БЛАЖЕНСТВО ДУШИ
Щи богатые с грибами и капустой
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Для приготовления блюда Щи богатые с грибами и капустой необходимы следующие ингредиенты: 750 гр говядины, 750 гр капусты квашеной, 5 сухих белых грибов, половина стакана соленых грибов, морковь, картошка одна, одна репа, 2 луковица, сельдерей (корень и сама зелень), петрушка (корень и сама зелень), рубленный укроп, три лавровых листа, 5 зубчиков чеснока, столовая ложка масла топленного, столовая ложка сливок, 100 гр сметаны, 5 горошин черного перца, чайная ложка майорана, соль на пробу.

Способ приготовления блюда Щи богатые с грибами и капустой: говядину вымыть. Овощи также вымыть и почистить оп необходимости. В холодную воду положить мясо, морковь, корни петрушки и сельдерея (овощи - половина порции), варить два часа. Через час после варки посолить, бульон процедить, коренья отложить. В глиняный горшок положить капусту, залив ее 0,5 литрами кипятка, добавить масло сливочное, закрыть и поставить в духовку томиться до размягчения. Затем соединить ее с говядиной и процеженным бульоном. 

Грибы, размоченные предварительно, порезать мелко, картошку тоже нарезать. Отварить грибы и картофель, залив 2 стаканами воды. Готовые грибы и картофель соединить с мясом вместе с бульоном. Порезать туда лук, остальные коренья и зелень, положить все пряности (кроме зубчиков чеснока и рубленного укропа), посолить и варить 20 минут. 

Готовые щи снять с плиты, бросить в них чеснок и укроп. Настоять 15 минут, укрыв теплой вещью. А перед подачей положить крупно нарезанные соленые грибы и сметану (положить сразу в тарелки).

Совет: рецепт, конечно, долгий и муторный, но блюдо стоит того затраченного времени на него - получатся обалдено вкусные щи!

