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1.Щука – 2 шт. 

2.Окунь – 1 шт.  

3.Картофель – 3-4 шт. 

4.Лук репчатый – 2-3 шт. 

5.Перец красный сладкий – 0,3 

шт. 

6.Помидоры черри – 6-8 шт. 

7.Яйца куриные – 2 шт. 

8.Лук зелёный – 1 пучок 

9.Зелень укропа – 1 пучок 

10. Зелень кинзы – 1 пучок 

11.Пиво – 0,2 л 

12.Чеснок сушёный гранули-

рованный 

13.Карри 

14.Орегано  

15.Хмели-сунели 

16.Корень имбиря сушёный 

молотый 

17.Тоскана (итальянская при-

права) 

18.Перец чёрный молотый 

19.Соль – 0,5-0,7 ст. ложки 

20.Вода – 2,0 л 

Суп 

Шампиньо-

ны нарезать 

тонкими 

пластинками  

Р
аз

о
гр

ев
 

 

Варка бульона Варка супа на малом огне 

Кипение  

30-35  

минут 

Лук репча-

тый наре-

зать мел-

кими квад-

ратиками 

1.Морковь 

нарезать корот-

кими брусочка-

ми 

2.Щуку нарезать 

порционно 

3.Соль 

Кипение  

15-20  

минут 

1.Яйцо 

куриное 

взбить 

2.Пиво 

1.Специи: чеснок сушёный 

гранулированный, карри, оре-

гано, хмели-сунели, корень им-

биря сушёный молотый, тоска-

на, перец чёрный молотый  

2.Картофель нарезать мелко 

Удалить накипь 

Р
аз

о
гр

ев
 

 Р
аз

о
гр

ев
 

 Р
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о
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ев
 

 

Кипение  

20-25  

минут 

Кипение  

10-15  

минут Р
аз

о
гр

ев
 

 

1.Помидоры 

черри нарезать 

четвертинками 

2.Окуня наре-

зать порционно 

Кипение  

10-15  

минут 



 

 

Суп рыбный с шампиньонами и пивом "Белые ночи"  
 

    

1. Ловим щук и окуня 2. Чистим и разделываем рыбу порци-

онно  

3. Чистим картофель 4. Режем картофель мелко 

    

5. Берём морковь 6. Режем морковь короткой соломкой  7. Чистим лук репчатый  8. Режем лук репчатый мелкими квад-

ратиками 

    

9. Берём шампиньоны 10. Режем шампиньоны тонкими пла-

стинками 

11. Берём помидоры черри 12. Режем помидоры черри на четвер-

тинки 
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13. Берём перец красный сладкий 14. Режем перец красный сладкий 

мелкими кубиками 

15. Берём яйца куриные 16. Выбиваем яйца куриные в кружку 

    

17. Взбиваем яйца куриные 18. Берём специи 19. Готовим пропорции специй 20. Берём лук зелёный, зелень укропа 

и зелень кинзы 

    

21. Режем мелко лук зелёный, зелень 

укропа и зелень кинзы 

22. Берём пиво 23. Ставим кастрюлю с водой на пли-

ту 

24. Кладём шампиньоны в кастрюлю 
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25. Кладём лук репчатый в кастрюлю  26. Кладём морковь в кастрюлю 27. Кладём порционную щуку в ка-

стрюлю, удаляем накипь 

28. Кладём соль в кастрюлю 

    

29. Кладём специи в кастрюлю 30. Кладём картофель в кастрюлю, 

удаляем накипь 

31. Кладём помидоры в кастрюлю 32. Кладём окуня в кастрюлю 

    

33. Вливаем взбитое яйцо в суп тон-

кой струйкой перемешивая 

34. Добавляем пиво в суп 35. Подаём суп на стол  36. Добавляем зелень в суп  

 

 


