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1. Грибы белые 

2.Картофель – 7-8 шт. 

3.Лук репчатый – 2-3 шт. 

4.Морковь – 1 шт. 

5.Чеснок – 1 головка 

6.Крупа перловая – 0,3-

0,4 стакана 

7.Кардамон 

8.Смесь перцев молотая 

Суп 

 

1.Грибы белые 

2.Соль 

Р
аз

о
гр

ев
 

 

Варка грибов Варка суп на малом огне под крышкой 

Лук репчатый 

нарезать тон-

кими четвер-

тинками колец 

Кипение 

45-50  

минут 

Кипение на малом 

огне под крышкой 

20-25 минут 

Лист 

лавровый 

1.Морковь наре-

зать четвертинка-

ми тонких пла-

стин 

2.Крупу перловую 

предварительно 

замочить в воде 

Томление под 

крышкой без ог-

ня 15-20 минут 

Удалить накипь Извлечь грибы 

П
р
о
ц

еж
и

в
ан

и
е 

 

Р
аз

о
гр

ев
 

 

Кипение 

55-60  

минут 

 

Р
аз

о
гр

ев
 

 

9.Чеснок сушёный молотый 

10.Куркума 

11.Кинза 

12.Гвоздика 

13.Орегано 

14.Лист лавровый 

17.Соль – 1,5-2 ст. ложки 

18.Вода – 2-2,5 л 

1.Картофель нарезать 

средними кусочками 

2.Грибы белые отвар-

ные 

3.Специи: кардамон, 

смесь перцев молотая, 

чеснок сушёный мо-

лотый, куркума, кинза, 

гвоздика, орегано 

Кипение 

25-30  

минут 

 

Р
аз

о
гр

ев
 

 



 

 

Суп грибной "Наваристый" 
 

    

1. Разделываем белые грибы на 

порционные кусочки 

2. Берём картофель 3. Чистим картофель 4. Режем картофель средними кусоч-

ками 

    

5. Берём лук репчатый  6. Чистим лук репчатый 7. Режем лук репчатый тонкими чет-

вертинками колец 

8. Берём морковь  

    

9. Режем морковь четвертинками тон-

ких пластин 

10. Отмеряем крупу перловую 11. Замачиваем крупу перловую в во-

де 

12. Берём чеснок 



 

 

Суп грибной "Наваристый" 

 

    

13. Чистим дольки чеснока  14. Режем дольки чеснока тонкими 

пластинками  

15. Отмеряем пропорции специй 16. Берём сметану жирностью 20 % 

    

17. Ставим кастрюлю с водой на 

огонь 

18. Кладём грибы белые и соль в ка-

стрюлю, удаляем накипь 

19. Отделяем отваренные грибы 20. Кладём отваренные грибы в от-

дельную посуду 

    

21. Ставим кастрюлю с грибным бу-

льоном на огонь 

22. Кладём лук репчатый в кастрюлю 23. Варим под крышкой на малом 

огне 

24. Кладём морковь в кастрюлю 



 

 

Суп грибной "Наваристый" 

 

    

25. Кладём крупу перловую кастрюлю 26. Варим под крышкой на малом 

огне 

27. Кладём картофель в кастрюлю 28. Кладём грибы отварные в кастрюлю 

    

29. Кладём специи в кастрюлю 30. Перемешиваем содержимое ка-

стрюли  

31. Варим под крышкой на малом 

огне 

32. Перемешиваем содержимое ка-

стрюли 

    

33. Кладём лист лавровый в кастрюлю  34. Томим под крышкой без огня 35. Готовый суп подаём на стол  36. Добавляем сметану  
 

 


