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В НОМЕРЕ

Рецептов приготов-
ления первых весен-

них грибов (строчков и 
сморчков) достаточно 
много. Расскажу, как го-
товлю их я. Прежде всего, 
срезаю основание – там 
больше всего мусора, 
тщательно промываю 
холодной (желательно 
проточной) водой. Пере-
кладываю в кастрюлю и заливаю небольшим количеством 
воды так, чтобы она лишь покрыла грибы. Довожу воду до ки-
пения, варю, буквально, 1 – 2 минуты и сливаю воду. На этом 
этапе грибы можно снова промыть холодной водой, а затем 
снова залить, довести до кипения и уж тут кипятить минут 20. 
Откинуть варёные грибы на дуршлаг, дать воде стечь. Когда 
вода стечёт, нарезаю большие грибы на несколько кусочков, 
мелкие – оставляю целыми. Некоторое время обжариваю 
грибы на сухой сковородке – чтобы дополнительно удалить 
влагу, затем добавляю растительное масло и жарю в течение 
примерно 15 минут периодически помешивая. Лук обжари-
ваю отдельно, смешиваю с грибами, добавляю соль, перец и 
другие приправы по вкусу (приправами особенно не увлека-
юсь, т.к. у грибов особенный аромат и излишне перебивать 
его не хочется). Затем добавьте сметану, всё хорошенько 
перемешайте, прикройте крышкой и готовьте на слабом 
огне минуты 3, чтобы грибы хорошо пропитались сметаной.

На 1 кг грибов 
лука репчатого – 2 
средних луковицы, 
сметаны – 200 мл, 
масло раститель-
ное для жарки, соль, 
перец чёрный (мо-
лотый) – по вкусу, 
зелень свежая – по 
вкусу.

Если грибов уда-
лось собрать немного, 
то приготовьте их с 
картошкой.

Все действия с грибами остаются прежними. Почищен-
ный картофель  нарежьте небольшими кубиками. На среднем 
огне хорошо разогрейте сковороду с растительным маслом.  
Обжарьте в ней картофель до легкой золотистости, время 
от времени помешивая, не забудьте посолить.  Положите 
грибы и лук (обжариваю опять-таки, отдельно от картошки 
и грибов), добавьте сметану, перемешайте, обжаривайте 
всё вместе 5 – 7 минут. Если нужно досолите и доперчите 
блюдо, после чего его можно подавать к столу. Если народ 
к застолью ещё не готов (а блюдо нужно подавать горячим), 
то можно перед подачей не просто его разогреть, а посыпать 
тёртым на крупной тёрке сыром и запекать минут 5.

Грибы – 0,5 кг, картофель – 1 кг, лук репчатый – 
2 шт., сметаны – 100 мл, сыр тёртый 3 – 4 ст. ложки, 
масло для жарки, соль, специи – по вкусу.
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