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1.Баклажаны – 5 шт. 

2.Лук репчатый – 1 кг 

3.Перцы красные и жёлтые сладкие– 3+3 шт. 

4.Морковь – 3 шт. 

5.Стебель сельдерея – 8-10 шт. 

6.Зелень петрушки – 1 пучок 

7.Чеснок сушёный молотый 

8.Смесь перцев молотая – 1 ст. ложка 

9.Кардамон 

10.Карри 

11.Куркума 

12.Хмели-сунели 

13.Масло растительное 

14.Кетчуп томатный острый 

15.Соль – 1 ст. ложка 

Рагу 

 Тушение под крышкой на малом и среднем огне 

Обжарка и туше-

ние на среднем 

огне 15-20 минут 

 

1.Масло расти-

тельное 

2. Баклажаны 

нарезать средни-

ми кусочками 

Обжарка и туше-

ние на среднем 

огне 15-20 минут 

1.Стебель сельдерея наре-

зать тонкими пластинками 

2.Зелень петрушки наре-

зать мелко 

3.Специи: чеснок сушёный 

молотый, смесь перцев 

молотая, кардамон, карри, 

куркума, хмели-сунели 

4.Обжаренный овощи 

*Всё перемешать 

Выложить 

в миску 

Обжарка и туше-

ние на среднем 

огне 15-20 минут 

 

1.Масло расти-

тельное 

2.Перцы красный 

и жёлтый сладкие 

нарезать крупны-

ми дольками 1.Масло рас-

тительное 

2.Лук репча-

тый нарезать 

средними 

квадратиками 

Удалить кожуру, 

нарезать средни-

ми кусочками, 

выложить в миску 

Тушение на 

малом огне 

1-1,5 часа 

Кетчуп 

томатный 

острый 

Обжарка на сред-

нем огне до золо-

тистого оттенка 

Морковь 

нарезать 

брусочками 

Обжарка на 

среднем огне 

10-15 минут 



 

 

Овощное рагу "Золотая осень"  
 

    

1. Берём баклажаны  2. Режем баклажаны средними кусоч-

ками 

3. Берём перцы сладкие  4. Режем перцы сладкие крупными 

дольками 

    

5. Берём лук репчатый  6. Режем лук репчатый средними квад-

ратиками  

7. Берём морковь 8. Режем морковь брусочками 

    

9. Берём стебель сельдерея  10. Режем стебель сельдерея тонкими 

пластинками 

11. Берём зелень петрушки  12. Режем зелень петрушки мелко 
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13. Берём кетчуп томатный острый 14. Берём масло растительное  15. Составляем пропорции специй 16. Перемешиваем специи  

 

    

17. Обжариваем баклажаны в расти-

тельном масле на среднем огне 

18. Переворачиваем и обжариваем ба-

клажаны до румяной корочки 

19. Накрываем сковороду крышкой и 

притушиваем баклажаны 

20. Обжаренные баклажаны выклады-

ваем в миску 

    

21. Кладём перцы в сковороду и об-

жариваем в масле на среднем огне 

22. Переворачиваем перцы и обжари-

ваем на среднем огне 

23. Накрываем сковороду крышкой и 

притушиваем на среднем огне 

24. Кладём перцы в сковороду и обжа-

риваем в масле на среднем огне 
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25. Переворачиваем перцы и обжари-

ваем на среднем огне 

26. Накрываем сковороду крышкой и 

притушиваем на среднем огне 

27. Снимаем кожуру с перцев и режем 

перцы на средние кусочки 

28. Обжариваем лук репчатый до золо-

тистого оттенка 

    

29. Кладём морковь в сковороду 30. Перемешиваем содержимое сково-

роды 

31. Кладём стебель сельдерея, зелень 

петрушки и специи в сковороду 

32. Кладём притушенные овощи в ско-

вороду, перемешиваем 

    

33. Накрываем сковороду крышкой и 

тушим на малом огне 

34. Кладём кетчуп в сковороду 35. Накрываем сковороду крышкой и 

тушим на малом огне 

36. Подаём рагу на стол 

 


