на нём куски 
рыбы до румяной 
корочки (около 10 минут). 

Выложить рыбу 
в форму для запекания 
и поставить в духовку, 
разогретую дО 2000С, 
на 7-10 минут. 

Приготовить 
соус муждей: 
чеснок почистить, 
истолочь в миске 
вместе с бульоном 
и растительным маслом. 
Горячую рыбу выложить 
на тарелки, полить 
чесночным соусом 
и подавать к столу. 

В МОАдавии  традиц:ионным гарниром к жареной 

рыбе ЯВАяется мамаАыга (её рец:еnт можно найти 

на стр. 50). 





Состав: 
• БОа г филе индейки 
• 1 ст.Л. сливо чного масла 
• 3 средних луковицы 
• и; стакана томатного сока 
• и; стакана сухого белого вина 
• 1 ч.л. сахарного песка 
• % ч.л. молотого острого 

красного nерца 
• % ч.л. молотой корицы 
• 200 г спелых а брикосов 
• СОЛЬ  
• 1 ч.л. в инного уксуса 
• 5 зубчиков чеснока 
• и; пучка петрушки 
• и; пучка укропа 

� 

И НДЕ И КА С АБР И КОСАМ И 

При готовление 

I 

2 

3 

5 

6 

Филе индейки про мыть, 
обсушить, нарезать крупными 
кубиками. В сковороде 
разогреть сливочное масло, 
обжарить на нём филе 
до золотистого цвета (около 
6 -7 минут) и переложить 
в глубокую кастрюлю. 

Лук почистить, мелко 
нарезать, спассеровать в той 
же сковороде, где жарил ась 
индейка. Влить томатный 
сок и вино, всыпать сахар, 
перец и корицу, перемешать 
и тушить 3-4 минуты. 

Переложить смесь из 
сковороды в кастрюлю 
с индейкой и тушить 
20 минут на слабом огне. 

Абрикосы вымыть, удалить 
косточки, нарезать 
четвертинками, добавить 
к мясу. Посолить, влить уксус 
и тушить 10-12 минут. 

Чеснок почистить, 
измельчить. Петрушку 
и укроп промыть, обсушить 
и мелко нарубить. 

3а несколько минут до 
окончания тушения индейки 
всыпать в кастрюлю чеснок 
и зелень, затем снять её 
с огня, дать настояться 
в течение 5-7 минут 
и подавать блюдо к столу 
горячим. 



•• 

ЦЫПЛЕ Н О К Н А  ГРАТАР Е* 

При готовление 

I 

2 

3 

1 

5 

Цыплёнка обработать, 
хорошо вымыть, обсушить 
и уложить в широкую 
миску спинкой вниз. Лук 
почистить, мелко нарезать. 

Засыпать цыплёнка 
луком, красным перцем, 
залить вином и поставить 
мариноваться в прохладно е 
место на 2 часа. 

Чеснок почистить, 
истолочь с солью, развести 
кипячёной водой до 
консистенции жидкой 
сметаны. 

Цыплёнка разрезать 
пополам, смазать 
сливочным маслом 
и обжарить на гратаре 
до румяной корочки 
(около 20 минут). 

Готового цыплёнка полить 
соусом муждей и подавать 
к столу горячим. 

КСТАТИ 

�Гpaтap - это тОАстая жеАезная решёт ка, которую 

раСnОАагают над раскаАёнными древесными угАями. 
Перед иСnОАьзованием его смазывают маСАОМ, саАОМ 

иАи животным жиром. 

Состав: 
• 1 средний ц,ыnлёнок 
• 1 луков иц,а 
• 1 ч.л. молотого острого 

красного nерц,а 
• 1 стакан белого сухого вина 
• 5 зубчиков чеснока 
• СОЛЬ  
• 1 ст.Л. сливо чного масла 
• 1 ст.Л. мелко нарезанной 

зелени петрушки 
• 1 стакан соуса муждей 

(см. стр. 32) 



Состав: 
• 600 г теАячьей 

грудинки 
• СОАЬ 
• МОАотый чёрный nерец 
• 3 ст.А. раститеАьного 

маСАа 
• 1 стакан томатного 

сока 
• � Ч.А. МОАотого 

острого кра,сного nерца 
• 3 крупных Ауковицы 
• 100 г корня сеАьдерея 
• 2 крупных айвы 
• 1 Ч.А. сахарного песка 
• % стакана красного 

сухого вина 
• 4 зубчика чеснока 

В ИЦЕЛ 
(ТЕЛЯТИНА С АЙВОЙ) 

При готовление 

I 
Мясо промыть, обсушить, 
нарезать средними кусками, 
натереть солью и перцем. 

2 
в глубокой сковороде 
разогреть 2 ст. ложки масла, 
обжарить на нём телятину 
до румяной корочки, затем 
добавить томатный сок 
и красный перец. 

3 
Лук почистить, нарезать 
тонкими полукольцами. 
Корень сельдерея 
почистить, нарезать тонкой 
соломкой. Лук и сельдерей 
выложить в сковороду 
и тушить на среднем огне 
в течение 10- 15 минут. 

1 
Айву почистить, удалить 
сердцевин� нарезать 
дольками. 

5 
в отдельной сковороде 
разогреть оставшееся 
масло, обжарить на нём до 
мягкости айву и выложить 
к мясу вместе с маслом 
со сковороды. Посолить 
по вкусу, добавить сахар 
и красное вино, тушить 
в течение 12- 15 минут. 

6 
Чеснок почистить, мелко 
нарубить, посыпать 
им вицел за 2-3 минуты 
до готовности. Подавать 
блюдо к столу горячим. 





Состав: 
• 3 средних Ауков иц,ы 
• 5 зубчиков чеснока 
• БОа г мякоти говядины 
• 2 ст.А. МОАока 
• 3 ст.А. пшени чной муки 
• 2-3 ст.А. раститеАьного маСАа 
• 1 маАенькая морковь  
• % стеБАЯ Аука-nорея 
• 1 стакан томатного сока 
• 2 ст.А. натёртого корня 

петрушки 
• 2 ст.А. натёртого корня 

сеАьдерея 
• СОАЬ 
• 1 Ч.А. винного уксуса 
• 1 Ч.А. сахарного песка 
• 1 Ч.А. чёрного nерц,а горошком 
• 2 ст.А. меАКО нарезанной зеАени 

петрушки 
• 2 ст.А. меАКО нарезанной зеАени 

сеАьдерея 

КИ ФТЕЛVЦЕ 
(ГОВЯЖЬИ ТЕФТЕЛИ В СОУСЕ) 

При готовление 

I 

2 

3 

5 

6 

? 

Лук и чеснок почистить. Мясо 
промыть, обсушить, дважды 
пропустить через мясорубку 
вместе с луком и чесноком, 
добавить молоко и вымешать 
фарш. 

Чайной ложечкой сформировать 
из фарша маленькие шарики, 
запанировать их в муке. 

в сковороде разогреть 
растительное масло, обжарить 
тефтели порциями на среднем 
огне до румяной корочки со всех 
сторон (7 -8 минут). 

Морковь почистить, натереть 
на крупной тёрке. Лук-порей 
хорошо промыть, нарезать 
тонкими кольцами. 

в отдельную сковороду влить 
томатный сок, положить 
морковь, лук-порей и коренья. 
Посолить по вкусу, добавить 
уксус, сахар, перец горошком 
и тушить на слабом огне 
в течение 10- 15 минут. 

в глубокую кастрюлю уложить 
слоями тефтели, залить соусом 
и тушить на слабом огне около 
20 минут. 

Перед окончанием тушения 
добавить в кастрюлю зелень, 
снять с огня и дать постоять под 
крышкой 5-7 минут. Выложить 
кифтелуце в глубокую тарелку 
вместе с соусом и подавать 
к столу горячими. 



МИТИТЕ И  
(КОЛБАСКИ ИЗ ГОВЯЖЬЕГО ФАРША) 

При готовление 

I 

2 

3 

5 

Мясо вымыть, дважды 
пропустить через мясорубку. 
Приготовленный фарш 
выложить в миску, посолить 
и поперчить по вкусу. Соду 
погасить лимонным соком, 
влить в фарш, добавить чабер 
по вкусу, хорошо вымешать. 

Понемногу вливать в миску 
холодный бульон, постоянно 
взбивая фарш ложкой 
до получения однородной 
тягучей массы, затем поставить 
в холодильник на 10-12 часов. 

Достать фарш из холодильника, 
добавить 1 ч. ложку чесночного 
сока, хорошо перемешать. 

Фарш пропустить через 
мясорубку ещё раз, надев на неё 
насадку для колбасы. Отрезать 
колбаски длиной 10- 12 см 
и укладывать их на смоченную 
холодной водой поверхность. 

Сковороду смазать салом, 
хорошо разогреть. Обжарить 
мити те и со всех сторон 
до образования румяной 
корочки, полить оставшимся 
чесночным соком и поставить 
в духовку, разогретую дО 1900С, 
на 5-6 минут. Подавать колбаски 
к столу очень горячими. 

КСТАТИ 

Традиционно это БАюдо готовится на гратаре. 
Подавать мититеи к стОАУ Аучше всего с соусом 

муждей (см. стр. 32). 

Состав: 
• 600 г жирной говядины 
• соль 
• молотый чёрный nерец 
• 1 Ч.л. соды 
• 1 ч.л. лимонного сока 
• сушёный чабер 
• 1 стакан мясного бульона 
• 3 Ч.Л. чеСНQчного сока 
• 50 г свиного сала 



Состав: 
• 600 г мякоти баранины 
• 1 ст.А. САиво чного 

маСАа 
• 2 ст.А. раститеАьного 

маСАа 
• 1 крупная 

картофеАина 
• 1 крупная МОРКОВ Ь  
• 1 маАенький каба чок 
• 1 неБОАЬШОЙ баКАажан 
• 2 красных САадких 

nерца 
• 1 крупная Ауковица 
• 2 крупных помидора 
• 1 пучок петрушки 
• 1 пучок укропа 
• 6 зубчиков чеснока 
• 200 г стручковой 

фаСОАи  
• 2 стакана томатного 

сока 
• СОАЬ  
• 1 Ч.А. чёрного nерца 

горошком 

ГИ В ЕЧ ИЗ БАРАНИНЫ 

При готовление 

I 

2 

3 

1 

5 

Мясо промыть, обсушить, нарезать 
брусочками. В глубокой кастрюле 
разогреть сливочное масло 
и 1 ст. ложку растительного масла, 
обжарить баранину в течение 
3-4 минут, затем залить 1 стаканом 
кипятка и тушить под крышкой 
около 1 часа. 

Картофель, морковь, кабачок 
и баклажан вымыть, почистить 
и нарезать дольками. В сковороде 
разогреть оставшееся растительное 
масло, обжарить на нём по очереди 
овощи до румяной корочки 
(4- 5 минут), затем переложить их 
в кастрюлю с мясом, перемешать 
и тушить 5-7 минут. 

Сладкий перец вымыть, очистить 
от семян и перегородок, нарезать 
соломкой. Лук почистить, нарезать 
тонкими полукольцами. Помидоры 
вымыть, нарезать дольками. 
Петрушку и укроп вымыть, мелко 
нарубить. Чеснок почистить, 
пропустить через пресс. Фасоль 
про мыть, крупно нарезать. 

Аобавить в кастрюлю с мясом 
фасоль, лук, перец и помидоры, 
залить томатным соком, посолить 
по вкусу, всыпать перец горошком, 
перемешать и тушить в течение 
10-'15 минут. 

Аобавить в гивеч зелень 
и чеснок, поставить кастрюлю 
в духовку, разогретую дО 1800С, 
на 15-20 минут. Подавать блюдо 
к столу горячим, разложив по 
порционным горшочкам. 





Состав: 
• 800 г св иной грудинки без рёбер 
• СОАЬ  
• 3 средних Ауковицы 
• 4 зубчика чеснока 
• 1 неБОАЬШОЙ пучок петрушки 
• 50 г свиного саАа 
• МОАотый чёрный nерец 

ТО КАН ИЦА ИЗ С В И Н ИНЫ 

МАСТЕР-КЛАСС 

При готовление 

I 

2 

3 

5 

Мясо промыть, обсушить, 
нарезать некрупными 
кусочками и натереть 
солью. 

Лук почистить, нарезать 
полукольцами. Чеснок 
ПОЧИСТИТЬ, измельчить. 
Петрушку вымыть, 
стряхнуть воду, мелко 
нарубить. 

в сковороде растопить 
свиное сало, удалить 
шкварки, выложить мясо 
и обжарить с обеих сторон 
(по 3-4 минуты). 

Добавить в сковороду 
лук, поперчить по вкусу, 
убавить огонь и тушить 
до готовности около 
45 минут. 

Перед окончанием тушения 
добавить в сковороду 
чеснок. Посыпать токаницу 
зеленью и сразу подать 
к столу. 

Подавать токаницу к стОАУ Аучше в сего 

в nорционных горшочках - в них БАюдо дОАьше 

остаётся горячим. На гарнир рекомендуется подать 

мамаАыгу. 

Вера Визняк, 

шеф-повар ресторана «Каса маре» 



КОСТИЦА 

При готовление 

I 

2 

3 

1 

Корейку промыть, 
обсушить, слегка 
отбить, натереть 
чёрным и красным 
перцем, положить 
в широкую кастрюлю. 

Залить мясо в кастрюле 
томатным соком 
и минеральной водой, 
добавить лимонный сок, 
перемешать и оставить 
в прохладном месте 
для маринования 
на 4-6 часов. 

Достать мясо из 
маринада, слегка 
обсушить бумажными 
полотенцами. 
В сковороде хорошо 
разогреть растительное 
масло. 

Обжаривать каждый 
кусок корейки по 
5 минут с одной 
стороны и по З минуты 
с другой. Следить, 
чтобы мясо не 
пересохло и оставалось 
сочным. Подавать 
блюдо к столу горячим 
с соусом муждеЙ. 

КСТАТИ 

Традиционно костица о бжаривается со в сех сторон 

на гратаре (см. стр. 35) на открытом огне. При 

отсутствии гратара её можно приготовит ь как 

на сковороде, так и на решётке духовки. 

Состав: 
• 4 куска свиной корейки 

(по 150 г) 
• молотый чёрный nерец 
• молотый острый красный 

nерец 
• 2 стакана томатного сока 
• 1 стакан минерал ьной воды 

с газом 
• сок 1 лимона 
• 3 ст.Л. растительного 

масла 
• 1 стакан соуса муждей 

(см. стр. 32). 



Состав: 
• 1 говяжье сердце 
• 400 г говяжьей печени 
• 400 г говяжьего Аёгкого 
• 2 средних Ауковицы 
• 2 ст.А. раститеАьного 

маСАа 
• 3 зубчика чеснока 
• СОАЬ 
• МОАотый чёрный nерец 
• свиной саАьник 

(тонкая ча
'
сть 

брюшины) 

Ч ИГИ Р И 

При готовление 

I 
Сердце, печень и лёгкое 
хорошо промыть, удалить 
жир, связки и протоки, 
нарезать небольшими 
кусочками. Сердце положить 
в кастрюлю, залить холодной 
водой, посолить и варить 
около 1 часа, затем добавить 
печень и лёгкое, варить всё 
вместе до готовности (около 
40 минут), охладить. 

2 
Лук почистить, мелко 
нарезать, обжарить на 
растительном масле до 
прозрачности. Чеснок 
почистить, натереть 
на мелкой тёрке. 

3 
Субпродукты вместе с луком 
дважды пропустить через 
мясорубку. Получившийся 
фарш посолить, поперчить 
по вкусу, добавить чеснок, 
перемешать. 

1 
Сформировать из фарша 
котлетки. Сальник нарезать 
квадратами примерно 
20х20 см, в центр каждого 
уложить котлетку, завернуть 
тугим конвертиком. 

5 
На сухой сковороде обжарить 
чигири со всех сторон 
до образования румяной 
корочки (около 10- 15 минут) 
и подавать к столу горячими. 

КСТАТИ 

В фарш дJLЯ котлет можно до бавить тёртую 
брынзу и руБJLеную свежую зеJLень. 





Состав: 
• 3 средних картофелины 
• 3 средних морков и  
• 100 г корня сел ьдерея 
• 1 небольшой ка ба чок 
• 100 г лука-порея 
• 3 ст.Л. растительного масла 
• 400 г стручковой фасоли  
• соль 
• молотый чёрный nерец 
• 1 маленькая банка 

консерв ированного зелёного 
горошка 

• 3 спелых помидора 

� 

ПОСТНЫИ ГИ В ЕЧ 

При готовление 

I 

2 

3 

1 

5 

Картофель, морковь, корень 
сельдерея, кабачок и лук
порей вымыть и почистить. 
Картофель и кабачок 
нарезать кубиками, морковь 
и лук-порей - кружочками, 
корень сельдерея натереть 
на крупной тёрке. 

в глубокой сковороде 
разогреть 1 СТ. ложку 
растительного масла, 
выложить нарезанную 
стручковую фасоль, лук, 
морковь и сельдерей, 
пассеровать овощи в течение 
3-4 минут. 

в отдельную сковороду влить 
оставшееся масло, обжарить 
на нём кабачок и картофель 
до румяной корочки 
(около 7-8 минут). 

Тушёные и жареные овощи 
переложить в казан или 
кастрюлю с толстым дном, 
влить � стакана воды 
и тушить под крышкой 
на слабом огне около 
20 минут, затем посолить, 
поперчить по вкусу, добавить 
зелёный горошек. 

Помидоры вымыть, нарезать 
кружками, выложить поверх 
гивеча, тушить ещё 10 минут. 
Подавать блюдо к столу 
можно как в горячем, так 
и в холодном виде. 



КАБАЧ КИ, 
ФАР ШИ РО ВАН НЫЕ 
ОВОЩАМ И  

При готовление 

I 

2 

3 

1 

5 

6 

Кабачки вымыть, отрезать хвостики, 
разрезать вдоль пополам и удалить 
семена, вырезав «лодочки». 
Морковь И лук почистить, мелко 
нарезать. 

в сковороде разогреть половину 
растительного масла, обжарить 
на нём до мягкости лук с морковью 
и натёртым корнем сельдерея, чуть 
подсолить. 

Наполнить кабачки овощным 
фаршем, обсыпать мукой и обжарить 
в глубокой сковороде на оставшемся 
масле до золотистой корочки. 

Переложить обжаренные кабачки 
в форму для запекания, залить 
томатным соком, посыпать тёртой 
брынзой. 

Духовку разогреть дО 1800С, 
запекать кабачки в течение 
15- 20 минут, затем достать 
и немного охладить. 

Чеснок почистить, измельчить. 
Петрушку промыть и мелко 
нарубить. Посыпать готовые кабачки 
чесноком и зеленью. Подавать 
блюдо к столу можно как в горячем, 
так и в холодном виде. 

КСТАТИ 

КаАорийность каба чка - всего 1 б ккаА, поэтому он 
очень nОАезен дАЯ тех, кто соБАюдает диету. Кроме 

того, этот овощ ЯВАяется богатейшим исто чником 

каАия, КАет чатки, фосфора и каАы1я,' в итамина С 

и витаминов группы В. 

Состав: 
• 6 неболь ших молодых 

каба чков 
• 1 средняя МОРКОВЬ 

• 1 средняя луков ица 
• 3 ст.л. растительного 

масла 
• 3 ст.л. натёртого корня 

сельдерея 
• СОЛЬ 

• 2 ст.л. пшеничной муки 
• 1 стакан томатного сока 
• 100 г натёртой брынзы 
• 4 зубчика чеснока 
• 1 пучок петрушки 



Состав: 
• 100 г брынзы 
• % пучка петрушки 
• % пу чка укропа 
• б зубчиков чеснока 
• б яиц 
• % стакана молока 
• 2 ст.Л. растительного 

масла 
• молотый острый 

красный nерец 

-. 

..... 

С КРО Б С БРЫН30И 

При готовление 

I 
Брынзу натереть на 
тёрке. Петрушку и укроп 
вымыть, стряхнуть воду, 
мелко нарубить. Чеснок 
ПОЧИСТИТЬ, пропустить 
через пресс. 

2 
Яйца взбить с молоком. 
В сковороде разогреть 
растительное масло, 
влить яичную смесь 
и жарить омлет на 
среднем огне, слегка 
помешивая, около 
2-3 минут. 

3 
Когда омлет «схватится», 
равномерно посыпать 
его брынзой, зеленью, 
чесноком и красным 
перцем по вкусу, 
при крыть крышкой 

И прогреть в течение 
1- 2 минут. 

1 
Снять сковороду с огня, 
омлет разложить по 
тарелкам и подавать 
к столу. 

КСТАТИ 

Есл и  для nриготовления скро ба испол ьзуется 

несолёная брынза, то нужно до бавить в омлет СОЛЬ 

ПО вкусу в о  время вз бивания яиl1 и молока. 





Состав: 
• б стаканов воды 
• СОЛЬ 
• 2 стакана кукурузной муки 
• б зубчиков чеснока 
• 50 г сливочного масла 

МАМАЛЫГА С Ч ЕСНОКОМ 

КСТАТИ 

При готовление 

I 

2 

3 

5 

В кастрюлю влить 
холодную воду, под солить 
по вкусу, довести до 
кипения. Тонкой струйкой 
всыпать кукурузную муку, 
непрерывно помешивая. 

Варить мамалыгу на 
слабом огне в течение 
25 минут, затем 

уменьшить огонь 
до минимального 
и довести массу до 
полного загустения, не 
переставая помешивать. 

Выложить мамалыгу 
на деревянную доску, 
нарезать на порционные 
куски с помощью пр очной 
нитки. 

Чеснок почистить, мелко 
нарубить. Сливочное 
масло растопить. 

Полить куски мамалыги 
растопленным сливочным 
маслом, посыпать 
чесноком и подавать 
к столу. 

АОАгое время мамаАыга БЫАа основной пищей 

крест ьян и бедноты. Густую кашу нарезаАИ на 

куски и браАИ в nОАе  вместо ХАеба. Во  времена, 

когда в Аунайские княжества ещё не БЫАа завезена 

кукуруза, мамаАыгу деАаАИ из проса. 



� 

ВАР Е Н И КИ С БРЫН30И 

При готовление 

I 

2 

3 

1 

Картофель вымыть, 
почистить, крупно нарезать 
и отварить до готовности 
в подсоленной воде 
(около 20 минут). Размять 
в однородное пюре средней 
густоты. 

Лук почистить, мелко 
нарезать. В сковороде 
разогреть сливочное масло, 
пассеровать на нём лук 
до прозрачности, затем 
переложить его в пюре 
вместе с маслом. Добавить 
брынзу, хорошо перемешать. 

Тесто на присыпанном 
мукой столе раскатать 
в тонкий пласт, нарезать 
квадратиками, в середину 
каждого выложить начинку, 
соединить противоположные 

углы и защипать так, чтобы 
получился треугольник. 

Вареники варить в кипящей 
подсоленной воде в течение 
5 минут после всплытия. 
Подавать к столу горячими, 
полив сметаной. 

КСТАТИ 

')\ля nриготовления nресного теста нужно 

растворить в стакане охлаждённой в оды 1 ч. ЛОЖКУ 

соли. 3 стакана пшеничной муки просеять в миску, 

в l-$енmре сделать углубление и, понемногу подливая 

солёною в оду, замесить некрутое тесто. Вымесить 
до гладкости, накрыть салфеткой и оставит ь 

на 15-20 минут. 

Состав: 
• з крупных картофелины 
• 1 средняя луковица 
• 1 ст.Л. сливочного масла 
• 200 г натёртой брынзы 
• БОО г nресного теста';' 
• СОЛЬ 
• 1 стакан сметаны 





вы�ЕчкАA 
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2 яйца 

. 
. 

и; стакана раститеАьного 
маСАа 
2 ст.А .  воды 
2 стакана пшени чной муки 
200 г отварной говядины 
2 средних Ауковицы 
СОАЬ 
МОАотый чёрный nерец 
3 ст.А. САивочного маСАа 
и; пучка укропа 

� 

В Е РТУТА С МЯ С Н О И  
� 

Н АЧ И Н КО И  

К( ТАП! 

При готовление 

I 
Одно яйцо взбить 
с растительным маслом 
и тёплой водой, добавить 
просеянную муку, замесить 
эластичное тесто. Накрыть 
его салфеткой и оставить 
в тепле на 30-40 минут, затем 
разделить на 3 части. 

Отварное мясо пропустить 
через мясорубку. Лук 
ПОЧИСТИТЬ, измельчить. Укроп 
вымыть, мелко нарубить. 

Укроп и лук смешать с фаршем, 
./ посолить, поперчить по 

вкусу, добавить половину 
размягчённого сливочного 
масла, хорошо перемешать. 

1 
Раскатать тесто в тонкие 
лепёшки, аккуратно растянуть 
их руками как можно тоньше, 
смазать с обеих сторон 
сливочным маслом, тонким 
слоем выложить начинку, 
свернуть в рулет. Оставшееся 
яйцо слегка взбить. 

Каждый рулет свернуть 
спиралью и выложить 
на противень. Смазать 
поверхность взбитым 
яйцом и выпекать в духовке, 
разогретой дО 1800С, в течение 
20 минут. Подавать вертуты 
к столу горячими. 

Btpm'}!mhl Мп'/(НО готовить L са 'НОЙ  ра зной начинкой: 
брын юи, т в орогпм, t,}!KOM, яблоками, картофелем 

H�.и гриба 'Ни. 



-

ПЛАЦИ НДА С БРЫН30И 

При готовление 

I 

l' 
../ 

1 

Яйца взбить в миске, 
влить воду, подсолить ПО 
вкусу, хорошо перемешать, 
добавить просеянную 
муку и замесить тесто. 
Скатать его в шар, накрыть 
салфеткой и оставить 
на 30-40 минут. Масло 
растопить. 

Тесто разделить на 4 равные 
части, каждую раскатать 
в тонкую лепёшку, обильно 
смазать сливочным маслом, 
в центр каждой лепёшки 
ровным слоем выложить 
брынзу. 

Края каждой лепёшки 
соединить по центру так, 
чтобы получился квадрат, 
плотно защипать. Выложить 
плацинды на противень, 
смазать сливочным маслом. 

Ауховку разогреть дО 1800С 
и выпекать плацинды до 
румяной корочки (около 
20-25 минут). Подавать 
к столу горячими. 

МАС TFP-l\L1АСС 

Аля того что бы вкус nла�$ынды раскрылся R по 1f.HOzl 

мере, подайте её с домашним красным 8 ИНОW. 

Вера Rll3НЯК, 

шеф повар ресторана «Каса маре»  

в: 
5 яиц 
1 стакан воды 
СОЛЬ 

3 стакана пшеничной муки 
100 г сливочного масла 
БОО г тёртой брынзы 



8 :  

5 яиц, 
1 стакан воды 
СОАЬ 
3 стакана пшени чной 
муки 
100 г САиво чного маСАа 
4 сваренных вкрутую 
яйц,а 
1 стакан меАКО 
нарезанного.зеАёного 
Аука 

ПЛАЦИ НДА С ЛУКОМ 
� 

И Я ИЦОМ 

kC l l fJ.l 

При готовление 

I 
Яйца взбить в миске, влить воду, 
подсолить по вкусу, хорошо 
перемешать, добавить просеянную 
муку и замесить тесто. Скатать 
его в шар, накрыть салфеткой 
и оставить на 30-40 минут. 
Сливочное масло растопить. 

Яйца почистить, мелко нарубить, 
смешать с луком, посолить 
по вкусу. Масло растопить. Тесто 
разделить на 3 равные части, 
каждую раскатать в тонкую 
лепёшку. 

Выложить первую лепёшку на 
и противень, обильно смазать 

сливочным маслом, ровным слоем 
выложить на неё половину начинки. 

Накрыть начинку второй лепёшкой, 
смазать маслом, выложить вторую 
половину начинки и закрыть 
третьей лепёшкоЙ. Смазать 
поверхность плацинды маслом, 
края тщательно защипать. 

Духовку разогреть дО 180°С, 
выпекать плацинду до румяной 
корочки. Подавать к столу горячей, 
нарезав квадратами. 

R 1<.о чсоn е р  начинки iJАЯ n,1a�HHд /'v[rIЖНО также 

UCnO,1 11jnBarrll1 H�pe lанную Lf),IПМ,,-ОЙ кап} ст' 

nодсо  � t  нныu rrm vрог с l еленью и,  и с taVKllzl  твориг, 

картофел ь, наре 1анньн л" е, ки ии кубиками отварное 

МЯ( о т ыкву иАи ЯQ,1 0ки 

6 ____________________________ ������������ __ 





3-4 средних картофелины 
СОЛЬ 

3 средних луковицы 
4 ст.л. растительного масла 
30 г nрессованных дрожжей 
% стакана тёnлого молока 
3 стакана пшеничной муки 
б яиц 
молотый чёрный nерец 

..... 

КАР ТОФЕЛЬНЫИ ПИ РОГ 
ПО-МОЛДАВС КИ 

При готовление 

I 

2 

Картофель почистить, отварить 
в подсоленной воде до готовности, 
затем воду слить, картофель 
обсушить и протереть через сито. 
Полученную массу разделить 
пополам. 

Лук почистить, мелко нарезать. 
В сковороде разогреть 3 ст. ложки 
растительного масла, обжарить 
на нём лук в течение 3- 5 минут, 
смешать с половиной картофеля, 
посолить и поперчить по вкусу. 

-:1 Дрожжи в миске развести 
1........ молоком, всыпать половину 

муки, перемешать и оставить 
на 1 5 - 20 минут. 

6 

? 

Когда опара увеличится в объёме, 
всыпать оставшуюся муку, вбить 
по одному 5 яиц, добавить вторую 
часть картофельной массы, 
посолить и замесить тесто. 

Разделить тесто пополам 
и раскатать в две лепёшки. 
Оставшееся яйцо взбить. 

Первую лепёшку выложить 
на смазанную оставшимся маслом 
форму для запекания, сверху 
положить слой картофельной 
начинки, накрыть второй 
лепёшкоЙ. Края защипать, смазать 
поверхность пирога взбитым 
яйцом. 

Выпекать пирог в духовке, 
разогретой дО 1800С, в течение 
25-30 минут. При подаче разрезать 
на куски. 



ВЭР3Э Р Е 
(ПИРОГ С КАПУСТОЙ) 

При готовление 

I 

2 

5 

Муку про сеять в миску, ВЛИТЬ 
воду, смешанную с маслом, 
замесить гладкое тесто, накрыть 
салфеткой и оставить в тёплом 
месте на 15 - 20 минут. 3атем 
раскатать в тонкий пласт и 
нарезать квадратами 15х15 см. 

Капусту мелко нашинковать. 
Лук почистить, нарезать тонкими 
полукольцами. 

В сковороде разогреть 
2- 3 СТ. ложки растительного 
масла, обжарить на нём капусту 
с луком, охладить, посолить, 
поперчить и добавить розмарин 
и мелиссу по вкусу. Сырое яйцо 
взбить. 

Варёные яйца очистить, мелко 
порубить, смешать с капустой. 
В середину каждого квадрата теста 
выложить полученную начинку. 
Края соединить конвертом, 
плотно защипать. Смазать пироги 
взбитым яйцом и выложить 
на противень. 

Духовку разогреть дО 1800С, 
выпекать пироги до румяной 
корочки (около 30 минут), затем 
смазать сливочным маслом 
и подать к столу. 

КС ТА ТИ 

*Мелисс.а лекарственное  растение, в КУ tИнарии  

используются его листья и МОАодые nоиеги они 

обладают nряным, свежим .лимонным В КУСО.И. 

Мелисс) до бавляют в салаты и супы, pbltJНble и 

грибные б.1юда, а тaJ ... же используют дАЯ придания 

свежего аромата HanUnZl\.aM. 

2 стакана пшеничной муки 
у2 стакана воды 
у2 стакана растительного 
масла 
400 г свежей капусты 
2 луковицы 
СОЛЬ 

молотый чёрный nерец 
сушёный розмарин 
сушёная мелисса * 
1 сырое яйц'о 
2 сваренных вкрутую яйца 
100 г сливо чного масла 

9 



2 яйц,а 
!1! стакана 
раститеАьного маСАа 
2 ст.А. тёnАОЙ воды 
2 стакана пшени чной 
муки 
4 средних киСАО
САадких яБАока 
1 стакан сахарного 
песка 
100 г о чищенных 
грец,ких орехов 
1 Ч.А .  МОАотой кориц,ы 

В Е Р ТУТА С Я БЛО КАМ И, 
ГР ЕЦКИ М И  О Р ЕХАМ И 

� 

И КО Р ИЦЕ И  

AC 7A TJI 

При готовление 

I 

/ 
� 

� 

J 

f 

Одно яйцо взбить 
с растительным маслом 
и водой, добавить 
просеянную муку, замесить 
эластичное тесто. Накрыть 
его салфеткой и оставить 
в тепле на 30-40 минут, 
затем разделить на 4 части. 

Яблоки вымыть, очистить 
от кожуры, удалить 
сердцевину и натереть 
на тёрке. Орехи мелко 
нарубить. Смешать яблоки 
с сахаром, орехами 
и корицей. 

Раскатать тесто в тонкие 
лепёшки, аккуратно 
растянуть руками как 
можно тоньше, смазать 
сливочным маслом, тонким 
слоем выложить на лепёшки 
начинку, свернуть рулетами. 
Оставшееся яйцо взбить. 

Рулеты свернуть спиралью 
и выложить на противень. 
Смазать взбитым яйцом. 

Выпекать вертуты в духовке, 
разогретой дО 1800С, 
в течение 20 минут. Подавать 
к столу горячими. 

Чrnоuы ЯU)',ОЧНClЯ начиНhа не потемнела, (разу после 

НШ1'l uранuя Ни mi.phe ( UphlJ Hurne её лимонным (OhOM 

и nept нешаитс. 





6 

1 стакан МОАока 
2 стакана меАКОЙ кукурузной 
крупки 
2 яйц,а 
3 ст.А. сахарного песка 
1 ст.А. ваниАьного сахара 
1 Ч.А. сухих дрожжей 
2 ст.А. воды 
2 ст.А .  раститеАьного маСАа 
сахарная пудра 

� 

МАЛАИ 

При готовление 

I 

� 
� 

\..) 

1 

6 

1<,( Т \ ТН 

Молоко вскипятить, 
тонкой струйкой всыпать 
кукурузную крупку. 
Тщательно перемешать 
и варить, помешивая, на 
слабом огне в течение 
10- 15 минут. Снять с огня 
и охладить. 

Яйца взбить с сахарным 
песком и ванильным 
сахаром, дрожжи развести 
тёплой водой. Всё добавить 
в молочную массу, 
перемешать. 

Форму для запекания 
смазать растительным 
маслом, выложить 
подготовленную масс� 
поверхность разровнять. 

Духовку разогреть дО 180°С, 
запекать массу до румяной 
корочки (около 25 минут). 

Готовый малай охладить, 
посыпать сахарной пудрой, 
разрезать и подать к столу. 

Вы ИЖ( те самостояте i b HO nри('отовить 

аро иаmнvю сахарную n"удру: и �меА ьчиmе сахарный 

n( ( О1\. В 1\.Е)ф[ )\ЮА1\.[ и ш б , Е  ндерr:: u до бав ыnе n() вкусу 

вани ин [1 ' и  1\.ориuу. 



ГО ГО Ш Ь  
(П ЕЧЕНЬЕ С ВИШНЕЙ И ОР ЕХАМИ) 

П ри готовлен и е  

I 

1 

Яичные желтки растереть 
с сахарной пудрой добела. 
Добавить размягчённое 
сливочное масло и 
про сеянную муку, замесить 
тесто. 

Раскатать тесто 
в пласт толщиной около 1 см, 
круглой формочкой вырезать 
печенье. Яйцо взбить. 

Грецкие орехи мелко 
нарубить. В центре 
каждого печенья продавить 
небольшую ямку, смазать 
поверхность взбитым яйцом 
и посыпать орехами. 

Духовку разогреть дО 1800С, 
выпекать печенье около 
10- 15 минут, затем достать 
и охладить. 

;.. в каждое углубление 
и на печенье положить 

по 1 вишенке, выложить 
печенье на блюдо и подавать 
к столу. 

КС ТА ПI 
Вмесmп <,рецкuх орехов д,1Я 110(  bll1hU nС' ченья МОJlcно 

UСnОЛ Ь  зоваmь МОJlоmыu MuнrJa 1 Ь. 

4 яи чных жеАтка 
100 г сахарной пудры 
150 г САивочного маСАа 
1 стакан пшени чной муки 
1 яйцо 
100 г очищенных грецких 
орехов 
3 ст.А. в ишни без косто чек 
из варенья 



600 г творога средней 
жирности 
5 яиц 
1 стакан мелкой 
кукурузной крупки 
2 ст.Л. пшени чной 
муки 
1 стакан сметаны 
4 ст.Л. сливочного 
масла 
СОЛЬ 
1 ст.Л. растительного 
масла 

АЛИ В Е Н Ч  
(Т ВОРОЖНАЯ ЗАП Е КА Н КА) 

!<.(ТА Пl 

П р и го rовлен ие 

I 

/ 

) 

Творог протереть через 
сито. Яйца взбить, 
смешать с творогом, 
добавить кукурузную 
крупку, перемешать. 

Выложить в творожную 
массу половину 
сметаны и размягчённое 
сливочное масло, чуть 
подсолить, хорошо 
перемешать. 

Форму для запекания 
смазать растительным 
маслом, выложить 
приготовленную массу 
и запекать в духовке, 
разогретой дО 1800С, 
дО румяной корочки 
(около 1 5 - 20 минут). 

Готовую запеканку 
слегка остудить, 
нарезать, разложить 
по тарелкам и подавать 
к столу с оставшейся 
сметаной. 

В т сто (}JLЯ З П ,IОJlН1I.U '\-И НО (}обаВU1lIЬ u J юм. 

l1И \ чt.'Нbl t  срецкие Opt хи и \ U  . и, lОННУЮ цедр'). 





300 г САивочного маСАа 
3 стакана пшени чной муки 
% стакана Аедяной воды 
СОАЬ  
Аимонная киСАота 
1 кг яБАОК 
1 стакан сахарного песка 
1 Ч.А. МОАотой корицы 
1 ст.А .  сахарной пудры 

Я БЛО КИ 
• •  

в СЛО Е Н ОМ ТЕСТЕ 

1« lАТИ 

П ри готовлен и е  

I 

6 

Сливочное масло убрать 
в морозильную камеру на 1 час, 
затем натереть на крупной тёрке. 

Муку просеять на стол горкой, 
добавить натёртое масло, 
перемешать. 

в воде растворить щепотку 
соли и щепотку лимонной 
кислоты. Осторожно подливая 
воду в муку с маслом, замесить 
однородное тесто. Сформировать 
из теста шар, накрыть салфеткой 
и поместить в холодильник 
на З О  минут. 

Яблоки вымыть, очистить от 
кожуры, удалить сердцевину. 
Сахар смешать с корицей. 

Охлаждённое тесто раскатать 
в тонкий пласт, нарезать 
квадратами 15х15 см. В середину 
каждого квадрата поставить 
яблоко, внутрь которого всыпать 
сахар с корицей. Края квадрата 
теста соединить над яблоком 
и защипнуть. 

Ауховку разогреть дО 1800С, 
запекать яблоки в тесте в течение 
20- 25 минут, затем выложить 
на блюдо, посыпать сахарной 
пудрой и подавать к столу. 

Ч,not>bl накс u,нально ynpoon u m l'  л n о m  рец n m, 
ииLO 1ьз у и mе отавое  UСJdрожжевое с оеное mеи1l0. 

А я .:5aJJеlШНUЯ lучше в сесо nодхоояnz кuсло с 'Laд1l.uе 

J IH1HUe сорта ябло1l., наnРИАсер aHmOHOB 1I.a. 



Ч ЕР Н ОСЛИ В С О Р ЕХАМ И 
В В И Н Е  

П ри готовлен ие 

I 

2 

з 

Приготовить сироп: 
в кастрюлю влить вино, 
всыпать сахар, хорошо 
размешать и, помешивая, 
довести до кипения. 

Сливки взбить с сахарной 
пудрой до крепкой пены. 

Орехи выложить 
на противень и подсушить 
в духовке, разогретой 
дО 1600С, в течение 
10 минут, затем остудить 
и снять шелуху. 

Чернослив промыть 
в холодной воде, обсушить 
и нафаршировать 
половинками грецких 
орехов. Лимон вымыть, 
нарезать тонкими 
ломтиками. 

h В кастрюлю положить 
l.) слоями половину 

ломтиков лимона, 
фаршированный 
чернослив и оставшиеся 
ломтики лимона. Залить 
винным сиропом, довести 
до кипения и варить на 
слабом огне в течение 
15-20 минут. 

6 
Готовый десерт разложить 
по креманкам, украсить 
взбитыми сливками 
и подавать к столу. 

и; А красного сухого вина 
и; кг сахарного песка 
1 % стакана ЗЗ %-ных 
САИВОК 
100 г сахарной пудры 
3 стакана очищенных 
грецких орехов 
1 и; кг черн6САива 
без косто чек 
1 АИМОН 



3 %  стакана сухого 
красного в ина 
!1 стакана сахарного 
песка 
2 ст.А. крахмаАа 
2 стакана воды 
1 баААОН взбитых 
САивок 

К И С ЕЛЬ И З  КРАС Н О ГО 
В И НА СО ВЗ Б ИТЫ М И  
СЛИ В КАМ И 

К( 1 1 ТН 

Приготовление 

! 

/' 

Вино ВЛИТ Ь В кастрюлю, 
добавить сахар и довести 
до кипения. 

Крахмал развести 
.... в ХОЛОДНОЙ воде, ТОНКОЙ 

СТРУЙКОЙ влить в кипящее 
вино, перемешать и снова 
довести до кипения, затем 
снять с огня. 

) 
ГОТ ОВЫЙ кисель разлить 
по креманкам и посыпать 
сахаром, чтобы на 
его поверхности не 
образовалась плёнка . 

Кисель охладить, украсить 
взбитыми сливками 
и подавать к столу. 

Вз пumЫt ( U B K l  '11 0 ;  но nрисоmовumь 

( асо (  mояrnt \ ЬНО: 1 ( УУ/ {  f..a H a  о\: \ац  денных 
ирны\: с l nОК не ченеt 10(0) R бf.urtlе Чlll\.LfРОИ  

( О  1 ПО с ( {{  "(арносо пес ка до  о БРL Jованuя ..'нтои 

однородной мас( ы 
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