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1.Креветки мелкие без панцирей – 1 кг 

2.Морковь 4-5- шт. 

3.Лук репчатый – 6-7 шт. 

4.Баклажаны – 3-4 шт. 

5.Перец зелёный – 18-20 шт. 

6.Масло растительное 

7.Сметана – по вкусу 

8.Кардамон  

9.Приправа для морепродуктов и креветок 

10.Карри 

11.Хмели-сунели 

12.Мускатный орех 

13.Орегано 

14.Соль – 1 ст. ложка 

15.Вода горячая 

Перцы фар-

шированные 

Лук реп-

чатый 

нарезать 

крупно 

Обжарка лу-

ка до золоти-

стого оттенка 

Тушение второе 

 

1.Креветки мелкие без 

панцирей 

2.Специи: кардамон, 

приправа для море-

продуктов и креветок, 

карри, хмели-сунели, 

мускатный орех, оре-

гано, соль 

Тушение под 

крышкой 15-

20 минут  

 
Обжарка 

Тушение под крышкой 

по 5 минут на каждой 

стороне перцев  

 

Подавать 

со  

сметаной 

1.Перцы зелёные очи-

стить от семечек и 

нафаршировать тушё-

ными креветками и 

овощами 

2.Масло растительное 
Морковь 

натереть  

1.Баклажан 

нарезать ку-

биками 

2.Айву наре-

зать мелко 

3.Вода горя-

чая 

Довести 

масло до 

кипения 

Масло 

расти-

тельное 

Тушение под 

крышкой 15-

20 минут  

Тушение под 

крышкой 15-

20 минут  

Тушение первое 

- перемешать - перевернуть 
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1. Размораживаем и промываем кре-

ветки 

2. Берём лук репчатый 3. Чистим и режем лук репчатый 4. Берём морковь 

    

5. Чистим и натираем морковь на 

мелкой тёрке 

6. Берём баклажаны 7. Режем баклажаны кубиками 8. Берём айву 

    

9. Режем айву мелко 10. Берём перцы зелёные 11. Вычищаем перцы зелёные от се-

мечек 

12. Берём масло растительное 
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13. Берём сметану 14. Составляем пропорции специй 15. Наливаем масло растительное в 

казан и греем до закипания 

16. Кладём лук репчатый в кипящее 

масло 

    

17. Перемешиваем 18. Обжариваем лук до золотистого 

оттенка 

19. Кладём морковь в казан 20. Перемешиваем лук и морковь 

    

21. Тушим лук и морковь под крыш-

кой на малом огне 

22. Кладём баклажаны в казан 23. Кладём айву в казан 24. Перемешиваем содержимое казана, 

можно добавить немного горячей воды 
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25. Тушим овощи под крышкой на 

малом огне 

26. Периодически перемешиваем со-

держимое казана 

27. Кладём креветки мелкие без пан-

цирей в казан 

28. Кладём специи в казан 

    

29. Перемешиваем содержимое казана 30. Увеличиваем огонь и тушим без 

крышки, периодически перемешивая 

31. По готовности овощей и креветок 

отключаем огонь 

32. Отделяем лишнюю жидкость и 

фаршируем перцы 

    

33. Кладём фаршированные перцы в 

сковороду и поливаем раст. маслом 

34. Тушим фаршированные перцы 

под крышкой на малом огне 

35. Обжариваем фаршированные пер-

цы со второй стороны 

36. Оставшаяся заправка позволяет 

нафаршировать ещё 9-10 перцев 
 


