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токкуг это суп с клецками из рисовой муки, обычно на говяжьем бульоне
вот правда засада, что в основном острые
самгетхан - куриный суп, не острый,
посотчонголь – грибной
мандучонголь - суп с пельмешками
пулькогичонголь - это нечто среднее между супом и вторым. суп из маринованного мяса
пулькоги - дословно с корейского "мясо приготовленное на огне" пуль - огонь, коги - мясо 
кук (куг) это суп
тальги- курица

кочу омнын - без перца
можно еще сказать :"ан меоун"  неострый

хансик - корейская еда

анмеоун хансигын (кугын) иссоё? - есть неострое блюдо(суп)? 
1. суп с копченой индейкой
голень копченой индейки 900г. Я использовала половину мякоти и косточку.
Горох колотый  - грамм 300( треть пачки весом 1кг).
Его не нужно долго варить или замачивать на долго. Я его промывают очень-очень хорошо, много воды. И просто заливаю водой пока режу мясо и готовлю остальные ингредиенты.
Картофель - 4-5 средних
Лук - 2 средних. 1,5 я пассирую, а половинку кладу в сыром виде в готовый суп (я так много куда кладу - люблю лук). Режу тонко полукольцами
Морковь - 1 средняя.
Масло растительное
Соль, перец, лавровый лист.
Чеснок любителям.
Укроп (или любимая зелень). Но я люблю именно с укропом.
На огонь ставлю воду и кладу варить косточку копченую - я ее сильно не оголяю. Минут 5 кипит и я кладу туда горох. Варится минут 20.
Параллельно пассирую лук, туда морковь на терке, мяско порезанное на кусочки-брусочки. Тушится минут 5. У меня есть домашняя приправа: томат + перец болгарский + перец стручковый + зелень + специи + чеснок. Острая. Добавляю 2 столовые ложки - вкус ярче будет.
В кастрюлю кладу картофель порезанным привычным способом, закипит и через 5 минут "зажарку", чеснок через пресс (чеснокодавку), соль, перец, лаврушка. Соли чуть меньше привычного, т.к. копченое мясо соленое.
Зелень и свежий лук полукольцами непосредственно в тарелку.
Приятного аппетита. Мои сейчас с удовольствием поели. Можно и с сухариками. 
У меня вышло 4,5литра
2. финский рыбный суп
берем филе лосося (у меня банальная семга) режем пластиками как для бутеров, солим, перчим. посыпаем специями и оставляем на недолго.
в это время берем 1 морковь, 1 луковицу и мельчим, доливаем 20гр. раст масла и пассеруем 4 минуты на 100градусах.
Кидаем 3 картофелины, порезанные кубиками, доливаем воды 1,5 литра горячей и варим 15 мин.
Потом кидаем кусочки рыбы + 2 стол.ложки плавленого сыра и варим 5мин.
За 30сек. до окончания готовки наливаем 20гр.сливок и соль (по вкусу) . Все, выключаем.
Посыпаем укропом и вперед.
Это рецепт из термомикса, получилось офигенно вкусно, дети с пальцами съели

3. мексиканский чили суп
Мясо (800 гр.)
Отмоченная с ночи фасоль (250 гр)
Рис горсточка
Помидоры (500 гр)
Чеснок (5 зубчиков)
Чили перец (2 стручка)
Картошка (штуки 3)
Лук репчатый
Соль, перец, томатная паста по желанию.
Бланшеруем помидоры. 
Делаем разрез крестиком сверху и минут на 10-15 заливаем кипятком.
После чего снимаем с помидоров шкурку и режем кубиками. Это придаст нашему супу приятную консистенцию. По желанию можно будет добавить пару ложек томатной пасты.
В казане разогреваем небольшое количество растительного масла. Обжариваем лук, затем мясо, порезанное кубиками. Минут через 10-15 добавляем порезанные помидоры. 
Режем чили перец и чеснок. 
Мне сейчас нельзя острое, поэтому я взяла перцы средней остроты и убрала изнутри все семечки, вся острота именно в них. Настоятельно рекомендую работать с чили перцем в перчатках. 
Добавляем чеснок и перец к мясу. Солим, перчим, перемешиваем.
Ещё минут через 10-15 добавляем отмоченную фасоль, картошку кубиками и немного риса.
Заливаем казан водой и оставляем ещё примерно на пол часа.
Специи по вкусу.

фасоль брала белую консервированную. Конечно с вареной было бы вкуснее (я люблю, чтобы фасоль чувствовалась, а не распадалась, пока ее ешь), но вообще забыла про то, что замочить надо

4. Чечевичный суп
бульон мясной 2 л.
чечевица 3 стакана 
лук репчатый 3 шт.
мука пшеничная 100 гр.
вода 100 гр.
масло сливочное 100 гр.
соль по вкусу 

Чечевицу перебрать, хорошо промыть. Лук репчатый почистить и мелко нарезать. 
В кастрюле растопить 1 ст.л. сливочного масла, добавить нарезанный лук и обжарить на среднем огне 2-3 минуты. Добавить муку, и мешать в течении 3 минут на медленном огне.
Добавить промытую чечевицу, мясной бульон, хорошо перемешать, посолить и варить на медленном огне 30 минут.
Суп снять с огня, пропустить через сито,или блендер.
Подавать чечевичный суп с поджаренным хлебом.
5. Чечевичный суп-пюре (по-турецки)
обязательно приготовьте и в конце можно добавить ломтик лимона,очень вкусно!

1.Моем стакан красной чечевицы и ставим варить. Варить желательно в скороварке. Скажу сразу, один стакан в расчёте на 2,5 литра воды. Варить нужно около часа, так как в результате такого долгого варения, чечевица разваривается полностью до пюреобразного состояния, что нам и нужно.

2.Теперь ставим на огонь ёмкость, в которую наливаем растительное масло и добавляем немного сливочного (сливочное по желанию, можно и без него). Нагреваем масло и добавляем в него одну столовую ложку с большой такой горкой, муки и пережариваем.

3.Когда мука немного пережарится, добавляем столовую ложку (только уже без горки) томатной пасты. Томатная паста придаст супу и приятный цвет, и приятный вкус. Теперь пережариваем всё вместе с томатной пастой. 

4.Теперь, после того как паста немного пережарится, нужно туда же (внимание, не в суп, а в масло с мукой и томатной пастой) добавить красный перец по вкусу и немного мяты. И, помешивая постоянно, немного пропарить эти приправы. Минутки 2-3 будет достаточно. (перца не добавляла,получилось ням-ням)

5.Затем выливаем эту смесь в чечевицу, добавляем соль и можно кушать. И ещё, если суп получился жидковат, прокипятите его немного и лишняя вода выкипит, а если наоборот густоват, то просто добавьте кипячёной воды. Кушайте на здоровье. 
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6. суп из сырка
ну берем сырок- плавленый любой, ну на литр воды штуки два три, трем или просто виолу выковыриваем в кастрюльку с водой. Закипает мешаем пока не раствориться сыр, потом кидаем мелко нарезаную квадратиками картошку. Ждем до готовности, солим перчим. По желанию трем марковку на мелкой терке лук мелкими кубиками и обжариваем на сливочном масле минуты три. Потом закидываем в кастрюльку и выключаем)))))

7. суп пюре
курицу *окорочка можно* отварить, потом туда кинуть цветную капусту и брокколи, все отварить, выловить, цветную капусту и брокколи измельчить, тем самым превратив суп в суп-пюре, в это же время в суп кинуть сырок, а мяско курицы можно нарезать кусочками.
все соединить - суп, блендерованные капусту и брокколи, мясо. вкусно!

8. Харчо
Харчо - это вкуснейший суп из грудинки, который варят с рисом, томатами и острыми приправами. О том, когда именно появился на свет суп харчо, история умалчивает - так давно это было. А вот в том, что суп харчо нам подарила щедрая грузинская кухня, сомневаться не приходится. Многим из нас хорошо знаком общепитовский вариант супа харчо, который входил в меню практически любой даже самой заштатной столовой. То блюдо представляло собой рисовый суп с томатной пастой, приготовленный на мясном бульоне.
Для бульона:

Мясо (говяжья грудинка) – 1 кг

Корень петрушки сушеный – ½ ч.л.

Лук репчатый – 1 шт

Перец черный горошком – 6-8 шт.

Душистый перец – 5-6 шт.

Лавровый лист – 2 шт.

Соль

Для харчо:

Бульон – 2 л

Рис ( круглый) – 1 стакан

Лук репчатый – 4шт.

Пассированные помидоры -1/2 стакана

Томатная паста – 4 ст.л.

Соус Ткемали - 4 ст.л.

Слива (лучше алыча) – 3 шт.

Жир с бульона застывший

Чеснок – 4 зубчика

Хмели-сунели – 1 ч.л.

Петрушка – 2 веточки

Кинза – 2 веточки


 Грудинку помыть, сварить наваристый бульон, добавив луковицу, корень петрушки. За 20 минут до окончания варки добавить лавровый лист, перец горошком (черный и душистый), соль. Процедить, мясо вынуть, удалить кости, разрезать на небольшие кусочки. Бульон охладить, снять жир, он понадобится. Подготовить все необходимые ингредиенты для харчо.


 Чеснок размять в ступке с солью и половиной порезанной мелко зелени. Лук порежем небольшими кубиками, сливу порежем и зальем ткемали.


 Поджарим на застывшем жире с бульона томатную пасту до образования характерно окрашенного масляного слоя.Можно обжарить пасту и на растительном масле.


 Поставить бульон на огонь, дать закипеть. Опустить лук. Огонь убавить. Через 15 минут запустить рис, нарезанное мясо, сливу с ткемали, хмели-сунели. За 5 минут до готовности запустить томатную пасту, чеснок с зеленью. Нарезать оставшуюся петрушку, кинзу, Можно подать отдельно, можно запустить в суп. По консистенции харчо должно получиться довольно густое – что-то среднее между первым блюдом и вторым. Суп должен настояться минут 15.

9. Солянка мясная сборная
Мясо говяжье (грудинка) – 1,2 – 1,5 кг

Лист лавровый – 2 шт.

Каперсы- 1 ст.л.

(или оливки, фаршированные

каперсами- 5-7 шт.)

Лук репчатый – 2 – 2,5 шт.

Морковь – 1 шт

Огурцы солёные (средние) – 4 – 5 шт.

Сельдерей – 2 стебля

Готовые мясные продукты – 200 г

(полукопченая колбаса с жиром,

варено-копченый окорок, карбонат)

Черный перец – 5 -7 горошин

Лимон- 0,5 шт.

Маслины с косточками – 10 шт.

Петрушка- 3 веточки

Сметана – 100 г

Паста томатная- 2-3 ст.л.

Оливковое масло для жарки

Соль по необходимости, в конце варки


 Мясо вымыть, положить в кастрюлю и залить водой. Поставить на сильный огонь и довести до кипения. Слить вместе с образовавшейся пенкой. Налить воды вновь. Добавить очищенную луковицу, морковь, сельдерей. Довести до кипения. Уменьшить огонь, шумовкой снять пену. За 20 мин. до готовности положить в бульон лавровый лист и черный перец. Варить в общей сложности 1,5 часа.


 Мясо вынуть, бульон процедить через мелкое сито.


 Оставшийся лук очистить, мелко нарезать. В этот раз я резала лук мелко, но все же, по прежнему опыту, советую порезать тонкими полукольцами.


 В сковороде разогреть масло и обжарить лук до прозрачности 5-7 минут, морковь, добавить копчености и еще немного потушить.


 Затем очередь томатной пасты, все вместе пусть потомится еще минуты 3 . Добавьте ½ стакана горячего бульона – дайте этой заправке немного подружиться.


 Соленые огурцы почистить, нарезать тонкой соломкой. Оливки, фаршированные каперсами, нарезать.


 Вареное мясо, колбасу нарезать кубиками, карбонат, окорок продольными пластинками. В качестве мясной составляющей приветствуется вареный говяжий язык, можно взять и сосиски. На мой взгляд, мясных продуктов должно быть не меньше 4-х видов.


 Довести бульон до кипения, положить вареное мясо, заправку из жареного лука с копченостями и томатом, огурцы. Варить 8–10 мин. на маленьком огне. В конце варки добавить каперсы, соль по вкусу - если потребуется. У меня вместо каперсов были оливки, фаршированные каперсами. Снять с огня, дать настояться 10- 20 мин. Солянку разлить по тарелкам, положить в тарелки по несколько черных оливок, 1-2 тонких дольки лимона. Посыпать порезанной зеленью петрушки. В соуснике поставить сметану.

10. Рассольник
1. Мясной бульон — 1,5 л

2. Огуречный рассол – 250 мл

3. Огурцы соленые – 4 шт.

4. Перловая крупа – ½ стакана

5. .Катофель – 3 шт.

6. Морковь – 1 шт. (также можно использовать корень петрушки и сельдерея)

7. Лавровый лист – 2 шт.

7. Укроп 1/2 небольшого пучка

8. Сметана - 2 ст. л.

9. Соль, перец

10. Растительное масло

11. Томатная паста -1 ст. л.

Перловую крупу промыть несколько раз, меняя воду. После промывания крупу заложить в кипящую воду, варить до полуготовности, отвар слить, а крупу промыть для удаления слизи.

Почистить и порезать на брусочки картофель.

пасеровать на растительном масле мелко нарезанный лук.

Добавить порезанную соломкой морковь.

Туда же добавить томатную пасту (у меня - 2 шт. небольших помидорин). Немного посолить, поперчить.

Порезать соленые огурцы, немного припустить.

В кипящий бульон заложить подготовленную перловую крупу, картофель, довести до кипения, добавить пассерованные морковь и лук, а через 10–15 мин. ввести припущенные огурцы и варить до готовности. За 5–10 мин. до окончания варки добавить перец горошком и лавровый лист. Чтобы рассольник был более острым, в него добавляют прокипяченный и процеженный огуречный рассол.

При подаче на стол в тарелку положить сметану по вкусу. 

11. Гороховый Суп
- горох (сухой) - 1 стакан
- копченые ребрышки - 400г 
мясные копчености (копченые ребрышки, корека или грудинка и т.п.) - 300-500 г,
- картофель - 3 шт.
- лук репчатый - 1 шт.
- морковь - 1 шт. 
- Перец сладкий оранжевый
- зелень, соль, перец - по вкусу. 
Чеснок дольки 
Этот суп, сделанный на основе наваристого бульона из копченого бекона, назван из-за своей густоты в честь непроглядных лондонских туманов, которые были такими частыми в конце позапрошлого века. 
Горох промыть и замочить на ночь в холодной воде на пару часов
Пока замачивается горох, приготовим бульон. Мясо положить в кастрюлю с водой, дать закипеть, 2 минуты варить. Приготовить отдельно кипяток 3 -3,5 литра.

Разбухший горох варить на медленном огне до мягкости 1-1,5 часа без соли.
Копченые ребрышки порезать, положить в кастрюлю, после закипания огонь уменьшить, добавить порезанный картофель и варить до готовности картофеля ~15 минут.

Нарезать кубиками корейку, разделить ребрышки и добавить все в суп. Посолить по вкусу.

Нарезать лук, морковь, сладкий перец.

спассеровать лук с морковкой (лук мелко порезать; морковь натереть на крупной терке), перецем
В суп добавить пассерованные овощи, посолить, поперчить по вкусу и варить при слабом кипении 7-10 минут.
За 2 минуты до готовности положить рубленую зелень.
Готовый суп можно подавать с сухариками.
Для сухариков: хлеб нарезать кубиками и обжарить до румяности в небольшом количестве растительного масла.

12. Минестроне
	Морковь
	200 г
	Лук репчатый (100г)
	1.5 шт.

	Сельдерей стеблевой
	100 г
	Фенхель
	100 г

	Бекон
	100 г
	Оливковое масло
	30 мл

	Чеснок дольки
	4 шт.
	Перловая крупа
	100 г

	Помидоры красные
	500 г
	Цуккини
	200 г

	Перец сладкий красный (паприка)
	1 шт.
	Картофель
	100 г

	Базилик сушеный
	2 ч.л.
	Орегано
	1 ч.л.

	Соль морская
	1 ч.л.
	Перец черный молотый
	½ ч.л.


Минестроне – традиционный густой итальянский суп с большим количеством разнообразных овощей. Единого рецепта минестрое не существует, состав супа варьируется в зависимости от сезона и региона. С перловкой чаще всего готовят минестроне на севере Италии, в регионе Трентино.

	Морковь
	200 г
	Лук репчатый (100г)
	1.5 шт.

	Сельдерей стеблевой
	100 г
	Фенхель
	100 г
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 Сначала подготовьте овощи, которые будут вариться первыми, именно они обычно используются для бульона: морковь, лук, стеблевой сельдерей и фенхель. Можно добавить в эту компанию пастернак, порей и даже острый перец.
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 Указанные овощи нарежьте ровными мелкими кубиками. Я делала это с помощью комбайна получается очень быстро и лук не так жжёт глаза.

	Бекон
	100 г
	Оливковое масло
	30 мл
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 Бекон тоже нарежьте небольшими кусочками. На сковороде с двумя ложками оливкового масла поджарьте его на маленьком огне, чтобы вытопился жир.

	Чеснок дольки
	4 шт.
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 Когда часть жира из бекона вытопится, добавьте к нему овощи и мелко нарезанный чеснок. Готовьте 10-15 минут на среднем огне, чтобы овощи немного размягчились.

	Перловая крупа
	100 г
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 Тем временем промойте перловую крупу, положите её в большую кастрюлю, где будете варить суп, залейте двумя литрами воды и поставьте на огонь. Доведите до кипения на большом огне, затем убавьте огонь и варите до полуготовности.

	Помидоры красные
	500 г
	
	


[image: image19.jpg]


 Помидоры очистите от кожицы и измельчите в блендере. Можно использовать готовое томатное пюре (не пасту).
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 Добавьте томатное пюре в овощи, перемешайте и потушите ещё 5 минут. Добавьте в кастрюлю с полуотваренной перловкой.

	Цуккини
	200 г
	Перец сладкий красный (паприка)
	1 шт.

	Картофель
	100 г
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 Пока суп варится, подготовьте вторую порцию овощей, более нежных, которые и готовятся быстрее: цуккини, сладкий перец и картофель. Можно взять также цветную капусту, брокколи, тыкву, спаржу и свежий зелёный горошек.
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 Нарежьте всё кубиками также, как овощи во втором этапе.
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 Добавьте в суп и варите до мягкости. Итальянские минестроне отличаются разваренностью овощей и густотой, но вы можете регулировать время варки по своему вкусу.

	Базилик сушеный
	2 ч.л.
	Орегано
	1 ч.л.

	Соль морская
	1 ч.л.
	Перец черный молотый
	½ ч.л.
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 В самом конце добавьте травы (сушёные или свежие, в зависимости от сезона), соль и чёрный перец.
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 Дайте супу настояться, и подавайте горячим.
13. солянка рыбная
на первое солянка рыбная. возьмем хребет, голову и плавники семги. промоем, добавим морковь, луковицу, хвосты зелени (собираю и храню в морозильнике как раз для бульонов). сварим бульон. в другой кастрюле обжарим мелко порезанные лучок, морковь, черенок сельдерея, соленые огурчики (закидывала именно в таком порядке, с интервалом примерно минута). добавим томат-пасту. зальем процеженным бульоном. в этот раз решила добавить грибы. у меня были сушеные, оч тонко порезанные на пластинки белые, поэтому предварительно не замачивала и не отваривала. через 5 мин  добавила тонко порезанную картошку и порезанный сушеные помидоры. и еще через 5 мин кусочки свежей семги и свежей трески. еще через 5 мин - морской коктейль (мидии, кальмары, креветки и прочие вкусности). как только все закипело - выключила, закрыла крышкой и дала настояться минут 10. подавала с зеленью, лимоном, сметаной.
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14. Хашлама из баранины
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Для приготовления хашламы нам понадобятся:

· баранина, любая часть туши, количество тоже не очень важно — сколько не жалко

· репчатый лук — много

· болгарский перец — поменьше чем лука

· помидоры — столько же сколько перца

· соль, черный молотый перец и остальные специи по вкусу

[image: image28.jpg]



Я намеренно не указал количество, так как я его не знаю. Мяса как правило я кладу столько сколько есть, лишь бы в казан вошло, все остальные продукты — на глаз, по количеству мяса. В конце концов больше или меньше добавишь помидоров или перца — совсем не важно, все равно вкусно получается.

Ну и еще, баранину на хашламу я, как правило, пускаю такую, из которой не приготовишь плов или шашлык, т.е. разные обрезки, кости и так далее.

Начинаем готовить. Сразу попрошу запомнить — никакой жидкости не надо, ее достаточно содержится в овощах и мясе. Масла, жира и так далее тоже не надо все и так приготовится и не пригорит.

Берем казан с толстыми стенками. Хотя это тоже не обязательно, в командировках я готовил в обыкновенной кастрюле, которую можно найти на съемной квартире.

Режем  одну — две луковицы толстыми полукольцами или кольцами и кладем на дно казана.

[image: image29.jpg]



Очищаем болгарский перец от ножки и семян и разрезаем его повдоль на четыре части. Затем нарезаем его не очень мелко и высыпаем в казан поверх лука.
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Нарезаем один-два помидора тонкими дольками и выкладываем поверх перца.
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Подушка из овощей для баранины у нас готова.

Выкладываем поверх овощей баранину так, чтобы кусочки баранины легли ровным слоем. Баранину солим и перчим, если есть желание добавляем любимые специи.
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Поверх баранины выкладываем еще один слой овощей. Засыпаем ее луком, затем добавляем болгарский перец.
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Сверху ровным слоем выкладываем тонко порезанные помидоры
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Кладем второй слой баранины. У меня больше трех слоев никогда не получалось, обычно выходит два слоя. Обязательно надо не забыть посолить и поперчить.
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Так повторяем пока не закончится мясо. У меня мясо закончилось, поэтому выкладываем последний слой овощей в том же порядке: лук, затем болгарский перец, затем помидоры.
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Закрываем плотно крышкой и ставим на медленный огонь. От нагревания овощи, а затем и мясо дадут сок и в этом соке будут медленно тушиться. Плотно закрытая крышка не даст жидкости испариться.

Теперь можно пойти погулять с детьми или заняться другими полезными делами, так как до полного приготовления должно пройти три, а лучше четыре часа. По моим наблюдениям, чем медленней огонь и чем дольше готовится — тем вкуснее.
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Когда хашлама приготовится, раскладываем ее поварешкой по глубоким тарелкам.

Есть надо ложкой, обязательно причмокивая от удовольствия и вспоминая обо мне добрым словом за хороший рецепт! [image: image37.png]
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хашлама-армянское блюдо,которое варят обязательно с помидорами, луком, кинзой и реганом(базиликом),и подают его с бульоном. Чаще делают из телятины, но бывает и из баранины или свинины. Частенько добавляют туда и сладкий перец.
15. Пуктяй
Режем мясо как на бефстоганов, лук полукольцами, чеснок. Складываем в кастрюльку с раскаленным масло, помешивая жарим до готовности мяса. Режем еще кабачек, баклажан и кимчи. Крупно. Закидываем кимчи в кастрюлю к мясу. ложку острого тяя, мешаем еще 5 минут жарим, добавляем 1 ложку перца острого, и наливаем воду. Ждем пока закипит и кидаем баклажаны и кабачок. Варим еще минут 10 до готовности баклажан, закидываем пророщеный маш, тофу, еще 5 минут, солим. Сильно солим, все супы корейские пересоленые. Все))) 

Пулькоги

пулькогичонголь - это нечто среднее между супом и вторым. суп из маринованного мяса

а пулькоги - дословно с корейского "мясо приготовленное на огне" пуль - огонь, коги - мясо 
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