
ПХАЛИ ИЗ ОВОЩЕЙ 

2 порции 

е овощи в смеси или по отдельности 

IШIJlIНЭТ, белокочанная капуста , цветная 

!iIIl\'СЩ свекла, лук -порей) 500 г 
i!l]e.\:11 грецкие 1 00 г 
фок 2-3 зубчика 
lИIIЗa 2-3 веточки 
f!IIeЦ красный молотый 

/2 кофейной ложки 
rз.tecЬ пряностей для сациви 

1-2 кофейные ложки 
" Г)jC ВIIННЫЙ красный 1 ст. ложка 
3EjJНЭ граната (по желанию) 1/2 стакана 

00110 

1 Капусту и свеклу отварить 
ёО orд льности , свеклу очистить . 

\Нат припустить , откинуть на дуршлаг 

О1жзть от воды . 

2 Подготовленные овощи пропустить 
~З мясорубку или очень мелко порубить 

hi)ЖОМ. 

3 Грецкие орехи пропустить через 
~убку , добавить толченый чеснок , 

IIIOOТblЙ красный перец и пряности, мелко 

~JiНУЮ кинзу, уксус, посолить 

'IJ~'Cy. 

4 Тщательно перемешать. Добавить 
DIi!O> к овощам , перемешать и всыпать 

~rpэната . 

5 Сформовать из массы порционные 
tGтлеТКII>, столовой ложкой нанести на них 

Il0l(, выложить их на блюдо, оформить 

'.JeНblJ и свежими овощами . 

б ~ один вариант - сформовать 

fJ8OЩНOЙ массы небольшие шарики, 

~xy сделать в них углубления и уложить 
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ПХАЛИ ИЗ БОТВЫ 

Пхали из ботвы ГОТОВИТСЯ примерно можно использовать молодую ботву 

та/{ же, /{а/{ пхали из овощей, и имеет редиса, свеклы, цветной /{апусты, 

те же достоинства. Для этого блюда а также листовую све/{лу - мангольд . 

2 порции 

ботва 500 г 
орехи грецкие 100 г 
чеснок 2-3 зубчика 
лук репчатый 1 головка 
кинза 2-3 веточки 
зелень укропа 2-3 веточки 
перец красный молотый 

У2 кофейной ложки 

смесь пряностей ДЛЯ сациви 

1-2 кофейные ложки 
уксус винный красный 1 СТ. ложка 
соль 

1 Ботву перебрать , тщательно промыть 

проточной водой , залить 1 стаканом воды 
и довести ее до кипения. Чтобы максималь· 

но сохранить все витамины и питательные 

вещества, содержащиеся в молодой 

ботве , после того, как закипит вода, нужно 

уменьшить огонь до слабого и варить ботву 

30-40 минут, пока она не станет мягкой . 

2 Откинуть ботву на дуршлаг . 

3 Ботву отжать и очень мелко порубить . 

4 Орехи пропустить через мясорубку , 

смешать их с толченым чесноком , пряно

стями, мелко нарезанным репчатым луком, 

уксусом , рублеными кинзой и зеленью 

укропа . 

По этому рецепту в ГРУЗИНС/{ОЙ 

/{ухне готовят пхали абсолютно 

из любых трав. 

5 Добавить смесь к ботве , посолить 

по вкусу и тщательно перемешать . 

Подавать можно так же, как описано 

в предыдущем рецепте . 

Листовая свекла (мангольд) _____________ _ 
Мангольд, или листовая свекга, 

так же как и другие виды свекгы, 

принадлежит к семейству маревых, 

но в отличие от своих сородичей образует 

не корнеплод, а большие листья 

с утолщенными прожилками. 

Считается, что мангольд - это пра

родитель кормовой, столовой и сахарной 

свекгы. На территории Грузии мангольд 

произрастал еще до нашей эры. 

Мангольд прекрасно переносит суровые 

кгиматические условия , поэтому ОН 

широко распространен не только 

на равнинах Грузии, но и в горах . 

В Хевсурети и Тушети в пищу употребля

ют не только окультуренный мангольд, 

но и дикорастущий, который называют 

лахана. В Грузии встречаются почти все 

сорта мангольда, отличающиеся размерами 

и окраской листьев - от темно-красной 

до светло-зеленой. 

Чаще всего из мангольда готовят пхали 

с добавлением пряностей и чеснока . В не

которых районах Грузии это растение даже 

так и называют - пхапи . Для приготовления 

закуски листья мангольда не надо долго 

варить, достаточно просто бланшировать . 

Такой способ подготовки сохраняет все 

содержащиеся в нем витамины , особенно 

витамин С . 

Мангольд содержит большое количе

ство щавелевой кислоты и по вкусу напоми

нает щавель, поэтому из него готовят раз

нообразные поxnебки, чаще - холодные, 

типа окрошки . Кроме топа, молодые 

листья мангольда используются в легких 

салатах , поскольку хорошо сочетаются 

с другими овощами. 





ПХАПИ ИЗ БАКЛАЖАНОВ 

8 порций 

l'iI кориандра молотые 1 Ч. ложка 

й 1 ч . ложка 

винный красный 1 СТ . ложка 

1 Баклажаны , очистив от кожицы, 

J нарезать кубиками и обжарить вместе 

солнечном масле до золотистого 

..!fId. 

2 Овощи окладить, порубить ножом 
J) wицео6разного состояния. 

3 Орехи и чеснок растолочь с солью, 
JisвlHb пряносщ влить уксус и пере

i4I!DIt8aТb растирающими движениями, 

но!)' добавляя воду. 

4 ПРltготовленный соус смешать 
lliWJй IIЗ баклажанов . 

'. , нарезанный кусочками краСНblЙ 
,11 перец и зерна граната, еще раз все 

~Тb. 

б Из приготовленной массы сформо

небольшие порционные -котлетки» 

1р;1плюснутые шарики , уложить 

lIa блюдо, оформить зернами граната. 

\fОТРЯ на ТО, что В разных уголках 

-" V.I ГОТОВЯТ по -разному, общим 

сется одно - обилие самой 

.. обое время года. Чаще всего ее 
ют н столу Нд большом блюде, 

>оа:уральном виде, без каких-либо 
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