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1.Куриные лапки – 1 кг 

2.Лук репчатый – 1-2 шт. 

3.Морковь – 1-2 шт. 

4.Перец красный сладкий – 1 шт. 

5.Репа – 100 г 

6.Картофель – 1-1,2 кг 

7.Чеснок – 0,35-0,5 головки 

8.Вермишель – 150-200 г  

9.Масло растительное – 25-35 г 

10.Чеснок сушёный молотый – 1 ст. ложка  

11.Зелень петрушки сушёная – 1 ст. ложка 

12.Карри – 0,3-0,5 ч. ложки 

13.Хмели-сунели – 0,3-0,5 ч. ложки 

14.Кардамон – 0,2-0,3 ч. ложки 

15.Смесь перцев молотая – 0,2-0,3 ч. ложки 

16.Соль – 1,5 ст. ложки 

17.Вода – 2,5-3 л 

Жарка 

10-12 

минут 

 

Жарка 

5-7 

минут 

 

Жарка 

10-12 

минут 

1.Масло 

раститель-

ное 

2.Лук реп-

чатый наре-

зать мелко 

Жарка на большом огне  

Морковь 

нарезать 

тонкими 

секто-

рами 

Перец 

красный 

сладкий 

нарезать 

средними 

кусочками 

- перемешать 

Лист 

лавровый 

Суп 

 

1.Зажарка лука, 

моркови и сладко-

го красного перца 

2.Чеснок нарезать 

тонкими пластин-

ками 

3.Вермишель 

Варка на 

малом огне 

6-8 минут 

Р
аз

о
гр

ев
 

Томление 

под крыш-

кой без 

огня 15-20 

минут 

Варка на 

малом огне 

20-25 минут 

Р
аз

о
гр

ев
 

Варка на 

малом огне 

85-90 минут 

Р
аз

о
гр

ев
 

Куриные 

лапки 

Варка под крышкой  

1.Картофель 

нарезать 

мелко 

2.Репу наре-

зать тонкой 

соломкой 

Специи: чеснок су-

шёный молотый, зе-

лень петрушки су-

шёная, карри, хмели-

сунели, кардамон, 

смесь перцев моло-

тая, кардамон, соль 

Удалить накипь  
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1. Берём куриные лапки 2. Чистим картофель 3. Режем картофель средними ку-

сочками  

4. Берём перец красный сладкий 

    

5. Режем перец красный сладкий 

брусочками 

6. Берём репу 7. Режем репу соломкой 8. Чистим морковь  

 

    

9. Режем морковь соломкой 10. Берём лук репчатый 11. Чистим и режем лук репчатый 

короткой соломкой 

12. Чистим чеснок 
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13. Режем чеснок тонкими пла-

стинками 

14. Берём макаронные изделия 15. Отмеряем макаронные изделия 16. Отмеряем пропорции специй 

  

    

17. Берём масло растительное  18. Ставим кастрюлю с водой на 

огонь, кладём куриные лапки 

19. Кладём соль в кастрюлю, ва-

рим на среднем и малом огне 

20. Ставим сковороду с маслом рас-

тительным на огонь, кладём лук 

    

21. Жарим на среднем огне до зо-

лотистого оттенка 

22. Кладём морковь в сковороду 23. Перемешиваем, жарим на 

среднем огне 

24. Кладём перец красный сладкий  



Суп с куриными лапками "Деревенское лакомство" 
 

    

25. Перемешиваем, жарим на сред-

нем огне 

26. Подсушиваем лук, морковь и 

перец 

27. Кладём картофель в кастрюлю 28. Кладём репу в кастрюлю 

    

29. Доводим до кипения, снимаем 

пенку, варим на среднем огне  

30. Кладём специи в кастрюлю 31. Кладём обжаренные овощи в 

кастрюлю 

32. Кладём чеснок в кастрюлю 

    

33. Кладём макаронные изделия в 

кастрюлю, варим на малом огне 

34. Кладём лист лавровый в ка-

стрюлю 

35. Накрываем кастрюлю крышкой 

и томим без огня 

36. Подаём суп на стол 

 


