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10.Тмин – 1 ст. ложки 

11.Мускатный орех – 0,5 ч. ложки 

12.Карри – 0,3 ч. ложки 

13.Хмели-сунели – 0,3 ч. ложки 

14.Смесь перцев молотая – 0,3 ч. ложки 

15.Лист лавровый 

16.Соль – 1,5 ст. ложки 

17.Вода – 2,5-3 л 

1.Мясо перепёлок – 1-1,1 кг 

2.Картофель – 0,5-0,6 кг 

3.Морковь – 100 г 

4.Лук репчатый – 100-150 г 

5.Перец красный сладкий – 1 шт. 

6.Помидоры красные и жёлтые – 2+2 шт. 

7.Лапша – 150 г  

8.Масло растительное – 150-180 г 

9.Чеснок сушёный молотый – 1ст. ложка  

Обжарка на 

среднем огне 

7-10 минут 

 

Обжарка на 

большом огне 

10-12 минут 

Лук репча-

тый нарезать 

короткой 

соломкой 

1.Перец красный слад-

кий нарезать мелко 

2.Помидоры красные и 

жёлтые нарезать мелко 

Морковь 

нарезать 

соломкой  

Обжарка на 

среднем огне 

7-10 минут 

Обжарка овощей  

- перевернуть; 

1.Масло растительное 

2.Мясо перепёлок порционное 

Разогрев 
Обжарка в кипящем 

масле 15-20 минут 

 
Обжарка мяса 

- перемешать 

1.Лапша 

2.Лист 

лавровый 

 

Суп 

 

Варка на 

малом огне 

15-20 минут 

Р
аз

о
гр

ев
 

Варка на 

малом огне 

7-10 минут 

 

Варка на 

малом огне 

7-10 минут 

Р
аз

о
гр

ев
 

Варка на 

малом огне  

20-25 минут 

Р
аз

о
гр

ев
 

Удалить накипь  

Зажарка 

из овощей 

Мясо перепё-

лок обжарить 

до румяной 

корочки 

Специи: чеснок 

сушёный молотый, 

тмин, мускатный 

орех, карри, хме-

ли-сунели, смесь 

перцев молотая, 

соль 

Картофель 

нарезать 

средними 

кусочками  

Варка супа  Варка под крышкой 
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1. Берём разделанные тушки пере-

пёлок 

2. Разрезаем каждую тушку на че-

тыре части 

3. Чистим картофель  4. Режем картофель средними ку-

сочками 

    

5. Чистим лук репчатый 6. Режем лук репчатый короткой 

соломкой 

7. Чистим морковь  8. Режем морковь соломкой  

 

    

9. Берём помидоры жёлтые и крас-

ные 

10. Режем помидоры мелко  11. Режем перец красный сладкий 

мелко 

12. Отмеряем лапшу, ломаем 
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13. Отмеряем пропорции специй  14. Берём масло растительное  15. Ставим сковороду с маслом 

растительным на огонь 

16. Кладём перепёлки на сковороду 

  

    

17. Обжариваем каждую сторону 

до образования румяной корочки 

18. Обжаренное мясо перепёлок 

выкладываем на тарелку 

19. Кладём лук репчатый в сково-

роду с кипящим маслом 

20. Обжариваем лук на большом 

огне до золотистого оттенка 

    

21. Кладём морковь на сковороду 22. Перемешиваем лук и морковь и 

жарим на среднем огне  

23. Кладём перец красный сладкий 

в сковороду 

24. Перемешиваем содержимое 

сковороды  
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25. Кладём помидоры в сковороду 26. Перемешиваем содержимое 

сковороды, жарим на среднем огне 

27. Кладём обжаренное мясо пере-

пёлки в кастрюлю с водой, варим 

28. Кладём картофель в кастрюлю, 

варим и снимаем накипь 

    

29. Кладём специи в кастрюлю 30. Перемешиваем специи  31. Кладём зажарку из овощей в 

кастрюлю 

32. Накрываем кастрюлю крышкой 

варим на малом огне 

    

33. Кладём лапшу в кастрюлю  34. Кладём лист лавровый в ка-

стрюлю 

35. Накрываем кастрюлю крышкой 

и варим на малом огне 

36. Подаём суп на стол 

 


