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В НОМЕРЕ

Перепёлка  
или вальдшнепы 

запечённые 

Эта мелкая дичь, как правило, бывает довольно жирной, 
поэтому не нуждается в том, чтобы дополнительно 

смягчать её сметаной, сливочным маслом или майоне-
зом. Её достаточно просто тщательно ощипать, бережно 
опалить и выпотрошить, наполнить каким-либо фаршем и 
запечь до румяной корочки в духовке. Что положить внутрь 
птичек? Можно предложить несколько вариантов начинки в 
зависимости от того, что есть в «закромах» и степени вашей 
занятости.

Внимание! Имейте в виду, что наполнителя может 
потребоваться больше или меньше, так как прибылые и 
взрослые птицы довольно сильно отличаются по размеру.

Вариант 1.
На 4 – 5 птичек потребуется горсточка сушёных бе-

лых грибов, одна большая (лучше красная) луковица, 
около 100 мл сливок, 6 – 7 столовых ложек панировочных 
сухарей, соль, чёрный перец и специи по вкусу. Белые 
грибы проварите минуты 3 – 4 в небольшом количество 
воды и оставьте в отваре минут на 15, затем выньте и 
очень мелко нарежьте. Луковицу мелко нарежьте и об-
жарьте на растительном масле. Смешайте лук, грибы и 
панировочные сухари. Долейте сливок, чтобы масса по-
лучила консистенцию густой пасты. Посолите её.

Вариант 2.
На 4 – 5 птичек потребуются их печёнки, 3 ломтика 

подсушенного хлеба, 50 – 80 мл сливок, одно большое 
яйцо, пара щепоток тёртого мускатного ореха, 5 – 6 ве-
точек петрушки, соль и перец по вкусу. Хлеб разломите 
на мелкие кусочки и замочите в сливках, петрушку мелко 
нарубите, печёнки измельчите (желательно в блендере), 
всё смешайте, добавьте яйцо, мускатный орех, соль и 
перец.

Е. ЦЕЛЫХОВА
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