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1.Печень косули 

2.Перцы сладкие красный и жёлтый – 1+1 шт. 

3.Баклажаны – 2 шт. 

4.Морковь – 1 шт.  

5.Помидоры – 4-5 шт.  

6.Зелень кинзы – 1 пучок 

7.Масло растительное  

8.Сметана жирностью 20 % 

9.Чеснок сушёный гранулированный – 0,75-1 ст. ложки 

10.Приправа охотничья – 0,75-1 ст. ложки 

11.Кориандр – 0,5 -0,75 ст. ложки  

12.Итальянские травы – 1 ст. ложка 

13.Мускатный орех 

14.Корень имбиря молотый 

15.Соль 

 

Печень 

тушёная 

 

Тушение 1,5 часа под 

крышкой на малом огне 

 

1.Морковь нарезать брусочками 

2.Перцы сладкие нарезать мелко 

3.Зелень кинзы нарезать мелко 

4.Помидоры нарезать мелко 

5.Специи: чеснок сушёный гранулированный, 

приправа охотничья, кориандр, итальянские 

травы, мускатный орех, корень имбиря моло-

тый, соль 

*Перемешать 

6.Баклажаны нарезать средними кусочками 

*Перемешать 

Обжарка и тушение 

Обжарка в кипящем 

масле 10-12 минут 

 

1.Масло расти-

тельное 

2.Печень косули 

нарезать сред-

ними кусочками 

Подавать 

со сме-

таной 
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1. Берём печень косули 2. Снимаем плёнку и режем печён-

ку средними кусочками 

3. Берём баклажаны 4. Режем баклажаны средними ку-

сочками  

    

5. Берём морковь 6. Режем морковь соломкой 7. Берём перцы сладкие 8. Режем перцы сладкие короткой 

соломкой  

    

9. Берём помидоры 10. Режем помидоры мелко 11. Берём зелень кинзы 12. Режем зелень кинзы мелко 
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13. Отмеряем пропорции специй 14. Смешиваем специи 15. Берём сметану жирностью 20 %  16. Берём масло растительное  

 

    

17. Ставим сковороду на огонь 18. Наливаем масло растительное в 

сковороду 

19. Кладём печень косули в сково-

роду  

20. Обжариваем печень косули в 

кипящем масле 

    

21. Кладём морковь в сковороду  22. Кладём перцы сладкие в сково-

роду 

23. Кладём кинзу в сковороду  24. Кладём помидоры в сковороду  
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25. Кладём специи в сковороду 26. Перемешиваем содержимое ско-

вороды 

27. Кладём баклажаны в сковороду  28. Перемешиваем содержимое 

сковороды 

    

29. Накрываем сковороду крышкой 

и тушим на малом огне 

30. Подаём на стол  31. Добавляем сметану 32. Перемешиваем 

    

    
  


