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1.Шампиньоны – 0,4 кг 

2.Смесь лесных грибов быстрой заморозки – 0,4 кг 

3.Картофель - 3-4 шт. 

4.Морковь – 1 шт. 

5.Лук репчатый - 2 шт. 

6.Чеснок – 1 головка 

7.Грибная приправа 

8.Имбирь сушёный молотый 

9.Чеснок сушёный молотый 

10.Сметана жирностью 20% 

11.Соль – 1 ст. ложка 

12.Вода – 2-2,5 л 

 

Суп 

1.Лук репчатый нарезать 

тонкими четвертинками ко-

лец 

2.Морковь натереть на тёрке 

3.Приправа для грибов 

4.Шампиньоны нарезать 

тонкими пластинами 

1.Имбирь сушёный молотый 

2.Чеснок сушёный молотый 

3.Лук зелёный сушёный 

4.Чеснок нарезать тонкими 

пластинками 

5.Смесь лесных грибов наре-

зать мелко 

6.Картофель нарезать мелко 

Варка супа 

Томление 15-20 минут 

под крышкой без огня Нагрев 
Кипение  

40-45 минут 
Нагрев 

Кипение  

20-25 минут 

Подавать 

со  

сметаной 
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1. Берём шампиньоны 2. Режем шампиньоны тонкими пла-

стинками 

3. Берём смесь лесных грибов быст-

рой заморозки 

4. Размораживаем и измельчаем смесь 

лесных грибов 

    

5. Берём картофель  6. Чистим картофель 7. Режем картофель мелко  8. Берём морковь 

    

9. Чистим и измельчаем на тёрке 

морковь 

10. Берём лук репчатый 11. Чистим лук репчатый  12. Режем лук репчатый тонкими чет-

вертинками колец  
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13. Берём чеснок  14. Чистим чеснок 15. Нарезаем чеснок тонкими пла-

стинками 

16. Берём сметану 

    

17. Берём соль и приправу для грибов  18. Готовим специи 19. Отмеряем пропорции специй 20. Греем воду 

    

21. Кладём лук репчатый в кастрюлю 22. Кладём морковь в кастрюлю 23. Кладём соль и приправу для гри-

бов в кастрюлю 

24. Кладём шампиньоны в кастрюлю 
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25. Перемешиваем содержимое ка-

стрюли и варим на малом огне 

26. Кладём специи в кастрюлю 27. Кладём чеснок в кастрюлю 28. Кладём смесь лесных грибов в ка-

стрюлю 

    

29. Кладём картофель в кастрюлю, 

после закипания варим на малом 

огне до готовности 

30. Подаём на стол 31. Добавляем сметану 32. Размешиваем сметану. Приятного 

аппетита 

 


