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1.Мясо лопатки косули – 1 кг 

2.Картофель – 1 кг 

3.Перцы зелёный и сладкий красный – 2+1 шт. 

4.Морковь – 1 шт.  

5.Лук-порей – 1 шт.  

6.Грибы белые сушёные 

7.Спагетти 

8.Приправа охотничья – 1 ст. ложка 

9.Чеснок сушёный гранулированный – 1 ст. ложка 

10.Лук репчатый сушёный – 1 ст. ложка 

11.Мускатный орех – 0,5-0,75 ст. ложки 

12.Сумах – 0,5 ст. ложки 

13.Смесь перцев молотая 

14.Кардамон 

15.Лист лавровый 

16.Соль – 1 ст. ложка 

17.Вода – 2,5-3 л 

 

Суп 

 

Мясо ло-

патки ко-

сули наре-

зать не-

большими 

кусочками 

Лист  

лавровый 

Томление  

15 минут под 

крышкой без огня 

 

1.Специи: чеснок сушёный гранулирован-

ный, лук репчатый сушёный, мускатный 

орех, сумах, смесь перцев молотая, карда-

мон, соль 

2.Перцы зелёный и красный сладкий наре-

зать мелко 

3.Лук-порей нарезать тонкими кольцами 

5.Картофель нарезать средними кусочками 

Варка супа на малом огне 

Р
аз

о
гр

ев
 

Варка мяса на малом огне 

Кипение под 

крышкой  

50 минут 

Спагетти 

разломать 

на три ча-

сти 

1.Приправа 

охотничья  

2.Грибы 

белые су-

шёные ис-

толочь в 

муку 

Кипение под 

крышкой  

10-15 минут Р
аз

о
гр

ев
 

Р
аз

о
гр

ев
 

1.Зелень 

кинзы 

нарезать 

мелко 

2.Морковь 

нарезать 

соломкой 

Кипение под 

крышкой  

20-22 минуты 

Кипение  

8-10  

минут 

Удалить накипь 



Суп из мяса лопатки косули с сушёными грибами 
 

    

1. Берём мясо лопатки косули 2. Режем небольшими кусочками 3. Берём картофель 4. Чистим и режем картофель 

средними кусочками 

    

5. Берём перец зелёный 6. Режем перец зелёный мелко  7. Берём перец красный сладкий  8. Режем перец красный сладкий 

мелко 

    

9. Берём морковь  10. Режем морковь соломкой 11. Берём лук-порей 12. Режем лук-порей тонкими 

кольцами 



Суп из мяса лопатки косули с сушёными грибами 
 

    

13. Берём грибы белые сушёные 14. Толчём грибы белые сушёные в 

муку 

15. Отмеряем спагетти 16. Ломаем спагетти на три части 

 

    

17. Берём зелень кинзы  18. Режем зелень кинзы мелко  19. Отмеряем приправу охотничью 

  

20. Отмеряем пропорции специй 

    

21. Ставим кастрюлю с водой на 

огонь, кладём мясо и варим  

22. Снимаем накипь, кладём при-

праву охотничью и грибы 

23. Накрываем кастрюлю крышкой 

и варим на малом огне 

24. Кладём зелень кинзы в кастрю-

лю  
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25. Кладём морковь в кастрюлю  26. Накрываем кастрюлю крышкой 

и варим на малом огне  

27. Кладём специи в кастрюлю, 

варим на малом огне  

28. Кладём перец зелёный в ка-

стрюлю  

    

29. Кладём перец красный сладкий 

в кастрюлю 

30. Кладём лук-порей в кастрюлю  31. Кладём картофель в кастрюлю 32. Накрываем кастрюлю крышкой 

и варим на малом огне 

    

33. Кладём спагетти в кастрюлю, 

варим на малом огне 

34. Кладём лист лавровый в ка-

стрюлю 

35. Отключаем огонь и томим под 

крышкой 

36. Подаём на стол 

  


