
Жареные саркосцифы алые "Открытие сезона" (khurs.ru - 2020) 

 

 

 

 

   

 

 

 

 

 

 

  

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1.Саркосцифы алые – 250 г 

2.Картофель – 0,6-0,7 кг 

3.Лук репчатый – 50-60 г 

4.Перец чёрный молотый – по вкусу 

5.Соль – 1 ст. ложка 

6.Масло растительное – 60-70 + 15 г 

7.Вода – 2 л (для варки грибов) 

- перемешать 

1.Грибы очистить и вымыть 

2.Соль  

Разогрев 
Варка на 

среднем огне 

30+30 минут 

Варка грибов (варить 

дважды, сливая воду) 

Тушение овощей 

Грибы извлечь  

Обжарка на 

большом огне 

25-30 минут 

Р
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о
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Обжарка картофеля 

1.Масло растительное 

2.Картофель нарезать 

средними пластинка-

ми 

3.Соль 

 

Картофель извлечь  

Жареные 

грибы 

 

Обжарка на 

большом огне 

7-10 минут 

1.Масло раститель-

ное 

2.Лук репчатый на-

резать мелкими 

квадратиками 

 

Р
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о
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1.Грибы пред-

варительно от-

варить 

2.Перец чёрный 

молотый 

Обжарка на 

большом огне 

10-12 минут 

Обжарка лука и грибов 

Можно по-

давать с 

жареным 

картофелем 



Жареные саркосцифы алые "Открытие сезона" 
 

    

1. Чистим и моем саркосцифы алые 2. Берём картофель  3. Чистим картофель 4. Режем картофель средними пла-

стинками 

    

5. Берём лук репчатый  6. Чистим и режем лук репчатый 

мелкими квадратиками  

7. Берём масло растительное  8. Берём специи 

    

9. Ставим сковороду с маслом рас-

тительным на огонь  

10. Кладём картофель на сковоро-

ду, жарим на большом огне 

11. Периодически перемешиваем 

картофель 

12. Жарим картофель до образова-

ния румяной корочки 



Жареные саркосцифы алые "Открытие сезона" 
 

    

13. Ставим сковороду с маслом 

растительным на огонь 

14. Жарим лук репчатый на боль-

шом огне  

15. Периодически перемешиваем, 

жарим лук до золотистого оттенка 

16. Кладём саркосцифы алые в 

сковороду, жарим на большом огне 

    

17. Периодически перемешиваем 

лук репчатый и саркосцифы алые 

18. Жарим саркосцифы алые до 

светло-охристого оттенка 

19. Подаём на стол жареные сар-

косцифы алые с луком 

20. Подаём на стол жареные карто-

фель и саркосцифы алые с луком 

    

    
  


