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100 г творога 
3 моркови 
500 мл молока 
500 мл воды 
соль 
сметана 
зелень укропа или петрушки 

Очищенную, натертую на терке 
морковь залить водой, поставить 
на водяную баню, сварить 
до готовности (примерно 3—5 мин), 
охладить. Добавить пастеризованное 
молоко, протертый через сито творог, 
сметану. Все хорошо размешать 
и разлить по тарелкам. Посыпать 
мелко нарезанной зеленью укропа 
или петрушки. Этот суп лучше 
подавать в холодном виде с мелкими 
сухариками.

Молочный суп-пюре 
с морковью и творогом

200 г персиков или абрикосов 
2 стакана воды 
1/4 стакана риса 
1 стакан молока 
3 ст. л. сахара 
ваниль 
1 ст. л. крахмала 

Рис сварить на водяной бане, 
протереть через сито. Охладить. 
Персики или абрикосы нарезать, 
сварить на водяной бане, вынуть, 
размять в пюре, положить в отвар; 
добавить сахар, довести до кипения, 
влить разведенный молоком крахмал, 
дать закипеть, снять, охладить, 
добавить рис, размешать.
Для ароматизации можно 
использовать ваниль.

Молочный суп-пюре 
с персиками или абрикосами
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200 г гороха 
1 морковь 
1 луковица 
1—2 ст. л. растительного масла 
1 л бульона из баранины 
соль 
перец 
карри 
сметана 
зелень 
2—3 зубчика чеснока 
лавровый лист 

Горох замочить на 3—4 ч, отварить 
на водяной бане, размять 
до пюреобразного состояния, 
добавить соль, специи. Морковь, лук 
натереть. Бульон разогреть, добавить 
пюре, овощи, лавровый лист, специи. 
Поставить на водяную баню 
до готовности.

Гороховый суп-пюре 
на бульоне из баранины

400 г говядины 
1 морковь 
1 луковица 
1 корень петрушки 
3 ст. л. пшена 
соль 
перец 
1 ст. л. растительного масла 
сметана 
зелень 

Говядину сварить, посолить, 
процедить бульон, мясо пропустить 
через мясорубку, добавить 3 ст. л. 
бульона, протереть через сито. Бульон 
вскипятить, положить пшено, 
подготовленные морковь, корень 
петрушки, спассерованный лук. 
Поставить на водяную баню 
до готовности, добавить говядину, 
соль, перец, зелень, проварить 2 мин.

Говяжий суп-пюре 
с пшеном




