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КОСУЛЯ ПО-ПОСТОЙНСКИ 
Мясо порезать на куски и обжарить на растительном 

масле вместе с луком. Добавить толченый чеснок, лавро-
вый лист, рубленое сало, резаные помидоры, специи по 
вкусу. Посолить, поперчить, влить красного и белого вина, 
накрыть крышкой и тушить 2 часа. После чего мясо вынуть, 
а соус процедить. Положить мясо опять в кастрюлю, залить 
процеженным соусом, добавить сметану и варить 10 минут. 
Подавать с широкой лапшой, как лагман. 

На 1 кг мяса – 1 столовая ложка растительного масла, 
250 г лука, 5 – 6 долек чеснока, 30 г сала свиного, 2 поми-
дора, 2 лавровых листа, 2 бутона гвоздики, стакан белого 
вина, ложка красного вина, ложка сметаны, перец, специи, 
соль – пo вкусу. 

ЛЕГКИЕ КОСУЛИ В СМЕТАНЕ 
Вымытые легкие положить в воду, посолить, добавить 

нарезанные корнеплоды, чеснок, лук, лавровый лист, не-
сколько горошин черного и душистого перца, уксус, вино и 
варить. Отваренные легкие нарезать тонкими ломтиками. 
Из жира и муки сделать светлую заправку, залить бульоном 
от легких, добавить протертые корнеплоды, мелко рубле-
ный укроп, горчицу и все прокипятить. Долить размешан-
ную сметану, положить нарезанные легкие и немного пова-
рить. Сдобрить лимонным соком, подсластить и подавать с 
галушками или макаронными изделиями. Таким же спосо-
бом можно приготовить сердце, печень и почки.

На легкие 1 косули – 100 г корнеплодов, луковица, зубок 
чеснока, 1 лавровый лист, черный перец горошком, души-
стый перец, 50 г уксуса, 250 г красного вина, 40 г жира, 40 г 
муки, веточка укропа, чайная ложка горчицы, 250 г сметаны, 
лимонный сок, сахар, соль – по вкусу. 

ЛИВЕР КОСУЛИ НА ПРОТИВНЕ ИЛИ СКОВОРОДЕ 
Некрупные куски печени, сердца и хорошо промытых по-

чек вместе с небольшим количеством околопочечного жира 
укладывают на противень или сковороду и солят. Воду зали-
вают сразу с таким расчетом, чтобы она почти вся испари-
лась за период готовки, который продолжается около 20 ми-
нут. За 3 – 5 минут до конца жарения в противень кладут лук, 
лавровый лист, немного сливочного масла и посыпают пер-
цем. Для ускорения процесса варки и предотвращения раз-
рушения витаминов посуду надо плотно прикрыть крышкой. 

МЯСО КОСУЛИ В ВИНЕ 
Отбивные котлеты нашпиговывают, кладут на поджарен-

ные лук и овощи, солят, добавляют лимонную корочку, лав-
ровый лист, коренья и, подливая понемногу воду, тушат до 
готовности. После этого мясо вынимают. Оставшуюся под-
ливку засыпают мукой, доливают воды, проваривают, про-
цеживают через сито и в конце добавляют немного сахара, 
лимонный сок и 150 – 200 г белого вина. Отбивные кладут в 
готовую подливку и проваривают несколько минут. 

МЯСО КОСУЛИ ПРИГОТОВЛЕННОЕ КАК ДИЧЬ 
Ножку косули или оленя вынимают из маринада, очи-

щают от жира и пленки, нашпиговывают копченым салом, 
кладут на противень и поливают горячим маслом (можно 
побрызгать вином). Ставят на 4 – 6 часов в холодное место. 
Поджаривают мелко нарезанный лук, добавляют в него по-
резанный сельдерей, лавровый лист, черный и душистый 
перец, несколько ягод можжевельника, немного грибов. 
Сверху кладут подсоленное мясо, добавляют воду и запека-
ют в духовке. Загустевший сок посыпают мукой, доливают 
воду, процеживают через сито, добавляют лимонный сок, 
для улучшения вкуса – вино.
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