                         Первые блюда.
[bookmark: _GoBack]                      СУП ИЗ ПЕРЕПЕЛА (полевой).
Ингредиенты. 4 обработанные тушки перепела, 1,5 л. воды, 1/4 стакана пшена, 1 луковица, 50 г. сала 
Приготовление. Тушки перепелов варить 30 минут. Пшено промять, несколько раз меняя воду, засыпать в бульон и варить20 минут. Свиное сало мелко нарезать, пережарить с мелко нарезанным луком и добавить в суп. При желании можно добавить немного нарезанного картофеля и 4 шт. вареных перепелиных яиц
                                СУП "ПОЛЯНА".
Ингредиенты. 4 тушки перепелки, 500г. зеленой фасоли,1сто-ловая ложка оливкового масла, 8 перепелиных яиц,1 луковица, 1 морковь, зелень, соль.
Приготовление. Обработанные тушки сварить в 1,5 л. подсо-ленной воды, стручки зеленой фасоли нарезать на 3 части. Мелко порезать лук, морковь и обжарить в оливковом масле вместе с фасолью. Выложить поджаренную смесь на тарелку и вбить туда яйца. Когда перепела будут готовы, вынуть их из бульона, освободить от костей, мелко порезать и положить в бульон вместе с массой из фасоли и яиц и держать в духовке 15 минут. Подавать в горячем виде.
                           СУП ПО-КОРОЛЕВСКИ. 
Ингредиенты. 1 литр бульона, филе 4-х тушек перепелов, 2 столовые ложки оливкового масла, 30 г. миндаля, 100 г. бело-го хлеба, соль. 
Приготовление. Перепелов обжарить на оливковом масле, опустить в копящий бульон, посолить, поварить на слабом огне 15 минут. Мясо вынуть, охладить и пропустить через мясорубку вместе с миндалем и замоченным в бульоне хлебом. Добавить несколько ложек бульона, фарш протереть через сито в кастрюлю с бульоном и подогреть. При подаче на стол положить ломтик обжаренного на масле хлеба. 
                                СУП СО ЩАВЕЛЕМ. 
Ингредиенты. 5 перепелиных яиц, сваренных вкрутую, 1,5 литра бульона, 2 пучка щавеля, 2 картофелины, сметана. 
Приготовление. Картошку очистить, порезать кубиками и бросить в горячий бульон. Щавель хорошо промыть и мелко порезать. Яйца порезать кружочками. Когда картошка будет почти готова, бросить в бульон щавель и яйца. Суп подавать горячим, сметану поставить отдельно. 
                    ЩИ ИЗ КВАШЕНОЙ КАПУСТЫ. 
Ингредиенты. 4 обработанные тушки перепелов, 2 литра воды, 500 г. квашеной капусты, 1 морковь, 3 картофелины, 1 луковица, 1 корень петрушки, 2 столовые ложки томатной пасты, растительное масло, 1 пучок свежей зелени, лавровый лист, 5 горошин черного перца, соль. 
Приготовление. Тушки перепелов разделить на 4 части, вымыть и положить в кипящую подсоленную воду. При кипении снимать образовавшуюся пенку. Картофель, лук, морковь вымыть, очистить. Морковь и петрушку натереть на крупной терке. Картофель нарезать тонкими ломтиками и добавить в кастрюлю с мясом. В сковороде разогреть 1 столовую ложку масла, выложить капусту и жарить, помешивая, 7 минут, после чего положить в кастрюлю. Добавить в сковородку 1 столовую ложку масла, обжарить лук с морковью и петрушкой, добавить томатную пасту, перемешать и еще обжарить. Обжаренные овощи вместе с перцем и лавровым листом положить в кастрюлю с мясом, капустой и картофелем, посолить по вкусу и варить 10 минут. Подавать к столу, посыпав рубленой зеленью. 
                              СУП СВЕКОЛЬНЫЙ
Ингредиенты. 5 перепелиных яиц, сваренных вкрутую, 2 лит-
ра бульона, 1 свекла, 2 картофелины, 1 свежий огурец, половина лимона, зелень, сметана. 
Приготовление. В кипящий бульон добавить сок выжатого лимона. В другой кастрюле отварить картофель в мундире, остудить. Мелко нарезать огурец, зелень, яйца. Сварить свеклу, порезать мелкими кубиками и положить в бульон, затем туда же положить нарезанную картошку и остальные овощи. При подаче на стол, суп заправить сметаной. 
                               СУП. "ТОРЕАДОР". 
Ингредиенты. 10 перепелиных яиц, 1 кг. помидор, 3 луковицы, 2 красных сладких перца, 1,5 литра воды, 3 столовые ложки растительного масла, 3 столовые ложки тертого сыра, черный молотый перец, 5 кусочков белого хлеба, соль 
Приготовление. Лук очистить и нарезать небольшими кубиками. Сладкий перец разрезать вдоль, удалить прожилки и семена, нарезать соломкой. Помидоры (желательно твёрдые) нарезать кубиками. В кастрюле разогреть растительное масло, поджарить лук до золотистого цвета, добавить помидоры и перец. Все поджарить в течение 5 минут, затем тушить на медленном огне 20 минут. В другой кастрюле вскипятить воду и залить овощи, поперчить, посолить, накрыть крышкой и тушить 10 минут. Яйца взболтать с сыром. Ломтики белого хлеба поджарить на растительном масле до золотистой корочки и слегка посолить. Суп снять с огня, добавить в него сырнояичную смесь и быстро перемешать. Разлить горячий ароматный суп по тарелкам и подать к нему поджаренные хлебцы. 
                                     СУП "ОСТРЫЙ ".
Ингредиенты. 10 перепелиных яиц, сваренных вкрутую, 200 грамм крабовых палочек, 1 литр молока, 1 луковица, 1 зубчик чеснока, 2 чайные ложки сливочного масла, 2 картофелины, 5 штук кориандра, соль. 
Приготовление. Крабовые палочки порезать небольшими кубиками и слегка поджарить на сливочном масле. Молоко вскипятить, добавить щепотку соли, кориандр и остудить. Лук и чеснок очистить и мелко порезать. Картофель очистить и натереть на мелкой терке, отжать сок и положить в молоко. Молоко еще раз поставить на огонь, добавить крабовых палочек, лук, чеснок и, непрерывно помешивая, варить в течение 20 минут. Яйца мелко порезать. Горячий суп разлить по тарелкам и посыпать сверху рублеными яйцами. 
                                   ЛУКОВЫЙ СУП. 
Ингредиенты. 5 обработанных тушек перепелов, 3 луковицы, соль, 5 перепелиных яиц, 1 батон, сметана, растительное масло, сливочное масло. 
Приготовление. Порезать тушки перепелов пополам, положить в кастрюлю, залить водой (1литр) на 2-3см. от краев, посолить и поставить вариться на сильный огонь. Когда бульон закипит, убавить огонь и периодически снимать пену. Варить до тех пор, пока мясо не станет мягким. Подготовить гренки. Для этого нарезать батон и поджарить на сливочном масле до золотистой корочки. На растительном масле пассировать лук. Обжаренный лук положить в готовый бульон и разбить туда яйца. Все перемешать. К столу подавать со сметаной и гренками. 
                             ОКРОШКА "РУССКАЯ".
Ингредиенты. 10 перепелиных вареных яиц, 1 литр хлебного кваса, 2 вареные картофелины, 2 свежих огурца, 200 грамм отварного мяса перепелов, 50 грамм редиса, 1 столовая ложка горчицы, 1 столовая ложка сахара, 2 столовые ложки сметаны, зеленый лук, укроп, петрушка, соль. 
Приготовление. Мелко нарезать вареную картошку, свежие огурцы, мясо, редиску и вареные яйца. Зеленый лук нашинковать, растереть с солью до появления сока, смешать с зеленью укропа, петрушки. Все перемешать, залить квасом, добавить сахар и горчицу по вкусу. Перед подачей на стол заправить сметаной. 
                      ОКРОШКА "ОРИГИНАЛЬНАЯ".
Ингредиенты. Вареное мясо 2-х перепелок, 1 литр хлебного кваса, 15 вареных перепелиных яиц, 1 столовая ложка горчицы, 1 столовая ложка сахара, 2 свежих огурца, зеленый лук, укроп, соль.
Приготовление. Растереть 5 вареные яйца с горчицей, добавить сахар, залить квасом и поставить на холод. Зеленый лук растереть с солью. Мясо, свежие огурцы и 10 яиц  нарезать тонкими полосками, посолить и хорошо перемешать. Посыпать все мелко нарезанным укропом и залить остывшим квасом. 
                             ОКРОШКА "СЛАВНАЯ". 
Ингредиенты. 8 перепелиных яиц, сваренных вкрутую, 300 грамм филе кальмаров, 250 грамм шпината, 250 грамм молодой крапивы, 250 грамм щавеля, 1 чайная ложка сахара, 2 свежих огурца, 1 пучок зеленого лука, 1 пучок редиса, 1 литр кваса, зелень укропа и петрушки, соль. 
Приготовление. Шпинат, крапиву и щавель тщательно вымыть. Шпинат и крапиву отварить в подсоленной воде, а щавель потушить. Готовую зелень протереть через сито. Пюре сложить в кастрюлю, посолить, добавить сахар, немного горчицы для остроты (можно добавить и пряностей), залить хлебным квасом. Мелко порезать овощи, зелень, яйца и сложить в ту же кастрюлю и хорошо перемешать. Обработанных кальмаров отварить и порезать мелкими кусочками в виде лапши. Перед подачей на стол в тарелку положить кальмары, залить окрошкой, добавить сметану.
                          ОКРОШКА "ГРИБНАЯ".
Ингредиенты. Отварное мясо 3 х. перепелов, 12 вареных пе-
репелиных яиц, полстакана соленых или маринованных грибов, 1 литр кваса, 1 чайная ложка горчицы, 2 чайные ложки сахара, 2 свежих огурца, 100 грамм зеленого лука, 4 столовые ложки сметаны или майонеза, соль. 
Приготовление. Горчицу, сахар, соль и желтки вареных яиц растереть и развести небольшим количеством кваса. Грибы отжать и мелко порубить. Очищенные свежие огурцы нарезать соломкой. За 2 часа до подачи на стол все компоненты смешать и добавить квас. Поставить в холодильник. Готовую окрошку развить по тарелкам, подать сметану или майонез. 
                              СУП ПО-ИНДИЙСКИ. 
Ингредиенты. 4 тушки перепела, 2 головки репчатого лука, 20 грамм сливочного масла, 2 шт. стручкового перца, 400 грамм отварного риса, имбирь, кориандр, перец, молотый по вкусу, соль. 
Приготовление. Подготовленные тушки перепелов режут на 4 части, заливают водой (1,5 литра), солят и варят до готовности. Извлечь мясо из бульона. Острый стручковый перец, кориандр и имбирь хорошо растирают, разводят небольшим количеством бульона и вводят в бульон. Лук мелко нарезают, пассируют на сливочном масле. Кусочки перепелок и пассированный лук кладут в тарелки, заливают бульоном со специями. Отдельно подают рис отварной, прогретый на сливочном масле в жарочном шкафу. 
                               БОРЩ ПОЛТАВСКИЙ. 
Ингредиенты. 6 обработанных тушек перепелов, 2,5 литра воды,1 большая свекла, одна треть среднего кочана капусты, 5 картофелин, 70 грамм сливочного масла, половина корня петрушки, 5 столовых ложек томатной пасты, 2 луковицы, 1 морковь, 3 чайные ложки уксуса, 4 лавровых листа, 5 горошин перца, по половинке зубчика чеснока на тарелку борща, перец молотый, сметана, зелень, соль. 
Приготовление. Разрезать тушки пополам и в течение часа варить бульон. Тщательно промыть свеклу, очистить, залить очистки холодной водой так, чтобы они были едва прикрыты, хорошо посолить, добавить 1 чайную ложку уксуса, довести до кипения. Тут же снять с огня и оставить настаиваться. Очищенную свеклу нарезать тонкой соломкой, чуть посолить, побрызгать уксусом, слегка посыпать молотым перцем и потушить в открытой сковородке до мягкости. В процессе тушения положить томатную пасту. Лук, морковь, коренья петрушки порезать соломкой и пассировать на масле. За 30 минут до окончания варки бульона, положить в него нарезанный брусочками картофель и капусту, нарезанную соломкой, а через 15 минут - все обжаренные овощи. Еще через 5 минут - галушки, лавровый лист и перец горошком. К этому моменту борщ должен быть слегка недосолен. В готовый борщ добавить свекольный настой (от его количества зависит цвет и вкус борща) и толченый чеснок. Готовый борщ имеет ярко-красный цвет. Дать борщу отстояться 20 минут. Отдельно подать мелко нарезанную зелень и сметану.
         Приготовление галушек к полтавскому борщу. 
Полстакана гречневой муки (смолоть в кофемолке гречневую крупу) развести в одной пятой стакана кипятка, постепенно добавляя муку небольшими порциями, развешивать быстро и тщательно, чтобы не было комков. Добавить в тесто 5 сырых перепелиных яиц. По консистенции тесто должно напоминать густую сметану. Тесто набирать чайной ложкой и опускать в кипяток. Когда галушки всплывут, вынуть их шумовкой и опустить в борщ.
                    СОЛЯНКА ПО-ЛЕНИНГРАДСКИ. 
Ингредиенты. 4 тушки перепела, 3 головки репчатого лука, 3
соленых огурца, 2 столовые ложки каперсов,2 столовые ложки маслин, 1 корень сельдерея, 40 грамм сливочного масла, полстакана сметаны, 1,5 литра воды, зелень петрушки или укропа, томатное пюре, 1 лимон, соль и специи по вкусу. Приготовление. Обработанные тушки разрезать на 4 части, сварить бульон, затем вынуть мясо в отдельную посуду. Нарезать огурцы ромбами, предварительно очистив от грубой кожи и крупных семян. Подготовленные огурцы припустить. Лук тонко нашинковать, корень сельдерея мелко порезать и вместе с луком пассировать на сливочном масле. Томатное пюре пассируют отдельно. У каперсов извлечь косточки, маслины помыть. Лимон очистить и нарезать кружочками. В кипящий бульон положить пассированный лук с сельдереем, томатное пюре, припущенные огурцы и варить 10 минут, затем положить каперсы, специи, соль и довести до кипения. Сваренную птицу опустить в бульон и кипятить. При подаче в тарелку положить ломтики птицы, маслины, налить солянку, положить кусочек очищенного лимона, сметану и мелко нарезанную зелень. 
                ХАРЧО ИЗ ПЕРЕПЕЛОК С ОРЕХАМИ. 
Ингредиенты. 5 очищенных тушек перепелок, 4 луковицы, 1,5 столовые ложки муки, 0,5 стакана ткемали или 500 грамм помидор, 1 стакан очищенных грецких орехов, 3 зубчика чеснока, 1 чайная ложка хмели - сумели, 1 чайная ложка толченых семян кинзы, 2 столовые ложки зелени кинзы, черный и душистый перец, лавровый лист и соль.
Приготовление. Предварительно подготовленные и промы-тые тушки перепелов нарезать кусочками, залить водой 2,5 литра и варить до полуготовности мяса. В отдельной кастрюле потушить мелко нарезанный лук с жиром, снятым с бульона, добавить куски птицы, вынутой из бульона. Тушить, периодически помешивая еще 15 минут, затем всыпать муку, через 5 минут влить весь бульон, поварить 15 минут, после чего положить сваренные и протертые через сито ткемали или помидоры, дать закипеть и заправить разведенными в бульоне толченными грецкими орехами, чесноком, лавровым листом, хмели - сунели, зеленью кинзы и солью.
             ЧИХИРТМА ИЗ ПЕРЕПЕЛКИ (грузинское блюдо)
Ингредиенты. 4 тушки перепелки, 50 грамм сливочного масла, 1 столовая ложка пшеничной муки, 2 головки репчатого лука,10 желтков перепелиных яиц, 1 столовая  ложка уксуса 3%, 1,5 литра бульона, шафран, кинза, соль. 
Приготовление. Сваренный бульон из перепелок процедить, положить в него нашинкованный пассированный на масле репчатый лук и белый соус, приготовленный из пассированной на масле муки с добавлением бульона. Положить черный перец, вскипятить и снять с огня. Яичные желтки взбивают, добавляют рубленую зелень (половину заготовленной продукции), прокипяченный уксус, шафран и постепенно вводят эту массу в горячий бульон при непрерывном помешивании. Чтобы желток не свернулся, заправленный суп не доводят до кипения. В тарелку положить мясо, налить суп и посыпать зеленью.
                        СУП КРЕСТЬЯНСКИЙ С РИСОМ. 
Ингредиенты. Полстакана риса, 250 грамм филе перепелки,2 помидора, 1 морковь, 1 головка репчатого лука, 4 горошины черного перца, 2 картофелины, 6 столовых ложек растительного масла, зелень укропа и петрушки, 2,5 литра воды, соль.
Приготовление. Несколько раз промыть рис в холодной воде. Пока рис набухает подготовить овощи. Очистить и нарезать лук, картофель и помидоры кубиками, морковь соломкой. В кастрюле разогреть растительное масло и обжарить филе перепелки (нарезанное кубиками), репчатый лук, картофель, морковь и помидоры в течение 3- х. минут. В подученную смесь налить воды, добавить перец и соль. Закрыть крышку и варить на среднем огне в течение 5 минуте. Перед подачей добавить мелко нарубленную зелень.
                                  СУП "КУДРЯШ".
Ингредиенты на 8 порций. 300 грамм мелко нарезанного филе перепелки, 2,5 литра воды, 1 головка репчатого лука, 3 средние картофелины, 1 морковь, зелень петрушки, 6 столовых ложек растительного масла, 15 сырых перепелиных яиц, 4 горошины черного перца, 3 столовые ложки сухариков, 2 столовые ложки соли.
Приготовление. Очистить и нарезать лук и картофель кубиками, морковь - соломкой. В кастрюле разогреть растительное масло, слегка обжарить филе перепелки, добавить лук, морковь и картофель. Помешивая, обжаривать в течение 3- х. минут. В подученную смесь добавить соль, перец и залить водой. Закрыть крышку и варить на среднем огне в течение 10 минут. Затем открыть крышку и ввести в суп взбитые яйца. Закрыть крышку и держать на малом огне еще 10 минут. Перед подачей добавить мелко нарубленную зелень и сухарики.
                             ЧОРБА ИЗ ПЕРЕПЕЛКИ. 
Ингредиенты. 4 тушки перепелки, петрушка, 1 морковь, 0,5 сельдерея, 6 картофелин, 0,5 столовых ложек муки, 50 грамм маргарина, 4 столовые ложки сметаны, 1 луковица, пол-литра кваса, чеснок, красный перец, укроп, соль. 
Приготовление. Тушки перепелов разделить на 4 части и сварить крепкий бульон. В крепкий бульон(1,5 литра) из перепелов опустить нарезанные соломкой и обжаренные лук, морковку, сельдерей, дать покипеть 7 минут, затем положить нарезанный дольками картофель и варить еще 10 минут. Заправить чорбу пассированной пшеничной мукой, красным перцем, солью, прокипяченным квасом и дать закипеть. В тарелки положить очищенное от костей мясо перепелов, чеснок, зелень и сметану. 
                             КАЛЬЯ ИЗ ПЕРЕПЕЛОВ. 
Ингредиенты. 5 тушек перепелов, 200 грамм ветчины, 2 литра воды, 2 соленых огурца, 200 грамм корня петрушки, 50 грамм корня сельдерея, 1 столовая ложка муки, 150 грамм пастернака, 2 луковицы, 50 грамм топленого масла, сметана, зелень, лавровый лист, черный перец горошком, соль.
Приготовление. Тушки перепелов отварить в подсоленной воде, вынуть из бульона, мясо отделить от костей и порезать на порции. Лук, петрушку, сельдерей и Пастернак мелко нарезать, обжарить и положить в бульон. Муку обжарить на сухой сковородке, развести небольшим количеством бульона и ввести в суп. Нарезать тонкой соломкой ветчину, очистить и нарезать кружочками огурцы и добавить в суп. Варить до готовности всех ингредиентов. В конце варки добавить лавровый лист, перец и посолить по вкусу. Положить куски мяса перепелов в суп. Подавать со сметаной и измельченной зеленью.
                               ЗАМА ИЗ ПЕРЕПЕЛКИ.
Ингредиенты. 3 тушки перепелов, 0,5 стакана риса, 2 моркови,1 петрушка, 0,5 сельдерея, 4 луковицы, 5 перепелиных яиц, 4 столовые ложки сметаны, 1,5 стакана кваса (или сок 1 лимона), черный перец горошком, зелень, соль. 
Приготовление. Каждую тушку перепела разделить на 4 части и сварить бульон (1,5 литра). Птицу вынуть и освободить от костей. В готовый бульон опустить промытый рис, дать закипеть, затем положить нарезаные кубиками морковь, петрушку, сельдерей, лук и варить 20 минут. В конце варки положить в суп мясо, добавить квас или лимонный сок, перец, соль, дать закипеть, затем охладить до 60 град., заправить взбитыми яйцами со сметаной, посыпать нарезанной зеленью укропа и петрушки.
                               БОРЩ ПО-ВЕНГЕРСКИ. 
Ингредиенты. 300 грамм мяса перепелок, 300 грамм мяса го
вядины,1 луковица, 3 картофелины, 3 свеклы, 200 грамм квашеной капусты, 50 грамм корня петрушки, 50 грамм корня сельдерея, 100 грамм топленого сала, 50 грамм хлеба, 1,5 литра кваса (или смеси капустного раскола с водой), 100 мл. Сухого красного вина, 1 столовая ложка сахара, Черный молотый перец, красный молотый перец, соль. 
Приготовление. Лук мелко порубить. Картофель очистить и нарезать кубиками, свеклу очистить, нарезать соломкой или натереть на крупной терке. Коренья очистить и мелко нарезать. Мясо нарезать небольшими кусочками. Топленое сало разогреть в глубокой сковородке, обжарить в нем лук, добавить мясо, красный перец и обжарить. Затем положить картофель, свеклу, коренья, влить немного воды и пропустить. Переложить в кастрюлю, залить квасом, добавить капусту и ломтики хлеба. При необходимости долить воду. Варить до готовности всех ингредиентов. Посолить, положить сахар, влить вино, добавить черный перец, перемешать и снять с огня.
                    ФАСОЛЕВЫЙ СУП С ПЕРЕПЕЛКОЙ. 
Ингредиенты. 4 тушки перепелов, 150 грамм сарделек, 50 грамм бекона, 1 сладкий красный перец, 500 грамм картофеля, 1 долька чеснока, 4 помидора, 1 луковица, 1 банка консервированной фасоли, 1 литр бульона, 2 столовые ложки оливкового масла, 2 веточки тимьяна, зелень петрушки, белый молотый перец, соль. 
Приготовление. Тушки перепелов отварить, остудить, отделить от костей. Мясо перепелок и бекон нарезать мелкими кусочками. Лук нарезать кольцами, чеснок порубить. Сладкий перец очистить от семян и перегородок, нарезать кубиками. Картофель очистить и нарезать кубиками. Мясо перепелов обжарить в масле в глубокой сковороде, посолить, поперчить по вкусу. Добавить лук, чеснок, красный перец, картофель и бекон. Все это слегка обжарить, затем переложить в кастрюлю, влить бульон, накрыть крышкой. Готовить на среднем огне 20 минут. Помидоры ошпарить, очистить от кожицы, нарезать дольками. Сардельки очистить и нарезать кружочками. Фасоль откинуть на дуршлаг. Петрушку и тимьян мелко порубить. В суп добавить помидоры, фасоль, сардельки, зелень, посолить и поперчить по вкусу. Подавать в горячем виде.
         СУП-ПЮРЕ ИЗ ПЕРЕПЕЛОВ С ФИСТАШКАМИ. 
Ингредиенты. 6 тушек перепелов, 1,5 литра воды, 100 грамм ядер фисташек, 150 грамм риса, 60 грамм сливочного масла, 400 мл. Сливок, 5 сырых перепелиных яиц, соль. 
Приготовление. Тушки перепелов отварить в подсоленной воде, вынуть из бульона, отделить от костей, бульон процедить. Масло растопить в кастрюле, всыпать рис. Прогреть, помешивая, затем залить бульоном. Помешивая, довести до кипения. Варить при слабом кипении до готовности риса. Готовый рис протереть через сито вместе с бульоном. Мясо перепелов измельчить с помощью блендера или пропустить через мясорубку, развести рисовой смесью, довести до кипения, поставить на водяную баню. Фисташки очистить от кожицы, растереть в ступке с маслом, протереть через сито. В готовый суп ввести смесь яиц со сливками и фисташки. Подавать на стол горячим через 20 минут.
                  СУП С ГРИБАМИ И ЧЕРНОСЛИВОМ. 
Ингредиенты. 4 тушки перепелов, 100 грамм свежих (или консервированных грибов), 4 столовые ложки риса, 3 дольки чеснока, 2 луковицы, 1 столовая ложка растительного масла, 1 столовая ложка томатной пасты, 1 столовая ложка хмели-сунели, 1 столовая ложка ткемалевого соуса, 6 ягод чернослива без косточек, 1 стручок жгучего перца, зелень петрушки, соль. 
Приготовление. Рис вымочить в холодной воде. Тушки разрезать на 4 части, залить холодной водой так, чтобы вода лишь покрывала мясо. Готовить на полной мощности 5 минут. Лук мелко порубить, грибы очистить, вымыть, мелко нарезать. Чеснок растолочь. На сковороде соединить лук, чеснок, грибы, томатную пасту, хмели-сунели, добавить растительного масла, перемешать. Готовить на полной мощности 2 минуты. Обжаренные овощи положить в суп, добавить рис, жгучий перец (целиком), ткемалевый соус, чернослив. Долить столько воды, чтобы получилось 1,5 литра бульона, посолить по вкусу. Варить на полной мощности 10 минут. Готовый суп развить по тарелкам и посыпать измельченной зеленью.
          ОВОЩНОЙ СУП С ПЕРЕПЕЛКОЙ В ГОРШОЧКЕ. 
Ингредиенты. Пол-литра бульона, 1 тушка перепела, 50 грамм моркови, 20 грамм репы, 20 грамм лука-порея, 10 грамм сельдерея, 100 грамм савойской капусты, 10 грамм сливочного масла, гренки, соль. 
Приготовление. Из тушки перепела сварить пол-литра бульона, мясо вынуть, освободить от костей и положить в горшочек. Туда же положить нарезанные дольками морковь, сельдерей, репу, лук-порей, савойскую капусту (предварительно ошпаренную). Горшочек с мясом и овощами залить горячим прозрачным бульоном, добавить растопленное масло, посолить, закрыть крышкой и поставить в духовку на 45 минут. Подать суп в горшочке. Отдельно подать гренки.
            ЗЕЛЕНЫЕ ЩИ С ПЕРЕПЕЛКОЙ И ГРИБАМИ. 
Ингредиенты. 6 тушек перепелов, 500 грамм шпината, 200 грамм свежих или консервированных грибов, 300 грамм щавеля, 1 луковица, 1 корень петрушки, 2 столовые ложки муки, 2 столовые ложки сливочного масла, 12 перепелиных яиц, полстакана сметаны, 2 лавровых листа, черный перец горошком, соль. 
Приготовление. Каждую тушку разделить на 4 части, варить в подсоленной воде 20 минут. Шпинат перебрать, промыть, отварить в небольшом количестве воды на средней мощности 4 минуты. Затем откинуть на дуршлаг, протереть через сито. Щавель перебрать, промыть, обсушить, нашинковать. Корень петрушки очистить и нарезать маленькими кубиками. Грибы очистить, вымыть, мелко нарезать. Лук порубить. Корень петрушки, лук и грибы обжарить в масле на средней мощности 3 минуты, добавить муку, перемешать. Обжаренные овощи и грибы положить в суп, добавить шпинат, лавровый лист, перец. Готовить на средней мощности 5 минут. За 3 минуты до конца приготовления, положить щавель и посолить. Яйца сварить вкрутую, остудить и очистить. Готовые щи разлить по тарелкам, добавить яйца, заправить сметаной.
                   СУП ИЗ ПЕРЕПЕЛОВ "НИКИТСКИЙ".
Ингредиенты. 300 грамм филе мяса перепелов, 150 грамм чернослива, 100 грамм риса, 2 литра воды, 1 шт. Репчатого лука, лавровый лист, масло растительное, черный молотый перец, соль. 
Приготовление. Филе перепелов залить водой, довести до кипения, добавить лавровый лист, поперчить и посолить по вкусу. Варить 10 минут. Чернослив предварительно замочить в теплой воде в течение 10 минут, затем помыть и порезать небольшими кусочками. Лук почистить, измельчить и пассировать на растительном масле. В кипящий бульон добавить хорошо промытый рис. Через 10 минут добавить в суп чернослив и лук и варить на слабом огне еще 15 минут. После чего накрыть крышкой и дать настояться. Готовый суп развить по тарелкам и украсить свежим луком. 
   СУП ИЗ ПЕРЕПЕЛОВ С БРЮССЕЛЬСКОЙ КАПУСТОЙ. 
Ингредиенты. 4 обработанные тушки перепелов, 1 перец болгарский, 1 морковь, 1 луковица, 1 стебель лука-порея, 2 картофелины, 400 грамм брюссельской капусты, 2 литра воды, 2 столовые ложки растительного масла, рубленая зелень укропа, черный молотый перец, соль. 
Приготовление. Отварить до готовности тушки перепелов в подсоленной воде, периодически убирая пену, вынуть мясо, очистить от костей и нарезать небольшими кусочками. Репчатый лук нашинковать, лук-порей (белую часть) нарезать кольцами, морковь полукружьями, болгарский перец соломкой. Подготовленные овощи пассировать на масле. Кочанчики брюссельской капусты разрезать пополам, картофель нарезать соломкой. В кипящий бульон положить спассерованые овощи, капусту и картофель. Приправить перцем и солью. Варить на медленном огне 10 минут. Мясное филе выложить в тарелки, налить горячий суп и заправить укропом.
               СУП-ПЮРЕ ИЗ ПЕРЕПЕЛОВ С ЦУКИНИ. 
Ингредиенты. 4 обработанные тушки перепелов,  3 шт. цукини, 4 картофелины, 2 зубчика чеснока, 2 луковицы, 2 литра воды, растительное масло для жарки, зелень укропа и петрушки, специи, черный молотый перец, соль. 
Приготовление. Отварить до готовности тушки перепелов в подсоленной воде, периодически убирая пену, вынуть мясо, очистить от костей и мелко порезать. Картофель, лук, чеснок помыть, очистить и нарезать. 2 шт. цукини нарезать тонкими кружочками. Влить в кастрюлю с толстым дном растительное масло и дать ему нагреться. Затем кладем туда лук, измельченный чеснок, нарезанное цукини и мясо. Посолить, поперчить, добавить специй по вкусу и обжарить в течение 5 минут. Затем влить в кастрюлю бульон, положить туда картофель, довести до кипения, убавить огонь и варить под крышкой 15 минут. Когда все сварится, блендером измельчить в пюре. Оставшиеся цукини слегка прожарить на растительном масле и добавить в суп-пюре.

                   СУП ФАСОЛЕВЫЙ С ПЕРЕПЕЛАМИ. 
Ингредиенты. 4 обработанные тушки перепелов, 1 банка (400 грамм)  консервированной фасоли, 3 помидора, 1 перец сладкий, 2 луковицы, 2картофелины, 2 моркови, 2 зубчика чеснока, 1 столовая ложка томатной пасты, 2 литра воды, зелень укропа, растительное масло, перец чили, черный молотый перец, соль. 
Приготовление. Отварить до готовности тушки в подсолен-ной воде, периодически убирая пену. Готовые тушки вынуть, очистить от костей и мелко порезать. Помидоры помыть, сделать крест обобранный надрез, опустить в кипяченую воду на 1 минуту, затем снять кожицу и нарезать кубиками. Картофель и перец очистить и нарезать кубиками, лук и чеснок мелко нарезать, морковь натереть на крупной терке. В глубокой сковороде или кастрюле с толстым дном. Нагреть немного растительного масла. Сначала обжарить лук до прозрачности, добавить чеснок, перемешать и обжарить еще 30 сек. Затем добавить картофель, морковку, сладкий перец. Обжарить 5 минут, добавить помидоры и, помешивая, тушить 3 минуты. Затем добавить томатную пасту, полбанки фасоли (без жидкости), перец чили и хорошо перемешать. Все составляющие со сковороды переместить в кастрюлю с бульоном, довести до кипения, накрыть крышкой и варить 30 минут. Затем добавить мясо, оставшуюся фасоль (без жидкости), посолить, поперчить по вкусу, довести до кипения и выключить. Дать настояться 10 минут, разлить по тарелкам, посыпать зеленью укропа. 
                          СОЛЯНКА "НАВАРИСТАЯ".
Ингредиенты. 700 грамм филе перепелов, 2 литра воды, 2 со-
ленных огурца, 2 луковицы, по 50 грамм маслин и оливков без косточек, 3 столовых ложки каперсов, 2 столовые ложки томатной пасты, 2 столовые ложки растительного масла, 2 столовые ложки сметаны, пол-лимона, 2 лавровых листа, черный молотый перец, соль. 
Приготовление. Филе отварить до готовности, остудить, отделить мясо от костей и нарезать тонкими ломтиками. Лук нашинковать полукольцами. Пассировать на растительном масле, добавить томатную пасту, перемешать и тушить 7 минут. Огурцы нарезать соломкой и приспустить с добавлением бульона 10 минут. Оставшийся бульон вскипятить, опустить мясо, тушеный в томате лук, припущенные огурцы, маслины, оливки, каперсы, лавровый лист. Посолить, поперчить. Держать на огне еще 10 минут. Готовую солянку заправить сметаной и дополнить кружочками лимона.
                             БОРЩ "КАК У БАБУШКИ".
Ингредиенты. 3 обработанные тушки перепела, 200 грамм фасоли, 300 грамм капусты, 6 картофелин, 1 морковь, 1 свекла, 1 луковица, 1 столовая ложка томатной пасты, жир для жарки, сметана, черный молотый перец, соль
Приготовление. Замочить фасоль на ночь (если не замочили, то для быстрого приготовления фасоли нужно, после того, как она закипит, добавить полчайной ложки пищевой соды). Тушки разрезать пополам и поставить вариться в 4 литрах воды вместе с фасолью и варить до мягкости фасоли. Готовые тушки вынуть из кастрюли, остудить и отделить мясо от костей. Сделать зажарку: в глубокую сковороду положить мясо, пассированный лук, тертую морковь, натертую свеклу, немного воды и тушить 15 минут, затем добавить томат-пасту и потушить еще 5 минут. В кастрюлю к фасоли положить нарезанный кубиками картофель и варить его до готовности, затем добавить нашинкованную капусту, дочь закипеть и добавить зажарку, после чего варить еще 5 минут, посолить, поперчить по вкусу. Подавать со сметаной. 

                         СУП С ЦВЕТНОЙ КАПУСТОЙ. 
Ингредиенты. 300 грамм филе перепелов, 4 картофелины, 200 грамм цветной капусты, 2 столовые ложки сливочного масла, 1 луковица, по 50 грамм корня петрушки и сельдерея, 2 шт. помидора, 100 грамм сметаны, черный перец горошком, лавровый лист, зелень петрушки и укропа, соль. 
Приготовление. Сварить бульон до готовности мяса, мясо вынуть, бульон процедить. Положить нарезанный картофель и варить7 минут. Добавить, пассированные на сливочном масле, мелко нарезанные лук, морковь, корни петрушки и сельдерея. Добавить разобранную на соцветия цветную капусту, соль, перец, лавровый лист и варить до готовности. В конце положить очищенные и порезанные кружочками помидоры. Подавать со сметаной, нарезанной зеленью и мясом.
                                ЗЕЛЕНЫЙ БОРЩ. 
Ингредиенты. 3 обработанные тушки перепела, полбанки зеленого горошка, 2 пучка щавеля, 1 пучок укропа, 1 пучок петрушки, 1 пучок зеленого лука, 15 сырых перепелиных яиц, 5 картофелин, 1 морковка, 1 луковица, сметана, перец, соль.
Приготовление. Тушки разделить пополам и сварить бульон в 3- х. литрах воды. Мясо вынуть и отделить от костей. Горошек слить, положить в бульон и варить 30 минут, добавить картофель и варить до полуготовности. Щавель, шпинат, вымыть, обсушить, мелко порезать, добавить в кастрюлю и варить еще 15 минут. Мелко нарезанные морковь, репчатый лук и мясо обжарить и выложить в кастрюлю. Зеленый лук, укроп, петрушку мелко нарубить и добавить в кастрюлю. Яйца взбить и влить в кастрюлю, помешивая. Затем дать прокипеть 3 минуты. Подавать со сметаной.
                                   ЩИ ГРИБНЫЕ. 
Ингредиенты. На 8 порций. 4 обработанные тушки перепелов, 400 грамм шампиньонов, 1 луковица, 2 картофелины, полстоловой ложки соли, 2 столовые ложки томатной пасты, 1 морковь, четверть кочана белокочанной капусты, 5 столовых ложек растительного масла, 1 столовая ложка зелени, 2 столовые ложки сметаны, 2 зубчика мелко нарубленного чеснока, черный молотый перец, 3 литра воды.
Приготовление. В подсоленной воде сварить бульон из перепелов. Не забывать убирать пену. Вынуть мясо, остудить, отделить мясо от костей и нарезать средними кусочками. Очистить и нарезать кубиками лук, картофель и морковь, капусту нашинковать соломкой. В глубокой сковороде разогреть растительное масло и обжарить в течение 3 минут мясо, лук, картофель и морковь, затем положить нарезанные шампиньоны, капусту и обжарить еще 3 минуты. Добавить соль, перец и томатную пасту. Полеченную смесь добавить в бульон, накрыть крышкой и варить при среднем огне 10 минут. Перед подачей на стол добавить зелень, чеснок и сметану.
                       РАССОЛЬНИК ПО-ПИТЕРСКИ. 
Ингредиенты. 500 грамм филе перепелов, 1 морковь, 
1 луковица, 3 картофелины, по 1 столовой ложки измельченной зелени петрушки и укропа, 6 столовых ложек растительного масла, 4 горошины черного перца, полстакана перловой крупы, 4 соленых огурца, пол столовой ложки томатной пасты, полстакана огуречного рассола, 3 столовые ложки сметаны, 1 столовую ложку сахара, соль. 
Приготовление. Несколько раз промыть перловку, положить в кастрюлю и залить водой. Закрыть крышку и варить 7 минут. Пока перловая крупа варится, подготовить мясо и овощи: очистить и порезать лук, почистить и порезать на 8 частей картофель, морковь и соленые огурцы натереть соломкой на крупной терке. Мясо нарезать небольшими кусочками. Открыть крышку кастрюли, достать перловую крупу, еще раз промыть ее (гарантия того, что суп не будет мутным), отвар слить, сполоснуть кастрюлю и вытереть насухо. В кастрюле разогреть растительное масло и обжарить репчатый лук, морковь, мясо, картофель, томатную пасту, соленые огурцы. В полученную смесь налить 2,5 литра воды и огуречный рассол. Добавить соль, сахар и перец. Закрыть крышку и готовить 15 минут. Открыть крышку, добавить перловую крупу и варить на слабом огне 5 минут. Перед подачей на стол добавить мелко нарубленную зелень и сметану.
                        СОЛЯНКА С ПЕРЕПЕЛАМИ 
                 И ОХОТНИЧЬИМИ КОЛБАСКАМИ. 
Ингредиенты. 3 обработанные тушки перепелов, 3 охотничьих колбаски, 2 соленых огурца, 1 лимон, 4 столовые ложки сметаны, 1 морковь, 2 столовые ложки томата-пюре, растительное масло, 10 шт. маслин, соль и перец по вкусу. 
Приготовление. Соломкой нарезать морковь и лук и обжарить на растительном масле до мягкости. Кубиками нарезать огурцы, без масла обжарить их до выпаривания жидкости. Тушки промыть, разрезать на 4 части, залить 3 литра подсоленной воды и варить 20 минут. В бульон добавить нарезанные кусочками охотничьи колбаски, овощи, соль, перец, маслины и варить 15 минут. Перед подачей на стол в каждую тарелку положить ломтик лимона, сметану и посыпать зеленью.
                      СЫТНЫЙ СУП С ФРИКАДЕЛЬКАМИ. 
Ингредиенты. 300 грамм фарша из мяса перепелов, 5 картофелин, 1 морковь, 1 луковица, 2 плавленых сырка, 100 грамм мелкой вермишели (или риса), несколько веточек свежего укропа, молотый перец, соль. 
Приготовление. Морковь и лук очистить. Морковь нарезать крупными кусочками. Выложить морковь и лук в кастрюлю с 2-мя литрами воды и варить до полуготовности моркови. Картофель очистить и мелко нарезать, добавить в кастрюлю с овощами, варит вместе 10 минут. Затем овощи вынуть, бульон посолить. Фарш посолить и поперчить по вкусу, перемешать, сформировать шарики-фрикадельки. Бульон довести до кипения, выложить в него фрикадельки. Вареные овощи и половину зелени укропа измельчить блендером в пюре и полученную массу добавить в бульон. Затем всыпать в суп вермишель, аккуратно перемешать и варить еще 5 минут. В чашу блендера выложить плавленые сырки, добавить немного жидкости из супа и взбить до однородной массы. Сырную массу сразу же добавить в суп, чтобы она не успела загустеть и перемешать. Снять суп с огня, дать немного настояться и подавать на стол, посыпав рубленым укропом.
     СУП С ФРИКАДЕЛЬКАМИ И САЛАТОМ ЭСКАРИОЛЬ.
Ингредиенты. 400 грамм фарша из мяса перепелов, 6 сырых перепелиных яиц, 1 ломтик белого хлеба, полстакана молока, полстакана мелкорубленой петрушки, стакан тертого сыра пармезана, 1 кочан салата эскариоль, 3 литра бульона, перец черный молотый, соль. 
Приготовление. С хлеба срезать корку, мякоть вымочить в молоке, выжать насухо и размельчить в миске. Добавить фарш, петрушку, слегка взбитые яйца, полстакана тертого сыра, посолить, поперчить. Полученную массу хорошо перемешать и скатать фрикадельки 3см. Бульон довести до кипения в кастрюле, добавить фрикадельки и мелко рубленный эскариоль. Варить около 10 минут на небольшом огне. Подавать суп горячим, посыпав сверху оставшимся пармезаном.
                    ТОСКАНСКИЙ ГРИБНОЙ СУП 
                        С ФАСОЛЬЮ И ПЕРЕПЕЛАМИ. 
Ингредиенты. 500 грамм филе перепелов, 4 столовые ложки
оливкового масла, 1 лавровый лист, половинка перца чили, 4 зубчика чеснока, 500 грамм грибов (свежие или консервированные), 500 грамм фасоли, петрушка, черный молотый перец, соль. 
Приготовление. Фасоль заранее замочить на ночь, затем отварить в 2,5 литрах воды, в конце добавить лавровый лист и соль. Половину фасоли вынуть, парировать в блендере и положить обратно кастрюлю с бульоном. В сковороде разогреть оливковое масло, обжарить раздавленные два зубчика чеснока и перец чили, затем вынуть их из сковороды и выбросить. В оставшееся на сковороде масло обжарить мелко нарезанное филе, промытые и нарезанные грибы. Жарить до золотистой корочки. Посолить. Добавить мясо и грибы к бульону с фасолью и фасолевым пюре. Отварить все вместе 10 минут. В конце добавить свежую нарезанную петрушку, мелко нарезанный чеснок и свежемолотый черный перец. Выключить огонь и дать супу настояться 10 минут. Подавать с чесночными гренками.
                             ШУРПА ИЗ ПЕРЕПЕЛОВ. 
Ингредиенты. 10 обработанных тушек перепелов, 12 картофелин, 2 моркови, 2 луковицы, 2 болгарских перца, по полпучка укропа и петрушки, 2 столовые ложки сушеного чеснока, 10 столовых ложек растительного масла, специи для баранины, соль. 
Приготовление. Мелко нарезать морковь, лук, перец. Картофель нарезать кубиками. Тушки перепелов разрезать на 4 части. В казан (или кастрюля с толстым дном) налить масло так, чтобы оно слоем в полсантиметра закрывало дно. Раскалить масло. Добавить лук и морковь, обжарить до золотистой корочки. Положить в казан перепелов и жарить на сильном огне, помешивая, до появления золотистой корочки. Добавить соль, чеснок и приправу для баранины. Обжаривать еще 10 минут, помешивая. Залить в казан холодную воду так, чтобы до края оставалось 4 см. Варить 30 минут, затем добавить картофель. Через 10 минут всыпать нарезанный болгарский перец, нарезанный укроп и петрушку и варить на слабом огне 5 минут до готовности. 
              ПОЛТАВСКИЙ БОРЩ С ПЕРЕПЕЛАМИ. 
Ингредиенты. 1 кг. филе перепелов. 1 свекла, 1 морковь, кочан капусты, 1 красный сладкий перец, 4 картофелины, 3 помидора, 3 зубчика чеснока, 1 луковица, 100 грамм томатного пюре, 2 столовые ложки сметаны, 50грамм сала, полпучка петрушки, перец, соль. 
Приготовление. Положить промятое филе в кастрюлю с водой и варить 30 минут. Добавить в бульон порезанную соломкой морковь и свеклу. Капусту нашинковать, картофель нарезать кубиками, помидоры и перцы еще более мелкими кубиками. В сковороде на разогретом масле обжарить лук, добавить помидоры. Еще через две минуты добавить сметану и томатную пасту. Потушить 5 минут и снять с огня. Мясо вынуть из бульона, остудить, нарезать на мелкие кусочки и вернуть в кастрюлю. Отправить в кастрюлю картофель, а через 10 минут - капусту. Поперчить и варить на среднем огне. Мелко нарезать и размять в ступке петрушку, чеснок и сало. Добавить в борщ соль, сахар и перец по вкусу. Добавить в борщ овощную зажарку с помидорами, а затем и заправку с салом. Поварить еще 2 минуты, выключить огонь и дать настояться с закрытой крышкой 15 минут.
               ГРИБНОЙ СУП С ПЕРЕПЕЛАМИ И СЫРОМ. 
Ингредиенты. 4 обработанные тушки перепелов, 400 грамм свежих или консервированных шампиньонов, 150 грамм плавленого сыра, 1 луковица, 1 морковь, 2 картофелины, растительное масло для жарки, зелень, перец, соль. 
Приготовление. Тушки разрезать на 4 части, шампиньоны промыть, мелко нарезать, лук очистить и измельчить, морковь очистить, натереть на терке. Мясо обжарить до золотистой корочки, добавить грибы, лук, морковь и жарить еще 5 минут. Вскипятить 3 литра воды, положить в нее очищенный и нарезанный кубиками картофель. Проварить 5 минут. Затем положить сыр и варить до его растворения 5-7 минут. Добавить в кастрюлю мясо, грибы, лук, перец и соль. Варить на слабом огне еще 5 минут. При подаче добавить зелень 
                                   СУП ОВОЩНОЙ. 
Ингредиенты. 300 грамм фарша из мяса перепелов, 1 луковица, 6 сырых перепелиных яиц, 200 грамм стручковой фасоли, 3 столовые ложки консервированного зеленого горошка, 1 морковь, 200 грамм макарон, 3 помидора черри, зелень укропа и петрушки, перец, соль. 
Приготовление. Из фарша, мелко нарезанного лука и яиц сформировать фрикадельки и опустить в кастрюлю с кипящей водой. Дать закипеть и опустить туда стручковую фасоль, зеленый горошек, и натертую на крупной терке морковь. Варить 10 минут, затем добавить макароны, перемешать. Помидоры порезать пополам и опустить в суп. Дать потомиться 5 минут на слабом огне, засыпать измельченную зелень. Закрыть крышкой, выключить огонь и дать настояться примерно полчаса.
                  СУП С ПЕРЕПЕЛАМИ И ЧЕЧЕВИЦЕЙ. 
Ингредиенты. 4 обработанных тушки перепелов, 4 картофелины, 1 морковь, 1 луковица, полстакана чечевицы, растительное масло для жарки, 100 грамм копченого сала, помидор, 1 чайная ложка хмели-сунели, зелень петрушки и укропа, перец, соль. 
Приготовление. В подсоленной и поперченной воде (2,5 литра) сварить бульон из перепелов. Тушки вынуть, остудить, отделить мясо от костей, мясо мелко порезать и обжарить на растительном масле до золотистой корочки. Чечевицу промыть и залить водой на 2 часа. Картофель нарезать кубиками. Лук и морковку нашинковать и добавить вместе с салом к мясу. Жарить 5 минут, затем добавить нарезанный помидор. Чечевицу сбросить на дуршлаг и добавить в бульон вместе с картофелем. Через 15 минут опустить в суп обжарку и хмели-сунели. После закипания выключить огонь, накрыть крышкой и оставить на 20 минут. Готовый суп посыпать нарезанной зеленью.
                        ЯПОНСКИЙ СУП "РАМЭН"
.Ингредиенты. На 2 порции. 1. Для бульона-основы: 3 обработанных тушки перепелов, 3 литра воды, 150 грамм капустной кочерыжки, 100 грамм моркови, 50 грамм лука-порея (зеленая часть), 50 грамм чеснока, 50 грамм корня имбиря. 2. Для супа: 100 грамм филе перепелов, 50 грамм лапши рамен, 2 сырых перепелиных яиц, 20 грамм лука - порея (белая часть), 1 столовая ложка ростков сои, 1 лист водорослей нори. 
Приготовление. Для приготовления бульона тушки перепелов разрезать пополам, залить 1 литр воды, довести до кипения и кипятить на сильном огне 3 минуты. Затем тушки вынуть, промыть под проточной водой, выложить в кастрюлю, добавить остальные ингредиенты для бульона, залить 2 литра воды, довести до кипения и варить на слабом огне 3 часа, снимая пену. После того, как бульон сварится, процедить и посолить его. Тушки вынуть, отделить мясо от костей и нарезать тонкими ломтиками. Лук-порей промыть и тонко порезать по диагонали стебля. Ростки сои промыть. Лист нори свернуть вчетверо и нарезать ножницами тонкой соломкой. Разложить по пиалам лапшу, филе, ростки сои, лук- порей, залить кипящий бульоном. В каждую пиалу вбить сырое перепелиное яйцо. Украсит соломкой из нори.
              СУП С ПЕРЕПЕЛАМИ "ДЛЯ НЕВЕСТЫ".
Ингредиенты. 500 грамм филе мяса перепелов, 150 грамм булгура, 150 грамм чечевицы красной, 1 чайная ложка сушеной мяты, 3 столовые ложки паприки, 1 луковица, 1 морковь, 2 столовые ложки томатной пасты, 5 столовых ложек масла растительного, 5 горошин душистого перца, зелень петрушки и укропа, соль. 
Приготовление. Налить в кастрюлю 3 литра воды, выложить чечевицу и довести до кипения. Добавить булгур, паприку и душистый перец горошком. Накрыть крышкой и варить на среднем огне. Филе мелко порезать, обжарить в растительном масле до золотистой корочки, затем добавить мелко нарезанный лук и натертую на крупной терке морковь. Жарить еще 5 минут. Добавить томатную пасту, потушить 2 минуты и отправить обжарку в кастрюлю с супом. Добавить сушеную мяту и посолить. Готовить на малом огне до готовности чечевицы и булгура, готовый суп посыпьте мелко нарезанной зеленью.
                          ВОЛОГОДСКАЯ ОКРОШКА. 
Ингредиенты. 300 грамм отварного мяса перепелов, 2 редьки, 1 литр кваса, 3шт. вареного картофеля, 10 перепелиных яиц, сваренных вкрутую, сметана, зеленый лук, свежий укроп, свежая петрушка, соль. 
Приготовление. Мясо, картофель нарезать кубиками, яйца порезать пополам. Редьку вымыть, очистить и натереть на крупной терке. Зелень вымыть, обсушить и мелко порубить. Все соединить, посолить, залить квасом и перемешать. Дать окрошке настояться 2 часа в прохладном месте. Подавать со сметаной.
                    БОРЩ С ПЕРЕПЕЛАМИ И БОТВОЙ. 
Ингредиенты. 5 обработанных тушек перепелов, 500 грамм
молодой свеклы с ботвой, 2 картофелины, 3 моркови, 3 корня петрушки, 2 луковицы, 3 помидора, 200 грамм кабачков, сливочное масло, сметана, укроп, черный перец, соль. 
Приготовление. Тушки перепелов сварить в 3 литрах подсоленной и поперченной воды. Тушки вынуть, остудить, отделить мясо от костей и крупно порезать. Свеклу и морковь нарезать ломтиками, картофель - брусочками, кабачки - кубиками, лук - полукольцами. В глубокой сковороде нагреть сливочное масло и в течение 15 минут обжарить мясо, свеклу, морковь и лук. Листья свекольной ботвы промыть и порезать на части, помидоры нарезать ломтиками. Мясо и спассерованный овощи положить в кипящий бульон, дать бульону вновь закипеть, добавить свекольные листья и картофель. Поперчить и посолить по вкусу. Варить 20 минут. За 10 минут до окончания варки опустить в борщ кабачки и помидоры. В тарелки с борщом положить сметану и зелень.
             СУП С ПЕРЕПЕЛАМИ "СТАРОРУССКИЙ".
Ингредиенты. 5 обработанных тушек перепелов, 6 сырых желтков перепелиных яиц, 500 грамм любых свежих грибов, 4 картофелины, 2 моркови, 2 луковицы, сметана, 2 столовые ложки муки, растительное масло, зелень укропа, черный молотый перец, соль. 
Приготовление. Тушки перепелов сварить в 2,5 литрах подсоленной и поперченной воды. Тушки вынуть из бульона, остудить, отделить мясо от костей, мелко порезать. Картофель нарезать мелкими кубиками и варить в бульоне до готовности. Грибы, лук, морковь нарезать и тушить в глубокой сковороде на масле до мягкости. Затем добавить мясо и тушить еще 10 минут, помешивая. Остудить, добавить муку и хорошо перемешать. Овощи и мясо измельчить в блендере, добавив туда немного бульона, вылить в кастрюлю с бульоном и довести до кипения. Сметану взбить с желтками, аккуратно влить в суп, помешивая и посыпать зеленью.
                        "СУП-ГУЛЯШ" С ПЕРЕПЕЛАМИ. 
Ингредиенты. 5 обработанных тушек перепелов, 1 килограмм молодой картошки, 2 молоденьких кабачка, 2 моркови, 2 болгарских перца, 2 луковицы, 3 помидора, растительное масло, перец, соль. 
Приготовление. Тушки перепелов порезать на 4 части, посолить, поперчить, быстро обжарить и поставить варить в 3 литрах подсоленной воды до готовности. Кабачки нарезать кубиками и обжарить до готовности, до золотистой корочки. На другой сковороде обжарить мелко нарезанный лук, затем добавить мелко нарезанные помидоры, жарить еще 10 минут. Картофель нарезать небольшими кубиками и положить к сварившемуся мясу. Морковь и перец нарезать соломкой (перец предварительно почистить) и тоже положить в кастрюлю. Когда все сварится, положить кабачки и зажарку, посолить, дать потомиться 10 минут и на стол.
                 СУП С ПЕРЕПЕЛАМИ И ГАЛУШКАМИ. 
Ингредиенты. 5 обработанных тушек перепелов, 5 картофелин, 2 луковицы, 2 моркови, 2 столовые ложки томатной пасты, 20 сырых перепелиных яиц, 1 бульонный кубик, 2 столовые ложки сливочного масла, растительное масло, мука, перец, соль, зелень. 
Приготовление. Тушки перепелов порезать на 4 части, посолить, поперчить, быстро обжарить и поставить варить в 3 литрах подсоленной воды до готовности, затем в кипящий бульон положить картофель, нарезанный кубиками. После того, как картофель сварится, бросить галушки. Галушки: растопить сливочное масло, смешать с яйцами и раскрошенным бульонным кубиком, добавить муку, перемешать. Выкладывать в кипящий бульон чайной ложкой. На растительном масле зажарить морковь и лук, добавить томатную пасту, перемешать, положить в суп, когда варятся галушки. В готовый суп добавить зелень.
          СУП С ПЕРЕПЕЛАМИ, ГОРОХОМ И ГРИБАМИ. 
Ингредиенты. 5 обработанных тушек перепелов, 2 картофелины, 2 стакана гороха, 50 грамм сушеных грибов, 2 луковицы, 2 моркови, сливочное масло, перец, соль. 
Приготовление. Тушки отварить до готовности в 2 литрах подсоленной и поперченной воды. Извлечь перепелов из бульона, остудить, отделить мясо от костей. Мясо мелко порезать. Бульон процедить. Грибы предварительно замочить, отварить, соединить с горохом в бульоне и прокипятить. Лук и морковь мелко порезать и обжарить на сливочном масле 10 минут, затем добавить мясо и жарить еще 5 минут, помешивая. Обжаренные овощи и мясо добавить в суп за 5 минут до готовности.
            ДИЕТИЧЕСКИЙ БОРЩ С ПЕРЕПЕЛАМИ. 
Ингредиенты. 5 обработанных тушек перепелов, 500 грамм свежей капусты, 5 картофелин, 2 моркови, 2 луковицы, лавровый лист,1 столовая ложка уксуса 9%, растительное масло, сметана, 4 зубчика чеснока,1 сваренная в воде с уксусом свекла, укроп, сахар, перец, соль. 
Приготовление. Тушки отварить до готовности в 3 литрах подсоленной и поперченной воды. Извлечь перепелов из бульона, остудить, отделить мясо от костей и нарезать на средние кусочки. Бульон процедить. В кипящий бульон положить нашинкованную капусту и картофель, порезанный брусочками. Варить 15 минут. Лук нарезать полукольцами, морковь натереть на терке. Мясо, лук и морковь обжарить на растительном масле, добавить натертую на терке свеклу и жарить еще 5 минут, помешивая. Затем положить обжарку в бульон и варить 5 минут. Добавить в борщ толченый чеснок, черный перец горошком, лавровый лист, сахар, соль, уксус, мелко нарезанный укроп и варить еще 5 минут. Дать настояться 15 минут и подавать к столу со сметаной.
                       СУП "ПЕРЕПЕЛОЧКА С ЯЙЦОМ".
Ингредиенты. 5 обработанных тушек перепелов, 1 морковь, 1 луковица, 6 сырых перепелиных яиц, 2 картофелины, молотый черный перец, соль. 
Приготовление. Тушки отварить до готовности в 2 литрах поперченной и подсоленной воды. Тушки вынуть, остудить, отделить мясо от костей и порезать на средние кусочки. Бульон процедить. Взбить яйца, добавив соль и перец, вылить на сковороду и зажарить под крышкой. Яичный блин нарезать соломкой. В бульон положить картофель, нарезанный брусками и варить до готовности, затем заправить поджаркой. В тарелку положить мясо, ломтики омлета и залить супом. 
                                    БОРЩ "МОНОПОЛИЯ".
Ингредиенты. 6 обработанных тушек перепелов, 2 моркови, 2 свеклы, полкочана капусты, 4 картофелины, 2 луковицы, 200 грамм свиного сала, 2 столовые ложки уксуса, 2 столовые ложки томатной пасты, 4 зубчика чеснока, лавровый лист, сметана, зелень укропа, сахар, перец, соль. 
Приготовление. Тушки перепелов разделить на 4 части и положить в кастрюлю с  3-мя литрами поперченной и подсоленной воды. Как только вода закипит, положить мелко нарезанные капусту и картофель. Варить до готовности. Свеклу и морковь натереть на крупной терке, мелко порезать лук. В глубокой сковороде со свиным салом пожарить лук, добавить натертую морковь, через 3 минуты добавить свеклу, уксус, томатную пасту, мелко нарезанный чеснок, помешать, закрыть крышкой и тушить 5 минут. Затем выложить все в кастрюлю, варить 5 минут. После этого добавить сахар, соль, лавровый лист, перец, накрыть крышкой и выключить огонь. Через 20 минут можно разливать по тарелкам.
                  НЕМЕЦКИЙ СУП ПИХЕЛЬШТАЙНЕР 
                                С ПЕРЕПЕЛАМИ. 
Ингредиенты. 700 грамм филе перепелов, 2 луковицы, 800 грамм картофеля, 200 грамм корня сельдерея, 1 пучок петрушки, 3 моркови,1 шт. лука-порея, бекон, паприка, соль, зелень для подачи. 
Приготовление. Мясо нарезать средними кусочками, лук и все овощи очистить. Лук нашинковать, картофель и сельдерей нарезать кубиками, морковь - кружочками, лук-порей - кольцами. Мясо, картофель и остальные овощи выложить в большую кастрюлю и залить водой так, чтобы она была выше овощей на 3 см. Посолить и приправить паприкой. Варить под крышкой на слабом огне 1,5 часа. Петрушку нарезать и добавить в суп в конце приготовления. Для аромата добавить немного копченого бекона.
              СУП ИЗ ПЕРЕПЕЛОВ ПО-ФЕРМЕРСКИ. 
Ингредиенты. 700 грамм филе мяса перепелов, 300 грамм капусты, 5 картофелин, 2 моркови, 2 луковицы, 2 зубчика чеснока, полчайной ложки тмина, 1 пучок петрушки, 
1 лавровый лист, 1 литр бульона, цедра лимона, молотый перец, соль. 
Приготовление. Филе нарезать небольшими кусочками. Подготовить и очистить овощи, капусту и картофель нарезать крупными кубиками, морковь - толстыми кружочками, лук и чеснок мелко порубить. В жаропрочную кастрюлю выложить слоями капусту, мясо и сверху остальные овощи. Посолить, поперчить и приправить тмином. Промытые веточки петрушки и лавровый лист положить сверху. Залить все горячим бульоном, добавить 500мл. Горячей воды и накрыть кастрюля крышкой. Поставить на нижнюю полку духовки при 180 градусах и тушить 2 часа. Затем снять крышку, удалить петрушку и лавровый лист и тушить еще 20 минут. Приправить по вкусу рубленую петрушку и лимонную цедру. Разлить по тарелкам.
                   СОЛЯНКА СБОРНАЯ С ПЕРЕПЕЛАМИ. 
Ингредиенты. 6 обработанных тушек перепелов, 3 колбаски копченые, 100 грамм бекона, 100 грамм ветчины,100 грамм сырокопченого мяса, 1 луковица, 1 помидор, 1 столовая ложка томатной пасты, растительное масло,1 столовая ложка каперсов, 2 столовые ложки маслин, 3 соленых огурца, 2,5 литра воды, сметана, соль, лимон для подачи. 
Приготовление. Разделить тушки пополам и в слегка подсоленной воде сварить бульон до готовности мяса. Вынуть перепелов из бульона, остудить, отделить мясо от костей и мелко порезать. Бульон процедить. Колбаски, бекон, ветчину и сырокопченое мясо нарезать соломкой. Лук очистить, нашинковать и обжарить на сковороде, на растительном масле до прозрачности, добавить мясо перепелов, перемешать и жарить 4 минуты. Влить полковник бульона, добавить очищенный от кожицы и про тертый помидор и томатную пасту. Тушить 10 минут. Бульон снова подогреть, выложить мясную зажарку, добавить все копчености и довести до кипения. Затем добавить каперсы, маслины, и натертые на крупной терке огурцы, варить 1 минуту. Выключить огонь, накрыть кастрюлю крышкой и дать супу настояться 30 минут. Подавать со сметаной и ломтиком лимона.
              СУП ИЗ ПЕРЕПЕЛОВ С ШАМПИНЬНАМИ. 
Ингредиенты. 300 грамм филе перепелов, 500 грамм шампиньонов, 2 луковицы, 1 морковь, 4 картофелины, 2 столовые ложки сливочного масла, растительное масло, перец, соль. Приготовление. Мясо нарезать кубиками и обжарить на растительном масле до золотистой корочки, затем добавить 1, мелко нарезанную луковицу и жарить 3 минуты. В кастрюлю влить 2 литра воды, довести до кипения, выложить обжаренное мясо с луком и варить 5 минут. Картофель очистить, нарезать кубиками, выложить в бульон. Вторую луковицу очистить и добавить в суп целиком. Грибу протереть влажной салфеткой и нарезать пластинками, на разогретой сковороде без масла обжарить грибы до выпаривания образовавшейся жидкости. Затем добавить немного растительного масла и 1 столовую ложку сливочного масла. Поперчить, посолить. Морковь очистить, натереть на терке, выложить в суп и варить 10 минут. Добавить грибы, довести до кипения и снять с огня. Суп готов!
    СУП С ПЕРЕПЕЛАМИ, ЧЕЧЕВИЦЕЙ И ШПИНАТОМ. 
Ингредиенты. 500 грамм филе перепелов, 2 стакана чечевицы, 2 шарика шпината замороженного, 2 картофелины, 1 морковь, 1 луковица, по 2 веточки укропа, петрушки, лука зеленого, 2. см. Корня имбиря, по полчайной ложке тмина, зиры, куркумы, масло топленое, перец, соль. 
Приготовление. Филе порезать небольшими кусочками и обжарить вместе с мелко нарезанным луком до золотистой корочки. Картофель очистить, нарезать кубиками, чечевицу промыть. В кастрюлю налить 4 литра воды, довести до кипения, выложить мясо с луком, картофель, чечевицу и шпинат и варить 15 минут. Морковь очистить и нарезать кубиками. Имбирь очистить и измельчить. На сковороде без масла подсушить тмин и зиру, затем добавить топленое масло, морковь, куркуму, имбирь и готовить 5 минут. Пассированные овощи выложить в суп и варить 5-7 минут. Посолить, поперчить. Зелень промыть и мелко порезать. Суп снять с огня, разлить по тарелкам и украсить зеленью, добавить 1 ложку сливочного масла и дать супу настояться 15 минут.
                       ПОХЛЕБКА ИЗ ФАСОЛИ
              С КОПЧЕНЫМИ ПЕРЕПЕЛАМИ. 
Ингредиенты. 300 грамм копченого филе перепелов, 2 литра бульона, 700 грамм фасоли белой отваренной, 1 луковица, 1 морковь, 2 стебля сельдерея, 4 зубчика чеснока, лавровый лист, 1 чайная ложка сушеного тимьяна, полчайной ложки сушеного розмарина, оливковое масло, сок лимонный, перец, соль. 
Приготовление. Все овощи очистить и вымыть. Лук и чеснок измельчить, морковь и сельдерей нарезать кубиками. Мясо нарезать тонкими ломтиками. В кастрюле разогреть оливковое масло, добавить мясо и жарить 4 минуты, перевернув один раз. Выложить мясо на бумажные полотенца. Затем добавить в кастрюлю лук, морковь, и жарить, помешивая 7 минут. Добавить чеснок, лавровый лист, тимьян, розмарин и готовить 3 минуты. Выложить в кастрюлю отваренную фасоль, залить горячим бульоном, довести до кипения и варить 20 минут. При подаче, в каждую тарелку положить ломтики мяса. Приправить лимонным соком, перцем, солью.
                ГРЕЧНЕВЫЙ СУП С ФРИКАДЕЛЬКАМИ.
Ингредиенты.  500 грамм фарша перепелов, 6 сырых перепелиных яиц, 6 картофелин, 1 луковица, 1 морковь, 0,5 стакана  гречневой крупы,2 лавровых листа,1 пучок петрушки, масло растительное, черный перец, соль.
Приготовление. В кастрюлю налить 3 литра воды и довести до кипения. Картофель нарезать брусочками. Лук и морковь мелко нарезать и обжарить на растительном масле до золотистого цвета. В кипящую воду положить картофель, посолить. Всыпать в суп гречку, перемешать. В фарш вбить яйца, поперчить и посолить. Перемешать и сформировать фрикадельки. В суп добавить фрикадельки, лавровый лист и черный перец. Варить все вместе еще 10 минут. Готовые фрикадельки начнут вплывать. Добавить мелко нарубленную зелень, накрыть крышкой и варить еще 10 минут.
                             СУП «ЗАПОРОЖСКИЙ»
Ингредиенты. 4 обработанные тушки перепелов, 10 отварных перепелиных яиц, полкочана капусты, 4 свеклы, 4 картофелины, 2 моркови, 200 грамм шампиньонов, 2 луковицы, 4 столовых ложек белой фасоли, 1 столовая ложка томатной пасты, пучок укропа, 1 чайная ложка душистого перца, черный молотый перец, соль.
Приготовление. В 3-х литрах подсоленной и поперченной воде сварить бульон из перепелов. По готовности мясо вынуть из бульона, остудить, отделить мясо от костей, крупно порезать. Фасоль залить холодной водой на 2 часа. В бульоне сварить свеклу. Нарезать капусту. Морковь натереть на крупной терке. Картофель нарезать кубиками, лук – полукольцами, грибы – произвольно. Добавить фасоль в бульон, варить 30 минут, добавить морковь, капусту, картофель. Через 15 минут добавить мясо, томатную пасту, перец горошком, посолить.  Довести до кипения, выключить. Посыпать измельченной зеленью, дать настояться 15 минут.
                      СВЕКОЛЬНИК С ФАСОЛЬЮ.
Ингредиенты. 1 свекла, 15 перепелиных яиц, 6 огурцов, 3 столовые ложки лимонного сока, 150 грамм белой фасоли, 1 литр кефира, 1 пучок зеленого лука, оливковое масло, зелень укропа, соль. 
Приготовление. Фасоль промыть и отварить до готовности в подсоленной воде. Свеклу смазать оливковым маслом, завернуть в фольгу и запечь до готовности в духовке при 180 градусах. Перепелиные яйца отварить, почистить и порезать пополам. 2 огурца натереть на крупной терке, остальные нарезать соломкой или кубиками. Готовую свеклу также натереть на крупной терке. Добавить к яйцам и овощам готовую охлажденную фасоль, перемешать. Перед подачей на стол залить кефиром, добавить сок лимона и посыпать свежей зеленью. 
                               ЩИ «ОЗОРНЫЕ».
Ингредиенты. 700 грамм филе перепелов, 2 луковицы, 500
грамм картофеля, 1 морковь, сливочное масло, 1 стакан пива, 2 столовые ложки сливок, 1 столовая ложка муки, 500 грамм капусты, 4 зубчика чеснока, зелень укропа, перец, соль.
Приготовление. Залить мясо холодной водой и довести до кипения, убирая пену. 1 луковицу порезать пополам, обуглить на сухой сковородке и опустить в бульон. Варить 1 час, посолить по вкусу и варить еще 30 минут. Затем мясо и луковицу вынуть из кастрюли. Нарезать кубиками очищенный и вымытый картофель. Нашинкованную очищенную вторую луковицу, тертую морковь обжарить на сливочном масле, добавить пиво, сливки, муку, перемешать и томить до уменьшения жидкости вдвое.  Мытую и нашинкованную капусту, картофель, нарезанное мясо и зажарку отправить в бульон. Заправить перцем, солью, добавить измельченный чеснок. Плотно закрыть кастрюлю фольгой и томить на слабом огне 30 минут. Готовые щи разлить по тарелкам и посыпать измельченным укропом.
                     ФРАНЦУЗСКИЙ МЯСНОЙ СУП.
Ингредиенты. 6 обработанных тушек перепелов, 200 грамм чечевицы, 200 мл. вина белого сухого,1 морковь, 3 столовые ложки муки, 5 стеблей лука-шалота, 3 зубчика чеснока, оливковое масло, сливочное масло, 10 грамм горчицы дижонской, 1 чайная ложка тимьяна, 1 лавровый лист, зелень петрушки, черный перец, соль.
Приготовление. Разделить тушки пополам, отварить в 2-х литрах поперченной и подсоленной воды, Готовые тушки вынуть и остудить. Чеснок измельчить, морковь нарезать кружочками, лук – полукольцами. В кастрюлю с разогретым оливковым маслом выложить перепелов и обжарить на сильном огне, добавить морковь, лук, и чеснок. Обжарить 5 минут. Влить вино, довести до кипения и тушить еще 2 минуты. Всыпать чечевицу, добавить тимьян и лавровый лист. Влить бульон. Довести до кипения и тушить под крышкой на маленьком огне 30 минут. На сковороде обжарить на сливочном масле муку в течение 1 минуты. Затем добавить немного бульона и горчицу, перемешать и переложить в суп, довести до кипения и снять с огня. Посыпать петрушкой и дать настояться 10 минут под закрытой крышкой.   
                     ЛЕТНИЙ БОРЩ С ПЕРЕПЕЛАМИ. 
Ингредиенты. 8 обработанных тушек перепелов, 2 свеклы, 1 кабачок, 2 помидора, 2 луковицы, 300 грамм капусты, 500 грамм картофеля, 3 зубчика чеснока, 1 стручок перца чили, масло растительное, сок лимонный, зелень укропа, соль.
Приготовление. Перепелов отварить в 3-х литрах подсоленной воды, вынуть тушки и отделить мясо от костей, мясо порезать на средние кусочки. Очистить морковь и свеклу, нарезать соломкой. Капусту нашинковать. Картофель очистить и нарезать кубиками, лук и зелень измельчить по отдельности. Кабачок очистить и нарезать крупными кубиками. Обжарить мясо до готовности, добавить лук и жарить еще 5 минут. Затем добавить одну морковь и свеклу и тушить, постоянно помешивая, 5 минут. Добавить чеснок и соль, снять с огня и сбрызнуть лимонным соком для сохранения цвета свеклы.  На другой сковороде обжарить под крышкой кабачки, помешивая в течение 5 минут. Выложить капусту и вторую морковь в кипящий бульон довести до кипения и добавить картофель. Как только картофель станет мягким, положить кабачки, помидоры, зажарку и перец чили, посолить. Варить еще 5 минут, дать настояться 10 минут и посыпать борщ зеленью.
                 ПЕРЕПЕЛИНЫЙ СУП С КАБАЧКАМИ.
Ингредиенты. 600 грамм филе перепелов, 2 кабачка, 2 болгарских перца, 1 луковица, 4 помидора, 3 зубчика чеснока, 1 чайная ложка сушеного майорана, бульон, масло оливковое черный молотый перец, соль.
Приготовление. Измельчить лук и пожарить его на масле до золотистого цвета. Добавить пропущенный через пресс чеснок, а через минуту – мелко нарезанный болгарский перец. Жарить под крышкой 5 минут. Вымыть кабачки, почистить и нарезать кубиками. Выложить их к луковой смеси, добавить майоран. Готовить еще 7 минут, помешивая. Измельчить помидоры в блендере и переложить получившееся пюре в   кастрюлю. Влить бульон, довести до кипения, добавить нарезанное кубиками филе. Поперчить, посолить и варить до готовности мяса.
                   ПЕРЕПЕЛИНЫЙ СУП СО ЩАВЕЛЕМ.
Ингредиенты. 6 обработанных тушек перепелов, 10 сваренных вкрутую перепелиных яиц, 200 грамм кабачков, 4 картофелины, 1 луковица, 1 пучок петрушки, 2 пучка щавеля, 1 пучок укропа, 1 пучок сельдерея, семена льна, растительное масло, перец, соль.
Приготовление. Отварить бульон из тушек перепелов в 2-х литрах подсоленной и поперченной воде. Вынуть тушки, отделить мясо от костей и порезать на небольшие кусочки. Помыть и почистить овощи. Кабачок и картофель нарезать кубиками. Лук измельчить, зелень нашинковать. Обжарить мясо до золотистой корочки, добавить лук, немного зелени и картофель, жарить еще 5 минут. Содержимое сковороды выложить в кипящий бульон и добавить кабачок. Поперчить, посолить, перемешать. Варить до готовности мяса и картофеля. За 10 минут до готовности добавить щавель. Перед подачей посыпать оставшейся зеленью и семенами льна.
                        СУП «ИТАЛЬЯНСКИЙ ГОСТЬ».
Ингредиенты. 600 грамм филе перепелов, 3 картофелины, 200 грамм стручковой фасоли, 1 луковица, 200 грамм тыквы, 1 сладкий перец, 300 грамм томатной пасты, 1,5 литра бульона, 50 грамм муки, растительное масло, специи, молотый перец, соль.
Приготовление. Мясо промыть, нарезать кусочками, присыпать специями и мукой и обжарить на растительном масле. Овощи почистить и нарезать некрупными кубиками. Обжаренное мясо переложить в кастрюлю, влить бульон и тушить 20 минут. Обжарить лук, рубленый чеснок, тыкву, сладкий перец, картофель, фасоль и морковь. Приправить специями, солью и влить томатную пасту. Тушить 20 минут. Добавить овощи к мясу и варить 25 минут. Подавать горячим, украсить по желанию зеленью.
                              СУП «ХАРИРА».
Ингредиенты. 500 грамм мелко нарезанного мяса перепелов, 150 грамм нута (заранее замочить на 24 часа), 150 грамм зеленой чечевицы, измельченная зелень петрушки, измельченный пучок кинзы, 20 свежих перепелиных яиц, 1 луковица, 500 грамм вермишели, 3 помидора, 100 грамм томатной пасты, 200 грамм муки, разведенной в воде, 1 столовая ложка имбиря,  1 столовая ложка черного перца, 6 пестиков шафрана, 1 палочка корицы, 6 долек лимона, финики и соль.
Приготовление. Выложить в кастрюлю мясо, нут, чечевицу, сельдерей, петрушку, кинзу. Добавить перец, шафран, имбирь, нарезанный лук и помидоры. Залить 2 литрами воды и варить. Через 5 минут выложить томатную пасту. Постоянно помешивая, выложить мучную смесь. За 5 минут до конуа приготовления выложить лапшу с взбитыми яйцами и палочкой корицы. Посолить. Суп разлить по тарелкам и подавать с лимонными дольками и финиками.
             СУП ИЗ ПЕРЕПЕЛОВ С АЙВОЙ И ЯБЛОКАМИ.
Ингредиенты. 3 обработанные тушки перепелов, 3 луковицы, 500 грамм картофеля, по пол столовой ложки масла и муки, по 200 грамм яблок и айвы, зелень укропа или петрушки, перец, соль.
Приготовление.  Тушки порезать пополам, отварить до полуготовности, лук нашинковать и обжаривать на масле в кастрюле, посыпав мукой, пока не зарумянится. Добавить мясо, залить процеженным бульоном, довести до кипения, после чего добавить нарезанный кусочками картофель и крупные куски, очищенной от кожицы и сердцевины айвы.  Не дожидаясь готовности айвы, добавить в  суп яблоки, очищенные от кожицы и семян и нарезанные некрупными кусочками. Посолить, поперчить. Довести суп до готовности на слабом огне. Подавать, посыпав измельченной зеленью.
       ОКРОШКА НА КЕФИРЕ С МЯТОЙ И ШПИНАТОМ.
Ингредиенты. 700 грамм маринованного мяса перепелов, 7 огурцов, 6 шт. крупной редиски, 20 перепелиных яиц, 6 картофелин, 3 веточки мяты, 1 пучок шпината, кефир, 4столовые ложки сметаны, горчица, перец, соль, лимонный сок, лук зеленый, укроп, петрушка. Для маринада: 1 стакан столового уксуса, 250мл. воды, 1 стакан вина  2 лавровых листа, 1 луковица, 10 горошин перца, 2 столовые ложки сахара, соль. 
Приготовление. Приготовить маринад. Для этого отварить в воде нашинкованный лук, перец, лавровый лист, добавить сахар и соль по вкусу. Снять с огня, добавить уксус и вино, накрыть крышкой и остудить. Холодным маринадом залить зажаренных в масле нарезанных на небольшие кусочки филе перепелов. Сложить в банку, закрыть крышкой и поставить в холодильник на 3 суток. Затем вынуть перепелов, очистить салфеткой от маринада. Отварить картофель и яйца, остудить, очистить и нарезать небольшими кубиками.
Помыть овощи и зелень и нарезать овощи – кубиками, зелень - мелко нашинковать. Соединить мясо со всеми ингредиентами, поперчить, посолить и положить в отдельную посуду, заправить кефиром, разбавленным кипяченой холодной водой, добавить сметану, сок лимона и горчицу по вкусу. 
                РАССОЛЬНИК «ПО-ДЕРЕВЕНСКИ»
Ингредиенты.  З обработанных тушки перепелов, 3 соленых огурца, 6 картофелин, 2 корня петрушки, 2 луковицы, 6 листьев щавеля, 2столовые ложки сливочного масла, сметана, перец, соль.
Приготовление.  Тушки порезать пополам и отварить 1,5 литра бульона в подсоленной и поперченной воде. Тушки вынуть, отделить мясо от костей. Соленые огурцы очистить от кожицы, нарезать кубиками, залить водой и припустить. Лук нашинковать и пассировать. Петрушку нарезать. В кипящий бульон положить нарезанный брусочками картофель, довести до кипения, ввести пассированный лук, петрушку, кипятить 10 минут, добавить припущенные огурцы, специи и варить. За 5 минут до конца варки положить щавель. Подавать бульон с кусочками мяса и заправить сметаной.
                  СУП ИЗ КАБАЧКОВ С ПЕРЕПЕЛАМИ.
Ингредиенты.  500 грамм отварного мяса перепелов, 3 кабачка, 1 цуккини, 2 картофелины, 2 луковицы, 3 зубчика чеснока, 200 мл. 25% сливок,  6 столовые ложки сливочного масла, оливковое масло, лимонный сок, 2 столовой ложки молотой сладкой паприки, пучок зелени, перец, соль.
Приготовление.  Мясо, картофель, кабачки и лук мелко нарезать, чеснок измельчить. В кастрюле с толстым дном растопить 5 столовых ложек сливочного масла, положить мясо и лук и готовить на небольшом огне, помешивая, 5 минут. Добавить чеснок и паприку, влить пол стакана бульона или воды и готовить 10 минут. Не дать паприке подгореть, иначе она начнет горчить и испортит весь суп. Положить картофель, влить 1 литр чуть теплого бульона или воды, довести до кипения и варить без крышки 15 минут. Добавить нарезанные кабачки и варить еще 7 минут. Посолить, поперчить, взбить суп блендером до однородности, постепенно вливая сливки. Сохранять суп теплым. Цуккини нарезать тонкими длинными полосками-спагетти. В сковороде нагреть оливковое масло с оставшимся сливочным, на сильном огне быстро обжарить цуккини до мягкости, помешивая, 1 минуту. Приправить лимонным соком, солью и перцем. Разлить суп по тарелкам, выложить в каждую обжаренную соломку цуккини, посыпать измельченной зеленью. Можно подавать горячим или холодным (после холодильника).
                  ГОРОХОВЫЙ СУП С ПЕРЕПЕЛАМИ.
Ингредиенты. 200 грамм копченого мяса перепелов, 200 мл. 20% сливок, 500 мл. бульона, 2 картофелины, 1 луковица, 300 грамм замороженного горошка, растительное масло, 1 чайная ложка порошка карри, 1 чайная ложка лимонного сока, 1 чайная ложка сахара, перец, соль.
Приготовление. Измельчить лук, картофель почистить, нарезать на небольшие кубики и вместе с луком потушить в глубокой кастрюле на растительном масле 5 минут, затем добавить горошек, порошок карри, влить бульон и варить до готовности. Снять суп с огня, взбить миксером до состояния пюре, посолить, поперчить, приправить лимонным соком и сахаром. Взбить сливки, ввести в суп. Мясо нарезать на средние куски и добавить в суп. Поставить на огонь на 15 минут, выключить, украсить листиком мяты и подать.
                  СУП С КОПЧЕНЫМИ ПЕРЕПЕЛАМИ.
Ингредиенты. 2 литра воды, 300 грамм мяса копченых перепелов, 3 картофелины, 2 моркови, 1 луковица,1 кабачок, 2 зубчика чеснока, 1 стакан зеленого горошка, растительное масло, зелень укропа, перец, соль.
Приготовление.  Картофель нарезать кубиками и выложить в кипящую   воду. Лук нарезать мелкими кубиками, морковь – кружочками и обжарить вместе на растительном масле до золотистости лука. Добавить к овощам нарезанный кубиками кабачок и жарить еще 5 минут. Выложить обжаренные овощи к картофелю, довести до кипения и варить на медленном огне 5 минут. Затем добавить горошек и мелко нарезанное копченое мясо. Посолить, поперчить и варить до готовности 5 минут. В конце добавить пропущенный через пресс чеснок и мелкорубленую зелень. Довести до кипения, выключить, дать настояться 10 минут и разлить по тарелкам.
                         СУП «НАВАРИСТЫЙ».
Ингредиенты. 1,5 литра воды, 500 грамм филе мяса перепелов, 100 грамм копченого сала, 1 морковь, 3 картофелины, 1 столовая ложка сливочного масла, мускатный орех, 1 столовая ложка муки, 2 столовые ложки сметаны, зелень, соль.
Приготовление.  Мясо нарезать небольшими кусочками. Сало нарезать мелкими кубиками, обжарить, добавить панированное в муке мясо, натертую морковь, обжарить, добавить горячую воду, нарезанный кубиками картофель, посолить и варить до готовности. В готовый суп ввести тертый мускатный орех, добавить соль. Подать к столу, посыпав зеленью.
                      ОКРОШКА «КОРОЛЕВСКАЯ».
Ингредиенты. 2 литра хлебного кваса, 300 грамм копченого мяса перепелов, 3 помидора, 2 огурца, 2 столовые ложки сметаны, 1 столовая ложка горчицы. 2 столовые ложки лимонного сока, домашние сухарики, 1 пучок зеленого лука, 1 пучок укропа, соль.
Приготовление. Укроп и зеленый лук нарубить, посолить, растереть толкучкой и оставить на 5 минут. Добавить сметану, горчицу, немного кваса. Все перемешать и поставить в холодильник на 1 час. Помидоры ошпарить кипятком, снять кожицу и нарезать кубиками. Мясо и огурцы нарезать кубиками. Добавить лимонный сок, оставшийся квас. После этого все перемешать, разлить по тарелкам и перед подачей посыпать мелкими сухариками.
           СУП ИЗ ПЕРЕПЕЛОВ С КОЛБАСНЫМ СЫРОМ.
Ингредиенты. 4 обработанных тушки перепелов, 300 грамм сыра колбасного,4 картофелины, 1 луковица, масло растительное, 1 пучок укропа, перец, соль.
Приготовление. Тушки перепелов порезать пополам, положить в кастрюлю с 3 литрами воды, довести до кипения, снимать пену. Варить до готовности. Мясо вынуть из бульона. Колбасный сыр натереть на крупной терке, лук мелко нарезать. Картофель нарезать небольшими кубиками, затем отправить вариться в бульон. Лук обжарить на растительном масле в течение 2 минут. Затем добавить к луку куски перепелов и обжарить все вместе еще 5 минут.  Когда картофель станет мягким, добавить в бульон перепелов с луком и тертый сыр. Поварить все вместе 5 минут. Посыпать мелко нарубленной зеленью.
                          БОРЩ КЛАССИЧЕСКИЙ
Ингредиенты. 3 обработанные тушки перепелов, 6 картофелин, 1 свекла, 1 килограмм капусты, 2 моркови, 1 луковица,
растительное масло, 3 зубчика чеснока, соль.
Приготовление. Порезать тушки пополам и сварить бульон. Картофель почистить, порезать кубиками. Капусту нашинковать, морковь и свеклу натереть на крупной терке, лук мелко порезать. В кипящий бульон положить картофель. Приготовить поджарку для борща: на раскаленную сковороду с растительным маслом положить лук, свеклу, морковь. Лук и морковь должны равномерно поджариться, свекла – изменить цвет. При полуготовности картофеля добавить капусту, подождать, когда борщ закипит, посолить, добавить поджарку, давленый чеснок и дать покипеть еще 5 минут. Борщ подавать со сметаной.
                   СУП ИЗ ПЕРЕПЕЛОВ С КРАПИВОЙ.
Ингредиенты. 500 грамм филе мяса перепелов, 700 грамм картофеля, 200 грамм лука, 15 перепелиных яиц, сваренных вкрутую, сметана, перец, соль.
Приготовление.  Нарезать мясо небольшими кусочками и отварить до готовности. Картофель нарезать кубиками, мелко нарезать лук. Обдать крапиву кипятком, чтобы она не жглась и мелко ее порезать. Картофель положить в кипящий бульон, через 7 минут добавить лук. Затем добавить крапиву и варить до готовности картофеля примерно 5 минут. Посолить, поперчить. При подаче положить в тарелку по три очищенных яйца. Подавать со сметаной.
                                   ЛЕТНИЙ БОРЩ.
Ингредиенты. 500 грамм филе перепелов, 4 картофелины, 1 морковь, 2 луковицы, 1 свекла, 1 болгарский перец, 2 помидора, 0,5 кочана капусты, 1 перец острый, 3 зубчика чеснока, 1 пучок петрушки, 2 столовых ложки кетчупа, масло растительное, сахар, соль.
Приготовление. В 2 литрах воды сварить бульон из нарезанных кусочков мяса. Посолить. Лук мелко нарезать, морковь и свеклу натереть на терке. Картофель и помидоры нарезать кубиками, перец – полосками, капусту тонко нашинковать, зелень и острый перец мелко нарубить.  На растительном масле обжарить свеклу в течение 3 минут. Добавить лук и морковь. Через пару минут добавить болгарский и острый перец и помидор. Всыпать 2 чайные ложки сахара, налить 1 стакан воды, размешать, довести до кипения и снять с огня. В кипящий бульон добавить картофель. Через 12 минут отправить в кастрюлю зажарку из сковороды. Как только борщ закипит – добавить нашинкованную капусту. Когда борщ снова закипит – снять кастрюлю с огня, добавить пропущенный через пресс чеснок и мелко нарубленную зелень. Накрыть кастрюлю крышкой и дать настояться 10 минут.
             ЛАТЫШСКИЙ СУП С ФРИКАДЕЛЬКАМИ.
Ингредиенты. 300 грамм фарша из мяса перепелов, 500 грамм свеклы вареной, 2 луковицы, 1 морковь, 5 перепелиных яиц, 1 пучок петрушки, 3 зубчика чеснока, 1 столовая ложка томатной пасты, 1 столовая ложка уксуса, 2 лавровых листа, растительное масло, перец, соль.
Приготовление. В глубокую миску выложить фарш. Вбить яйца и добавить мелко нарубленную луковицу. Листики петрушки отделить от стеблей и мелко нарубить, затем добавить к фаршу. Посолить, поперчить, перемешать. Сформировать фрикадельки в виде маленьких шариков. Вскипятить в кастрюле 2,5 литра воды. В кипящую воду бросить несколько горошин перца, лавровый лист и фрикадельки поштучно. Образовавшуюся пенку снимать шумовкой. Морковь натереть на терке	. Вторую луковицу мелко нарезать. Стебли также мелко нарезать. Все это обжарить на растительном масле в течение 10 минут, затем добавить в бульон к фрикаделькам. Добавить тертую свеклу, томатную пасту и раздавленный чеснок. Посолить, убавить огонь и варить на маленьком огне 20 минут. Добавить 1 столовую ложку уксуса, чтобы бульон не потерял цвет и перемешать. Снять с огня и подать к столу.
                              СУП С КЛЕЦКАМИ.
Ингредиенты. 400 грамм филе перепелов, 1 луковица, 1 мор
ковь, 3 картофелины, 5 перепелиных яиц, масло растительное, 6 столовых ложек муки, специи, зелень, соль.
Приготовление.  Филе нарезать кубиками и положить в кастрюлю, залить 2 литра воды, довести до кипения, снять пену и убавить огонь. Бульон посолить, добавить специи. Лук мелко нарезать, морковь нарезать тонкой соломкой. Обжарить лук и морковь на растительном масле. В суп добавить нарезанный картофель и поджарку. Разбить яйца, затем понемногу, частями, подсыпать муку – таким образом вымесить эластичное тесто, намного гуще сметаны. Посолить. С помощью чайной ложки сформировать клецки и опускать их в суп. Варить суп до готовности мяса и картофеля. Затем добавить нарезанную зелень и снять с огня.
                   ЛУКОВЫЙ СУП С ПЕРЕПЕЛАМИ.
Ингредиенты. 5 обработанных тушек перепелов, 6 луковиц, 3 картофелины, растительное масло, 4 зубчика чеснока, 1 лавровый лист, 1 чайная ложка сахара, 100 грамм твердого сыра, 1 морковь, черные сухарики, перец, соль.
Приготовление. В кастрюлю налить 2,5 литра воды, положить лавровый лист, одну очищенную луковицу, перепелов, посолить, поперчить и сварить бульон. Вынуть перепелов, остудить, отделить мясо от костей и нарезать на средние кусочки. Бульон процедить. Лук, картофель и морковь почистить, порезать лук – полукольцами, картофель – кубиками, морковь – дольками, перемешать, добавить мясо и тушить на растительном масле, на медленном огне 10 минут, затем добавить мелко нарезанный чеснок, сахар и тушить еще 5 минут. Опустить эти составляющие в бульон, довести до кипения и варить на медленном огне 20 минут. Разлить по тарелкам, посыпать тертым сыром и подать с сухариками.
                        СОЛЯНКА С ШАМПИНЬОНАМИ.
Ингредиенты.  300 грамм шампиньонов, 300 грамм филе мяса
перепелов, 2,5 литра воды, 2 соленых огурца, 1 морковь, 50 грамм каперсов, 100 грамм маслин без косточек, 3 столовые ложки томат-пасты, 2 кружка лимона, растительное масло, 3 веточки петрушки, соль.
Приготовление. Мясо мелко порезать и обжарить до золотистой корочки. Грибы очистить, промыть и нарезать. Огурцы очистить и натереть на крупной терке. Лук и морковь очистить, Морковь нарезать соломкой, лук нашинковать. Пассировать лук на растительном масле. Добавить мясо и томат-пасту. В кипящую воду засыпать грибы, огурцы, морковь. Через 15 минут добавить лук с мясом, каперсы, посолить, варить 3 минуты. При подаче положить в тарелку маслины, лимон, посыпать нарезанной зеленью, заправить сметаной.
          ОВОЩНОЙ СУП С ПЕРЕПЕЛАМИ И ОРЕХАМИ.
Ингредиенты. 500 грамм копченого мяса перепелов, 300 грамм тыквы, 500 мл. сливок, 3 картофелины, 1 стебель сельдерея, 100 грамм очищенных грецких орехов, 1 чайная ложка мускатного ореха, сливочное масло, растительное масло, перец, соль.
Приготовление. Тыкву почистить, нарезать кубиками, разложить на смазанном растительным маслом противне. Поставить противень в разогретую духовку и запекать, пока тыква не станет мягкой. Грецкие орехи обжарить на сухой сковороде 3 минуты, после потереть между ладонями, чтобы удалить шелуху. Картофель почистить, отварить в подсоленной воде и переложить в  чашу блендера. Добавить тыкву, обжаренные грецкие орехи и очищенный стебель сельдерея. Измельчить овощи до консистенции пюре. Переложить пюре в кастрюлю, влить сливки, разбавить водой до нужной консистенции, посолить, поперчить, добавить мускатный орех. Дать закипеть, выключить и разлить по тарелкам. Подавать с нарезанными кусками копченого мяса.

     ДЮШБАРА С ПЕРЕПЕЛАМИ (СУП С ПЕЛЬМЕНЯМИ). 
Ингредиенты. 500 грамм фарша из мяса перепелов, 1 стакан муки, полстакана воды, 1 луковица, 5 сырых перепелиных яиц, 2 литра бульона, 1 чайная ложка куркумы, перец, соль, свежая зелень (петрушка, кинза).
Приготовление. Приготовить тесто: полстакана муки всыпать в миску, залить полстакана кипятка и быстро перемешать. Когда тесто остынет, добавить 
Оставшуюся муку. Вымесить мягкое тесто, обернуть пищевой пленкой и оставить на 15 минут.  Лук очистить, мелко нарезать, смешать с фаршем, добавить яйца, посолить, поперчить. Тесто раскатать в тонкий пласт, нарезать на квадраты со стороной не больше 3 см., разложить начинку на квадратики. Защепить края: соединить 2 противоположных уголка над фаршем, оставшиеся уголки отвести вниз и тоже соединить. Готовые пельмешки разложить на доске, дать им подсохнуть. Довести до кипения бульон, добавить куркуму, посолить, поперчить. Заправить бульон пельменями, варить 5 минут. При подаче посыпать рубленой зеленью.
                           ОКРОШКА С АЙРАНОМ.
Ингредиенты. 200 грамм отварного мяса перепелов, 15 сваренных вкрутую перепелиных яиц, 5 шт. редиса, 4 огурца, 1 литр айрана (тана), по 1 пучку зеленого лука и укропа, соль
Приготовление. Мясо нарезать мелкими кубиками, яйца порезать пополам, огурцы нарезать кубиками, редис – ломтиками.  Все перемешать в кастрюле, залить айраном. Зеленый лук мелко нарезать, размять с солью и выложить в кастрюлю. Укроп перебрать, нарезать мягкие веточки и добавить к окрошке. Поставить на 2 часа в холодильник и к столу.
                     ГРИБНОЙ СУП В ГОРШОЧКЕ.
Ингредиенты. 500 грамм филе мяса перепелов, 500 грамм грибов, 2 луковицы, 4 картофеля, 1 стакан сливок, 100 грамм сыра, 3 стакана бульона, оливковое масло, перец, соль.
Приготовление.  Картофель очистить, мелко нарезать и поставить вариться. Грибы и лук почистить, часть грибов положить к картофелю, остальные нарезать и обжарить на масле вместе с луком и мелко нарезанным мясом. Сваренные картофель и грибы извлечь из воды, порезать и измельчить в пюре. Обжарку переложить в кастрюлю с бульоном, добавить туда пюре, сливки, посолить поперчить и варить 10 минут. Затем разлить по горшочкам, посыпать тертым сыром и томить в духовке 20 минут при температуре 180 градусов.
                                СУП «ТОМАТНЫЙ».
Ингредиенты. 400 грамм филе мяса перепелов, 1 луковица, 400 мл. томатного сока, 2 помидора, 1 болгарский перец, 100 грамм сыра, оливковое масло, 0,5 литра бульона, 1 столовая ложка бальзамического уксуса, 1 столовая ложка хрена, 2 головки чеснока, соус, зелень укропа, перец, соль, базилик.
Приготовление. Мясо мелко порезать и обжарить до золотистой корочки, добавить мелко нарезанные лук и болгарский перец и жарить еще 5 минут. Затем опустить обжарку в кипящий бульон и варить 5 минут. Измельчить помидоры и чеснок. Смешать в блендере томатный сок, помидоры, оливковое масло, бальзамический уксус, хрен, чеснок, соус, добавить соль и специи и влить в суп, довести до кипения, выключить и через 10 минут подать к столу, посыпав сверху тертым сыром.
                           КАЛЬЯ ИЗ ПЕРЕПЕЛОВ.
Ингредиенты. 5 обработанных тушек перепелов, 2 луковицы, 2 моркови, 1 корень сельдерея, 1 корень петрушки, 5 картофелин, 2 соленых огурца, 1 стакан огуречного рассола, сливочное масло, 3 горошины душистого перца, лавровый лист, 2 столовой ложки перловой крупы, зелень укропа, соль.
Приготовление. Перепелов порезать пополам, промыть проточной водой, поместить в кастрюлю, залить водой и варить до полуготовности, чуть посолив и убирая пену. Опустить в бульон измельченные и пассированные на сливочном масле коренья и лук, нарезанные кубиками картофель, крупу, припущенные огурцы. Добавить лавровый лист, перец горошком, огуречный рассол и готовить суп до готовности.  При подаче можно заправить суп сметаной и рубленой зеленью. 

                         ЧОРБА С ПЕРЕПЕЛАМИ.
Ингредиенты. 3 обработанные тушки перепелов, 300 грамм квашеной капусты, 2 картофелины, 1 стакан длиннозернового риса, 1 луковица, растительное масло, 0,5 стакана сока квашеной капусты, зелень укропа, черный молотый перец, соль.
Приготовление. Тушки промыть, порезать пополам, поставить вариться в кастрюле. Когда вода закипит, снять пену, поперчить, посолить. Рис промыть и опустить в суп. Картофель почистить и порезать кубиками и обжарить вместе с мелко нарезанным луком на сливочном масле до золотистого цвета. Лук и картофель опустить в суп. Туда же положить квашеную капусту, влить для кислинки сок квашеной капусты. При подаче посыпать суп мелко нарезанной зеленью. 
                            БЕЛЫЙ БОРЩ «ЖУР».
Ингредиенты.  500 грамм копченого мясо перепелов, 3 луковицы, 3 шт. картофеля, сливочное масло, 9 душистых горошков, 2 зубчика чеснока, 15 варенных перепелиных яиц, 1 лавровый лист, 100 мл. сливок, сметана, соль, перец.
Приготовление. Мясо нарезать на средние кусочки, залить 2 литра воды и варить 15 минут. Вынуть из бульона. Лук очистить и нарезать кубиками, чеснок – тонкими пластинками. В другой кастрюле растопить 3 столовые ложки сливочного масла и обжарить до мягкости лук и чеснок, добавить бульон, перец, лавровый лист и соль. Картофель очистить, нарезать кубиками и сварить в бульоне. Затем вынуть лавровый лист и горошины перца, измельчить овощи погруженным блендером. Добавить сливки и прогреть суп на малом огне 10 минут. В тарелки выложить мясо, 3 порезанных пополам яйца, налить суп и заправить сметаной. 
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