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1.Кабачки – 1 кг 

2.Баклажаны – 1 кг 

3.Лук репчатый – 1 кг 

4.Перцы сладкие красные – 0,5 кг 

5.Помидоры – 0,5 кг 

6.Смесь перцев молотая 

7.Масло растительное 

8.Соль – 1 ст. ложка 

Рагу 

 Тушение под крышкой на 

малом и среднем огне 

Обжарка и 

тушение на 

среднем огне 

15-20 минут 

 

1.Масло расти-

тельное 

2.Кабачки наре-

зать средними 

кусочками 

Обжарка и 

тушение на 

среднем огне 

15-20 минут 

 

1.Масло рас-

тительное 

2.Лук репча-

тый нарезать 
средними 

квадратиками 

Выложить 

в миску 

Обжарка и 

тушение на 

среднем огне 

15-20 минут 

 

1.Масло рас-

тительное 

2.Баклажаны 

нарезать 

средними 

кусочками 

Выложить 

в миску 

Обжарка и 

тушение на 

среднем огне 

15-20 минут 

 

1.Масло рас-

тительное 

2.Перец 

красный 

сладкий 

Удалить кожуру, 

нарезать средними 

кусочками, выло-

жить в миску 

Тушение на 

малом огне 

1-1,5 часа 

1.Масло растительное 

2.Кабачки обжаренные 

3.Баклажаны обжаренные 

4.Помидоры обжаренные 

5.Перцы красные сладкие 

обжаренные 

6.Специи: смесь перцев 

молотая, соль 

Обжарка и 

тушение на 

среднем огне 

15-20 минут 

 

1.Масло рас-

тительное 

2.Помидоры 

нарезать мел-

ко 

Выложить 

в миску 



 

 

Овощное рагу  
 

    

1. Берём кабачки  2. Режем кабачки средними кусочками 3. Берём баклажаны  4. Режем баклажаны средними кусоч-

ками 

    

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

квадратиками 

8. Берём перцы красные сладкие, уда-

ляем семена 

    

9. Берём помидоры  10. Режем помидоры мелко 11. Берём масло растительное  12. Берём соль и смесь перцев моло-

тую 



 

 

Овощное рагу  

 

    

13. Наливаем масло растительное и 

кладём кабачки в сковороду 

14. Обжариваем на среднем огне без 

крышки и под крышкой 

15. Обжариваем кабачки до образова-

ния румяной корочки 

16. Выкладываем кабачки в миску  

 

    

17. Наливаем масло растительное и 

кладём баклажаны в сковороду 

18. Обжариваем на среднем огне без 

крышки и под крышкой 

19. Обжариваем баклажаны до образо-

вания румяной корочки 

20. Выкладываем баклажаны в миску 

    

21. Наливаем масло растительное и 

кладём помидоры в сковороду 

22. Обжариваем на среднем огне без 

крышки  

23. Выкладываем помидоры в миску 24. Кладём перцы красные сладкие в 

сковороду 

 



 

 

Овощное рагу  

 

    

25. Обжариваем на среднем огне без 

крышки и под крышкой 

26. Снимаем кожуру с перцев, режем 

перцы на средние кусочки 

27. Выкладываем перцы в миску 28. Наливаем масло растительное и кла-

дём лук репчатый в сковороду 

    

29. Обжариваем на среднем огне без 

крышки и под крышкой 

30. Обжариваем лук репчатый до золо-

тистого оттенка  

31. Кладём обжаренные овощи в ско-

вороду  

32. Кладём специи в сковороду 

    

33. Перемешиваем содержимое ско-

вороды 

34. Накрываем сковороду крышкой и 

тушим на малом огне 

35. Периодически перемешиваем со-

держимое сковороды 

36. Подаём рагу на стол 

 


