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1.Филе индейки – 3,8-3,9 кг 

2.Картофель – 1,6 кг 

3.Морковь – 230 г 

4.Лук репчатый – 1,0 кг 

5.Зелень кинзы сушёная измельчённая – 

1-1,5 ст. ложки 

6.Чеснок сушёный измельчённый – 0,4-

0,6 ст. ложки 

 

7.Кориандр молотый – 0,4-0,6 ст. 

ложки 

8.Перец чёрный молотый – 0,2-0,3 

ч. ложки 

9.Масло растительное – 25-30 г 

10.Паста томатная – 70 г 

11.Соль – 1,5 ст. ложки 

12.Вода – 3,2-3,6 л 

 

 

1.Масло растительное 

2.Филе индейки нарезать некрупно 

Жарка большом 

огне 20-25 минут 
Разогрев 

Тушение под крышкой на 

малом огне 20-25 минут 

1.Жарка и тушение индейки 

1.Масло растительное 

2.Лук репчатый нарезать мелко 

3.Картофель нарезать мелко 

4.Специи: зелень кинзы сушёная измельчён-

ная, чеснок сушёный измельчённый, кори-

андр молотый, перец чёрный молотый, соль 

5.Обжаренная индейка 

6.Обжарка лука и моркови с томатной пастой 

*2-6 – уложить послойно 

7.Вода горячая 

Тушёная 

индейка 

 

Тушение под крышкой на 

малом огне 20-25 минут 
Разогрев 

3.Тушение 

- перемешать 

Морковь нарезать 

тонкой длинной 

соломкой 

1.Масло растительное 

2.Лук репчатый наре-

зать мелко 

Жарка  

15-20 минут 
Разогрев 

Жарка  

7-10 минут 

Паста 

томатная  

Жарка  

7-10 минут 

2.Жарка на большом огне 
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1. Берём филе индейки 2. Режем филе индейки некрупно 3. Чистим картофель, режем кар-

тофель мелко 

4. Берём лук репчатый 

    

5. Режем лук репчатый мелко 6. Берём морковь 7. Чистим и режем морковь длин-

ной тонкой соломкой 

8. Берём масло растительное 

    

9. Берём пасту томатную 10. Составляем пропорции специй 11. Перемешиваем специи 12. Ставим вок с маслом расти-

тельным на огонь 
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13. Кладём филе индейки в вок 14. Обжариваем мясо индейки на 

большом огне 

15. Накрываем вок крышкой и ту-

шим на малом огне 

16. Ставим сковороду с маслом 

растительным на огонь 

    

17. Кладём лук репчатый в сково-

роду  

18.  Перемешиваем, жарим на 

большом огне до золотистого цвета 

19. Кладём морковь в сковороду  20. Кладём пасту томатную в ско-

вороду  

    

21. Перемешиваем 22. Жарим лук с морковью и пас-

той томатной на большом огне 

23. Наливаем масло на дно ка-

стрюли, и кладём часть лука 

24. Кладём часть обжаренной ин-

дейки в кастрюлю 
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25. Кладём часть картофеля и спе-

ций в кастрюлю 

26. Кладём часть обжарки лука с 

морковью в кастрюлю 

27. Кладём часть обжаренной ин-

дейки в кастрюлю 

28. Кладём часть картофеля в ка-

стрюлю 

    

29. Кладём часть обжарки лука с 

морковью и специи в кастрюлю 

30.  Кладём часть обжаренной ин-

дейки в кастрюлю 

31. Кладём оставшийся картофель 

в кастрюлю 

32. Кладём оставшуюся часть об-

жарки лука с морковью в кастрюлю 

    

33. Наливаем горячую воду в ка-

стрюлю до уровня продуктов  

34. Кладём лист лавровый в ка-

стрюлю 

35. Накрываем кастрюлю крышкой 

и тушим на малом огне 

36. Подаём на стол 

 
 

 


