                            ВТОРЫЕ    БЛЮДА.

                          САЦИВИ ИЗ ПЕРЕПЕЛКИ.
Ингредиенты. 250 г. Мясо перепелки, 1 стакан бульона, 100 гр. очищенных грецких орехов, 10 гр. сливочного масла, половина луковицы,1 чайная ложка муки, 1 долька чеснока, 1 столовая ложка винного уксуса,1 столовая ложка мелко нарезанной кинзы, 1 чайная ложка хмели-сумели, шафран.

Приготовление. Мясо отварить до полу готовности, посолить, смазать маслом, обжарить в духовке до готовности, разрезать на порции. Приготовить соус. Лук мелко нарезать, обжарить, добавить муку, перемешать. Вливая мелкой струйкой и помешивая, добавить столько бульона, чтобы получилась смесь консистенции жидкой сметаны. Затем добавить уксус, раздавленный чеснок, хмели-сумели, книзу. Посолить по вкусу. В соус положить мясо птицы, прогреть в течение 10 минут, затем добавить толченные с перцем и шафраном орехи, разведенные бульоном. Снять с огня и остудить.
                           "ЗАВТРАК ГАРГАНТЮА".
Ингредиенты. 4 перепелиные тушки, 8 перепелиных яиц, полстакана муки, 6 столовых ложек сливочного масла, 3 столовые ложки растительного масла, 1 столовая ложка панировочных сухарей, 1 чайная ложка соли. Для гренок: 1 стакан молока, 30 свежих перепелиных яиц, полчайной ложки соли, 2 столовые ложки растительного масла, 100 грамм майонеза, 1 батон, укроп, петрушка, зеленый лук.
Приготовление. Тушки помыть холодной водой и разрезать пополам. В одной тарелке смешать муку с солью, в другой - слегка взбитые 10 яиц, а в третьей подготовить панировочных сухари. Обвалять половинки тушек в муке с солью, затем обмакнуть в яйцах, затем в панировочных сухарях. Смазать противень растительным маслом, выложить на него тушки перепелок и поставить в предварительно хорошо разогретую духовку на 40 минут. Взболтать в глубокой тарелке молоко, 10 яиц и соль. Обмакнуть в этой смеси тонко порезанные ломтики батона и обжарить в растительном масле. Оставшиеся 10 яиц отварить вкрутую и разрезать пополам. Когда гренки остынут, намазать на них майонез, положить половинки яиц, а сверху украсить веточками укропа, петрушки или мелко порезанной зеленью. Обжаренные тушки подать с гренками

                         ПЕРЕПЕЛА, ЖАРЕННЫЕ 
                     В ВИНОГРАДНЫХ ЛИСТЬЯХ. 
Ингредиенты. На 1 перепела 30 грамм сливочного масла, виноградные листья, соль. 
Приготовление. За полчаса до приготовления тушки перепелов посолить, обмазать сливочным маслом, обернуть вымытыми виноградными листьями и обмотать толстыми нитками. Накрыть подготовленные тушки полотенцем и оставить на 40 минут. Затем жарить в массивной жаровне в большом количестве жира 20 минут.
                                 ПЕРЕПЕЛКИ СОТЕ.
 Ингредиенты. 4 тушки перепелок, 1 головка репчатого лука, 250 грамм шампиньонов, 3 столовые ложки оливкового масла, 2 чайные ложки орегано, 100 грамм сухого белого вина, перец, соль. 
Приготовление. Тушки перепелок плющить и перевязать толстыми нитками. Полить их оливковым маслом, посолить, поперчить и посыпать орегано. Разогреть на сковороде оливковое масло прожарить их на среднем огне по 7 минут на каждой стороне. Переложить на теплое блюдо, прикрыть фольгой. Мелко нарезать лук и грибы. В течение 2-х минут приготовить лук-шалот в той же сковороде, где жарились перепела. Добавить на сковороду грибы и готовить соте на сильном огне до тех пор, пока не испарится жидкость. Добавить немного вина, приправить солью и перцем. Перепелов выложить на блюдо, сверху положить гарнир, перед подачей посыпать мелко нарезанной петрушкой.

                          ПЕРЕПЕЛКИ ПО-ВЕНГЕРСКИ. 
Ингредиенты. 8 обработанных тушек перепелов, 100 грамм сливочного масла, по полстакана бульона и белого виноградного вина (рислинга), 100 грамм репчатого лука, 300 грамм свежих помидоров, 50 грамм зелени петрушки или укропа, 200 грамм сметаны, 1,5 чайные ложки муки, 1 стакан риса, черный молотый перец, соль. 
Приготовление. Тушки перепелов порезать пополам и обжарить в течение 10-ти минут в сотейнике на сливочном масле. Положить к ним мелко нарубленный лук и обжарить его до золотистого цвета, влить белое вино, бульон, добавить ошпаренные и очищенные от кожицы и семян нарезанные помидоры и, накрыв сотейник крышкой, тушить на слабом огне 10 минут. Затем влить сметану, довести до кипения, добавить обжаренную, охлажденную и растертую со сливочным маслом муку, все перемешать и прокипятить 5 минут. Отварить в бульоне рис, добавить сливочное масло, посолить. При подаче на стол кусочки перепелов разложить по тарелкам, полить соусом, заправленным солью и перцем, рядом положить рис, посыпать все зеленью петрушки или укропа.
        РУБЛЕНЫЕ КОТЛЕТЫ ИЗ МЯСА ПЕРЕПЕЛОВ 
                                  (Израиль).                                                                    Ингредиенты. 6 обработанных тушек перепелов, 2 луковицы, 2 столовые ложки сливочного масла, 12 стеблей лука-порея, 20 перепелиных яиц, готовый томатный соус, соль. 
Приготовление. Тушки перепелов сварить в подсоленной воде. Отделить мясо и мелко его порубить. Поджарить мелко нарезанный лук на масле и прибавить к мясу. Сварить белую часть лука-порея, нарезав их небольшими кусочками, процедить и положить в кастрюлю с мясом. Прибавить туда взбитые яйца и тщательно перемешать смесь. Посолить по вкусу. Брать фарш мокрой ложкой и жарить котлеты в глубокой сковородке на масле. Подать к столу с томатным соусом и гарниром по вкусу.
                             АЗУ ИЗ ПЕРЕПЕЛОВ. 
Ингредиенты. 1 кг. филе перепелов, нарезанное брусочками, стакан воды, 1 головка репчатого лука, зелень петрушки и укропа, 4 столовые ложки растительного масла, 1 столовая ложка томатной пасты, 2 зубчика чеснока, 1 столовая ложка муки,  4 небольших соленых огурца, 1 чайная ложка черного перца, 1 чайная ложка хмели-сунели, соль. 
Приготовление. Очистить нарезать лук полукольцами, соленые огурцы натереть на крупной терке. В глубокой сковороде разогреть растительное масло и обжарить филе до румяной корочки. Добавить муки и тщательно перемешать. Положить репчатый лук, соленые огурцы и томатную пасту и продолжать обжаривать в течение 3-х минут. В подученную смесь добавить воду, соль, хмели-сунели и мелко нарубленный чеснок. Закрыть крышку на сковороде и держать на медленном огне 15 минут. Перед подачей на стол добавить зелени
                              ПЕРЕПЕЛА ФАРСИ. 
Ингредиенты. 8 тушек перепелов, 200 грамм сосисок или сосисочного фарша, 50 грамм сала шпика, 5 картофелин, 1 большая луковица, 20 мелких луковиц, 100 грамм сливочного масла, полстакана коньяка, зелень петрушки, 2 куска белого хлеба, черный молотый перец, соль. 
Приготовление. Вынуть из перепелов ливер (печень, сердце, легкие, желудок), промыть его, Измельчить вместе с петрушкой. Большую луковицу мелко нарезать, порумянить на 2-х столовых ложках масла, добавить сосиски, накрошить мякоть хлеба, смесь из ливера, добавить коньяк, поперчить, посолить. Потушить 10 минут в кастрюле. Поместить внутрь тушек и закрепить зубочистками. Тушки обжарить на сковороде на оставшемся масле с кусочками шпика и очищенными маленькими луковицами. Сюда же положить нарезанный картофель, посолить, поперчить, закрыть крышкой и потушить содержимое 10 минут.
                        ПЕРЕПЕЛА ПО-КОРСИКАНСКИ. 
Ингредиенты. 8 обработанных тушек перепелов, 150 грамм шпика, 150 грамм грибов, 200 грамм маслин, 4 помидора, 5 картофелин, полстакана коньяка, соль. 
Приготовление. Тушки вымыть и порезать пополам. Поджарить в кастрюле нарезанный кусочками шпик, прибавить нарезанные кусочками грибы, маслины, нарезанные ломтиками картофель и помидоры. Положить тушки Перепелов, залить коньяком, добавить воды и тушить до готовности
                          ЖАРКОЕ ИЗ ПЕРЕПЕЛОВ 
                      С АНАНАСАМИ И КОНЬЯКОМ. 
Ингредиенты. 1 кг. филе перепелов, стакан воды, 4 столовые ложки коньяка, зелень петрушки и укропа, 4 столовые ложки растительного масла, 4 стебля лука-порея, 1 головка репчатого лука, 1 небольшая банка консервированных ананасов, нарезанных кубиками, 2 стебля сельдерея, 1 чайная ложка черного перца, соль. 
Приготовление. Очистить и нарезать лук репчатый, стебель сельдерея и лук-порей полукольцами, мясо брусочками (2-х 2см. длиной 4см). На большой сковороде разогреть растительное масло и обжарить мясо до румяной корочки. Положить репчатый лук, сельдерей, лук-порей и ананасы к мясу и продолжить обжаривать в течение 3-х минут. В полеченную смесь добавить воду и коньяк, плотно закрыть крышку и жарить на среднем огне 15 минут, периодически помешивая. Перед подачей добавьте мелко нарезанной зелени. 

                           ПАЭЛЬЯ С ПЕРЕПЕЛАМИ. 
Ингредиенты. 200 грамм филе из перепелов, 50 грамм кальмара, 20 грамм мидий без раковин, 6 мидий с раковинами, 100 грамм филе лосося, 1 луковица, 6 долек чеснока, 100 грамм сладкого перца, нарезанного соломкой, 100 грамм зеленой фасоли, 50 грамм лука-порея, 1 стручок перца Чили, 50 грамм очищенных креветок, 3 неочищенные креветки, 200 грамм отварного риса, 1 лимон, зелень, оливки, растительное масло, белый молотый перец, соль
Приготовление. Филе перепелов нарезать большими кусочками и обжарить в растительном масле почти до готовности. Добавить мидии без раковин, мелко нарезанный лук и чеснок. Обжарить, помешивая, несколько минут. Добавить мелко нарезанные кальмары, лосось, очищенные креветки и обжарить еще несколько минут. Затем положить сладкий перец, фасоль, измельченные лук-порей и чили. Перемешать, добавить рис. Помешивая, довести до готовности. Если блюдо получается слишком густым, добавить немного воды. Готовую паэлью посолить и поперчить по вкусу, украсить мидиями в раковинах, не очищенными креветками, оливками, дольками лимона и зеленью.
                             "РАЙСКАЯ ПТИЦА".
Ингредиенты. 6 обработанных тушек перепелов, 100 грамм урюка, 100 грамм чернослива, 100 грамм грецких орехов, 100 грамм изюма, сок 1-го лимона, растительное масло, соль. Приготовление. Изюм размочить, а чернослив и урюк размочить и освободить от косточек, все пропустить через мясорубку вместе с орехами. Это будет начинка для перепелов. Обработанные и выпотрошенные тушки перепелов тщательно вымыть, обсушить, натереть смесью лимонного сока, раздавленного чеснока и соли. Дать настояться 1 час. Подготовленные тушки заполнить начинкой, зашить, смазать маслом. Запечь в духовке, время от времени поливая бульоном или образующимся соком.
                             ПЕРЕПЕЛА С ЧЕСНОКОМ. 
Ингредиенты. 6 тушек перепелов, 6 зубчиков чеснока, 3 столовые ложки растительного масла, цедра и сок 1- го лимона, 1 веточка экстрагона,1 пучок петрушки, молотый черный перец, порошок паприки, соль. 
Приготовление. Тушки разделить пополам. Чеснок размять, смешать с 2-мя столовыми ложками растительного масла, цедрой лимона,  2-мя столовыми ложками лимонного сока и рубленой зеленью. Намазать этой смесью кусочки мяса. Остатки масла, сок лимона, пряности смешать и вылить поверх мяса. Жарить на гриле 20 минут.
                            ПЕРЕПЕЛА С ПОМИДОРАМИ. 
Ингредиенты. 5 тушек обработанных перепелов, 4 луковицы, 6 помидоров, 100 грамм сливочного масла, 3 дольки чеснока, 50 грамм укропа, чабер, петрушка, кинза, стручковый перец, соль. 
Приготовление. Тушки перепелов разрезать пополам и промыть. В огнеупорную глиняную посуду положить резаные помидоры (предварительно сняв кожицу), нарезанный кольцами лук и посолить. Затем уложить куски перепелов, всыпать мелко нарезанную зелень (книзу, укроп, чабер, петрушку) и немного посолить. Добавить толченый чеснок и стручковый перец. Сверху положить в нескольких местах кусочки сливочного масла, закрыть крышкой и тушить до готовности на словом огне.

                                КЕБАБ ИЗ ПЕРЕПЕЛОК. 
Ингредиенты. 4 тушки перепела, 200 грамм топленого масла,3 столовые ложки муки, перец черный молотый, соль, ово-
щи, острые приправы. 
Приготовление. Выпотрошенные тушки положить в подсоленную воду на 15 минут. Затем снять с них кожу, обмакнуть в растопленное масло, посыпать перцем, отбавлять в муке, нанизать на шампуры и жарить над углями из можжевельника. В процессе жарки время от времени посыпать тушки мукой, особенно когда из них начнет выделяться сок. Подать кебаб с овощами и острыми приправами.
                          БАЗАРТМА ИЗ ПЕРЕПЕЛОВ. 
Ингредиенты. 3 обработанные тушки перепелов, 50 грамм топленого масла, 50 грамм репчатого лука, 1 лимон, 10 грамм мяты или укропа, шафран, перец, 1 стакан кипяченой воды, соль. 
Приготовление. Тушки перепелов разделить на 4 части, слегка обжарить в масле. Затем положить в сотейник, добавить пассированный лук, поперчить, посолить, залить водой и тушить до готовности. При подаче на стол блюдо поливают настоем шафрана, посыпают зеленью, сверху кладут ломтики лимона.
                   ХРУСТЯЩИЕ ПЕРЕПЕЛА С ПАРМЕЗАНОМ 
                                 И ПОМИДОРАМИ. 
Ингредиенты. 6 обработанных тушек перепелов, 100 грамм панировочных сухарей, петрушка, нарубленная свежая, 3 зубчика мелко нарубленного чеснока, 2 столовые ложки растительного масла, черный перец крупного помола, 2 столовые ложки дижонской горчицы, 0,5 кг. Томатов (дамские пальчики), 50 грамм натертого пармезаном, 2 чайные ложки орегано, соль. 
Приготовление. Нагреть духовку до 200 градусов. Смешать в небольшой емкости панировочные сухари, чеснок, петрушку, 1 столовую ложку растительного масла и четверть столовой ложки перца. Смазать горчицей каждую тушку перепелки и отбавлять в полученной смеси, сильно нажимая на тушки. Смазать оставшиеся маслом термос тонкую посуду, выложить перепелов спинкой вверх и запечь их, не переворачиваются 20 минут. Разрезать каждый помидор пополам, смешать на вощеной бумаге пармезан, орегано и четверть столовой ложки перца. Обильно посыпать этой смесью половинки томатов. Выложить томаты в блюдо с перепелами и запекать еще 20 минут, пока корочка не станет хрустящей и золотистой.
                         ПАЭЛЬЯ ИЗ ПЕРЕПЕЛОВ. 
Ингредиенты. 4 обработанные тушки перепелов, 4 столовые ложки оливкового масла, еще 3 стакана бульона, 150 грамм репчатого лука, 20 грамм чеснока, половина чайной ложки молотого черного перца, 2 чайной ложки молотой паприки, 300 грамм сладкого перца, 200 грамм белого длиннозерново-го риса, 300 грамм соленых помидор, соль. 
Приготовление. Разрубить тушки перепелов пополам, очистить от кожи. Мелко нарезать лук, чеснок, кубиками помидоры и сладкий перец. На сковороде разогреть оливковое масло, поджарить перепелов в течение 15 минут, добавить лук, чеснок, перемешать и обжарить еще 3 минуты, добавить помидоры и перец и обжаривать с овощами, пока не испарится влага. Добавить соль и перец по вкусу, затем и паприку. Добавить рис, обжарить его с другими ингредиентами в течение 3 минут, затем залить бульоном и тушить на слабом огне 30 минут, периодически помешивая.

                     ПЕРЕПЕЛА ЖАРЕНЫЕ С ГРИБАМИ. 
Ингредиенты. Для 2-х перепелов 5 грамм сала свиного топленого, 5 грамм масла сливочного, 150 грамм грибов белых жареных, черный молотый перец, зелень, соль. 
Приготовление. Разрезать подготовленные перепелов вдоль со стороны спины. Тушки распластать и надеть на шпажку или деревянную шпильку, заправить солью и перцем и жарить в сотейнике. Готовых перепелов положить на блюдо, гарантировать белыми грибами, жаренными на масле. Из сотейника слить жир, влить бульон (50 грамм), прокипятить и процедить. Перепелов с грибами полить этим соком и маслом. Посыпать зеленью.
              КОТЛЕТЫ ИЗ ПЕРЕПЕЛОВ С ЧЕСНОЧКОМ. 
Ингредиенты. 6 обработанных тушек перепелов, 2 дольки чеснока, 1 луковица, 5 картофелин, пол чайной ложки черного молотого перца, 1 столовая ложка сухой приправы для курицы, 5 перепелиных яиц, 2 столовые ложки муки, 1 пучок зеленого лука, укроп, 3 малосольных огурца, 100 грамм сливочного масла, 2 столовые ложки растительного масла, панировочные сухари, соль. 
Приготовление. Тушки очистить от костей, мясо очень мелко порубить, добавить приправу для курицы, перец, очень мелко нарезанный чеснок, 5 сырых яиц и муку. Все тщательно перемешать, приготовить котлеты и отбавлять в панировочных сухарях. Котлеты жарить на сливочном масле в глубокой сковороде. Параллельно приготовить картофель ноге пюре. На растительном масле пассировать лук, добавить в пюре, сдобрить сливочным маслом. На порционное блюдо положить пюре, котлету, украсить дольками малосольных огурцов, мелко нарезанным зеленым луком и укропом. 
                     ПЕРЕПЕЛА, ФАРШИРОВАННЫЕ
                              ОРЕХОМ И ТВОРОГОМ.
Ингредиенты. 4 обработанные тушки перепела, 300 грамм творога, 100 грамм грецких толченых орехов, мелко нашинкованный распаренный чернослив.
Приготовление. Тщательно перемешать творог с орехами и этой смесью наполнить перепелок. Зашить и зажарить в духовке, время от времени поливая их вытопившимся жиром. На гарнир подать подготовленный чернослив. 
                        ФРИКАСЕ ИЗ ПЕРЕПЕЛОК.
Ингредиенты. 6 обработанных тушек перепелок, 200 грамм фритюра, 200 грамм свежих грибов, 3 столовые ложки муки, 1 стакан бульона, 1 стакан белого вина, половина лимона, пряности по вкусу.
Приготовление. Тушки разрезать пополам, посолить и уложить в кастрюлю, в которую влить масло или фритюр, положить мелко нарезанные сырые грибы, немного цедры лимона, пряности. Все пересыпать мукой, несколько раз встряхнуть при закрытой крышке, затем прибавить бульон, чтобы образовался жидкий соус, влить стакан белого вина и в течение 10 минут дать упреть под крышкой, часто мешая. Когда будет готово добавить выжатый лимонный сок. 
                         БАРБЕКЮ ИЗ ПЕРЕПЕЛОК. 

Приготовление. Разделанных перепелок разрезать по хребту (чтобы грудка осталась целой). Слегка отбить, обильно смазать майонезом с приправой для шашлыка. После этого перепелов положить плотно друг на друга в любую посудину и держать в холодильнике минимум 3 часа, максимум 3 суток. Затем уложить плотно в барбекюшницу и поставить на угли костра. Обжаривать равномерно с двух сторон. Предварительно перепелов можно обложить нарезанным луком, помидорами, болгарских перцем. Получаются очень сочными и вкусными, с хрустящей корочкой с двух сторон
                             ПЛОВ С ПЕРЕПЕЛАМИ
Ингредиенты. На 1 порцию плова. 200 грамм риса, 200 грамм филе перепелов, 70 грамм растительного масла, 2 моркови, 2 луковицы,1 долька чеснока, зелень петрушки и кинзы, соль и специи по вкусу.
Приготовление. Основа плова - зирвак, который готовят, обжаривают в перекаленном растительном масле мясо, лук, морковь. Растительное масло налить в нагретый чугунный котел (казан) или кастрюлю с толстым дном, лук, нарезанный полукольцами обжарить в масле, затем в котел положить нарезанное кусочками мясо и жарить вместе с луком до тех пор, пока лук не станет светло-коричневым. После этого добавить нарезанную тонкой соломкой морковь, которую обжаривают 5-10 минут. Затем в котел налить кипяток с таким расчетов, чтобы его содержимое было покрыть водой, и оставить зирвак на малом огне на 40 минут. В конце приготовления добавить соль и специи (красный молотый перец, зиру, барбарис, дольки чеснока). В готовый зирвак заложить тщательно промытый в нескольких водах рис. Жидкость должна покрывать рис на 1-2 см. Затем усилить огонь до равномерного и бурного кипения. После полного испарения влаги убавить огонь и накрыть крышкой плов, чтобы довести его до готовности и придать ему рассыпчатость. Перед тем, как накрыть плов, рис надо собрать от краев к середине котла горкой и посыпать толченой зирой. Под крышкой на малом огне плов держат 20 минут. Перед подачей плов тщательно перемешать, уложить на блюдо и посыпать мелко нарубленным зеленым луком.
                             ПЕРЕПЕЛА ВЕРОНИКИ.
Ингредиенты. 5 обработанных тушек перепелов, 5 столовых ложек сливочного масла, полстакана сухого белого вина, 3 столовые ложки муки, 1 столовая ложка соли, 1 чайная ложка черного молотого перца, 100 грамм винограда, 100 грамм миндаля.
Приготовление. Смешать муку, соль, перец, и обвал явить в ней перепелов. Пять ложек сливочного масла рас топить в глубокой сковороде и обжарить в ней перепелов со всех сторон. Влить в сковороду сухое вино, закрыть крышкой и держать на слабом огне 15 минут. Добавить немного винограда и миндаля и держать еще 5 минут или до тех пор, пока перепела не станут мягкими. 
                    ПЕРЕПЕЛА В ВИНОГРАДНОМ СОКЕ
Ингредиенты. 8 обработанных тушек перепелов, 400 грамм винограда, 4 столовые ложки масла, 1 чайная ложка коньяка, 500 мл. бульона, зелень петрушки и укропа. Перепелов подрумянить на масле в глубокой посуде. В кастрюлю с перепелами положить ягоды винограда и немного отжатого виноградного сока, добавить бульон, коньяк и поставить в жарочный шкаф на 10 минут. Готовых перепелов разложить на тарелки с гарниром, украсить зеленью. 
                           ПЕРЕПЕЛА С ВИШНЯМИ.
Ингредиенты. 8 обработанных тушек перепелов, 200 грамм вишни без косточек, полстакана бульона, 1 столовая ложка коньяка, 100 грамм топленого свиного сала.
Приготовление. Перепелов обжарить в свином сале. За 3 минуты до готовности слить жир, добавить вишни, бульон, коньяк и довести перепелов до готовности в закрытой посуде. При подаче положить перепелов с соком и вишнями в глубокое блюдо. 
                        ПЕРЕПЕЛА «А-ЛЯ РИШЕЛЬЕ»
Ингредиенты. На 2 порции. 4 тушки перепелов, 200 грамм шпика, 150 грамм пассированный грибов, 1 столовая ложка сливочного масла, полстакана бульона, 1 стакан красного вина, приправленного 1 столовой ложкой сахара с 1 щепоткой корицы, 2 головки репчатого лука, 2 столовые ложки жира, молотый черный перец, лимонный сок, соль. 
Приготовление. Приготовленных перепелов смазать изнутри и снаружи смесью лимонного сока, черного перца и соли. В брюшко каждого положить немного пассированных на масле грибов. Затем завернуть в ломтики жира, поместить в глубокую посуду с предварительно разогретым жиром и посыпать нарезанным и слегка под соленым луком. Посуду с перепелами поставить в нагретый духовой шкаф. Жарить 7 минут, залить бульоном и запекать еще 15 минут. Добавить вино, выключить нагрев и оставить посуду с перепелами в духовом шкафу еще на 10 минут. Подать с тушеным рисом, компотом или конфитюром из слив, абрикосов и салатом. 
            ШАШЛЫК ИЗ МАРИНОВАННЫХ ПЕРЕПЕЛОВ.
Ингредиенты. 3 обработанные тушки перепела, 1 стакан уксуса 9%, (или лимонный сок, томатный сок, сухое вино), 2 луковицы, лавровый лист, черный молотый перец, зелень тимьяна сушеная, корица, помидоры, баклажаны, соль по вкусу. Приготовление. Приготовить маринад, используя уксус, лавровый лист, черный перец, лук, нарезанный крупными кольцами, тимьян, корицу. Разрезать тушки перепелов пополам и мариновать в течение 2-х. часов. Нанизать замаринованное мясо на шампура, перемешиваем его с маринованным луком, кружочками свежих помидор и баклажан. Жарить на мангале или в духовке-гриль, поворачивая шампура во время жарения.
                                 МУРКАБОБ
Ингредиенты. 8 обработанных тушек перепелов, 100 грамм топленого масла, 800 грамм картофеля, по 200 грамм лука и моркови, 50 грамм томатного пюре, 50 грамм зелени, специи и соль по вкусу.

Приготовление. Тушки перепелов порубить на 4 части, обжарить на масле до образования румяной корочки, добавить нарезанный соломкой лук, нарезанную дольками морковь, и продолжать жарить еще 5 минут. Затем добавить томатное пюре, и жарить еще 5 минут. К обжаренному с овощами мясу добавить нарезанный дольками картофель, залить небольшим количеством воды, заправить солью, специями и тушить до готовности. При подаче готовое блюдо уложить на тарелку и посыпать мелко нарезанной зеленью. 
            ПЕРЕПЕЛА, ТУШЕНЫЕ В КРАСНОМ ВИНЕ. 

Ингредиенты. На 2 порции. 4 обработанные тушки перепе-

лов, 200 грамм шпика, треть стакана жира для жарки, 500 мл. Крепкого красного вина, сахарный песок, 1 лимон, 1 чайная ложка крахмала, соль, лимон, картофель, свекла, сельдерей. Приготовление. Перепелов завернуть в тонкие ломтики шпика, обвязать ниткой и обжарить со всех сторон в посуде с разогретым жиром. Затем залить треть вина и тушить до мягкости, поделившая время от времени оставшееся вино. Готовых перепелов вынуть, освободить от ниток и положить в брюшко каждого мелко нарезанный оставшийся шпик. В оставшийся винный соус добавить разведенный в небольшом количестве воды крахмал, сахар (по вкусу) и прокипятить. Полученный соус до подачи держать под крышкой. Подать перепелов по 2 шт. На порцию с отварным картофелем, салатом из красной свеклы и сельдерея и по 3 кружочка лимона. Соус подать отдельно. 
                ПЕРЕПЕЛА В ГОРШОЧКАХ С ОВОЩАМИ.  
Ингредиенты. 8 обработанных тушек перепелов, 100 грамм репчатого лука, 500 грамм картофеля, 100 грамм репы, 100 грамм сливочного масла, соль и перец по вкусу 
Приготовление. Тушки перепелов разрезать пополам, обжарить и положить в глиняные горшочки. Картофель, репу и морковь почистить и порезать кубиками. Лук порезать и слегка обжарить. В горшочек добавить картофель, лук, морковь, репу, перец и соль. Залить 0,5 литра кипятка и тушить в духовке до готовности.
                ПЕРЕПЕЛА, ТУШЕНЫЕ «ПО-ЕФРЕМОВСКИ.»
Ингредиенты. 8 обработанных тушек перепелов, 3 столовые ложки маргарина, 2 столовые ложки муки, 5 картофелин, 1 большая луковица, 3 моркови, 2 яблока, 3 стакана бульона, 300 грамм тушеной капусты, молотый черный перец и соль Приготовление. Овощи почистить и вымыть. Картошку и морковку нарезать крупными кусками, а лук измельчить. Яблоко очистить от шкурки и сердцевины и нарезать крупными ломтиками. Тушки разрезать пополам, выложить на сковороду с разогретым маргарином, добавить морковь и лук, слегка посыпать мукой и обжарить до образования румяной корочки. Затем переложить мясо в порционные керамические горшочки, добавить сырую картошку и яблоки, посыпать перцем и солью, залить горячим процеженным бульоном, поставить в духовку и тушить 50 минут. За 10 минут до готовности добавить тушеную капусту. 
                 РАГУ ИЗ ПЕРЕПЕЛОВ В ГОРШОЧКАХ
Ингредиенты. 8 обработанных тушек перепелов, 9 картофелин, 1 большая луковица, 1 морковка, 1 корень петрушки, полстакана томатного пюре, 200 грамм маргарина, 1 столовая ложка муки, 3 лавровых листа, 7 горошин черного перца, соль Приготовление. Тушки перепелов разрезать на 4 части и посолить. В сковороде растопить маргарин, выложить на него кусочки мяса, подрумянить, посыпать мукой и обжарить еще 5 минут. В огнеупорные горшочки разложить мясо, влить немного горячей воды, закрыть крышками, поставить в нагретую духовку и тушить на слабом огне 20 минут. В это время почистить и помыть овощи и коренья. Картошку нарезать ломтиками и пожарить в жиру, в котором жарилось мясо и потом положить в горшочки. Тушить 5 минут. Лук, морковку, корень петрушки измельчить и слегка обжарить в том же маргарине. Обжаренные овощи, лавровый лист, перец горошком, томатное пюре добавить в горшочки и тушить 20 минут. Готовое рагу посыпать зеленью петрушки, удалить лавровый лист и в горячем виде подать к столу. 
                                          ГУРГУЛИ.
Ингредиенты. 6 обработанных тушек перепелов, 3 столовые ложки толченных грецких орехов, полстакана винного уксуса, 4 столовые ложки топленого масла, 2 чайной ложки молотого имбиря, 1 столовая ложка молотого красного перца, 2 столовые ложки рубленной кинзы, 2 столовые ложки рубленой петрушки, 1 чайная ложка корицы, 6 шт. гвоздики, соль. 
Приготовление. Тушки перепелов порезать на 4 части. Топленое масло разогреть на глубокой сковородке и обжарить перепелов до румяной корочки. Все пряности перемешать с измельченной зеленью, толчеными орехами и уксусом. Полученную смесь добавить к кускам перепелов, все тщательно перемешать и тушить на слабом огне под крышкой 30 минут.
                            ПЕРЕПЕЛА ПО-КУПЕЧЕСКИ.
Ингредиенты. На 1 порцию. 2 обработанные тушки перепелов, 1 картофелина, 20 грамм шампиньонов, 20 грамм сливочного масла, растительное масло для жарки, 100 мл. белого сухого вина, соль.
Приготовление. Перепелов отварить, очистить от костей, нарезать кусочками и обжарить. Положить в керамический горшочек, туда же положить сливочное масло, жареный кубиками картофель, обжаренные кружочками помидоры, жареные грибы и влить вино. Готовить в духовке 30 минут на слабом огне. 
                                                ЯССА 

                  (маринованные перепела по-сенегальски). 
Ингредиенты. 6 тушек перепелов, 2 луковицы, 2 дольки чеснока,2 лимона, 2 лавровых листа, тимьян, черный перец, жир, соль. Рассыпчатый рис для гарнира.
Приготовление. Разрезать перепелов пополам на порции. Из сока лимона, нарезанного ломтиками репчатого лука, чеснока, лаврового листа, тимьяна, черного перца и соли приготовить маринад. Залить им перепелов и оставить на ночь. Затем вынуть мясо из маринада и обжарить с обеих сторон вместе с ломтиками лука. Добавить немного теплой воды и тушить до готовности. Вылить в мясо остатки маринада и прокипятить еще 5 минут. Подать с рассыпчатым рисом. 
                  ПЕРЕПЕЛКА ПРОРАНСКИ (Алжир).
Ингредиенты. 4 обработанные тушки перепелов, 100 грамм сливочного масла, 1 луковица, 200 грамм помидоров, 100 грамм бульона, уксус, мука, чеснок, хлебная крошка, тертый сыр, зелень петрушки, зеленый горошек, соль.
Приготовление. Разрезать тушки пополам и подрумянить на масле со всех сторон. Добавить мелко нарезанный лук и чеснок и жарить еще 10 минут, после чего добавить муку, очищенные от кожицы и семян мелко нарезанные помидоры, влить бульон, немного уксуса и тушить до готовности. Посыпать блюдо тертым сыром, хлебными крошками и зеленью. Подать с зеленым горшком. 
                   МАРИНОВАННЫЕ ПЕРЕПЕЛА, 
                     ЖАРЕНЫЕ НА РЕШЕТКЕ (Гана).
Ингредиенты. 8 тушек перепелов, 1 луковица, черный перец горошком, 4 дольки чеснока, 150 грамм сливок, 1,5 стакана воды, 1 чайная ложка молотого перца, 1 чайная ложка кориандра, сок одного лимона, 3 столовые ложки растопленного масла, соль.
Приготовление. Мелко нарубить лук, растолочь чеснок, добавить сливки, приправить черным перцем и кориандром. Все это развести водой, подогреть, но не кипятить и оставить настояться на 20 минут. Разрезать пополам тушки перепелов, отбить, натереть черным молотым перцем и солью, залить маринадом и оставить на ночь. Затем поместить на решетку и зажарить, часто поливая перепелов растопленным маслом и маринадом. Перед подачей на стол полить лимонным соком и растопленным сливочным маслом
                       ПЕРЕПЕЛА ПО-САКСОНСКИ
Ингредиенты. 8 тушек перепелов, 600 грамм картофеля, 500
грамм помидор, 600 грамм репчатого лука, жир для формы, 6 зубчиков чеснока, 3 столовые ложки растительного масла, 100 грамм коньяка, тимьян, перец, соль.

Приготовление. Картофель почистить, помидоры обдать кипятком, снять с них шкуру, нарезать Толстыми ломтиками. Лук очистить и нарезать тонкими кольцами. Высокую огнеупорную форму смазать жиром. Слоями выложить в нее овощи. Каждый слой поперчить, посолить, посыпать тимьяном. Чеснок очистить, крупно порезать и засыпать им овощи. Перепелиные тушки сполоснуть под струей воды. Разрезать каждую на две части. Смазать растительным маслом, посыпать солью, перцем и тимьяном. Положить поверх овощей. Залить коньяком. Поставить наполненную форму в нагретую духовку и тушить при 200 градусах 60 минут.

                             ПЕРЕПЕЛА В ГРИЛЕ 
                     СО ШКУРКОЙ ОТ ОКОРОКА.
Ингредиенты. На 4 порции. 4 тушки перепела, 4 куска шкурки от окорока, 80 грамм сливочного масла, 2 головки репчатого лука, 50 грамм копченого сала, пол - кофейной ложечки сахарного песка, 2 веточки базилика, зелень петрушки, 6 столовых ложек томатного соуса, черный молотый перец, соль Приготовление. Лук очистить и мелко порезать, сало нарезать небольшими кусочками. В глубокой сковороде разогреть 50 грамм сливочного масла, положить лук и свиное сало, обжарить в течение 5 минут, затем добавить томатный соус, разбавить 2 - мя столовыми ложками горячей воды, посолить, поперчить, положить сахарный песок, оставить на медленном огне 30 минут, время от времени помешивая. Промыть и просушить базилик и зелень петрушки, мелко нарезать. Обработанные тушки перепелов разрезать со стороны живота. На очень медленном огне распустить оставшееся сливочное масло. За 15 минут до окончания приготовления соуса добавить мелко нарезанную зелень. Перепелов отбить, полить распущенным сливочным маслом, поперчить и посолить. Развернуть шкурки от окорока, завернуть в них перепелов, поместить в гриль на 20 минут. Соус снять с огня и подержать горячим на водяной бане. Когда перепела будут готовы, снять с них шкурки от окорока, выложить на блюдо, полить приготовленный соусом. Подавать с красным крепленым вином. 
                        ПЕРЕПЕЛА В ГУСИНОМ ЖИРЕ.
Ингредиенты. На 6 персон. 6 обработанных тушек перепелов, 500 грамм гусиного жира, 100 грамм коньяка, черный перец, соль.
Приготовление. Перепелов опалить и перевязать бечевкой, обжарить со всех сторон на небольшом количестве гусиного жира, посолить, поперчить, удалить жир и поджечь, полив коньяком. Гусиный жир растопить, положить перепелов и, когда жир будет близок к закипанию, сохранить температуру и жарить 30 минут, затем снять с огня, положить в чугунок и полностью залить гусиным жиром. 

                      ПЕРЕПЕЛКА «ГРАНД БАРАЙ

                         (с каштанами и черносливом).
Ингредиенты. На 1 порцию. 1 обработанная тушка перепела, 1 помидор, 100 грамм чернослива, 50 грамм каштанов, 30 грамм лука-севка, мед, портвейн, красное вино.
Приготовление. Запекаем в духовке свежий томат, предварительно слегка смазав медом. Затем срезаем верхушку и частично удаляем из помидора мякоть. Тушку перепелки освобождаем от костей и обжариваем на сливочном масле, сбрызгиваем портвейном, затем добавляем чернослив, лук-севок, каштаны, красное вино. Ставим в духовку на 2 минуты. Подаем на блюде с помидором, в который можно положить кусочек мяса и чернослив.
           ШАШЛЫК ИЗ ПЕРЕПЕЛОВ «ОРИГИНАЛЬНЫЙ».
Ингредиенты. 3 обработанные тушки перепелки, 100 грамм болгарского перца, 100 грамм баранины, 30 грамм курдючного жира, 100 грамм репчатого лука, 50 грамм риса, зира, 10 грамм аджики, растительное масло,30 мл. красного сухого вина, базилик, специи и соль. Для украшения: дольки свежих огурцов, помидоров, лимона, зелень.
Приготовление. Брюшко перепелок натереть солью. Лук репчатый нарезать мелкими кубиками, пассировать на растительном масле. Курдючный жир зачислить, нарезать мелким кубиком, обжарить, добавить пассированный лук, отварной рис, соль, специи. Довести фарш до вкуса. Этим фаршем начинить подготовленных перепелок, нанизать их на шампур, чередуя с кусочками сладкого перца, обмазать их смесью аджики и растительного масла и жарить на гриле до готовности, обрызгивая периодически красным вином. Готовим гарнир. Помидор нарезаем дольками, огурец фигурно вырезаем. При подаче готовые перепелки выкладываем на блюдо и украшаем свежими овощами и зеленью. 
                ПЕРЕПЕЛА ФАРШИРОВАННЫЕ СЫРОМ.
Ингредиенты. 5 обработанных тушек перепелок, 200 грамм тертого  сыра, 200 мл. сливок, веточки розмарина, 3 зубчика чеснока, соль.
Приготовление. В блендере перемешать сыр, розмарин, чеснок до однородной массы, добавить 100мл. сливок, и соль по вкусу. Взбить. Полученной смесью фаршировать перепелов, остатками смеси обмазать перепелов, положить в глиняную посуду, залить остатки сливок, посолить и на 3 часа поставить в холодильник. Затем на 30 минут поставить в духовку, разогретую до 150 градусов, затем поднять температуру до 220 градусов и через 5 минут образуется корочка и перепела готовы. 

                 ПЕРЕПЕЛА С ТУШЕНОЙ КАПУСТОЙ.

Ингредиенты. 4 обработанные тушки перепелов, 1 средний кочан капусты, 2 моркови, 50 грамм сливочного масла, 1 луковица, 1 пучок зеленого лука, 3 столовые ложки томатной пасты, соль и перец по вкусу.
Приготовление. Капусту вымыть и мелко нашинковать. Лук мелко порубить и слабо обжарить на сковородке. Морковь потереть на крупной терке. В сковороду к луку положить морковь и капусту, перец, соль, налить немного воды, томатную пасту и тушить 15 минут. Тушки перепелов нарезать пополам, обжарить в сливочном масле. Тушеные овощи с перепелами переложить в горшочки и томить под крышкой 40 минут при 180 градусах. Перед подачей на стол блюдо украсить мелко порубленным зеленым луком. 
                       ПЕРЕПЕЛА ПО-КАВКАЗСКИ. 

Ингредиенты. 3 обработанные тушки перепелки, 1 крупная луковица, 2 помидора, 50 грамм томатной пасты, 2 столовые ложки сухого вина, 50 грамм сливочного масла, уксус, зелень петрушки, черный молотый перец, соль 

Приготовление. Приготовленные тушки разрезать пополам. Лук мелко порезать. Помидоры вымыть и порезать кружочками. Сливочное масло растопить в посудине, положить перепелов, лук, томатную пасту, влить вино, немного уксуса и воды. Посолить и поперчить по вкусу. Перемешать и накрыть крышкой с отверстием. Готовить в микро волновой печи на полной мощности 7 минут. После этого положить сверху помидоры и готовить под крышкой еще 2 минуты на той же мощности. Готовое блюдо посыпать измельченной петрушкой. 

                      ЧАХОХБИЛИ ИЗ ПЕРЕПЕЛОВ.
Ингредиенты. 10 тушек перепелов, 4 крупные луковицы,4 больших помидора, укроп, кинза, 2 столовые ложки муки, 2 кубика куриного бульона, 1 стакан кипятка, 2 столовые ложки уксуса (лучше винного), томатная паста. Соль.
Приготовление. Тушки перепелов порезать пополам. Растворить кубики в кипятке, добавить туда томатную пасту, тщательно перемешиваем. Нарезать кольцами овощи и выложить на дно кастрюли немного лука и помидоры, сверху положить несколько половинок перепелок, посолить, посыпать мукой и снова - лук, помидоры, тушки, соль, мука. Последний слой должен состоять из овощей. В раннее подготовленный бульон добавить уксус, вылить смесь в кастрюлю, плотно закрыть крышкой и поставить на маленький огонь на 30 минут. Мелко нарезать зелень, бросить в кастрюлю и еще 10 минут держать на огне, после чего добавить чеснок. Блюдо готово. 
                     ПЕРЕПЕЛА ПО-ДОМАШНЕМУ.
Ингредиенты. 8 тушек перепелов, 2 стакана воды, 1 большая луковица, 5 картофелин, 3 столовые ложки сливочного масла, 2 лавровых листа, черный молотый перец, соль. 
Приготовление. Обработанные тушки перепелов разрезать на 4 части, слегка обжарить. Овощи очистить и вымыть. Картофель нарезать крупными кубиками, лук мелко нарезать и обжарить до золотистого цвета. Куски перепелок разложить по горшочкам, добавить лук, картофель, лавровый лист, посолить, поперчить по вкусу и залить водой. Тушить в духовке в течение одного часа. 
                            ПЕРЕПЕЛА С ОРЕХАМИ.
Ингредиенты. 6 тушек перепелов, 10 грамм очищенных грецких орехов, 3 луковицы, 3 дольки чеснока, 1 корень петрушки, полстакана сметаны, 3 столовые ложки сливочного масла, зелень, соль.
Приготовление. Растопить масло в глубокой посудине, затем положить перепелов грудкой вниз и запекать 6 минут в микро волновой печи (3 минуты на полной мощности и 3 минуты на средней). Затем перевернуть тушки и залить сметаной. Лук, чеснок и корень петрушки измельчить, отдельно обжарить 2 минуты на полной мощности, добавить к перепелам и запекать 3 минуты на полной мощности. Добавить орехи и зелень и запекать еще 3 минуты на средней мощности
                      ПЕРЕПЕЛА «ПО-ВОСТОЧНОМУ»
Ингредиенты. 4 тушки перепела, 2 помидора, 2 стручка сладкого перца, 1 стручок жгучего перца, 3 средние луковицы, 3 дольки чеснока, 3 столовые ложки растительного масла, 1 столовая ложка кетчупа, 1 бульонный кубик, 1 чайная ложка кари, соль.
Приготовление. Каждую тушку разделить на 4 части и посолить. Лук нарезать тонкими полукольцами, помидоры кружочками, сладкий и жгучий перец колечками. Чеснок натереть на терке. Лук подрумянить в разогретом масле, добавить перепелов и обжарить. Добавить немного воды, в которой растворен бульонный кубик, чеснок, кетчуп, кари. Тушить, пока мясо не станет мягким. Добавить помидоры, перец и тушить до готовности. 
                  ПРЕПЕЛА С РИСОМ «ПО-ИСПАНСКИЙ.»
Ингредиенты. 4 тушки перепелов, нарезанные некрупными кусками, один крупный помидор (нарезать кубиками), одна луковица (нарезать кубиками), один болгарский перец (нарезать длинными тонкими полосками), 3 стакана длиннозернового риса, 4 стакана бульона, пол чайной ложки куркумы, 5 столовых ложек оливкового масла, соль.
Приготовление. В большой глубокой сковороде на оливковом масле обжариваем нарезанные помидор, лук и болгарский перец. Когда лук станет прозрачным, добавить куски перепелок и жарить еще 8 минут. Затем добавить в сковороду рис и тщательно перемешать. Влить бульон и добавить куркумы. Довести до кипения, уменьшить огонь и тушить, не накрывая крышкой до готовности риса, приблизительно 20 минут. Подавать на стол горячим. 
                          ПИЛАВ С ПЕРЕПЕЛАМИ 
                                   (Турецкая кухня)

Ингредиенты. 6 тушек перепелов, 1 литр бульона, 2 лавровых листа, 3 шт. гвоздики, 1 стручок острого перца, 5 столовых ложек растительного масла, 2 стакана риса, 2 столовые ложки изюма, 2 столовые ложки миндаля, карри, черный молотый перец, зелень петрушки и укропа, соль. 
Приготовление. Отварить перепелов вместе с пучком зелени и пряностями, остудить, отделить мясо от костей, нарезать филе небольшими кусочками и обжарить на сковороде в 2-х столовых ложках масла. Хорошо промытый рис обсушить и в кастрюле обжарить в 3- х. столовых ложках растительного масла, затем влить 4 стакана бульона, добавить перец, карри и соль. Всыпать изюм и варить 10 минут на слабом огне. Миндаль слегка подрумянить и соединить с рисом. Рис довести до готовности, выложить на блюдо, сверху положить мясо перепелов. 
                      ПЕРЕПЕЛА «ПО-МЕКСИКАНСКИ.»
Ингредиенты. Крупно нарезанные куски филе от 12 перепелов (без костей и кожицы), 10 перепелиных яиц, полстакана кукурузной муки, четверть чайной ложки тмина, пол чайной ложки соли, пол чайной ложки молотого перца чили, 200 мл. слабо острого соуса чили, 80 грамм пармезана, оливковое масло для жарки.
Приготовление. В неглубокой тарелке смешиваем кукурузную муку, соль, тмин и перец чили. В отдельной миске слегка взбиваем яйца, куски мяса обвалять в смеси муки и специй, затем в яйце, затем снова в муке. В такой панировке обжарить мясо в оливковом масле на небольшом огне. Готовить, пока мясо не покроется румяной корочкой (приблизительно 5 минут). Обжаренное мясо выложить в форму для запекания, сверху положить кусочки пармезана и полить соусом чили. Запекаем мясо в духовке при 180 градусах до готовности, примерно 20 минут. Блюдо рекомендуется подавать с кусочками сыра. 
                      ПЕРЕПЕЛА «ПО-КАТАЛОНСКИ.»
Ингредиенты. 300 грамм чернослива, 1 стакан белого изюма, 8 тушек перепелов, 1 стакан кедровых орехов, 1 крупная луковица, нарезанная кубиками, оливковое масло, 2 стакана бульона, 250 мл. сухого белого вина, молотый черный перец, соль.
Приготовление. Тушки перепелов порезать на мелкие кусочки. Выложить изюм и чернослив в кастрюлю и залить водой так, чтобы она закрывала сухофрукты. Поставить кастрюлю на сильный огонь и греть 3-4 минуты, чтобы вода была горячей, но не закипела. Снять кастрюлю с огня и поставить в теплое место до использования. Приправить мясо солью и черным перцем. Разогреть на сковороде немного оливкового масла и обжарить перепелов до золотистой корочки, затем переложить мясо в кастрюлю. Обсушить изюм и чернослив и положить их в ту же сковороду, где обжаривалось мясо. Туда же добавить орешки, нарезанный лук и помидоры. Тушить на слабом огне 7 минут, по необходимости добавляя масло. Добавить в сковороду бульон и тушить 10 минут. По лучившийся соус вылить в кастрюлю с перепелами, добавить белое вино и тушить на слабом огне до готовности. По вкусу приправить солью перцем и подать к столу.
                           ЧЕСНОЧНЫЕ ПЕРЕПЕЛА.
Ингредиенты. 12 обработанных тушек перепелов, 2 лимона,3 лавровых листа, 40 мл. Оливкового масла, 20 грамм розмарина (нарезать), 40 зубчиков чеснока (почистить), 300 мл. Бульона, 300 мл. сухого белого вина, соль.
Приготовление. Разогреть духовку до 180 градусов. Разрезать
лимоны вдоль на 12 частей и поместить их вместе с лавровыми листиками в тушки перепелов. Связать ниткой ножки, смазать тушки оливковым маслом и посыпать розмарином. Выложить перепелов в кастрюлю, добавить чеснок, бульон и вино. Довести до кипения на среднем огне. Выложить все ингредиенты в посуду для запекания, накрыть крышкой и поставить в духовку на 1 час. Снять крышку и жарить еще 10 минут до образования золотистой корочки. Убрать мясо из посуды для запекания. Используя шумовку, отобрать половину зубчиков чеснока. Оставшуюся в форме жидкость и чеснок тушить 5 минут на сильном огне до загустения. Зубчики чеснока раздавить и перемешать. Украсить перепелов зубчиками чеснока и полить соусом. 
                          ПЕРЕПЕЛА «ПО-МАРОКАНСКИ.»
Ингредиенты. 8 обработанных тушек перепелов, 3 мелко нарубленных зубчика чеснока, 1 чайная ложка натертого на мелкой терке имбиря, 1 чайная ложка молотой кукурмы, 2 чайные ложки молотого тмина, 1 чайная ложка молотого кардамона, 1 чайная ложка лимонной цедры, 40 мл. растительного масла, 1 средняя луковица, нарезанная кольцами, 400 мл. бульона, 6 мелко нарезанных фиников без косточек, 100 грамм мякоти кокоса. 
Приготовление. Выложить перепелов в миску. В отдельной емкости. Соединить чеснок, имбирь, куркуму, тмин, кардамон и цедру и приготовить маринад. Полученный маринадом залить перепелиные тушки и оставить мариноваться в течение 2- х. часов. Жарить перепелов на разогретой сковороде до появления золотистой корочки. Обжаренные тушки обсушить на бумажном полотенце и выложить в форму для запекания. В сковороде обжарить лук, пока он не станет мягким (около 5 минут). Добавить готовый лук, бульон, финики и кокос к перепелам в форму для запекания. Накрыть крышкой и запекать 1 час при температуре 180 градусов. Готовить блюдо, иногда помешивая до тех пор, пока перепела не станут нежными.
               ЖАРЕНЫЕ ПЕРЕПЕЛА «ПО-ПЕРУАНСКИ»
Ингредиенты. 10 тушек перепелов, 4 столовые ложки белого винного уксуса, 3 столовые ложки белого вина, 3 столовые ложки растительного масла, 2,5 столовые ложки молотого сушеного чеснока, 2 столовые ложки паприки, 1,5 столовые ложки тмина, 2 чайные ложки черного молотого перца, сок одного лимона, 4,5 литра холодной воды, соль.
Приготовление. Соединить в миске уксус, вино, масло, чеснок, тмин, паприку, черный перец и соль. Перемешать до пастор разного состояния. В кастрюлю с холодной водой добавить лимонный сок. Промыть тушки лимонной водой, положить в плотно закрывающийся контейнер и залить смесью специй, уксуса и вина. Тщательно отбавлять тушки в этой смеси. Плотно закрыть контейнер и поставить в холодильник на 2 часа. Чем дольше перепела будут мариноваться, тем более пикантным будет их вкус. Однако не стоит мариновать мясо более 24 часов. Жарить маринованные тушки на вертеле в духовке, разогретой до 150 градусов. Блюдо будет готово через 1,5 часа. Подавать на стол с белым соусом. Соус готовится так: в соуснике смешиваем 0,5 стакана майонеза, 2 столовые ложки горчицы и 2 столовые ложки сока лайка. Перепелов подавать горячими, разрезанными на порции.
                          ПАПРИКАШ ИЗ ПЕРЕПЕЛОВ
Ингредиенты. 8 тушек перепелов, 20 грамм сливочного масла, 3 зубчика мелко нарубленного чеснока, 2 больших луковицы, нарезанными тонкими полукольцами, 1 столовая ложка сладкой паприки, 50 мл. бульона, 2 столовые ложки сметаны, соль.
Приготовление. Промыть тушки в холодной воде и просушить бумажными полотенцами. Смешать сливочное масло и рубленый чеснок. Полученной смесью обмазать тушки. Перемешать лук и паприку. Выложить лук в форму для запекания. Добавить соль и 50 мл. воды. Сверху положить тушки перепелов. Запекать в духовке, разогретой до 230 градусов, 10 минут. Уменьшить температуру до 190 градусов и запекать еще 20 минут. Готовые куски мяса выложить в отдельную посуду. Переложить лук из формы для запекания в сковороду и добавить бульон. Смесь кипятить несколько минут на среднем огне. Добавить сметану, перемешать. Разложить перепелов на тарелки и на них выложить полученный соус.
                  ЖАРЕНЫЕ ПЕРЕПЕЛА «ПО-АНГЛИЙСКИ»
Ингредиенты. 10 тушек перепелов.  Начинка: 15 грамм сливочного масла, 1 небольшая луковица (мелко нарезать), 100 грамм панировочных сухарей, 10 тонких ломтиков бекона, цедра одного лимона, 1 столовая ложка нарезанной зелени петрушки, 5 перепелиных яиц, слегка взбить, черный молотый перец, соль.
Приготовление. В небольшой сковороде растопить сливочное масло и обжарить лук, пока он не станет мягким и прозрачным. Соединить в миске панировочные сухари, цедру лимона и петрушку. Добавить обжаренный лук и масло, на котором он готовился. Приправить перцем и солью, добавить взбитые яйца. Тщательно перемешать и начинить этой смесью тушки. Смазать перепелов сливочным маслом и положить на грудку по 1 ломтику бекона. Положить перепелов на противень и поставить в предварительно разогретую до 200 градусов духовку. Жарить один час, тушки должны покрыться золотистой корочкой. За 15 минут до готовности убрать бекон с тушек. Подавать с жареным картофелем и свежими овощами. 
                         ПЕРЕПЕЛА «ПО-ОХОТНИЧЬИ»
Ингредиенты. 8 тушек перепелов, разрезанные пополам, 40 мл. оливкового масла, 200 грамм лука (тонко нарезать), 4 зубчика чеснока (мелко нарезать), 80 мл. Белого сухого вина, 400 грамм спелых помидор (очистить от кожуры и нарезать не крупными кубиками), черный молотый перец, соль.
Приготовление. Промыть тушки в холодной воде и обсушить бумажным полотенцем. Разогреть растительное масло на сковороде и обжарить лук на среднем огне, постоянно помешивая, пока лук не станет прозрачным. Добавить чеснок и куски перепелок, жарить, пока тушки непокроются румяной корочкой. Перевёрнуть и опять обжаривать до румяной корочки. Приправить мясо солью и перцем. Залить вином и тушить на медленном огне, пока жидкость не уменьшится вдвое. Добавить помидоры, убавить огонь до минимума. Тушить под крышкой, оставив щель. Готовить перепелов,  переворачивая, пока мясо не станет нежным и не начнет отделяться от костей, приблизительно 40 минут. Если мясо получается сухим, добавить в сковороду немного воды 

                                ПЕРЕПЕЛА В МАДЕРЕ.
Ингредиенты. 6 тушек перепелов, 400 мл. Французской или испанской мадеры, 30 маслин без косточек, 3 помидора, 50 грамм чернослива без косточек, 50 грамм изюма без косточек, 100 грамм свежего винограда, 3 дольки чеснока, 10 штук лука-севка, 5 штук моркови, 1 чайная ложка свежего тмина, оливковое масло, бальзам чешский уксус, лавровый лист, соль.
Приготовление. Тушки вымыть, обсушить и обжарить в оливковом масле со всех сторон. Отдельно обжарить лук и морковь и выложить на дно посуды, сверху положить перепелов. Влить мадеру и тушить под крышкой 10 минут. Затем добавить маслины, размоченные чернослив и изюм, измельченные чеснок, тмин, лавровый лист, немного уксуса, соль. Тушить еще 15 минут, время от времени переворачивая тушки. За 5 минут до конца, добавить виноград и порезанные помидоры. 
                      ПЕРЕПЕЛА «ПО-ЭФИОПСКИ.»
Ингредиенты. 6 обработанных тушек перепелов, 1 кг. фиолетового репчатого лука, 20 перепелиных яиц, 2 столовые ложки карри, кориандр, растительное масло, соль.
Приготовление. Тушки разрезать пополам, вымыть, обсушить, обжарить в разогретом масле, переложить в толстостенную посуду. Лук пропустить через мясорубку и выложить на перепелов. Посыпать карри, добавить кориандр, посолить. Тушить на слабом огне до готовности. Яйца отварить вкрутую, остудить, очистить, мину за 5 до готовности положить их в кастрюлю с мясом. Готовое блюдо подать со свежим лавашем, который нужно макать в соус. 
                  ПЕРЕПЕЛА ГРИЛЬ «ПО-ГАВАЙСКИ.»
Ингредиенты. 6 тушек перепелов, 130 мл. оливкового масла, 100 мл. свежего лимонного сока, 120 мл. соевого соуса, 4 очищенные и мелко порубленные дольки чеснока, 2 чайные ложки орегано, 2 чайные ложки розмарина, 2 чайные ложки базилика, черный молотый перец, немного оливкового масла для жарки, соль.
Приготовление. Помыть перепелов и положить в пакет. Выжать лимонный сок и добавить немного цедры для аромата. Смешать оставшиеся компоненты с лимонным соком и добавить в пакет. Мариновать в холодильнике не менее 6-ти часов. Жарить перепелов в гриле в течение 20 минут на каждой стороне до готовности, избегая подгорания и смазывая тушки оливковым маслом. 
                                ОСТРАЯ ПЕРЕПЕЛКА.
Ингредиенты. 8 тушек перепелов, 80 мл. лимонного сока, черный перец, соль. Для маринада: 100 мл. белого винного уксуса, 40 мл. темного рома, 2 перца чили с семенами мелко порезать, 1 красная луковица (порезать), 4 перышка зеленого лука (только зелень), 15 грамм сухого тимьяна, 40 мл. оливкового масла, 10 грамм черного молотого перца, 10 грамм специй для курицы, 10 грамм молотой корицы, 10 грамм молотого мускатного ореха, 10 грамм молотого имбиря, 2 чайные ложки меда, соль.
Приготовление. Перец чили- очень острый и жгучий - может вызвать сильную резь и жжение при попадании в глаза. Рекомендуется при работе с перцем пользоваться перчатками. В блендере смешают уксус, ром, чили, лук, зеленый лук, тимьян, оливковое масло, соль, черный перец, смесь специй, корицу, мускатный орех, имбирь и мед. Взбивать до получения однородной смеси, выложить половинки тушек в пластиковый контейнер подходящего размера. Полить лимонным соком, добавить маринад и хорошенько обмыть в нем тушки. Закрыть контейнер и поставить в холодильник на ночь мариноваться. Затем достать перепелов из маринада. Оставшийся в контейнере маринад пережить в кастрюлю, поставить на огонь, довести на медленном огне до кипения и кипятить 10 минут. Оставить остывать. Это будет соус для перепелов. Выложить перепелов в глубокий противень вверх кожицей и запекать в разогретой до 180-ти градусов духовке 40 минут. Выложить перепелов на блюдо и накрыть его фольгой. Оставить на 15 минут доходить. К столу подать с соусом и отварным рисом.
                             ГОРМА ИЗ ПЕРЕПЕЛОВ.
Ингредиенты. 1 кг. Перепелиного мяса, 1 крупная луковица (мелко порезать), 60 мл. йогурта, 50 грамм сливочного масла, 2 зубчика чеснока (мелко нарубить), 1 чайная ложка куркумы, пол чайной ложки молотого перца чили, 1 чайная ложка гарам масалы, 40 грамм миндаля, 1 столовая ложка чатни из манго, соль.
Приготовление. Выложить мясо в форму для запекания. Разогреть духовку до 200 градусов. На сковороде обжарить на сливочном масле лук. Обжаривать под крышкой, пока лук не станет мягким. Готовый лук и остальные ингредиенты выложить в блендер. Тщательно взбить до получения однородного соуса. При необходимости добавить немного воды. Залить соусом мясо, накрыть форму крышкой и запекать до готовности. Готовое блюдо украсить свежим кориандром и подавать с отварным рисом. 
                      КИСЛО-СЛАДКАЯ ПЕРЕПЕЛКА.
Ингредиенты. 6 обработанных тушек перепелок, 100 грамм муки, 40 мл. оливкового масла, черный молотый перец, ломтики помидора и сыр фета для украшения, соль. Для соуса: 2 зубчика чеснока (мелко нарубить), 20 грамм муки, 2 столовые ложки томатной пасты, 100 грамм маслин, 2 чайные ложки сухого орегано, 400 мл. бульона, 150 грамм листьев шпината, 40 мл. лимонного сока.

Приготовление. Приправить тушки молотым перцем, солью и обвалять в муке, обжаривать перепелок на сковороде в разогретом оливковом масле с обеих сторон до образования золотистой корочки. Достать тушки из сковороды и выложить в форму доя запекания. Масло и жир из сковороды не выливать. Запекать перепелов в духовке, разогретой до 200 градусов до полной готовности мяса. Пока мясо запекается, приготовить соус. Снова разогреть сковороду, положить чеснок и обжарить в течение 30 секунд. Добавить муку и томатную пасту, готовить, помешивая, 2 минуты. Затем выложить в сковороду маслины, орегано и налить бульон. Довести до кипения. Тушить без крышки, пока соус не загустеет. Снять сковороду с огня и добавить в нее шпинат и лимонный сок. Полить запеченных перепелов соусом, украсить ломтиками помидор и сыром фета. 
               ПЕРЕПЕЛА С АПЕЛЬСИНОМ И ХЕРЕСОМ.
Ингредиенты. 1 кг. филе перепелов, 1 столовая ложка муки, 1 столовая ложка оливкового масла, 40 грамм оливкового масла, 2 апельсина, мелко натертая цедра и сок 1 апельсина, 100 мл. хереса, 4 столовых ложки жирных сливок, петрушка, укроп, черный молотый перец, соль.

Приготовление. Муку смешать с перцем и солью, отбавлять в этой смеси мясо перепелов. В сковороде нагреть оливковое и сливочное масло. Выложить мясо на сковороду и жарить на среднем огне каждую сторону по 5 минут. Посыпать мясо цедрой, сбрызнуть соком и хересом, перемешать. Довести до кипения, накрыть крышкой и томить на слабом огне 10 минут. Апельсины очистить и нарезать кольцами. Залить мясо сливками, сверху положить кольца апельсина и томить в течение 2-х минут, постоянно помешивая. Перед подачей на стол посыпать петрушкой или укропом. На гарнир подать отварной рис.
                          ПЕРЕПЕЛА В ПАНИРОВКЕ.
Ингредиенты. 1 кг. филе перепелов, 5 перепелиных яиц, 1 зубчик чеснок (рубленный), 1 средняя мелко нарезанная луковица, 300 грамм овсяных хлопьев, 150 грамм муки, 150 мл. Молока, 2 чайные ложки сушеного розмарина, пол чайной ложки сушеного тимьяна, пол чайной ложки майорана, соль.
Приготовление. Смешать в миске сырые яйца и молоко. Добавить лук, чеснок, перец и соль. Все хорошо взбить. Положить мясо в эту смесь и мариновать в холодильнике в течение часа. Измельчить в комбайне хлопья, добавить перец, зелень и соль. Достать из холодильника мясо и хорошо обвалять его в хлопьях, после чего поместить в форму для запекания и запекать в духовом шкафу при 200 градусов 20 минут. На стол подавать горячим, на гарнир можно подать свежие овощи и отварной картофель. 

                      ПРЯНАЯ ЗАПЕЧЕННАЯ ПЕРЕПЕЛКА 
Ингредиенты. 1 кг. филе перепелов, полторы чайной лошки перца горошка, полторы столовые ложки кориандра, полчайной ложки красного толченого перца, 4 мелко нарубленные дольки чеснока, 3 шт. рубленого лука- шалота, 70 грамм свежей петрушки, 2 чайной ложки лимонной цедры, 2 чайной ложки кунжутного масла, 1 чайная ложка соевого соуса, 1 чайная ложка растительного масла, соль.
Приготовление. Разогреть духовку до 280 градусов. В емкости растолочь и перемешать красный перец, кориандр, черный перец, соль. Затем добавить цедру, лук-шалот, чеснок и кунжутное масло. В другой посуде смешать соевый соус и расти-тельное масло. В эту смесь положить перепелиное мясо. Хорошо перемешать, достать и положить на противень. Намазать мясо равномерно смесью из первой емкости и мариновать в течение часа. Запекать маринованное мясо в духовке 30 минут. Блюдо подавать на стол горячим. 
                        ХРУСТЯЩИЕ ПЕРЕПЕЛКИ 
                        В КУКУРУЗНЫХ ХЛОПЬЯХ.
Ингредиенты. 1 кг. филе перепелов, 3 стакана кукурузных хлопьев, 3 столовые ложки пшеничной муки, 1 чайная ложка паприки, полчайной ложки молотого сушеного лука, четверть чайной ложки молотого шалфея, полстакана молока, черный молотый перец, соль.
Приготовление. Разогреть духовку до 190 градусов. В пластиковый пакет насыпать хлопьев и измельчить их рукой или скалкой. В пакет добавить муку, паприку, сушеный лук, шалфей, немного перца и соли. Перемешать. Мясо обмакивать в молоко и укладывать в пакет. Перемешать, чтобы панировка хорошо покрыла мясо, и выложить на противень. Запекать в духовке до готовности (около часа).
                   ПЕРЕПЕЛА «ПО-ФЛОРЕНТИЙСКИ.»
Ингредиенты. 1 кг. филе перепелов, 100 грамм сливочного масла, 1 луковица, 1 зубчик чеснока, 500 грамм листьев свежего шпината, молотый мускатный орех, 1 чайная ложка оливкового масла, 50 грамм пшеничной муки, 600 мл. моло-ка, 1 чайная ложка горчицы, 60 грамм тертого сыра, черный молотый перец, соль.
Приготовление. Расплавить 30 грамм сливочного масла в большой кастрюле, тушить лук и чеснок, пока они не станут мягкими, но не поменяют цвет, добавить шпинат и тушить до готовности шпината. Достать шпинат, грубо нарубить его и разместить в жаропрочном блюде для запекания. Нагреть чугунную сковороду- гриль. Смазать кусочки филе маслом и разместить на сковороде. Жарить обе стороны до появления четких полосок. Затем поставить сковороду на дно духовки для жаренья и оставит там до готовности (15 минут). Готовые кусочки филе выложить на подушку из шпината. Одновременно приготовить соус: поместить масло (50 грамм), муку и молоко кастрюлю, довести до кипения, непрерывно помешивая, пока соус не загустеет. Снять с огня, смешать с горчицей и 30 граммами сыра, добавить приправу по вкусу. Вылить соус на мясо и посыпать остатками сыра. Блюдо подавать горячим. 
                     ПЕРЕПЕЛА «ПО-ИНДИЙСКИЙ.»
Ингредиенты. 8 тушек перепелов, 1 луковица, 1 яблоко, 1столовая ложка сливочного масла, 1 столовая ложка муки, полстакана сливок, 1 столовая ложка кокосовой стружки, 1 столовая ложка рубленого миндаля, 1 чайная ложка тертого имбиря, 1 лавровый лист, зелень кориандра, красный молотый перец, соль.
Приготовление. Тушки перепелов разрезать пополам, посолить, луковицу и яблоко мелко порубить. Куски птицы посыпать мукой. Разогреть масло в кастрюле и обжарить в нем тушки до образования хрустящей корочки и вынуть из кастрюли. Туда положить яблоко и лук и тушить 5 минут, затем залить сливками. Добавить имбирь, лавровый лист, положить перепелов и тушить в закрытой кастрюле 20 минут. Затем добавить кокосовую стружку и миндаль. Выложить мясо на блюдо вместе с соусом и украсить зеленью кориандра
.                    ПЕРЕПЕЛКА «ПО-КИТАЙСКИ»
Ингредиенты. 6 тушек перепелов, 2 моркови, 1 луковица, 5 штук брюссельской капусты, 4 столовые ложки растительного масла, 3 столовые ложки бульона, 1 столовая ложка десертного вина, полстакана очищенных грецких орехов, имбирь, сахар, черный молотый перец, соль.

Приготовление. Тушки перепелов очистить от костей, мясо порезать лапшой. Из костей сварить бульон. Мясо смешать с вином, имбирем и перцем. На сковороде в половине масла обжарить нарезанную кружочками морковь, брюссельскую капусту и мелко нарезанный лук. После этого овощи снять со сковороды. На оставшемся масле обжарить мясо, положить сахар, овощи, залить бульоном, добавить специи и посолить. За 5 минут до готовности добавить орехи. Тушить до готовности (примерно 30 минут).
                         ПЕРЕПЕЛКА «ПО-ТАЙСКИЙ» 
                                В СОУСЕ С КИНЗОЙ.
Ингредиенты. 8 тушек перепелов, 350 грамм йогурта, 2 столовые ложки карри, 200 грамм кинзы, один свежий огурец, соль.
Приготовление. Тушки перепелов разрезать на 4 части и уложить в форму в один слой. Приготовить смесь из одной трети йогурта с карри пастой, трех столовых ложек порубленной кинзы, перца и соли. Полить мясо, поворачивая кусочки, пока они не будут полностью покрыты соусом. Закрыть крышкой и оставить в холодильнике на ночь. Затем замариновавшиеся куски перепелов переложить на решетку, поставленную над формой и запекать в разогретой до 200 градусов духовке 30 минут до образования золотистой корочки. Оставшийся йогурт смешать с нарезанной кинзой, добавить мелко нарезанный огурец, перец и соль. Перепелов подать с кусочками лайка и листьями салата.
                         ПЕРЕПЕЛА «ПО-АРАБСКИ»
Ингредиенты. 6 тушек перепелов, 20 перепелиных яиц, 10 грамм пшеничной муки,100 грамм репчатого лука, 50 грамм сливочного масла, 5 мл. лимонной кислоты, 2 дольки чеснока, 50 грамм зелени, соль.

Приготовление. Перепелов отварить, порезать пополам и выдержать 2 часа в чесночном маринаде с добавлением лимонной кислоты и мелкорубленой зелени. Яйца взбить и добавить туда мелко рубленный пассированный лук, зелень, лимонную кислоту, соль. Маринованные куски перепелов обмакнуть в яичную смесь и положить на раскаленную сковороду, залить мясо, оставшееся яичной смесью и запечь в жарочном шкафу. Подать с припущенным рисом, заправленным пассированным луком.
                        ПЕРЕПЕЛА «ПОД ШУБОЙ»
Ингредиенты. 500 грамм филе перепелок, 2 шт. моркови, 2 луковицы, 600 грамм картофеля, 150 грамм твердого сыра, 200 грамм майонеза, 1 столовая ложка лимонного сока, черный молотый перец, соль, специи по вкусу.
Приготовление. Филе порезать на мелкие кусочки, замариновать в майонезе с солью, черным перцем и лимонным соком. Подержать в маринаде 40 минут. Нарезать лук полукольцами, морковь натереть на крупной терке, картофель нарезать кружочками, сыр натереть на крупной терке. Форму для запекания смазать маслом, на дно положить мясо. Сверху выложить лук, на лук положить морковь, на морковь - картофель. Посолить, смазать майонезом, посыпать сыром. Поставить в духовку, разогретую до 180 градусов на 40 минут.
              ПЕРЕПЕЛА СО СЛИВАМИ И КАПУСТОЙ.
Ингредиенты. 10 тушек перепелов, 24 шт. слив, 500 мл. клюквенного морса, 400 мл. красного вина, 100 мл. Красного винного уксуса, 50 грамм сахара, 50 грамм сливочного масла, апельсин, капуста, черный молотый перец, соль.
Приготовление. Капусту мелко нарубить. В глубоком сотейнике растопить сливочное масло и потушить на нем капусту, постоянно помешивая, примерно 10 минут. Затем добавить морс, 200 мл. вина, сахар, цедру и сок апельсина, уксус, поперчить посолить и тушить на самом маленьком огне один час. Разогреть духовкой до 200 градусов. На противень уложить тушки перепелов и запекать 20 минут. Затем обложить перепелов сливами, залить оставшиеся вином, поперчить, посолить, запекать еще полчаса до готовности. Подавать перепелов со сливами и капустой, предварительно полив соусом из противня. Соус можно перед подачей немного уверить в сотейнике до загустения. 
              ПЕРЕПЕЛА, ЗАПЕЧЕННЫЕ С ГРИБАМИ, 
                         ОРЕХАМИ И ИЗЮМОМ.
Ингредиенты. 8 тушек перепелов, 100 грамм грецких орехов, 100 грамм изюма, 100 грамм шампиньонов, 1 головка репчатого лука, базилик, черный молотый перец, 200мл. сливок, 2 столовые ложки муки, 50 грамм сливочного масла, растительное масло, соль.
Приготовление. Тушки разрезать пополам, отбить, обжарить на растительном масле с перцем и солью. Лук и грибы измельчить и обжарить отдельно на растительном масле. Разогреть духовку до 180 градусов. Уложить жареные тушки в форму для запекания. Посыпать изюмом и рублеными орехами. Сверху выложить лук и грибы, залить сливочным соусом. Для его приготовления сливки прогреть с маслом, мукой и солью. Запекать 30 минут. 
                           ПЕРЕПЕЛА В ГОРШОЧКЕ 
                     СО СМЕТАНОЙ И ПЕРСИКАМИ.
Ингредиенты. 1 кг. филе перепелов, 2 луковицы, 100 грамм
сливочного масла, 400 грамм сметаны, черный молотый перец, 1 пучок зелени, 3 персика, соль.
Приготовление. Разогреть духовку до 200 градусов. Очистить лук, измельчить и обжарить на сливочном масле. Персики очистить от кожицы и нарезать мякоть кубиками. Филе обжарить на сливочном масле и выложить в горшочек. Добавить сметану, персики, лук, приправить солью и перцем, запекать 20 минут. Готовое блюдо посыпать зеленью. 
                           САЦИВИ ИЗ ПЕРЕПЕЛОВ.
Ингредиенты. 8 обработанных тушек перепелов, 1,5 столовые ложки кукурузной муки, 200 грамм очищенных грецких орехов, 5 луковиц, винный уксус, зелень кинзы с семенами, стручковый и черный молотый перец, корица, имеретинский шафран (по возможности), чеснок, хмели-сунели, соль.
Приготовление. Тушки помыть, порезать пополам, положить в кастрюлю, посолить и поджарить. Лук с жиром от перепелов пропустить через мясорубку, потушить, соединить с мясом и еще потушить. Грецкие орехи истолочь с солью, добавить кукурузную муку, толченные чеснок, зелень кинзы с семенами, стручковый перец, развести кипящий водой и влить винный соус. Полученной смесью залить перепелов и тушить 10 минут. За 5 минут до окончания тушения положить черный молотый перец и корицу, толченный имеретинский шафран и хмели-сунели.
                        ПЛОВ ПО-УЗБЕКСКИ
Ингредиенты. 1 порция. 2 обработанные тушки перепела, 50 грамм репчатого лука, 50 грамм сливочного масла, 60 грамм риса, 20 грамм изюма, 50 грамм моркови, соль.
Приготовление. Мясо перепелов отделить от костей и обжарить на сливочном масле с мелкорубленым луком. Залить горячей водой или мясным бульоном и тушить до полуготовности. Затем засыпать промытый рис, изюм и пассированную морковь и готовить на слабом огне. Когда рис впитает жидкость, накрыть посуду крышкой и поставить в духовой шкаф на 2 часа. 
                           БИРЬЯНИ С ПЕРЕПЕЛКОЙ.
Ингредиенты. На 6 порций. 12 обработанных тушек перепелов, 2 столовые ложки растительного масла, большая луковица, нарезанная полукольцами, 2 столовые ложки порошка карри, 400 грамм длиннозернового риса быстрого приготовления, 700 мл. бульона, 250 грамм замороженного зеленого горшка.
Приготовление. Разогреть духовку до 200 градусов. Нагреть масло в большом сотейнике и 10 минут обжаривать перепелов. Добавить лук и жарить еще 5 минут, пока лук не станет мягким. Посыпать блюдо порошком карри и готовить еще 1 минуту, затем добавить рис и влить бульон довести блюдо до кипения. Накрыть сотейник крышкой и запекать бирьяни в духовке 30 минут, пока вся жидкость не впитается и рис не приготовится. Добавить горошек и подержать блюдо несколько минут в духовке перед подачей на стол. 
                        ЖАРКОЕ ИЗ ПЕРЕПЕЛОВ.
Ингредиенты. 6 тушек перепелов, 4 луковицы, 50 грамм изюма, полстакана грецких орехов, 50 грамм сушеных грибов, 120 мл. растительного масла, зелень для украшения, соль. Для соуса: 1 столовая ложка муки, 350 грамм сметаны, 25 грамм сливочного масла.
Приготовление. Тушки перепелов вымыть и порезать пополам, посолить и обжарить до полуготовности. Лук нашинковать полукольцами и обжарить.  Грибы очистить, вымыть нарезать соломкой и обжарить. Орехи обжарить, снять с них кожицу и измельчить. Изюм вымыть и просушить. Положить перепелов в порционные горшочки по 2 половинки на порцию, добавить изюм, грибы, лук, орехи, залить сметанным соусом. Поставить горшочки в духовку и тушить 20 минут при температуре 180 градусов. Подавать на стол, посыпав рубленой зеленью. Для приготовления сметанного соуса, в сотейнике растопить масло, всыпать муку и слегка обжарить, помешивая, до появления запаха жареного ореха. Пассированную муку, непрерывно помешивая, развести подогретой сметаной.
             КОТЛЕТЫ ИЗ ПЕРЕПЕЛОВ "ОРИГИНАЛЬНЫЕ"
Ингредиенты. 800 грамм филе из мяса перепелов, 800 грамм репчатого лука, 1 яблоко кислых сортов, 1 чайная лошака измельченного шалфея, 5 шт. яиц, 1 столовая ложка измельченных грецких орехов, полстакана растительного масла, черный молотый перец, соль.
Приготовление. Мясо перепелов вымыть, обсушить. Лук очистить, пропустить через мясорубку вместе с яблоком и мясом. Добавить в фарш соль, шалфей, яйца, перец, толченные грецкие орехи. Все тщательно перемешать и сформировать котлеты. Разогреть на сковороде растительное масло, выложить котлеты и жарить на среднем огне по 5 минут с каждой стороны. Готовые котлеты посыпать зеленью. 
               РУБЛЕНЫЙ БИФШТЕКС С ТРАВАМИ.
Ингредиенты. 800 грамм филе перепелок, 2 зубчика чеснока, 1 луковица, 2 чайной ложки измельченного тимьяна, 3 веточки укропа,  3 веточки петрушки, 5 горошин душистого горошка, 3 веточки кинзы, 5 шт. перепелиных яиц, 2 столовые ложки молока, 4 столовые ложки сливочного масла, соль.
Приготовление. Зелень вымыть и мелко нарезать, чеснок измельчить. Лук очистить и вместе с мясом пропустить через мясорубку. Фарш соединить с нарезанной зеленью, яйцом, молоком, чесноком, перцем и солью, тщательно перемешать и сформировать бифштексы. Противень смазать сливочным маслом, выложить на него бифштексы, сверху смазать растопленным сливочным маслом и выпекать в духовке 20 минут при температуре 180 градусов. 
              КОТЛЕТЫ ИЗ ПЕРЕПЕЛОВ "ДОМАШНИЕ"
Ингредиенты. 1 кг. фарша, 1 луковица, 2 зубчика чеснока, 50 грамм зелени петрушки или укропа, 100 мл. Молока, 250 грамм белого хлеба, 50 грамм муки, 10 перепелиных яиц, растительное масло, соль. 

Приготовление. Фарш раз морозить, если он был заморожен, выложить в миску. Лук почистить, мелко порезать или пропустить через мясорубку. Добавить к фаршу. Вбить в фарш сырые яйца. Зелень мелко порубить и добавить к фаршу. Посолить фарш (2 чайной ложки соли на 1 кг. фарша) и все продукты тщательно перемешать руками. Сформировать котлеты, отбавлять в муке, выложить на ровную поверхность рядом друг с другом. Нагреть сковороду, налить масло и выложить котлеты так, чтобы между ними было расстояние. Обжарить котлеты с двух сторон по 10 минут на среднем огне без крышки. Можно добавить пару столовых ложек воды, чтобы котлеты хорошо пропарились внутри. 
           БЕФСТРОГАНОВ ИЗ ПЕРЕПЕЛОВ С ГРИБАМИ.
Ингредиенты. 500 грамм филе перепелов, 1 луковица, 300 грамм свежих, консервированных или товарных лесных грибов, 500 грамм сметаны, 3 столовые ложки горчицы, 3 столовые ложки муки, 1 пучок укропа, 3 столовые ложки растительного масла, черный молотый перец, соль
Приготовление. Лук почистить и тонко порезать полукольцами. Поставить на огонь сковородку, нагреть, налить масло и выложить лук. Обжарить лук без крышки в течение 7 минут. Мясо немного отбить, добавить к луку и обжарить 5 минут. Нарезать грибы тонкими полосками и выложить на сковороду, обжаривать 10 минут, помешивая. Поперчить, посолить, добавить рубленый укроп и посыпать блюдо мукой. Хорошо перемешать. Смешать горчицу со сметаной, покрыть бефстроганов и хорошо помешать. Нагревать, не доводя до кипения и выключить. Подавать бефстроганов с картошкой фри, рисом, макаронами, гречкой. 
            ГУЛЯШ ИЗ ПЕРЕПЕЛОВ «ПО-ДОМАШНЕМУ»
Ингредиенты. 600 грамм филе перепелов, 2 луковицы, 200 мл. кетчупа,  3 столовые ложки сухого укропа, 2 столовые ложки муки, 2 столовые ложки растительного масла, черный молотый перец, соль.
Приготовление. Филе перепелов мелко порезать. Лук почистить и мелко порубить, сковородку нагреть, налить масло и выложить лук, обжаривать 7 минут без крышки. Добавить к луку мясо и обжаривать 5 минут, накрыть крышкой и уменьшить огонь. Добавить кетчуп и перемешать. Добавить в гуляш муку и тщательно перемешать. Влить полстакана горячей воды или бульона, накрыть крышкой и тушить 1 час на малом огне под крышкой, периодически помешивая. Посолить, поперчить гуляш по вкусу, подавать с зеленью, малосольными огурцами и картофельным пюре. 
                  ПЕРЕПЕЛКА В ВИШНЕВОМ СОУСЕ.
Ингредиенты. 300 грамм филе перепелов, 1 яблоко, чеснок, оливковое масло, базилик, черный молотый перец, соль. Для соуса: 100 грамм вишни, 1 чайная ложка крахмала, 1 чайная ложка сливочного масла, сахар, тимьян.
Приготовление. Филе слегка отбить, посыпать перцем, базиликом, мелко нарубленным чесноком и солью. Побрызгать оливковым маслом и поставить в разогретую до 180 градусов духовку на 30 минут. Для соуса вишню выложить в кастрюлю, засыпать сахаром, добавить тимьян и варить 10 минут, подменивая сливочное масло и крахмал. Готовое блюдо полить соусом и украсить дольками яблока. 
                  ПЕРЕПЕЛКА ТУШЕНАЯ С КАПУСТОЙ.
Ингредиенты. 600 грамм филе перепелов, 300 грамм квашеной капусты, 1 кисло- сладкое яблоко, 1 луковица, 2 зубчика чеснока, черный молотый перец, мука, растительное масло, соль. 

Приготовление. Квашеную капусту отжать от рассола и немного отварить. Лук очистить и нарезать полукольцами. Яблоко очистить, вырезать семядоли и порезать дольками. Промятое мясо нарезать кусочками, отбавлять в небольшом количестве муки. На сковороде разогреть растительное масло и обжарить мясо до корочки, добавить лук и еще немного обжарить. Переложить мясо в толстостенную кастрюлю, добавить капусту, яблоко, поперчить и посолить по вкусу. Влить немного воды, закрыть крышкой, поставить вначале на сильный огонь, а после закипания огонь уменьшить и тушить блюдо до готовности. В конце добавить измельченный чеснок
.          ПЕРЕПЕЛА В СЛИВОЧНОМ СОУСЕ С ГРИБАМИ.
Ингредиенты. 5 обработанных тушек перепелов, растительное масло, 300 грамм сушеных грибов, 1 стакан молока, 2 столовые ложки муки, соевый соус, 1 луковица, черный молотый перец, лавровый лист, горчица, 4 зубчика чеснока, зелень, соль.
Приготовление. Замочить сушеные грибы. Лук почистить, нарезать полукольцами, чеснок почистить, измельчить, тушки порезать пополам, помыть, замариновать в соевом соусе и луке. Через 40 минут перепелов обмазать горчицей, предварительно смешанной с чесноком, поставить в духовку и запечь до готовности, до румяной корочки. Грибы промыть в воде несколько раз, нарезать и обжарить вместе с луком на растительном масле. Отдельно на сковороде обжарить муку до коричневого цвета и добавить стакан молока. Поперчить и посолить. Подливу перемешать и вылить в грибы с луком, добавить раскрошенный лавровый лист и тушить все вместе 10 минут, периодически помешивая. В блюдо выложить перепелов и полить соусом с грибами. Посыпать измельченной свежей зеленью. 
                  ПЕРЕПЕЛА В ТОМАТНОМ СОУСЕ. 

Ингредиенты. 3 обработанные тушки перепелов, 6 шт. Помидор, 1 луковица, 1 столовая ложка сливочного масла, 100 грамм жира, 1 банка консервированных шампиньонов, черный молотый перец, зелень петрушки, соль. 

Приготовление. Тушки перепелов натереть перцем и солью и обжарить в жире до румяной корочки. Переложить в отдельную посуду. В оставшемся жире обжарить нарезанный репчатый лук и добавить к нему нарезанные шампиньоны. Помидоры обдать кипятком, очистить от кожицы, нарезать мякоть, добавить к луку и грибам и тушить. Затем влить немного воды, положить перепелов, закрыть сковороду крышкой и тушить 40 минут. Затем положить сливочное масло, рубленую зелень, перец и соль по вкусу. 
                       СПАГЕТТИ С ПЕРЕПЕЛАМИ.
Ингредиенты. 600 грамм филе перепелов, 300 грамм  спагетти, 3 луковицы, 4 шт. Помидор, 1 шт. моркови, 3 зубчика чеснока, 100 мл. подсолнечного масла, зелень базилика, петрушки, укропа, черный молотый перец, соль.
Приготовление. Мясо нарезать мелкими кусочками. Помидоры помыть и мелко нарезать. Лук очистить и порезать полукольцами, чеснок почистить и мелко нарезать. Зелень помыть, обсушить, мелко нарезать. В глубокую сковороду налить подсолнечное масло, положить мясо и обжарить до золотистой корочки, затем добавить лук, прожарить, помешивая. Добавить помидоры, обжарить, помешивая, засыпать тертую морковь, добавить немного воды и тушить 10 минут. Затем добавить горячей воды и готовить при слабом кипении 15 минут. За 1 минуту до конца варки добавить один зубчик чеснока. Выключить, добавить зелень базилика, оставшийся чеснок и петрушку. Перемешать и закрыть крышкой. В кастрюлю с кипящей подсоленной водой положить спагетти, довести до кипения и варить до готовности. Затем готовые спагетти откинуть на дуршлаг, полить кипятком и дать воде стечь. На спагетти выложить мясо с овощами и специями и посыпать измельченной зеленью. 
                       ЗРАЗЫ С ЗЕЛЕНЫМ ЛУКОМ.
Ингредиенты. 0,5 кг. фарша из мяса перепелов, 1 луковица, 20 сырых перепелиных яиц, 100 грамм зеленого лука, 50 грамм сливочного масла, мука для панировки, растительное масло для жарки, соль и перец по вкусу.
Приготовление. Сварить вкрутую 15 яиц и мелко нарубить. Зеленый лук мелко нарезать, посолить, поперчить, слегка обмять и залить растопленным сливочным маслом. Смешать с яйцом и начинка готова. В фарш добавить очень мелко нарубленную луковицу, слегка посолить и поперчить. Добавить 5 сырых яиц и тщательно перемешать. Смочить руки водой, чтобы мясо не прилипало, разложить фарш на ладони лепешкой и выкладывать по чайной ложке начинки. Закатать зразы и обвалять в муке. Затем обжарить их на растительном масле. Обжаренные зразы выложить на противень и на 20 минут поставить в горячую духовку. 
           ШАШЛЫК ИЗ ПЕРЕПЕЛОВ ПО-УЗБЕКСКИ
Ингредиенты. 4 обработанных тушки перепелов, 50 грамм репчатого лука, 50 грамм сливочного масла, 50 мл. Уксуса, 3%, 2 зубчика чеснока, 1 пучок петрушки, перец, соль.
Приготовление. Подготовленные тушки помыть, порубить на порционные куски, посолить, поперчить, обрызгать уксусом и мариновать течение 2-х часов. Затем нанизать на шампуры и жарить над раскаленными углями до готовности. Лук очистить и порезать кольцами, помыть зелень. В растопленное сливочное масло добавить очищенный и измельченный чеснок, полить этой смесью шашлык, украсить кольцами лука, и петрушкой. 
                     ШАШЛЫК «ПО-ТРАБЗОНСКИ.»
Ингредиенты. На 4 порции. 8 обработанных тушек перепелов, 1 апельсин, 2,5 столовых ложек ядер грецких орехов, 3 луковицы, 2 пучка зелени кинзы, 1 корень петрушки, 2 столовые ложки яблочного уксуса, 1 чайная ложка кориандра, 1 чайная ложка красного молотого перца, соль.
Приготовление. Апельсин вымыть, срезать и измельчить цедру. Из мякоти выжать сок и смешать с водой 1:1,  добавить толченые ядра орехов. Лук очистить вымыть, нарезать кольцами. Корень петрушки вымыть, очистить, натереть на мелкой терке. Тушки промыть, порезать пополам, положить в эмалированную посуду, посолить, поперчить, посыпать кориандром, перемешать с луком, корнем петрушки, уксусом, апельсиновой цедрой и мариновать в течение часа Куски перепелов и лук нанизать на шампуры и жарить до готовности, периодически обрызгивая приготовленный смесью из орехов и сока.
            МЦВАДИ ИЗ ПЕРЕПЕЛОВ ПО-ТБИЛИССКИ.
Ингредиенты. На 4 порции. 1,5 килограмма филе перепелов, 1 стакан минеральной воды, 2 небольших цукини, 2 столовые ложки красного винного уксуса, 1 чайная ложка тертой апельсиновой цедры, полстакана красного сухого вина, 5 луковиц, 1 столовая ложка молотого арахиса, по одному пучку зелени кинзы и арахиса, по одной чайной ложке кориандра и черного молотого перца, соль.
Приготовление Мясо промыть, нарезать средними кусочками, положить в эмалированную посуду, полить уксусом и оставить при комнатной температуре на 10 минут. Лук очистить, вымыть, нарезать кольцами. Мясо посолить, перемешать с луком, апельсиновой цедрой, поперчить, посыпать кориандром. Мариновать в прохладном месте 1,5 часа. Цукини вымыть, нарезать толстыми кружочками, нанизать на шампуры, чередуя с кусочками мяса и кольцами лука. Шашлык жарить до готовности, периодически обрызгивая минеральной водой. Зелень кинзы и петрушки вымыть и мелко нарубить. При подаче к столу шашлык посыпать зеленью. 
                          ШАШЛЫК ИЗ ПЕРЕПЕЛОВ 
                               ПО-ДЕРЕВЕНСКИ
Ингредиенты. 8 обработанных тушек перепелов, 4 яблока, 4 столовые ложки тертого сыра, 10 сырых перепелиных яиц, полстакана молока, 2 чайные ложки пшеничной муки, 5 столовых ложек панировочных сухарей, по одному пучку зелени петрушки и укропа, 2 чайные ложки черного молотого перца, соль. 
Приготовление. Тушки перепелов промыть и разделить пополам. Яйца взбить с солью и перцем, добавить муку, тертый сыр, влить молоко и перемешать. Яблоки вымыть, разрезать на 4 части и удалить сердцевину. Куски перепелов и яблоки тщательно перемешать в приготовленной смеси, нанизать на шампуры и посыпать панировочными сухарями. Жарить до готовности. Зелень петрушки и укропа помыть и мелко нарезать. Шашлыки и яблоки снять с шампуров и подать на блюде, посыпав зеленью. 
                  ОСТРЫЙ ШАШЛЫК ИЗ ПЕРЕПЕЛОВ.
Ингредиенты. 6 обработанных тушек перепелов, 5 столовых ложек виноградного уксуса, 2 столовые ложки томатной пасты, 1 столовая ложка горчицы, полстакана оливкового масла, 1 пучок зелени петрушки и сельдерея, 1 чайная ложка красного молотого перца, 12 горошин черного душистого перца, соль.
Приготовление. Тушки перепелов вымыть и разделить пополам. Смешать уксус, томатную пасту, горчицу, растительное масло. Довести до кипения, добавить соль и перец, нагреть (не кипятить) на слабом огне 5 минут. Дать соусу остыть и опустить в него половинки тушек перепелов. Мариновать в течение 1 часа. Затем перепелов нанизать на шампуры, жарить над раскаленными углями 10 минут, периодически поворачивая, затем полить соусом и жарить до готовности. Зелень вымыть и мелко нарезать. Перепелов снять с шампуров на блюдо и посыпать зеленью. 
                     ШАШЛЫК ИЗ ПЕРЕПЕЛОВ 
                         «ПО-МЕКСИКАНСКИ»
Ингредиенты. 6 обработанных тушек перепелов, 250 грамм консервированной кукурузы, 2 стакана томатного сока, 1 столовая ложка яблочного уксуса, 1 стручок перца чили, 1 чайная ложка кориандра, 5 столовых ложек текилы, 4 луковицы, 1 чайная ложка кукурузной муки, 4 зубчика чеснока, сок двух лимонов, 5 столовых ложек оливкового масла, соль
Приготовление. Тушки перепелов промыть и порезать пополам. Для приготовления соуса очистить, вымыть и мелко порезать лук. Затем выложить в глубокую сковороду с разогретым оливковым маслом, посыпать мукой, посолить и обжарить. Влить томатный сок, кипятить 2 минуты. Добавить кориандр, измельченный перец чили, готовить, помешивая, 2 минуты. Соус остудить и добавить лимонный сок и яблочный уксус. Перепелов положить в эмалированную посуду и залить половиной приготовленного соуса. Тщательно перемешать и мариновать 1 час. Куски перепелов нанизать на шампуры, жарить до готовности, периодически обрызгивая текилой. Чеснок очистить, вымыть, измельчить с помощью чеснокодавилки и добавить в оставшийся соус. Куски перепелов снять с шампуров, положить в блюдо, полить соусом и гарнировать кукурузой. 
                               ПЕРЕПЕЛА НА ВЕРТЕЛЕ 
                                «ПО-ИМПЕРАТОРСКИ.»
Ингредиенты. 4 обработанные тушки перепелов, 4 столовые ложки изюма, 3 луковицы, 2 столовые ложки панировочных сухарей, 1 лимон, 1 пучок зелени укропа и петрушки, 1 чайная ложка карри, соль.

Приготовление. Лимон нарезать кружочками, тушки перепелов промыть, посолить и смешать с лимоном, мариновать 2 часа. Лук очистить, вымыть и нарезать кольцами. Изюм обдать кипятком. Тушки перепелов нафаршировать смесью изюма и лука, натереть карри, посыпать панировочными сухарями и нанизать на вертел. Жарить над раскаленными углями до готовности. Зелень вымыть, нарубить. Перепелов выложить на блюда и посыпать зеленью. 
                   ПЕРЕПЕЛА «ПО-СЕНЕГАЛЬСКИ.»
Ингредиенты. 6 обработанных тушек перепелов, 200 грамм топленого масла, 100 грамм рисовой муки, полстакана очищенного арахиса, пол чайной ложки молотой гвоздики, 1 чайная ложка черного молотого перца, пол чайной ложки корицы, соль.
Приготовление. Тушки перепелов разделить пополам, промыть, залить подсоленной водой и оставить на 15 минут. Затем обмакнуть их в горячее топленое масло, посыпать смесью корицы, гвоздики, перца, обвалять в муке и выложить на решетку. Жарить до готовности, периодически поворачивая. Измельчить арахис и посыпать готовое блюдо.
               ФИЛЕ ПЕРЕПЕЛОВ «ПО-АМЕРИКАНСКИ»
Ингредиенты. 1 килограмм филе перепелов, 4 луковицы, сок одного грейпфрута, 6 столовых ложек сладкого кетчупа, 5 столовых ложек оливкового масла, пол стручка сушеного острого перца, пол чайной ложки черного молотого перца, соль.
Приготовление. Лук очистить вымыть, нарезать кружочками. Филе промыть, нарезать средними ломтиками, посолить, поперчить, посыпать мелко нарезанным острым перцем и кольцами лука, полить соком, двумя столовыми ложками оливкового масла и мариновать 1 час. Затем вынуть маринованный лук и обжарить в оставшемся оливковом масле. Филе перепелов выложить на решетку, жарить 7 минут, затем перевернуть, выложить сверху лук и жарить до готовности. Готовое блюдо подать с булочками и кетчупом.

             ОСТРАЯ ПЕРЕПЕЛКА «ПО-КОРЕЙСКИ»,
                       ЖАРЕННАЯ НА РЕШЕТКЕ.
Ингредиенты. 1 килограмм филе перепелов, 1 ананас, 2 кислых мандарина, 1 чайная ложка сахара, 2 столовые ложки соевого соуса, 1 стручок острого перца, 7 зубчиков чеснока, 1 пучок зелени сельдерея, соль.
Приготовление. Ананас и мандарины вымыть, очистить и мелко нарезать. Чеснок очистить, вымыть и измельчить с помощью чеснокодавилки. Мясо промыть, слегка отбить, натереть солью, сахаром и чесноком, перемешать с  ананасом и мандаринами. Мариновать 20 минут, перемешиваем и, разминая руками каждые 5 минут. Острый перец вымыть и мелко нарезать вместе с семенами. Мясо выложить на решетку и посыпать острым перцем. Жарить до готовности, обрызгивая соевым соусом. Зелень сельдерея вымыть, мелко нарубить и посыпать готовое блюдо. 
                              ЛЮЛЯ-КЕБАБ " СКАЗКА".
Ингредиенты. 500 грамм филе перепелов, 100 грамм зеленых оливок (без косточек), 1 болгарский перец, 30 мл. растительного масла, 5 сырых перепелиных яиц, 1 лимон, черный молотый перец, соль. 

Приготовление. Филе промыть, пропустить через мясорубку, добавить яйца, вымытый, очищенный от семян и нарезанный мелкими кубиками болгарский перец, измельченные оливки, перец и соль. Фарш тщательно перемешать и выдержать в прохладном месте 2 часа. Затем разделать массу в виде шариков, нанизать на шампуры и жарить над раскаленными углями. Готовый кебаб украсить кружочками лимона и подать к столу.
                          БАРБЕКЮ ИЗ ПЕРЕПЕЛКИ 

                                  "ПО–КАНАДСКИ"
Ингредиенты. 800 грамм филе перепелов, 200 грамм сладкого красного перца, 100 грамм ананасов (консервированных), 50 мл. томатного соуса, 50 мл. растительного масла, 50 грамм сливочного масла, 20 грамм крахмала, 1 пучок кинзы, перец, соль. 

Приготовление. Филе промыть, нарезать средними кусочками и сложить в эмалированную посуду. Томатный соус смешать с растительным маслом, крахмалом и перцем, залить полученной смесью мясо и мариновать 3 часа. Сладкий перец помыть, удалить семена и нарезать квадратиками. Кусочки филе разложить на решетке вперемежку с квадратиками перца и жарить на углях до готовности. К столу подать, украсив ломтиками ананасов и веточками кинзы. 
          БАРБЕКЮ ИЗ ПЕРЕПЕЛОВ С ЧЕРНОСЛИВОМ.
Ингредиенты. 800 грамм филе перепелов, 200 грамм чернослива (без косточек), 50 мл. растительного масла, 20 сваренных вкрутую перепелиных яиц, 1 апельсин, 1 пучок петрушки, черный молотый перец, соль. 

Приготовление. Филе промыть, нарезать средними кусочками, сложить в эмалированную посуду, посолить, поперчить, обильно смочить апельсиновым соком и мариновать 1 час.  Чернослив помыть, залить небольшим количеством воды и оставить на 15 минут. Затем слить воду, кусочки филе и чернослив разложить на решетке, предварительно смазанной растительным маслом и жарить на углях до готовности. Затем выложить на блюдо, украсить перепелиными яйцами и измельченной зеленью петрушки. 
                       БАРБЕКЮ ИЗ ПЕРЕПЕЛОВ 
                        В СЛИВОЧНОМ МАРИНАДЕ. 

Ингредиенты. 1 кг. филе перепелов, 200 грамм свежих слив (без косточек), 150 грамм репчатого лука, 100 мл. белого сухого вина, 50 грамм сливочного масла, 20 грамм сахара, 5 грамм райхана, черный молотый перец, соль.
Приготовление. Филе промыть, нарезать средними кусочками, сложить в эмалированную посуду, пересыпать измельченным репчатым луком. Сливу вымыть, измельчить в блендер, добавить белое вино, сахар, райхан, соль и перец. Полученной смесью залить мясо и мариновать 4 часа. Затем кусочки филе разложить на решетке и жарить над раскаленными углями до готовности. Маринад процедить через сито, выложить в сотейник, добавить сливочное масло и варить на медленном огне до загустения, постоянно помешивая. Готовое блюдо полить сливовым маринадом и подать к столу. 
             БАРБЕКЮ ИЗ ПЕРЕПЕЛОВ «ПО-РУМЫНСКИ»
Ингредиенты. 600 грамм филе перепелов, 200 грамм репчатого лука, 150 грамм яблок, 50 мл. винного уксуса, 1 пучок укропа, перец, соль. 

Приготовление. Мясо перепелов промыть, нарезать средними кусочками, очищенный и вымытый лук и яблоки нарезать кольцами. Продукты слоями уложить в эмалированную посуду, посыпать солью и перцем, обильно обрызгать уксусом и мариновать 2 часа. Затем уложить кусочки мяса вперемежку с луком и яблоками на решетку и жарить до готовности. К столу барбекю подать горячим, украсив веточками укропа и кольцами яблок.
                     БАРБЕКЮ ИЗ ПЕРЕПЕЛОВ "Прага". 

Ингредиенты. 800 грамм филе перепелов, 200 грамм зеленых помидор, 150 грамм репчатого лука, 50 мл. Растительного масла, 3 зубчика чеснока, 250 мл. апельсинового сока, по 1 пучку петрушки и укропа, перец и соль.
Приготовление. Филе промыть, нарезать средними кусочками и сложить в эмалированную посуду. Лук очистить, промыть и нарезать кольцами. Апельсиновый сок, соль, перец, кольца лука перемешать, добавить в емкость к мясу и оставить в прохладном месте на 2 часа. Пока мясо маринуется, приготовить соус. Для этого зеленые помидоры помыть, мелко нарезать. Затем протереть через сито, добавить измельченный чеснок, вымытую мелко нарезанную зелень петрушки и укропа, посолить и перемешать. За маринованное мясо уложить на решетку и жарить до готовности. Готовое барбекю выложить на блюдо, полить приготовленным соусом, и подать к столу.
                      БАРБЕКЮ ИЗ ПЕРЕПЕЛОВ 

                         «ПО-МАКЕДОНСКИ»
Ингредиенты. 600 грамм филе перепелов, 200 грамм консервированной спаржи, 50 мл. хереса, 60 мл. яблочного сока, 50 грамм сливочного масла, перец, соль.
Приготовление. Мясо перепелов промыть, нарезать средними кусочками, положить в эмалированную посуду и мариновать 40 минут. Затем уложить мясо на решетку и жарить до готовности. Готовое БАРБЕКЮ посолить, поперчить и подать к столу с гарниром из спаржи. 
            ПЕРЕПЕЛКА, ЖАРЕННАЯ НА РЕШЕТКЕ 
                                «ПО-КАИРСКИ.
Ингредиенты. 1 килограмм филе перепелов, 100 грамм меда,

50 мл. сливочного масла, 10 грамм молотого имбиря, перец, соль.
Приготовление. Мясо перепелов промыть, нарезать средними кусочками, уложить в эмалированную посуду. Посыпать молотым имбирем, солью, перцем, добавить мед и перемешать все продукты. Дать настояться 2 часа, затем мясо уложить на предварительно смазанную растительным маслом решетку и жарить до готовности. 
                      БАРБЕКЮ ИЗ ПЕРЕПЕЛОВ.
Ингредиенты. 6 обработанных тушек перепелов, 100 грамм яблок, 70 грамм репчатого лука, 50 грамм муки, 50 мл. растительного масла, 1 пучок укропа, черный молотый перец, соль.
Приготовление. Тушки промыть,  посолить, поперчить, обрызгать растительным маслом, обвалять в муке, разложить на решетке и жарить до готовности. Очистить лук, яблоки помыть, лук нарезать кольцами, яблоки - дольками. Все обжарить на сковороде в растительном масле, добавить соль и перец. Готовые тушки перепелов уложить на блюдо, подать с жареными овощами и украсить веточками укропа. 
                 БАРБЕКЮ ИЗ ПЕРЕПЕЛОВ «ПО-ЛИТОВСКИ»
Ингредиенты. 6 обработанных тушек перепелов, 2 болгарских перца, 8 баклажан, 2 кабачка, 3 луковицы, 150 мл. томатного соуса, 1 пучок сельдерея, 4 зубчика чеснока, 2 лимона, 60 мл. Винного уксуса, 60 мл. оливкового масла, перец, соль
Приготовление. Тушки разрезать пополам. Приготовить маринад, смешав лимонный сок, лимонную цедру, мелко нашинкованный лук, очищенный нашинкованный чеснок и уксус. Тушки уложить в эмалированную посуду, залить маринадом и поставить в холодное место на ночь. Баклажаны, кабачки, перец помыть, нарезать крупными кубиками, предварительно удалив семена. Овощи выложить на решетку гриля, обрызгать маслом и жарить до мягкости 20 минут, периодически переворачивая. Выложить готовые овощи на блюдо и полить томатным соусом. Маринованные кусочки перепелов разложить на решетке гриля и обжарить с каждой стороны по 6 минут. Готовое блюдо подать горячим вместе с овощами.

                          БАРБЕКЮ ИЗ ПЕРЕПЕЛОВ 
                               ПО-АНДАЛУЗСКИ.
Ингредиенты. 4 обработанные тушки перепелов, 100 грамм
сливочного масла, 150 мл. сливок, 200 мл. воды, 5 зубчиков чеснока, 2 луковицы, 20 грамм красного молотого перца, 20 грамм молотого кориандра, соль.
Приготовление. Луки чеснок очистить, помыть, мелко порезать, заправить сливками, приправить перцем и кориандром. Полученный маринад развести водой, разогреть, не доводя до кипения и оставить настояться 20 минут. Подготовленные тушки промыть, разрезать пополам, отбить,  натереть солью, залить охлажденным маринадом и оставить на ночь. Затем поместить на решетку и жарить, часто поливая растопленным сливочным маслом и маринадом. Перед подачей на стол полить барбекю смесью из остатков маринада, растопленного сливочного масла и лимонного сока. 
                 ЖАРЕНЫЕ ПЕРЕПЕЛА «ПО-ЯПОНСКИ»
Ингредиенты. 1 килограмм филе перепелов, 50 мл. красного столового вина, 50 мл. соевого соуса, 20 грамм панировочной муки, 10 грамм сахара, 10 грамм молотого имбиря, 3 стебля лука-порея, 1 пучок зеленого лука, 1 стручок паприки.
Приготовление. Вино смешать с соевым соусом, сахаром и имбирем. Поставить на огонь,  довести до кипения, после чего, помешивая, чтобы не было комков, добавить муку и вновь довести до кипения. Затем снять кастрюлю с огня и остудить. Мясо нарезать средними кусочками. Зеленый лук очистить, промыть и нарезать брусочками 2 см. Паприку промыть, порезать пополам, удалить сердцевину и семена. Мясо, перец, лук, чередуя надеть на шпажки, полить соусом, положить на решетку и жарить с каждой стороны по 10 минут. 
                         КЕБАБ ИЗ ПЕРЕПЕЛОВ 
                         С НАЧИНКОЙ ИЗ ЯИЦ.
Ингредиенты. 500 грамм филе перепелов, 100 грамм сала, 2 луковицы, 100 мл. молока, 50 мл. растительного масла, 1 булка, 15 сваренных вкрутую перепелиных яиц, 1 пучок кинзы, 100 грамм панировочных сухарей, перец, соль.
Приготовление. Филе промыть, пропустить через мясорубку вместе с луком и размоченной в молоке булкой. Фарш посолить, поперчить и тщательно перемешать. Затем разделить на 5 частей, из каждой формировать лепешки, уложить на нее по 3 очищенных яйца и соединить края. Кебабы обвалять в панировочных сухарях и жарить на смазанной маслом решетке до готовности. К столу кебаб подают, посыпав вымытой измельченной зеленью.
                ПЕРЦЫ ЛЕНИВЫЕ СО СМЕТАНОЙ 

Ингредиенты. 800 грамм перепелиного фарша, полстакана воды, 1 луковица, полстакана риса, 1 столовая ложка свежего измельченного базилика, 6 столовых ложек растительного масла, 1 морковь, 1 банка консервированных помидоров в собственном соку, 9 болгарских перцев (ласточка), пол чайной ложки черного молотого перца, 2 столовые ложки сметаны, соль. 
Приготовление. Очистить и нарезать лук кубиками, морковь натереть на крупной терке, перец очистить от семян и разрезать на 3 части. Рис промытъ и, пока мясо и овощи обжариваются, оставить его в воде. В глубокой сковороде разогреть растительное масло и обжарить фарш в течение 2-х минут до румяной корочки. Добавить лук, морковь, болгарский перец, соль и черный перец и обжаривать еще 2 минуты. В полученную смесь добавить воды и консервированных томатов с соком. Закрыть крышку и готовить на слабом огне еще 5 минут. Затем открыть крышку и добавить рис (слив воду) и закрыть крышку. Готовить на слабом огне 5 минут. Перед подачей добавить сметану и нарубленную зелень базилика 
                    ГОЛУБЦЫ ЛЕНИВЫЕ СО СМЕТАНОЙ. 

Ингредиенты. На 8 порций. 800 грамм перепелиного фарша,
полстакана воды, 1 луковица, полстакана риса, 1 столовая ложка свежей измельченной петрушки, 6 столовых ложек растительного масла, пол столовой ложки соли, 1 морковь, 1 столовая ложка томатной пасты, четверть кочана капусты, пол чайной ложки черного молотого перца,2 столовые ложки сметаны, соль.
Приготовление. Очистить и нарезать лук кубиками, морковь натереть на крупной терке, капусту нашинковать соломкой 2-3 см. Промыть рис, пока обжаривается фарш и овощи, рис оставить в воде. В глубокой сковороде разогреть масло и обжарить фарш 2 минуты до румяной корочки, затем добавить лук, морковь, капусту, перец и соль и обжарить еще 2 минуты. В полученную смесь добавить воду и томатную пасту, закрыть крышку и готовить 5 минут. Затем открыть крышку, добавить рис (без воды), и снова накрыть крышкой. Готовить на слабом огне 5 минут. Перед подачей положить сметану и нарубленную зелень. 
                               ПЕРЕПЕЛА, ТУШЕННЫЕ 
                        С ЛУКОМ-ПОРЕЕМ И ИМБИРЕМ.

Ингредиенты. 1 килограмм филе перепелов, полстакана воды, полстакана красного сухого вина, 3 стебля лука-порея, 1 столовая ложка измельченной петрушки, 4 столовые ложки растительного масла, 5 см. клубня имбиря, 1 чайная ложка молотой корицы, пол чайной ложки молотого аниса, 4 столовые ложки соевого соуса, 3 столовые ложки кукурузного крахмала, пол столовой ложки сахара, соль.

Приготовление. Вымыть и нарезать стебель лука - порея полукольцами, имбирь - мелкими кубиками. В глубокой сковороде разогреть растительное масло, положить сахар и жарить, помешивая, до коричневого цвета. Добавить лук-порей, имбирь, корицу, анис, моль и затем мясо, порезанное на средние кусочки. Обжаривать 2 минуты, помешивая, пока мясо не покроется сахаром. В полученную смесь влить вино и соевый соус. Закрыть крышку и готовить на среднем огне 10 минут. Развести крахмал в воде, открыть крышку и добавить в готовую смесь. Перемешать и готовить еще 2 минуты. Перед подачей посыпать зеленью петрушки. 
                          ЖАРКОЕ ИЗ ПЕРЕПЕЛОВ 
                      С АНАНАСАМИ И КОНЬЯКОМ.

Ингредиенты. 1 килограмм филе перепелов, 1 стакан воды, 4 столовые ложки коньяка, 1 столовая ложка измельченной петрушки, 4 столовые ложки растительного масла, 4 стебля лука-порея, 1 луковица,1 банка консервированных, нарезанных кубиками ананасов, 2 стебля сельдерея, пол чайной ложки черного молотого перца, соль.

Приготовление. Очистить и нарезать репчатый лук, стебель сельдерея и лук-порей полукольцами, мясо средними кусочками. В кастрюле с толстым дном разогреть растительное масло и обжарить мясо 2 минуты до румяной корочки. Затем добавить к мясу лук, сельдерей, лук-порей и ананасы и обжаривать еще 2 минуты. В полученную смесь добавить воду и коньяк, закрыть крышку и готовить 10 минут. Перед подачей добавить мелко нарубленной зелени. 
                         ПЛОВ ПО-ДОМАШНЕМУ.

Ингредиенты. На 8 порций. 600 грамм филе перепелов, 3 стакана воды, пол чайной ложки черного молотого перца, 2 стакана растительного масла, 4 луковицы, 3 стакана риса, 4 моркови, пол чайной ложки куркумы, пол чайной ложки специй для плова, 2 столовые ложки свежей кинзы, 2 крупных свежих помидора, соль.

Приготовление. Очистить и нарезать лук полукольцами, морковь крупной соломкой. Промыть рис. Пока обжаривается мясо и овощи, оставить рис в воде. В кастрюле с толстым дном разогреть растительное масло и обжарить нарезанное средними кусочками филе в течение 5 минут до румяной корочки. Затем добавить лук, морковь, соль и перец и обжарить еще 3 минуты, помешивая. В полученную смесь влить стакан воды, закрыть крышку и готовить на среднем огне 15 минут. Открыть крышку и добавить рис без воды, куркумы, специи для плова и 2 стакана воды. Вода не должна покрывать рис на 1,5 пальца. Закрыть крышку и готовить на среднем огне 10 минут. Затем открыть крышку и проверить мясо и рис на готовность. В случае если рис окажется недоваренным, добавить четверть стакана горячей воды, прикрыть крышкой, оставив щель, дать рису потомиться 5-8 минут. Готовый плов выложить на блюдо, сверху присыпать мелко нарубленной кинзой и добавить крупно нарезанных помидор. 
                          ЖАРКОЕ ИЗ ПЕРЕПЕЛОВ,
            МАРИНОВАННЫХ С ЛЕСНЫМИ ЯГОДАМИ.
Ингредиенты. На 5 порций. 5 обработанных тушек перепелов, по 100 грамм ежевики, брусники и голубики, полстакана вишневого вина, 2 луковицы, 2 веточки эстрагона, 1 чайная ложка черного молотого перца, 4 горошины душистого перца, соль.
Приготовление. Тушки перепелов промыть, порезать пополам, натереть солью и черным перцем и оставить на 20 минут. Лук очистить, помыть и мелко нарезать, ягоды промыть. Куски перепелов выложить в эмалированную посуду, добавить лук, ягоды, душистый перец, влить вино. Мариновать 5 часов. Затем мясо выложить на решетку и жарить над раскаленными углями до готовности. Эстрагон вымыть и измельчить. Жаркое подать к столу, посыпав эстрагоном. 
                            ПЕРЕПЕЛА В СМЕТАНЕ, 
                          ЖАРЕННЫЕ НА РЕШЕТКЕ.
Ингредиенты. На 6 порций. 6 обработанных тушек перепелов, 400 грамм сметаны, 2 пучка зелени укропа, 3 луковицы, 4 столовые ложки 3-% уксуса, по одной чайной ложке черного перца и куркумы, соль.
Приготовление. Тушки перепелов вымыть и порезать пополам, натереть солью и перцем и оставить на 15 минут. Лук очистить, вымыть и мелко нарезать. Перепелов перемешать с луком и мариновать 2 часа. Зелень укропа вымыть, мелко порезать. Мясо перепелов вынуть из маринада, перемешать со сметаной и частью укропа и куркумы. Оставить на 2 часа. Затем выложить на решетку и жарить до готовности. Подать к столу, посыпав оставшийся зеленью. 
                       ПЕРЕПЕЛА С ОВОЩАМИ
                           И КРАСНЫМ ВИНОМ.
Ингредиенты. На 7 порций. 1 кг. филе перепелов, стакан воды, полтора стакана красного сухого вина, 1 столовая ложка измельченной петрушки, 1 столовая ложка сухого майорана, 4 столовые ложки оливкового масла, 2 столовые ложки сливочного масла, пол столовой ложки соли, 1 чайная ложка сахара, 1 луковица, 1 столовая ложка томатной пасты, 4 столовые ложки панировочных сухарей, пол чайной ложки черного перца, 2 зубчика чеснока.
Приготовление. Нарезать филе средними кусочками. Лук очистить и нарезать мелкими кубиками. В кастрюле с толстым дном разогреть растительное масло и обжарить филе со всех сторон в течение 3 минут, добавить лук и обжарить еще 2 минуты. Затем залить водой, красным вином, добавить соль, сахар, перец, томатную пасту, майоран и сухари. Все перемешать и довести до кипения. Закрыть крышкой и готовить на среднем огне 15 минут. Подать блюдо с соусом, в котором оно тушилось. Сверху посыпать мелко нарубленной зеленью и измельченным чесноком. На гарнир можно подать салат из свежих овощей. 
                       ФРИКАСЕ ИЗ ПЕРЕПЕЛОВ
              С ГРИБАМИ И ЗЕЛЕНЫМ ГОРОШКОМ.
Ингредиенты. На 4 порции. 800 грамм филе перепелов, 8 столовых ложек растительного масла, пол чайной ложки черного перца, полстакана воды, стакан сливок, 500 грамм замороженных шампиньонов, 1 луковица, 300 грамм замороженного зеленого горошка, 4 столовые ложки тертого сыра, 1 столовая ложка укропа, 1 столовая ложка сухого бульона (грибного).                  Приготовление. Порезать филе на средние кусочки, промыть, промокнуть бумажным полотенцем, поперчить, посолить. В глубокой сковороде разогреть масло и поджарить филе, лук порезать кубиками и добавить к мясу, туда же добавить шам-пиньоны, зеленый горошек и готовить на большом огне при открытой крышке 5 минут, постоянно помешивая. Затем добавить воды, сливок, сухого бульона. Закрыть крышку и готовить на среднем огне 5 минут. Открыть крышку, добавить тертый сыр. Закрыть крышку, выключить огонь и дать блюду настояться. Перед подачей посыпать мелко нарезанным укропом. 
                     ПЕРЕПЕЛА «ПО-ИСПАНСКИ»
Ингредиенты. На 4 порции. 8 обработанных тушек перепелов, 8 столовых ложек растительного масла, 1 столовая ложка соли, пол чайной ложки черного перца, полстакана вода, 1 луковица, 1 болгарский перец, полкилограмма замороженных шампиньонов, 1 столовая ложка зелени,3 столовые ложки муки, 1 столовая ложка сухого грибного бульона.
Приготовление. Перепелов вымыть, обсушить и порезать пополам. Посолить, поперчить и обвалять в муке. В кастрюле с толстым дном разогреть масло и поджарить куски перепелов до золотистой корочки, положить порезанные кубиками лук, болгарский перец и шампиньоны. Готовить при открытой крышке 5 минут, постоянно помешивая. Затем залить воду, добавить сухой бульон, закрыть крышку и готовить 10 минут на среднем огне. При подаче блюдо посыпать мелко нарезанной зеленью. 
                                     САЦИВИ.
Ингредиенты. На 6 порций. 12 обработанных тушек перепелов, 8 столовых ложек растительного масла, пол чайной ложки черного перца, стакан воды, 1 луковица, 6 зубчиков чеснока, 3 столовые ложки, мелко нарубленной кинзы, 5 столовых ложек сметаны, 300 грамм грецких орехов, соль.
Приготовление. Вымыть тушки перепелов, обсушить бумажным полотенцем, разрезать пополам, поперчить и посолить. В глубокой сковороде разогреть масло, поджарить куски перепелов до золотистой корочки, положить нашинкованный кубиками репчатый лук и готовить 5 минут на среднем огне, помешивая. Добавить сметану, мелко измельченные на мясорубке грецкие орехи и готовить на среднем огне 10 минут при закрытой крышке. Открыть крышку, добавить книзу и мелко нарезанный чеснок, закрыть крышку и готовить 5 минут на слабом огне. Подавать можно в горячем или холодным виде. 
                          ТАДЖИН ИЗ ПЕРЕПЕЛОВ.
Ингредиенты. 1 килограмм филе перепелов. 8 столовых ложек растительного масла, 2 стебля белого сельдерея, полчайной ложки перца, 1 луковица, 1 банка консервированных помидор без кожи, 8 картофелин, 2 столовые ложки натертой цедры лимона, 1 чайная ложка молотого тмина, полчайной ложки молотого шафрана, 1 палочка корицы, 1 стакан воды, 1 столовая ложка мелко нарубленной петрушки, 10 штук оливок без косточек, зелень петрушки, соль.
Приготовление. Порезать филе на средние кусочки, тщательно поперчить и посолить. В кастрюле с толстым дном разогреть масло и обжарить куски филе и нарезанный кубиками лук. Добавить нарезанный полукольцами сельдерей, шафран, тмин, корицу, цедру лимона, помидоры и картофель (разрезанный на средние квадратики). Перемешать, посолить, закрыть крышку и готовить на большом огне 5 минут. Затем перемешать, закрыть крышку и готовить на слабом огне еще 5 минут. Перед подачей на стол добавить оливки и нарезанную зелень. 
                      БУРРИДА ИЗ ПЕРЕПЕЛОВ 
                              ПО-САРДИНСКИ.
Ингредиенты. На 6 порций. 1 кг. филе перепелов, 8 столовых ложек растительного масла, полчайной ложки перца, 3 луковицы, 1 банка консервированных помидор без кожи, полкилограмма замороженной фасоли, 3 морковки, 5 горошин черного перца, 1 столовая ложка измельченной петрушки, полстакана воды, 1 лимон, 4 столовые ложки панировочных сухарей, 1 столовая ложка сушеного базилика, соль.
Приготовление. Вымыть филе и обсушить бумажным полотенцем, нарезать средними кусками, поперчить, посолить и обвалять в панировочных сухарях. В кастрюле с толстым дном разогреть масло и обжарить мясо до золотистой корочки, затем добавить нарезанный кубиками лук, натертую на крупной терке морковь, фасоль и консервированные помидоры с соком. Добавить соль и перец. Влить воду, закрыть крышкой и готовить на большом огне 5 минут. Открыть крышку, перемешать, закрыть крышку и держать на слабом огне еще 5 минут. При подаче на дно блюда выложить мясо, а сверху овощной маринад. Добавить зелень петрушки и лимон, разрезанный ломтиками, 
                 ПЕРЕПЕЛА С КРАБОВЫМИ ПАЛОЧКАМИ.
Ингредиенты. На 6 порций. 1 килограмм филе перепелов,8 столовых ложек растительного масла, полчайной ложки перца, 2 луковицы, полстакана воды, 1 столовая ложка базилика, 4 столовых ложки сметаны, 200 грамм крабовых палочек, 4 столовые ложки натертого сыра, соль.
Приготовление. Вымыть филе и обсушить бумажным полотенцем, нарезать средними кусочками, поперчить и посолить. В глубокой сковороде разогреть масло и обжарить мясо до золотистой корочки, затем добавить нарезанный кубиками лук и обжарить еще 3 минуты. Положить сверху нарезанные соломкой крабовые палочки, влить сметану и воду. Добавить сухой базилик, закрыть крышку и готовить на большом огне 5 минут. Открыть крышку, добавить сверху тертый сыр, закрыть крышку и оставить на малом огне 3 минуты. На гарнир можно предложить рис с овощами. 
                     РИЗОТТО С ПЕРЕПЕЛАМИ И ТОМАТАМИ.
Ингредиенты. На 4 порции. 4 обработанные тушки перепелов, 1 стакан риса, 1 стакан сухого белого вина, 1 луковица, 1 банка консервированных очищенных томатов, 4 столовые ложки оливкового масла, 2 столовые ложки сливочного масла, полчайной ложки молотого черного перца, 3 столовые ложки пармезана, соль.
Приготовление. Из перепелов сварить бульон в подсоленной воде. Извлечь тушки и отделить мясо от костей, нарезать средними кусками. В кастрюле с толстым дном нагреть растительное и сливочное масло и обжарить нарезанный кубиками лук. Помешивая, добавить рис и слегка его обжарить. Рис должен впитать масло и слегка обжариться, став прозрачным, добавить нарезанные кубиками помидоры, мясо, налить 2 стакана бульона, сухое вино, поперчить и посолить. Готовить на среднем огне при закрытой крышке 10 минут. При подаче сверху посыпать натертым на мелкой терке пармезаном.
                  ГРАТЕН ОВОЩНОЙ С ПЕРЕПЕЛАМИ.
Ингредиенты. На 6 порций. 6 обработанных тушек перепелов, 4 столовые ложки оливкового масла, 1 стакан бульона, 2 столовые ложки сливочного масла, полстакана сливок (22%), пол чайной ложки молотого перца, 3 столовые ложки тертого голландского сыра, 1 столовая ложка пармезана, 1 столовая ложка петрушки, 1 килограмм цветной капусты, 6 картофелин, полстоловой ложки сухого базилика, соль.
Приготовление. В подсоленной воде сварить бульон, вынуть тушки и отделить мясо от костей, мясо порезать средними кусочками. Картофель очистить и нарезать кольцами, цветную капусту разобрать на соцветия. В кастрюле с толстым дном разогреть оливковое и сливочное масло, обжарить картофель, положить мясо, цветную капусту и готовить 2 минуты. Добавить бульон, сливки, сухой базилик, поперчить, посолить и готовить при закрытой крышке на среднем огне 10 минут. Открыть крышку, всыпать тертый сыр и готовить на слабом огне при закрытой крышке еще 2 минуты. Перед подачей блюдо посыпать пармезаном и мелко нарубленной петрушкой.
             ПЕРЕПЕЛА ПО-ИСПАНСКИ С ОЛИВКАМИ.
Ингредиенты. 8 обработанных тушек перепелов, 50 мл. сливочного масла, 50 мл. красного винного уксуса, полчайной ложки сушеного чеснока, полчайной ложки перца молотого, 3 шт. лаврового листа, 100 грамм изюма, 1 банка консервированных оливок без косточек, 20 грамм сахара, 100 мл. сухого белого вина, 1 столовая ложка орегано, соль.
Приготовление. В миске смешать оливковое масло, уксус, орегано, соль, чесночный порошок, перец, лавровый лист, изюм и оливки. Тушки перепелов разделить на 4 части, добавить в маринад, хорошо перемешать. Накрыть миску пищевой пленкой и поставить мариноваться в холодильник на ночь. Затем вынуть мясо, выложить его в форму для запекания. В маринад добавить белое вино, перемешать. Залить этой смесью перепелов. Сверху присыпать сахаром. Запекать в духовке 50 минут при 180 градусах. После 30 минут глоточки прикрыть фольгой, чтобы оливки и изюм не пригорели. Подать блюдо можно с любым гарниром.

                     ПЕРЕПЕЛКА НА ПОМИДОРАХ.
Ингредиенты. Полкилограмма филе перепелов, 3 крупных помидора, 300 грамм свежих шампиньонов, полкилограмма картофеля, головка чеснока, оливковое масло, прованские травы, зелень, молотый перец, соль.
Приготовление. Помидоры обдать кипятком, снять кожицу, мякоть мелко нарезать. Чеснок измельчить. Филе нарезать средними кусочками, обжарить на оливковом масле, поперчить, посолить. Картофель очистить, вымыть и нарезать кружками, грибы нарезать ломтиками. Помидоры перемешать с чесноком, посолить и выложить на дно формы для запекания. Поверх помидоров, чередуя, слоями выложить картофель и шампиньоны, посолить, посыпать прованскими травами. Запекать 40 минут при температуре 180 градусов. Затем поверх картофеля с грибами выложить обжаренные кусочки мяса и запекать еще 5 минут. Перед подачей блюдо украсить зеленью. 
             ПЕРЕПЕЛКА С ОВОЩАМИ И ФРУКТАМИ.
Ингредиенты. 8 обработанных тушек перепелов, майонез, соевый соус, пряности для курицы, сушеный чеснок, сушеная зелень по вкусу, 1 столовая ложка горчицы, 2 чайные ложки меда, 2 яблока, 2 груши, 2 мандарина, 300 грамм мякоти тыквы, 2 головки чеснока, 1 кабачок, 1 баклажан, 3 картофелины
Приготовление. Тушки перепелов разрезать пополам, вымыть, высушить и тщательно перемешать с майонезом. Соединить соевый соус, мед, горчицу, сушеный чеснок, пряности для курицы, сушеную зелень и перемешать. Добавить полученный соус к мясу, снова все перемешать и оставить на 30 минут. Овощи и фрукты вымыть. Яблоки и груши разрезать пополам, удалить сердцевину. Тыкву и картофель нарезать средними кубиками, мандарины и чеснок оставить целиком, кабачок и баклажан нарезать кружками. На противень или в форму выложить замаринованное мясо. В оставшийся от перепелов соус положить фрукты с овощами, добавить майонез, хорошо перемешать и выложить к мясу. Запекать 50 минут при 200 градусах. 

                   БРИЗОЛЬ ИЗ ФАРША ПЕРЕПЕЛОВ.
Ингредиенты. 200 грамм фарша перепелов, 6 перепелиных яиц, стакан молока, 100 грамм майонеза, 1 соленый огурец, 1 зубчик чеснока, 2 столовые ложки растительного масла, соль, молотый перец и специи по вкусу.
Приготовление. Фарш рассказать скалкой между двумя слоями пищевой пленки. С помощью тарелки вырезать из фарша блинчик. Взбить яйца с молоком, щепоткой соли, перца и специями. В яичной смеси аккуратно обмакнуть блинчик с двух сторон. На сковороде разогреть растительное масло и осторожно переложить из тарелки блинчик вместе с яичной смесью. Жарить по 3 минуты каждую сторону. Для соуса соленый огурец и чеснок натереть на терке и перемешать с майонезом. Выложить соус на готовый бризоль. Сложить бризоль пополам, прижав лопаткой и сразу же подать на стол, посыпав рубленой зеленью. 
                       ПЕРЕПЕЛКА " АРОМАТНАЯ".
Ингредиенты. 500 грамм филе перепелов, 100 грамм чернослива, 1 апельсин, 1 столовая ложка меда, 1 столовая ложка изюма, 200 мл. воды, специи, соль.
Приготовление. Чернослив и изюм обдать кипятком, чернослив нарезать кусочками. Апельсин очистить и нарезать дольками. Мясо вымыть, обсушить и нарезать кусочками. Все подготовленные ингредиенты сложить в кастрюлю, добавить мед, соль, специи, влить воду и тушить на среднем огне в течение часа. На гарнир к мясу подать вареную гречку или рис.
                      МИНЕСТРОНЕ С ПЕРЕПЕЛАМИ.
Ингредиенты. 500 грамм филе мяса перепелов, 1 луковица, 1 морковь, 5 стебля сельдерея, 2 помидора, 2 картофелины, 1 кабачок, 1 перец чили, 3 болгарских перца, 1 банка белой консервированной фасоли,200 грамм замороженного зеленого горошка, 1 литр томатного сока, макароны мелкие, масло оливковое, базилик свежий, перец черный молотый, соль.
Приготовление. Помидоры обдать кипятком, снять кожицу, удалить семена, мякоть измельчить в блендере. Все остальные овощи нарезать кубиками. Макароны отварить до полуготовности. Филе нарезать небольшими кусочками и жарить в разогретой с оливковым маслом глубокой сковородке (5-6 литров) 5 минут. Затем добавить лук, морковь, сельдерей, перец чили и тушить еще 5 минут. Добавить помидоры, через 5 минут влить томатный сок, положить горошек, картофель, кабачок и болгарский перец. Долить необходимое количество кипятка и варить 10 минут. В конце варки добавить фасоль с соусом и макароны. Посолить, поперчить и снять с огня. При подаче украсить блюдо листиками базилика 
                ПАСТА БОЛОНЬЕЗЕ С ПЕРЕПЕЛАМИ.
Ингредиенты. 300 грамм филе мяса перепелов, 300 грамм спагетти, 1 стакан красного вина, 3 столовые ложки томат-пасты, 5 столовых ложек оливкового масла, 1 красная луковица, 2 зубчика чеснока, 5 лавровых листов, 2 столовые ложки сушеного базилика, 1 столовая ложка сушеной петрушки, 3 веточки свежей петрушки, перец, соль.
Приготовление. Филе мелко нарезать и перекрутить через мясорубку дважды, используя насадку с самой мелкой сеткой или измельчить в блендере. Лук и чеснок порезать и измельчить через мясорубку. В глубокую сковороду с толстым дном налить оливковое масло, добавить немного соли и базилик. Переложить фарш и лук с чесноком. Обжаривать, помешивая, добиваясь рассыпчатость консистенции. Добавить сушеную зелень петрушки, влить стакан вина, перемешать до однородности и поставить на сильный огонь на 5 минут. Затем добавить томатную пасту, перемешать. Посолить, поперчить, добавить лавровый лист и оставить на маленьком огне в течение часа, периодически помешивая. Сварить спагетти согласно инструкции на упаковке, откинуть на дуршлаг. Переложить спагетти в сковороду, перемешать. При подаче посыпать зеленью петрушки или тертым сыром. 
                          ПЕРЕПЕЛ КАЧИАТОРЕ
Ингредиенты. 6 тушек перепелов, 1 луковица, 2 зубчика чеснока, 400 грамм помидор в собственном соку, полстакана белого вина, 3 столовые ложки оливкового масла, сливочное масло, черный молотый перец, соль.
Приготовление. Тушки перепелов помыть, просушить, порезать пополам. Лук нарезать полукольцами. В разогретой с маслом сковородке жарить мясо и лук в течение 7 минут. Затем добавить измельченный чеснок и жарить еще 2 минуты. Влить вино и варить на сильном огне, пока жидкость не испарится наполовину. Добавить помидоры с соком и довести до кипения. Сковородку закрыть фольгой и готовить в разогретой до 180 градусов духовке 40 минут, периодически помешивая. В конце готовки посолить, поперчить и подать к столу. 
                        ПЕРЕПЕЛА ПАРМЕДЖАНО.
Ингредиенты. 400 грамм филе перепелов, 100 грамм сыра пармезана, 250 грамм моцареллы, 600 грамм помидор, 1 столовая ложка оливкового масла, 1 пучок базилика, 3 зубчика чеснока, перец, соль.
Приготовление. Филе нарезать мелкими кусочками и обжарить на большом огне 2 минуты. Переложить мясо в смазанную маслом форму, поперчить и посолить. Помидоры ошпарить кипятком, снять шкурку, прокрутить через мясорубку. Базилик мелко нарезать и смешать с помидорами, добавить выдавленный чеснок, посолить и поперчить. Выложить получившийся соус поверх мяса, посыпать тертым пармезаном. Сверху выложить кружки моцареллы. Отправить в разогретую до 200 градусов духовку на 20 минут. 
                        ФЕТТУЧИНЕ С ПЕРЕПЕЛАМИ 
                               И БЕЛЫМИ ГРИБАМИ.
Ингредиенты. 500 грамм филе перепелов, 400 грамм макарон феттучине, 200 грамм белых грибов, 2 зубчика чеснока, 4 столовые ложки оливкового масла, 100 грамм сливочного масла, 100мл. белого сухого вина, 100 грамм твердого сыра, 1 пучок петрушки, черный молотый перец, соль. 
Приготовление. Макароны сварить в большом количестве подсоленной воды и откинуть на дуршлаг. Филе мелко нарезать и жарить на разогретой глубокой сковороде с оливковым маслом до золотистой корочки. Чеснок измельчить, грибы очистить и нарезать небольшими кусочками. Добавить в сковороду к мясу и жарить 5 минут. Влить вино и варить на слабом огне, пока жидкость не выпарится. Добавить мелко нарезанную петрушку, перемешать и готовить еще 5 минут. Затем смешать с макаронами, добавить сливочное масло и тертый сыр. Перемешать.
                              ПЕРЕПЕЛА С ФАСОЛЬЮ
                                В ТОМАТНОМ СОУСЕ.
Ингредиенты. 700 грамм. Филе перепелов, 300 грамм фасоли, 3 луковицы, 150 грамм томатной пасты, 2 столовой ложки муки, масло растительное, лавровый лист, перец душистый, соль.
Приготовление. Фасоль предварительно замочить в холодной воде минимум 2 часа. Затем, не меняя воду, вскипятить фасоль, слить воду и залить новую. Варить 40 минут. Мясо нарезать средними кусочками и отварить в отдельной посуде до полуготовности. Лук мелко нарезать и обжарить в растительном масле. Соединить фасоль и мясо в одной кастрюле. Добавить обжаренный лук и варить 10 минут. Затем добавить томатную пасту, разведенную тремя стаканами воды. Посолить, поперчить, добавить лавровый лист. Муку развести в небольшом количестве воды и добавить в кастрюлю с мясом и фасолью. Перемешать и тушить еще 15 минут. Блюдо подать к столу горячим. 
                  ПЕРЕПЕЛА С АНАНАСАМИ «ПО-ТАЙСКИЙ»
Ингредиенты. 500 грамм филе перепелов, 1 банка ананасов, консервированных кусочками, 3 столовые ложки соевого соуса, 2 столовые ложки белого сухого вина, 2 столовые ложки крахмала, 2 красных сладких перца, 1 кусочек 2х 2см. имбиря, 2 столовые ложки растительного масла, 2 столовые ложки кетчупа, 1 столовая ложка уксуса, соль, красный и черный молотый перец.
Приготовление. Мясо нарезать небольшими кусочками. С ананасов слить сок в чашку. Для маринада смешать 2 столовые ложки ананасового сока, 2 столовые ложки соевого соуса, белое вино, 1 столовую ложку крахмала. Маринад хорошо размешать и замариновать в нем мясо в течение 30 минут. Имбирь нарезать очень мелкой соломкой и обжарить на растительном масле, на среднем огне. Имбирь вынуть и положить в сковороду маринованное мясо, обжарить его со всех сторон. Через 10 минут добавить красный сладкий перец, нарезанный соломкой. Еще через 10 минут добавить в мясо маринад и обжаренный имбирь, а также красный и черный молотый перец. Тушить еще 10 минут. Оставшийся сок ананаса смешать с оставшимся крахмалом, кетчупом и уксусом. Влить это в мясо и довести до кипения. Добавить кусочки ананаса (половину банки), влить оставшийся соевый соус, перемешать, потушить 2 минуты. На гарнир подать отварной рис.
                 ПЕРЕПЕЛА С БОЛГАРСКИМ ПЕРЦЕМ.
Ингредиенты. 500 грамм филе перепелов, 150 грамм сала, 2 луковицы, 4 болгарских перца, 3 зубчика чеснока, 2 столовые ложки растительного масла, 1 веточка тимьяна, 1 стакан белого сухого вина, лимон, перец, сахар, соль.
Приготовление. Мясо, сало, лук нарезать маленькими кубиками. Растительное масло разогреть, положить в него подготовленные сало, лук, чеснок и слегка обжарить. Затем выложить на сковороду мясо и жарить на медленном огне до полуготовности. Переложить содержимое сковороды в форму для запекания, посолить, поперчить, добавить тимьян. Влить вино и готовить перепелов в духовке примерно 45 минут. За 15 минут до готовности добавить нарезанный кубиками разноцветный болгарский перец, цедру лимона и 2 щепотки  сахара.
                            ГУЛЯШ ПО-ТУРЕЦКИ.
Ингредиенты. 500 грамм филе перепелов, 2 помидора, 2 болгарских перца, 1 луковица, 4 зубчика чеснока, 100 грамм сливочного масла, 3 столовые ложки растительного масла, 3 столовые ложки молока, пол чайной ложки черного молотого перца, пол чайной ложки перца чили, 1 чайная ложка специй с травами, соль.
Приготовление. Мясо вымыть и просушить. Нарезать средними кусочками, посолить, поперчить, посыпать специями и отправить в холодильник на 1 час. Лук мелко нарезать, чеснок пропустить через пресс, помидоры и сладкий перец (после очистки) нарезать кубиками. Мясо из холодильника выложить на горячую сковороду с растительным маслом и, помешивая, довести до румяной корочки. Добавить лук и чеснок, жарить 5 минут, помешивая. Затем добавить перец и жарить еще 5 минут. Наконец, добавить помидоры и перец чили, перемешать тушить до момента, пока жидкость испарится и подать к столу.
                                УЗБЕКСКИЙ ПЛОВ.
Ингредиенты. 1 килограмм мяса перепелов, 200 грамм бараньего жира, 1 килограмм риса, 100 грамм нута, 100 грамм изюма, 800 грамм лука репчатого, 1 килограмм моркови, 3 головки чеснока, растительное масло, 2 чайной ложки красного сладкого перца, 2 чайной ложки черного молотого перца, 2 чайной ложки сушеных томатов, 2 чайной ложки кориандра, 1 чайная ложка зиры, 1 чайная ложка шафрана, соль.
Приготовление. За 7 часов до приготовления плова замочить нут. Мясо крупно порезать, морковь нарезать соломкой, лук - полукольцами или кубиками. В раскаленный казан или утятницу налить растительное масло. Выложить половину нарезанной луковицы и бараний жир, перемешать. Полученные шкварки выложить и отложить. Бросить в казан горсть нарезанного лука и выложить мясо. Готовить 20 минут, помешивая. Затем положить остальной лук, через несколько минут морковь и замоченный раннее нут. Засыпать промытый изюм и залить кипяток так, чтобы он едва прикрывал продукты. В отдельной чашке смешать 3 чайные ложки соли и все специи, кроме шафрана. Шафран растолочь в ступке с чайной ложкой кипятка. Все специи добавить в плов, перемешать. Затем отправить в плов неочищенные головки чеснока, дать прокипеть15 минут и вынуть чеснок. Аккуратно заложить рис и залить кипятком на 1,5 см. выше уровня риса. Когда рис впитает воду, немного добавить зиры и аккуратно перемешать, не доходя до уровня мяса. Воткнуть в рис чесночные головки, продлить немного кипятка и накрыть казан крышкой. Готовить 40 минут. Затем перемешать рис с мясом и подать к столу. 
                                   ПЛОВ "ЛЮБИМЫЙ".
Ингредиенты. 500 грамм мяса перепелов, 200 мл. молока, 200 мл. подсолнечного масла, 300 грамм риса, 2 моркови, 2 болгарских перца, хмели-сунели, зелень петрушки, соль. 
Приготовление. Мясо нарезать мелкими кусочками, натереть солью и хмели-сунели. Залить молоком и оставить на 20 минут. Рис тщательно промыть и замочить в холодной воде на 20 минут. Морковь вымыть, очистить и натереть на мелкой терке. Болгарский перец вымыть, удалить плодоножки, семена и внутренние перегородки, еще раз промыть. Мякоть нарезать на тонкие брусочки. Залить в казан или утятницу масло и нагреть. Всыпать морковь и перец, обжарить 10 минут. Добавить мясо с молоком, обжарить еще 10 минут. Засыпать рис, залить водой так, чтобы она закрывала его на два пальца. Посолить, добавить чайную ложку хмели-сунели. Поставить на слабый огонь и, не закрывая крышку, кипятить, пока жидкость полностью не выпарится. Влить немного кипятка, накрыть крышкой и томить 20 минут. Выключить огонь и оставить на 30 минут. Готовый плов перемешать и украсить вымытой и обсушенной зеленью петрушки. 
                           ПЕРЕПЕЛА "САНТ-ЯГО ".
Ингредиенты. 500 грамм филе перепелов, 1 стакан риса, 1 луковица, 1 морковь, 2 столовые ложки соевого соуса, полбанки консервированного горошка, полбанки консервированной кукурузы, 10 сырых перепелиных яиц, растительное масло для жарки, перец, соль.
Приготовление. Рис замочить в воде на 2 часа. Филе мелко нарезать и обжарить в глубокой сковороде до золотистой корочки. Добавить мелко нарезанный лук и обжарить 3 минуты. Добавить тертую морковь, соевый соус и потушить 3 минуты. Рис сбросить на дуршлаг, добавить к овощам, залить водой, поперчить, посолить и тушить 30 минут. Выключить огонь, добавить горошек и кукурузу, перемешать. Приготовить яичницу и выложить ее сверху. 
                   ПЕРЕПЕЛА «ВОСТОЧНЫЙ АРОМАТ»
Ингредиенты. 1 килограмм филе перепелов, 200 мл. красного вина, 5 столовых ложек растительного масла, 4 веточки розмарина, 3 чайные ложки сушеной гвоздики, 3 чайные ложки мускатного ореха, 4 звездочки аниса, 1 пучок зеленого лука, перец, соль.
Приготовление. Для маринада смешать в сотейнике вино и растительное масло. Добавить гвоздику, мускатный орех, анис, веточки розмарина, немного соли, молотого перца. Довести до кипения, но не кипятить. Остудить и процедить. Филе тщательно промыть, положить в глубокую форму и залить приготовленным маринадом. Перемешать и оставить в прохладном месте на 3 часа. Форму для запекания смазать растительным маслом, выложить филе, закрыть фольгой и поставить в разогретую духовку на 20 минут. Затем фольгу убрать, полить мясо оставшимся маринадом и оставить на 10 минут. Пучки зеленого лука свернуть в виде цветка и положить сверху блюда. Подать к столу. 
               ПЕРЕПЕЛА В АБРИКОСОВОЙ ГЛАЗУРИ
Ингредиенты. 8 обработанных тушек перепелов, 4 зубчика чеснока, 2 столовые ложки кунжутного масла, 2 столовые ложки подсолнечного масла, 3 столовые ложки абрикосового джема, перец, соль.
Приготовление. Тушки порезать пополам, промыть и обсу-шить. Чеснок очистить и пропустить через пресс, добавить кунжутное и подсолнечное масло, абрикосовый джем, соль и перец, перемешать. Полученной глазурью обмазать тушки. Выпекать 1,5 часа при 160 градусах. Подавать с картошкой фри и помидорами черри.
                     ПЕРЕПЕЛИНОЕ РАГУ С КАРРИ.
Ингредиенты. 4 обработанные тушки перепелов, 1 кабачок, 1 морковь, 5 картофелин, 1 луковица, 2 болгарских перца, 400 грамм цветной капусты, растительное масло для жарки, карри, сахар, соль.
Приготовление. Тушки порезать на 4 части. В глубокой сковороде на растительном масле обжарить перепелов до золотистой корочки. Все овощи тщательно вымыть. Капусту разделить руками и отварить, кабачок, морковь и картофель очистить от кожуры, перец очистить от семян, перегородок и плодоножки. Морковь натереть на крупной терке, остальные овощи (кроме капусты) нарезать кубиками. Выложить все на сковороду к мясу, полить маслом, добавить соль, сахар, карри и обжарить. Добавить капусту и воду так, чтобы жидкость покрыла рагу. Накрыть крышкой и тушить на малом огне 30 минут.
                             ПЕРЕПЕЛА "МИСТРАЛЬ".
Ингредиенты. 500 грамм филе перепелов, 5 шт. помидор, 100 грамм грибов, 3 столовые ложки сухого белого вина, 2 зубчика чеснока, 2 столовые ложки оливкового масла, 4 столовые ложки подсолнечного масла, сухари панировочные, 3 веточки петрушки, перец, соль.
Приготовление. Филе нарезать на мелкие кусочки, обвалять в сухарях и обжарить в глубокой сковородке на подсолнечном масле 3 минуты с каждой стороны. Помидоры обдать кипятком, очистить от шкурки и нарезать кубиками. К мясу добавить помидоры, нарезанные грибы, посолить, поперчить и обжарить еще 7 минут. Затем добавить нарезанный чеснок, влить вино и тушить в духовке при 180 градусах 30 минут. Готовое блюдо украсить петрушкой. 
               ПЕРЕПЕЛА В ПАСТЕ "МУХАММАРА"
Ингредиенты. 800 грамм филе перепелов, 3 болгарских перца, 2 луковицы, 1 стакан панировочных сухарей, 1 стакан грецких очищенных орехов, 4 зубчика чеснока, масло оливковое, 2 чайной ложки перца чили, 1 лимон, 1 чайная ложка зиры, сахар, соль.
Приготовление. Филе нарезать средними кусочками. В разогретую сковороду налить оливкового масла и обжарить мясо до золотистой корочки, добавить мелко нарезанные лук и чеснок и жарить 3 минуты, помешивая. Измельчить в ступе зиру. Перцы разрезать пополам, очистить от семян, перегородок и отправить запекаться в духовку при температуре 180 градусов на 15 минут. Затем отправить в чашу блендера перцы, панировочные сухари, грецкие орехи, перец чили, сок лимона, соль и зиру. Измельчить. Содержимое сковороды и блендера переложить в отдельную посуду, тщательно перемешать. Блюдо подавать с зеленью, сыром мацарелла и хлебом.

                ПЕРЕПЕЛИНЫЕ ШАРИКИ В ОРЕШКАХ
Ингредиенты. 600 грамм филе перепелов, 2 столовые ложки кедровых орешков, 10 грамм зеленого лука, 2 картофелины, 5 столовых ложек кукурузных хлопьев, 5 столовых ложек растительного масла, 6 перепелиных яиц, 2 зубчика чеснока, 2 столовые ложки муки, сок 1 лимона, зелень петрушки, черный молотый перец, соль.
Приготовление. Отварить картофель в мундире, очистить. Мясо, чеснок и картофель пропустить через мясорубку, обрызгать лимонным соком, добавить мелко рубленую зелень петрушки, зеленый лук, муку, соль, перец, сырые яйца. Все составляющие тщательно перемешать. Из приготовленного фарша сформировать шарики. Кукурузные хлопья измельчить и смешать с рублеными орехами. В этой смеси обвалять шарики и обжарить в масле до готовности. На гарнир можно подать пюре, малосольные огурчики и зелень. 
                             ПЕРЕПЕЛКА "СУПЕР".

Ингредиенты. 1 килограмм филе перепелов, по 2 столовые ложки кураги, изюма и чернослива, 4 помидора, 1 лимон, растительное масло, специи для мяса, перец, соль.

Приготовление. Филе порезать на средние кусочки, посолить, поперчить, посыпать специями, полить соком лимона. Разогреть на сковороде растительное масло, обжарить мясо до золотистой корочки и переложить в миску. Курагу и чернослив мелко нарезать. Сухофрукты промыть, залить кипятком, затем сбросить на дуршлаг, обсушить и обжарить на растительном масле в течение 2 минут. Добавить в миску к мясу и перемешать. Смазать противень маслом, положить туда подготовленную смесь. Помидоры помыть, разрезать пополам и распределить сверху смеси. Накрыть противень фольгой и поставить запекаться в духовку не 20 минут при 180градусах.

                             ПЕРЕПЕЛКА В СЛИВКАХ.
Ингредиенты. 6 обработанных тушек перепелов, 1 луковица, 200 грамм колбасного сыра, 1 стакан жирных сливок, растительное масло, шафран, хмели-сунели, перец, соль.

Приготовление. Тушки разрезать на 4 части и обвалять в смеси из соли, шафрана, перца, хмели-сунели (по щепотке). Уложить в глубокую сковороду и обжарить на растительном масле до румяной корочки. Затем сверху положить мелко нарезанный лук, слой тертого сыра, залить жирными сливками и тушить 20 минут.

                              ПЕРЕПЕЛКА "СОЧНАЯ".
Ингредиенты. 6 обработанных тушек перепелов, 2 столовые
Ингредиенты. 6 обработанных тушек перепелов, 2 столовые ложки сливочного масла, 2 луковицы, лавровый лист, перец горошком, соль.
Приготовление. Тушки перепелов порезать пополам, посолить. Лук мелко порезать. На дно кастрюли положить 2 ложки масла, лавровый лист, перец. Сверху положить перепелов, посыпать луком. Закрыть кастрюля крышкой и тушить 1,5 часа на маленьком огне. На гарнир можно подать отварные макароны, пюре или рис. 
                            ПЕРЕПЕЛА С ОРЕХАМИ.

Ингредиенты. 1 килограмм филе перепелов, 3 луковицы, 1 стакан грецких орехов, сливочное масло, черный молотый перец, соль.

Приготовление. Мясо нарезать средними кусочками, посолить, поперчить и обжарить на сковороде на сливочном масле до готовности. Переложить в глубокую посуду. В этой же сковороде подрумянить лук, добавить рубленые орехи и жарить, помешивая, пока лук не станет золотистым. Посолить. Лук и орехи положить в посуду к мясу, перемешать, закрыть крышкой и прогреть в духовке 15 минут.
                             ГУЛЯШ С КАПУСТОЙ.
Ингредиенты. 600 грамм мяса перепелов, 4 луковицы,1 килограмм свежей капусты, 1 столовая ложка томат-пасты, растительное масло, 1 морковка, 2 помидора, 1 чайная ложка молотого красного перца, лавровый лист, соль.

Приготовление. Мясо нарезать небольшими кусочками, обжарить на масле в глубокой сковороде 3 минуты. Помидоры обдать кипятком, очистить от кожицы и нарезать на дольки, морковку натереть на средней терке. К мясу добавить нарезанные лук, капусту, помидоры, морковь. Помешивая продолжать жарить еще 5 минут. Затем добавить специи, томат-пасту и влить столько горячей воды или бульона, чтобы все продукты были покрыты. Тушить под крышкой до готовности. К готовому блюду можно добавить сметану. 
                            КОТЛЕТЫ "СОЛНЫШКО"
Ингредиенты. 700 грамм мяса перепелов, 10 сырых перепелиных яиц, 4 столовой ложки манной крупы, 2 луковицы, мука, 1 стакан томатной пасты, 2 зубчика чеснока, хмели-сунели, 1 чайная ложка аджики, черный молотый перец, соль.

Приготовление. Мясо и лук очень мелко нарезать и перемешать, добавить манку, яйца, поперчить, посолить и хорошо вымесить рукой. Сформировать котлетки, обвалять в муке и обжарить с двух сторон до золотистой корочки. Затем сложить в кастрюлю и залить 1 стакан горячей воды и томат-пасту, подсолить, закрыть крышку и тушить. За 10 минут до готовности добавить хмели-сунели, аджику и мелко нарезанный чеснок. На гарнир можно подать пюре или рис. 
                          ПЕРЕПЕЛКА "РОМАШКА" 

Ингредиенты. 800 грамм филе перепелов, 300 грамм шампиньонов, 10 сырых перепелиных яиц, мука, 200 грамм сыра, 2 апельсина, растительное масло, черный молотый перец, соль.

Приготовление. Филе порезать средними кусочками, посолить, поперчить, смешать с яйцами и мукой, сформировать блинчики, размером в ладонь. Обжарить на сковороде по 2 минуты с каждой стороны и выложить на смазанный маслом противень. Грибы нарезать кубиками, обжарить на сковороде 10 минут. Апельсины почистить и разрезать на дольки, сыр нарезать ломтиками. На каждый блинчик положить грибы, сверху - ломтик сыра, вокруг - дольки апельсина. Запекать в духовке 30 минут при 160 градусах. 
                            ПЕРЕПЕЛ С КАРТОШКОЙ.

Ингредиенты. 5 обработанных тушек перепелов, 3 картофелины, 1 болгарский перец, 1 стакан сметаны, 4 зубчика чесно-

ка, зелень укропа, черный молотый перец, соль.

Приготовление. Тушки промыть, просушить, порезать на 4 части. Поперчить, посолить и уложить в сковородку. Картофель почистить, вымыть, крупно порезать, посолить, поперчить по вкусу и обложить вокруг мяса. Чеснок, перец и укроп мелко нарезать, перемешать и посыпать сверху мясо и картофель. Залить все сметаной и поставить в духовку. Тушить на среднем огне до готовности. Сильно не запекать, будет сочнее мясо.

                    ТУШЕНЫЙ ПЕРЕПЕЛ "ЛЕСНОЙ".

Ингредиенты. 10 обработанных тушек перепелов, 2 луковицы,3 разноцветных болгарских перца, 300 грамм свежих грибов, 3 зубчика чеснока, 3 картофелины, специи для курицы, зелень укропа и петрушки, растительное масло, соль, черный молотый перец.

Приготовление. Тушки порезать на 4 части, посолить, поперчить, и обжарить до золотистой корочки. Переложить в кастрюлю. В этом же масле обжарить нарезанный соломкой лук, болгарский перец (предварительно удалив все внутренности), резаные грибы. В конце жарки добавить мелко нарезанный чеснок. Тушки перепелов посыпать специями, сверху выложить крупно нарезанный картофель и равномерно засыпать жареными овощами. Залить немного водой, чтобы картофель готовился на пару, закрыть крышкой. Тушить до готовности. Подавать к столу, посыпав сверху зеленью. 
ПЛОВ "ЗАГАДКА".
Ингредиенты. 1 килограмм филе перепелов, 2 луковицы, 2 моркови, 200 грамм зеленой стручковой фасоли, 200 грамм очищенной тыквы, 1 килограмм риса, 200 грамм изюма, 1 столовая ложка кориандра, 1 столовая ложка кунжутных семечек, 100 грамм свежих отваренных грибов, бульон из перепелов.
Приготовление. Филе нарезать на средние кусочки, в глубокой сковороде обжарить до золотистой корочки, затем добавить мелко нарезанный лук, нарезанные грибы, натертую на терке морковь, нарезанную стручковую фасоль, нарезанную кусочками тыкву и еще жарить 10 минут. Отдельно отварить рис, высыпать его на овощи, посыпать изюмом, кориандром, кунжутными семечками, добавить бульон, закрыть крышкой и дать набухнуть рису.
 ПЕРЕПЕЛ "НАПОЛЕОН"
Ингредиенты. 1 килограмм филе перепелов, 2 стакана риса,3 моркови, 4 луковицы, 200 грамм сливочного масла, 3 сладких перца, 4 помидора, черный молотый перец, соль. Зелень петрушки и укропа.

Приготовление. Филе отварить в подсоленной и поперченной воде, вынуть, остудить и нарезать небольшими кубиками. Рис замочить на 1 час в соленой воде. Лук измельчить и поджарить на масле. Морковь натереть на средней терке, перец нарезать полукольцами, помидоры - тонкими кружочками. Приготовив все, уложить в кастрюлю слоями: слегка подтаявшее сливочное масло, мясо, поджаренный лук, морковь, сладкий перец, помидоры, посолив и поперчив рис. Залить 3 стаканами бульона, в котором варилось мясо, и поставить на большой огонь. Как закипит, убавить огонь и тушить на медленном огне 40 минут, под крышкой и не мешая. Когда вода выкипит и рис будет готов, взять блюдо побольше кастрюли, аккуратно перевернуть на него содержимое кастрюли и посыпать сверху мелко нарезанной зеленью.
          ПЕРЕПЕЛКА, ТУШЕННАЯ В ТОМАТНОМ СОУСЕ.
Ингредиенты. 6 обработанных тушек перепелов, 200 грамм масла сливочного, 4 дольки чеснока, 1 стакан красной консервированной фасоли, 4 картофелины, 2 луковицы, 200 грамм свежей капусты, 1 стакан томатного соуса, 1 стакан воды, черный молотый перец, соль.
Приготовление. Тушки порезать на 4 части. В гусятницу положить слоями: масло, части перепелов, мелко нарезанный чеснок, фасоль, очищенный, помытый и крупно порезанный картофель, мелко нарезанный лук, мелко нашинкованную капусту. Каждый слой посолить, поперчить и все залить томатным соусом и водой. Поставить на медленный огонь и тушить 1,5 часа.
РИЗОТТО ИЗ ПЕРЕПЕЛОВ.
Ингредиенты. 1 килограмм филе перепелов, 400 грамм риса,3 столовые ложки сливочного масла, растительное масло, лук-порей, 2 сладких перца, 1,5 литра бульона, 200 грамм сладкой кукурузы, 100 грамм зеленого горошка, пол чайной ложки карри, 3 лавровых листа, 100 грамм твердого сыра, 100 грамм жареного арахиса, перец, соль, зелень петрушки и укропа.

Приготовление. Мясо отварить в 1,5 литрах подсоленной и поперченной воды, остудить, нарезать на средние кусочки. Бульон не выливать. Лук и сладкий перец мелко нарезать и обжарить на растительном масле 1 минуту. Затем добавить кусочки мяса, немного бульона и тушить 30 минут. Сливочное и растительное масло разогреть в большой кастрюле. Перепелов, лук и перец переложить в кастрюлю, добавить рис, соль, черный перец и влить половину оставшегося бульона. Тушить до готовности риса, постепенно добавляя весь бульон. Когда бульон впитается, добавить кукурузу, зеленый горошек, измельченный арахис и тертый сыр.  Перед подачей украсить зеленью. 
ТУШЕНЫЕ ПЕРЕПЕЛА С ШАМПИНЬОНАМИ.
Ингредиенты. 1 килограмм мяса перепелов, 2 луковицы, 300 грамм шампиньонов, 2 столовые ложки сметаны, майонез, растительное масло, черный молотый перец, соль.

Приготовление. Нарезать мясо средними кусочками, поперчить, посолить, добавить майонез, помять руками и поставить на ночь в холодильник мариноваться. На следующий день обжарить мясо и мелко нарезанный лук в течение 10 минут, затем добавить нарезанные пластинками шампиньоны. Закрыть крышкой и поставить на медленный огонь на 1,5 часа за 15 минут до готовности добавить сметану. Подать с картошкой и овощами.
КОТЛЕТЫ С КРАБОВЫМИ ПАЛОЧКАМИ.
Ингредиенты. 300 грамм фарша из мяса перепелов, 200 грамм крабовых палочек, 1 луковица, 1 морковь, 8 сырых перепелиных яиц, 100 грамм твердого сыра, полстакана молока, мука, панировочные сухари, растительное масло, черный молотый перец, соль
Приготовление. Крабовые палочки измельчить в блендере, мелко нарезать лук, морковь и сыр натереть на мелкой терке. Соединить фарш, крабовые палочки, лук, морковь, 2 столовые ложки сухарей, сыр, добавить молоко, яйца, посолить, поперчить. Хорошо перемешать и обжарить в масле. На гарнир можно подать пюре с малосольными огурчиками.
ПЕРЕПЕЛКА ПО-МОСКОВСКИ.
Ингредиенты. 800 грамм филе перепелов, 300 грамм сваренных грибов, 10 перепелиных яиц, сваренных вкрутую, 2 луковицы, 1 стакан тертого сыра, 1 стакан сметаны, баночка майонеза, 2 головки чеснока, растительное масло, черный молотый перец, соль.
Приготовление. Картофель почистить, вымыть, нарезать кружочками, обжарить с двух сторон и выложить в отдельную посуду. Филе нарезать средними кусочками, обжарить до золотистой корочки и выложить в другую посуду. Нарезать и обжарить лук, выложить в отдельную посуду. В свободную сковороду добавить немного масла, по краям положить картофель, в середину куски мяса, сверху мяса жареный лук, половинки очищенных яиц, отварные грибы. Все залить сметанным соусом (смесь сметаны, майонеза, с добавлением раздавленного чеснока, перца и соли), посыпать тертым сыром, закрыть крышкой и запекать до готовности.
                       ПИКАНТНОЕ ФИЛЕ ПЕРЕПЕЛКИ.
Ингредиенты. 800 грамм филе перепелов, сок 1 лимона, 100 грамм копченого сала, 3 луковицы, 3 зубчика чеснока, панировочные сухари, 400 грамм консервированных очищенных помидоров, 2 чайной ложки паприки, петрушка, черный молотый перец, соль.
Приготовление. Филе мелко порезать, полить лимонным соком, поперчить, посолить, хорошо размять руками. Копченое сало нарезать полосками и растопить на сковороде. Филе, очищенный лук и чеснок мелко порубить и потушить на растопленном сале, добавить в эту смесь, мелко нарезанную петрушку и панировочные сухари и еще немного потушить. Помидоры откинуть на дуршлаг, сок собрать. Помидоры крупно порезать, вместе с томатным соком выложить в форму для запекания. Туда же положить филе, с луком и чесноком и посыпать паприкой. Запекать в духовке 30 минут.  

ПЕРЕПЕЛКА НА БАНАНАХ.
Ингредиенты. 500 грамм филе перепелов, 3 банана, сливочное масло, сметана, тертый сыр, соль.
Приготовление. Очищенные бананы нарезать кружочками и слегка обжарить на масле с двух сторон (недолго, но на сильном огне). Сложить на дно формы для запекания. Филе нарезать на средние кусочки, посолить, обжарить до золотистой корочки, и положить сверху на бананы. Все это залить сметаной и посыпать тертым сыром. Запекать в духовке 15 минут.
ПЕРЕПЕЛКА С "БУЛЬБОЙ".
Ингредиенты. 1 килограмм филе перепелов, 1 килограмм кар-

тофеля, 3 моркови, 2 луковицы, 8 зубчиков чеснока, 10 шт. перца горошком, 4 лавровых листа, растительное масло, майонез, молотый перец, соль. 
Приготовление. Филе нарезать на мелкие кусочки, посолить, поперчить, перемешать и размять руками. Обжарить до золотистой корочки. Картофель почистить, помыть, покрошить небольшими кубиками. Так же режем морковку. Лук и чеснок измельчить тоже кубиками, но мельче, чем картофель. Мясо, картофель, морковь, лук и чеснок поместить на противень, перемешать, полить растительным маслом, добавить перец горошком, молотый перец, разломанный лавровый лист, посолить и еще раз перемешать. Поставить в духовку на 20 минут при 180 градусах. Затем достать, полить майонезом и вновь отправить в духовку на 10 минут. Потом духовку отключить и дать настояться 10 минут. 
ПЕРЕПЕЛКА С ОВОЩАМИ В ГОРШОЧКЕ.
Ингредиенты. 500 грамм филе перепелов, 500 грамм картофеля, 1 луковица, 1 морковь, 300 грамм соцветий цветной капусты, 1 небольшой кабачок, майонез, растительное масло, 2 зубчика чеснока, тертый сыр, сметана, панировочные сухари, черный молотый перец, соль. 
Приготовление. Филе мелко порезать, и мариновать 3 часа (состав маринада: 1 стакан майонеза, полстакана растительного масла, раздавленный чеснок, пол чайной ложки молотого перца). Затем мясо обжарить на растительном масле до золотистой корочки вместе с цветной капустой, обваленной в панировочных сухарях. Мясо с капустой поместить на дно огнеупорного горшочка, сверху картофель и кабачок, нарезанные кубиками, мелко нарезанные лук и морковь, немного посолить, до половины залить водой, добавить немного маринада. Сверху полить небольшим количеством сметаны и посыпать тертым сыром. Закрыть крышкой и тушить 50 минут в духовке при температуре 150 градусов.
ПЕРЕПЕЛКА, ЖАРЕННАЯ
С КАБАЧКОВОЙ ИКРОЙ.
Ингредиенты. 600 грамм филе перепелов, 500 грамм кабачковой икры, 2 головки чеснока, 1 стакан риса, 2 луковицы, растительное масло, черный молотый перец, соль.
Приготовление. Филе порезать на средние кусочки, поперчить, посолить, обжарить в глубокой сковороде на растительном масле до золотистой корочки и переложить в другую посуду. В этой же сковороде обжарить мелко нарезанный лук, положить промытый рис и жарить до прозрачности (достаточно сильно). Затем добавить мясо, 2 стакана горячей воды, кабачковую икру, целые головки чеснока, посолить по вкусу и тушить под крышкой 30 минут. 

ПЕРЕПЕЛКА С БАКЛАЖАНАМИ.
Ингредиенты. 500 грамм мяса перепелов, 1 килограмм баклажанов, томатный соус, 4 луковицы, 3 зубчика чеснока, сливочное и растительное масло, зелень, перец, соль. 
Приготовление. Баклажаны нарезать поперек не тонкими кольцами, посолить и дать полежать 30 минут, чтобы выделилась жидкость и горечь. Затем баклажаны отдать и поджарить на смеси сливочного и растительного масла. Мясо отварить, пропустить через мясорубку и обжарить вместе с мелко нарезанным луком. Посолить, поперчить. На дно неглубокой кастрюли уложить слой обжаренных баклажанов, покрыть смесью зелени, смешанной с толченым чесноком, сверху положить подготовленные мясо, затем опять ряд баклажанов. Залить томатным соусом и тушить в течение 30 минут. 
ПЕРЕПЕЛКА "ВИКТОРИЯ".
Ингредиенты. 6 обработанных тушек перепелов, 2 луковицы, черный молотый перец, мука, под солнечное масло, соль. Для соуса: 2 столовые ложки майонеза, полстакана томатного сока, 2 соленых огурца (порезать кубиками), хмели-сунели, 4 зубчика чеснока (порезать кружочками), все хорошо перемешать. 
Приготовление. Тушки перепелов разрезать пополам, поперчить, посолить и обжарить в глубокой сковороде на растительном масле до золотистой корочки, залить соусом и тушить до готовности. За 5 минут до готовности ввести 2 столовые ложки муки, разведенную водой. 
ПЕРЕПЕЛКА В КАПУСТЕ.
Ингредиенты 1 килограмм филе перепелов, 1 килограмм свежей капусты, 2 луковицы, 2 яблока, 200 грамм изюма, 2 моркови,3 помидора, растительное масло, 1 чайная ложка корицы, зелень петрушки и укропа, черный молотый перец, соль.
Приготовление. Филе мелко порезать, поперчить, посолить, обжарить до золотистой корочки, затем добавить мелко порезанный лук и жарить еще 3 минуты. Капусту нашинковать, яблоки без сердцевины мелко порезать, морковь натереть на крупной терке. Капусту, морковь, яблоки, изюм, корицу, мелко нарезанный укроп перемешать, посолить. В большую кастрюлю положить половину капусты, сверху обжаренное филе с луком, сверху - вторую половину капусты. Добавить нарезанные помидоры, растительное масло, стакан воды и накрыть крышкой. Тушить на среднем огне 1 час. На готовое блюдо сверху положить зелень петрушки. 
ОЛАДЬИ ИЗ ПЕРЕПЕЛОВ.
Ингредиенты. 500 грамм филе перепелов, 15 сырых перепелиных яиц, 100 грамм майонеза, 6 столовых ложек муки, 300 грамм отварных грибов, растительное масло, 4 зубчика чеснока, перец, соль. 
Приготовление. Мясо и чеснок очень мелко порезать, грибы пропустить через мясорубку, все продукты тщательно перемешать, поперчить, посолить и дать постоять 3 часа. Сформировать оладьи и жарить на растительном масле. 
               КОТЛЕТЫ ИЗ ПЕРЕПЕЛКИ И КАРТОШКИ. 
Ингредиенты. 800 грамм филе перепелов, 4 картофелины, 2 моркови, 2 луковицы, 4 зубчика чеснока, 10 сырых перепелиных яиц, мука, 3 столовых ложки панировочных сухарей, бульонный кубик, перец 

Приготовление. Филе отварить, очень мелко нарезать, морковь и картофель натереть на мелкой терке, лук и чеснок мелко покрошить. Все перемешать, добавить по вкусу бульонный кубик (вместо соли), сухари, перец. Взбить яйца, перемешать, добавить муку, перемешать и сформировать котлеты. Жарить на сильно разогретом растительном масле. 
                ПЕРЕПЕЛКА С РИСОМ "ВУЛКАН".
Ингредиенты. 800 грамм филе перепелов, 500 грамм риса, 2 моркови, 2 луковицы, 1 красный перец, 2 помидора, 2 огурца, 1 стакан томатного сока, растительное масло, зелень, перец, соль. 
Приготовление. Филе мелко порезать, поперчить, посолить и обжарить в глубокой сковороде до золотистой корочки, затем добавить мелко нарезанный лук, красный перец, нарезанные на дольки помидоры и натертую на крупной терке морковь. Жарить 5 минут. Влить томатный сок, поперчить, посолить и тушить 10 минут. Рис отварить сложить в сковороду сверху мяса и овощей, проткнуть рис в 4 местах и налить в полученные отверстия немного воды. Закрыть крышкой и оставить на 10 минут на слабом огне. Перевернуть готовое блюда на большую тарелку, украсить нарезанными кольцами огурцами и зеленью. 
       ПЕРЕПЕЛКА С КОПЧЕНЫМ СЫРОМ И ОРЕХАМИ. 
Ингредиенты. 600 грамм филе перепелов, соус из аджики и майонеза, 300 грамм колбасного копченого сыра, 2 луковицы, растительное масло, 2 помидора, 1 стакан измельченных грецких орехов, майонез, имбирь, перец, соль. 
Приготовление. Филе крупно порезать, обмазать соусом, посыпать имбирем, солью и перцем. Уложить на противень, смазанный маслом. Сверху распределить нарезанный кольцами лук, орехи, тонко нарезанный кружочками колбасный сыр, нарезанные кружочками помидоры. Сверху помазать майонезом. Запекать 40 минут при 180 градусах. 
         КАПУСТНАЯ ЗАПЕКАНКА С ПЕРЕПЕЛАМИ. 
Ингредиенты. 600 грамм филе перепелов, 700 грамм капусты, 3 столовые ложки отварного рассыпчатость риса, 2 луковицы, 2 столовые ложки панировочных сухарей, 200 грамм отварных грибов, 10 сырых перепелиных яиц, маргарин, перец, 4 зубчика чеснока, мелко нарубленный укроп, соль. 
Приготовление. Филе отварить и очень мелко порубить. Кочан капусты без кочерыжки отварить в подсоленной воде в течение 20 минут. Разобрать на листья, как для голубцов, утолщенные стебли слегка отбить. Подготовленные листья смочить во взбитых яйцах, разложить в форму для запекания. Соединить филе с рисом, пассированным луком, раздавленным чесноком, 2 чайными ложками укропа, добавить яйца, мелко нарубленные грибы, перец, соль, хорошо перемешать. На подготовленный слой листьев положить слой фарша. Чередовать слои капусты (их должно быть три) и фарша. Верхний слой капусты смочить взбитыми яйцами, посыпать сухарями. Запекать в духовке 30 минут. При подаче разрезать на порции и полить растопленным сливочным маслом. 
                            САЛАТ "ЛЮБИМЫЙ".
Ингредиенты. 300 грамм филе перепелов, 1 свекла, 3 моркови, 2 свежих огурца, 3 луковицы, 1 баночка маринованных огурцов, 3 зубчика чеснока, растительное масло, майонез, зелень укропа, перец, соль. 
Приготовление. Филе мелко порезать и жарить 5 минут в глубокой сковороде, добавить мелко нарезанный лук и жарить еще 5 минут. Затем добавить натертые на терке свеклу и морковь, перец и соль по вкусу. Жарить до готовности. Выключить огонь, добавить грибы и раздавленный чеснок. Остудить. Выложить из сковороды в салатницу, добавить нарезанные кубиком грибы и мелко нарезанную зелень. Заправить майонезом. 
                            САЛАТ "ВЕСЕННИЙ".
Ингредиенты. 300 грамм отварного мяса перепелов, 200 грамм свежей капусты, 200 грамм крабового мяса, 2 свежих огурца, 1 зеленое яблоко, 1 сладкий перец, полбанки кукурузы, полбанки зеленого горошка, 10 сваренных вкрутую перепелиных яиц, майонез, зелень укропа, соль. 
Приготовление. Лук нарезать полукольцами, капусту, мясо перепелов, крабовое мясо, огурец и яблоко нашинковать соломкой, перец нарезать кубиками, яйца мелко покрошить. Добавить кукурузу, зеленый горошек, посолить, перемешать, заправить майонезом, сверху посыпать укропом. 
                              САЛАТ "ИЗУМРУД".
Ингредиенты. 200 грамм копченого мяса перепелов, 200 грамм тертого сыра, 20 сваренных вкрутую перепелиных яиц, 3 столовые ложки толченных грецких орехов, виноград, майонез. Приготовление. Салат готовится слоями: 1-й слой - мелко нарезанное мясо, майонез; 2-й слой - тертый сыр, майонез; 3-й слой - мелко порезанные яйца, майонез. Каждый слой пересыпать 1 столовой ложкой орехов. Сверху положить без пробелов половинки виноградин. 
                             САЛАТ "КЛОНДАЙК".
Ингредиенты. 300 грамм отварного мяса перепелов, 200 грамм крабовых палочек, 1 банка маслин без косточек, 2 красные луковицы, 1 свежий огурец, 200 грамм резаных ананасов, майонез, 10 сваренных вкрутую перепелиных яиц. 
Приготовление. Мясо нарезать средними кусочками, лук полукольцами и мариновать 30 минут в 9% растворе уксуса. Крабовые палочки и огурец нарезать кубиками, маслины нарезать кружочками, яйца и ананасы мелко покрошить. Все ингредиенты перемешать и заправить майонезом. 
                                  ЗРАЗЫ С ПЕЧЕНЬЮ. 
Ингредиенты. 600 грамм филе перепелов, 20 сырых перепелиных яиц, полстакана молока, 200 грамм панировочных сухарей, любой жир для жарки, 2 зубчика чеснока, мука, Перец, соль. Начинка: 250 грамм говяжьей печени. 1 луковица. Приготовление. Печень порезать на небольшие кусочки и обжарить с мелко нарезанным луком. Обжаренную печень с луком пропустить через мясорубку, посолить по вкусу. Мясо перепелов с раздавленным чесноком тоже пропустить через мясорубку, добавить перец, соль, 10 яиц, молоко. Фарш хорошо перемешать, сформировать круглые лепешки, в середину каждой положить начинку из печени, края защипать, придать зразам форму шариков. Шарики обвалять в муке, затем во взбитых яйцах и обвалять в сухарях. Обжарить зразы в большом количестве жира 5 минут, а затем довести до готовности в духовке. 
               ЖАРКОЕ ИЗ ПЕРЕПЕЛОВ "АНТОШКА".
Ингредиенты. 6 обработанных тушек перепелов, 4 картофелины, 300 грамм капусты, 2 моркови, 6 зубчиков чеснока, 2 зеленых яблока, 100 грамм сливочного масла, 2 апельсина, сок и мякоть половины лимона, 2 кубика куриного бульона, 1 стакан воды, перец горошком. 
Приготовление. Тушки перепелов разрезать на 4 части, положить в большую кастрюлю с растопленным маслом, сверху положить картофель, порезанный половинками, капусту большими кусочками, чеснок целыми зубчиками, крупно нарезанную морковь, яблоки, порезанные четвертинками и апельсины, порезанные кружочками. Кожицу апельсина натереть на терке, посыпать сверху, добавить сок и мякоть лимона, 2 кубика куриного бульона, немного перца горошка и воду. Соли не надо. Тушить 40 минут. 
                            ПЕРЕПЕЛ В МОЛОКЕ. 
Ингредиенты. 2 обработанные тушки перепелов, красный молотый перец, сухая аджика, сливочное масло, 1 стакан молока, 5 зубчиков чеснока. 
Приготовление. Выдавить чеснок в молоко и дать настояться 30 минут. Одновременно разрезать тушки по грудке, хорошо отбить деревянным молотком. Перемешать перец с аджикой и натереть этой смесью перепелов. В глубокой сковороде растопить масло, и выложить перепелов спинкой вниз. Жарить под гнетом 7 минут, затем перевернуть и жарить под гнетом еще 7 минут. Снять сковороду с огня, слить остатки масла и залить вскипевшим молоком, покрыв перепелов. Закрыть крышкой и дать настояться до подачи на стол. 
                      ПЕРЕПЕЛКА ПО-КИТАЙСКИ. 
Ингредиенты. 600 грамм филе перепелов, 1 столовая ложка картофельного крахмала, 100 грамм дробленого арахиса, 1 чайная ложка молотого имбиря, растительное масло, 1 столовая ложка соевого соуса, 1 красный горький перчик, соль. Приготовление. Мясо нарезать лапшой, пересыпать крахмалом и 5 минут обжарить на растительном масле. Добавить соевый соус, измельченный перчик, арахис, имбирь и тушить на медленном огне до готовности. Подавать с рисом. 
                КОТЛЕТЫ С ЗЕЛЕНЫМ СОУСОМ. 
Ингредиенты. 500 грамм фарша из мяса перепелов, четверть батона, 5 сырых перепелиных яиц, 1 луковица, 2 помидора, растительное масло, 150 грамм слугу ни, по половине пучка петрушки, укропа, базилика, кинзы, 3 зубчика чеснока, черный молотый перец, соль. 
Приготовление. Лук мелко нарезать, с батона срезать корочки, размочить, мякиш в прохладной кипяченой воде, затем смешать фарш с батоном, луком и яйцами. Сформировать котлеты, пожарить на растительном масле. Нарезать помидоры кружочками, сыр нарезать ломтиками. На каждую готовую котлету выложить по кружочку помидора и ломтику сыра, запекать 5 минут при 180 градусах. Для соуса перекрутить всю зелень, добавить измельченный чеснок, посолить, поперчить по вкусу и добавить растительное масло. Соус должен получиться густым. Перед подачей полить им котлеты.
                           ПЕРЕПЕЛКА В БАНКЕ. 
Ингредиенты. 500 грамм филе перепелов, сливочное масло, лимон, 1 луковица, 1 морковь, зелень укропа и петрушки, специи для мяса, перец, соль. 
Приготовление. Филе порезать средними кусочками и обжарить на масле до золотистой корочки. На дно литровой банки положить 2 кружочка лимона, посыпать мелко нарезанной зеленью петрушки и укропа, положить слой обжаренного филе, сверху колечки моркови и лука, посолить, поперчить, приправить специями и повторить слои. Верхний слой посыпать зеленью, положить кружочек лимона и кусочек сливочного масла. Закрыть завинчивающейся крышкой, поставить в кастрюлю с водой (на дно положить тряпочку, как при стерилизации), довести воду до кипения, убавить огонь и варить 30 минут. Подавать можно в горячем или холодном виде. 
                            ПЕРЕПЕЛ В ТОМАТЕ.
Ингредиенты. 1 килограмм филе перепелов, растительное масло, 2 луковицы, 1 морковь, 2 дольки чеснока, 1 столовая ложка томат-пасты, 2 столовые ложки муки, лавровый лист, молотый черный перец, соль. 
Приготовление. Филе нарезать средними кусочками. В глубокой сковороде на растительном масле обжарить филе до золотистой корочки, добавить мелко нарезанный лук и жарить еще 5 минут. Затем положить лавровый лист, соль, перец, влить полстакана воды, добавить томат-пасту. Сковородку закрыть. Тушить 20 минут, после чего заправить мелко нарезанным чесноком и дать отстояться 10 минут. Блюдо готово.
               ИРЛАНДСКОЕ РАГУ С ПЕРЕПЕЛАМИ. 
Ингредиенты. 5 обработанных тушек перепелов, 1 кабачок, полкочана капусты, 2 помидора, 5 картофелин, 1 морковка, 1 луковица, растительное масло, специи для мяса, перец, соль. Приготовление. Тушки перепелов порезать на 4 части, посолить, поперчить и обжарить в сковороде до золотистой корочки. Затем добавить мелко нарезанный лук и морковь кружочками. Нарезать овощи. На дно кастрюли налить растительное масло, положить кружки кабачков, тушить 5 минут, затем добавить нарезанные кубиками картофель и помидоры, мясо с луком и морковью и нарезанные. Через 5 минут добавить кружочки кабачков

                     ШПЕЦЛИ (НЕМЕЦКИЕ КЛЕЦКИ)
                С ПЕРЕПЕЛАМИ И ГРИБНЫМ СОУСОМ 
Ингредиенты. 500 грамм филе перепелов, растительное масло. Для шпецлей: 400 грамм муки, 20 сырых перепелиных яиц, соль, 100 грамм йогурта для соуса: 700 грамм шампиньонов, 2 луковицы, 5 столовых ложек муки, 700 мл. Сливок, масло сливочное, перец, соль. 
Приготовление. Филе перепелов нарезать на средние кусочки и обжарить в глубокой сковородке на растительном масле до золотистой корочки. Приготовить тесто для шпецлей. В просеянную муку вбить яйца, добавить йогурт, соль и замесить тесто. По консистенции оно должно быть гуще, чем на оладьи. В кастрюле вскипятить подсоленную воду. Ложкой намазать на разделочной доске слой теста толщиной 0,5 см. Расположить доску над кастрюлей и соскребать ножом небольшие полоски теста в кипящую воду. Варить, периодически помешивая, пока ШПЕЦЛИ не всплывут. Затем откинуть их на дуршлаг и добавить к мясу на сковородку, обжарить до золотистой корочки. Для соуса нарезать грибы пластинками и обжарить на сливочном масле на другой сковороде 7 минут. Добавить мелко нашинкованный лук, жарить еще 5 минут. Всыпать муку, перемешать. Влить сливки тонкой струйкой, постоянно помешивая. Довести соус до кипения, приправить перцем и солью. Накрыть крышкой и готовить 10 минут. Выложить ШПЕЦЛИ с мясом в блюдо и залить соусом. 
              ПЕРЕПЕЛА, ТУШЕНЫЕ В БЕЛОМ ВИНЕ. 
Ингредиенты. 8 обработанных тушек перепелов, 700 мл. Белого сухого вина, 3 помидора, 5 штук лука-шалота, 2 моркови, 2 зубчика чеснока, по 2 столовые ложки тимьяна и майорана, масло оливковое, перец, соль. 
Приготовление. Тушки перепелов разделить пополам, чеснок очистить и пропустить через пресс. Для маринада на сковороде разогреть немного оливкового масла, обжарить травы и чеснок, влить вино и немного уварить массу. Остудить. Морковь очистить и нарезать кубиками. Лук очистить и нарезать на четвертинки. Овощи и куски перепелов выложить в маринад и оставить на ночь. Затем перепелов вынуть, обсушить. Маринад сохранить. На сковороде на оливковом масле обжарить перепелов со всех сторон, добавить из маринада овощи и тушить 5 минут. Помидоры опустить на 30 секунд в кипяток и очистить. Мякоть нарезать и добавить к мясу, тушить еще 5 минут. Затем на сковороду влить маринад, приправить перцем и солью и тушить 1 час. 
            ПЕРЕПЕЛА С ЯБЛОКАМИ И ГРУШАМИИ
Ингредиенты. 1 килограмм филе перепелов, 2 яблока, 1 груша,
3 луковицы, 3 столовые ложки сливочного масла, 2 столовые ложки муки, 100 грамм сметаны, зелень для украшения, перец, соль. 
Приготовление. Филе нарезать небольшими кусочками. Лук очистить, измельчить. Фрукты очистить от кожуры и нарезать мякоть дольками. На сковороде разогреть сливочное масло, обжарить мясо до золотистой корочки, посолить, поперчить, добавить лук и жарить еще 3 минуты. Затем добавить сметану, яблоки и груши и тушить на слабом огне до готовности (примерно 10 минут). Украсить готовое блюдо свежей зеленью и подать на стол. 
              МОКЕКА С ПЕРЕПЕЛАМИ И КРЕВЕТКАМИ. 
Ингредиенты. 500 грамм филе перепелов, 500 грамм очищенных крупных креветок, 2 луковицы, 5 зубчиков чеснока, 2 помидора, 1 болгарский перец, по 5 веточек кинзы и петрушки, 5 перьев зеленого лука с головками, 1 стакан кокосового молока, масло оливковое, 1 перец чили, перц черный, соль. 
Приготовление. В глубокой сковороде обжарить мелко нарезанное филе до золотистой корочки, добавить измельченные лук и чеснок и жарить еще 5 минут. Порубить листья петрушки и кинзы. Мелко нарезать зеленый лук, белую часть лука отложить. Нарезать очищенный болгарский перец соломкой, помидоры - кубиками. Выложить креветки на сковороду к мясу, луку и чесноку. Поперчить и посолить. Посыпать зеленью, оставив немного для украшения. Добавить перец и помидоры. Готовить 5 минут. Влить 1 стакан кокосового молока, добавить рубленый перец чили. Тушить 3 минуты. Выключить огонь и дать настояться блюду 10 минут. При подаче посыпать мокеку белой частью зеленого лука и рубленой зеленью.

                         АДЖАПСАНДАЛ (грузинское блюдо)
Ингредиенты. 500 грамм филе перепелов,500 гамм картофеля, 500 грамм репчатого лука, 500 грамм моркови, 500 грамм помидор, 3 шт. болгарского перца, 2 шт. баклажан, 5 зубчиков чеснока, зелень, черный перец, соль.
Приготовление. Баклажаны нарезать кубиками и выдержать в соленом растворе 1 час. Слить воду и отжать. Мясо нарезать кубиками, лук - полукольцами. Картофель и перец почистить и нарезать кубиками, морковь - кружочками. С помидоров снять кожицу и порезать. На дно кастрюли с толстым дном выложить слоями: мясо, картофель, баклажаны, сладкий перец. Каждый слой посыпать солью, перцем, специями, мелко нарезанным чесноком. Готовить только в собственном соку. Сверху положить помидоры. Накрыть крышкой и поставить на маленький огонь. Готовить блюдо 2 часа. За 5 минут до готовности добавить зелень (в идеале-кинза). Подавать можно в горячем или холодном виде.
                           КОТЛЕТЫ "ГЕРКУЛЕС"
Ингредиенты. 300 грамм перепелиного фарша, 50 грамм овсяных хлопьев, 100 мл. молока, 5 перепелиных яиц, 1 луковица, 1 зубчик чеснока, 50 грамм панировочных сухарей, растительное масло, соль, перец.
Приготовление. Овсяные хлопья залить молоком и оставить на 10 минут, хлопья с луком и чесноком измельчить в блендере. По лучившуюся массу вместе с яйцами добавить в фарш. Посолить, поперчить, тщательно перемешать. Из фарша сформировать плоские котлеты, запанировать в сухарях и выложить на смазанный растительным маслом противень. Запекать 20 минут при 180 градусах. Затем перевернуть котлеты на другую сторону и запекать еще 20 минут.
                         КАРРИ ИЗ ПЕРЕПЕЛОВ.
Ингредиенты. 1000 грамм филе перепелов, 100мл. йогурта натурального,150мл. сливок 20%, полчайной ложки карри, 1 чайная ложка приправы гарам масала, полчайной ложки шафрана, растительное масло, 2 луковицы, полстакана кешью, полстакана изюма темного.

Приготовление. Смешать йогурт, приправы и шафран.  Добавить филе, нарезанное кубиками и хорошо перемешать, чтобы все кусочки покрылись йогуртом. Накрыть и убрать в холодильник на 30 минут. В сковороде на среднем огне разогреть масло, добавить нарезанный кубиками лук и готовить до золотистого цвета. Добавить мясо, убавить огонь и тушить до готовности. Посолить. В другой сковороде разогреть масло, добавить изюм и кешью и готовить, пока изюм не надуется, а орехи не станут золотистого цвета (2минуты). Разложить блюдо по тарелкам, сверху украсить изюмом и орехами.

                             БАХШ-ЗЕЛЕНЫЙ ПЛОВ.

Ингредиенты. 500 грамм подмороженного филе перепелов, 500 грамм печени перепелов, 300 грамм свиного (или курдючного) жира, 3 пучка кинзы, пучок петрушки, пучок зеленого лука, зира, перец, соль.

  Для приготовления плова понадобится холщовый мешочек.

Приготовление. Подмороженное мясо нарезать тонко и мелко.  Печень немного отварить в кипящей воде, мелко нарезать. Мелкими кубиками нарезать жир. Промыть рис в 7 водах. Все смешать, добавить соль, перец и зиру по вкусу. Все плотно сложить в холщовый мешочек, вывернутый швами наружу. Можно пару раз ударить о стол. Перевязать тесемкой, оставив свободными внутри 5 см. пространства. Если завязать низко, рис не проварится, выше разварится.

В высокую кастрюлю поставить тарелку, влить теплую воду, опустить мешочек с будущим пловом. В процессе варки воду можно подсолить. Довести до кипения, уменьшить огонь, чтобы кипело, а не бурлило. Варить 4 часа, перевернув мешочек на другую сторону через 2 часа. Достать мешочек, высыпать аккуратно бахш, перемешать и разрыхлить.
                          ПЛОВ «САМАРКАНДСКИЙ».

Ингредиенты. 600 грамм филе перепелов, растительное масло, луковица, 3 стакана риса, 1 морковь, 150 грамм нута, 3 зубчика чеснока, 2 стручка чили, 1 чайная ложка паприки, 1 чайная ложка зиры, 1 чайная ложка кориандра, соль.

Приготовление. Нут замочить на ночь в холодной воде, воду слить. Мясо нарезать крупно, промыть и обсушить. Морковь нарезать соломкой, лук – кольцами. Чугунный казанок накалить до дымка, влить и прогреть масло, положить мясо, обжарить до золотистой корочки. Всыпать лук, обжарить до темно-золотистого цвета, добавить морковь и жарить 4 минуты до мягкости. 

Выложить нут, сразу же залить кипятком, добавить чили, всыпать пряности и соль, слегка перемешать и оставить кипеть бульон на самом малом огне 40 минут.

Рис промыть в холодной воде, замочить на 20 минут. Заложить рис в прокипевший бульон, рассыпав пригоршнями по всей поверхности, добавить очищенный чеснок, увеличить огонь до максимума и дать воде выкипеть около 15 минут. Получившийся «на зубок» рис довести до готовности, сделав самый малый огонь и накрыв казан крышкой. Выключить огонь и дать настояться 25 минут. Выложить плов, нарезав мясо порционно.

                            ПЛОВ С СУХОФРУКТАМИ.

Ингредиенты. 1 килограмм филе перепелов, 4 луковицы, 3 стакана риса, 200 грамм сливочного масла, 100 грамм чернослива, 100 грамм кураги, 100 грамм изюма, черный молотый перец, соль.

Приготовление. Вскипятить в большой кастрюле воду, сразу же перемешать, чтобы рис не слипся, уменьшить огонь, варить 10 минут, чтобы крупа осталась твердой внутри. Откинуть на дуршлаг, промыть холодной водой. Положить рис в кастрюлю, влить растопленное сливочное масло, готовить 10 минут, помешивая, чтобы рис не пригорел. Залить сухофрукты на 10 минут кипятком. Мясо нарезать порционно, обжарить на масле с луком до готовности, поперчить, посолить. Сухофрукты добавить к мясу, тушить под крышкой 10 минут. Выложить рис к мясу и сухофруктам, тщательно перемешать и подать на стол.

                             ТУШЕНЫЕ ПЕРЕПЕЛА 
                     СО ШПИНАТОМ И ЧЕЧЕВИЦЕЙ.

Ингредиенты. 8 обработанных тушек перепелов, 200 грамм шпината, 800 грамм отварной чечевицы, 1 столовая ложка листьев сельдерея,1 стебель сельдерея, растительное масло,1 луковица красная, 3 зубчика чеснока, 1 чайная ложка тимьяна, черный перец, соль.

Приготовление. Тушки перепелов отварить в 500 мл. поперченной и подсоленной воде, вынуть тушки, отделить мясо от костей и порезать на средние кусочки. В сковороде разогреть масло на сильном огне, обжарить мясо до золотистой корочки, вынуть и отложить в сторону. Уменьшить огонь до среднего, добавить мелко нарезанный лук, сельдерей, чеснок и тимьян. Посолить, поперчить и готовить, помешивая, 5 минут, пока овощи не станут мягкими. Вернуть в сковороду мясо, добавить бульон, довести до кипения. Затем накрыть крышкой и варить на небольшом огне 10 минут до готовности мяса. Добавить шпинат, нарезанные листья сельдерея и готовую чечевицу. Держать на огне еще 4 минуты, чтобы чечевица хорошо прогрелась. Подавать с хрустящим хлебом.

                         ЖУЛЬЕН С ПЕРЕПЕЛАМИ.

Ингредиенты. 1000 грамм филе перепелов, 2 шт. баклажан, 1 крупный кабачок, 2 луковицы. 500 мл. сливок 10%, 200 грамм твердого сыра, базилик сушеный, масло растительное, перец черный молотый, соль.

Приготовление. Филе мелко порезать, в глубокой сковороде обжарить мясо до готовности, добавить мелко нарезанный лук и жарить еще 5 минут. Вымыть овощи. Баклажаны и кабачок очистить от кожуры, нарезать кубиками, добавить в мясо с луком и готовить еще 15 минут, помешивая. Посолить, поперчить.  Влить сливки, уменьшить огонь и готовить до загустения массы. Добавить базилик. Переложить жульен в кокотницы или формы для запекания и посыпать натертым на мелкой терке сыром.  Запекать до образования румяной корочки.

                  ПЕРЕПЕЛКА, ТУШЕННАЯ В ПИВЕ.

Ингредиенты. 600 грамм филе перепелов, 2 моркови, 250 грамм брюквы, 200 грамм корня сельдерея, 500 грамм картошки, 1 лук-порей, растительное масло, 2 чайные ложки розмарина, 2 лавровых листа, 0,5 литра пива, зелень петрушки, перец, соль. 

Приготовление. Филе подрумянить на растительном масле с обеих сторон. Нарезать очищенные корнеплоды тонкими ломтиками. Разрезать очищенный лук-порей вдоль пополам и измельчить. Выложить все ингредиенты слоями в сотейник таким образом, чтобы нижний и верхний слои были из корнеплодов с картошкой. Слои посолить, посыпать перцем и розмарином. Сверху выложить лавровый лист. Полить пивом, довести до кипения на плите. Затем поставить в духовку и тушить при 200 градусах 1 час (до готовности картофеля и корнеплодов). Сверху посыпать измельченной петрушкой. 
                           РАГУ ПО-МЕКСИКАНСКИ.
Ингредиенты.  500 грамм филе перепелов, 2 луковицы, 1 сладкий перец, 1 банка (400 грамм) красных бобов, растительное масло, 400 грамм измельченных консервированных помидоров, пол стакана воды, перец, сахар. Соль, пучок петрушки или кинзы. 

Приготовление. Филе мелко нарезать, обжарить до золотистой корочки, добавить мелко нарезанный лук и жарить еще 5 минут. Выложить бобы, предварительно слив жидкость из банки и ополоснув их водой, чтобы смыть лишнюю соль. Добавить помидоры и воду.  Посолить, поперчить, добавить сахар. Дать покипеть на медленном огне 10 минут. Выложить нарезанную петрушку и кинзу, блюдо перемешать и через пару минут подавать.
                                    ПЕРЕПЕЛИНОЕ РАГУ.

Ингредиенты. 400 грамм филе перепелов, 3 луковицы, растительное масло,1 морковь, 1 сладкий перец, 1 кабачок, 300 грамм стручковой фасоли, 200 грамм творожного сыра, по 1 чайной ложке смеси 5 перцев и прованских трав 
Приготовление. Лук порезать полукольцами и пассировать в сотейнике в растительном масле. Добавить нарезанное соломкой филе, тушить пару минут. Морковь нарезать соломкой, перец - маленькими кубиками. Добавить к филе и тушить под крышкой на маленьком огне около 5 минут. Положить кабачок, нарезанный полукольцами, специи и фасоль. Когда ломтики кабачка станут прозрачными, добавить творожный сыр, довести до кипения и снять с плиты. Подать с бурым рисом.
                         ЯЙЦА «ПО-ШОТЛАНДСКИ» 
Ингредиенты. 600 грамм филе перепелов, 20 сырых перепелиных яиц, мускатный орех на кончике ножа, растительное масло, перец и соль.

Приготовление. Сварить 12 яиц в мешочек (1 минута), охладить в проточной воде и очистить от скорлупы. Из филе приготовить фарш, добавить 8 сырых яиц, мускатный орех, сушеный базилик, посолить, поперчить. Из фарша сформировать 6 плоских котлет, в каждую положить по 2 вареных яйца и тщательно залепить края. Обмазать каждую котлету растительным маслом и запекать в разогретой до 180 градусов духовке 15 минут, перевернув через 8 минут. 

                       ПЕРЕПЕЛА С ИНЖИРОМ.

Ингредиенты. 1,5 филе перепелов, Для маринада: 150 мл. сухого вина, 150 мл. апельсинового сока, 50 грамм меда, корица, кориандр, перец, соль. Для соуса: 1 столовая ложка сливочного масла, 1 луковица, 1 чайная ложка сахара, 1 чайная ложка бальзамического уксуса, 2 чайные ложки розмарина, 10 штук инжира,2 чайной ложки сока лимона, зелень петрушки, перец, соль.

Приготовление. Филе приправить солью, перцем, корицей, и кориандром. Духовку разогреть до 200 градусов. Для маринада смешать вино, апельсиновый сок и растопленный мед. Филе выложить на противень, полить маринадом и запекать в духовке около 1 часа, каждые 10 минут поливая маринадом.  Лук очистить, измельчить. Петрушку вымыть, мелко порубить. Инжир вымыть, обсушить, нарезать кусочками. В сковороде разогреть сливочное масло, обжарить на нем лук.  Затем уменьшить огонь и готовить 15 минут.   Когда лук станет мягким и коричневым, добавить к нему инжир и розмарин. Увеличить огонь и готовить, помешивая, 2 минуты. Снять соус с огня, добавить петрушку, сок лимона, соль и перец. Мясо положить на блюдо, полить соусом и подать к столу.
                 ПЕРЕПЕЛ В ОВОЩНОЙ СОЛЯНКЕ
Ингредиенты. 1 килограмм филе перепелов, 1 килограмм капусты, 500 грамм грибов, 3 соленых огурца, 2 луковицы, 4 столовые ложки томатной пасты, растительное масло, сахар, лавровый лист, перец, соль.
 Приготовление. Филе мелко нарезать. Вымыть овощи. Капусту нашинковать, положить в кастрюлю, влить масло, немного воды и тушить 45 минут. Затем добавить томатную пасту, нарезанные огурцы, сахар, соль, перец, лавровый лист.  Нарезать очищенный лук и грибы, обжарить их с мясом в течение 15 минут, затем выложить их к капусте, перемешать и тушить еще 20 минут. 

                         ГУЛЯШ В ГОРШОЧКЕ.
Ингредиенты.  500 грамм филе перепелов, 4 картофеля, 1 луковица, 2 столовые ложки консервированной кукурузы, 2 столовые ложки томатной пасты, 2 столовые ложки сметаны, 1 столовая ложка муки, растительное масло, зелень петрушки, перец, соль.

Приготовление.  Мясо нарезать крупными кусками, обжарить 5 минут на растительном масле, посолить, поперчить. Картофель очистить, промыть, нарезать мелкими кубиками. Морковь и лук очистить, мелко покрошить, слегка обжарить на растительном масле. Для заливки в отдельной глубокой емкости смешать сметану, томатную пасту, воду и муку. Немного подсолить, тщательно перемешать, чтобы не было комочков. В глубокий горшочек налить на дно чуть-чуть растительного масла выложить мясо, картофель, лук с морковью. Затем добавить кукурузу, влить заправку из сметаны и томатной пасты. Все тщательно перемешать. Закрыть горшочек крышкой.  Поставить горшочек в разогретую до 180 градусов духовку. Томить 40 минут до готовности. Подавать блюдо горячим, украсив зеленью
                           ПЕРЕПЕЛКА В СУХАРЯХ
Ингредиенты. 500 грамм филе мяса перепелов, 10 перепелиных яиц, 1 чайная ложка карри, сухая приправа для курицы, черный молотый перец, растительное масло, сметана, панировочные сухари, соль.

Приготовление. Филе порезать на крупные куски, немного отбить. В миске взбить яйца с солью и специями, добавить сметану и положить в эту смесь мясо на 2 часа. Затем вынуть мясо из миски, тщательно обвалять в сухарях и обжарить до готовности. Подать к столу с картофельным пюре, малосольными огурчиками, посыпать укропом.
ГУЛЯШ С ФАСОЛЬЮ ПО-СЕРБСКИ.
Ингредиенты. 300 грамм копченого мяса перепелов, 300 грамм белой фасоли, 5 шт. перца черного горошком, масло растительное, 1 чайная ложка тмина, 2 лавровых листа, 1 чайная ложка молотой сладкой паприки, 3 зубчика чеснока, 2 болгарских перца, 3 помидора, 3 луковицы, соль. 
Приготовление. Фасоль залить холодной водой на ночь. Утром слить воду, промыть, вновь залить водой, добавить лавровый лист, горошки перца и варить до готовности, но не разваривать.   Лук очистить и мелко нарезать. Мясо мелко порезать. Чеснок очистить и расплющить ножом. Разогреть сковороду и обжарить лук, мясо и чеснок на растительном масле 5 минут, помешивая. Снять с огня, добавить паприку, перемешать. Помидоры помыть, сделать надрезы, обдать кипятком, снять кожицу и нарезать кубиками. Болгарский перец очистить от семян, нарезать небольшими кусочками. Помидоры и перец добавить на сковороду и томить 5 минут. Затем добавить фасоль с отваром, тмин, соль и варить еще 15 минут. Готово!
                  ПЕРЕПЕЛ С ГОРОШКОМ ПО-СЕРБСКИ.
Ингредиенты. 500 грамм филе перепелов, 400 грамм консервированного горошка, 2 луковицы, масло сливочное, 1 столовая ложка муки пшеничной, 1 чайная ложка специй (прованские травы), 1 чайная ложка сахара, 1перчик красный жгучий, перец черный, соль
Приготовление. Филе порезать на мелкие кусочки и обжарить до золотистой корочки, добавить мелко нарезанный лук и жарить еще 5 минут.   Высыпать горошек вместе с соком на сковороду, добавить специи, соль и сахар, залить кипятком, чтобы вода чуть перекрыла горошек, и тушить на малом огне 10 минут. Замесить муку вилкой в небольшом количестве холодной воды до исчезновения комочков, добавить в сковороду, перемешать. Довести до кипения и сразу снять с огня. Дать настояться 5 минут. 
ПЕРЕПЕЛКА В ВИНЕ.
Ингредиенты. 1,5 килограмма филе мяса перепелов, 2 моркови, половинка цукини, 3 соцветия брокколи, 1 кружок лимона, 1 лавровый лист, 1 стакан овощного бульона, Для маринада: 2 стакана белого вина, полстакана муки, оливковое масло, 1 луковица, 3 зубчика чеснока, перец, соль.
Приготовление. Мясо нарезать кубиками. Овощи промыть, почистить, нарезать кубиками. Приготовить маринад из нарезанного лука, давленого чеснока, лимонного сока, оливкового масла, 1,5 стакана вина, которые надо смешать с мукой до однородного состояния. Опустить в маринад мясо на 2 часа.   Затем выложить в разогретое растительное масло, обжарить вместе с нарезанными овощами 5 минут, добавить овощной бульон, 0,5 стакана вина, положить кружочек лимона, лавровый лист, закрыть крышкой и тушить до готовности мяса.
ПЕРЕПЕЛА С РОЗМАРИНОМ
Ингредиенты. 1000 грамм филе мяса перепелов, 4 зубчика чеснока, розмарин свежий или сухой, белое вино, лимонный сок. 
Для маринада: 1 столовая ложка растительного масла, 1 луковица, 3 шампиньона, 1 столовая ложка нарезанной петрушки, 1 тертая морковь, 1 стакан овощного бульона. 
Приготовление. Мясо помыть, порезать на средние куски, мелко порезать чеснок и вмять его в мясо, полить вином, лимонным соком, посыпать нарезанным розмарином. Готовить в духовке при 200 градусах. Затем охладить и подать с подливкой. Подливку приготовить так: грибы помыть, порезать. Лук мелко нарезать. Смешать лук, грибы, морковь, петрушку, тушить на малом огне 10 минут, затем добавить бульон и тушить еще 5 минут.

ПЕРЕПЕЛА В ОГУРЕЧНОМ СОУСЕ.
Ингредиенты. 500 грамм филе перепелов, 2 моркови, 1 луковица. Для соуса: 1 стакан овощного бульона, 1 огурец, 3 веточки укропа, 200 грамм рассыпчатого нежирного творога, 1 стакан йогурта
Приготовление. Приготовить соус: помыть огурец, почистить, порезать, смешать с творогом, укропом и йогуртом, взбить блендером. Мясо порезать на средние кусочки, положить в сковородку и тушить с нарезанными луком и морковкой на медленном огне 10 минут, затем добавить бульон и тушить еще 20 минут. Влить соус и тушить до загустения соуса и мягкости мяса.

ПЕРЕПЕЛКА В КУНЖУТЕ.
Ингредиенты.  800 грамм филе перепелов, 10 сырых перепелиных яиц, 2 столовые ложки муки, 3 столовые ложки соевого соуса для маринада, 200 грамм семян кунжута, 3 зубчика чеснока, 1 лимон, растительное масло, приправа для курицы, перец, соль, зелень петрушки
Приготовление. Филе промыть и замариновать в соевом соусе в течение 1 часа.  Из яиц и муки приготовить кляр: яйца взбить с помощью венчика, добавить соль, черный перец, приправу, просеянную муку и снова взбить. Чеснок очистить, измельчить, добавить в кляр. Из лимона выжать сок. На сковороде разогреть масло. Кусочки филе обмакнуть сначала в кляр, затем обвалять в кунжуте и обжарить с каждой стороны по 5 минут. Обжаренные кусочки полить лимонным соком. Блюдо подавать горячим, сервировав зеленью. В качестве гарнира подходит рис и жареный картофель
. ПЕРЕПЕЛКА С РИСОМ «ПО-ЯПОНСКИ».
Ингредиенты. 1000 грамм филе перепелов, 1 луковица, 1 болгарский перец, 1морковь, 1 помидор, растительное масло, 2 стакана риса, 3 стакана бульона, 150 мл. соевого соуса, обжаренный кунжут, перец, соль
Приготовление. Лук мелко нарезать, перец нарезать кубиками, морковь – соломкой, помидор – дольками. Порезать филе на средние кусочки и обжарить в глубокой сковороде на растительном масле до золотистой корочки, добавить морковь и перец, жарить 5 минут, затем добавить лук и помидор, перемешать, добавить промытый рис и оставить обжариваться 5 минут. После чего залить бульон. Когда рис впитает в себя половину жидкости, добавить соевый соус. Оставить рис тушится до готовности. Перед подачей посыпать кунжутом. 
БИГОС С ПЕРЕПЕЛАМИ И ВЕШЕНКАМИ.
Ингредиенты. 500 грамм филе перепелов, 2 луковицы, 200 грамм вешенок, 800 грамм капусты, 2 соленых огурца, 1 морковь, 3 чайной ложки томатной пасты, сахар, 1 столовая ложка 9% уксуса, растительное масло, соль, перец.
Приготовление. С капусты снять верхние листья, промыть, нашинковать. Морковь очистить, натереть на крупной терке. Разогреть растительное масло, выложить капусту, долить немного воды, уксус и тушить, помешивая 20 минут.  Отдельно обжарить мелко нарезанное филе до золотистой корочки, добавить мелко нарезанный лук, морковь, вешенки и жарить еще 10 минут. Добавить к капусте мясо грибы и овощи, нарезанный огурцы, посолить, поперчить, добавить сахар, перемешать, накрыть крышкой и тушить до готовности.
ПАСТА С ПЕРЕПЕЛАМИ «ХИТ СЕЗОНА».
Ингредиенты. 500 грамм филе перепелов, 200 грамм макарон, 
1 морковь, 1 луковица, 400 грамм свежих грибов, 1 болгарский перец, 50 грамм сливочного масла, 3 стакана молока, сметана, зелень петрушки, растительное масло, перец, соль.
Приготовление. Макароны отварить в подсоленной воде. Почистить морковь, луковицу, грибы, болгарский перец. Морковь натереть, лук нашинковать, грибы мелко нарезать, перец нарезать соломкой.  На разогретой сковороде с растительным маслом обжарить мелко нарезанное мясо до золотистой корочки, добавить лук, морковь, грибы, перец и тушить до готовности. В готовое мясо и овощи добавить сливочное масло и молоко, варить 3 минуты, добавить пасту, поперчить, посолить и украсить зеленью.

ПЕРЕПЕЛКА С ЗЕЛЕНЬЮ «НЕЖНАЯ».

Ингредиенты. 500 грамм филе перепелов, 2 луковицы, 20 грамм черного кофе, 100 мл. сметаны, 1 столовая ложка муки, 1 стакан кипяченой воды, салатный микс, помидоры черри, растительное масло, черный молотый перец, соль.

Приготовление. Мясо промыть, нарезать небольшими кубиками и обжарить на растительном масле, на сильном огне. Когда мясо подрумянится, убавить огонь до среднего, добавить лук и жарить до мягкости лука. Добавить воду, довести до кипения и убавить огонь до минимума, тушить до полной готовности 1,5 часа. Сварить в турке кофе, процедить и влить к мясу. К сметане добавить муку, перемешать, разбавить водой и вылить в мясной соус, помешивая. Дать прокипеть. Подавать с салатным миксом и нарезанными помидорами черри.
ПАПРИКАШ ИЗ ПЕРЕПЕЛОВ
ДИЕТИЧЕСКИЙ.
Ингредиенты. 1,5 килограмма филе перепелов, 0,5 килограмма лука, 250 грамм сметаны, 150 грамм сала, 100 мл. бульона, 100 грамм порошка паприки, 50 грамм муки, 10 грамм красного перца, соль
Приготовление. Лук очистить и нарезать мелкими кусочками, мясо нарезать небольшими кубиками. В сотейнике растопить сало и обжарить лук до золотистого цвета. Добавить мясо и жарить 10 минут, помешивая. Добавить специи и бульон, накрыть крышкой и тушить на среднем огне 45 минут. Затем добавить сметану и муку. Все тщательно перемешать и тушить еще 10 минут. Паприкаш готов!
ОВОЩНОЕ РАГУ
С ПЕРЕПЕЛАМИ И ФАСОЛЬЮ.
Ингредиенты. 5 обработанных тушек перепелов, 1 луковица, 1 морковь, 3 красных болгарских перца, 2 банки красной консервированной фасоли, 1 корень петрушки, 1 стакан пюре из перетертых помидоров, 4 зубчика чеснока, 2 столовые ложки растительного масла, 1 чайная ложка орегано, 4 горошины душистого перца, 6 горошин черного перца, 1 чайная ложка сухого перца чили, соль
Приготовление. Перепелов промыть, обсушить, порезать пополам. Обжарить на раскаленной сковороде до золотистой корочки. Посолить и поперчить.  Переложить в глубокую форму для запекания. Лук нарезать полукольцами, чеснок на тонкие пластины, морковь и корень петрушки нарезать тонкими кружочками. Сладкий перец нарезать тонкими полосками. В сковороде, в которой жарились перепела, обжарить лук и чеснок. Добавить морковь с корнем петрушки и жарить еще 2 минуты. Влить томатное пюре и жарить еще 1 минуту. Затем влить 500 мл. воды, добавить соль, специи и довести до кипения.  В глубокой форме на перепелов выложить перец, промытую фасоль и сверху влить содержимое сковороды, накрыть крышкой или фольгой и поставить в разогретую до 170 градусов духовку на 1 час.
ТЫКВА, ФАРШИРОВАННАЯ
ПЕРЕПЕЛАМИ И ОВОЩАМИ
Ингредиенты. 1 круглая тыква, 700 грамм филе перепелов, 1 головка чеснока, масло оливковое, 300 грамм шампиньонов, масло растительное, 2 лавровых листа, 2 моркови, 2 луковицы, 500 мл. бульона, 1 килограмм картофеля, перец, соль.
Приготовление. Филе нарезать кубиками, поперчить, посолить, полить оливковым маслом и дать настояться 15 минут. Затем обжарить до готовности на сковороде. Картофель нарезать кубиками и обжарить на растительном масле до полуготовности. Лук и морковь измельчить и обжарить в течение 7 минут. Отдельно обжарить грибы. Соединить мясо, лук, картофель и грибы, приправить по вкусу.  Тыкву, размером в футбольный мяч, помыть, срезать верхушку вместе с черенком и удалить сердцевину, оставив стенки толщиной в 2 см. Натереть тыкву чесноком, смазать оливковым маслом и запекать в разогретой до 180 градусов духовке 40 минут. Шляпку запекать не дольше 20 минут.  Заполнить тыкву начинкой, залить бульоном, прикрыть верхушкой и запекать при 200 градусах 20 минут. Готовую тыкву немного остудить и подать к столу. 
СОЧНЫЙ ШАШЛЫК.
Ингредиенты. 2 килограмма филе перепелов, 10 луковиц, 1 головка чеснока, молотый красный и черный перец, молотый кориандр, хмели-сунели, уксус, зелень петрушки, укропа, базилика и кинзы, перья лука, огурцы, помидоры, листья салата, соль
Приготовление. Куски мяса уложить в глубокую эмалированную посуду, 3 луковицы пропустить через мясорубку, остальную часть нарезать кольцами, чеснок пропустить через пресс. Подготовленные лук и чеснок добавить к мясу, всыпать специи и «вымесить» мясо. Влить уксус, перемешать и оставить на 12 часов в прохладном месте. Маринованные куски мяса насадить на шампуры и жарить на раскаленных углях, периодически переворачивая. Готовый шашлык выложить на блюдо, посыпать измельченной зеленью и подавать с листьями салата, огурцами и помидорами
ЧИЛИ КОН КАРНЕ

(мексиканское острое блюдо)
Ингредиенты.700 грамм филе перепелов, 300 грамм красной фасоли, 2 перца чили, кукурузное масло, 2 луковицы, 650 грамм помидоров в собственном соку, 1 сладкий перец, 2 зубчика чеснока, 0,5 шт. лайма, 1 столовая ложка сахара, соль, зира, кориандр, молотый перец чили
Приготовление. Фасоль замочить на 8 часов, затем промыть, залить чистой водой и довести до кипения. Воду слить, залить новую порцию воды в пропорции 1:3 и варить на медленном огне до мягкости. Фасоль вынуть, шумовкой, отвар оставить. Мясо нарезать средними кусочками и обжарить 15 минут в разогретом масле. Чеснок, лук, сладкий перец и перец чили мелко нарезать в отдельной емкости. Кориандр и зиру растереть в ступе, соединить с молотым чили. Сложить мясо в кастрюлю для тушения, а на масле, которое от него осталось, обжарить лук, затем добавить остальные овощи и обжарить еще 3 минуты. Затем всыпать специи, перемешать, тушить 3 минуты и соединить с мясом. Добавить туда же помидоры в собственном соку, дать покипеть 5 минут, всыпать фасоль, сахар и влить 200 мл. фасолевого отвара. Накрыть кастрюлю крышкой и тушить 1 час на медленном огне. Затем выдавить в кастрюлю сок половины лайма, при необходимости добавить еще фасолевого отвара и тушить до готовности 30 минут.
ПЕРЕПЕЛА В КИСЛО-СЛАДКОМ СОУСЕ
Ингредиенты. 500 грамм филе перепела, 2 чайные ложки соевого соуса, 3 столовые ложки кетчупа, 10 китайских слив,2 столовые ложки белого рисового уксуса, 2 столовые ложки кукурузного крахмала, 1 столовая ложка сахара, масло растительное, кунжут белый и черный, соль.
Приготовление. Нарезать мясо на небольшие кусочки, обвалять в крахмале и оставить на 10 минут. Разогреть масло в глубокой сковороде и опустить туда мясо, обжарить до золотистой корочки, выложить в дуршлаг. Приготовить соус. Смешать кетчуп, соевый соус, соль, сахар и уксус. Поместить перепелов в сковороду, влить соус, добавить сливы, перемешать и тушить 5 минут. Посыпать кунжутными семечками и подавать на стол.

РИЗОТТО С ПЕРЕПЕЛАМИ И КРАПИВОЙ.
Ингредиенты. 300 грамм филе перепелов, 10 сваренных вкрутую  перепелиных яиц, 200 грамм риса, 200 грамм крапивы, 2 луковицы, 1 столовая ложка лимонной цедры, 0,5 литра мясного бульона, 1 стакан тертого пармезана, сливочное масло, оливковое масло, 100 мл. белого вина, перец, соль. 
Приготовление. Крапиву вымыть, залить кипятком и поставить на огонь на 10 минут. Откинуть на дуршлаг. Отвар оставить, листья слегка отжать и мелко нарезать. Мясо мелко нарезать и обжарить на смеси сливочного и растительного масла на смеси сливочного и растительного масла до золотистой корочки, добавить мелко нарезанный лук и жарить еще 5 минут. Затем добавить к ним крапиву и перемешать. Всыпать промытый рис, влить вино и дать ему выпариться, непрерывно помешивая. Постепенно влить бульон и крапивный отвар (примерно 300 мл.). В готовый рис добавить порезанные пополам яйца, 20 грамм сливочного масла и половину лимонной цедры, поперчить и посолить, перемешать. При подаче посыпать оставшейся цедрой и пармезаном. 
ПЕРЕПЕЛА С МОРЕПРОДУКТАМИ.
Ингредиенты. 600 грамм филе перепелов, 7 колец кальмаров, 300 грамм очищенных мидий, 160 грамм масло оливковое, 250 грамм очищенных креветок, 300 грамм белого вина, 1 шт. лука-порея, 1 перец чили, 3 зубчика чеснока, паприка острая, соль
Приготовление. Растереть в ступке чеснок, перец чили, смешать с солью, оливковым маслом (80грамм) и паприкой. Филе нарезать крупными кусками и залить подготовленным маринадом на 5 часов. Поставить в холодильник. Затем вылить в посуду для жарки оставшееся растительное масло, выложить мясо и жарить его на сильном огне 7 минут. Вынуть на тарелку. В оставшемся масле обжарить нарезанный лук-порей, влить вино, довести до кипения и снова положить мясо. Добавить креветки, мидии, кольца кальмара. Накрыть крышкой и тушить 5 минут. Блюдо готово! 
                         СОТЕ С ПЕРЕПЕЛАМИ.
.Ингредиенты. 500 грамм филе перепелов, 2 картофеля, 2 баклажана, 2 кабачка, 2 болгарских перца, 2 луковицы, 4 зубчика чеснока, масло растительное, перец красный острый, перец молотый черный, паприка, соль, зелень укропа
.Приготовление. Картофель вымыть, отварить в мундире, остудить, очистить от кожуры и порезать кубиками. Мясо нарезать на средние куски, поперчить, посолить и обжарить в глубокой сковороде до золотистой корочки, добавить мелко порезанный лук и картофель и жарить еще 5 минут. Очистить и мелко порезать баклажаны, кабачки, сладкий перец, добавить в сковороду и тушить до готовности овощей. В конце добавить пропущенный через пресс чеснок, соль, красный перец и паприку. Перемешать и снять с огня. Сверху посыпать мелко нарезанным укропом.
                   ШПЕЦЛИ (НЕМЕЦКИЕ КЛЕЦКИ)
              С ПЕРЕПЕЛАМИ И ГРИБНЫМ СОУСОМ.
Ингредиенты. 500 грамм филе перепелов, растительное масло. Для шпецлей: 400 грамм муки, 20 сырых перепелиных яиц, соль, 100 грамм йогурта. Для соуса: 700 грамм шампиньонов, 2 луковицы, 5 столовых ложек муки, 700 мл. Сливок, масло сливочное, перец, соль. 
Приготовление. Филе перепелов нарезать на средние кусочки и обжарить в глубокой сковородке на растительном масле до золотистой корочки. Приготовить тесто для шпецлей. В просеянную муку вбить яйца, добавить йогурт, соль и замесить тесто. По консистенции оно должно быть гуще, чем на оладьи. В кастрюле вскипятить подсоленную воду. Ложкой намазать на разделочной доске слой теста толщиной 0,5 см. Расположить доску над кастрюлей и соскребать ножом небольшие полоски теста в кипящую воду. Варить, периодически помешивая, пока шпецли не всплывут. Затем откинуть их на дуршлаг и добавить к мясу на сковородку, обжарить до золотистой корочки. Для соуса нарезать грибы пластинками и обжарить на сливочном масле на другой сковороде 7 минут. Добавить мелко нашинкованный лук, жарить еще 5 минут. Всыпать муку, перемешать. Влить сливки, тонкой струйкой, постоянно помешивая. Довести соус до кипения, приправить перцем и солью. Накрыть крышкой и готовить 10 минут. Выложить ШПЕЦЛИ с мясом в блюдо и залить соусом. 
                            САРМА ИЗ ПЕРЕПЕЛОВ. 
Ингредиенты. 500 грамм фарша из мяса перепелов, 2 луковицы, 0,5 стакана длиннозернового риса, укроп, кинза, виноградные листья, красный перец, черный перец, соль.                                                                                                                                       Приготовление. Промытый рис залить на 1 час подсоленной водой. Отварить до полуготовности, промыть горячей водой. Лук очистить, измельчить, укроп и кинзу нарубить. В фарш положить лук, укроп и кинзу, рис, черный и красный перец. Добавить    6 столовых ложек холодной воды и все тщательно перемешать. На подготовленные виноградные листья выложить по 1 столовой ложке с горкой фарш и свернуть конвертиками. В кастрюлю с толстым дном выложить оставшиеся виноградные листья, сверху слоями уложить сарму и сверху опять листья. Залить водой так, чтобы ее уровень прикрывал верхние листья. Варить 1 час
                     ЧАПЛИ-КЕБАБ ИЗ ПЕРЕПЕЛОВ.
Ингредиенты. 300 грамм фарша из мяса перепелов, 1 помидор, 5 сырых перепелиных яиц, 1 картофелина, 1 пучок зеленого лука, 1 зеленый острый перчик, 2 столовые ложки муки, растительное масло, перец и соль
Приготовление. Картофель очистить, отварить, размять в пю-

ре. Лук и перчик мелко нарубить. Смешать пюре и овощи с фаршем. Добавить муку, щепотку соли, яйца, и перец. Все хорошенько вымесить до однородной массы. Сформировать небольшие шарики, из каждого сделать тонкую лепешку. Обжарить кебабы по 3 минуты с каждой стороны на сильном огне. Тем временем помидоры вымыть и нарезать тонкими кружочками. Добавить в сковороду, где жарятся кебабы, совсем немного воды (2 см. по высоте).  Сверху на каждый кебаб выложить по кружочку помидора и на слабом огне тушить до готовности. Подать горячими, со свежими овощами.
                  МЯСНЫЕ ШАРИКИ С МИНДАЛЕМ.
Ингредиенты. 1 килограмм фарша из мяса перепелов, 2 луковицы, 7 столовых ложек гороховой муки (если нет готовой, нужно пропустить через мясорубку целый или дробленый горох), 50 миндальных орешков, 10 сырых перепелиных яиц, растительное масло, кориандр, перец, соль.
Приготовление. Лук очистить, измельчить, соединить с фаршем. Добавить 4 столовой ложки муки, посолить, поперчить, добавить кориандр. Все хорошо вымесить руками. Отделить небольшой кусочек фарша, скатать шарик и положить внутрь один миндальный орешек (всего должно получиться 50 шариков). Приготовить кляр. Для этого смешать 3 столовые ложки муки с яйцами. Обмакнуть каждый шарик в кляре, затем обжарить в глубокой сковороде с большим количеством масла. Готовые шарики выложить на салфетку, чтобы впиталось лишнее масло.

                       ТАВЕ-КОЗЕ ИЗ ПЕРЕПЕЛОВ.
Ингредиенты. 500 грамм филе перепелов 2 баклажана, 2 помидора, 1 луковица, 500 грамм стручковой фасоли, 3 зубчика чеснока, 100 грамм сливочного масла, 1 стакан йогурта, растительное масло, красный перец, соль.
Приготовление. Нарезать филе полосками и обжарить на сливочном масле до золотистой корочки. Выложить на дно формы. Лук очистить, нарезать полукольцами, пассировать и выложить поверх мяса. Баклажаны нарезать кружочками, обжарить и положить на лук. Фасоль в стручках отварить в подсоленной воде в течение 10 минут, обжарить и выложить на баклажаны. Помидоры очистить от кожицы (предварительно ошпарив их кипятком), нарезать дольками и положить поверх фасоли. 2 зубчика чеснока очистить, измельчить, обжарить и выложить в форму. Посолить, поперчить. В йогурт добавить продавленный зубчик чеснока и залить им блюдо. Запекать в духовке 30 минут. 
                     ПОЧКИ И ПЕЧЕНЬ ПЕРЕПЕЛОВ
                        С ГРИБАМИ И САЛОМ.
Ингредиенты. 500 грамм почек и печени перепелов, 300 грамм шампиньонов, 100 грамм сала, 2 луковицы, 2 картофеля, 2 столовые ложки топленого масла, 2 чайные ложки ягод можжевельника, 2 чайные ложки джина, перец, соль.
Приготовление. Шпик и лук нарезать, обжарить, вынуть. На этом же жире по отдельности обжарить грибы, затем очищенные и нарезанные почки и печень, после – крупно нарезанный картофель. Все смешать, поперчить, посолить, выложить в горшочки и тушить в духовке при 180 градусах без крышек 45 минут. В конце добавить размолотые ягоды и джин
                         САРМАЛЕ В ТОМАТНОМ СОУСЕ
Ингредиенты. 500 гамм смеси фарша (400грамм – мясо перепелов, 100 грамм – сало), 2 крупные луковицы, кусочек белого хлеба, полстакана молока, 3 столовые ложки риса, 2 столовые ложки томатной пасты, листья капусты, растительное масло, пучок зеленого лука, перец, соль.
Приготовление. Фарш перемешать с измельченными луковицами, промытым рисом, размоченным в молоке и измельченным хлебом. Посолить, поперчить. Все хорошо вымешать. Листья капусты нарезать,  ошпарить, выложить на каждый кусочек немного фарша и завернуть. В глубокой сковороде разогреть пасту с добавлением растительного масла. Выложить туда сармале, добавить воды столько, чтобы капустные свертки оказались под водой. Тушить до готовности. Готовое блюдо посыпать рубленным зеленым луком.
                     ПЕРЕПЕЛ ПОД ШУБОЙ В ДУХОВКЕ
Ингредиенты. 500 грамм филе мяса перепелов, 2 луковицы, 200 грамм креветок, 200 мл. сметаны, 100 мл. белого вина, 100 грамм твердого сыра, 1 лимон, 1 пучок укропа, 2 чайные ложки сушеного орегано, 1 чайная ложка сушеного базилика, 1 чайная ложка карри, черный перец, соль.
Приготовление. Мясо посолить, поперчить, полить соком половины лимона и оставить мариноваться 3 часа в прохладном месте. Затем обжарить мясо с луком до готовности. Выложить в смазанную форму для запекания, посыпать сушеными травами. Креветок отварить, остудить и очистить. Выложить в сковороду, где готовилось мясо, и обжарить 3 минуты, затем влить белое вино и тушить креветок еще 15 минут под крышкой. Добавить в сковороду сметану и перемешать. Выложить креветок на мясо, сверху посыпать тертым сыром  и поставить в горячую духовку на 20 минут. Когда блюдо будет готово, вынуть форму из духовки, посыпать мелкорубленым укропом и украсить дольками лимона
                   ЖАРЕНЫЕ ПЕРЕПЕЛА С ОВОЩАМИ.
Ингредиенты.  600 грамм филе мяса перепелов, 100 грамм брокколи, 100 грамм стручковой фасоли, 100 грамм зеленого горошка, 1 молодой кабачок, 2 моркови, 3 зубчика чеснока, масло оливковое, 1 столовая ложка соевого соуса, 1 чайная ложка крахмала,   черный молотый перец, соль.
Приготовление. Нарезать филе небольшими ломтиками, мариновать в смеси соевого соуса и перца 30 минут. Нарезать тонкими кружочками цукини и морковь. Брокколи, фасоль и горошек пробланшировать 2 минуты. Обжарить овощи на сковороде - гриль. На сковороде с толстым дном разогреть масло и 2 минуты жарить разрезанные пополам зубчики чеснока, затем убрать их  и отправить в ароматное масло кусочки филе. Обжарить, помешивая, до полуготовности. Добавить к мясу морковь, цуккини и другие овощи. Обжарить до готовности. Можно добавить 2 столовые ложки воды, если покажется суховато или загустить соус крахмалом.
                              ЖАРЕНЫЕ ПЕРЕПЕЛКИ.
.Ингредиенты. 4 перепелки, сливочное масло, 2 зубчика чеснока, 1 столовая ложка лимонного сока, 2 столовые ложки белого вина, 2 столовые ложки мелко нарубленной петрушки, помидоры, 1 лимон, листья салата, оливковое масло, перец, соль
Приготовление. Перепелок вымыть и выпотрошить. Надрезать тушки по грудке и вынуть грудную кость, стараясь не повредить кожицу.  Вынимать осторожно, косточки острые и мелкие. Тушки еще раз тщательно промыть, обсушить  бумажными полотенцами. В размягченное сливочное масло выдавить через пресс чеснок, черный перец, петрушку, сок лимона и вино, размешать до однородной массы. Подготовленных перепелок снаружи и особенно хорошо внутри натереть полученной смесью и оставить на 3 часа, чтобы они пропитались маринадом. Разогреть сковороду с небольшим количест-вом оливкового масла, обжарить перепелок по 5 минут с каждой стороны. Мясо готово, когда при накалывании ножом или вилкой вытекает прозрачная жидкость. Подавать перепелок со свежими помидорами и дольками лимона на блюде с листьями салата
                           ПЕРЕПЕЛКА С ПЕРЦЕМ.
Ингредиенты. 2 обработанные тушки перепелов, 2 столовые ложки паприки, оливковое масло, сок 1 лимона, 1 луковица, 3 зубчика чеснока, 2 болгарских перца, маслины, соль.
Приготовление. Тушки порезать пополам. Подготовить маринад. Соединить масло, сок лимона, паприку, измельченные лук и чеснок, перемешать, натереть маринадом перепелов и оставить в маринаде на 1 час. Затем выложить их в форму для запекания, сверху положить колечки маслин и болгарского перца и запекать до готовности при 190 градусах.
                РИС ПО-ВЬЕТНАМСКИ С ПЕРЕПЕЛАМИ
Ингредиенты. 500 гамм филе мяса перепелов, 1 стакан риса длиннозернового, 1,5 стакана воды, 1 щепотка красного перца, 2 зубчика чеснока, 2 луковицы, 1 морковь, 100 грамм стручковой фасоли, 1 чайная ложка мускатного ореха, 1 чайная ложка уксуса, 1 столовая ложка соевого соуса, растительное масло, перец, соль
Приготовление. Рис помыть в нескольких водах, опустить в кастрюлю с водой, посолить. Проварить после закипания 5 минут, положить целую очищенную луковицу, и варить под крышкой на медленном огне, пока рис не вберет воду. Готовый рис посыпать молотым мускатным орехом. Измельчить 1 зубчик чеснока. В 0,5 стакана теплой воды добавить соль, затем сахар, чеснок, уксус и размешать до полного растворения. Добавить соевый соус. Перемешать и заправить рис получившимся соусом. Мясо и овощи порезать на средние кусочки. Мясо посыпать перцем, солью, перемешать с раздавленным чесноком   и обжарить мясо на растительном масле до золотистой корочки. Затем добавить подготовленные овощи и жарить до мягкости овощей, постоянно помешивая. Рис посыпать красным перцем, выложить к мясу с овощами, перемешать и подать к столу.

                               ГРЕЧЕСКАЯ МУСАКА.
Ингредиенты. 700 грамм фарша из мяса перепелов, 2 баклажана, 3 картофелины, 1 луковица, 3 зубчика чеснока, 2 столовые ложки томатной пасты, по 100 мл. воды, красного сухого вина, оливкового масла, 50 грамм сливочного масла, 3 столовые ложки муки, 300 мл. молока, молотый мускатный орех, зелень, соль
Приготовление. Картофель очистить, нарезать пластинками, обжарить до полуготовности. Баклажаны нарезать пластинками, посолить. Через 15 минут промыть и обжарить. Отдельно обжарить измельченный лук, добавить фарш, выдавить чеснок, залить смесью воды, вина и томатной пасты. Тушить 10 минут, посолить, добавить зелень. Растопить сливочное масло, добавить муку, обжарить 2 минуты. Влить молоко, варить соус 5 минут, добавить мускатный орех. В форму выложить половину баклажанов, картофель, фарш, вновь баклажаны. Залить соусом. Запекать в духовке 40 минут. 
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