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1.Гигантские креветки (спинки в панцирях) – 1 кг 

2.Капуста белокочанная – 2,8 кг 

3.Лук репчатый – 1,2-1,3 кг  

4.Перец красный стручковый – 55-60 г 

5.Приправа для морепродуктов и креветок – 1-1,5 ст. ложки 

6.Масло растительное – 65-75 г 

7.Кетчуп острый "Heinz" – 640 г 

8.Соль - 1,2 ст. ложки (для варки креветок) 

9.Вода – 3,0-3,5 л (для варки креветок) 

1.Размораживаем спинки кре-

веток в панцирях 

2.Перец красный стручковый 

нарезать тонкими кольцами3. 

3.Специи: приправы для море-

продуктов и креветок, соль 

Разогрев 
Варка на малом 

огне 25-30 минут 

 
1. Варка креветок 

1.Масло растительное 

2.Капуста белокочанная 

Разогрев 
Тушение на большом 

огне 15-20 минут 

 
3. Тушение капусты  

Капуста 

тушёная 

Солянка 

 

1.Масло расти-

тельное 

2. Лук репчатый 

Тушение на 

большом огне 

20-25 минут 

Тушение на 

малом огне 

12-15 минут 

Разогрев 

Кетчуп ост-

рый "Heinz" 

Креветки 

обжаренные 

Тушение на 

малом огне 

40-45 минут    

4. Жарка и тушение под крышкой 

- перемешать 

1.Масло растительное 

2.Креветки без панцирей 

обжаренные 

Разогрев 
Жарка на большом 

огне 7-10 минут 

 
2. Жарка креветок 
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1. Размораживаем гигантские кре-

ветки 

2. Берём капусту белокочанную 3. Режем капусту белокочанную 

некрупно 

4. Чистим лук репчатый 

    

5. Режем лук репчатый крупными 

квадратиками 

6. Берём перец красный стручко-

вый 

7. Режем перец красный стручко-

вый 

8. Берём кетчуп острый "Heinz" 

    

9. Берём масло растительное  10. Составляем пропорции специй 

для варки креветок 

11. Ставим кастрюлю с водой на 

огонь 

12. Кладём креветки и специи в ка-

стрюлю 
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13. Кладём перец красный струч-

ковый в кастрюлю 

14. Варим креветки до готовности 15. Выкладываем креветки на та-

релку 

16. Очищаем креветки от панцирей 

    

17. Ставим сковороду с маслом 

растительным на огонь 

18. Кладём креветки в сковороду 19. Жарим креветки на большом 

огне, перемешиваем 

20. Ставим вок с маслом расти-

тельным на огонь 

    

21. Кладём лук репчатый в вок 22. Перемешиваем содержимое 

сковороды 

23. Жарим лук репчатый под 

крышкой на большом огне 

24. Доводим лук до золотистого 

цвета 
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25. Ставим сковороду с маслом 

растительным на огонь 

26. Кладём капусту белокочанную 

в сковороду 

27. Тушим капусту на среднем 

огне под крышкой, перемешиваем  

28. Тушёную капусту переклады-

ваем в вок 

    

29. Перемешиваем содержимое во-

ка 

30. Кладём кетчуп в вок 31. Перемешиваем содержимое 

вока 

32. Кладём креветки в вок 

    

33. Накрываем вок крышкой, ту-

шим на малом огне 

34. Перемешиваем содержимое во-

ка 

35. Накрываем вок крышкой, ту-

шим на малом огне 

36. Подаём на стол 

  
 

 


