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1.Сайра консервированная – 2 банки 

2.Печень трески консервированная – 1 банка 

3.Картофель – 800-900 г 

4.Помидоры красные – 300 г 

5.Горошек зелёный консервированный – 1 банка 

6.Перец жёлтый сладкий – 75-100 г 

7.Лук репчатый – 250-300 г 

8.Лук зелёный – 80-100 г 

9.Чеснок – 4-5 зубчиков 

10.Чеснок сушёный молотый – 0,3-0,5 ст. ложки  

11.Укроп сушёный измельчённый – 1 ст. ложка 

12.Хмели-сунели – 0,5 ч. ложки 

14.Перец чёрный молотый – 0,2-0,3 ч. ложки 

15.Соль – 1 ст. ложка 

16.Масло растительное – 35-40 г 

17.Лист лавровый 

18.Вода – 2,5-3 л 

 

Суп 

 

Варка под крыш-

кой на малом огне 

20-25 минут 

Лист лав-

ровый 

Удалить накипь  

Варка на 

малом огне 

15-20 минут 

Р
аз

о
гр

ев
 

Специи: чеснок 

сушёный из-

мельчённый, 

укроп сушёный 

измельчённый, 

хмели-сунели, 

перец чёрный 

молотый, соль 

 

Варка супа  

1.Картофель нарезать средними кусочками  

2.Помидоры нарезать средними кусочками  

3.Перец жёлтый сладкий нарезать мелко 

4.Сайру консервированную разделить на небольшие кусочки  

5.Печень трески консервированную нарезать некрупно 

6.Горошек зелёный консервированный  

7.Лук репчатый нарезать мелкими квадратиками и обжарить 

8.Чеснок нарезать тонкими пластинками 

9.Лук зелёный нарезать мелко 

- перемешать 

Обжарка на 

большом 

огне 

10-12 минут 

Лук репчатый 

нарезать мелки-

ми квадратиками 

Р
аз

о
гр

ев
 

Обжарка лука  
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1. Берём сайру консервированную 2. Берём печень трески консервиро-

ванную 

3. Режем печень трески мелкими 

кусочками  

4. Берём горошек зелёный консер-

вированный 

    

5. Берём картофель 6. Чистим картофель 7. Режем картофель средними ку-

сочками 

8. Чистим лук репчатый 

 

    

9. Режем лук репчатый мелкими 

квадратиками 

10. Режем лук зелёный мелко 

 

11. Режем помидоры средними ку-

сочками 

12. Режем перец жёлтый сладкий 

мелко 
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13. Режем чеснок тонкими пла-

стинками  

14. Отмеряем пропорции специй  15. Берём масло растительное 16. Ставим сковороду с маслом 

растительным на огонь  

    

17. Кладём лук репчатый в сково-

роду 

18. Жарим лук репчатый на боль-

шом огне до золотистого оттенка 

19. Ставим кастрюлю с водой на 

огонь  

20. Кладём картофель в кастрюлю 

  

    

21. Кладём помидоры в кастрюлю 22. Кладём перец жёлтый сладкий в 

кастрюлю 

23. Кладём сайру и печень трески в 

кастрюлю 

24. Кладём горошек зелёный кон-

сервированный в кастрюлю 
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25. Кладём лук зелёный в кастрю-

лю  

26. Кладём обжаренный лук репча-

тый в кастрюлю 

27. Перемешиваем содержимое 

кастрюли, снимаем накипь 

28. Кладём специи в кастрюлю 

  

    

29. Перемешиваем содержимое ка-

стрюли, варим на малом огне 

30. Кладём лист лавровый в ка-

стрюлю 

31. Накрываем кастрюлю крыш-

кой, варим на малом огне  

32. Подаём на стол 

  

    

    
 

 


