






















































У Соломенной сторожки28

Рецепты наших прихожан

Предлагаем вам рецепты приготовления буженины в домашних условиях, а также 
салата, который украсит любой праздничный стол, от нашей прихожанки и корректора 
приходского листка Ольги Владимировой.

БУЖЕНИНА В ФОЛЬГЕ
Продукты:

Свинина (шея или окорок) 
– 1 кг 
Чеснок – 3-4 зубка 
Готовая горчица – 1,5 ст. л. 
Соль крупная  – 1 ст. л. 
Черный перец молотый – 
щепотка 

Орегано (по желанию) – 0,5 
ч. л. 
Молотая сладкая паприка – 
0,5 ч. л. 
Растительное масло – 1,5 ст. 
л.

Буженина домашнего приготовления – вкуснее 
и полезнее всех магазинных колбасных изделий. Вот 
один из рецептов для праздничного стола. Но и в будни 
приготовить такой кусочек для           бутербродов – 
л у ч ш е  н е  п р и д у м а е ш ь .                           
         Для этого блюда отлично подойдет шея или окорок 
с небольшими прослойками жира. Вымойте мясо и 
просушите его бумажным полотенцем. Нашпигуйте 
чесноком. Смешайте сухие специи. Добавьте соль, 
горчицу, растительное масло. Обмажьте этой 

ароматной массой свинину и оставьте ее мариноваться 
н а  1 - 2  ч а с а .
          Заверните мясо в фольгу. Запекайте в духовке 1,5-
2 часа при температуре 180-200 градусов. За 20 мин до 
окончания готовки раскройте фольгу, чтобы появилась 
поджаристая корочка. Когда достанете буженину из 
духовки, снова оберните ее фольгой. В таком виде она 
должна полностью охладиться. Буженина будет 
вкуснее, если «переночует» в холодильнике. 
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САЛАТ «КОРОЛЕВСКИЙ»
Продукты:
· Картофель – 3-4 шт.
Грибы (любые) –  200 г 
Яйца, сваренные вкрутую, – 4 шт.
Лук – ½ шт.
Ветчина или копченая колбаса – 
150 г

Морковь – 2 шт.
Сыр – 100 г
Майонез для промазки слоев
Соль по вкусу, продукты для 
украшения

Колбасу в этом рецепте можно заменить 
курицей, вареной колбасой, крабовыми палочками. 
Каждый раз вкус будет другой, но всегда – 
замечательный.

Салат Королевский - это типа слоеного торта, 
каждый слой промазываем майонезом.  Но тут нужна 
мера, чтобы не переборщить, иначе салат не будет 
держать форму и потечет. Очередность слоев 
следующая.

1 – Картофель отварить в мундире, очистить и 
нарезать мелкими кубиками.

2 – Грибы порезать, обжарить с луком, остудить. 
Этот слой можно не мазать майонезом.

3 – Яйца отварить вкрутую и мелко порезать.
4 – Колбасу или ветчину нарезать мелкими 

кубиками.
5 – Морковь отварить, очистить, мелко нарезать 

или натереть на крупной терке.
6 – Верхний слой – посыпать тертым сыром.
Готовый салат поставьте в холодильник на 

полчаса. В праздничный день салат нужно украсить – 
зеленью, помидорчиками черри или горошком.  

ПРИЯТНОГО АППЕТИТА!

mailto:nik-hram@mail.ru
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