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Сливки 

жирностью 

10 % - 0,2 л 

1.Сердца куриные – 1-1,3 кг 

2.Лисички отварные – 0,7-1 кг 

3.Картофель – 1 кг 

4.Перец красный сладкий – 0,5 шт. 

5.Морковь – 1 шт.  

6.Лапша – 100 г 

7.Сливки жирностью 10% – 0,5 л 

8.Чеснок сушёный гранулированный – 0,7 ст. ложки 

9.Лук репчатый сушёный молотый – 0,7 ст. ложки 

10.Карри 

11.Хмели-сунели 

12.Смесь перцев молотая 

13.Кардамон 

14.Лист лавровый 

15.Соль – 1 ст. ложка 

16.Вода – 2-2,5 л 

Суп 

 

Томление 

под крышкой 

без огня 15 

минут 

Картофель 

нарезать мелко 

Варка супа на малом огне 

Сливки 

жирностью 

10 % - 0,3 л 

 

Р
аз

о
гр

ев
 

Кипение  

6-7  

минут 

Сердца 

куриные 

1.Морковь нарезать соломкой 

2.Перц красный сладкий наре-

зать средними квадратиками. 

3.Лисички предварительно 

отварить в подсоленной воде 

4.Специи: чеснок сушёный 

гранулированный, лук репча-

тый сушёный молотый, карри, 

хмели-сунели, смесь перцев 

молотая, кардамон, соль 

Р
аз

о
гр

ев
 

Кипение  

45-50  

минут Р
аз

о
гр

ев
 

Кипение  

10-15  

минут Р
аз

о
гр

ев
 

Кипение  

20  

минут Р
аз

о
гр

ев
 

Кипение  

3  

минуты 

1.Лапша 

2.Лист  

лавровый 

Р
аз

о
гр

ев
 

  

- перемешать 
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1. Берём сердца куриные  2. Берём лисички отварные 3. Чистим и режем картофель мел-

ко 

4. Режем морковь соломкой 

    

5. Режем перец красный сладкий 

средними кубиками 

6. Отмеряем лапшу 7. Ломаем лапшу  8. Берём сливки жирностью 10 % 

    

9. Отмеряем пропорции специй 10. Ставим кастрюлю с водой на 

огонь 

11. Кладём сердца куриные в ка-

стрюлю 

12. Кладём морковь в кастрюлю и 

перец красный сладкий 
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13. Кладём лисички отварные в 

кастрюлю 

14. Кладём специи в кастрюлю 15. Кладём картофель в кастрюлю 16. Отмеряем первую порцию сли-

вок 

    

17. Вливаем первую порцию сли-

вок в кастрюлю 

18. Перемешиваем содержимое ка-

стрюли 

19. Кладём лапшу в кастрюлю 20. Кладём лист лавровый в ка-

стрюлю 

    

21. Отмеряем вторую порцию сли-

вок  

22. Вливаем вторую порцию сли-

вок в кастрюлю, перемешиваем 

23. Доводим до кипения, томим 

без огня под крышкой  

24. Подаём на стол  

  
 


