
5. Закуски и салаты 

Пхали из шпината Если быть сове шенно точными, под названием (·пхали» подразумеВil 8ТСЯ 

не конк етное блюдо а. по словам великого сцена иста и реж 1ссера Реза Габриадзе. особ и жанр 

еды. ТО есть это принцип ПРИГОТО8ления любого исходного продукт 

распространенного пхали из зеленого шпината, он же «испанахи» . 

мы его изучим на при vtepe самого 

1 кг свежего шпината 

100 г очищенных грецких орехов 
1- 2 средние луковицы 
3- 4 зубчика чеснока 
средний пучок кинзы 

1 средний спелый гранат 

по 1/ 2 ч . л, молотого кориандра 

и уцхо-сунели 

i. Тщател но '1ромоите Шпина1 вместе G корешками, положите в каС1РЮЛЮ с К.'-­
пящеи водой на 5 Mt1H • затем откиньте на дvршлаг '1 даите стечь воде 

2 Oro мите обеими руками лишнюю внагу 1'3 шпината - пс циям 1\8K бы де­

'1ШI >:0 "ЮЧК 1 

3 Пр ~ГOTOBыe аре овую заправку гр Ц ие t;;X ч сна ' еnчатыи лук З6-

1 'НЬ nровеРН:"1Те чеоез МЯСQрубку добавьте 1.. lеци\' сопь и перец тщ тельно 

пе е ешаите pYJ(aM\ . чтобы по! училась однс. дная м сса. 

4 Проnyсrите отжат и шп нат чере' мясорубку еС/1\! лишння влага еще есть 

белый винный уксус oro' мите снова. затем смеШ811ТU О! ,еховую заправку \1 ШПИНЭ1. Добавьте 

соль , свежемолотый черный перец пару капеПl, белого ВИННОГ уксуса ДI кислинки. 

5 ПОЛУЧИВШУЮСR массу МО но BL Л жи ть на блюдо. раЗРОRНЯ r ру 'Ol~ И с.цепать 

4-6 порций ножом уза ы либо скатать одинаковые llJ ЩИКИ оделать nапьц м угп\'бле-

10Д1 <nовка. '5 мин 
ПРИГОЮl>леНI1( 20 мин 

28 

ни В ЛЮбом случае I1УЖНО у раси ь П1<JЛИ зе нышками грана а 

[ 

Совет гастронома 

Пхали можно сделать ИЗ баклажанов . зеленой фасоли . свекольной ботвы . бело­

кочанной капусты . грибов, курицы , говяжьего языка .. Включите вашу фантаЗ\lЮ 

и в !Думайте что-то совершенно новое! 





5. Закуски и салаты 

Пхали из баклажанов Пхали это такая еда, в кота ои важно понять принц\.- 11 ПРИГОТОВl1ен~ 1 

и установить п аВИnЫ-lые 11 0110 ции . остальное дело вашей фаlггазии и акку атности. И еще ' 

баклаж ны для этого пхали должны быть хоть 11 60J1ЬШИ VlИ , Н О не перезрелыми со светлыми зернышками 

и rанкой кожурои. 

5 крупных баклажанов 
100 г очищенных грецких орехов 

1-2 средние луковицы 
3- 4 зубчика чеснока 
средний пучок кинзы 

по 1/ 2 ч . л . молотого кориандра 

и уцхо-сунели 

1 средний гранат 

белый винный уксус 

соль , с вежемолотый черный перец 

4- 6 порций 
ПО! UlOtJК" 1 j 20 ми 
П .~lготовлеНI1Р. 20 МИН . 

30 

ПUl' )ж IТ 6акл ж ны на пр Нl1вень и ::Iнпе •. i'l11те ~ х в раЗОГjlетои до 190 С 
духовке 40 И~Н Затем выны проти Н .dK nи ~ бdклажаны МИСКQИ даи е 

и~ IleMHoro Q потеть" и СНИМII!I ожу У Ос: "yД~ т баклажаны 

2 ОСТ flWlle баклажаны н I е-*.ые не о." иm 1 разомните YKOl1 в е р ную-

массу и р 1овьте заправку ак ОПI'1са о в еuепrе ~ПхаЛl из шп\ ната-

( м с t.. 28) (;v!еwайте ее r: ПQдгстовпе. н м' бакл;) - на ,Ы 

3 П и подаче на стол ВblПОЖИ е пхаЛlI на блюдо , пасы .ые "ерныwками r аната 

и украсьте кольцами ЛУ'8. 

Совет гастронома 

Можно баклажаны не печ ь, а О' IИ СТИТЬ от кожуры , нарезать длинными бруск МИ, 

обваmпь в кукурузной муке, обжарить паР1 иями до МЯГКОС1 И В подсолнечном 

или кукурузном масле , остудить и затем уже заправлять 

Еще один нюанс: свежий репчаты и лук - ин гредиент необязательный , без него 

можно и 06ситись, то гда пхали будет хран иться лучше и дольше. хотя в любом 

случае это еда , рекомендованная к быстрому "уничтожению". 




