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Рецепты постной кухни
В Великий пост часто возникает вопрос, 

что приготовить на трапезу. Ведь далеко 
не все знают, что постный стол может быть 
весьма разнообразным. Предлагаем ваше-
му вниманию рецепты «постного утешения» 
от повара московского храма Преображения 
Господня на Песках Елены Слобожанской.

Салат «Таежный»
Ингредиенты: отварной картофель (3 шт.), 

квашеная капуста 200 г, луковица, грибы отвар-
ные 150 г, масло растительное, клюква (горсть),  
зелень.

Способ приготовления. Картофель нарезать 
ломтиками, а лук – полукольцами, добавить 
квашеную капусту, отварные нарезанные гри-
бы, в завершение посыпать клюквой и зеленью.

Салат «Вкуснейший»
Ингредиенты: кочан капусты (средний),  ста-

кан изюма, ананасы консервированные (1 банка),   
яблоки (2 шт.),  стакан грецких орехов, три сто-
ловые ложки укропа,  майонез постный.

Способ приготовления. Капусту нарезать 
тонкой соломкой, а ананасы и яблоки – кубика-
ми, добавить изюм, орехи и мелко нарезанный 
укроп. Перемешать и заправить майонезом.

Суп «Пестрый с макаронами»
Ингредиенты: овощи (капуста, сельдерей, 

лук-порей, зеленый горошек) 300 г,  грибы 100 г, 
макаронные изделия (рожки),  вода 1,5 л,  масло 
растительное,  соль,  специи,  зелень.

Способ приготовления. Овощи нарезать и 
обжарить в кастрюле на растительном масле. 
Грибы обжарить отдельно, отварить макароны.  
Смешать обжаренные овощи и грибы, добавить 
1,5 л воды и варить до готовности. В конце доба-
вить отварные макароны, соль, специи по вкусу 
и зелень.

Суп «Картофельный с манкой»
Ингредиенты: картофель (2 шт.), 50 г ман-

ной крупы, луковица, одна морковь, сухарики 
белые, 1,5 л воды, растительное масло, соль, зе-
лень.

Способ приготовления. Картофель наре-

зать мелкими кубиками и положить в кипящую 
воду. Лук и морковь мелко нарезать, обжарить 
на растительном масле, добавить в кастрюлю и 
варить до готовности. За пять минут до готов-
ности добавить соль и  манку, предварительно 
обжаренную на растительном масле до золоти-
стой корочки.

Подавать суп посыпанный сухариками и зе-
ленью.

Картофельный «Кефтедес». Греческие 
котлеты

Ингредиенты: картофель отварной 500 г, 
помидоры (2 шт.),  две столовые ложки муки + 
мука для панировки, масло растительное, соль, 
зелень.

Способ приготовления. Отварной карто-
фель размять в пюре, добавить два нарезанных 
кубиками помидора, зелень, соль и две столо-
вых ложки муки. Из полученной массы сделать 
крупные котлеты, обвалять их с обеих сторон в 
муке и обжарить до румяной корочки.

Котлеты грибные с белой фасолью
Ингредиенты: фасоль белая консервиро-
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ванная 400 г, грибы лесные 300 г, луковица,  
зубчик чеснока, две столовые ложки кукуруз-
ной муки, масло оливковое, соль, кинза, мята 
по вкусу.

Способ приготовления. Луковицу нарезать 
мелкими кубиками и обжарить на оливко-
вом или растительном масле, добавить мелко 
нарезанные грибы, 
соль и готовить до тех 
пор, пока вся жидкость 
не испарится.

Жидкость из бан-
ки с фасолью слить, 
фасоль размять вил-
кой. Затем в грибы 
добавить фасоль и 
чеснок, пропущен-
ный через пресс, 
всыпать муку и гото-
вить 2-3 минуты,  поме-
шивая. Добавить мелко 
нарезанную зелень.

Из полученной 
массы сделать котлеты 
и обжарить на силь-
ном огне до румяной  
корочки.

Подавать котлеты с овощами и свежим хру-
стящим багетом.

Рагу из кальмара с овощами
Ингредиенты: кольца кальмара 400 г, 

два стручка красного перца, два стручка зе-
леного перца, кабачок, помидоры (1 шт.), два 
зубчика чеснока, три столовые ложки соевого 
соуса, одна столовая ложка бальзамического ук-
суса, три веточки зеленого базилика, соль, мас-
ло растительное.

Способ приготовления. Нарезать перец 
квадратиками, кабачок – полукружочками, по-
мидоры – кубиками. Овощи обжарить, добавить 
измельченный чеснок, кольца кальмаров, соль, 
перец, соевый соус, бальзамический уксус, на-
крыть крышкой и тушить 7-10 минут до готов-
ности. В конце приготовления посыпать бази-
ликом.

Котлеты «Монастырская трапеза»
Ингредиенты: картофель 500 г, гречневая кру-

па 50 г, луковица, мука 100 г, масло растительное.

Способ приготовления. Картофель отва-
рить и размять в пюре, добавить муку и немно-
го растительного масла. Отварить гречневую 
крупу до готовности и смешать с луком, предва-
рительно обжаренным на растительном масле. 
Из картофеля сделать лепешки. Внутрь  каждой 
лепешки положить ложку начинки из гречне-

вой крупы с луком и сде-
лать котлеты. Обжарить 
на растительном масле 
до румяной корочки.

Пончики из тыквы
Ингредиенты: одна тык-
ва (вес 500 г), два стакана 
муки, одна столовая лож-
ка сахара, один пакетик 
сухих дрожжей, масло 
растительное, сахарная 
пудра.
Способ приготовления. 
Тыкву очистить и по-
резать на куски, залить 
небольшим количеством 
воды и варить до готов-
ности. Далее измельчить 
тыкву блендером в пюре, 

добавив муку, дрожжи, сахар и растительное 
масло. Полученное тесто оставить на 1,5-2 часа. 
После того, как тесто настоялось, из него сде-
лать пончики и обжарить во фритюре в расти-
тельном масле. Готовые пончики посыпать са-
харной пудрой.

Кекс с изюмом и орехами
Ингредиенты: один стакан изюма, один 

стакан грецких орехов, два стакана отвара из 
сушеных яблок, четыре стакана муки, два стака-
на сахара, одна чайная ложка соды, одна чайная 
ложка корицы, одна столовая ложка уксуса (3%).

Способ приготовления. Смешать вилкой 
сахар и растительное масло, добавить изюм и 
рубленые орехи. Полученную массу развести 
отваром из яблок, добавить соду, муку, корицу, 
в завершение влить уксус. Перемешать, залить 
в  форму для запекания и готовить в духовке  
50-55 минут при температуре 180 градусов.

Приятного аппетита!
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Братья и сестры! Издание содержит Слово Божие. Не выбрасывайте его, прочитав, передайте ближним.
По вопросам размещения материалов в  журнале обращайтесь в редакцию.
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Служение епископа Подольского Тихона в марте 2014 года
4 марта. Великое повечерие с чтением канона прп. Андрея Критского. Вторник первой 
седмицы Великого поста. Богородице-Рождественкий монастырь  г. Москвы.

7 марта. Литургия Преждеосвященных Даров. Пятница первой седмицы Великого поста. Храм 
Христа Спасителя  (сослужение Святейшему Патриарху Кириллу).
9 марта. Божественная литургия. Торжество Православия. Храм Христа Спасителя  (сослужение 
Святейшему Патриарху Кириллу).

20 марта. Литургия Преждеосвященных Даров. Празднование иконы Божией Матери «Споручни-
ца грешных». Храм свт. Николая в Хамовниках.
29 марта. Всенощное бдение. Четвертая Неделя Великого поста. Храм Тихвинской иконы Божией 
Матери в Алексеевском.
30 марта. Божественная литургия. Четвертая Неделя Великого поста. Храм Тихвинской иконы 
Божией Матери в Алексеевском.

Объявляется набор в группу хорового пения
В храме Живоначальной Троицы на Пятницком кладбище проводится набор в группу хорового 
пения. Приглашаются все желающие. Занятия бесплатные, проводятся по понедельникам и 
четвергам в 19. 00 в приходском доме храма. Запись по телефону: +7 (903) 678-00-37, Сергей.

Северо-Восточное Московское викариатство в интернете
Официальный сайт викариатства: www. moscow-vicariate.com.
Официальный сайт Сергиевского благочиннического округа: www. s-blag.ru.
Официальный сайт Троицкого благочиннического округа: www. troitse-paraskevo.ru.


