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1.Лисички 

2.Маслята 

3.Лук репчатый – 4 шт. 

4.Картофель – 5-6 шт. 

5.Чеснок – 1 головка 

6.Масло растительное – 50-70 г 

7.Смесь перцев молотая 

8.Бульон от варки грибов – 1,5-2 стакана 

9.Соль  

10.Вода 

- перемешать 

 

Тушёные 

грибы 

 Тушение в кастрюле 

1.Масло расти-

тельное 

2.Лук репчатый 

нарезать сред-

ними кусочками 

Обжарка и тушение в сковороде 

Тушение овощей 

Тушение под 

крышкой на малом 

огне 20-25 минут 

1.Картофель 

нарезать мелкими 

кусочками 

2.Соль 

3.Смесь перцев 

молотая 

1.Маслята отварные  

2.Лисички отварные 

3.Бульон от варки грибов 

4.Чеснок нарезать тонкими 

пластинками 

5.Смесь перцев молотая 

Тушение под 

крышкой на малом 

огне 25-30 минут 

Обжарка и туше-

ние под крышкой 

10-15 минут 

1.Лисички наре-

зать средними 

кусочками 

2.Соль 

Р
аз

о
гр
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Кипение на 

малом огне 

35-40 минут 

1.Маслята наре-

зать средними 

кусочками 

2.Соль 
Р

аз
о
гр

ев
 

Кипение на 

малом огне 

20-25 минут 

Варка грибов в кастрюле 

Тушение овощей 

Лисички вы-

ложить в миску 

 

Маслята выло-

жить в миску 
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1. Берём лисички отварные с бульо-

ном 

2. Берём маслята отварные с бульоном 3. Берём картофель 4. Чистим картофель 

    

5. Режем картофель мелкими кусоч-

ками 

6. Берём лук репчатый и чеснок  7. Чистим лук репчатый  8. Режем лук репчатый средними ку-

сочками  

    

9. Берём чеснок  10. Чистим чеснок  11. Режем чеснок тонкими пластин-

ками 

12. Берём масло растительное  
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13. Берём смесь перцев молотую  14. Берём соль 15. Ставим сковороду на жаровню с 

горящим углём 

16. Наливаем масло растительное в 

сковороду 

    

17. Кладём лук репчатый в сковороду  18. Обжариваем лук, периодически пе-

ремешиваем  

19. Накрываем сковороду крышкой и 

тушим лук  

20. Кладём картофель в сковороду  

    

21. Кладём соль и смесь перцев моло-

тую в сковороду 

22. Перемешиваем содержимое ско-

вороды 

23. Накрываем сковороду крышкой и 

тушим на малом огне 

24. Периодически перемешиваем  
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25. Тушим картофель почти до готов-

ности 

26. Ставим кастрюлю на жаровню, 

наливаем масло растительное 

27. Кладём маслята отварные в ка-

стрюлю 

28. Кладём лисички отварные в ка-

стрюлю  

    

29. Кладём чеснок в кастрюлю 30. Кладём картофель с луком из ско-

вороды в кастрюлю 

31. Перемешиваем содержимое ка-

стрюли 

32. Тушим на малом огне под крыш-

кой 

    

33. Повторно кладём смесь перцев 

молотую в кастрюлю, перемешиваем 

34. Тушим на малом огне под крыш-

кой 

35. Блюдо готово 36. Подаём на стол  

 

 


