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Тушёные 

грибы 

 
Тушение печени 

Чеснок наре-

зать тонкими 

пластинками 

 

1.Куриная печень охлаждённая – 1 кг 

2.Лук репчатый – 1 кг 

3.Огурцы консервированные – 400 г  

4.Чеснок – 1-2 головки 

5.Смесь перцев молотая 

6.Уцхо 

7.Сумах 

8.Карри 

9.Кинза сушёная молотая 

10.Куркума 

11.Укроп сушёный измельчённый 

12.Сметана жирностью 20 % 

13.Масло растительное – 70-80 г 

14.Соль – 1 ст. ложка 

Обжарка и тушение овощей 

Тушение овощей 

Тушение под крыш-

кой 25-30 минут 

1.Масло растительное 

2.Лук репчатый наре-

зать средними кусоч-

ками 

 

Подавать 

со смета-

ной 

 

Обжарка и тушение под 

крышкой 15-20 минут 

1.Огурцы консервированные 

нарезать тонкими пластинками 

2.Куриная печень 

3.Специи: смесь перцев молотая, 

уцхо, сумах, карри, кинза сушё-

ная молотая, куркума, укроп 

сушёный измельчённый, соль 

 

Тушение под крыш-

кой 35-40 минут 
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1. Берём куриную печень охлаждён-

ную  

2. Берём лук репчатый  3. Чистим лук репчатый Варим грибы 

белые 15 минут в солёной воде и кла-

дём в холодильник 

4. Режем лук репчатый средними ку-

сочками 

    

5. Берём огурцы консервированные 6. Готовим огурцы консервированные 7. Режем огурцы тонкими пластинка-

ми 

8. Берём чеснок 

    

9. Чистим чеснок 10. Режем чеснок тонкими пластин-

ками 

11. Готовим пропорции специй 12. Смешиваем специи  
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13. Берём зелень укропа сушёную 14. Берём сметану жирностью 20-

25 %  

15. Берём масло растительное 16. Ставим сковороду на огонь 

    

17. Наливаем масло растительное в 

сковороду  

18. Кладём лук репчатый в сковороду 19. Накрываем сковороду крышкой и 

тушим на малом огне 

20. Кладём чеснок в сковороду 

    

21. Перемешиваем содержимое ско-

вороды 

22. Накрываем сковороду крышкой и 

тушим на малом огне 

23. Периодически перемешиваем со-

держимое сковороды 

24. Накрываем сковороду крышкой и 

тушим на малом огне 
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25. Кладём огурцы в сковороду 26. Кладём куриную печень в сково-

роду 

27. Кладём смесь специй в сковороду 28. Кладём зелень укропа сушёную в 

сковороду 

    

29. Перемешиваем специи с куриной 

печенью в верхнем слое 

30. Накрываем сковороду крышкой и 

тушим на малом огне 

31. Проверяем готовность печени ку-

риной  

32. Перемешиваем содержимое сково-

роды 

   

 

33. Накрываем сковороду крышкой и 

томим на малом огне 

34. Подаём готовое блюдо на стол 35. Заправляем сметаной  

 


