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1.Свинина охлаждённая – 1 кг 

2.Лук репчатый – 1 кг 

3.Кабачки – 0,7-0,8 кг. 

4.Баклажаны – 0,7-0,8 кг 

5.Морковь –2 шт. 

6.Чеснок сушёный молотый – 1 ст. ложка 

7.Кориандр молотый – 2 ст. ложки 

8.Масло растительное – 80-100 г 

9.Соль – 1-1,5 ст. ложки 

10.Вода горячая – 1-1,5 л 

Тушёная 

свинина 

 Тушение  

Морковь нате-

реть на круп-

ной тёрке 

Тушение под крышкой на 

малом огне 1,5-2 часа 

5-10 минут 

 

1.Кабачки нарезать средними кусочками 

2.Баклажаны нарезать средними кусочками 

3.Лук и морковь предварительно обжарить 

4.Свинину обжарить в кипящем масле 

5.Специи: кориандр молотый, чеснок сушё-

ный молотый, соль 

6.Вода горячая 

Обжарка 

Обжарка в кипящем 

масле 15-20 минут 

 

1. Масло расти-

тельное  

2.Свинину наре-

зать порционно 

Выложить в 

тарелку 

 

Обжарка на среднем огне 

Обжарка  

7-10 минут 

 

1. Масло расти-

тельное  

2.Лук репчатый 

нарезать средни-

ми квадратиками 

Выложить в 

тарелку 

 

Обжарка  

7-10 минут 
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1. Берём свинину охлаждённую 2. Режем свинину порционно 3. Берём морковь 4. Чистим и натираем морковь на 

крупной тёрке 

    

5. Берём лук репчатый  6. Чистим лук репчатый 7. Режем лук репчатый средними 

квадратиками  

8. Берём кабачки  

    

9. Режем кабачки средними кусочка-

ми 

10. Берём баклажаны 11. Режем баклажаны средними ку-

сочками 

12. Ставим сковороду на огонь  
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13. Наливаем масло растительное в 

сковороду 

14. Кладём свинину в кипящее масло  15. Жарим, периодически перемеши-

ваем  

16. Обжаренное мясо кладём в тарелку 

 

    

17.  Наливаем масло и кладём лук 

репчатый в сковороду 

18. Обжариваем лук репчатый до золо-

тистого оттенка 

19. Кладём морковь в сковороду 20. Обжариваем, периодически пере-

мешиваем 

    

21. Ставим кастрюлю на огонь, нали-

ваем растительное масло 

22. Кладём кабачки в кастрюлю 23. Кладём баклажаны в кастрюлю 24. Кладём обжаренные лук и морковь 

в кастрюлю 
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25. Кладём обжаренное мясо в ка-

стрюлю 

26. Кладём кориандр молотый в ка-

стрюлю 

27. Кладём кабачки в кастрюлю 28. Кладём баклажаны в кастрюлю 

    

29. Кладём обжаренные лук и мор-

ковь в кастрюлю 

30. Кладём обжаренное мясо в кастрю-

лю 

31. Кладём кориандр молотый и соль в 

кастрюлю 

32. Наливаем горячую воду в кастрюлю 

до уровня овощей и мяса 

    

33. Кладём чеснок сушёный молотый 

в кастрюлю 

34. Перемешиваем содержимое ка-

стрюли 

35. Накрываем кастрюлю крышкой и 

тушим на малом огне 

36. Подаём на стол 

 


