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    Предисловие

    Предисловие
Если кулинарные туры в Европу и Азию уже вряд ли можно считать экзотикой, то поездки в Якутию способны подарить невероятные по яркости впечатления. И в первую очередь это касается местной гастрономии. Блюда народов Якутии имеют свои особенности, хотя и базируются на схожих принципах и традициях приготовления.
Холода, оторванность Якутии в прошлом от крупных центров России определили специфику всего уклада жизни народов сурового края. Рыболовство, охота, оленеводство, собирательство – древнейшие исконные занятия народов, населяющих Якутию. Эти занятия вкупе с суровым северным климатом наложили четкий отпечаток на местную кулинарию.
Блюда, как правило, очень сытные и калорийные, с огромным количеством жира: а как иначе в условиях крайне низких температур? В ход идут обычно практически все части животных, которые могут принести организму энергию и пользу. Ограниченность материалов для кухонной утвари, дефицит огня в прошлом и постоянная доступность низких температур послужили причиной появления здесь нестандартных, а иногда и крайне экзотичных способов готовки и хранения пищи.
Конечно, в XX и тем более в XXI веке большинство народов Якутии с охоты и собирательства перешло на употребление покупных продуктов, но при этом в большинстве случаев по сей день сохраняются особенности традиционной кухни.
Зимой питались жеребятиной, говядиной, рыбой, мороженым молоком, летом – молоком, травами, дикорастущими ягодами. Здесь заготовляли продукты впрок на долгую зиму. При этом питательная ценность их не снижалась.
Способ приготовления блюд не отличался сложностью. Так, мясные блюда употребляли в основном в отварном виде. У хорошей хозяйки они имели привлекательный вид, отличные вкусовые качества. Точно описанных рецептов с установленными закладками компонентов на сегодня не имеется, поэтому состав блюд не отличается строгой регламентацией, как в изысканной французской или другой, усовершенствованной веками, кухне. Вкус пищи определяется индивидуально. Способ приготовления по всему региону неодинаков.
Крайне распространены сушка и вяление, которым может подвергаться практически все из сырья: мясо и рыба, их внутренности, грибы, ягоды, травы. Сушат под солнцем, над костром, даже на морозе, получая в итоге компактную и калорийную пищу, которую и хранить можно долго. А иногда такой высушенный продукт даже измельчают в труху, приправляя любую горячую пищу.
Также распространено и сыроедение. Зимний «сырой» северный деликатес – строганина из замороженного оленьего мяса или из чира – давно известен во всем мире и порой подается в самых элитных ресторанах, являясь очень вкусным блюдом и требуя в качестве дополнения лишь соли с перцем.
Современная кухня любого народа не ограничивается одними исконно национальными блюдами. В наше время большинство из них претерпело серьезные изменения как в составе, так и в технологии приготовления. В предлагаемой книге мы познакомим читателей с некоторыми из наиболее распространенных блюд коренных жителей края.
Подавляющее большинство рецептов переведено из различных источников, когда-либо напечатанных на якутском языке. В рецептах, которые помещены здесь, указано количество продуктов, необходимое для приготовления того или иного блюда, рассчитанного примерно на 4 человека. Некоторые блюда включены без указания количества ингредиентов. Каждая хозяйка может привнести свои коррективы для улучшения качества блюд. Соль, перец и другие специи закладываются по вкусу. Количество гарнира может определить любая хозяйка по вкусу и опыту, а указанный по рецепту гарнир она может заменить другим из имеющихся под рукой продуктов.


    Якутская кухня

    Якутская кухня Супы и бульоны Суп из говяжьей грудинки Ингредиенты: грудинка 1,4 кг, вода 2 л, лук репчатый, мука 140 г, соль, перец. Для лапши: мука 140 г, вода 28 мл, 1 яйцо, масло сливочное 25 г, соль. Говяжью грудинку с костями и салом разрубить на порционные куски и поставить вариться на среднем огне. После закипания снять пену, снять всплывший жир, посолить. Огонь уменьшить. Лапшу приготовить из муки высшего сорта. Вначале просеять через сито, насыпать горкой, в середине сделать углубление и разбить туда яйцо, добавить немного холодной воды, соль и замесить крутое тесто. В тесто добавить немного сливочного масла. Затем тесто раскатать в тонкий пласт толщиной не более 0,2 см, посыпать мукой и оставить на 10–15 минут. После этого разрезать на полоски шириной 5–6 см, сложить в 5–6 слоев и нарезать соломкой или, не разрезая на полоски, сворачивать в виде трубочки и нарезать мелко – так можно получить лапшу желаемой длины. Нарезанную соломкой лапшу рассыпать тонким слоем, подпылить мукой и подсушить в течение 1–1,5 часов. Вместо лапши можно приготовить мучную заправку без пассеровки. Отварную грудинку переложить в другую кастрюлю, полить снятым с бульона жиром, накрыть крышкой и поставить в теплое место. В бульон положить лапшу, нашинкованный лук, поперчить, и, дав немного покипеть, снять с огня. Перед подачей на стол куски грудинки разложить по тарелкам и залить бульоном. Мясо и бульон можно подать в разных тарелках. Суп из говяжьих ножек Ингредиенты: ножки 1,5 кг, вода 3 л, мука 25 г, сливки 40 г, лук репчатый, соль, перец, лавровый перец. Вычищенные, вымытые ножки разрубить на небольшие куски, хорошенько промыть, положить в кастрюлю с холодной водой и поставить на средний огонь. Довести до кипения, снять пену, посолить, огонь убавить. Ножки варятся не менее 3 часов, в зависимости от величины кусков и интенсивности кипения. По истечении времени готовые ножки выложить на блюдо. Приготовить мучную заправку: в небольшом количестве остывшего бульона развести муку. В бульон положить нарезанный лук, перец и ввести мучную заправку. Перед окончанием варки положить лавровый лист, при подаче на стол добавить сливки. Готовое кушанье выложить на тарелки, бульон разлить в глубокие тарелки. Суп из языка Ингредиенты: язык 1 кг, вода 3 л, лук репчатый, соль, перец, лист лавровый. Тщательно вымытые языки положить в холодную воду, поставить на средний огонь. После кипения снять пену, через час посолить, добавить рубленый лук. Варить на слабом огне 3–3,5 часа. Готовый язык выложить на блюдо, облить холодной водой, очистить от шкурки. Бульон процедить в другую кастрюлю, положить очищенный язык, добавить по вкусу перец, лавровый лист и немного прокипятить. Язык нарезать поперек на тонкие пласты, разложить по глубоким тарелкам и залить бульоном, сразу подать к столу. Бульон из зайчатины Ингредиенты: тушка 1 зайца, вода 2–2,5 л, мука 25–30 г, масло сливочное 20 г, лук зеленый, чеснок 2–3 зубчика, соль, лист лавровый. Очищенную, промытую тушку разделить на части, положить в кастрюлю и залить водой так, чтобы она полностью покрыла мясо, поставить вариться на среднем огне. Когда закипит, снять пену, посолить, уменьшить огонь и варить на слабом огне в течение 1–1,5 часов. Готовое мясо переложить в другую кастрюлю, слегка посолить, посыпать мелко-нарубленным чесноком, полить растопленным сливочным маслом, накрыть крышкой. Бульон процедить, положить лук и ввести мучную заправку. Соединить с мясом, положить лавровый лист, немного прокипятить. Утиный суп Ингредиенты: большая тушка утки 1 шт, вода 1–1,5 л, лук репчатый, лист лавровый. На лапшу: мука 140 г, 1 яйцо, вода 28 мл, масло сливочное 25 г, соль. Выщипанную, очищенную от остатков пера тушку выпотрошить, промыть в холодной воде, разрезать на крупные части. Желудок очистить, освободить от пленки. Из печенки удалить желчный пузырь, хорошо промыть. Все, кроме печенки, сложить в кастрюлю, залить холодной водой и оставить на 1–2 часа. Затем тушку положить в другую кастрюлю с холодной водой и поставить вариться. После закипания, снять пену, посолить, огонь убавить. Незадолго до конца варки положить печенку. Мясо птицы выложить на блюдо. Бульон процедить, затем поставить на огонь, положить домашнюю лапшу, добавить нашинкованный лук, лавровый лист. Нарезанные кусочки утиного мяса, желудка и печенки сложить в глубокие тарелки и залить бульоном с лапшой. Грибной суп Ингредиенты: грибы 140 г, 5 средних картофелин, морковь 1 шт.(25–30 г), помидоры 3 шт., лук репчатый, сметана 20 г, масло сливочное 20 г, соль, лук зеленый, укроп. Грибы тщательно очистить, несколько раз промыть, меняя воду. Шляпки отделить от ножек, ошпарить кипятком, процедить, немного подсушить, потом залить водой и поставить вариться. Ножки нарезать поперек, лук нашинковать кружочками и обжарить на сливочном масле. В кипящий бульон со шляпками положить обжаренные с луком грибные ножки, нарезанные картофель, морковь и помидоры, затем поварить еще 20–25 минут. Бульон варится примерно час или чуть дольше. Перед подачей на стол добавить сметану, посыпать измельченной зеленью: зеленым луком и укропом по вкусу. Уха из карасей Ингредиенты: караси 1 кг, вода 2 л, молоко 60 мл, лук зеленый. Караси очистить от чешуи, промыть, у головы сделать косой надрез под жабрами, вытащить кишку, удалить желчь. Подготовленные караси опустить в горячую воду, посолить, довести до кипения, снять пену, уменьшить огонь и варить на небольшом огне. Варить около часа. Во время варки их следует осторожно переворачивать. Готовой уха считается, когда караси осядут на дно кастрюли. В конце варки добавить зеленый лук и молоко, по вкусу можно положить и другие пряности, например, петрушку. Перед подачей на стол караси выложить на тарелки, уху разлить в глубокие тарелки. Суп из шавеля Ингредиенты: пахта 1,6 л, щавель 175 г, мука 25 г, сливки 60 мл, яйца 1–2 шт., лук репчатый, соль. Молодые листья щавеля тщательно промыть 2–3 раза в холодной воде, снять наружные пленочки, покрывающие часть листьев со стороны стеблей, разложить на салфетки, чтобы ушла лишняя жидкость. Мелко нарубить ножом или пропустить через мясорубку, положить в кипящую воду. Варить 10 минут, затем слить воду и залить щавель пахтой, поставить вариться. В прохладной кипяченой воде развести муку и ввести заправку в кипящий суп, непрерывно помешивая. Положить нашинкованный репчатый или полевой лук. Посолить по вкусу, можно добавить другие специи. Отваренные вкрутую яйца отделить от желтка, белки нарезать соломкой, а желтки протереть, затем положить в суп. Перед подачей на стол заправить сливками. Мясные блюда Мясо на шпажках (на 4 порции) Ингредиенты: мякоть жеребятины 0,5 кг, лук репчатый, уксус 3 % 1 ст. л., масло растительное (для жарки). Для теста: мука 120 г, молоко 280 мл, соль, перец. Мясо нарезать квадратиками по 40 г, посыпать солью, перцем, добавить нашинкованный лук, уксус, перемешать и поставить на 1–2 часа в прохладное место. В молоко добавить муку, соль, перец и замесить жидкое тесто. Маринованные кусочки нанизать на шпажки, окунуть в тесто и обжаривать со всех сторон в кипящем жире до образования румяной корочки. Горячее мясо снять со шпажки и сложить на блюдо. Подать с солеными огурцами, жареным картофелем или зеленым горошком. Мясо в сметанном соусе Ингредиенты: мясо 0,6 кг, вода 100 мл, сметана 200 г, мука 20 г, лук репчатый, соль, перец. Мясо порезать на большие кусочки весом примерно по 100 г, положить в кастрюлю, налить немного воды, посолить, поперчить и отварить до полуготовности. В это же время в сметану добавить муку, хорошо перемешать, чтобы не было комков, затем этой заправкой залить мясо, посыпать нарезанным луком и поставить в духовку, запечь до готовности. Жеребятина в кляре Ингредиенты: жеребятина 0,5 кг, лук репчатый, уксус 3 % 1 ст. л., соль, перец, масло растительное (для жарки). Для теста: мука 120 г, молоко 280 мл, яйца 2 шт., соль, перец. Мясо нарезать брусочками длиной 3–4 см, посыпать солью, перцем, добавить нашинкованный лук, уксус, перемешать и оставить на 30 минут. В молоко добавить муку, соль, перец и замесить жидкое тесто. Маринованные кусочки взять вилкой, обмакнуть в тесто и обжаривать в большом количестве масла до образования румяной корочки. Ойогос Ингредиенты: реберная часть конины 12 кг, горчица 10 г, соль. Для теста: сметана 25 % 70 г, мука 25 г, 1–2 яйца, сало 10 г, соль, перец. Разрубить ойогос на куски длиной приблизительно по 10 см так, чтобы на каждом из них было мясо с прилегающим салом и косточкой. Обмыть в холодной воде, обсушить салфеткой, втереть соль и намазать тонким слоем горчицы. Для теста взять 25 %-ную сметану, добавить соль, перец. Яйца растереть с мукой и постепенно разбавить сметаной. Тесто должно быть погуще, чем блинное, но жиже, чем для оладий. Кусочки обмакнуть в тесто, выложить на лист с горячим салом и поставить в предварительно разогретую духовку при 250 °C. Как только начнет румяниться, ойогос полить вытекшим соком, уменьшить огонь на 200 °C. Протыкая вилкой определить готовность: если выделяется прозрачный сок, можно вынуть из духовки. Куски уложить в кастрюлю. Оставшимся на листе соком равномерно полить мясо, закрыть крышкой и поставить в прохладное место. Остывшие куски выложить на блюдо, подавать с салатом из свежей капусты, украсить брусниками или солеными огурцами. Мюсэ Ингредиенты: кость трубчатая с мясом 1 шт., соль, перец. С задней или передней говяжьей ноги срезают большие куски мякоти наружной и боковой частей, оставляя на трубчатой кости прилегающие слои мяса. Трубчатую кость с остатком мяса промывают в холодной воде, затем целиком погружают в большой котел с кипящей соленой водой и варят. Если один конец торчит из котла, то варят сначала одну сторону, затем другую. С готового мюсэ отделяют мясо. Трубчатую кость остужают, затем осторожно рассекают топором вдоль на две части и вываливают костный мозг на тарелку, посыпают солью, перцем и подают с якутской лепешкой. Мясо можно подать как отдельное блюдо. Котлеты по-якутски Ингредиенты: мясо 0,4 кг, картофель вареный 3 шт., лук репчатый, молоко 80 мл, масло растительное 20 г, мука 40 г, соль, перец. Мясо промыть, нарезать на кусочки и пропустить через мясорубку вместе с картофелем, репчатым луком, добавить молоко, соль, перец, перемешать и хорошо взбить. Сделать котлеты, обвалять в муке и обжарить в горячем масле до готовности. Подать на стол с солеными огурцами, картофелем, капустой или помидорами. Гусятина жареная Ингредиенты: тушка 1 гуся, масло растительное 150 г, мука 75 г, вода 300 мл, лук репчатый, лист лавровый 1–2 шт., соль, перец. Очищенную, выпотрошенную тушку промыть, натереть солью, выложить на дно глубокой сковороды и прожарить со всех сторон в масле. Когда начнет выделяться сок, посыпать перцем, положить нашинкованный лук, муку и залить теплой кипяченой водой, накрыть крышкой и довести на среднем огне до готовности. Готовую гусятину разрезать на порционные куски, разложить по тарелкам. Подать на стол с салатом из капусты, украсить брусникой. Зайчатина жареная Ингредиенты: тушка 1 зайца, масло сливочное 60 г, масло растительное 150 г, мука 50 г. На маринад: вода 400 мл, столовый уксус 45 мл, соль, перец, лист лавровый. Зайчатину очистить, обмыть, разрубить на части. Удалить желчный пузырь. Легкие, сердце и печенку промыть. Все сложить в кастрюлю, залить маринадом, кусочки мяса слегка отбить, обвалять в муке и положить на разогретую сковороду, обжарить с обеих сторон в сливочном масле до образования румяной корочки. Переложить в кастрюлю, добавить сливочного масла, поставить в духовку, довести до готовности. Перед подачей на стол выложить на тарелки, на гарнир подать картофельное пюре. Замороженная печень Ингредиенты: печень 1 кг, лук зеленый 3 ст. л., соль, перец. Печень тщательно очистить от пленок и желчных проток, промыть, нарезать острым ножом на брусочки шириной 4 см, длиной 7–8 см, посыпать солью, перцем, рубленым зеленым луком, разложить на блюдо и вынести на холод. Подать как холодное блюдо. Хаса Ингредиенты: брюшинное сало 1 кг, зеленый лук 3–4 ст. л., соль, перец. Замороженное сало строгают или нарезают острым ножом на тонкие брусочки, посыпают солью, перцем, рубленым зеленым луком. Подавать на стол с якутской лепешкой. Можно приготовить и так: в сало с обеих сторон втереть соль, перец, посыпать мелкорубленным луком, завернуть в рулет и заморозить. Перед использованием острым ножом нарезать на тонкие кружочки, рядом положить лепешку или хлеб. Приготовленный как описано выше рулет можно не замораживать. Завернутое в рулет сало завязать в нескольких местах прочной белой ниткой и опустить в крутой кипяток, недолго варить на слабом огне. После этого, не развязывая, уложить в широкую кастрюлю и поставить под гнетом в прохладное место. Нарезать тонкими кружочками, выложить на блюдо и подать с зелеными овощами как второе блюдо. Саад Ингредиенты: шейное подгривное сало 0,5 кг, печень 0,5 кг, лук зеленый 3–4 ст. л., соль, перец. Конское сало отделяют от прилегающего мяса и от кости. Тщательно очищают, промывают, затем выкладывают на лист, расправляют для сохранения формы, замораживают. Подмерзшее сало нарезать на тоненькие пластинки, выкладывать на блюдо вперемежку с небольшими брусочками замороженной конской печени, посыпать зеленым луком, солью и молотым перцем. Можно положить тонкие ломтики хасы. Такое блюдо хорошо сочетается с якутской лепешкой из ржаной муки. Харта Ингредиенты: кишка конская толстая 0,5 кг, рубец 0,5 кг, лук зеленый 3 ст. л., соль, перец. Толстую кишку и рубец хорошо очистить, несколько раз тщательно промыть, освободить от желез, еще раз промыть, вывертывая на обе стороны. Толстую кишку нарезать на короткие отрезки, а рубец – на квадратики и отварить в бульоне из конины. Добавить соль, перец, лук. Готовое кушанье выложить на блюдо и дать немного остыть. Затем кишку нарезать на тонкие кружочки, рубец – соломкой; сложить горкой на тарелку. Подать как второе блюдо, размещая вокруг гарнир из овощей или зелени. Студень Ингредиенты: ножки крупного рогатого скота, голова, хвост, сливки жирные 25 мл, морковь 1 шт., соль, лук зеленый, чеснок 1–2 зубчика. Шерсть опалить на некоптящем пламени костра, вычистить, выскоблить ножом до тех пор, пока не останется никаких следов от шерсти, снять роговицу с копыт. Промыть щеткой в холодной воде. Вычищенную ножку оставить до утра в холодной воде. На следующий день хорошенько промыть, затем отделить сухожилия от костей, нарезать на кусочки, кости разрубить помельче. Кусочки и кости отварить на сильном огне. Позднее огонь уменьшить до среднего. Зеленый или рубленый репчатый лук и морковь слегка обжарить на чугунной сковороде в собственном соку и положить в бульон. Кипятить в течение 5–6 часов, после этого процедить. Разваренные остатки сухожилий и мяса нарезать помельче, положить в бульон, добавить нарезанный чеснок, посолить, поперчить и еще немного проварить. Снять с огня, разлить в ошпаренные кипятком миски или формы, поставить в прохладное место. Студень снять с формочки или миски, нарезать на ломтики, выложить на тарелки и подать с горчицей. Кровяная колбаса Ингредиенты: кровь говяжья или конская, кишки толстые и тонкие, соль. Издревле известно два вида кровяных колбас: деликатесная – субай и простая, так называемая «черная» кровь. Во время забоя скота кровь отстаивают. Верхняя жидкая часть – это субай, а нижняя – «черная» кровь. Колбаса из субая вкуснее, по цвету светлее. Вкус кровяной колбасы зависит также и от состава: количества крови, жирности кишки. Особенно аппетитна колбаса, приготовленная из тщательно обработанной крови, заправленной в жирную кишку. Колбаса из конской крови после варки принимает белый или кремовый цвет. Варят в просторной кастрюле. Замороженный хаан необходимо немного оттаять. Любой хаан опускают в соленую горячую воду и отваривают на слабом огне. Нужно постоянно следить за варкой. При сильном кипении он может лопнуть, тогда вся кровь вывалится из оболочки. Сильно переваренный хаан также может лопнуть. Во время варки хаан нужно осторожно переворачивать. Готовность определяют, надавливая пальцем. Если при этом ощущается загустение крови, уже можно слегка проколоть тоненьким острием вилки или ножа. Если вытекает не кровь, а прозрачный сок, можно проткнуть в разных местах и глубже. Бывает, что какая-то часть еще не готова. Убедившись в полной готовности, хаан вытащить сразу, выложить на большое блюдо, отрезать завязку. Ножи должны быть острыми, иначе разрушится форма нарезаемого кружочка. Хаан лучше варить перед подачей на стол. Готовое кушанье вкуснее есть горячим. Печень в молоке Ингредиенты: печень 0,6 кг, молоко 600 мл, масло сливочное 25 г, соль. Говяжью печенку очистить от желчных проток, наружных пленок и промыть. Затем нарезать на кусочки длиной 8 см, шириной 4–5 и толщиной 1 см. Кусочки выложить в кастрюлю с толстым дном, посыпать солью, сбрызнуть топленым сливочным маслом, залить молоком и поставить в духовку или на плиту, накрыв крышкой. Когда закипит молоко, огонь выключить. Готовую печенку выложить на блюдо, молоко налить в чашки или пиалы и подать на стол горячими. Сохатиные губы Ингредиенты: губы сохатого 1 шт., лук репчатый 1 шт., соль, перец. Губы отделить от головы, тщательно промыть и положить в кастрюлю с горячей водой, положить лук, соль, перец, накрыть крышкой и отварить на среднем огне до готовности. Отвар вылить – его нельзя использовать в пищу. Готовое кушанье переложить на блюдо и, пока не остыло, очистить от кожицы, тонким слоем срезая острым ножом. Затем нарезать брусочками, сложить на тарелки, рядом положить гарнир из отварного картофеля с солеными огурцами. Силии Ингредиенты: костный мозг из одной трубчатой кости, зеленый лук 20 г, соль, перец. Говяжью трубчатую кость освобождают от мяса, сухожилий и пленок. Затем кость чуть прогревают, но так, чтобы костный мозг не разжижался. Оба конца прогретой кости аккуратно разрубают острым топором на две части. При прогревании костный мозг слегка размягчается. Его вываливают на блюдо, нарезают на ломтики, посыпают солью, перцем и мелконарезанным зеленым луком. Подают с якутскими лепешками. Рыбные блюда Караси в сметане Ингредиенты: мелкие караси 1 кг, сметана 25 % 500 г, масло растительное для жарки 150 г, мука 100 г, соль, перец. Мелкие караси очистить от чешуи, промыть, удалить жабры, сделать надрез у головы, вытащить желчь и кишки. Растительное масло прокалить на чугунной сковороде, рыбу обвалять в муке, смешанной с солью и перцем, прожарить с обеих сторон до готовности. Прожаренные караси уложить в кастрюлю с толстым дном и залить 25 %-ной сметаной и поставить в духовку. Когда сметана закипит, масло всплывет на поверхность, рыба готова. Караси выложить на блюдо, подать с гарниром из отварного риса или картофеля. Шука в сметане Ингредиенты: щука 0,6 кг, вода 70 мл, сметана 200 г, мука 20 г, лук репчатый 2 шт., соль, перец. Очищенные, промытые порционные куски щуки отварить в течение 3–5 минут в воде, затем выложить на сковороду, залить небольшим количеством воды, посолить, довести до кипения, заправить сметаной, предварительно перемешанной с мукой, посыпать рубленым луком, поперчить и запечь в духовке до готовности. Подать с картофельным пюре или отварным картофелем. Тугунки в сметане Ингредиенты: тугунки 1 кг, сметана 150 г, соль, перец. Со свежих тугунков отрезать головки маленьким ножиком, одновременно вытащить желчь и кишки, но оставить икру и молоки. Удалить плавники и промыть. Затем рыбу выложить на чугунную сковороду в один или два слоя, посыпать солью, по вкусу можно поперчить, сверху полить равномерно сметаной, плотно закрыть крышкой и поставить на средний огонь, не перемешивая варить до готовности. Переложить на блюдо, в качестве гарнира отварить картофель или рис. Подать к столу в горячем виде как второе блюдо. Стерлядь отварная Ингредиенты: стерлядь 1 шт., вода 100 мл, масло сливочное 20 г, лук репчатый, соль, перец, петрушка. Свежую стерлядь очистить, разрезать брюшко до хвоста, выпотрошить, удалить пленки, жабры и голову, вытянуть визигу с внутренней стороны, разрубить на порционные куски. Затем в кастрюлю, смазанную сливочным маслом, налить воды, положить нашинкованный лук, петрушку, соль, перец, лавровый лист, закрыть крышкой и поставить на плиту, отварить при слабом кипении в течение 15 минут. Отварную стерлядь выложить на блюдо или сразу на тарелки. На гарнир отварить картофель. Куски рыбы полить соком, оставшимся в кастрюле. Оладьи с икрой Ингредиенты: икра 80 г, молоко 500 мл, мука 200 г, масло растительное для жарки, масло сливочное 40 г, лук репчатый, соль, перец. Икру очистить от пленок, постепенно добавляя молоко и муку, хорошо вымесить, положить соль, по вкусу слегка поперчить. По густоте тесто должно быть как для блинов, жарить следует на чугунной сковороде среднего размера в разогретом растительном масле. Готовые оладьи разрезать на две или четыре части в зависимости от размера. Перед подачей на стол положить на тарелки с пассерованным на масле луком, уложив посередине. Молочные блюда Пенка с земляникой Ингредиенты: молоко 1 л, масло сливочное 25 г. Молоко налить в чугунную сковороду, вскипятить. Выключить огонь и оставить остывать. С остывающего молока снять пенку, каждый раз давая стечь молоку. Положить в плоскую посуду, каждый слой сбрызнуть топленым сливочным маслом, положить тонкий слой земляники. Так сделать несколько слоев. Пенку свернуть в виде рулетика и положить в прохладное место. Сорат Ингредиенты: молоко 1 л, сметана 100 г. В кастрюле с толстым дном вскипятить молоко на слабом огне. Снять с огня и оставить при комнатной температуре. Когда остынет до 36°, добавить в теплое молоко кисловатую сметану и взбить деревянной мутовкой или мутовкой, сделанной из рога. Взбить энергично до образования пышной пены и плотно закрыть крышкой, поставить в теплое место или хорошо укутать толстой тканью, махровым полотенцем. Когда через 2–3 часа загустеет до состояния кефира, поставить в холодильник. Для улучшения вкуса и разнообразия можно ввести различные добавки, например, сахарный песок или свежую сметану. Иногда добавляют жидкое топленое масло из расчета 100 г на 1 л, взбивая перед подачей на стол. Керчэх Ингредиенты: сливки 35 % 900 мл, сахар 100 г. Или же молоко 250 мл, сливки 25 % 700 мл, сахар 100 г. В глубокую миску налить продукты. Энергично взбить специальной деревянной плоской, круглой с мелкими засечками мутовкой до превращения всей жидкости в густую пышную массу. Керчэх можно приготовить с различными добавками, например, во время взбивания ввести сахар-песок, сорат, варенье, повидло, свежие ягоды. Любой добавки нужно взять немного, лишь для того, чтобы изменить вкус, цвет. Необходимо следить за тем, чтобы жидкая добавка, например, варенье или раздавленные ягоды не разжижали консистенцию блюда. Керчэх замороженный Изготовленный по из вышеописанному способу керчэх столовой ложкой разложить на чистой пергаментной бумаге или на блюде в форме оладий или кружочков. Украсить ягодами: брусникой, голубикой, земляникой. Сразу вынести на мороз. Кобер Ингредиенты: масло сливочное 0,5 кг, молоко цельное 500 мл. Для приготовления этого блюда нужно иметь специальную мутовку, сделанную из усеченного рога. Такая мутовка имеет четыре отверстия – по два с каждого бока. Можно использовать современную, скрепленную крест-накрест деревянную мутовку. Взять эмалированный бидончик или высокую кастрюлю. Положить размягченное сливочное масло, влить немного теплого молока и взбивать энергично, равномерно. Понемножку добавляют то холодного, то теплого молока. От теплого молока масло разжижается, а чтобы масло не растаяло, добавляют холодного молока, так при взбивании регулируют температуру. Когда необходимая температура выдержана, он получается пышным, лоснящимся на вид. Подают обычно теплым с якутской лепешкой. Чаще перемешивают с небольшими кусочками остывшей лепешки из ячменя или пшеницы. Вкуснее его есть теплым, но кобер хорош и остывший. Чохоон Ингредиенты: масло сливочное 0,5 кг, молоко цельное 1 л. Для заправки: 1,5 стакана брусники или другой ягоды, сахар по вкусу или варенье 1,5 стакана. Чохоон – тот же кобер, но его сразу замораживают порциями, удобными для семьи. В свежее (несоленое) масло размягченной консистенции добавить немного теплого молока и взбить энергично. Постепенно добавлять то теплого, то холодного молока. Осторожно ввести свежие ягоды брусники, земляники, голубики или другой ягоды, немного сахара. Если добавляется варенье, сахар не кладут. Переложить в небольшие миски, в каждую из которых положить ровно столько, сколько будет съедено за один раз и вынести на мороз, накрыть миски и оставить. Незадолго до подачи миску погреть в теплой воде и снять чохоон, расколоть ножом на небольшие кусочки и подать с якутской лепешкой. Творог по-якутски Ингредиенты: молоко 1 л, сметана кислая или сорат 500 мл, сахар по вкусу. Молоко поставить на огонь в кастрюле с толстым дном. Добавить немного кислой сметаны или сорат и кипятить на слабом огне. При сильном кипении творог получится жесткой консистенции. Чтобы получился творог мягкой консистенции, кастрюлю следует снять с огня, как только молоко достаточно свернется. Дать остыть, затем процедить через 2 слоя марли, перемешать с сахаром. Сыр по-якутски Ингредиенты: густой сорат. Сорат помещают в специальную берестяную посуду с остроконечным дном и расширяющимся верхом. Эту посуду прикрывают и подвешивают где-нибудь при комнатной температуре на несколько часов или даже до следующего дня. Когда жидкость отфильтруется полностью, густую массу отжимают, затем сушат и укладывают в берестяной туесок. Саламат на масляной эмульсии Ингредиенты: масло сливочное 800 г, мука 80 г, соль. В кастрюле растопить сливочное масло. Перелить в другую посуду, отцедить, насыпать пшеничной муки, взбить мутовкой, перелить в чугунную кастрюлю или сковороду, варить помешивая. Посолить по вкусу. Когда на поверхность всплывет масло, снять с огня. Подавать горячим. Хайах с ягодой Ингредиенты: масло сливочное 500 г, молоко 500 мл, брусника или красная смородина 200 г. В размягченное сливочное масло при непрерывном взбивании мутовкой из рога влить теплое молоко. Добавить замороженные ягоды. Вынести на мороз. Мучные блюда Якутская лепешка Ингредиенты: молоко 200 мл, вода кипяченая 100 мл, сода 1,5 ч. л., мука 400 г, соль. В кастрюлю налить воду, молоко, добавить соль и соду, затем, хорошо перемешивая, добавить муку, замесить крутое тесто. Тщательно обмять, скрутить в шар, положить в кастрюлю, накрыть крышкой и оставить на 15–20 минут для подъема. Поднявшееся тесто раскатать в виде лепешки круглой или четырехугольной формы толщиной примерно 1,5 см. Сверху смазать молоком или сметаной, сделать проколы вилкой для выхода паров. Выпекать в духовке при 170–180 °C до готовности. Подают со сметаной, сливочным маслом, керчэх, кобер, чохоон, брусочками хаса. Оладьи по-якутски Ингредиенты: молоко 300 мл, яйца 2 шт., вода 110 мл, мука 500–550 г, масло растительное для жарки, соль. В кастрюлю налить воду, молоко, разбить яйца, посыпать соль, можно добавить соду и взбить мутовкой. Муку просеять через сито и соединить со смесью, взбить или перемешать. Консистенция теста должна быть на уровне густой сметаны. Сковороду с растительным маслом хорошо прогреть и ложкой разливать на ней тесто одинаковой формы, прожарить с двух сторон. Подать с растопленным сливочным маслом, иногда к ним подают кобер, керчэх или варенье. Якутские вафли Ингредиенты: молоко 300 мл, вода кипяченая 100 мл, мука 450 г, яйцо 1 шт., сахар 50 г, растительное масло, соль. Тесто для вафель должно быть чуть круче, чем для оладий. Для этого взять молоко, разбавить прохладной водой, добавить яйцо, сахар, соль, перемешать, затем положить муку и замесить тесто. Смазанную маслом нижнюю половину формы прогреть, полить на нее тесто и закрыть также прогретой и смазанной верхней половиной. Пирожки сандаль Ингредиенты: сметана 300 г, кипяченая прохладная вода 100 мл, мука 1,1 кг, яйца 2 шт., сода 1 ч. л, соль. Для фарша: жеребятина без костей 900 г, хаса 200 г, лук репчатый 2 шт., рис отварной 150 г, соль, перец. Положить в кастрюлю сметану, воду, яйца, соду, соль, хорошо перемешать, всыпать просеянную муку, замесить тесто и оставить на 15 минут. Приготовить фарш: мелко нарезать жеребятину, хасу, нашинковать лук, все это соединить с отварным остывшим рисом, посолить, поперчить, тщательно перемешать. Тесто разделить на равные шарики, раскатать тонко и положить фарш, соединить края теста. Жарить на сковороде в разогретом растительном масле. Напитки Якутский кумыс Ингредиенты: молоко парное 3–4 л, сливки жирные 2 л, вода кипяченая прохладная 4 л, пахта 15 мл, зерна ячменя дробленые 2 кг. Парное коровье молока смешивают со сливками, кипяченой прохладной водой, пахтой и зернами ячменя. Плотно закрывают и ставят в теплое место. Верхнюю жидкую часть постоянно перемешивают до появления пузырьков газа. Температура закваски поддерживается в пределах 25–30 °C тепла, через 3–4 дня закваска становится пригодной. Затем в большую посуду наливают 50 л кипяченой прохладной воды, 75—100 л кобыльего молока однодневной дойки и 30 л старой закваски. Периодически перемешивают мутовкой, температура в посуде должна быть в пределах 20–25° тепла. Через 1–2 дня кумыс дозревает. Жидкую часть сливают для использования, а густой остаток будет закваской. Быырпах Ингредиенты: молоко сгущенное 60 г, сорат 100 мл, вода 900 л. В кипяченую холодную воду добавить сгущенное молоко и сорат (кефир) для закваски, хорошо взбить мутовкой, плотно закрыть и оставить на 8—10 часов для дозревания. Когда на поверхности появятся мелкие пузырьки, хорошо взбить, закрыть и оставить еще на 2–3 часа. После дозревания процедить через сито или марлю, по вкусу добавить сливки. Ымдаан Ингредиенты: вода 800 мл, сорат 250 мл. В кипяченую холодную воду влить сорат (можно заменить кефиром) и взбить мутовкой до образования на поверхности устойчивой пены, поставить в прохладное место. Охлажденный напиток взбить перед употреблением. Для улучшения вкуса можно добавить сметану из расчета 1 ч. л. на 1 стакан напитка и перемешать. Напиток из брусники Ингредиенты: сок брусники 1 л, сливки 400 мл, сахар по вкусу. В посуду налить брусничный сок, добавить 25–30 %-ные сливки и положить сахар по вкусу, перемешать и подать.


    Эвенская кухня

    Эвенская кухня Мясные и молочные блюда Утка вяленая Ингредиенты: тушка 1 утки. Ощипывать утку, начиная с шеи, при этом стараться не повредить кожу. Затем тщательно удалить пеньки перьев. Осторожно выпотрошить, промыть сгустки крови с внутренней стороны. Тушку птицы надрезать вдоль по грудке на две части, отделить от крупных костей. Тушку развернуть, распять на палочки для просушки. Вялить лучше в жаркое время повесив, на продуваемом со всех сторон месте. Солить не следует, соль задерживает влагу, что ухудшает качество готового продукта. Вяленую утку хранить в прохладном сухом месте. Разрубить на куски, опустить в крутой соленый кипяток и прокипятить несколько минут. Подать с солеными огурцами или с другим острым гарниром. Вяленая оленина Ингредиенты: оленина. Куски свежей оленины разрезают на тонкие пласты продолговатой формы. На каждом пласте с одной стороны делают надрезы в виде небольших квадратиков. Надрезанные пласты нанизывают на нитки и развешивают в солнечное время на продуваемом месте. Вяленая оленина сохраняется надолго. При употреблении отдельно подают соль, горчицу. Костный мозг оленя Ингредиенты: костный мозг оленя. Особым деликатесом считается костный мозг оленя. Очищенную от мяса, сухожилий и пленок трубчатую кость осторожно разрубить топором на две части с одного или обоих концов, вывалить костный мозг. Нарезать на кружочки, посыпать солью, перцем, зеленым луком, положить на маленькие тарелочки и подать с хатарбой (лепешкой по-эвенски) или с нарезанными ломтиками отварной оленины. Блюдо из оленьих внутренностей Ингредиенты: требуха, легкие, книжки, сердце, брюшина. Оленьи требуха, легкие, книжки, сердце, брюшину очищают, промывают и отваривают до полной готовности. Затем нарезают на мелкие кусочки, добавляют соль, перец и другие пряности по вкусу. Поливают костным жиром, снятым после варки измельченных костей, и перемешивают. Подают как второе блюдо. Колбаса из оленьей крови Ингредиенты: кровь, кишка толстая. При забое оленя кровь собирают в посуду, оставляют до следующего дня. С отстоявшейся крови сливают в посуду верхнюю часть и в нее добавляют соль и перец по вкусу. Толстую кишку хорошо очищают, промывают, наполняют кровью до 2/3 ее объема, завязывают суровой ниткой. Варят не очень долго. Подают горячим. Судуран Ингредиенты: сальник олений тонкий. Берут олений тонкий сальник, нарезают мелко, прожаривают на сковороде, добавляют соль, подсыпают муки и доводят до готовности при помешивании. Масса должна иметь консистенцию густой сметаны или каши средней густоты. Добавляют в горячий чай и пьют. Замороженное оленье молоко Ингредиенты: молоко оленье. Оленье молоко очень жирное, по питательности превосходит молоко многих других животных. Сразу после дойки молоко замораживают в посуде; употребляют в замороженном виде, раскалывая на кусочки, или добавляют в густой чай. Кипяченое оленье молоко Ингредиенты: молоко оленье. Свежее оленье молоко кипятят, при кипении оно загустевает. Подают с хатарбой. Рыбные блюдя и продлнты впрок Фаршированный желудок нельмы Ингредиенты: желудок большой нельмы 1 шт., печенка 130 г, кишки 300 г, кровь 140 мл, жир внутренний 100 г, лук репчатый 150 г, соль, перец. Крупная рыба – нельма раньше водилась во всех больших реках Якутии. Из нее приготовляли бульон, куски мяса жарили, варили, жарили на рожне, делали строганину. Желудок нельмы на севере любили фаршировать. Фарш готовили так: кровь этой рыбы тщательно собирали ложкой в посуду, печенку мелко нарезали, кишки очищали, промывали, измельчали ножом, солили и перчили, затем все это перемешивали с нарезанным полевым луком, предварительно пассерованным на внутреннем рыбьем жире. Потом фарш прожаривают на рыбьем внутреннем жире с добавлением небольшого количества ухи. Набивают им хорошо очищенный, промытый желудок нельмы и отваривают в подсоленной воде до готовности. Фаршированный желудок подают как дополнительное блюдо к другим рыбным кушаньям, но можно использовать как самостоятельное блюдо. Строганина Ингредиенты: чир (нельма, омуль, стерлядь), соль, перец. Для строганины следует использовать только здоровую, жирную, хорошо замороженную рыбу. Мороженую рыбу зачистить от чешуи и кожи, филе строгать тонкой длинной стружкой, посыпать солью и перцем. Подается как холодная закуска. Подавать с острым соусом или горчицей. Рыба с голубикой Ингредиенты: рыба свежая, ягоды голубики. Кусочки свежей рыбы посыпать солью, прожарить со всех сторон. Прожаренные кусочки тщательно очистить от костей, нарезать помельче и перемешать со свежими хорошо очищенными, промытыми и просушенными ягодами голубики. Рыбная каша Ингредиенты: рыба свежая 500 г, морошка 350–400 г, соль. Очищенную, выпотрошенную рыбу промыть, опустить в соленую горячую воду и отварить на слабом огне до готовности. Отварную рыбу отделить от костей, затем мелко нарезать, слегка остудить. Потом соединить со свежей промытой, процеженной морошкой и перемешать, раздавливая деревянной ложкой до кашеобразного состояния. Кашу подают горячей. Потроха жареные Ингредиенты: щука свежая. Рыбу выпотрошить. Кишки тщательно вычистить, удалить желчь, отделить внутренний жир, промыть. Кишки нарезать, положить на сковороду с растопленным внутренним жиром, посыпать солью и перцем. Добавить рубленый зеленый лук, нарезанные ломтики печени и жарить до готовности. При этом часто переворачивать, добиваясь равномерной жарки. Подать с жареным картофелем, солеными огурцами или с другими овощами. Икра из печенки Ингредиенты: печень рыбы, соль, перец. Печенку свежих рыб посолить, поперчить и прожарить на сковороде в горячем жире, все время отбивая деревянной скалкой до икрообразного состояния. Подать горячей. На гарнир поджарить картофель или подать овощной салат, капусту, огурцы. Икру из печени можно хранить всю зиму, залив большим количеством рыбьего жира. Печень также впитывает немало жира. Печенка жареная Ингредиенты: печень крупной рыбы, репчатый лук. Со свежих печенок крупных рыб удалить желчь, промыть, посолить, поперчить, выложить на сковороду с горячим рыбьим жиром. Прожарить с обеих сторон до готовности вместе с нарезанным луком. Подать на стол с жареным картофелем, картофельным пюре или с огурцами и помидорами. Икра из рыбы Ингредиенты: рыба свежая. Очищенную, выпотрошенную свежую рыбу хорошо промыть. Крупную нарезать на куски. На сковороде растопить внутренний жир той же рыбы, что разделали. Если жира недостаточно, можно добавить другой жир, лучше рыбий. Куски рыбы посыпать солью и перцем, затем выложить на сковороду с горячим жиром. Во время жарки постоянно перемешивать и беспрерывно отбивать деревянной скалкой, сделанной в виде лопатки с длинной ручкой. Отбивать до тех пор, пока не останется ни единого комочка, варить до полной готовности, получается икристая масса. Подать теплой с гарниром из жареного картофеля, с солеными или свежими огурцами. Нельма отварная Ингредиенты: нельма 500 г, лук репчатый 16 г, петрушка, соль, перец. Подготовленные куски нельмы с кожей и костями положить в кастрюлю с горячей водой, добавить соль и перец по вкусу, нарезанный репчатый лук, петрушку и варить до готовности. Готовые порционные куски уложить красиво по тарелкам, рядом разместить отварной картофель или другие овощи. Нельма жареная Ингредиенты: нельма 480 г, масло растительное, мука 24 г, масло сливочное 30 мл, соль, перец, петрушка или укроп. Куски свежей нельмы с кожей освободить от реберных костей, посыпать солью и перцем, обвалять в муке, жарить на сковороде на растительном масле до румяной корочки. Прожаренную нельму выложить на тарелки. В качестве гарнира подать жареный картофель, гречневую кашу или овощной салат. Куски рыбы полить сливочным маслом, можно посыпать рубленой зеленью петрушки или укропа. Ассорти из налима Ингредиенты: налим свежий крупный. Голову свежего налима отварить в кипящей воде, положить соль. Выложить на блюдо. В уху положить вычищенный, вымытый рыбий желудок, немного рыбьего мяса и проварить, затем все вынуть из ухи. В горячую уху опустить печенку налима, вскипятить и через 1 минуту выложить на блюдо. Печенка очень жирная, ее не следует держать долго в ухе. Голову очистить от костей покрупнее, а мелкие можно оставить. Голову, мясо, желудок и печенку мелко нарезать, добавить по вкусу соль, перец, измельченную зелень петрушки, укропа. Всю массу залить кипяченым рыбьим жиром и перемешать. Ассорти из рыбы подать горячим, рядом разместить гарнир из отварного картофеля с огурцами. Рыбные котлеты Ингредиенты: рыбы мелкие. Обычно готовят из мелких рыб. Их варят, освобождают от костей и укладывают в широкую посуду. Хорошо размешивают, массу разделывают на тонкие котлеты. На сковороде с горячим жиром жарят с обеих сторон до хруста. Лепешка по-эвенски Ингредиенты: вода 100 мл, мука 400–500 г, яйцо 1 шт., масло растительное, соль. В подсоленной воде замешивали тесто как для лапши и тонко раскатывали в круглую форму, протыкали острой палочкой или ножом. Лепешку обжарить с двух сторон на небольшом количестве масла.


    Эвенкийская кухня

    Эвенкийская кухня Супы и бульоны Тыхэмин Ингредиенты: свежая рыба. Тыхэмин – рыбный суп, готовится с икрой. Икру давят и растирают до однородной массы. Полученную массу опускают в кипящий бульон, постепенно добавляя измельченное рыбное мясо. Солят, можно добавить другие пряности по вкусу. Хорошо размешивают и доводят до кипения. Бимин Ингредиенты: оленина 1 кг, кровь 200–300 мл, голубика 50 мл, молоко 100 г, соль. Куски свежей оленины варят в воде. Солят по вкусу. Отваренное мясо вынимают из бульона. В бульон подливают при энергичном взбивании оленью кровь. Сюда же добавляют голубику, молоко, перемешивают. Дав покипеть, вскоре снимают с огня. Получается густой белый суп, подают вместе с отварным мясом. Сирба (уха) Ингредиенты: рыба 1 кг, вода 2 л, лук зеленый 3 ст. л., соль. Очищенную рыбу – налим или сиг, хариус, щуку, таймень, ленок – нарезают кусками и опускают в соленый крутой кипяток. Во время варки добавляют нарезанный зеленый полевой лук, хорошо положить по вкусу и другие пряности. Куски рыбы вытаскивают, дают остыть и подают отдельно. Сирба из рыбьих внутренностей Ингредиенты: щука (или ленок), лук полевой 3 ст. л., молоко, перец, соль, лавровый лист, петрушка. Внутренности щуки или ленка разрезают, соскабливают ножом слизь, тщательно промывают, нарезают на кусочки. Во время кипения уху заправляют солью, нарезанным полевым луком, добавляют свежую икру и молоку, по вкусу можно положить перец, лавровый лист, петрушку. Подают в качестве первого блюда. Вторые блюда и продукты впрок Чукин Ингредиенты: оленина 500 г, перец, соль, масло растительное. Мякоть оленины нарезать поперек волокон на куски величиной с ладонь. Слегка отбить острием ножа или скалкой, посолить, положить на сковороду с растительным масле. Обжарить быстро с обеих сторон. Оленину нельзя подвергать длительной обработке, так как от этого теряются вкусовые качества. Сразу же подать к столу. Можно гарнировать жареным картофелем, салатом или другими овощами. Хуликтэ Ингредиенты: оленина 1 кг. Оленину режут плоскими кусками величиной с ладонь, весом по 200–300 г. Слегка солят, нанизывают на рожны из веточек тальника предварительно очистив их от лыка. Затем обжаривают на костре, режут на маленькие кусочки. В это же время над костром устраивают настил для просушки: с четырех сторон от костра в землю втыкают рогатины, в развилки которых кладут две палки. На них плотно укладывают плоские тонкие дощечки из бересты. Дощечки сплетают длинными ветками тальника. Высота настила над костром составляет 1,5 м. Кусочки мяса выкладывают на настил тонким слоем, время от времени переворачивают и перемешивают. Сушат на среднем огне в течение двух дней. Когда мясо готово, дают остыть и кладут в специальную посуду, наглухо закрывают и хранят всю зиму. Хуликтэ часто подают с чаем и едят вприкуску, из него варят супы или другие вкусные блюда. Кулнин Ингредиенты: оленина 1 кг. Мясо, провяленное в течение 3–5 дней, обжаривают на вертеле, толкут, перемешивают с ягодами голубики и подают как самостоятельное блюдо. Шашлык по-эвенкийски Ингредиенты: оленина 1 кг. Мясо со спинной части оленя режут на плоские куски величиной с ладонь, весом по 200–300 г, посыпают солью, нанизывают на рожны. Мясо жаря на мангале, переворачивая и следя за тем, чтобы оно не обгорело. Готовые, обычно верхние, куски выкладывают на блюдо или тарелку. Одновременно трубчатые кости освобождают от мяса и сухожилий, разрубают и аккуратно извлекают костный мозг, режут мелко. Вокруг горячего шашлыка размещают кусочки костного мозга, немного посыпают солью и сразу подают. Вяленый гусь Ингредиенты: тушка 1 гуся Дикого гуся ощипывали, тщательно очищали пеньки от перьев, потрошили. Затем снимали кожу, освобождали от крупных костей, на грудке делали надрезы, мясо распластывали на специальном навесе, который ставили в продуваемое солнечное место. Вяленый гусь хранился в прохладном месте. Зимой из него готовят супы и другие блюда. Медвежатина отварная Ингредиенты: мясо медвежье. Крупные куски медвежьего мяса промывают в холодной воде, опускают в кастрюлю и заливают горячей соленой водой. Солят достаточно крепко. Готовое мясо перекладывают в другую кастрюлю, закрывают и остужают. Нарезают на кусочки, укладывают на тарелки и подают в качестве холодного блюда. Жаркое из медвежатины Ингредиенты: мясо медвежье. Кусок медвежьего мяса нарезают на небольшие плоские куски. Если есть прилегающее сало, то его распределяют при нарезке равномерно. Кусочки посыпают солью. На сковороде в горячем жире обжаривают с обеих сторон, добавляя нарезанный картофель и лук. Жаркое подают горячим. Кровяная колбаса Ингредиенты: кровь оленя, кишка толстая, соль, перец, лук зеленый. Толстую кишку оленя тщательно вычищают, промывают, вывертывают. Оленью кровь настаивают, жидкую часть сливают, густую часть солят, добавляют перец, нарезанный лук, затем ею наполняют кишку до 2/з объема, перевязывают концы сухожильной ниткой. Опускают в кипящую воду. Варят до готовности. Подают горячим. Орочо Ингредиенты: оленина 1 кг. Крупный кусок оленины освобождали от костей, промывали, затем резали на тонкие широкие пласты, раскладывали на специальном навесе и провяливали на солнце. Вяленое, но недосушенное мясо коптили на дымокуре. Копченое мясо перед употреблением варили в воде или подавали в сухом виде. Костный мозг Ингредиенты: оленьи трубчатые кости, соль. Оленьи трубчатые кости разрубают осторожно, чтобы не разрушить костный мозг. С помощью ножа выкладывают на тарелку и выносят на холод. Замороженное блюдо раскалывают ножом, посыпают солью и подают с хлебом. Акин Ингредиенты: печень оленья. Сырую оленью печень освобождают от пленок, нарезают в виде лапши, раскладывают на чистую пленку, выносят на холод и замораживают. Подают, предварительно посыпав солью и перцем. Тала Ингредиенты: рыба свежая. Это блюдо готовят из свежей нельмы, осетра, тайменя, ленка или другой деликатесной рыбы. Вынимают внутренности, рыбу промывают, разрубают на куски. Затем берут необходимое количество, нарезают в виде лапши, добавляют соль, перец и осторожно перемешивают. Раскладывают на тарелки, посыпают мелкорубленым зеленым луком и подают как закуску. Юкола по-эвенкийски Ингредиенты: рыба свежая. Рыбу очищают, освобождают от головы и хребтовой кости, разрезают на длинные плоские пласты. На них делают надрезы в виде елочки с внутренней стороны и коптят на специальном дымокуре – у огня под крытым навесом. Слегка прокопченные пласты провяливают на солнце. Употребляют вприкуску с чаем. Корчак Ингредиенты: жирное оленье молоко. Оленье молоко очень жирное, позволяет получить корчак без всяких добавок. Охлажденное молоко взбивают специальной мутовкой в густую устойчивую крутую пену и подают с лепешкой к чаю. Тугунки на южне Ингредиенты: тугунки свежие. Осенью после большого улова тугунков нанизывали на специально выструганные рожны. На каждый рожон продевали примерно два десятка тугунков (бок о бок) снизу доверху. Обжаривали со всех сторон на мангале. Весной и летом таких тугунков употребляют сразу, а осенью большую часть оставляли на зиму: хранили в берестяной посуде в прохладном месте. Жареные тугунки – превосходная закуска. Лепешка по-эвенкийски Ингредиенты: вода 200 г, мука 500 г, соль. В прохладную воду всыпать соли, соды, муки, замешивать тесто. Тесто тщательно разминают, оно должно быть крутое как для лапши. Затем раскатывают лепешку круглой формы, протыкают вилкой или острием ножа, подпыливают мукой, чтобы поверхность была сухая. Теплой золе придают плоскую круглую форму, чуть-чуть похлопывая ладонью или чем-нибудь. На нее кладут тесто, сверху потолще покрывают теплой золой, засыпают углями. Так печется равномерно. Готовую лепешку слегка стряхивают, но обычно зола не пристает к сухой, подпыленной мукой, поверхности. Перед подачей на стол теплую лепешку разламывают и подают с маслом или корчаком к чаю. Иногда нарезают мелко олений жир и растапливают на сковородке, переливают в пиалу. При употреблении лепешку обмакивают в этот жир.


    Юкагирская кухня

    Юкагирская кухня Юкола
Ингредиенты:
рыба крупная свежая.
Готовят из крупной рыбы хорошего сорта. Свежую рыбу очистить от чешуи, выпотрошить. Мясо отделить от хребта, отрезать хребтовую кость до хвоста. Филе разрезать на 4 пластины, не задевая кожу, сделать с внутренней стороны надрезы в виде клетки или «елочкой». Сушить на вешале вначале на солнечном месте. Когда высохнет, но не до твердости, снять с вешалы и повесить над очагом. Здесь юкола доводится до полного копчения.
Вяленая оленина
Ингредиенты:оленина с салом.
После забоя из свежей туши оленя вырезают крупный кусок мяса с салом. Мясо нарезают на плоские продолговатые пласты, равномерно распределяя сало. Пласты с одного конца нанизывают на сухожильные нитки и вешают на продуваемое солнечное место для просушки. Провяленное мясо хранят в мешках и употребляют в зимнее время.
Рыба с голубикой
Ингредиенты:
рыба крупная свежая, ягода голубики, жир рыбий.
Свежую рыбу очищают от чешуи, вынимают внутренности, затем освобождают от костей. Мякоть толкут и перемешивают с очищенными и раздавленными ягодами голубики, сюда же добавляют рыбий жир. Подают как самостоятельное кушанье.
Мясные икринки
Ингредиенты:оленина.
Летом и осенью оленье мясо заготавливали на зиму. Куски оленины разрезали на продолговатые пласты, нанизывали на сухожильные нитки и развешивали на продуваемом солнечном месте. Достаточно провяленное мясо мелко дробили, затем их пересыпали в мешочек. Мясные икринки хранили в сухом прохладном месте. Перед употреблением измельченное мясо смешивали с мелко нарезанными кусочками оленьего кишечного жира и жарили. Если не было оленьего жира, его заменяли рыбьим жиром. Подавали как самостоятельное блюдо.
Мясо копченое
Ингредиенты:оленина.
Позвоночное широкое сухожилие разрезают вдоль на части, мясо аккуратно отделяют от сухожилия, затем режут на плоские пласты и сушат на солнце. Еще не затвердевшее мясо держат на дыму очага в яранге. Измельченные оленьи кости варят в котле долго, периодически снимают всплывающий жир, остужают. Продымленное мясо нарезают на мелкие кусочки и подают вместе с остывшим жиром. Такое мясо можно отварить в воде. Соль и специи кладут при варке.
Вяленая рыба
Ингредиенты:рыба крупная свежая.
Рыбу вялили на воздухе, но так, чтобы не пересушивалась. Затем освобождали от костей, мясо нарезали на мелкие кусочки и жарили в рыбьем жире. После этого укладывали в мешок или бочонок.
Рыбья мука
Ингредиенты:рыба крупная свежая.
Очищенную рыбу варят до полуготовности. Отвар вливают, а рыбу сушат на солнце, разложив на специальном настиле. После сушки толкут в мельчайшую массу или муку.
Рыбью муку хранят в мешках из шкурки налима. Употребляют зимой. Для этого ее отваривают в воде, добавляют оленью кровь, перемешивают и доводят до готовности. Солят по вкусу.
Блюдо из рыбьих потрохов
Ингредиенты:потроха рыбьи, ягоды шиповника, жир рыбий.
Вычищенные, вымытые потроха крупной рыбы варят, отвар сливают. Потроха перемешивают с ягодами шиповника и заливают рыбьим жиром. Этой смесью заполняют берестяные туеса и замораживают. Кушают зимой.
Блюдо из брюшков рыбы
Ингредиенты:омуль.
Очищенную рыбу обычно омуля, разделывают, вырезают брюшки и готовят из нее отдельное блюдо. Хорошо очистив, их поджаривают на сковороде в жире, затем сушат на лотке и толкут. Перемешивают с ягодой, толченой икрой и рыбьим жиром. Это очень питательно и вкусно.
Лепешка по-юкагирски
Ингредиенты:
рыба крупная свежая, соль, мука.
Свежую рыбу очищают от чешуи, плавников, отрезают голову и хвост, потрошат, промывают в холодной воде и варят. После этого тщательно освобождают от костей, нарезают на очень мелкие кусочки. Свежую икру очищают от пленок, толкут, соединяют с кусочками рыбы, кладут соль по вкусу, хорошо перемешивают. Добавляют муки, замешивают крутое тесто и раскатывают лепешку круглой формы, укладывают на смазанную жиром сковороду и пекут. Перед употреблением лепешку нарезают или разламывают на ломтики, подают с растопленным оленьим жиром или с маслом.
Напиток из икры
Ингредиенты:икра чира, соль.
Свежую икру чира тщательно толкут до жидкого состояния, добавляют соль, перемешивают, затем остужают. Разливают в чашки и подают в качестве прохладительного напитка. Это очень полезное и вкусное блюдо готовили с давних времен.


    Кухня русских старожилов

    Кухня русских старожилов Первые блюда Утиный суп Ингредиенты: тушка 1 утки, яйцо 1 шт., мука 1–2 ст. л., соль, лук, перец. Этот вкусный и питательный суп готовили из свежей утки старожилы южных и западных районов Якутии. Утку ощипывали, очищали пеньки от перьев, опаливали, потрошили и промывали в холодной воде. Затем тушку разделывали на отдельные части и промывали излишек крови. Укладывали в кастрюлю с холодной водой, ставили варить. В начале кипения снимали пену, солили, позже добавляли рубленый полевой лук, перчили. Готовое мясо выкладывали на блюдо, а в бульон постепенно вносили «болтушку» при непрерывном взбивании. «Болтушку» готовили так: в небольшое количество остывшего бульона, предварительно отлитого, добавляли немного молока, разбивали сырое яйцо, чуточку солили, перемешивали и сюда же при энергичном взбивании всыпали 1–3 столовую ложку сырой пшеничной муки грубого помола. Густоту определяли по вкусу. Добавляли мелко нарезанный укроп, дав покипеть, вскоре снимали с огня. Готовый суп и кусочки мяса подавали отдельно к обеду. Уха из хариуса Ингредиенты: рыба 1 кг, вода 2 л, рис 200 г, лук зеленый 3 ст. л., соль, перец, лист лавровый, петрушка. Соскоблить чешую, удалить плавники и жабры хариуса. Затем рыбу выпотрошить, промыть в холодной воде. Крупную рыбу надо разделать на куски, опустить в соленую холодную воду и варить при слабом кипении. Перебрать рисовую или другую крупу, промыть в воде 2–3 раза. Как только закипит, сразу опустить крупу, добавить рубленый зеленый лук, позже положить перец, лавровый лист и петрушку. Пряности добавить по вкусу. Готовую рыбу выложить на блюдо, полить сливочным маслом. Уху подают отдельно. Хариус хорошо тушить и жарить, а зимой из него готовят отличную строганину. Уха Ингредиенты: окунь 500 г, ерш 500 г, вода 2 л, картофель 600–700 г, лук зеленый 3 ст. л., соль, перец, лист лавровый. Речного окуня и ерша можно и другую рыбу очистить, промыть, сложить в кастрюлю и залить холодной водой, посолить, проварить. Готовую рыбу выложить на блюдо, полить маслом. В бульон положить нарезанный картофель, зеленый лук, зелень петрушки, перец по вкусу и лавровый лист. Уху и рыбу подают отдельно. Уха северная Ингредиенты: рыба свежая крупная. Тщательно очистить кишки, желудки, печенки, головы свежих рыб, промыть в холодной воде и нарезать мелко, положить в кастрюлю с холодной водой, поставить варить. Затем посолить, во время варки положить нарезанный картофель, нашинкованный лук, предварительно пассерованный на сливочном масле, также добавить отдельно пассерованные морковь и корни петрушки. Можно положить при наличии и другие овощи. Добавить перец по вкусу и уху довести до готовности. Икрянка Ингредиенты: рыба свежая крупная, лук зеленый 3 ст. л., соль, перец. Изготовляли ее из щербы и икры жители Индигирки. Щерба – это отвар какой-нибудь рыбы. Отваривают рыбу в соленой воде, добавляют лук и другие пряности по вкусу. Куски рыбы вынимают из ухи и подают отдельно. В уху кладут при энергичном взбивании тщательно толченую икру, дают еще немного покипеть. Вторые блюда и продукты впрок Бифштекс из сырой вырезки Ингредиенты: мясо оленя, косули или сохатина, яичные желтки 2 шт., лук репчатый, петрушка, кинза, соль, перец, уксус 3 % 2 ст. л., приправа острая. Это деликатесное блюдо следует приготовить из доброкачественного свежего продукта: из мяса оленя, косули, лося. При разделке туши от позвоночника отделяют вырезку. Свежему мясу дать остыть. Затем мясо необходимо выдержать в прохладном месте не менее 8—12 часов для созревания, но не замораживать. Куски очистить от пленок, слегка отбить и острым ножом нарезать поперек волокон для фарша. Для одной порции уложить на тарелку 100–150 г фарша в виде круглой лепешки. В центре сделать небольшое углубление и положить туда сырой яичный желток. Сверху заспать мелко нарезанным репчатым луком, зеленью петрушки и кинзы, если есть. Отдельно подать соль, перец, уксус, острые приправы, и соусы. Закуска острая Ингредиенты: мясо 1 кг, уксус 3 % 2 ст. л., лук репчатый 2 шт., чеснок 1 головка, соль 1 ст. л., перец жгучий красный 1 ч. л. Нарезать свежую вырезку мяса полоскам и длиной 5–6 см вдоль волокон. Можно использовать мясо из грудки пернатой дичи. Нарезанные полоски сложить в кастрюлю или банку и залить уксусом, положить нарезанный кольцами репчатый лук, дольки чеснока, посыпать солью, перцем и выдержать 1,5–2 часа. Периодически встряхивать. Готовую закуску переложить на тарелочки и подать на стол. Свинина отварная Ингредиенты: свинина 600 г, лук 40 г, соль, перец. Хороший кусок свинины с салом, но без больших костей, опустить в горячую воду, посолить, поперчить, положить лук и отварить до готовности. Готовое мясо переложить на блюдо и остудить. Перед подачей на стол нарезать на тонкие широкие кусочки, уложить на тарелки, рядом разместить отварной картофель, отдельно подать горчицу. Котлеты из налима Ингредиенты: налим 650 г, рис 220 г, молоко 100 мл, мука 40 г, масло сливочное 30 г, сметана 25 % 400 г, соль, лук, перец. Очищенного, потрошенного налима промыть, отделить филе и пропустить через мясорубку с репчатым или зеленым луком. В фарш добавить отварного риса, соли, перца, немного молока и перемешать. Затем сформировать котлеты овальной формы, обвалять в муке и обжарить на растительном масле до образования румяной корочки. Залить 25 %-ной сметаной или белым соусом и тушить 5 минут. Котлеты разложить по тарелочкам и подать с гарниром из жареного картофеля или с картофельным пюре. Грибы печеные Ингредиенты: грибы 500 г, соль. Белые грибы, подберезовики и другие очищают, промывают, подсушивают. Затем укладывают на алюминиевую фольгу, солят, завертывают и кладут под раскаленные угли от костра или в мангал. Грибы хорошо пекутся и получаются вкусными. Грибы на рожне Ингредиенты: грибы свежие 500 г, сало свиное 150 г, лук 100 г, томат, пюре 75 г, соль, перец. Любые из трубчатых грибов, к примеру, шампиньоны, рыжики, опята, очистить, промыть, отделить шляпки от ножек. Шляпки проварить в течение 10–15 минут, процедить через сито, слегка посушить. Затем нанизать на рожны шляпки грибов, ломтики сала, репчатый лук вперемежку. Нанизанные грибы хорошо прожарить над раскаленными углями, предварительно посолив и поперчив, но можно прожарить на сковороде с горячим жиром. В конце жарки посолить, поперчить и полить томатом-пюре. Подать горячими с маринованным помидором и нашинкованным луком. Грибы в сметане Ингредиенты: грибы свежие трубчатые 600 г, масло растительное 80 мл, мука 20 г, сметана 200 г, сыр 50 г, соль, укроп или петрушка. Любые трубчатые грибы очистить, промыть, отделить шляпки от ножек и нарезать на кусочки, посолить и прожарить на масле. Незадолго до готовности посыпать мукой, залить сметаной и дожарить при постоянном перемешивании. Затем посыпать натертым сыром, не перемешивать, вскоре снять с огня. Перед подачей на стол украсить зеленью, гарнировать картофелем. Елей печеный Ингредиенты: рыба 1 кг, картофель 800 г, масло сливочное 45 г, лук 40 г, соль, перец. Очищенных, потрошеных ельцов раскладывают на листе, смазанном маслом, посыпают солью, перцем, нарезанным луком, вокруг укладывают очищенный картофель. Все это поливают растопленным сливочным маслом и ставят в духовку русской печи. Толкуша Ингредиенты: юкола (или другая вяленая рыба). Кусок юколы или другой вяленой рыбы нарезают на мелкие кусочки, затем толкут в деревянной ступе или отбивают до мельчайших икринок. Ягоды с кислинкой, голубику, лучше всего морошку, толкут деревянной ложкой и соединяют с толченой рыбой. По вкусу можно добавить соль и другие пряности, хорошо перемешивают. Это блюдо с Индигирки имеет хороший вкус и без пряностей. Блины Ингредиенты: отвар хмельной 200 мл, молоко 100 мл, мука 400 г, яйцо 1 шт., соль, масло растительное. В отвар хмеля добавляли немного молока, разбивали яичко, добавляли соль и муку, замешивали жидкое тесто. Жарили обычно на маленькой чугунной сковороде, смазывая маслом. Подавали со сметаной или с маслом. Яичница с молоком Ингредиенты: молоко 200 мл, яйца 5 шт., репчатый лук, соль. Взять примерно полстакана цельного молока, разбить 5 яиц, добавить рубленый репчатый или лучше полевой лук, посолить по вкусу. Хорошо перемешать или взбить. На сильно разогретую сковороду с маслом вылить эту смесь и поджарить. Подать горячим. Лепешка Ингредиенты: отвар хмельной 200 мл, масло сливочное 50 г, соль. В хмельной отвар добавляли молоко, немного масла, соли и замешивали крутое тесто, оставляли примерно на час для созревания. Затем формировали круглую или четырехугольную лепешку. Поверхность смазывали яичком или молоком, протыкали вилкой, укладывали на смазанную маслом сковороду или лист и пекли в русской печи. Получалась пышная лепешка ароматного вкуса. Подавали с маслом к чаю или без масла к супам. Сыр домашний Ингредиенты: сорат 200 мл, масло сливочное 200 г. В сорат, приготовленный якутским способом, добавить немного сливочного масла, чуть-чуть посолить, слегка перемешать и перелить в чистый мешочек, сшитый из марли в 2 слоя. На протяжении нескольких часов вытекает вся сыворотка, а в марле остается густой молочный белок, который кладут в широкую посуду и ставят под гнет. Через некоторое время масса спрессовывается. Готовый сыр нарезать на кусочки, положить в тарелки и подать с хлебом к чаю. Оказики Ингредиенты: вода, сода, соль, мука. На воде с содой замесить тесто, предварительно посолить. Тесто должно быть по консистенции как пирожковое. Подпылить его мукой и оставить для расстойки. В это время подготовить фарш. Куски мяса пропустить через мясорубку, проварить до полуготовности, добавить мелкорубленые яички и полевой лук, соль и перец по вкусу. Все это хорошо перемешать. Тесто разделать на равные кусочки, подкатывая на муке, придать форму шариков. Затем раскатать шарики на тонкие лепешки, посередине которой положить фарш по 1 столовой ложке. Края теста загнуть, стянуть вокруг фарша; края защипывать, оставляя середину открытой. Оказики жарят на сковороде с жиром, или пекут в русской печи, можно и в духовке. Блюдо из икры Ингредиенты: икра 500 г, полевой лук 50–60 г, соль. Красную или черную икру свежей рыбы (нельмы, осетра, стерляди и других) освобождали от пленок, слегка взбивали, солили по вкусу и оставляли на 2–3 дня для дозревания. Затем в соленую икру добавляли мелкорубленый полевой лук, хорошо перемешивали и ложили горкой на тарелочку. Нарезали свежевыпеченный пшеничный хлеб, укладывали на хлебницу, отдельно подавали сливочное масло, а потом делали бутерброды. Варенье из боярышника Ингредиенты: боярышник 1 кг, сахар 1 кг, вода 400 мл. Ягоды боярышника перебирали, промывали и опускали в крутой кипяток. Во время варки постоянно помешивали, затем терли через сито, добавляли сахар и снова ставили на огонь. Варили при слабом кипении до готовности. Готовое варенье переливали в чистую посуду, хранили в подвале или погребе.
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