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1 Мясная продуктивность

1.1Мясная продуктивность кроликов и ее качество

Разведение  кроликов  дает  возможность  получать  от  них  ценную  и
разнообразную продукцию,  но,  прежде  всего  –  это  диетическое  мясо.  По
усвояемости крольчатина занимает одно из первых мест, так как организм
человека усваивает ее на 90 %, а говядину - только на 62 %. Кроличье мясо
обладает  превосходными  кулинарными  свойствами,  из  него  готовят
значительно больше блюд, чем из мяса птицы. При оценке по стобальной
шкале  крольчатина,  оцененная  в  83  балла,  по  кулинарным  достоинствам
занимает  одно  из  первых  мест,  уступая  лишь  мясу  индейки.  Широко
распространившееся в последние годы мясо цыплят-бройлеров оценивается в
50 баллов, лучшие сорта беконной свинины – в 60, а говядины – в 75 баллов.
Кроме  того,  крольчатина  хорошо  сочетается  с  другими  видами  мяса  и
разнообразными  продуктами,  хорошо  сохраняет  свои  вкусовые  и
питательные качества в свежем, засоленном, копченом и консервированном
виде.

На  потребительский  рынок  кролики  поступают  тушками  без
субпродуктов (внутренностей),  за  исключением почек,  головы, отделенной
по  первому  шейному  позвонку,  лапок  -  по  запястному  и  скакательному
суставу. Масса тушки увеличивается   с возрастом и составляет в 60 дней –
600-900 г, в 90 дней – 1100-1400 г, в 120 дней – 1600-1800 г. Технологическая
разделка  тушек  производится  с  выделением  окорока,  поясничной,
лопаточной и спинногрудной частей. Наибольшую удельную массу занимает
окорок и поясничная часть – более 50 %, их отношение к массе лопаточной и
спинногрудной  части  равно  63:37.  Возраст  практически  не  влияет  на
соотношение частей тушки.

С точки зрения потребителя особое значение имеют вкус, цвет, запах и
нежность  мяса.  По  цвету  мясо  кроликов  белое  с  небольшим  розовым
оттенком, почти без привкуса, мягкое и плотное по консистенции, нежирное,
с  тонковолокнистыми  мышцами,  тонкими  костями,  незначительным
содержанием  холестерина  и  пуриновых  оснований,  обладающее  высокой
способностью  связывать  воду.  У  хорошо  упитанных  кроликов  имеются
небольшие межмышечные  жировые прослойки,  обуславливающие нежную
консистенцию и «мраморность» мяса. Соединительная ткань развита слабо.
Подкожные  жировые  отложения  в  виде  полос  чаще  всего  встречаются  в
области холки и паха.  Благоприятно соотношение мяса и костей в тушке.
Удельный вес костей - 15-17 %, в то время как у крупного рогатого скота – их
20-25 %. 

Мышечная  ткань  –  основная  часть  мяса,  имеющая  наибольшую
питательную ценность. Поэтому, чем больше мышечной ткани в тушке, тем
выше ее питательная ценность. В среднем в кроличьей тушке содержится 84-
85% мышечной ткани,  что  значительно  больше,  чем у  лошадей  (60-65%),
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крупного рогатого скота (57-62 %), овец (50-60%), свиней (40-52%) и цыплят-
бройлеров  (51-53%).  Наиболее  богаты  мышечной  тканью  окорок  и
поясничная  часть,  где  ее  удельный вес  составляет  80,8-82,4 %. Основным
структурным  и  функциональным  элементом  мышечной  ткани  являются
мышечные  волокна,  которые  соединены  в  пучки  и  разделены
внутримышечной  соединительной  тканью.  Чем  больше  развита
соединительная  ткань,  тем  более  грубым  по  вкусу  будет  мясо.  Кроме
количества  соединительной  ткани  на  качестве  крольчатины  отражается  и
размер мышечных волокон. Чем больше толщина мышечных волокон, тем
грубее мясо и хуже его кулинарные свойства.  В сравнении с говядиной в
крольчатине  сравнительно  меньше  соединительнотканных  волокон,
составляющих твердую часть  мяса,  а  мускульные волокна мягкие и легко
растворяются  под  действием  пищеварительного  сока.  Мясо  молодых
кроликов  содержит  меньше  соединительной  ткани  и  имеет  более  тонкие
волокна,  поэтому  оно  мягче  и  нежнее.  Повышенное  содержание
соединительной  ткани,  состоящей  из  неполноценных  белков  –  коллагена,
эластина и других, снижает пищевую ценность мяса, кулинарные свойства и
усвояемость.

Особое  внимание  при  выборе  мяса  обращают  на  его  цвет,  который
обусловлен наличием белка миоглобина. У взрослых кроликов миоглобина
больше,  поэтому  мясо  более  темного  цвета.  У  хорошо  откормленных
кроликов мясо светлое, поскольку интенсивность окислительных процессов
ослаблена и миоглобина меньше. Мясо длительного хранения приобретает
коричневый оттенок, что связано с окислением железа, входящего в состав
миоглобина.  При  определенных  условиях  миоглобин  мышечной  ткани
соединяется с окисью азота и не теряет красного цвета даже при тепловой
обработке. Это свойство используют при приготовлении окороков, колбас и
других изделий. 

По  химическому  составу  мясо  кролика  выгодно  отличается  от  мяса
других сельскохозяйственных животных значительным количеством белка,
умеренным – жира,  а  незначительное содержание холестерина,  пуриновых
оснований делает его ценным в диетическом и лечебно-профилактическом
питании.  В  мясе  кроликов  содержится  полноценный  белок,  жир,
минеральные вещества и витамины. Наряду с  курятиной и телятиной,  оно
относится  к  так  называемому  белому  мясу  и  отличается  высоким
содержанием полноценного белка, трудно усвояемых коллагенов и эластина
в нем сравнительно мало. В среднем в крольчатине содержится 21,5% белка.
В баранине его - 16,4 %; мясной свинине – 16,5; телятине, конине и курином
мясе – 20; говядине – 20,5 %. Мясо молодых кроликов содержит много влаги
– 74-77 %, умеренное количество белков – 15-19 %, немного жира -  5-6 % и
минеральных веществ – 1-1,1 %. В мясе 3-5-месячных кроликов содержание
белков и жира пониженное - до 8 %, калорийность его 150-190 ккал. Мясо
взрослых кроликов имеет много жира – до 20 %, калорийность  его самая
высокая - до 300 ккал.
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В  белке  мяса  кроликов  обнаружены  19  аминокислот,  включая  все
незаменимые.  Ценным  является  то,  что  тепловая  обработка  не  изменяет
качественного состава аминокислот мяса, а влияет только на их количество.
Больше всего в крольчатине содержится незаменимой аминокислоты лизина
-  10,43 %, метионина и триптофана – соответственно 2,37 и 1,55 %. Возраст
животного на содержание аминокислот влияет незначительно.

Основной  углевод  мышечной  ткани  –  гликоген,  находящийся  в
свободном  соединении  или  связан  с  белками.  Это  важнейший
энергетический  материал,  который расходуется  в  процессе  роста  мышц и
накапливается в них при отдыхе. Гликоген придает мясу сладковатый вкус.
Экстрактивные  вещества,  имеющиеся  в  мышечной  ткани,  обладают
биологически  активными  свойствами  и  придают  мясу  или  бульону,  в
котором  оно  варилось,  специфический  вкус,  запах  и  аромат.  Общее
содержание  экстрактивных  веществ  1,8-2.2  %.  Экстрактивные  вещества,
воздействуя  на  железы  желудочно-кишечного  тракта,  стимулируют
выделение секрета и повышают усвоение продукта.

Минеральные  вещества  в  мышечной  ткани  составляют  1-1,5  %.  По
минеральному и витаминному составу крольчатина превосходит все другие
виды мяса. В ней много железа (почти в два раза больше, чем в свинине),
фосфора (220 мг в 100 г), магния (25 мг в 100 г) и кобальта, в достаточном
количестве содержится меди, калия, марганца, фтора, цинка.  Солей натрия
содержатся относительно мало.

По содержанию витаминов мясо кроликов превосходит мясо свиней и
других  животных.   Оно  богато  витамином  РР  –  никотиноамидом,  С  –
аскорбиновой  кислотой,  В 6  –  пиридоксином,  В  12  –  кобаламином  и,
вследствие этого крольчатина незаменима в диетическом питании.

 Жир улучшает вкусовые свойства мяса, причем качество подкожного,
внутреннего  и  мышечного  жира  кроликов  примерно  одинаково.  Среднее
содержание  его  в  мясе  составляет  около  8  %  (в  говядине  –  жира  10,5;
баранине  –  17,1  и  свинине  –  21,  5  %).  Жир  кроликов  белого  цвета,
относительно  мягкой  консистенции,  плавится  при  температуре  22-25  0  С,
застывает  при  39  0  С.  Биологическая  ценность  жира  обуславливается
содержанием  полиненасыщенных  жирных  кислот  и  других  липоидных
соединений,  которые  не  синтезируются  организмом  человека,  но  играют
важную роль в обменных и физиологических процессах.   По сравнению с
жиром других видов животных, кроличий – биологически более ценен, так
как  богат  полиненасыщенными  жирными  кислотами,  в  частности  –
дефицитной  арахидоновой.  Он  хорошо  усваивается  организмом  и  по
качеству лучше бараньего, говяжьего и свиного. Кроличий жир целебен, его
используют как лечебное средство. При бронхите его принимают внутрь, при
сильном кашле  растирают им грудь,  при загрубении  кожи рук втирают в
кожу.  Жир используют как в чистом виде,  так и в смеси с  медом.  Смесь
готовят в соотношении: 2:1, то есть на две-три части жира одну часть меда.
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Такая  смесь  обладает  большой  целебной  силой,  действует  быстро  и
радикально, полностью усваивается организмом.

В состав крольчатины входит небольшое количество холестерина: 25
мг на 100 г продукта. В курином мясе его 35-108, телятине – 38-83, говядине
– 37-48 и свином шпике – 74-126 мг. Наличие в крольчатине значительного
количества лецитина при относительно небольшом содержании холестерина
способствует предупреждению возникновения заболевания атеросклерозом.

Из  крольчатины  можно  приготовить  гораздо  больший  ассортимент
блюд, чем из кур-бройлеров и индеек.

Учитывая  высокую  биологическую  ценность,  мясо  кроликов
рекомендуют  включать  в  меню  людям  всех  возрастов,  а  также  широко
использовать  в  лечебном  питании.  По  мнению  диетологов,  регулярное
употребление кроличьего мяса способствует нормализации жирового обмена,
поддержанию в  организме  оптимального  баланса  питательных веществ.  В
связи  с  этим,  крольчатину  назначают  больным  с  недостатком
пищеварительных  соков,  при  таких  заболеваниях,  как  гастрит,  язвенная
болезнь  желудка  и  двенадцатиперстной  кишки,  колиты  и  энтероколиты,
заболевания  печени  и  желчных  путей,  гипертоническая  болезнь,
атеросклероз,  заболевания  сердца,  почек,  сахарный  диабет  и  другие.  При
заболеваниях почек очень хороший лечебный эффект дает употребление в
пищу печени кроликов. Особенно полезно кроличье мясо для детей, пожилых
людей  и  лиц,  страдающих  излишней  полнотой,  так  как  оно  обладает
невысокой  калорийностью.   В  100  г  крольчатины  содержится  только  168
ккал, калорийность же баранины 319 ккал, говядины – 274-335 и свинины –
389 ккал.

Потребность в мясе средней семьи из четырех человек (из расчета 200 г
на каждого в день) вполне может быть удовлетворена стадом в пять-шесть
самок и одного самца, на обслуживание которого обычно затрачивается не
более четырех часов в сутки. 

1.2 Оценка мясной продуктивности

Мясную продуктивность кроликов после убоя оценивают по убойной
массе и убойному выходу.

Убойная масса –  это масса тушки без шкурки, головы, конечностей и
внутренних органов, кроме почек. Убойный выход – это отношение убойной
массы к предубойной, выраженное в процентах.

Важное значение имеет прижизненная оценка мясной продуктивности:
ширина поясницы является показателем живой, убойной массы и убойного
выхода.  Имеется  также  положительная  корреляция  площади  мышечного
глазка  (площадь  сечения  мускулатуры  в  области  четвертого  поясничного
позвонка)  с  живой  массой,  шириной  поясницы  и  массой  тушки.  При
прижизненной оценке  мясности определяют индекс  сбитости,  чем больше
этот индекс, тем больше убойная масса и убойный выход. На убойную массу
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и убойный выход влияет ряд факторов и прежде всего условия кормления,
возраст,  живая масса и породные особенности кроликов.  Убойная масса и
убойный  выход  по  мере  роста  и  развития  кроликов  увеличиваются.
Наибольшее их увеличение происходит с момента рождения до 2-месячного
возраста.  Так,  если у новорожденных крольчат убойный выход составляет
41,2 %, то в 60 дней – 50,6, в 105 дней – 51,8, в 135 дней – 57,1 и в 300 дней –
63 %.

Влияют на  мясную продуктивность  и  породные особенности.  Так,  у
пород калифорнийская и новозеландская белая, убойный выход в возрасте 2-
3 месяцев достигает 60 %, тогда как у мясошкурковых пород он равен 50-55
%.

Тушку  кролика  обычно  разделяют  на  четыре  части  (отруба).
Примерное  соотношение  их  в  тушке  с  ливером  в  возрасте  3-5  месяцев
колеблется  (в  %):  тазобедренная  часть  32,0-32,7,  пояснично-крестцовая  –
20,5-21,5, лопаточно-плечевая – 12,1-12,8, шейно-грудная – 22,1-23,9 и ливер
– 10,5-12,1.

С повышением категории упитанности убойный выход увеличивается
на 0,27-4,4 %. Убойная масса и убойный выход существенно повышаются
при  скрещивании  кроликов  разных  пород.  У  помесей  в  зависимости  от
возраста убойная масса повышается на 150-300 г, убойный выход – на 1,1-
1,5%. 

1.3 Оценка и хранение мяса кроликов

Для  прижизненного  определения  упитанности  кроликов  пользуются
специальными  ГОСТами.  Определяют  упитанность  глазомерно  и
органолептически. По степени упитанности кроликов делят на две категории:
первую и вторую. 

У кроликов первой категории мускулатура на ощупь развита хорошо,
остистые  отростки  спинных  позвонков  прощупываются  слабо  и  не
выступают, зад и бедра хорошо выполнены мышцами и округлены; на холке,
животе  и  в  области  паха  легко  прощупываются  подкожные  жировые
отложения в виде утолщенных полос, расположенных по длине туловища.

Кролики  второй  категории  имеют  удовлетворительно  развитую
мускулатуру. Остистые отростки спинных позвонков прощупываются легко и
слегка выступают, бедра подтянуты, плосковаты, зад выполнен недостаточно,
жировые отложения могут не прощупываться.

С учетом скидки на содержимое желудочно-кишечного тракта живая
масса кроликов должна быть не менее 2,4 кг. Независимо от живой массы к
тощей  категории  относят  особей,  не  отвечающих  требованиям  второй
категории.

После убоя в соответствии со стандартом мясо кроликов делится на
тушки первой и второй категории, мясо бройлеров – на тушки кроликов 1
категории.
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Тушки  кроликов  1  категории  отличаются  хорошо  развитой
мускулатурой,  бедра  выполнены  хорошо,  округлены,  остистые  отростки
спинных позвонков не выступают. Жировые отложения имеются на холке и в
паховой области в виде толстых полос. Почки покрыты жиром до половины.

Ко  2  категории  относят  тушки  с  удовлетворительно  развитой
мускулатурой,  остистые  отростки  спинных  позвонков  слегка  выступают,
бедра подтянуты, плосковаты, незначительные отложения жира могут быть
на холке, в паховой области и около почек. Допускается отсутствие жировых
отложений.

Тушки  кроликов-бройлеров  имеют  хорошо  развитые  мышцы,
выполненные  округлые  бедра,  отложения  жира  на  холке,  межреберных
мышцах  и  почках  незначительные,  остистые  отростки  спинных  позвонков
могут слегка выступать.

К тощей категории относят тушки, не отвечающие требованиям второй
категории,  имеющие  плохо  развитую  мускулатуру,  значительно
выступающие спинные позвонки. 

ГОСТ  на  мясо  кроликов  определяет,  что  тушки  кроликов  в
обработанном виде должны быть хорошо обескровлены, лишены побитостей,
кровоподтеков,  бахромок  мышечной  ткани,  остатков  шкурки  и  без
внутренних органов  (за  исключением почек),  вымыты с  поверхности  и  со
стороны  внутренней  полости.  Голова  должна  быть  отделена  на  уровне
первого  шейного  позвонка,  передние  конечности  –  по  запястному  и
скакательному суставам.

Субпродукты, получаемые при убое кроликов (печень, сердце, легкие),
признанные после ветеринарного осмотра годными в пищу, промываются в
проточной воде и направляются на охлаждение. Кроличье мясо в зависимости
от  температуры  в  толще  мышц  бедра  и  костей  тушки  подразделяют  на
остывшее (температура не выше +25  0  С), охлажденное (0-4  0  С), мороженое
(не выше -8 0 С). Для реализации мясо кроликов поступает в охлажденном или
замороженном состоянии.

В остывшем виде масса тушки должна быть не менее 1,1 кг, а тушка
бройлера  –  от  0,8  до  1,1  кг.  Крольчатина  должна  быть  свежей,  без
постороннего запаха и ослизнения. Тушки с изменившимся (темным) цветом,
замороженные  более  одного  раза,  деформированные,  имеющие  переломы
костей,  зачистки  от  побитостей  или  кровоподтеков,  срывы полос  жира  на
спине, превышающие 1/3 длины тушки, для реализации в торговой сети не
допускаются,  а  используются  для промышленной переработки.  Остаточное
количество  пестицидов  в  мясе  не  должно  превышать  максимально
допустимых уровней, а содержание токсических элементов и афлоктоксина
В - норм Минздрава.

ГОСТом  предусмотрено  упаковывать  тушки  в  пакеты  из
полиэтиленовой пленки, полиэтиленовых термоустойчивых пленок и других
пленок,  разрешенных  Минздравом  для  контакта  с  пищевой  продукцией.
Допускается выпуск тушек и без упаковки, но с прокладками между ними при
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укладке в дощатые ящики в один ряд, а также в выстланные бумагой или
пленкой ящики из гофрированного картона, или в многооборотную тару из
разрешенных Минздравом материалов.

Охлажденное мясо кроликов хранят в камерах при температуре от 0 до
2 0  С и относительной влажности воздуха 80…85 % не более 5 суток со дня
выработки.  Мороженное  мясо  хранят  в  холодильных  камерах  при
температуре не выше 18  0  С и относительной влажности воздуха 90+ 5 %.
Допускается также хранение при температуре не выше 12 0 С. Сроки хранения
мороженого мяса,  упакованного в пакеты, со дня выработки – 10 мес. при
температуре 18 0 С и 6 мес. – при температуре 12 0 С; не упакованное в пакеты,
соответственно – 6 и 3 мес. при температуре 18 и 12 0 С. 

В  теплое  время  года  тушки  забитых  кроликов  обычно  хранят  в
холодильниках  или  погребах,  зимой  в  холодных  амбарах  и  сараях.
Кроликовод П.Г. Булычев из города Алексин Тульской области зимой тушки
забитых кроликов хранит подвешенными в холодном помещении. Для этого
он  обертывает  их  плотной  бумагой,  перекладывает  сухими  листочками
смородины, зверобоя,  душицы, мяты,  крапивы и кладет в полиэтиленовые
пакеты. В таком виде они сохраняются длительное время.
Естественная  убыль  мороженого  мяса  кроликов  (в  ящиках)  при  хранении
свыше 15 суток в благоустроенных (производственных и распределительных)
холодильниках за каждый месяц составляет (в % к массе мороженого мяса): в
I квартале – 0,1; во II – 0,3; в III – 0,4 и в IV квартале – 0,25.

Нормы  естественной  убыли  мяса  кроликов  при  нахождении  его  в
ящиках (в % к массе остывшего мяса) приведены в таблице 82.
Таблица 1 - Нормы естественной убыли мяса кроликов

Потери При высшей
упитанности

При средней
упитанности

При остывании 1,4 1,6
При охлаждении и замораживании 2,1 2,3
При хранении в холодильнике в течение 15 дней 0,2 0,4
Итого при термической обработке 3,7 4,3
Выход  мяса  в  замороженном  виде  в  %  к
предубойной массе

48,7 47,3

Для  сохранения  масса  в  свежем  виде  можно  использовать  множество
способов:

 Завернуть в полотно, обильно пропитанное крепким раствором уксуса.
Перед употреблением промыть в холодной воде.

 Тщательно натереть каждый кусок разрезанным лимоном, после чего
сохранять в открытом, хорошо проветриваемом помещении.

 Завернуть в пергаментную бумагу,  а  затем в полотно,  намоченное в
холодной соленой воде. Время от времени полотно опять смачивать. Таким
же способом сохранять молотое мясо.
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 В теплое время года мясо можно сохранять в течение 8-10 дней, если
завернуть  его  в  полотно,  пропитанное раствором салициловой кислоты из
расчета одна чайная ложка на 0,5 л воды. Перед употреблением тщательно
промыть в холодной воде.

 Погрузить  куски  в  растопленный  говяжий  жир,  который,  застывая,
также предохраняет его от порчи.

 В свежем виде мясо сохраняется 3-4 дня, если его завернуть в листья
крапивы.

Если же вы все-таки не смогли уберечь драгоценный продукт, и он начал
портиться, можно попробовать его спасти. Способов также несколько:

 Тщательно  натрите  его  порошком  салициловой  кислоты
(аспирином), оставьте его на 5-6 часов, после чего промойте в холодной воде.

 В течение 2-3 часов вымочите подпорченный продукт в холодной
воде, затем такое же время в холодном молоке, после чего кастрюлю с мясом,
залитым молоком,  поставьте  на  огонь  и  доведите  до кипения.  Теперь оно
готово к употреблению.

 Нарежьте мясо на куски, промойте в проточной воде, положите в
кастрюлю, залейте водой и положите в нее 15-20 г древесного угля или 2-3 г
порошка или таблеток активированного угля. Оставьте на три часа после чего
промойте мясо проточной водой.

Для хранения жир очищают от крови, помещают в посуду с небольшим
количеством воды и ставят  на огонь.  Добавляют соль,  несколько горошин
душистого перца и лавровый лист. Вытопленный жир сливают в посуду для
хранения.  Обычно он бывает  твердым, его используют в отдельности или
вместе с другими жирами для приготовления блюд.

1.4 Кулинария кроличьего мяса 
Мясо  кролика  из-за  небольшого  содержания  жира  хорошо

комбинируется с другими видами мяса и с другими продуктами. Тем самым
улучшаются  органолептические  показатели  блюд.  При  оптимальном
сочетании крольчатины с другими компонентами можно получать изделия
высокой  пищевой  ценности,  в  том  числе  для  диетического  и  детского
питания.

Благодаря отличным вкусовым и кулинарным качествам из кроличьего
мяса можно приготовить более 230 разнообразных, вкусных и питательных
первых и вторых блюд.  В парном или недостаточно  охлажденном виде  в
переработку мясо пускать не следует.  После забоя тушку кролика следует
подвесить в прохладном месте на 8-10 часов, благодаря чему одновременно с
остыванием мясо частично созреет,  и вкусовые качества его улучшатся.  В
летнее  время  забой  кроликов  желательно  проводить  вечером,  что  даст
возможность повисеть мясу в течение ночи. Зимой же время забоя в течение
суток  значения  не  имеет.  Но,  чтобы  мясо  быстрее  созрело,  его  сразу
замораживать нельзя.
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Для  приготовления  вкусных  блюд  из  крольчатины  необходимо  ее
умело  обработать.  Вначале  тушку  кролика  потрошат,  удаляют  остатки
волосяного покрова, освобождают от пленки, которая хорошо снимается, и
очень тщательно моют в холодной воде. Затем обработанную тушку на 1-1,5
часа  кладут  в  холодную воду.  За  это  время в  воде  растворяются  остатки
крови, происходит обескровливание мяса, и оно белеет. После этого, вынув
из  воды,  тушку  приготавливают  для  варки  или  жарения.  Для  разделения
тушки на переднюю и заднюю части разруб делают по линии, проходящей по
последнему  поясничному  позвонку.  Можно  также  тушку  делить  на  три
части: вместе с окороком отрубить заднюю часть туловища, а затем, оставив
грудную часть,  отрубить переднюю (с лапками).  Каждую часть разрубают
пополам. Тушка, таким образом, оказывается разрубленной на 6 кусков. Если
это необходимо, можно разделить ее и на 12 кусков. Нарубленные куски мяса
еще  раз  промывают  и  на  15-20  минут  кладут  в  холодную  соленую  воду
(нельзя воду пересаливать). Когда соль впитается в мясо, вынимают куски из
воды и дают ей стечь.

Для  предотвращения  потемнения  тушки  после  разделки  ее  следует
натереть лимоном. Для придания мясу более острого пикантного вкуса за два
часа  до  приготовления  с  помощью  обычного  шприца  или  иглы  для
шпигования надо впрыснуть в разные участки тушки 10-15 мл коньяка.  С
тушек,  на  которых  имеется  много  наружного  и  внутреннего  жира,
необходимо  его  снять,  перетопить  и  употреблять  отдельно  при
приготовлении блюд из картофеля, круп, заправки супов и т.п.

Различные  части  тушки  неравноценны.  Передняя  часть  тушки
несколько  грубее,  она  в  большей  степени  подходит  для  отваривания  и
тушения.  Ее лучше использовать  для приготовления первых блюд.  Задняя
часть  тушки  более  жирная  и  мясистая.  Из-за  очень  нежных  мышечных
волокон  требует  меньшей  тепловой  обработки  и  лучше  подходит  для
жарения.

При  шпиговании  кролика  обратите  внимание  на  то,  чтобы  надрезы
точно соответствовали брусочкам сала. Крольчатину ни в коем случае нельзя
передерживать на огне. Мясо внутри запеченной тушки должно иметь темно-
вишневый оттенок (для приготовления кролика в горшочке и плова).

В  процессе  тепловой  кулинарной  обработки  мяса  кроликов  из-за
денатуризации белков и отделения из мышц в окружающую среду воды с
растворенными в ней веществами происходит уменьшение массы продукта.
Потери массы при варке составляют 25,2 %; при жарении – 24,6 %.

Различные  способы  теплового  воздействия  неодинаково  влияют  на
сохранение  питательных  веществ  в  исходном  сырье.  Растворимые
питательные вещества при жарении выделяются в меньшем количестве, так
как основная масса влаги испаряется,  оставляя в продукте растворенные в
ней вещества.  Части тушки теряют неодинаковое количество питательных
веществ. Наибольшие потери влаги у окорока и поясничной части (31,8 %
при  варке,  до  34  %  при  жарении).  После  тепловой  обработки  мясо  этих



12

частей становится плотным, сухим, недостаточно сочным, что необходимо
учитывать при изготовлении блюд.

Извлечение  жира  (переход  в  бульон)  при  варке  кролика  составляет
18,7-28,3  %  от  содержания  в  сыром  мясе.  Причем,  чем  больше  жира
содержится в мясе, тем относительно большая часть его переходит в бульон.
При жарении происходит впитывание части жира, на которой обжаривается
продукт.

Потери белка при варке мяса  кролика  составляют 4,9-10,1  %,  а  при
жарении  4,4-7,8  %  от  содержания  в  сырье.  В  значительной  степени
изменяется  содержание минеральных и азотистых экстрактивных веществ.
При  варке  извлекается  до  35,5  %  азотистых  экстрактивных  и  до  25,4%
минеральных  веществ.  При  жарении  мяса  кролика  потери  этих  веществ
меньше почти в два раза.

При изготовлении блюд из мяса кролика имеет место изменение его
минерального  состава.  Значительное  снижение  минеральных  веществ
наблюдается при варке за счет их диффузии в варочную среду. В большем
количестве из мяса кроликов извлекается калий.

Все  блюда  из  кроликов  отличаются  высокими  органолептическими
показателями.  Белое  мясо,  содержащее  много  белков,  после  тепловой
обработки  становится  плотным,  недостаточно  сочным,  поэтому  заднюю
часть  тушки  рекомендуется  использовать  для  приготовления  рубленных,
жареных  натуральных,  фаршированных  изделий  с  добавлением  к  ним
свинины,  яиц,  творога,  молока.  Лопаточную  и  спинногрудную  части
целесообразнее тушить.

Особый  интерес  представляют  изменение  белкового  состава  мяса
кроликов после теплового воздействия, так как консистенция и сочность мяса
зависят от распада коллагена соединительной ткани и уплотнения мышечных
белков.

Степень  дезагрегации  коллагена  до глютина составит  при варке  для
белого мяса 34-37 %, для красного – 31-32 %. Степень дезагрегации выше
для вареного мяса; при жарении она 22,0-22,9 %. Большие потери при варке
объясняются деструкцией и диффузией белков в бульон.

Тепловая обработка не изменяет качественного состава аминокислот,
количественное  же  их  содержание  изменяется.  Наибольшим  изменениям
подвергается цистин, триптофан, лизин, метионин, гистидин, фенилаланин.
Кислотами, лимитирующими биологическую ценность белка мяса кролика,
подвергнутого тепловой обработке являются серосодержащие – метионин +
цистин.

1.5 Рецепты первых блюд 
Бульон  из  кролика.  Тушку  кролика  или  ее  часть  хорошо промыть  в

теплой воде, разрубить на куски по 100 г, залить холодной водой (2 л на 1 кг
мяса),  варить  2  часа,  периодически  снимая  пену.  Когда  бульон  закипит,
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опустить  поджаренные  морковь,  коренья  петрушки  и  сельдерея.  Мелко
нарезанную зелень и соль внести в готовый бульон в конце варки. Любители
добавляют еще лавровый лист, укроп, тмин, гвоздику, корицу и т.п.

Бульон из мяса кролика. Отделить от тушки переднюю часть, разрезать
ее на небольшие кусочки, положить их в кастрюлю и залить холодной водой
так,  чтобы она на  5-6  см прикрывала  мясо (из  расчета  0,5  л  на  порцию).
Добавить  по  вкусу  мелко  нарезанный  лук,  протертую  на  крупной  терке
морковь, 2-3 лавровых листа, соль, перец. Варить 1-1,5 часа в зависимости от
силы  источника  огня  и  возраста  кролика,  снимая  шумовкой  пену  и  не
допуская разваривания мяса.

Когда мясо сварится,  вынуть его из бульона и переложить в другую
кастрюлю или тарелку, а бульон процедить. Если бульон очень жирный, в
него  добавить  воды  и  снова  вскипятить.  По  желанию  бульон  можно
заправить  картофелем  или  домашней  лапшой,  вермишелью  или  рисом  и
кипятить на медленном огне. 

Бульон из  кролика  по-болгарски. Тушку вымыть,  разрезать  на  части,
залить  холодной  водой  и  варить  на  умеренном  огне.  Как  только  бульон
закипит,  убрать  образовавшуюся  пенку,  добавить  соль,  лук,  морковь
(предварительно  разрезанную на  две  половинки и  запеченную на  горячей
плите),  сельдерей,  корни  петрушки  и  продолжать  варить  на  слабом  огне.
Готовый  бульон  процедить  через  марлю.  Полученное  мясо  вынуть  из
бульона и использовать для приготовления каш, для панировки или подать к
столу как добавку к бульону. Можно подать к бульону отварную лапшу, рис,
пирожки и др.

На  переднюю  часть  одной  тушки:  1  морковь,  1  головка  лука,  одна
четверть  небольшой  головки  сельдерея,  корни петрушки,  черный перец  и
соль по вкусу.  

Бульон с яйцом.  Мясо обработать, залить холодной водой и варить со
специями  до  готовности.  Приготовить  горячую  подсоленную  воду,
подкислить ее 3%-ным уксусом. Взять куриное яйцо, осторожно его разбить
и, не мешая, варить 1 минуту. Затем это яйцо очень аккуратно переложить в
бульонную чашку и залить процеженным бульоном.  

Солянка. Вареное  или  жареное  мясо  кролика,  ветчину  или  сосиски
нарезать небольшими ломтиками по 4-5 г. Если огурцы с толстой кожей и
грубыми перезрелыми семенами, очистить с них кожицу, разрезать по длине
на  три  части,  удалить  семена  и  также  нарезать  дольками.  Репчатый  лук
нарезать мелкими кубиками и пассировать с жиром. Затем мясо, огурцы, и
лук  сложить  в  одну  посуду,  добавить  оливки,  томатный  или  основной
красный соус, все перемешать и прокипятить.

На  хорошо  прогретую  и  смазанную  жиром  порционную  сковороду
положить горячую тушеную капусту слоем 5-6 мм, на нее мясо кролика и
ветчину с овощами и соусом и накрыть их снова ровным слоем капусты той
же.  Затем  посыпать  тертым  сыром,  смешанным  с  толчеными  сухарями,
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взбрызнуть растопленным сливочным маслом и запечь в жаровочном шкафу
или плите до образования на капусте корочки.

Перед подачей на стол на солянку положить ломтик лимона, посыпать
ее  зеленью  петрушки  или  укропом  и  украсить  маринованными  ягодами
(брусникой, сливами, виноградом и другими), оливками и маслинами.  

Суп из кролика. Тушку тщательно вымыть, в зависимости от величины
разрезать на 4-6 частей, положить в кастрюлю, залить холодной водой (из
расчета 0,5 л на человека) и поставить варить. В конце варки добавить по
вкусу дольку чеснока, 2-3 лавровых листа, натертые на крупной терке, 1-2
моркови.  После образования  пены кастрюлю снимают,  и  бульон солят по
вкусу и варят до тех пор, пока мясо не станет мягким. 

Суп  можно  заправить  различными  крупами,  домашней  лапшой,
вермишелью, мелко нарезанным картофелем или рисом.  

Суп из  кролика  по-болгарски.  Отделить от  тушки переднюю часть  и
нарезать на мелкие кусочки. Залить холодной водой и варить, добавить лук и
ароматические приправы. Готовый суп заправить слегка зажаренной мукой и
кислым молоком, разбавленным разбитыми (сырыми) яйцами. 

На переднюю часть тушки: 1 головку лука, 1 стакан кислого молока, 1
яйцо,  1  столовая  ложка  муки.  2  столовые  ложки  масла,  10-12  горошин
черного перца, ½ лаврового листа и соль по вкусу.  

Суп  из  кролика  с  манной  крупой  по-болгарски. От  тушки  отделить
внутренности, голову, ребра и косточки позвоночника, положить в холодную
воду  и  варить.  Добавить  морковь,  разрезанную  пополам,  целые  стебли
петрушки,  печеную головку  лука  и  в  конце  варки  помидоры.  Когда  мясо
сварится,  вынуть  его,  очистить  от  костей,  нарезать  на  мелкие  кусочки.
Бульон процедить и снова поставить на медленный огонь, когда он начнет
кипеть,  засыпать  манную  крупу  (постепенно  и  при  непрерывном
помешивании).  Нарезать  кубиками  сало,  обжарить  его  вместе  с  мясом,
добавить в бульон. Подать суп с поджаренными кусочками хлеба. 

На внутренности, голову, ребра и косточки позвоночника одной тушки:
2 моркови,  4-5 стеблей  петрушки,  1  маленькая головка лука,  5-6  красных
помидор, 4 столовые ложки манной крупы, 100 г сала, соль и черный перец
по вкусу. 

Суп из кроличьего ливера. Залить холодной водой 400 г готового ливера
(или переднюю часть тушки), довести до кипения и снять пену. Варить 20
мин на слабом огне,  добавив в него лук в шелухе, соль, сахар. Петрушку,
сельдерей,  морковь  пассировать  отдельно,  добавив  лавровый  лист  и
несколько горошин перца. Через 8 мн. добавить в овощи мучную заправку,
разведенную  процеженным  отваром.  Когда  она  закипит,  положить  ее  в
бульон вместе с мелко нарезанными каперсами и сметаной. Можно добавить
немного уксуса. Ливер и мясо отделить от костей, положить в суп и кипятить
5 мин. На стол подавать с гренками.

На  приготовление:  400  г  кроличьего  ливера  (или  передней  части
тушки), 80 г репчатого лука, 40 г моркови, 80 г сметаны, 20 г каперсов, 40 г
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корня сельдерея, 40 г зелени петрушки, 1,5 г сахара, 4 лавровых листа, перец-
горошек, сливочное масло по вкусу, соль.

Суп-лапша. Часть тушки разрезать на кусочки, залить холодной водой
и варить,  пока мясо не станет мягким. После этого положить в кастрюлю
лапшу (30-35 г на человека) и продолжать варить. Одновременно 2 головки
репчатого лука нарезать мелкими кубиками, затем поджарить их в сливочном
или топленом масле до светло-золотистого цвета и положить в кастрюлю с
кипящей лапшой. Когда лапша всплывет на поверхность, ее можно разливать
в тарелки и подавать на стол. 

Суп картофельный. Варить мясо кролика до полной готовности. После
этого  нарезать  на  мелкие  кубики  картофель  и  положить  его  в  кастрюлю.
Одновременно положить  туда  репчатый  лук,  пережаренный на  сливочном
или  топленом  масле  до  золотистого  цвета  и  варить  до  тех  пор,  пока
картофель не сварится, после чего суп можно подавать на стол.

Суп  картофельный  с  кроличьим  мясом  по-болгарски. Отделить  от
тушки ее переднюю часть и нарезать на мелкие кусочки. Залить холодной
водой и варить. Добавить морковь, нарезанную мелкими кубиками, и часть
лука.  Затем,  когда  мясо  станет  мягким,  добавить  нарезанный  кубиками
картофель,  слегка  поджаренный  предварительно  в  горячем  масле.  При
полной  готовности  добавить  укроп  и  уксус.  По  желанию  суп  можно  и
заправить.

На  переднюю  часть  половины  тушки:  2  столовые  ложки  масла,  1
головка  лука,  1  морковь,  4-5  картофелин,  ¼  пучка  укропа,  3-4  зубчика
чеснока, 1 столовая ложка уксуса.  

Суп рисовый с желтком. Приготовить бульон из кролика.  Отдельно
сварить рис, смешать его с бульоном и поставить кастрюлю в другую посуду,
в которой кипит вода.  Отдельно развести желток в небольшом количестве
воды или молока и растереть его, размешивая, подливать понемногу к желтку
кипящий  суп.  К  этому  соусу  можно  добавить  немного  масла  и  сливок.
Подготовленный  соус  вливать,  помешивая  в  суп.  Подержать  кастрюлю  с
супом еще 10 минут в парах кипящей воды. Подавать с ломтиками лимона.

Суп рисовый с томатом. Разрезать кролика на несколько небольших
частей,  положить в  горшок,  туда же положить одну морковь,  петрушку и
соли по вкусу, налить воды и поставить варить.  Когда мясо будет готово,
положить в  бульон немного отдельно сваренного  риса  и  несколько ложек
томата,  после  чего  суп  должен  два  раза  вскипеть.  К  этому  супу  хорошо
подать сметану.

Рассольник.  Тушку  кролика  разделать  на  куски  по  40-50  г,  залить
холодной водой и варить 30-40 минут. Затем в полученный бульон добавить
сельдерей,  петрушку,  слегка  поджаренные  на  сливочном  масле  тертую
морковь и репчатый лук и продолжать варить. Когда мясо сварится и станет
мягким  вынуть  его  из  кастрюли,  а  в  бульон  положить  перловую  крупу,
предварительно распаренную в кипятке или рис, пшено, а также очищенные
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и  нарезанные  соленые  огурцы,  картофель,  лавровый  лист,  черный  перец
(горошек).

Все это варить еще 30 минут, затем положить туда отварное кроличье
мясо и дать супу закипеть на 2-3 минуты. Сметану добавлять в тарелку по
вкусу.  

Чорба  с  крольчатиной. Тушку  разрезать  на  куски,  залить  холодной
водой и варить до готовности. Нарезать мелкими кубиками овощи. В готовый
бульон  добавить  лапшу,  овощи  и  варить  10-15  минут.  Приготовить
прокипяченный  квас,  зелень,  перец,  соль  и  за  5-6  минут  до  готовности
добавить их в бульон. Перед подачей положить в тарелки мясо, заправить
сметаной, посыпать зеленью.

На  одну  порцию:  кроличье  мясо  120  г,  морковь  25  г,  петрушка
(коренья) 15 г, лук репчатый 25 г, маргарин сливочный 10 г, сметана 15 г,
зелень петрушки, чабрец 5 г, квас домашний 150 г, соль специи по вкусу. 

1.6 Рецепты холодных закусок и консервов
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Как  провялить  кроличье  мясо. Для  этого  необходимо  приготовить
насыщенный раствор соли: 150-200 г соли на 1 л воды растворяют и доводят
до кипения. Тушки кроликов кладут в раствор на 1-2 минуты. Этого вполне
достаточно, чтобы на них образовалась солевая пленка, которая препятствует
затем проникновению микроорганизмов внутрь. Потом тушки подвешивают
и выдерживают в  проветриваемом помещении при  температуре  +10  0  С в
течение 15-20 суток. Прежде, чем из него приготовить то или иное блюдо,
его  заливают  холодной  водой  и  выдерживают  в  ней,  пока  оно  не  станет
мягким, а потом уже варят или тушат.

Соленая  на  зиму  крольчатина.  Соление  производят  разными
способами. Например, натирают куски сухой солью и хранят в ящике. Мясо
сохраняется долго, но становится твердым. Лучшим считается такой способ
обработки:  на  500  г  крольчатины  расходуют  1,5-2  кг  соли,  300-400  г
сахарного  песка,  2-3  столовые  ложки  просеянной  древесной  золы.  Этой
смесью натирают куски крольчатины, особенно у костей. Оставшуюся часть
смеси  растворяют  в  воде,  заливают  мясо  и  так  хранят.  Крупные  толстые
куски кладут вниз, а пространство между ними заполняют мелкими кусками
как можно плотнее. Накрывают крышкой и кладут груз, но такой, чтобы под
ним из мяса не выдавливался сок. Маленькие куски просаливаются за одну-
две недели, крупные – за три-четыре. Солить лучше в бочонках со стоком в
нижней  части,  чтобы  в  первые  восемь-десять  дней  рассол  можно  было
выпустить и залить сверху новым.

Консервирование  кроличьего  мяса  в  стеклянных  банках.  Остывшие
тушки  забитых  кроликов  хорошо  промывают  и  после  удаления  жира  в
течение  30-40  минут  отваривают  в  воде.  Затем  мясо  поливают  соусом,
приготовленным  из  тертого  чеснока,  молотого  перца  и  небольшого
количества соли, режут небольшими кусочками, смазывают растопленным на
сковородке кроличьим жиром или сливочным маслом и ставят  в  духовку.
Горячие, хорошо обжаренные куски мяса плотно укладывают в стеклянные
банки и заливают остатками жира. Банки герметически закрывают крышками
с  помощью  закрутки,  употребляемой  при  консервировании  овощей.
Консервам дают остыть и ставят в сухое прохладное место.  Хранятся они
очень долго.
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Консервирование  кроличьего  мяса. Для  сохранения  на  длительный
период времени отличных питательных и вкусовых качеств крольчатины ее
следует  законсервировать.  Кроличье  мясо  содержит  большое  количество
питательных веществ,  которые уже при хранении быстро разлагаются,  что
может  привести  к  отравлению  человека.  Вследствие  этого,  консервы  из
кроличьего мяса следует готовить осторожно и тщательно, строго выполнять
санитарные  требования  и  придерживаться  рекомендованных  рецептур.  В
домашних условиях из кроличьего мяса можно приготовить следующие виды
консервов:  кролик  отварной,  кролик  жаренный,  чахохбили  из  кролика,
паштет  из  кролика.  Для  их  приготовления  берут  свежее  мясо,  только  сто
остывшее  после  забоя  животного.  Перед  консервированием  его  моют,
очищают от несъедобных частей.

Кролик отварной.  Мясо нарезать на куски, лучше мелкие, уложить в
глубокую кастрюлю и залить водой так, чтобы под мясом был слой воды,
примерно в 1 см. Приправу положить из расчета на каждый 1 кг мяса: 100 г
моркови, 50 г лука, 3 зерна перца душистого,  3 лавровых листа,  3 дольки
чеснока,  количество соли зависит от вкуса. Кастрюлю поставить на огонь,
варить при слабом кипячении в течение 1-1,5 часа. Затем сваренное мясо в
горячем виде плотно укладывают в пропаренные стеклянные баки емкостью
0,5  л,  залить  туда  же  горячий  бульон,  полученный при  варке.  Заполнить
банки желательно на 3 см ниже горлышка.

Кролик жареный. Для этого лучше взять тушку хорошо откормленного
кролика, чтобы ее можно было жарить в собственном соку. Если же тушка
недостаточно жирная, можно жарить на любом жире, но лучше на сливочном
масле. Подготовленное мясо посолить по вкусу, смазать сметаной, обжарить
до  образования  румяной корочки по  всей  поверхности,  затем поставить  в
жаровочный шкаф и довести до состояния готовности. После жарения мясо
тушить в сметане. Можно также тушить в томате или просто с картофелем.
Затем в горячем виде его уложить в пропаренные банки емкостью 0,5 л, туда
же залить горячий жир, на котором жарили мясо.

Чахохбили из кролика. Тушку промыть, разрубить на небольшие куски
и обжарить в неглубокой кастрюле на разогретом масле. Туда же добавить
мелко нарубленный репчатый лук, томат-пюре, по вкусу соль, перец, влить
уксус, вино, мясной бульон, накрыть плотно крышкой и тушить на слабом
огне  в  течение  примерно 1,5  часов.  Перед  окончанием  тушения  добавить
помидоры, нарезанные дольками. На 1 кг мяса добавить: репчатого лука – 4
головки, томата-пюре – 4 столовые ложки, уксуса – 1 столовую ложку, вина
(портвейна или мадеры) – 4 столовые ложки, масла – 5-6 столовых ложек,
мясного бульона – 2-3 стакана, один ломтик лимона. После тушения мясо в
горячем виде уложить в пропаренные банки емкостью 0,5 мл, залить туда же
горячий бульон, полученный при тушении.

Паштет из  кроличьего  мяса. Мясо  отделить  от  костей,  нарезать  на
мелкие  кусочки,  обжарить  их  в  сливочном  масле  или  каком-либо  другом
жире (из расчета 380-400 г жира на 1 кг мяса). Прожаренное мясо поместить
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в  кастрюлю,  добавить  на  1  кг  мяса  один  стакан  мясного  бульона,  200  г
очищенного лука, соль по вкусу, 6 зерен душистого перца, 2 лавровых листа,
Все это тушить на слабом огне до состояния готовности. К кроличьему мясу
добавить  примерно  50  %  свиной  печенки,  предварительно  промытой,  с
вырезанными  желчными  протоками,  отдельно  обжаренной  в  масле  или  в
каком-либо другом жире. Взять 200 г черствого хлеба из расчета на 1 кг мяса
и замочить его в соке, образовавшемся при тушении. Затем тушеное мясо,
обжаренную  тушенку  и  замоченный  хлеб  дважды  пропустить  через
мясорубку. В полученную массу добавить 3-4 свежих яйца, молотый перец,
соль по вкусу и все это тщательно перемешать. После этого готовый паштет
расфасовать  в  приготовленные  банки  емкостью  0,5  л.  В  дальнейшем
технология  приготовления  любого  вида  консервов  заключается  в
следующем.  Наполненные  стеклянные  банки  накрывают  крышками  (с
резиновыми кольцами) и укладывают в кастрюлю (на решетку), куда налита
подогретая до 75 0 вода. Температуру воды доводят до 100 0  и выдерживают в
ней  содержимое  банок  в  течение  30  минут.  Затем  банки  закупоривают,
проверяют качество закупорки, устанавливают на каждую банку зажимы и
стерилизуют в кипящей воде в три приема. Первую стерилизацию проводят в
течение  70  минут,  через  24  часа  –  вторую  стерилизацию,
продолжительностью 60 минут и еще через 24 часа – третью – в течение 60
минут.  При  второй  и  третьей  стерилизации  начальная  температура  воды
должна быть  не  выше  90  0.  При  этом  необходимо,  чтобы  кастрюля  была
накрыта  крышкой,  а  на  крышках  банок  имелись  зажимы.  После  каждой
стерилизации охлаждение  банок  производится  воздушным методом,  после
охлаждения снимаются зажимы. Для приготовления консервов необходимо
иметь  стандартную  стеклотару  (банки),  жестяные  крышки  с  резиновыми
кольцами,  зажимы  и  винтовой  ручной  закупорочный  ключ.  Без  этого
консервирование мяса в домашних условиях невозможно. Хранить консервы
следует в темном помещении при температуре 4 0  С, так как под действием
света  и  тепла  жир быстро  портится.  Перед  употреблением  каждую банку
необходимо внимательно осмотреть, проверить, не проник ли в нее воздух,
нет  ли  на  ней  темных  или  зеленых  пятен.   Раскупоривать  банки  надо
непосредственно  перед  едой,  Нельзя  оставлять  в  раскрытой  банке
несъеденное  мясо,  так  как  оно  может  быстро  испортиться  и  вызвать
отравление.  Консервированное кроличье мясо в  процессе  стерилизации не
претерпевает  значительных  изменений,  его  вкусовые  качества  и
питательность не снижаются.
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Приготовление  тушенки. Наилучшим  способом  консервирования
кроличьего мяса  является тушение.  Кроликовод И.А.  Подъяпольский из г.
Чехова Московской области делает это следующим образом. Тушку кролика
разрубает на куски, кладет их в тазик, заливает водой и мочит до тех пор,
пока мясо не станет белым. Вымоченное мясо перекладывает в кастрюлю и
вновь заливает водой слоем не более 5 см. Затем ставит кастрюлю на огонь и
варит мясо до отделения от него костей. За 20 минут до готовности кладет в
кастрюлю  перец  горошком,  лавровый  лист  и  соль  по  вкусу.  После  этого
сливает бульон, раскидывает мясо и выбирает из него кости. Затем мясо уже
без  костей  заливает  бульоном  и  кипятит  на  медленном  огне.  Во  вторую
кастрюлю с кипящей водой на 2-3 минуты поочередно опускает чистые пол-
литровые стеклянные банки. Быстро вытащив банку из кипятка, заполняет ее
горячим мясом, бульоном и немного закручивает металлической крышкой.
Банки  до  остывания  ставит  вверх  дном.  Остуженную  тушенку  хранит  в
холодном  или прохладном месте  –  она  в  течение  года  не  теряет  вкуса  и
аромата свежего мяса.

Кроликовод В.Ф. Дьячкова  из  г.  Донецка Украины тушенку готовит
следующим образом. Тушки разрубает на куски массой 150-200 г, складывает
их в кастрюлю, добавляет лавровый лист, горький и душистый перец, соль.
Массу перемешивает и закрывает крышкой на три часа.  Затем обжаривает
мясо в глубокой сковородке, комбинируя в равных количествах говяжий жир
и подсолнечное масло. Обжаренные кусочки снова укладывает в кастрюлю,
заливает жиром со сковороды, добавляет еще жир, стакан домашнего морса,
специи и соль.  Эту массу кипятит на слабом огне в течение получаса, после
чего расфасовывает в горячем виде в пол-литровые и литровые банки так,
чтобы жир покрывал мясо. Банки закатывает крышками.

Кроликовод  П.Г.  Булычев  из  г.  Алексин  Тульской  области  готовит
тушенку  двумя  способами.  Он  заблаговременно  (заранее)  подготавливает
стеклянные банки, питьевую воду, лавровый лист, черный перец (горошком)
и  соль.  Тщательно  промывает  и  высушивает  тушки  кролика,  отделяет  от
костей, режет на маленькие кусочки и, хорошо посолив, оставляет на час в
эмалированной кастрюле. Моет с содой и стерилизует банки емкостью 1 л в
течение 15 минут,  а  затем в  них аккуратно укладывает  мясо,  добавляет  в
каждую  3-4  лавровых  листа  и  5-6  горошин  перца.  Тару  ставит  в  воду
(температура 80-90 0  С) так, чтобы она доходила до узкой части емкости (до
плечиков) и варит 2-2,5 часа.  Если мясо не очень просолилось в процессе
варки, добавляет соль с тем, чтобы приготовленная тушенка была чуть-чуть
пересоленной.  Банки  закатывает  крышками,  которые  предварительно
опускает на 1-1,5 минуты в кипяток и оставляет перевернутыми на ночь. На
следующий день крышки смазывает техническим вазелином или солидолом
и опускает банки в подвал. При втором способе варится сразу все мясо на
слабом огне около двух часов при постоянном помешивании. Вода берется из
расчета 500-700 г на 5 кг мяса. Специи добавляются те же. Сваренное мясо
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перекладывается в банки, заливается бульоном и стерилизуется 15 минут при
температуре 80-
90  0   С, после чего закатывается крышками.  Из оставшихся костей можно
сварить холодец.
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Домашнее  копчение  кроличьего  мяса. Мясо,  благодаря  копчению,
приобретает специфический вкус и аромат и может сохраняться без холода,
не подвергаясь порче.  Для копчения используют свежее мясо от здоровых
животных,  желательно  средней  упитанности,  остывшее  или  охлажденное,
чистое,  без  побитостей,  кровоподтеков  и  признаков  порчи.  Тушки
предварительно очищают от бахромы, сгустков крови, остатков диафрагмы,
отделяют зарез между вторым и третьим шейными позвонками. С крупных
тушек менее ценные части удаляют: шейные позвонки, грудную и тазовую
кости, отростки поясничных позвонков, концы ребер – при этом используют
для копчения только около 75 % массы тушки. Перед тем как коптить мясо
кролика его следует засолить. Засолка тушек производится либо полностью,
либо разрубленными пополам; при засолке целиком, тушки разрезают вдоль
грудной кости и распластывают. Поверхность тушек тщательно натирается
посолочной смесью среднего помола, состоящей на 97 % из поваренной соли
и на 3 % - из сахара. Тушки плотно помещают рядами в деревянную кадку
или  бочку,  лучше  из  смолистого  дерева,  дно  которой  посыпают
приготовленной  смесью  из  расчета  4  %  к  массе  мяса:  этой  смесью
пересыпается каждый ряд. Последний ряд тушек придавливают деревянным
кружком с  грузом.  На  5  кг  мяса  расходуют  примерно  стакан  соли  и  две
столовые ложки сахарного песка. В таком виде тушки хранят в прохладном
месте в течение 2-3 суток, затем заливают рассолом так, чтобы последний
только  покрывал  мясо.  Для  приготовления  рассола  на  10  л  холодной
кипяченой воды берут 1,6 кг пищевой соли среднего помола, 100 г сахарного
песка  и  25  г  калиевой  или  натриевой  селитры  (нельзя  применять
техническую селитру). Можно также положить в кадку или бочку молотый
душистый перец, лавровый лист, что придает мясу большую ароматичность.
Рассола должно быть не более 50 % от массы тушек. Затем емкость вновь
закрывают кружком с грузом и ставят в прохладное помещение. В рассоле
тушки выдерживают в  зависимости  от  их  массы от  8  до  16  суток.  Затем
тушки вынимают, промывают холодной водой, обтирают, проветривают до
обсыхания и подвешивают в дымоход на 5-6 часов.  Это наиболее простой
способ копчения. При более сложном способе тушки, вынутые из рассола,
оставляют на 2-3 дня. За этот период времени рассол с тушек стекает, мясо
созревает,  улучшается его консистенция,  вкус и аромат,  к  тому же между
глубокими и поверхностными слоями мяса равномерно распределяется соль.
Затем  тушки  замачивают  в  течение  2-5  часов  в  холодной  воде.   Время
замачивания  зависит  от  величины  тушек  и  степени  их  просоленности.
Благодаря вымачиванию, предотвращается выступление соли на поверхности
мяса  при  копчении.  Затем  тушки  осматривают  и  в  случаях  загрязнения,
очищают  поверхность,  после  чего  расправляют  их  на  лучинках.  Далее
подвешивают тушки на некотором расстоянии друг от друга, подсушивают 2-
3 часа, благодаря чему цвет копчения улучшается  и образуется характерный
блеск. Подвешивают тушки на палках в верхней части коптильни, для этого
используют прочный пеньковый шпагат, капроновую леску. Ввиду того, что
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бумажный шпагат  размокает  и  легко рвется,  его  для  прикрепления тушек
использовать  не  следует.  В  специально  оборудованных  коптильнях
применяют  холодный  и  горячий  способы  копчения.  Холодным  способом
мясо  коптят  при  температуре  +18-22  0  С в  течение  3-4  суток,  иногда  1-2
суток,  дым  при  этом  должен  быть  негустым.  Мясо  холодного  копчения
хранится длительное время.  При копчении горячим способом температура
около продукта одерживается на уровне +35-40  0  С от 12до 36 часов. Мясо
при этом быстро становится готовым, но ввиду того, что при этом способе
теряется сравнительно мало влаги,  его нельзя долго хранить.  Крольчатина
горячего копчения ароматна, вкусна и сочна. Иногда при желании обработку
мяса проводят при температуре около +90-110 0С.  Этот процесс называется
запеканием в дыму или обжаркой. Для устройства коптильни обыкновенную
бочку без дна и крышки устанавливают либо в сарае, либо под небольшим
навесом.  От  середины  бочки  прорывают  канаву  для  железной  трубы  и
соединяют ее с небольшой тонкой вырытой в земле. Можно топку устроить и
под  бочкой,  но  в  этом  случае  ее  необходимо  приподнять  над  землей,
поставив на камни или кирпичи. Топку делают из старого железа, камней или
кирпича.  Сверху бочка накрывается досками с отверстиями для дыма или
мешковиной.  Коптильню  можно  оборудовать  и  по-другому.  Роют  яму
объемом  1  куб.м,  в  которой  жгут  дерево  (лучше  всего  иву,  ольху,  дуб),
опилки и солому. От ямы прокладывают канаву длиной 5 м, шириной 40 см,
по которой проходит дым. На другом конце канавы тоже роют яму, ставят в
нее бочку без дна или шкаф с дверкой, где развешивают засоленные тушки.
Последние  подвергаются  действию дыма в  течение  12  часов  и  более  при
температуре +35-40 0 С.

Некоторые  кролиководы  предпочитают  коптильню  размещать  во
дворе. Для этого над землей на кирпичной основе устанавливают большой
плотный деревянный ящик или бочку. Топку устраивают снизу, с бочкой она
соединяется трубой, а сверху закрывают крышкой с отверстиями для прохода
дыма. Вешала для продуктов размещают внутри сооружения. Нарубленные
мелко  дрова  засыпают  опилками  и  поджигают  со  стороны  поддувала.
Коптильню сооружают из двух бочек без днищ, поставленных одна в другую.
Продукты  вешают  в  верхней  и  в  нижней  части,  сбоку  (внизу)  делают
отверстие для топки. Верхнюю бочку закрывают крышкой с отверстиями или
мешковиной.  Сверху  нижней  бочки  помещают  влажную  ткань,  которая
улавливает сажу и выполняет роль фильтра. 

В  домашних  условиях  также  можно  коптить  мясопродукты
непосредственно в  дымоходной трубе  (на  чердаке),  в  которой устраивают
вешала  для  тушек  и  заслонки  для  регулирования  концентрации  дыма.
Наиболее производительной является специальная коптильня, сооружаемая
на чердаке (рис.). Ее делают из кирпича или досок, обитых железом в виде
шкафа  размером  1  х  1  м  с  дверью  высотой  1,5-2  м.  Коптильня  должна
примыкать  непосредственно  к  дымоходной  трубе  и  соединяться  с  нею
отверстиями вверху  и  внизу.  Дым через  нижнее отверстие  из  перекрытой
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заслонкой  трубы входит  в  коптильню,  через  верхнее  –  выходит.  В  таком
шкафу  не  только  удобно  размещать  тушки,  но  и  легко  заслонками
регулировать  условия  копчения.  На  качество  готового  продукта  в
значительной степени влияют свойства  коптильного дыма;  они зависят  от
вида  древесины,  ее  влажности  и  условий  сжигания.  Для  копчения
употребляются дрова и опилки лиственных пород: березы, бука, дуба, осины,
старых  яблонь,  причем  все  они  должны  быть  очищены  от  коры.  Для
придания  мясу  ароматичности  в  огонь  бросают  ветки  можжевельника  с
иглами  ягодами.  Совершенно  непригодны  для  копчения  смолистые  дрова
(ель,  сосна),  так  кА  дым  от  них  загрязняет  продукты,  придавая  мясу
горьковатый, посторонний запах и неприятный привкус. Нельзя использовать
и сырые дрова – влажная древесина не годится для копчения. В случае, если
дрова и опилки очень сухие их следует слегка увлажнить, чтобы пламя было
не очень большим. 

Независимо  от  вида  коптильного  устройства  необходимо  соблюдать
следующие общие правила:

 вначале  мясо  коптят  густым  дымом,  затем  через  некоторое  время
постепенно уменьшают его густоту и понижают температуру в коптильной
камере (бочке); 

 продолжительность  копчения  зависит  от  величины  тушек  и
температуры  дыма.  Чем  меньше  по  массе  и  объему  тушки,  тем  выше
температура в коптильной камере, тем быстрее проходит копчение;

 дрова  в  топку  укладываются  кучкой,  сверху  поленья  покрывают
толстым  слоем  опилок,  препятствующим  разгоранию  дров  и  образованию
открытого пламени;

 наилучшими  свойствами  обладает  светлый  дым,  полученный  при
неполном сгорании и достаточном доступе кислорода;

 дрова  должны  не  гореть,  а  активно  тлеть.  Для  этого  в  топку
укладывают  мелко  нарубленные  чурки  и  засыпают  их  опилками.  Если
продукт в коптильне четко просматривается, то концентрация дыма считается
нормальной.

После окончания копчения мясо отличается достаточно интенсивным
характерным  коричнево-желтоватым  цветом,  приятным  специфическим
вкусом  и  запахом,  сухой,  блестящей  поверхностью.  Тушки  быстро
охлаждают и сушат в подвешенном состоянии при температуре 10-12  0  С в
течение  5-10  суток.  К  исходной  массе  тушки  выход  готового  продукта
составляет 70-75 %.
Для хранения копченостей длительное время их кладут в мешочки из марли,
подвешивают в хорошо проветриваемом прохладном помещении и посыпают
молотым  (не  душистым)  перцем,  что  предохраняет  мясо  от  мух.  Также
хранить копчености можно и в ящиках, пересыпав их ржаной соломой.
 Нельзя  употреблять  в  пищу  копчености  с  появившейся  на  поверхности
слизью, плесенью, с прогорклым жиром, затхлым или гнилостным запахом.
Продукты  начинают  портиться  изнутри,  хотя  внешне  выглядят
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нормальными.  В  таких  случаях  мясо  прокалывают  нагретым  ножом  или
деревянной  палочкой  и  нюхают.  Копчености,  имеющие  на  поверхности
только  слизь  или  плесень,  промывают  в  рассоле,  очищают  (зачищают)  и
подвергают повторной обработке.

Приготовление  кроличьей  колбасы.  Из  кроличьего  мяса  можно
приготовить различные сорта колбас. Для этого свежие тушки разрезают на
куски,  промывают,  кладут  в  кастрюлю  и  варят  до  полного  разваривания.
Потом  мясо  вынимают,  отделяют  мякоть  от  костей  и  пропускают  через
мясорубку. В случае, если на тушке мало жира следует добавить 20 % сала-
шпига.  При  желании  получить  смешанную  колбасу  одновременно  варят
такое  же  по  массе  количество  свинины  или  мяса  птицы.  Фарш  тушат,
добавив  к  нему  жир,  мелко  измельченный  лук,  чеснок,  перец  черный
душистый и  красный,  соль  по  вкусу  при  слабом нагреве  в  течение  15-20
минут.  Хорошо  перемешав  фарш,  набивают  им  с  помощью специального
шприца  или  вручную  тщательно  промытые  свиные  или  коровьи  кишки.
Затем  перевязывают  заполненные  кишки  с  обеих  сторон  шпагатом  и
проваривают. Варят колбасу в просторной посуде при слабом кипячении в
течение 10-15 минут, охлаждают и выдерживают в подвешенном состоянии в
прохладном и сухом месте не менее суток. Если есть возможность, то эту
домашнюю колбасу можно сделать копченой. Хранят ее в холодильнике.

Приготовление  кроличьей  колбасы  с  печенью. Хорошенько  разварив
кроличье мясо, чтобы оно свободно отделялось от костей и взяв такое же
количество свиного, пропускают его через мясорубку. Берут 400 г свиной и
400 г кроличьей печенки и все это также пропускают через мясорубку. Тушат
400 г измельченного лука, все смешивают, добавляют соль,  перец, тмин и
наполняют смесью хорошо промытые свиные кишки. Затем эти колбасы еще
раз проваривают и дав остыть, отправляют в коптильню. 

1.7 Рецепты вторых блюд
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Приправы  к  кролику. Лучшими  приправами  к  кроличьему  мясу
являются  пахта  и  сметана.  Хорошо  приправлять  кролика  также  грибами,
например, в сотейник или кастрюлю с тушеным кроликом можно добавить
густой грибной отвар. В этом случае рекомендуется еще сухой или свежий
эстрагон,  что  придает  кушанью  особый  аромат.  Кроличье  мясо  можно
подавать на стол с салатом или с приправой из какого-нибудь фруктового
соуса. Приправы делают мясо кролика более вкусным и ароматным.

Приготовление  соусов  к  блюдам.  Запеканка  из  кролика,  жареный
кролик, кролик жареный в масле, кролик по-провански, кролик под соусом
Маренго,  кролик  под  пикантным  соусом,  фрикасе  из  кролика  с  грибами,
фрикасе из кролика с картофелем, рагу из кролика – все эти блюда требуют
определенного соуса.

Темная подливка (подготовка 5 минут, время приготовления 20 минут).
Бульон – 1/3 л, масла – 50 г, муки – 50 г, лука – 60 г, свиного сала, пряности
(петрушка, тмин, лавровый лист, зубец чеснока).

Обжарить  четвертинки  лука  с  кусками  сала,  вынуть  из  жира  и  в
последний добавить муку. Поджарить до темного цвета,  постепенно влить
бульон, положить обжаренный лук и сало, пряности, посолить,  поперчить.
Варить на слабом огне 20 минут, процедить.

Соус  томатный (подготовка  10  минут,  время  приготовления  45
минут).  Помидоров  –  750  г,  1  морковь,  1  луковица,  ¼ светлой  подливки,
полстакана  бульона,  петрушка,  тмин,  лавровый  лист.  Помидоры  нарезать
четвертями и тушить без воды в течение 5 минут, затем протереть их через
сито. Приготовить светлую подливку, смешать ее с томатным пюре, влить
бульон,  положить  нарезанную  морковь,  лук,  тмин,  лавровый  лист,  перец,
соль. Тушить 45 минут. Для приготовления светлой подливки растопить 20 г
масла,  добавить  муку  и  слегка  поджарить  ее  до  золотисто-желтого  цвета,
затем быстро влить ¼ л бульона или горячей воды, непрерывно помешивая.
Чтобы  избежать  комочков,  массу  следует  непрерывно  мешать,  посолить,
поперчить.

Приготовление маринада для мяса. Чтобы мясо было более вкусным,
тушку кролика за сутки до употребления можно замариновать. Для удаления
крови из тушки, ее за несколько часов до маринования кладут в холодную
воду. В 0,5 л столового уксуса кладут 1-2 луковицы, сельдерей, петрушку,
чеснок, перец, лавровый лист, а также чайную ложку сахара и варить при
слабом кипячении около 10 минут. Берется 100 г лука, 6 г чеснока, 2 ложки
растительного  масла,  стакан  уксуса,  гвоздика,  лавровый  лист,  перец.
Положить в кастрюлю мясо, накрыть его сверху кружочками лука, добавить
пряности, уксус, масло. Время от времени мясо поворачивать. Разрубленную
на 4 или 6 частей тушку помещают в эмалированную кастрюлю, заливают
остывшим  маринадом  и  оставляют  в  нем  6-24  часа  (в  зависимости  от
возраста кролика и его величины). Сверху на мясо кладут круглую дощечку и
небольшой  груз.  Маринад  можно  использовать  повторно  (его  надо  лишь
вскипятить  и  хранить в  прохладном месте)  Маринованное  мясо нежней и
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мягче обычного, продолжительность его приготовления сокращается. Иногда
мариную всю тушку. В этом случае, чтобы крольчатина хорошо пропиталась
маринадом,  следует толстой иглой проколоть  тушку в  нескольких местах.
Для  придания  мясу  мягкости  и  нежности  выдерживать  тушку в  маринаде
следует  в  равном  количестве  (уксус  с  водой  в  равных  дозах).  Тушку
молодого кролика следует выдерживать в маринаде 4-5 часов, старого – 24
часа; периодически тушку надо переворачивать.

Получение мясного фарша.  Отделить мясо от костей и пропустить его
через мясорубку. Затем положить в фарш черствый, смоченный молоком или
водой пшеничный хлеб. Измельченный с помощью мясорубки лук, соль и
перец добавляют по вкусу. Из приготовленного таким образом фарша можно
готовить котлеты, рулет с макаронами, тефтели с рисом, зразы рубленные с
гречневой кашей, пельмени, бульон или суп с фрикадельками.

Биточки с овощами.  Сырое кроличье мясо (мякоть) пропустить через
мясорубку  вместе  с  размоченным в  воде  пшеничным хлебом,  посолить  и
хорошо перемешать.  Из  полученной массы сформировать  (без  панировки)
биточки по две штуки на порцию и поджарить их на растительном масле.
Репчатый лук нарезать дольками, баклажаны – ломтиками, стручки сладкого
перца  –  нашинковать  крупной  лапшой,  свежие  помидоры  ошпарить  в
кипятке,  удалить  кожу  и  разрезать  на  дольки.  Подготовленные  овощи
обжарить  по  отдельности  на  растительном  масле,  затем  все  соединить,
добавить  веточки  зелени,  петрушки,  соль,  перец.  Половину этой  овощной
смеси положить слоем в глубокий сотейник или коробин, а на нее – жареные
биточки,  которые закрыть  второй половиной овощной смеси;  тушить  при
слабом кипячении 25-30 минут.  Чтобы овощи не подгорели,  подливать во
время  тушения  немного  воды  или  бульона.  Это  блюдо  можно  подавать
горячим и холодным.

Биточки во фритюре. Мясо пропускают через мясорубку. Полученный
фарш заправляют солью и перцем. Туда же добавляют сырые яйца, и все это
взбивают как омлет.  Из фарша готовят биточки и ставят  их на 1-2 часа в
холодильник.  Затем,  растопив  сливочное  масло,  добавляют  в  него  муку,
яйцо,  молоко  и  хорошо  перемешивают.  В  полученной  смеси  смачивают
биточки и жарят на слабом огне до образования хрустящей корочки. На 100 г
мяса берут одно яйцо (половина – в фарш, другая – в смесь), 5 г молока, 5 г
муки, 10 г маргарина или сливочного масла, соль, перец – по вкусу. 

Биточки  с  соусом  из  грибов. Пропустив  мясо  через  мясорубку,
прибавляют в фарш молотого перца и лука. Придав изделию круглую форму,
обваливают  в  сухарях  и  жарят.  К  готовому  изделию  добавляют  соус  из
маринованных грибов.  

Биточки  из  кролика  и  свинины. Мясо  кролика  отделить  от  костей,
приготовить жирную мякоть свинины и вместе пропустить через мясорубку,
добавить  размоченный  в  молоке  белый  пшеничный  хлеб,  сырое  яйцо,
посолить,  хорошо  перемешать  и  еще  раз  пропустить  через  мясорубку.
Полученную котлетную массу разделить на порции, запанировать в крошках
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пшеничного  хлеба  и  сформировать  биточки.  Для  диетического  питания
биточки можно приготовить на пару. Жарить на сковороде или противне с
жиром.  Биточки  можно  готовить  и  без  добавления  яиц.  Подавая  на  стол,
поливают  сметанным  соусом.  На  гарнир  используют  гречневую  кашу,
отварные макароны или отварной картофель. 

Биточки  особые. Мякоть  крольчатина,  филе  рыбы  (минтай,  хек)  и
замоченный  хлеб  дважды  пропустить  через  мясорубку.  В  фарш  добавить
сырое  яйцо,  молоко  или  воду,  соль,  перец.  Полученную  массу  хорошо
вымесить,  сформировать  овальные  изделия,  запанировать  их  в  сухарях  и
обжарить.  Биточки  можно  готовить  на  пару,  не  панируя.  Подавать  с
картофелем отварным, жареным, пюре, гречневой кашей. Соусы – паровой,
томатный, красный, луковый. На одну порцию (г): мякоть крольчатины – 37,
рыбы (филе) – 33, хлеб – 18, яйцо – 10, молоко – 25, сухари – 10, жир – 8. 

Вареная крольчатина по-болгарски. Очищенное, вымытое, нарезанное
на  крупные  куски  мясо  залить  холодной  водой  и  вначале  поставить  на
сильный  огонь.  После  того,  как  мясо  закипит,  убрать  пенку,  положить
припеченую  головку  лука,  кочан  капусты,  половину  моркови  и  оставить
кипеть на умеренном огне около 30 минут. Когда мясо будет почти готово,
добавить нарезанную на крупные кусочки морковь. Все это варить еще 20
минут, затем добавить нарезанный более крупными кубиками картофель и
красные помидоры. Засыпать все остальные продукты и все это варить до
полной  готовности  мяса.  Готовое  блюдо  подкрасить  маслом,  в  котором
жарилась  предварительно  натертая  на  терке  морковь.  При  подаче
крольчатину  посыпать  петрушкой.  Отдельно  в  соуснике  подать  мелко
натертый  хрен,  заправленный  уксусом.  На  половину  тушки  кролика,
разделенную  по  хребту,  -  1  головку  лука,  2  моркови,  половину  головки
средней величины сельдерея, 1 кочан свежей капусты, 3 средней величины
картофелины, 1/5 пучка петрушки, черный перец, соль, уксус по вкусу. 

Вареная крольчатина с хреном. Сваренное в бульоне мясо подают с
соусом из хрена. 

Ветчино-кроличьи крокеты по-американски. Для приготовления блюда
требуется 2 столовые ложки сливочного масла или маргарина, 2,5 столовой
ложки муки,  на  кончике  чайной ложки сухой горчицы,  150 мл  молока;  1
чайная ложка лукового сока или протертого лука; 1,5 чашки измельченного
вареного кроличьего мяса; 0,75 чашки мелко порубленной варено-копченой
ветчины;  1  чайная  ложка  измельченной  петрушки  и  столько  же  зеленого
перца, а  также взбитое яйцо,  мелкие белые сухари, жир или растительное
масло для жарки. Масло (маргарин) растирают с мукой и горчицей, а затем
нагревают до тягучей консистенции. Постепенно добавляют молоко и лук.
На малом огне смесь варят при помешивании до образования однородного
соуса.  Затем  в  него  кладут  мясо,  петрушку,  зеленый  перец.  Блюдо
охлаждают,  доводят  до  консистенции,  необходимой  для  приготовления
крокетов (круглых маленьких котлет). Из указанных компонентов получается
8  крокетов,  которые  обваливают  в  яйце  и  сухарях,  а  затем  жарят  при
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температуре 68  0  С около 4 минут до придания им золотисто-коричневого
цвета. 

Гуляш. Мясо отделяют от костей и нарезают кусочками (по 30-40 г),
посыпают их перцем, солят и обжаривают на сковороде в разогретом жире.
Затем кладут на  сковородку мелко нарубленный лук.  После того,  как  лук
подрумянится,  обсыпают все мукой и прожаривают еще несколько минут,
Мясо  с  луком  помещают  в  неглубокую  кастрюлю  и  заливают  двумя
стаканами воды, добавляют ложку томата, лавровый лист, тушат на слабом
огне  до  готовности.  Гарниром  может  служить  жареный  картофель  или
макароны. 

Заливное из кролика. Сварив мясо с прибавлением уксуса и пряностей
(воды наливают, чтобы мясо было только покрыто), разделяют его на куски,
кладут их в форму и ставят на лед.

Заливное с желатином. Тушку кролика тщательно промыть, разрубить
на  небольшие  куски.  Затем  куски  сложить  в  кастрюлю,  залить  водой,
положить 7-8 горошин перца, немного лука, лаврового листа, соли по вкусу и
варить в течение 1,5-2 часов, пока мясо полностью не разварится. За 10-12
минут до окончания варки добавить 60-80 г пищевого желатина. После этого
мясо вынимают из кастрюли, отделяют от костей, режут на мелкие кусочки,
заливают бульоном, ставят в холодильник или другое прохладное место до
полного застывания.

Запеканка по-французски с томатным соусом. Разрубить кролика на
части и мариновать в слабом растворе уксуса в течение суток. Отделить мясо
от костей и пропустить вместе со свиным салом через мясорубку с частой
решеткой.  Добавить  хлеб,  растертый  с  желтком,  коньяк  и  взбитые  белки.
Посолить,  поперчить.  Полученную  массу  выложить  в  хорошо  смазанную
маслом  форму  и  варить  на  водяной  бане  в  течение  2  часов.  Подавать  с
томатным  соусом.  Соус  томатный  (подготовка  10  минут,  время
приготовления 45 минут). Для его приготовления надо 750 г помидоров, 1
морковь,  1  луковицу,  0,25  л  светлой  подливки,  полстакана  бульона,
петрушку, тмин, лавровый лист.  Помидоры нарезать четвертями и тушить
без  воды в  течение  5  минут,  затем протереть  их через  сито.  Приготовить
светлую подливку,  смешать ее с  томатным пюре,  влить бульон,  положить
нарезанную морковь,  лук,  тмин,  лавровый лист,  перец и  соль.  Тушить 45
минут. Для приготовления светлой подливки растопить 20 г масла, добавить
муку и слегка поджарить ее до золотисто-желтого цвета, затем быстро влить
0,25 л бульона или горячей воды, непрерывно помешивая. Чтобы избежать
комочков, массу следует непрерывно мешать, посолить, поперчить. На 1 кг
кроличьего мяса: свиного сала 350 г, полстакана коньяка, 2 яйца, петрушку,
100 г хлебного мякиша (подготовка 30 минут, время приготовления 2 часа).

Запеканка из отварного мяса кроликов по-французски.  Мясо отделяют
от костей и варят вместе с ними, луком, лавровым листом, солью, перцем 2,5
часа. Затем готовое мясо пропускают через мясорубку. На дно формы кладут
слой сала, сверху половину мясного фарша и на него ломтики грибов. Затем
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снова кладут оставшийся фарш и накрывают его салом. Сверху добавляют
два  лавровых  листа  и  поливают  фарш  водкой  и  небольшим  количеством
оставшегося бульона. Приготовленное таким образом мясо ставят в духовку
или печь для запекания.  На тушку кролика:  400 г  молодой говядины или
телятины, 400 г свинины, 3 ломтика шпика по размеру формы для запекания,
3  лавровых  листа,  1  большую  луковицу,  соль,  перец,  полстакана  водки,
несколько ломтиков грибов.  

«Заяц в  перце» из  кролика. Разрубить две  кроличьи тушки на  куски
желаемой величины, промыть и сложить в кастрюлю. Залить мясо маринадом
следующего  состава:  2  стакана  уксуса,  2  стакана  воды,  ½  стакана
измельченного репчатого лука, 6 цельных зерен перца, 8-10 штук гвоздики, 1
лавровый лист и 1,5 ложки соли. Кастрюлю накрыть крышкой и поставить в
прохладное место на 3-8 дней. Затем мясо вынуть из кастрюли и тушить в
небольшом количестве приправленного уксуса (1-2 чашки) до тех пор, пока
мясо полностью не просветлеет. 

«Заяц  с  перцем»  из  кролика  по-немецки. Используют  ½  чашки
столового уксуса,  2  чашки воды,  ¼ чайной ложки измельченного  черного
перца, 2 чайные ложки соли, ½ чайной ложки цельной гвоздики, 2 чайные
ложки  сахара,  4  лавровых  листа,  одну  среднюю  измельченную  луковицу,
небольшую, разделенными кусочками тушку кролика (1,3 кг), по 3 столовые
ложки  муки  и  жира,  2  чайные  ложки  острого  соуса.  В  стеклянной  или
эмалированной  посуде  готовят  маринад  из  уксуса,  воды,  соли,  указанных
пряностей  и  лука.  Добавляют  кусочки  крольчатины  и  мелко  порезанные
внутренности, затем выдерживают в холодильнике в течение 8-12 часов под
крышкой,  несколько  раз  переворачивая  кусочки  мяса.  После  этого  их
обваливают в муке и укладывают в горячее масло (жир), обжаривая со всех
сторон до коричневого цвета. Оставшейся смесью поливают мясо и тушат
его в закрытой жаровне в течение 1 часа на медленном огне.  Затем, мясо
вынимают  и  сразу  заливают  острым  соусом,  смешивают  с  3  столовыми
ложками муки,  добавляя  постепенно  холодную воду,  снова  укладывают в
жаровню и тушат до готовности соуса. Если тушка имеет массу 2,2…2,5 кг,
то количество добавок и маринада удваивают. Часть жира можно удалить до
прибавления соуса. 

Жареные клецки. На 400 г мякоти кроличьего мяса берут 200 г мякоти
баранины, 50 г шпика, толченых сухарей, 2 желтка, немного перцу. Мелко
рубят, делают яичной формы клецки, и жарят их в сметане. 

Жаркое  с  салатом. Вкусно  можно  приготовить  мясо,  если  его
поджарить, предварительно обмакнув кусочки в хорошо сбитые яйца, потом
обвалять в толченых сухарях или муке и поджарить, как котлеты в горячем
масле. Подают жареное мясо с зеленым салатом, овощами или картофельным
пюре.

Жаркое  в  сыворотке. Выпотрошив  кролика,  вымыв  и  разрезав  на
куски,  его  кладут  в  обливной  горшок  и  заливают  сывороткой,  закрывая
деревянной крышкой с камнем, чтобы куски были покрыты сывороткой, и
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так оставляют дня на три. Затем куски вынимают и обжаривают на сковороде
в масле, прибавляя сыворотки, в которой лежало мясо. Пряности (лавровый
лист, перец, гвоздика и другие) кладут по вкусу.

Жаркое со свиным салом. Нашпиговав кролика свиным салом, кладут
его на сковородку, посыпают солью и, поливая обильно маслом и лимонным
соком, жарят 30 минут. Когда жаркое готово, его снимают со сковороды, а в
соус прибавляют чайную ложку картофельной муки, затем в этот соус снова
кладут куски жаркого.

Жаркое с рисом и сыром. Изжарив кролика обыкновенным способом,
или разрезав его на мелкие куски и потом изжарив, берут 400 г риса, варят
его до полуготовности, а затем прибавляют в него масла, мелко изрубленного
лука  и  изжаренные  кусочки  кролика  и  посыпают  все  сыром.  Рис  можно
заменить макаронами, с прибавлением тертого сыра.

Жаркое из кролика классическое. Разрезать тушку на части и положить
на  несколько  часов  в  холодную  воду.  Вынув  мясо  из  воды,  посолить  и
положить  на  решето,  чтобы  стекла  вода  или  обсушить  полотенцем.  На
сковородку положить немного масла, растопить его, затем положить мясо и
хорошо подрумянить куски со всех сторон на небольшом огне. Положить в
кастрюлю, залить 4-5 ложками бульона или воды, плотно накрыть крышкой и
поставить тушить на небольшом огне на полчаса.  Следить,  чтобы мясо не
слишком  размякло.  Чтобы  мясо  не  пригорело,  хорошо  пользоваться
асбестовым  кружком.  Если  кролик  жирный,  жарить  на  собственном  сале.
Тощее кроличье мясо хорошо нашпиговать каким-нибудь салом или маслом.

Жаркое  с  молоком. Крупные  куски  мяса  хорошо  откормленного
кролика  вымачивают  в  течение  ночи  в  молоке.  Перед  приготовлением
молоку  дают  стечь,  и  мясо  вытирают  насухо.  Кладут  его  в  сковородку,
прибавляют перца,  соли, чеснока и жарят.  Добавления масла или жира не
требуется, так как в хорошей тушке его достаточно.

Жаркое  из  кролика  с  грибами. Петрушку,  чеснок,  3  маленьких
луковицы  мелко  порубить.  В  кастрюлю  для  тушения  влить  растопленное
масло,  положить  в  него  нарезанный  ломтиками  шпик  и  подготовленные
куски  кролика,  добавить  оставшиеся  целые  луковицы,  а  также
подготовленную нарубленную массу из репчатого лука и зелени и осторожно
перемешать. Подлить немного воды и белого вина и поставить тушить на 1
час.  Затем  добавить  томат-пюре  и  тонко  нарезанные  грибы.  Тушить  до
готовности.  Мясо  подать  на  подогретых  тарелках  и  залить  соусом.  Для
приготовления: мясо кролика 1200 г, 1-2 дольки чеснока, морковь, 1 пучок
петрушки,  3-4  ложки  растительного  масла,  125  г  шпика,  12  маленьких
луковиц, 2  рюмки белого вина,  1 стакан горячей воды, 2 столовые ложки
томата-пюре, 200 грибов. Рассчитано на 6-8 порций. 

Жаркое из кролика по-американски. Разрубить тушку массой не более
1,3 кг на куски желаемой величины. Обвалять  их в подсушенной муке со
специями (1/2 стакана муки, ½ чайной ложки соли, ½ чайной ложки молотого
черного перца и 1,5 чайных ложки красного перца), положить в глубокую
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сковородку с горячим жиром слоем в 1,5 см и жарить на хорошем огне, не
допуская пригорания масла. Накрыть сковородку крышкой и периодически
переворачивать  куски  до  полного  подрумянивания.  Затем  жарить  на
медленном огне. Если на сковородке нельзя поместить все куски мяса одним
слоем, тогда их слегка на ней обжаривают, а потом перекладывают мясо в
кастрюлю  для  тушения.  Накрывают  кастрюлю  крышкой  и  тушат  на
медленном  огне.  Гарнир  –  картофель  жареный,  вареный  в  молоке,
картофельное или фасолевое пюре, сложный гарнир (из 2-3 видов овощей).

Жаркое  из  кролика  с  салом. Тушку  кролика  промариновать,  затем
вынуть из маринада части тушки, наиболее пригодные для жаркого, хорошо
обсушить  полотенцем  и  нашпиговать  кусочками  сала  длиной  в  3  см,
шириной 0,5 см и дольками чеснока. Желательно шпиговать копченым салом
без  мяса,  не  вводя  его  слишком  глубоко,  чтобы  оно  могло  хорошо
прожариться. Уложить тушку на противень, влить две ложки воды, добавить
одну столовую ложку сливочного масла.  Поставить в не слишком жаркий
духовой шкаф, поливать как можно чаще со дна противня. Подавать к столу с
соусом, оставшимся от жарения.

Жаркое из кролика с помидорами. Готовят на 6 порций. Берут кролика
и,  отрубив  все  ребрышки,  стягивают  с  него  пленку.  Затем  все  туловище
натирается  солью  и  шпигуется  тоненькими  ломтиками  сала.  Положив  на
противень, смазывают 100 г масла, добавляют лук и ставят в горячую печь,
чтобы,  как  следует,  обжарился  и  подрумянился.  Потом прибавляют 250 г
томат-пюре  и  немного  воды  и,  все  время,  подливая,  дают  жаркому
поджариться.  Когда  жаркое  будет  совсем  готово,  вынимают  и  подают  к
столу. Подливку подают отдельно, предварительно прибавив к ней немного
муки, воды, процедив и прибавив к ней по вкусу кореньев.

Жаркое с яблоками. На 500 г кроличьего мяса берут столько же яблок,
4 луковицы, стакан воды, укропа, петрушку, соль и перец по вкусу. Мясо
нарезать  на  порции.  Затем  нашинковать  соломкой  лук,  мелко  накрошить
укроп и петрушку. Из яблок удалить сердцевину и нарезать  их крупными
дольками. Желательно готовить жаркое в чугунке. На его дно кладут яблоки,
потом порции кролика, затем лук и зелень, снова в том же порядке: яблоки,
порции кролика,  зелень  и,  наконец,  сверху  яблоки и  лук.  Затем добавить
воду,  соль,  перец,  плотно закрыть  крышкой и  тушить  на  слабом огне,  не
перемешивая до готовности. Перед подачей на стол жаркое перемешивают. 

Кебаб из  кролика на вертеле. Тушку кролика нарежьте небольшими
порционными  кусками,  посолите,  поперчите  и  полейте  405  столовыми
ложками  растительного  масла,  выдержите  мясо  1,5-2  часа.  Нарежьте
мелкими кусочками 250-300 г копченой свиной грудинки. Нанизывайте на
вертел  куски  кролика  вперемежку  с  кусочками  шпика.  Обжарьте  над
горящими без пламени углями, периодически повертывая вертел и смазывая
мясо растительным маслом. Нарезать ломтиками 5-6 головок репчатого лука
и  выложить  ровным  слоем  на  лист  плотной  бумаги.  Обжаренный  кебаб
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положить  на  слой  лука,  для  сохранения  аромата  и  сочности  завернуть  в
бумагу на 5 минут.

Котлеты из кролика. Мясо с костей срезать и два раза пропустить его
через мясорубку вместе с белым хлебом, замоченным в молоке. На 1 кг мяса
взять 300 г белого хлеба без корок. Добавить в фарш 100 г сливочного масла
или растопленного свиного сала, поджаренный лук, одно яйцо и посолить.
Массу перемешать, разделить ее на котлеты и, обваляв их в сухарях, жарить
на любом жире до готовности. Кости мелко изрубить, поджарить и залить
водой. Полученный сок процедить и поливать им котлеты. На гарнир подать
зеленый  горошек,  вермишель,  тушеную  капусту,  жареный  и  отварной
картофель или пюре из него, тушеная морковь или капуста.

Котлеты из кролика по-болгарски. От тушки отделить заднюю часть,
срезать мясо, пропустить его через  мясорубку и смешать с намоченным и
хорошо раздробленным хлебом,  яйцами,  маслом,  луком и укропом (мелко
нарезанным), черным перцем и солью. Котлеты вымешать и хорошо обвалять
в  муке.  Жарить  в  сильно  разогретом  растительном  масле.  Подавать  с
картофельным пюре, тушеной морковью или капустой, маринованным или
свежеиспеченным  перцем.  На  750  г  мяса:  250  г  белого  хлеба,  1  стакан
свежего молока, 2 яйца, 2 головки лука, 1 столовая ложка сливочного масла,
мука для обвалки, растительное масло для жарения, соль, черный перец по
вкусу, укроп по желанию.

Котлеты  из  кроличьего  мяса. Для  приготовления  котлет  заднюю  и
поясничную  часть  тушки  освобождают  от  костей,  прокручивают  в
мясорубке.  На  700-800  г  мяса  добавляют  100-150  г  прокрученного  на
мясорубке  лука.  Для  лучшей  связи  добавляют  1  сырое  яйцо  и  100-150  г
белого  хлеба,  размоченного  в  молоке.  Все  тщательно  перемешивается.
Полученный фарш солят по вкусу. Обваляв котлеты в сухарях, поджаривают
на топленом масле.  По вкусу такие котлеты не уступают куриным. Кости
мелко нарубить, поджарить и залить небольшим количеством горячей воды.
Полученный сок процедить и поливать им котлеты во время жарения.

Котлеты отбивные из кролика. От тушки кролика отделить передние
лапки. С остальной передней части срезать всю мякоть, пропустить ее 2 раза
через мясорубку вместе со свиным салом, добавить немного молока (не более
15 % к массе мяса), посолить и тщательно перемешать. Из передних лапок
удалить  лопаточную  и  плечевую  кости,  а  локтевую  и  лучевую  оставить.
Отбить  мясо  и  перерубить  сухожилия,  положить  на  косточку  слой  мяса,
пропущенного через мясорубку, выровнять, придав форму отбивной котлеты
с  косточкой,  посолить,  обсыпать  мукой,  смочить  сырым  яйцом  и
запанировать в сухарях. За 15 минут до подачи на стол котлеты обжарить с
обеих сторон на свином сале или маргарине до образования корочки, после
чего довести их до готовности в жаровочном шкафу.  Гарнир – картофель
жаренный, вареный в молоке,  картофельное Ии гороховое пюре,  сложный
гарнир, состоящий из двух-трех видов разных овощей. Можно также подать
огурцы, помидоры или зеленый салат.
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Котлеты рубленные. Обработанную тушку промыть, мясо отделить от
костей.  Для  того,  чтобы в  мясо  не  попадали  костные осколки не  следует
перерубать  кости  перед  отделением  мякоти.  Нарезанное  кусочками  сырое
внутреннее  сало  или  шпик  и  мясо  кролика  пропустить  через  мясорубку,
после  этого  прибавить  размоченный  в  молоке  или  воде  пшеничный  (без
корок)  хлеб,  соль,  перец,  немного  протертого  лука,  перемешать  и  вновь
пропустить  через  мясорубку  (можно  добавить  сырое  яйцо).  Из  массы
сформировать  котлеты и  жарить  их  на  сковороде  или  противне  с  жиром.
Готовые  котлеты полить  сливочным маслом и  подать  с  любым овощным
гарниром,  картофелем  отварным,  жаренным  или  картофельным  пюре.  К
котлетам делают подливку или же белый соус со  сметаной,  лимоном или
мускатным орехом. 

Кролик  в  белом  вине  по-болгарски. Мясо  нарезается  на  кусочки  и
поджаривается  в  предварительно  нагретом  растительном  масле  до
образования румяной корочки. Поджаренное мясо укладывается в кастрюлю
с толстыми стенками. Посыпается мелко нарезанной петрушкой. Добавляется
соль, черный перец и вино. Мясо тушится 40-50 минут на умеренном огне.
Если жидкости  недостаточно,  добавляется  бульон или вода.  Готовое мясо
выкладывается  на  блюдо  или  порционные  тарелки,  заливается  соусом,
полученным  при  варении,  к  которому  в  конце  прибавляется  и  мука
(предварительно  разведенная  холодной  водой).  Заправляют  одной  ложкой
сливочного  масла,  как  гарнир  полается  вареный  рис  (1  стакан  риса  на  2
стакана воды) в него добавляется остальная часть сливочного масла и 304
горошины черного перца. Продукты: мясо кролика около 1 кг, 4 столовые
ложки  растительного  масла,  1  пучок  петрушки,  5-6  зубков  чеснока,  1-1,5
чайных чашки белого  вина,  1  стакан  риса,  2  столовые  ложки сливочного
масла, 1 столовая ложка муки, 1 лавровый лист, 7-8 зерен черного перца и
соль по вкусу. 

Кролик  в  белом  вине  по-французски. Тушку  разделить  на  12  кусков
примерно  одинаковой  величины,  обжарить  их  в  разогретом  растительном
масле до образования хрустящей корочки, выложить в глубокую сковороду,
посыпать  мелко  нарубленной  петрушкой  и  толченым  чесноком,  добавить
стебелек тмина, лавровый лист, соль, перец и полить белым вином. Плотно
закрыть  сковороду  крышкой  и  тушить  25  минут.  Если  жидкость  будет
слишком  быстро  испаряться,  подливать  воду  или  бульон.  Готовое  мясо
выложить  на  блюдо  и  полить  соком,  оставшимся  от  варки.  Соус  можно
сделать  более  густым.  Для  этого  к  кипящей  жидкости  надо  постепенно
добавлять небольшое количество муки, тщательно перемешанной с ложкой
размягченного масла и небольшим количеством жидкости. Подать к столу в
горячем виде с рассыпчатым рисом, сваренным в кипящей подсоленной воде
и смешанным с 30 г сливочного масла. На тушку массой 1,5 кг: 4 столовых
ложки растительного масла, пучок петрушки, 4 зубца чеснока, стакан белого
вина, тмин, лавровый лист, 7-8 зерен перца, соль, 250 г отварного риса, 30 г
сливочного масла (2 столовые ложки), 1 столовая ложка муки.
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Кролик  в  белом  соусе. Тушку  хорошо  помыть,  разрезать  на  части,
положить в кастрюлю, залить горячей водой с таким расчетом, чтобы вода
только  покрывала  мясо.  Когда  вода  закипит,  снять  накипь,  посолить  и
положить  очищенные  и  промытые  морковь,  лук,  петрушку,  5-8  горошин
перца или кусочек стручкового,  1-2  листика лаврового листа  и  на слабом
огне варить 40-60 минут. Готового кролика вынуть из кастрюли, разделить на
порции,  положить  на  блюдо  и  полить  белым соусом,  приготовленным на
бульоне,  полученном  при  варке  кролика.  На  гарнир  подать  отварной
картофель  или  картофельное  пюре,  рис,  заправленный  маслом.  На  одну
тушку: по 1 моркови, 1 петрушке, 1 головке лука. Для приготовления белого
соуса  взять  столовую ложку муки,  поджарить ее  с  таким же количеством
масла,  развести  процеженным бульоном,  полученным от  варки  кролика  и
варить на слабом огне в течение 5-10 минут. После этого соус снять с огня,
добавить яичный желток, смешанный в стакане с небольшим количеством
соуса, положить по вкусу соль, кусочек масла и перемешать. На 1 столовую
ложку муки –  полстакана бульона,  1  яичный желток и  2  столовые ложки
масла. 

Кролик в белом соусе по-болгарски. Тушку нарезать на порции (около
100 г каждая) и залить водой так, чтобы она слегка их покрыла. Как только
бульон закипит, снять пенку и добавить морковь, разделенную наполовину,
припеченный лук, корешки петрушки, лавровый лист и черный перец. Все
это варить в течение часа, вначале на сильном огне до закипания, затем на
умеренном. Готовое мясо вынуть из бульона и выложить на блюдо. Для соуса
подогреть растительное масло, в нем зажарить муку, разведенную бульоном.
К соусу добавить 1 желток с  небольшим количеством соли и оставшуюся
часть  соуса.  В  полученный  соус  добавить  сливочное  масло.  Залить  мясо
соусом и подавать с салатом. На половинку тушки кролика, разрезанного по
хребту:  3  столовые  ложки  муки,  1  столовая  ложка  сливочного  масла,  3
столовых ложки растительного масла, 1 морковь, 7-8 зерен черного перца, 1
головка лука, 1 лавровый лист, 1 желток, соль по вкусу.

Кролик в  белом соусе  по-французски. Разделать  тушку и нарезанные
куски  тушить  в  сливочном масле,  не  обжаривая.  Затем добавить  немного
воды или бульона, петрушку, посолить, поперчить и варить до готовности. В
соус отдельно добавить слегка отваренные луковицы. Постепенно добавить,
непрерывно  помешивая,  тщательно  разведенные  в  теплом  соусе  муку,
сливочное  масло  и  желток  яйца.  На  небольшую  тушку  кролика  100  г
сливочного  масла,  пучок  петрушки,  соль,  перец,  10-12  небольших  белых
луковиц, немного муки, одно яйцо.

Кролик  в  вино-масляном  соусе  по-французски. Тушку  кролика
разделать на куски, нарезать кубиками сало, обжарить все в масле. Залить
вином и небольшим количеством бульона или воды, добавить петрушку, лук,
соль и перец по вкусу. Варить в течение часа, затем мясо вынуть, а в соус
добавить  крахмал,  разведенный  небольшим  количеством  воды  с  чайной
ложкой масла. Помешивая соус, довести до кипения и снять с огня. На тушку



36

кролика:  100  г  сливочного  масла,  150  г  шпика,  полстакана  белого  сухого
вина, соль, перец по вкусу, 1 ложка мелко нарезанной зелени, петрушки и
репчатого лука, половину чайной ложки рисового крахмала.

Кролик в горшке по-французски. Нарезать тушку кусками, обжарить в
масле вместе с кусочками сала, заправить и держать на слабом огне в течение
30 минут. Приготовить фарш из телятины, свинины и грудинки, добавив в
него  яйца,  лук  и  грибы,  нарезанные  мелкой  соломкой.  Положить  на  дно
горшка ломтики сала,  а сверху слой фарша, затем слой обжаренного мяса
кролика  (без  костей)  и  его  печень,  снова  слой  сала,  на  него  ломтики
копченого  сала.  Влить  коньяк  и  сверху  положить  ломтики  сала.  Горшок
плотно  накрыть,  края  крышки  обмазать  тестом,  так  чтобы  не  проникал
воздух,  и  поставив  в  духовку  или  печь  на  3  часа  12  минут.  Приготовить
мясное  желе.  Когда  содержимое  горшка  будет  готово,  снять  крышку,
проколоть в массе палочкой несколько дырочек и влить в них желе, затем
охладить  до  затвердения.  Подавать  к  столу  на  следующий  день.  Для
приготовления мясного желе лучше использовать кости кролика, но можно и
телячьи ножки, вырезку, кожу свинины, птичьи потроха. Выбранный продукт
опускают  в  холодную  воду  и  варят  на  слабом  огне  в  течение  4  часов  с
момента  закипания.  Предварительно  добавляют  морковь,  лук,  пряности,
соль,  перец.  Кипение  должно  быть  очень  незначительным –  в  противном
случае ухудшается вкус желе. На тушку кролика массой 1 кг: 150 г телятины,
200 г свинины, 250 г грудинки, 2 яйца, луковица, грибы по желанию, 100 г
копченого сала, 300 г свиного сала, полстакана коньяка.

Кролик  по-французски. Нарезанное  мелкими  кусочками  мясо
укладывают рядами в горшок, вперемежку с кусочками копченого свиного
сала, ломтями картофеля, яблок и черносливом с добавлением соли, перца,
муки и 2-3 лавровых листьев. Наполнив горшок доверху, плотно закрывают
его крышкой, замазывают ее тестом и ставят горшок в печь. Пекут довольно
долго, чтобы содержимое превратилось в студенистую массу. Употребляется
в  пищу  горячим  и  холодным.  Сохраняется,  не  портясь,  если  держать  в
прохладном месте довольно долго.

Кролик в горшочке. Нарезать крольчатину на куски, приправить солью
и перцем, обвалять в муке и выложить в горшок, чередуя мясо с нарезанными
ломтиками свиного жира,  нарубленным луком и крошками черного хлеба.
Полить красным вином, чтобы все примерно на ¾ было покрыто жидкостью.
Тушить  на  слабом  огне  1-1,5  часа.  На  750  г  мяса  кроличьего  кладется:
свиного  жира  250  г,  3  луковицы,  1-2  ломтика  черного  хлеба,  мука,  соль,
перец.

Кролик  вместо  дичи. С тушки  стягивают  пленку,  шпигуют обильно
салом, вытирают его сырой тряпкой. Натерев как следует солью и перцем,
оставляют  на  несколько  дней  лежать  в  растворе  уксуса  с  луком,  перцем,
лимоном,  петрушкой,  пыреем,  репой,  лавровым  листом,  гвоздикой,
можжевеловыми  ягодами.  Затем  тушку  кладут  на  противень  с  маслом  и
обжаривают, все время поливая.  Сюда же можно подлить немного уксусу.
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Когда  тушка  совсем  зажарится  и  подрумянится,  ее  обливают  сметаной.
Подают к блюду свежий салат.

Кролик  во  вкусе  дичины  по-французски. Крольчатину  помещают  на
сутки в хороший винный уксус, приготовленный с солью, перцем, лавровым
листом,  несколькими  зернами  гвоздики,  после  чего  вынимают,  кладут  в
распущенное масло, прибавляют немного процеженного уксуса,  в котором
выдерживалась тушка. Все хорошо закрывают крышкой и томят в течение
часа. Приготовленное таким образом мясо очень питательно и вкусно. 

Кролик гриль. Тушку кролика режут на куски и помещают в рассол (на
1,5 кг мяса берут 2 порезанные кружочками луковицы, полстакана уксуса и
подсолнечного  масла,  1  столовую  ложку  соли  и  перец  по  вкусу).
Обработанное таким способом мясо жарят над углями, как шашлык. 

Кролик жареный с салом. Жарить кролика можно целиком или только
его  спинную  часть.  Вначале  мясистые  части  следует  нашпиговать
маленькими кусочками свиного сала или полностью обернуть часть тушки
ломтем сала,  а  затем обвязать  и  жарить  в  горячей  духовке  из  расчета  20
минут  на  каждые  500  г  массы.  Подавать  к  столу  с  перцем и  соусом или
соком, оставшимся от жарения, и ломтиками лимона.

Кролик  жареный. Промыть  тушку,  разрубить  вдоль  позвоночника,
посолить, облить сливочным маслом, поставить в духовой шкаф и жарить 20-
25 минут. Затем мясо следует разделить на порции, а на сковородку, где оно
жарилось подлить бульон или воду. Этот сок надо процедить сквозь сито и
залить им куски мяса. Гарниром могут служить: зеленый горошек, гречневая
каша, отварной рис с маслом, картофель (жареный, отварной, пюре), тушеная
капуста  или  фасоль,  зеленый  салат  с  огурцом,  заправленный  уксусом  и
растительным маслом. 

Кролик жареный в сухарях. Задние окорока и спинку макают в яйцо,
солят, обваливают в сухарях или муке, затем кладут на сковороду, на которой
предварительно  распускают  масло  или  маргарин,  жарят  вместе  с  луком.
Гарниром  могут  служить:  вареный  картофель,  картофельное  пюре  или
тушеная капуста, морковь и отварная свекла.

Кролик жареный в духовке. Промыть тушку, разрубить ее на части и
положить  в  гусятницу,  сверху  облить  сливочным  маслом  или  добавить
свиного сала.  При желании мясо можно сдобрить небольшим количеством
горчицы. Мясо ставят в горячую печь или духовой шкаф и жарят в течение
часа. Время от времени кролика поливают соком, который образуется на дне
гусятницы или теплой водой. Готовность мяса определяют прокалыванием
его вязальной спицей (она должна легко проходить сквозь мякоть). В соус
можно  добавить  немного  сметаны  и  горячей  воды.  На  гарнир  подают
жареный  картофель,  гречневую  кашу,  зеленый  горошек,  зеленый  салат  с
огурцом, уксусом и растительным маслом.

Кролик  жареный  с  овощами. Куски  мяса  положить  на  сковороду  с
сильно  кипящим  маслом  (2-3  столовых  ложки  топленого  масла)  и  слегка
обжарить со всех сторон.  Затем облить сметаной,  сливками или маслом и
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поставить в духовой шкаф. Примерно через 10 минут вынуть мясо, добавить
нарезанный лук, морковь, полить выделившемся из мяса соком (если сок не
выделился, добавить бульон или воду) и продолжать жаренье, переворачивая
куски через каждые 10-15 минут и поливая соком. Жарение продолжать 30-
40  минут.  Когда  мясо  будет  готово,  его  надо  разделить  на  порции,  в
кастрюлю подлить несколько ложек бульона или воды и прокипятить. Перед
подачей на стол мясо следует подержать в закрытой посуде на слабом огне,
при  этом мясо  становится  значительно  вкуснее.  При отсутствии  духового
шкафа кролика можно жарить и на огне. Куски мяса положить на сковороду
с кипящим маслом, добавить нарезанный лук и жарить на сильном огне до
готовности, переворачивая и поливая куски соком. Если во время жарения,
сок  выкипит,  добавить  бульон.  На  гарнир  подать  жареный  картофель,
картофельное пюре,  отварной рис,  гречневую кашу,  салат зеленый или из
краснокочанной  капусты,  огурцы,  помидоры,  цветную  капусту,  зеленый
горошек. На одну порцию требуется: кроличье мясо 150 г, масла топленого
15 г, 2-3 столовых ложки сливочного масла, лука репчатого 20 г, моркови 20
г, гарнира 150 г, бульона 50 г, соль, перец по вкусу.

Кролик  жареный  классический. Тушку  обмыть,  разрезать  на  части,
посолить,  положить  в  неглубокую кастрюлю или сковороду,  добавить  2-3
столовых  ложки  масла,  и  со  всех  сторон  слегка  обжарить.  После  этого
поставить кастрюлю в духовой шкаф или печь и жарить кролика до полной
готовности,  через  каждые  10-15  минут  поливая  соком  и  переворачивая  с
одной стороны на другую.  Жарение продолжать 30-40 минут.  Когда  мясо
будет готово, его надо разделить на порции, уложить на блюдо, а в кастрюлю
подлить несколько ложек бульона или воды и прокипятить. Полученный сок
процедить  и  полить  им  кролика.  На  гарнир  подать  жареный  картофель,
картофельное пюре, отварной рис или гречневую кашу, салат зеленый или из
краснокочанной  капусты,  огурцы,  помидоры,  цветную  капусту,  зеленый
горошек. Отдельно подать соус майонез.  На одну порцию требуется:  мяса
кроличьего  135  г,  2-3  столовых  ложки  сливочного  масла,  гарнира  150  г,
майонеза 10 г.

Кролик жареный по-американски. Тушку молодого кролика режут на
кусочки,  которые  обваливают  в  муке  с  добавлением  соли  и  перца.
Обжаривают  в  тяжелой  жаровне  (сковороде)  в  слое  горячего  жира  или
растительного  масла.  Кусочки  мяса  размещают  так,  чтобы  они  не
соприкасались, причем более крупные можно укладывать и начинать жарить
на 10 минут раньше мелких. Общее время жарки 30-35 минут, мясо следует
переворачивать, жаровню держать открытой.

Кролик жареный в муке по-американски. Жирную тушку массой 13 кг
разрезать вдоль на равные половины и обтереть слегка влажной материей.
Обвалять  в  муке  и  положить на  мелкую сковородку,  которая  ставится  на
подставку.  Между  половинками  тушки  положить  большие  куски  масла  и
жарить на умеренном огне в течение 40-50 минут,  не накрывая крышкой.
Мясо  поворачивать  время  от  времени,  поливая  кипящим  соком.  Затем
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сковородку  с  мясом  ставят  в  предварительно  нагретую  печь.  Там  мясо
подрумянится и дойдет до полной готовности.

Кролик  жареный  по-болгарски. Мелко  нарезать  петрушку,  потереть
сыр и сухари. Все это перемешать с сырым яйцом. Обвалять предварительно
приготовленного  кролика  (вымоченного  в  воде  с  добавлением  уксуса  и
порезанного на куски) в этой массе. Затем обжарить куски со всех сторон. На
гарнир  подать  тушеную  капусту.  На  500  г  кролика:  1  яйцо,  2  ложки
петрушки, 2 ломтика сыра, 1 ложка сухарей, соль по вкусу.

Кролик жареный со свининой и  грибами по-болгарски. Жареное  или
вареное кроличье мясо,  свинину, сало и грибы нарезать на продолговатые
куски.  Вначале  поджарить  свинину,  сало  и  лук,  затем  добавить  грибы,  а
позже – и вареное мясо кролика. Жарить все вместе, посыпать мукой, хорошо
размешать и добавить бульон, сметану, томатное пюре и соль по вкусу. На
500 г вареного или жареного мяса без костей: 50 г сала, 200 г свинины, 200 г
грибов, 1 столовая ложка муки, 0,5 л бульона, 100 г сметаны, 100 г томатного
пюре.

Кролик жареный по-польски. Разрезать кролика на порции, обложить
их со всех сторон кружочками лука и завернуть в салфетку, предварительно
смоченную  в  уксусе.  Поставить  мясо  в  прохладное  место  на  день-два,
салфетку при этом необходимо ежедневно сбрызгивать уксусом. Затем взять
муку,  желток  яйца,  небольшое количество  воды,  взбитый яичный желток,
щепотку  соли  и  все  это  тщательно  перемешать.  Кусочки  крольчатины
обвалять в полученном тесте и обжарить со всех сторон на сильно разогретой
сковородке. На гарнир можно подавать вареные или свежие овощи. На 500 г
мяса: 4 столовые ложки муки, 1 яйцо, 1/3 стакана воды, соль по вкусу.

Кролик жареный по-французски в темной подливке. Жарить кролика
можно  целиком  или  только  его  спинную  часть.  Вначале  мясистые  части
следует нашпиговать маленькими кусочками свиного сала, затем обвязать и
жарить  в  горячей  духовке  из  расчета  20  минут  на  каждые  500  г  массы.
Подавать к столу с перцем и соусом или соком, оставшимся от жарения и
ломтиками лимона. В качестве соуса можно подготовить темную подливку и
соус томатный. Для приготовления темной подливки обжарить четвертинки
лука  с  кусочками  сала,  вынуть  из  жира  и  в  последний  добавить  муку.
Поджарить  до  темного  цвета,  помешивая  деревянной  ложкой,  постепенно
влить  бульон,  положить  обжаренный  лук,  сало,  пряности,  посолить,
поперчить.  Варить  на  слабом  огне  20  минут,  процедить.  Необходимые
компоненты: 0,5 л бульона, 50 г масла, 50 г муки, 60 г лука, 100 г свиного
сала,  пряности  (петрушка,  тмин,  лавровый  лист,  зубец  чеснока).  Время
подготовки 5 минут, приготовления 20 минут. Для приготовления томатного
соуса нарезать помидоры четвертями и тушить без воды в течение 5 минут,
затем протереть их через сито. Приготовить светлую подливку, смешать ее с
томатным пюре,  влить  бульон,  положить  нарезанную морковь,  лук,  тмин,
лавровый лист, перец, соль. Тушить 45 минут. Для приготовления светлой
подливки растопить  20  г  масла,  добавить  муку и  слегка  поджарить  ее  до
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золотисто-желтого  цвета,  затем быстро  влить  0,25  л  бульона  или  горячей
воды,  непрерывно  помешивая.  Чтобы  избежать  комочков,  массу  следует
непрерывно мешать, посолить, поперчить. Необходимые компоненты: 750 г
помидоров,  1  морковь,  1  луковица,  0,25  л  светлой  подливки,  полстакана
бульона,  петрушка,  тмин,  лавровый  лист. Время  подготовки  10  минут,
приготовления 45 минут.

Кролик  жареный  в  масле  с  грибами. Части  кролика  обжарить  в
кипящем  масле  в  течение  10  минут,  посыпать  мелко  нарезанным  луком,
петрушкой и грибами, посолить, поперчить, влить вино и варить 15 минут.
При подаче к столу куски выложить на блюдо, соус слить и добавить в него
воду, прокипяченную в использованной при жарении сковороде в течение 4-5
минут. На 900 г мяса очень молодого кролика, нарубленного кусочками: 50 г
масла, 25 г лука, 100 г грибов, полстакана воды, стакан сухого вина, перец,
петрушка. В качестве соуса можно подготовить темную подливку или соус
томатный так, как это описано в предыдущем рецепте.

Кролик жареный в томатном соусе. Тушку кролика растереть пряной
массой,  приготовленной  из  измельченной  дольки  чеснока,  соединенной  с
порошком мяты, солью, перцем и поставить на 1-2 часа в холодное место.
После этого жарить кролика в  духовом шкафу,  периодически поливая его
образовавшемся соком. Для приготовления соуса поджарить ложку муки с
маслом и развести бульоном. Мелко накрошить лук и поджарить на масле.
Добавить томатную пасту, соль, перец, уксус. Варить в течение 5 минут, пока
смесь не загустеет. После этого переложить кролика в кастрюлю, залить его
соусом  и  тушить  до  полной  готовности.  Подавать  кролика  желательно  с
домашней  лапшой  или  салатом  из  красной  (цветной)  капусты.  На  500  г
крольчатины: 1 долька чеснока, 1 чайная ложка мяты, соль, перец по вкусу.
Для соуса: 1 столовая ложка муки, 2 столовые ложки растительного масла, 2
головки лука, 2 столовые ложки уксуса.

Кролик  жареный  в  сметане. Разделать  тушку  кролика  на  куски,
поджарить на сковороде, затем снять их. Поджарить на сковороде несколько
чайных ложек муки и развести ее бульоном. Добавить сметану, перец, соль.
Когда соус закипит, процедить его через сито. Процеженным соусом залить
куски мяса. Гарниром может быть жареный картофель. На 1 порцию берется:
мясо кролика 200 г, сливочное масло 20 г, муки 10 г, сметаны 20 г, картофеля
200 г.

Кролик жареный в сметанном соусе. Кролика разрубить на порции и
мариновать 2-3 часа (в 1 л воды добавить 1 ложку уксуса). Куски кролика
положить  противень,  посолить,  прибавить  коренья,  лук,  полить  маслом  и
жарить  в  горячей  духовке  до  образования  румяной  корочки.  Во  время
жарения  периодически  поливать  кролика  образовавшимся  соком.  Мясо
сложить в кастрюлю, залить сметанным соусом и поставить  в духовку на
25030 минут для тушения. Сметанный соус готовится следующим образом:
муку  пожарьте  на  масле,  добавьте  бульон  или  овощной отвар,  сметану  и
варите на слабом огне 5-10 минут, помешивая. 500 г мяса, 2 головки лука, 4
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ложки масла, соль по вкусу. Для соуса: 1 столовая ложка муки, 1 столовая
ложка масла, 1 стакан бульона, ½ стакана сметаны.

Кролик жареный на вертеле. Заднюю часть тушки положить на 2-3 дня
в  маринад,  в  состав  которого  входит:  4  ложки  растительного  масла,  2
столовые ложки уксуса, веточка чабреца, 1 лавровый лист, несколько веточек
петрушки, 2 дольки чеснока, 1 морковь, 2 луковицы, соль, перец по вкусу.
Добавить  в  смесь  масла  и  уксуса,  указанные  пряности,  морковь,  лук,
нарезанные  кружками.  Кусок  следует  часто  переворачивать  и  поливать
маринадом.  Затем  мясо  насаживают  на  вертел,  обертывают  тонкими
ломтиками сала и жарят на сильном огне,  поливая его время от временит
процеженным маринадом. На заднюю часть тушки: маринад, ломтик шпика.
Для приготовления маринада: 100 г лука, 6 г чеснока, 2 ложки растительного
масла,  стакан  уксуса,  гвоздику,  лавровый  лист,  соль,  перец.  Положить  в
кастрюлю мясо,  накрыть его сверху кружочками лука,  добавить  пряности,
уксус, масло. Время от времени мясо поворачивать.

Кролик жареный под томатным соусом с грибами. Тушку кролика,
лучше  4-6-месячного  возраста  разделать  на  куски,  посолить,  поперчить  и
обжарить  до  готовности  (примерно  в  течение  получаса).  Отдельно  в
небольшом  количестве  масла  поджарить  ломтики  грибов  с  петрушкой,
добавить  томатное  пюре.  При  подаче  к  столу  мясо  полить  полученным
соусом  и  сбрызнуть  соком  лимона.  На  тушку  кролика:  1  стакан
растительного масла,  200 г  грибов,  ложка нарезанной зелени петрушки,  2
столовые ложки томатного пюре, 1 лимон, соль и перец по вкусу.

Кролик жареный с гарниром. Задние лапки и почечную часть тушки
кролика посолить, смазать сметаной, добавить жир, измельченные коренья,
лук  и  поджарить  в  духовке  на  противне.  Во  время  жарения  мясо
периодически поливать выделяющимся из него соком и жиром. Поджаренное
мясо с противня переложить в какую-либо посуду, разрубив предварительно
на  порционные  куски,  которые  затем  следует  залить  на  1/3  мясным
бульоном,  предварительно  прокипяченным  и  посоленным.  При  подаче  на
стол теплое кроличье мясо поливают мясным бульоном и маслом. В качестве
гарнира  можно  использовать  жареный  картофель,  отварные  макароны,
рассыпчатую кашу, огурцы и помидоры. Набор и количество продуктов на
порцию: кроличье мясо 150 г, сметана 5 г, масло сливочное 10 г, комбижир
свиной 5 г, коренья и лук 5 г, гарнир 150 г.

Кролик жареный со сметаной. Зажарить кролика до полуготовности,
нарезать  кусками,  снова  сложить  в  кастрюлю  и,  облив  сметаной,  дать
прокипеть.

Кролик жареный со свеклой. Мясо кролика обернуть ломтиком сала и
положить  в  маринад  на  2-3  суток.  Затем  замаринованное  мясо  обсушить,
положить в глиняную посуду, посолить, поперчить, добавить 75 г сливочного
масла и поставить в горячую духовку на 40 минут, периодически поливая его
сметаной  и  небольшим  количеством  маринада.  По  окончании  жарения
собрать образовавшийся сок, тщательно перемешать с мукой и прокипятить.



42

Во  время  жарения  кролика  отварить  свеклу,  натереть  на  крупной  терке,
обрызнуть  уксусом  и  слегка  потушить  с  маслом,  посолить.  Готовое  мясо
полить соусом, рядом горкой выложить свеклу. Оставшийся соус отдельно
подать  в  соуснике.  На  спинку  и  задние  лапки  кролика:  100  г  шпика
ломтиками, 250 г винного уксуса и пряности по вкусу для маринада, 100 г
сливочного масла, 150 г сметаны, одна столовая ложка муки, одна большая
красная свекла, соль, перец по вкусу.

Кролик  жареный  с  эстрагоном. Положить  в  кастрюлю  травы
эстрагона,  обваренной  кипятком,  и  на  нее  приготовленного  для  жарения
кролика.  Когда  кролик  изжарится,  выжать  на  него  сок  одного  или  двух
лимонов и,  подавая,  облить получившейся  подливкой,  процедив  ее  сквозь
сито.

Кролик  жареный  фаршированный. Очистить,  обмыть  и  подсушить
полотенцем  тушку  кролика.  Посолить  ее  внутри  и  наполнить  любой
начинкой,  затем  зашить  и  увязать.  Поверхность  тушки  обильно  полить  с
ложки растопленным жиром, посолить, посыпать черным перцем и положить
одной стороной в сотейник.  Не накрывая крышкой,  жарить на медленном
огне  в  духовом  шкафу  или  печи  в  течение  90-105  минут  до  полной
готовности.  Тушку время от времени поливать  соком из-под обжаренного
кролика и поворачивать с одной стороны на другую. Хорошая приправа для
фаршированного  кролика –  измельченный грецкий орех,  фундук,  миндаль
или шалфей. Они улучшают вкус мяса.

Кролик  в  желе  по-болгарски. Кроличье  мясо  варить  в  горячей  воде,
ароматизированной кореньями для супа. Мясо вынуть, очистить от костей.
Из  бульона  удалить  коренья  и  добавить  желатин,  предварительно
замоченный в холодной воде, которую затем вылить в бульон. После полного
его  растворения  бульон  снять  с  огня  и  процедить.  Частью  бульона,
обязательно  остывшего,  облить  дно  и  стенки  форм,  приготовленных  для
заливки.  На  дне  форм  распределить  кружочки  яиц  и  огурцов,  цветочки
моркови и другие подходящие украшения.  Сверху положить очищенное и
нарезанное  вареное  мясо.  Все  это  залить  остатками  холодного  желе  и
поставить в холодное место или в холодильник при температуре не ниже 10С.
После  того,  как  мясо  желируется,  формы  опустить  на  короткое  время  в
горячую воду и перевернуть  на  блюдо для подачи на  стол.  На переднюю
часть  тушки  одного  кролика:  вареная  морковь,  1  вареное  яйцо,  2-3
стерилизованных огурчика, половину пучка корений для супа, 5-6 горошин
черного перца, ¼ пучка петрушки и 2 столовые ложки желатина. 

Кролик в желе по-французски. Куски мяса слегка обжарить в глубокой
сковороде  со  всех  сторон,  добавить  нарезанные  лук  и  морковь,  посолить,
поперчить, затем положить измельченные пряности и чеснок, залить горячим
бульоном. Жидкость должна полностью покрыть мясо. Сковороду накрыть
крышкой,  содержимое  варить  на  слабом  огне  в  течение  2,5  часов.  Затем
отделить мясо от костей,  положить в салатницу,  а в процеженный бульон
добавить коньяк и залить им крольчатину. Салатницу поставить в холодное
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место.  На  следующий день заливное блюдо вынуть из  формы и подать  к
столу  с  салатом.  На  тушку  молодого  кролика:  3  столовых  ложки
растительного масла, по 3 маленьких луковицы и моркови, чабрец, лавровый
лист, долька чеснока, четверть стакана коньяка, 0,75 л бульона.

Кролик,  запеченный  с  гарниром,  по-болгарски. Очистить  мясо  от
костей, нарезать на кубики. В предварительно намазанный маслом противень
уложить ряд вареной картошки (нарезанной кружочками), ряд кусочков мяса
и  снова  картофель.  Вместо  картофеля  можно  положить  вареный  рис,
вермишель, макароны или фасоль. Все это запечь в духовке и залить смесью
взбитых яиц, сметаны и мелко нарезанного лука. Соль по вкусу. Подавать в
горячем виде. На 500 г печеной крольчатины: 500 г картофеля, 50 г масла, 2
яйца, 100 г сметаны, ера зеленого лука, соль и черный перец по вкусу. 

Кролик,  запеченный  с  картофелем,  по-английски. Тушку  кролика
предварительно  отварить  и  разрезать  на  части.  Репчатый  лук  нарезать
кольцами и поджарить на сковороде с растительным маслом до золотистого
цвета, затем добавить туда муку и поджарить ее. Все это развести бульоном,
полученным от варки кролика, добавить томатную пасту, соль, перец, уксус
и,  помешивая,  варить  15 минут.  Отварить в  подсоленной воде  картофель,
слегка охладить и нарезать кружочками. В чугунок (или чугунную посуду)
влить немного приготовленного соуса, положить кусочки мяса, на него слой
картофеля,  затем  посыпать  сверху  сухарями  и  тертым  сыром,  влить
остальной соус. Все это запечь в духовом шкафу. Подавать на стол, украсив
блюдо  зеленью укропа  или  петрушкой.  На  500  г  мяса  8  головок  лука,  4
столовые ложки подсолнечного масла, 2 столовые ложки муки, полстакана
бульона,  2  столовые ложки томатной пасты или 4-5 свежих помидоров,  1
столовая  ложка  уксуса,  соли  и  специи  по  вкусу,  1  столовая  ложка  сыра
тертого, молотых сухарей и зелени по вкусу.

Кролик,  запеченный  с  яйцом. Отделить  от  тушки  задние  лапки  и
почечную  часть  и  положить  в  жаровочный  шкаф  до  готовности.  Затем
отделить кости, нарезать мясо поперек волокон тонкими ломтиками на 3-4
порции. Порционную сковороду смазать маслом, на дно ее положить слой
ломтиков вареного картофеля, а на них мясо, снова слой ломтиков вареного
картофеля.  Сырое  яйцо  взбить  со  сметаной  и  мелко  нарезанным зеленым
луком, посолить и залить этой смесью мясо с картофелем. Запечь в духовом
шкафу.  Можно  также  приготовить  кролика  с  рассыпчатой  рисовой,
пшеничной или гречневой кашей, отварной вермишелью, домашней лапшой,
горохом, фасолью. Подать крольчатину на той же сковороде, на которой оно
запекалось. 

Кролик в красном соусе. Тушку разделить на части кусками по 100 г,
посолить и обжарить их до образования румяной корочки. Затем в глубокую
сковороду  положить:  куски  мяса,  репчатый  лук,  морковь,  пюре-томат,
лавровый  лист,  залить  бульоном  или  водой,  закрыть  плотно  крышкой  и
варить до готовности. Готовое мясо вынуть, а в бульон, где оно варилось,
положить  две  чайные  ложки  сливочного  масла  и  две  ложки  муки,
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поджаренной до розового цвета. Прокипятить бульон, процедить сквозь сито
или марлю и  облить  им куски  мяса.  На  гарнир подать  отварной  рис  или
картофельное пюре. На одну порцию берется: мясо кролика 200 г, сливочное
масло 20 г, мука 10 г, томат 20 г, коренья 10 г, лук 10 г.

Кролик в масляном соусе. Разделать тушку на куски и обжарить их в
сливочном масле вместе с салом, нарезанным маленькими ломтиками. Залить
небольшим количеством бульона или воды, добавить петрушку, лук, соль и
перец по вкусу. Варить в течение часа. После этого мясо вынуть и положить
в  другую  посуду,  а  в  образовавшийся  соус  добавить  сливочного  масла  и
крахмала,  разведенного  в  небольшом  количестве  воды  и,  медленно
помешивая,  довести  до кипения и  снять  с  огня.  На тушку кролика:  100 г
сливочного  масла,  150  г  шпика,  1  столовую  ложку  нарезанной  зелени
петрушки, 1 луковицу, половину чайной ложки крахмала, соль и перец по
вкусу.

Кролик в лимонном соусе. Передние части двух разделанных кроликов,
отсеченные от остальной тушки между 5 и 6 ребром, очистить тщательно от
пленок, промыть и разрезать на мелкие кусочки. Залить мясо подсоленной
кипящей водой и варить почти до готовности. К окончанию варки добавить
200 г овощей и перец. Бульон процедить. Приготовить соус: растереть 30 г
муки с  40 г  размягченного  масла,  разбавить  двумя –  четырьмя стаканами
бульона,  вскипятить.  Добавить  лимонной  кислоты  или  сока,  посолить  по
вкусу, ввести 1 желток, тщательно размешать, положить мясо, из которого
предварительно вынуты крупные кости, и все это подогреть, но не кипятить.
К столу подавать с рассыпчатым рисом или картофельным пюре, посыпать
мелко нарезанной зеленью петрушки. 

Кролик в пикантном соусе по-польски. Разделать тушку на порции и
вымочить  в  воде  (на  1  литр  воды  1  столовую  ложку  уксуса).  Поставить
варить до готовности. Затем приготовить пикантный соус: слегка поджарить
мелко нарезанный лук, прибавить по вкусу соль, черный перец и молотый
красный перец. Когда лук станет стекловидным, всыпать одну чайную ложку
муки  и,  продолжая  жарить,  добавить  столовую  ложку  томатной  пасты,
щепотку сахара. Густую массу разбавить бульоном, полученным при варке
кролика. Мясо погрузить в соус и сильно нагреть. На гарнир можно подавать
лапшу, салат из сырых овощей. На 500 г мяса: 2 луковицы, соль, черный и
красный перец по вкусу, 1 чайная ложка муки, 1 столовая ложка томатной
пасты, полстакана бульона. 

Кролик  в  сметане  с  морковью.  Обработанную  тушку  кролика
разрезают на  кусочки по 50 -75 г  и  обжаривают на  жире до образования
румяной корочки, затем солят, кладут пассированные морковь, лук, заливают
сметанным соусом и тушат до готовности.  Кролик – 1 шт, морковь – 90 г,
лук репчатый – 90 г, жир – 90 г. Для соуса: сметана – 180 г, мука пшеничная
– 18 г, бульон мясной – 450 г, гарнир – 600г. 

Кролик в сметане. Тушку разделать на порции и мариновать 2 -3 часа
(в 1 л.  воды добавить 1 ложку уксуса).  Затем куски кролика положить на
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противень,  посолить,  прибавить  коренья,  лук,  полить  маслом  и  жарить  в
горячей  духовке  до  образования  румяной  корочки.  Во  время  жарения
периодически  поливать  кролика  образовавшимся  соком.  Мясо  сложить  в
кастрюлю, залить сметанным соусом и поставить в духовку на 25 – 30 минут
для тушения. Для приготовления сметанного соуса муку пожарить на масле,
добавить бульон или овощной отвар, сметану и помешивая, варить на 5 -10
минут на слабом огне. На 500 г мяса: 2 головки лука, 4 ложки масла, соль по
вкусу. Для соуса: 1 столовая ложка муки, 1 столовая ложка масла, 1 стакан
бульона, полстакана сметаны. 

Кролик с горчицей в сметане. Тушку разделить на некрупные кусочки
массой по 35 – 40 г. Нарезать на кубики шпик, обжарить мясо кролика со
шпиком в жаровочном шкафу, добавить горчицу, бульон, сметану. Все это
аккуратно  перемешать.   Довести  до  готовности.  Готового  кролика  в
сметанном  соусе  подать  к  столу  с  жаренным  картофелем  или  гречневой
кашей, овощами или овощными салатами. На одну порцию берется: кроличье
мясо – 133 г, шпик – 30 г, горчица столовая – 10 г, сметана – 20 г, бульон или
вода – 20 г. 

Кролик  в  сметане  по-французски. Нарубленные  куски  крольчатины
смазать горчицей, завернуть в сальник, поместить на блюдо и поставить в
умеренно жаркую духовку на полтора часа. Готовые кусочки мяса вынуть из
жировой оболочки, положить на блюдо и, осторожно помешивая, добавить
сметану, залить соусом. На спинную часть большой тушки: свиной сальник,
белая горчица, 185 г сметаны. Подготовка 15 минут, время приготовления 1
час 30 минут. 

Кролик  в  сметанном  соусе. Разделанное  на  куски  мясо  заливают
маслом,  добавляют пряности и  специи,  оставляют на  ночь  настояться.  На
следующий день куски мяса кладут в кастрюлю для тушения, обжаривают в
растительном  масле  до  образования  золотистой  корочки.  Добавляют
помидоры, мелко нарезанный лук и столько воды или бульона, чтобы только
покрывалось мясо, вводят также сметану, специи и тушат.  Когда мясо станет
мягким, выкладывают на блюдо вместе с отварным картофелем или салатом.
В соуснике подают процеженную жидкость, оставшуюся после тушения. На
1 кг мяса: 0,5 стакана растительного масла, 0,5 стакана сметаны, 2 зубчика
чеснока,  2  луковицы,  1  морковь,  500  г  помидоров,  лавровый  лист,  тмин,
эстрагон, молотый красный перец.

Кролик  в  сырном  соусе  по-французски. Разрезанное  на  порции  мясо
подрумянивают на растительном масле. Затем добавляют две нарубленные
луковицы и выкладывают все вместе в кастрюлю с разогретым сливочным
маслом  или  маргарином.  Кладут  соль  и  перец,  прикрывают  крышкой  и
полчаса тушат на среднем огне. Протирают на терке или разминают вилкой
сыр (50 г. на 8 порций), соединяют его со сметаной, вливают в кастрюлю с
мясом и тушат еще 20 – 30 минут. Если соус получается слишком жидким, то
за четверть часа до конца тушения снимают крышку и дают ему выпариться.
Масло – по усмотрению хозяйки. 
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Кролик  в  сметане  с  яблоками. Заднюю  часть  тушки  нашпиговать
свиным салом,  посыпать  солью и перцем,  смазать  сметаной и обжарить в
духовочном  шкафу  до  полуготовности.  Затем  разделить  на  порционные
куски,  сложить  в  приготовленную  посуду,  залить  бульоном.  Добавить
сметану, мясной сок и мелко нарезанные свежие или сушеные яблоки (50 г
свежих или 100 г сушеных на порцию) и тушить до полной готовности. 

Кролик в сухарях. Задние лапки и спинку кролика обжарить в свином
сале  в  жаровочном шкафу.  Затем положить  в  сотейник,  залить  бульоном,
предварительно сваренным из мясных костей (20 г на порцию), красное вино,
пассированный репчатый лук, лавровый лист и тушить. Готовое мясо вынуть
из  бульона,  в  котором  тушилось  мясо.   Заправить  бульон  подсушенной
пшеничной мукой, в течение 10 -15 минут прокипятить и процедить. Хранить
на краю горячей плиты в закрытой посуде. За 15 -20 минут до подачи к столу
куски готового мяса вынуть из закрытой посуды, посыпать солью и перцем,
смочить сырым яйцом, обвалять в сухарях (крошках пшеничного хлеба) и
обжарить  в  жире  (фритюре),  прогреть  в  жаровочном  шкафу.  Подавать  к
столу  с  жареным  картофелем,  жареными  светлыми  грибами,  овощами,
помидорами.  Соус подать в соуснике.  

Кролик  в  соусе  с  сухарями  по-французски. У  только  что  забитого
кролика слить кровь в чашку. Тушку разделить на куски и положить на 1-2
часа в белое сухое вино или сидр. Обжарить куски кролика на сковороде или
в кастрюле в гусином жире так, чтобы они подрумянились. Добавить соль,
перец  по  вкусу,  зеленый  чабер  или  майоран,  влить  сухое  белое  вино,  в
котором находился кролик, закрыть кастрюлю крышкой и держать на слабом
огне примерно в течение 1 часа, пока кролик не будет готов. Для 4-6 человек:
тушка  массой  1,0-1,5  кг,  полстакана  сухого  белого  вина  или  сидра,  6
столовых  ложек  мелко  нарезанного  репчатого  лука,  2  столовых  ложки
гусиного жира, 1 чайная ложка соли, ¼ чайной ложки свежемолотого черного
перца, 1 столовая ложка мелко нарезанной зелени чабера или майорана, ¼-
1/2  стакана  панировочных  сухарей,  1  раздавленный  зубчик  чеснока,  2
столовые ложки мелко нарезанной зелени петрушки. 

Кролик  в  соусе. Тушку  разрезать  на  части,  положить  в  кастрюлю и
залить горячей водой так, чтобы она покрывала мясо. После того, как вода
закипит, снять пену, посолить и положить очищенные и промытые морковь,
лук, петрушку, 5-8 горошин перца или часть стручкового, 1-2 лавровых лиса
и при слабом кипении варить 40-60 минут. Готового кролика разделить на
порции, залить соусом паровым, красным, томатным и с вином, томатным с
грибами  или  сметанным  луком.  Для  приготовления  соусом  можно
использовать бульон, в котором варился кролик.

Кролик в тесте. Используют тушеное мясо кролика (масса тушки 2 кг),
4 чашки кроличьего бульона, образовавшегося при варке крольчатины, 0,3
чашки жира, снятого с бульона (масла или маргарина), 0,4 чашки просеянной
муки, соль и перец по вкусу, жидкое тесто. Если мясо берут из холодильника,
его надо прежде всего разогреть. Жир и муку смешивают в горячем бульоне
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и соединяют с  мясом.  Смесь  варят  с  добавлением соли и  перца.  Каждый
кусочек на сковороде (жаровне) заливают жидким тестом и жарят в течение
15 мин под крышкой. Рецепт жидкого теста: 0,75 чашки просеянной муки, 2
чайные ложки соды, 0,5 чайной ложки соли, 1 яйцо, 0,3 чашки молока. Тесто
сбивают до однородной консистенции.

Кролик отварной. Тщательно промывают тушку, рубят ее на куски по
100-150  г.  Солят,  кладут  их  в  горячую  воду,  в  которую  предварительно
добавляют  коренья.  Вода  должна  чуть  покрывать  сверху  мясо.  Кастрюлю
закрывают крышкой, и мясо варят до готовности. В холодном виде кролика
подают  с  хреном,  в  горячем  –  с  гарниром  из  отварного  картофеля  или
моркови с зеленым горошком. На одну порцию: мясо- 100-150 г, лук – 25 г,
морковь – 150-200 г, зеленый горошек – 50 г, мука – 30 г, сливочное масло –
20 г, соль по вкусу.

Кролик  отварной  с  гарниром. Тушку  кролика  тщательно  промыть,
разрубить на куски по 100 г и положить их в горячую воду с кореньями. Вода
должна лишь едва покрывать подсоленное мясо. Кастрюлю закрыть крышкой
и варить мясо до готовности. В холодном виде кролика подавать с хреном, в
горячем в качестве гарнира можно подать отварной картофель, нарезанную
отварную  морковь,  заправленную  сахаром,  солью,  мукой  и  маслом,
разогретый горошек с солью, сахаром, мукой и маслом. Расход продуктов на
порцию: кроличье мясо 200 г, репчатый лук 20 г, морковь 200 г, картофель
300 г, горошек зеленый 50 г, мука 30 г, сливочное масло 20 г.

Кролик  отварной  под  белым  соусом. Тушку  промыть,  очистить  от
жира, разрубить на порционные куски, сварить до готовности в подсоленной
воде (1 чайная ложка соли на 1 л воды), добавить лук, морковь, петрушку,
лавровый  лист.  Разложить  на  блюде,  полить  соусом,  засыпать  мелко
нарубленной зеленью. Для соуса взять оставшийся горячий бульон, добавить
в него слегка поджаренную муку, соединить ее со сметаной.

Кролик  отварной  в  сметане. Тушку  очистить  от  жира,  нарезать
порционными кусками и бросить в кипящую воду на 10 минут. Воду слить,
куски  промыть  и  вновь  бросить  в  подсоленную  кипящую воду,  добавить
лавровый лист, черный перец горошком. Варить до готовности. Затем вынуть
куски  кролика  из  воды,  дать  остыть,  нашпиговать  чесноком,  сложить  в
кастрюлю.  Сверху  положить  пассерованный  на  сливочном  масле  лук  (2-3
больших луковицы), залить сметаной (0,5 литра) и поставить кастрюлю на
маленький огонь на 30 минут.

Кролик паровой. Разделать тушку на куски примерно 100 г каждый и
отварить их в соленой воде с кореньями. Готовое мясо вынуть из бульона, а
последний уварить до половины объема.

Взять  2  чайные  ложки  муки  и  обжарить  их  на  сливочном  масле,
положить их в бульон, оставшийся после уварки и прокипятить его еще один
раз. В соус можно отжать четверть лимона. Соус процедить через сито. В
качестве гарнира лучше взять вареный рис.  
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Кролик  печеный. От  тушки  кролика  отделить  крестцовую  часть  и
очистить ее от пленок. Разогреть на противне жир, положить туда мясо и
поставить в горячую духовку. Периодически поливая образующимся соком,
печь  около  полутора  часов.  По  мере  выпаривания  сока  подливать  воду.
Готовое мясо разделать на куски, уложить на блюдо и подавать к столу с
картофелем фри, овощами.

Можно разнообразить блюдо следующим образом. Когда мясо станет
румяным,  добавить  к  соусу  мелко  нарезанный  кольцами  лук  и  стакан
сметаны. В качестве гарнира при этом подать вареный картофель.  

Кролик  печеный  с  горчицей  в  рубце  по-французски. Седло  кролика
солят,  посыпают  перцем,  обильно  смазывают  горчицей,  завертывают  в
очищенный и промытый рубец из овечьего желудка (можно в тонкий пласт
свиного  сала),  кладут  в  утятницу  и  ставят  в  духовку.  При  средней
температуре запекают 40-45 минут. После этого седло вынимают, кладут на
подогретое блюдо и держат в тепле. В утятницу, в которой запекалось мясо,
вливают  4  столовые  ложки  воды,  перемешивают  с  вытопившемся  соком,
доводят  до  кипения  на  сильном  огне.  С  седла  снимают  рубец,  поливают
соусом и посыпают зеленью петрушки. Подготовленное таким образом седло
можно  испечь  и  на  вертеле.  Седло  в  горчице  можно  также  завернуть  в
алюминиевую фольгу.

Кролик  разварной  с  гренками. Кроличью  тушку  хорошо  промыть  и
разрубить  на  порционные  куски.  В  кастрюлю  сложить  мясо,  10  головок
очищенного  лука,  ½  головки  чеснока,  сок,  выжатый  из  одного  лимона,
немного  гвоздики,  перец,  соль.  Варить  до  готовности,  Затем  растереть  1
столовую ложку муки с топленым маслом, разбавить бульоном, поместить в
кипящий бульон с мясом и кипятить 10 минут, постоянно помешивая, чтобы
не образовалась пленка. Потом вылить в чашку 2 яичных желтка, поместить
в нее 30 г сливочного масла и натертый мускатный орех. Все это растереть,
вылить в кастрюлю. Готовую крольчатину разложить по тарелкам и полить
приготовленным соусом.  

Кролик по-вандейски. На 4 порции этого блюда требуется тушка массой
1,8 кг. Отделить от тушки лапки и разрезать тушку на куски. Взять мелкие
луковицы, положить их в 100 г растопленного сливочного масла и тушить,
пока они не потемнеют. Добавить к ним ложку муки и, постоянно помешивая
варить до тех пор, пока не получится хороший соус. Затем положить куски
кроличьего  мяса,  добавить  3  стакана  мускатного  вина  и  2  стакана  воды.
Довести до кипения, плотно закрыть крышку и держать на медленном огне
до полной готовности.  Перед тем,  как поставить на стол, вытащить куски
крольчатины, а в соус постепенно добавить масло и 2 желтка, разведенных в
100 г свежей сметаны. Затем положить в соус дольку лимона. Главное – не
переварить соус.  Разложить на  блюде  куски кроличьего  мяса  и залить  их
подливой с соусом. Подавать на стол готовое блюдо лучше всего с печеными
яблоками. 
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Кролик  по-домашнему. Печень,  почки  кролика,  телятину  и  сало
пропустить  2-3  раза  через  мясорубку.  Дно  и  стенки  формы  выложить
ломтиками сала, на дно поместить тонкий слой фарша, сверху на него – слой
сырого  мяса  кролика,  отделенного  от  костей.  Все  это  хорошо посолить и
поперчить.  Снова  положить  слой  фарша,  слой  мяса  кролика  и  так  далее.
Содержимое формы залить бульоном так, чтобы он покрыл его на 3-4 мм.
Края сала отогнуть вовнутрь. Форму накрыть крышкой и обмазать ее края
густым  тестом,  приготовленным  из  муки  и  воды.  Форму  поместить  в
кастрюлю с водой, но,  чтобы дно не подгорело, вода должна доходить до
середины  формы.  Поставить  кастрюлю в  умеренно  жаркую  духовку  на  2
часа. Готовое блюдо охладить и подать к столу не ранее, чем через сутки. На
тушку кролика: 200 г телятины, 250 г свиного шпика, 5-7 ломтиков сала, 0,75
л бульона, соль, перец, пряности, 3 столовые ложки муки. 

Кролик по-каталански. Разделать тушку кролика, разделить на куски,
обжарить их в растительном масле. Добавить нарезанное мелкими кубиками
сало  и  продолжать  жарить  дальше.  Через  некоторое  время  положить
четвертинки помидоров и тушить еще некоторое время. Затем в кастрюлю
добавить маслины, умеренно посолить, поперчить, влить горячий бульон и
вино.  Когда  содержимое  кастрюли  закипит,  всыпать  в  нее  сухой  рис,
распределив  его  равномерно,  накрыть  крышкой  и  варить  при  слабом
кипячении в течение часа. На тушку кролика: 400 г помидоров, 100 г сала,
100 г черных маслин, 16 столовых ложек риса, стакан бульона, полстакана
белого сухого вина, 5 столовых ложек растительного масла. 

Кролик по-креольски. Кусочки мяса (тушка массой 1,5 кг) в расчете на 6
порций, погружают в молоко, а затем обваливают в муке с солью и перцем.
Со  всех  сторон  их  обжаривают  до  светло-коричневого  цвета,  заливают
сверху острым (креольским) соусом и тушат на медленном огне 1,5 часа при
закрытой  крышке.  Если  имеется  регулятор  температуры,  то  последняя
должна быть на уровне 168 0 С. После этого крышку открывают и тушат мясо
в течение 30 минут,  доводя его до коричневого цвета.  Для приготовления
креольского  соуса  берут  две  мелко  нарезанные  луковицы,  очень  мелко
измельченную дольку чеснока, 1 столовую ложку измельченной петрушки, 3
столовые ложки сливочного масла (или маргарина, растительного масла), 3,5
чашки томатного сока, ¼ чайной ложки готового ворстерского соуса (очень
острый томатный), соль, перец по вкусу. Овощи обжаривают в жире, пока
лук  не  приобретет  золотисто-коричневую  окраску.  Затем  добавляют
остальные ингредиенты и, если нужно, соль и перец. Все варят, осторожно
помешивая, в течение 15 минут.

Кролик по-провансальски. Тушку молодого кролика разделать на части,
обвалять в муке, обжарить в кипящем оливковом масле до золотистого цвета.
Приготовить томатный соус по рецепту, описанному в блюде «Запеканка».
Крольчатину посолить, поперчить, влить вино, добавить растертые маслины,
томатный соус, пряности. Тушить на слабом огне 25 минут, затем положить
мясо в глубокое блюдо и полить соусом, добавить в него сливочное масло.



50

На тушку молодого кролика: 2 столовые ложки оливкового масла, 50 г
муки, 50 г сливочного масла, полстакана сухого вина, 15-18 черных маслин,
0,2  литра  томатного  соуса,  пряности,  соль,  перец  (подготовка  15  минут,
приготовления 50 минут). 

Кролик,  поджаренный кусочками.  Со спинной части  тушки нарезать
целые  куски  мяса  в  палец  толщиной,  выбить,  как  отбивные  котлеты,
посолить,  обвалять  в  яйце  и  сухарях  и  поджарить  до  появления  румяной
корочки.  После  этого  переложить  в  глубокую  посуду  (кастрюлю),  залив
кипящим бульоном, и тушить на медленном огне около полутора часов. Для
приготовления  соуса  чайную  ложку  муки  растереть  с  ложкой  сметаны,
добавить  бульон,  дать  ему вскипеть,  после чего  соус  процедить.  На  одну
порцию: кроличье мясо 150 г, яйцо одно на шесть порций, толченые сухари
6-10, масло сливочное 15 г, пшеничная мука 5 г, сметана 
5 г.

Кролик  под  пикантным  соусом  по-французски. Отделить  мясо  от
костей и хорошо обжарить в сале;  жарить мясо не менее 30 минут.  Затем
залить его  пикантным соусом и тушить без  кипения  20 минут.  На тушку
массой 1  кг:  75 г  топленого свиного сала,  0,5 л  пикантного  соуса.  Время
подготовки 30 минут, приготовления 50 минут. Соусы из темной подливки и
томата  следует  готовить  по  рецептам,  описанным  в  блюде  «Кролик
жареный». 

Кролик под пряным соусом. Тушку разделить на порции обжарить на
сковороде или противне со всех сторон. Затем приготовить соус: обжарить
муку  с  маслом  до  темно-коричневого  цвета,  после  чего  смешать  ее  с
томатной пастой и развести мясным бульоном. Добавить в эту смесь слегка
поджаренные и порезанные коренья, лук и проварить на слабом огне еще 20
минут. Полученный соус остудить,  добавить туда 1-2 ложки вина (мадеры
или  портвейна)  и  процедить  сквозь  сито.  Сложить  порционные  куски
крольчатины  в  кастрюлю,  залить  соусом  и  подогреть.  Для  приготовления
соуса: 1 столовая ложка муки, 1 столовая ложка масла, 1-2 столовые ложки
томатной пасты, полстакана мясного бульона, 1-2 штуки моркови, 2 ложки
вина, зелень по вкусу. 

Кролик  по-татарски. Тушку  разделать  на  порции.  Каждый  кусок
натереть солью и слегка обжарить на сковороде. Затем сложить в глубокую
кастрюлю,  добавить  нашинкованный  кольцами  репчатый  лук  и  одну-две
моркови,  нарезанные  кружочками,  залить  бульоном  и  поставить  на
медленный  огонь.  Когда  бульон  закипит,  добавить  в  кастрюлю  сметану,
томат-пюре,  плотно  закрыть  крышкой  и  тушить  до  готовности.  Можно
приготовить кролика и в чугуне натопленной печи: все продукты заложить в
сыром виде одновременно, залить бульоном, добавить соль, перец, закрыть
плотно крышкой и поставить в печь. Блюдо подавать на стол в горячем виде
с густым овощным соусом. Отдельно можно поджать зажаренный крупными
ломтями картофель. На одну порцию берется: крольчатины с костями -150 г,
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масла топленого для жаренья - 40 г,  сметаны - 40 г,  моркови - 40 г,  лука
репчатого -25 г, томат-пюре -15 г, бульон, соль, перец по вкусу.

Кролик под ореховым соусом. Нарезать кусочками 500 г вымытого и
очищенного  мяса,  обжарить  в  жире  на  сковородке,  затем  положить  в
кастрюлю, добавить 100 г молотых или рубленых ядер орехов или миндаля,
две мелко порезанные луковицы и тушить под крышкой, добавляя жидкость.
Когда мясо будет готово, добавить по вкусу соль, сметану, лимонный сок,
одну столовую ложку муки, смешанную с маслом, и все проварить. Посыпать
зеленью, подать с отварным картофелем или салатом.

Кролик под соусом маренго по-французски. Тушку разрезать на части,
положить в разогретую смесь растительного и сливочного масла, обжарить.
Когда  мясо  будет  наполовину  готовым,  посыпать  его  мелко  нарезанным
луком и петрушкой и продолжать жарить. Добавить немного муки, а через
некоторое время – бульон и вино. Варить на слабом огне в течение часа,
добавить вымытые нарезанные грибы и томатное пюре и продолжать варить
еще 30 минут.  На тушку кролика 1,2 кг:  2 столовых ложки растительного
масла, 30 г сливочного масла, 40 г муки, петрушка, стакан бульона, стакан
сухого белого вина,  200 г  грибов,  50 г  томатного пюре, 30 г  лука.  Время
подготовки  20  минут,  приготовления  –  1  час  45  минут.  Приготовление
томатного  соуса  следует  производить  по  рецепту,  описанному  в  блюде
«Запеканка». 

Кролик с апельсинами по-французски. Репчатый лук нарезать мелкими
кубиками и слегка припустить его, не подрумянивая, в глубокой сковородке
в  смеси  сливочного  и  растительного  масла.  Положить  на  сковородку
нарезанную кусками крольчатину,  подрумянить  его  куски со  всех  сторон.
Посыпать мукой и залить вином, посолить, поперчить, добавить пряности и
измельченную апельсиновую цедру, накрыть плотно крышкой и тушить на
слабом  огне  в  течение  часа.  Взять  один  апельсин,  выжать  из  него  сок,
добавить  его  в  сковородку,  довести  смесь  до  кипения  и  переложить  ее  в
нагретое  блюдо,  предварительно  удалив  все  пряности.  Два  апельсина
разделать  на  ломтики  (дольки),  затем  выложить  их  вокруг  и  посыпать
нарубленной петрушкой. На тушку массой 1,2 кг: 75 г сливочного масла, 2
столовых ложки растительного масла, луковица, 1 столовая ложка муки, 0,25
л белого сухого вина, соль, перец, пряности (петрушка, тмин, лавровый лист,
зубец чеснока), 3 апельсина. 

Кролик с грибами по-польски. Отварить тушку кролика и порезать его
на порции.  Свежие  грибы или сухие,  вымоченные  в  воде,  нашинковать  и
жарить  на  сильно  разогретом  жире  до  готовности.  Сложить  в  кастрюлю
порции  крольчатины,  сверху  положить  жареные  грибы  и  все  это  залить
сметаной.  Посыпать  сверху  мелко  нарезанной  зеленью  петрушки  и
подогреть. На гарнир можно подавать рассыпчатый рис или салат из овощей.
На 500 г мяса: 50 г грибов, 4 столовые ложки сметаны, соль, перец, петрушка
по вкусу. 
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Кролик с горчицей по-французски. Обжарить спинную часть кролика в
смеси сливочного и растительного масла. Положить на каждый кусок мяса
немного горчицы и поставить варить. Влив воду и положив приправы. Если
кастрюля  закрыта  герметически,  время  варки  под  давлением  не  должно
превышать 30 минут. Готовое мясо вынуть, соус процедить и добавить в него
молоко.  Ложку муки смешать  с  ложкой растопленного  сливочного  масла,
добавить  постепенно  в  соус  и  прокипятить  его.  Добавить  в  соус  сок
половины лимона, окончательно заправить его солью и перцем. На спинную
часть кролика: 30-50 г масла или маргарина, 1 столовая ложка растительного
масла, немного горчицы, 2 стакана воды, 1 бульонный кубик, 2 луковицы,
долька чеснока, веточка тмина, ½ лаврового листа, веточка сельдерея, соль,
перец, полстакана сгущенного молока без сахара, ложка муки, лимон. 

Кролик с капустой. Тушку кролика разделить на небольшие кусочки,
положить  их  в  кастрюлю,  добавить  в  нее  немного  воды  и  тушить  до
полуготовности  на  слабом  огне.  Взять  несколько  луковиц,  нарезать
маленькими  кубиками,  поджарить  на  растительном  масле.  Нашинковать
свежую капусту. Положить лук и капусту в кастрюлю с кроликом, долить,
если надо воды и продолжать тушить на слабом огне. Натереть на крупной
терке яблоки, добавить в капусту и тушить до полной готовности. На 500 г
кролика требуется: 500 г капусты, 3-4 луковицы, 5 яблок, соль по вкусу.  

Кролик с капустой и сосисками по-французски. Разрезать капусту на
четыре части и варить ее в течение получаса. Сало, измельченное кубиками,
поджарить в смеси сливочного и растительного масла, затем сало вынуть и в
оставшемся  жире  обжарить  куски  кролика  до  золотистого  цвета.  К
обжаренным  кускам  добавить  лук,  пряности,  сваренную  капусту,
поджаренное сало, окорок, сосиски и тушить на слабом огне без крышки в
течение полутора часов. Перед окончанием варки блюдо закрыть. На тушку
кролика: по одной столовой ложке сливочного и растительного масла, 100 г
свиного сала,  4 маленьких луковицы, небольшой кочан капусты, пряности
(петрушка,  чабрец,  лавровый  лист,  долька  чеснока),  ломтик  копченого
окорока, 4 сосиски.

Кролик  с  кореньями. Предварительно  положить  тушку  в  маринад.
Поджарить слегка нарезанную кольцами головку лука со столовой ложкой
растительного  масла.  Вынуть  тушку  из  маринада,  разрезать  на  куски,
обжарить так, чтобы они подрумянились со всех сторон. Затем, прибавляя
понемногу воду, тушить, пока мясо не станет мягким.

На  растительном  масле  поджарить  нарезанные  кружочками  две
морковки,  корень  петрушки  и  половинку  сельдерея.  Положить  их  в
сваренное наполовину мясо кролика, добавить соль, перец, лавровый лист и
поджаренный  в  растительном  масле  лук-сеянец.  Влить  собранную  при
зачистке  кролика кровь,  разбавленную соком,  оставшимся от маринования
кролика и процеженным сквозь сито, прибавить рюмку вина, смешанного с
томатным  пюре  и  кипятить  до  требуемой  густоты.  На  стол  подавать
холодным.
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На  тушку:  суповые  коренья,  3  луковицы,  2  столовые  ложки
растительного масла, 1 лавровый лист, 150 г лука-сеянца, 1 рюмка вина, 1
столовая ложка томата-пюре, соль, перец. 

Кролик  с  начинкой  по-болгарски. Репчатый  лук  нарезать  мелкими
кубиками  и  поджарить  его  на  растительном  масле  до  образования
золотистого  цвета,  затем  добавить  туда  нарезанную  кубиками  петрушку,
мяту, соль, черный перец, лавровый лист, рис, изюм. Залить смесь бульоном
или  водой  и  варить  до  тех  пор,  пока  не  набухнет  рис.  Снять  с  огня  и
остудить. Начинить кролика приготовленной массой и поставить тушить в
духовой шкаф до  готовности.  На  500  г  кролика:  2  луковицы,  3  столовые
ложки растительного масла, 50 г петрушки, 1 чайная ложка мяты, 200 г риса,
горсть изюма, соль, перец, лавровый лист по вкусу.

Кролик с макаронами. Отварить макароны в соленой воде, облить их
холодной  водой  (чтобы  не  склеились).  Обмазать  кастрюлю  с  внутренней
стороны маслом и уложить в ней макароны и кроличье мясо (вареное или
жареное) рядами – слой макарон и на нем слой мяса, так доверху. Сюда же
можно  влить  немного  соуса  (подливки)  от  жареного  кролика.  Отдельно
размешать  1-2  яйца  в  ½  чашке  молока,  добавить  к  этому  немного
растительного  масла  и  соли  по  вкусу.  Этим  соусом  залить  всю  массу  в
кастрюле и поставить ее в духовой шкаф – запечь. 

Кролик  с  макаронами  и  сыром. Измельченные  макароны  варят  в
соленой воде, отварив, дают воде стечь и перемешивают макароны с тертым
сыром, добавив масла и перца по вкусу, обкладывают ими мясо.

Кролик с маслинами. Положить тушку в маринад. Затем отделить часть
тушки, годного для жаркого (спинку с почечной частью и задними лапками),
остальное  разрезать  на  куски.  Слегка  поджарить  мелко  нарезанный лук  в
растительном масле. Когда лук начнет розоветь, положить куски кролика и
жарить, пока они не подрумянятся, а после этого тушить, прибавляя время от
времени  понемногу  горячую  воду.  Отдельно  поджарить  на  растительном
масле лук-сеянец. Положить его в кастрюлю с кроликом, продолжая тушить.
Когда кролик будет уже достаточно мягок, влить рюмку вина, смешанного с
томатом-пюре, добавить предварительно проваренные в течение 10 минут в
воде маслины и собранную при зачистке кровь – смешать ее с несколькими
столовыми ложками красного вина. Если же в крови имеются сгустки, то ее
надо процедить сквозь сито, посолить, положить по вкусу немного молотого
перца. Соус должен загустеть, но не слишком, так как при охлаждении он
становится  еще  гуще.  На  одну  кроличью  тушку:  3  столовые  ложки
растительного масла, 4 луковицы, 250 г лука-сеянца, 200 г маслин, 1 рюмка
вина, 1 столовая ложка томата-пюре, соль перец. 

Кролик с рисом. Мясо взрослого кролика варят в подсоленной воде 3-4
часа. Одновременно разваривают 200 г риса и прибавляют к нему 2,5 стакана
бульона, а также полную столовую ложку соли и несколько горошин перца.
Когда тушка хорошо сварится и станет мягкой, ее разрезают на куски, кладут
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в рис, добавляют полную столовую ложку масла, все хорошо томят и подают
на стол, предлагая по желанию тертый сыр. 

Кролик  с  рисом и  макаронами. Для  этого  можно  пожарить  кролика
целиком, а затем разрезать. Можно разрезать сырым и сварить с кореньями,
солью в небольшом количестве воды. Потом отварить приблизительно 205 г
риса с кусочками масла, луковицей и солью в бульоне. Когда рис сварится,
лук вынимают, рис кладут на блюдо, а сверху выкладывают кроличье мясо
(если  жареное,  то  с  подливкой)  и  подают с  натертым сыром.  Если  взяты
макароны, то их достаточно 100 г. Их ломают на кусочки, варят в соленой
воде. Когда макароны сварятся, их откидывают на решето, кладут на блюдо,
добавляя кусочек масла и тертый сыр. 

Кролик  с  рисом  и  сыром. Жареного  кролика  нарезать  на  мелкие
кусочки.  Сварить  рис,  облить  его  на  решете  холодной  водой,  смешать  с
нарезанным  мясом,  перемешать,  промазать  подогретым  сливочным  или
растительным  маслом,  выложить  в  полуглубокую  кастрюлю,  посыпать
сверху мелкими сухарями и тертым сыром, положить 2-3 небольших кусочка
сливочного масла и запечь. Подавать, не выкладывая из кастрюли. 

Кролик с цветной капустой. Нарезать на куски тушки одного или двух
молодых  кроликов,  вымыть  их  холодной  водой,  положить  на  блюдо,
продержать один час, отчего мясо побелеет. Затем солят, варят с кусочками
масла,  петрушкой  ¼  части,  потом  посыпают  сверху  2  ложками  муки,
заливают горячим бульоном и варят до мягкости. Цветную капусту делят на
две части,  отваривают ее  в  соленой воде,  добавляют немного подливки и
ставят на короткое пламя на плиту, чтобы вскипело. Выкладывают капусту
на  приготовленное  блюдо,  в  середину  кусочки  кролика,  сверху  поливают
подливкой. 

Кролик с черносливом. Тушку разрезать на порционные куски, сложить
в  неокисляющуюся  посуду,  залить  маринадом  и  поставить  в  холодное
помещение  на  24  часа.  Затем,  вынутые  из  маринада  куски,  обсушить,
обжарить со свиным салом или маслом в течение 15 минут, залить бульоном,
сваренным  из  обжаренных  мясных  костей,  добавить  маринад,  в  котором
находилось мясо до жарения,  намоченный чернослив и  тушить на  слабом
огне до готовности. Когда мясо будет готово, сок, в котором оно тушилось,
слить в отдельную посуду, добавить в него пассированную пшеничную муку,
джем черносмородиновый прокипятить и процедить в посуду с мясом, после
чего снова прокипятить. Мясо подать на тарелке с соусом и черносливом. В
качестве  гарнира  можно  подать  рассыпчатый  рис,  крупяные  или  мучные
клецки.  На  тушку  кролика  маринад,  100  г  сливочного  масла,  200  г
чернослива, соль, перец, по желанию немного сахара. 

Кролик  с  черносливом  по-польски. За  час  до  приготовления  блюда
натереть мясо солью, перемешанной с щепоткой сахара и сушеной зеленью
майорана  или  мяты.  Подготовленное  мясо  поставить  в  нагретый  духовой
шкаф. Когда мясо подрумянится, обложить его черносливом, предварительно
промытым и замоченным в воде и жарить до готовности. Вместо чернослива
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можно использовать сушеную курагу или очищенные от кожицы яблоки. На
500 г мяса: 1 чайная ложка майорана или мяты, 200 г чернослива, соль по
вкусу. 

Кролик  с  черносливом  по-французски. Куски  кролика  маринуют  в
течение  суток,  затем  их  обсушивают,  обжаривают  в  масле  в  течение  15
минут, кладут в кастрюлю, заливают маринадом, добавляют предварительно
намоченный чернослив и тушат на слабом огне до готовности. Перед подачей
к  столу  в  соус  можно  добавить  желе  из  смородины.  На  тушку  кролика:
маринад (на 4 ложки растительного масла 2 столовые ложки уксуса), 100 г
сливочного  масла,  200  г  чернослива,  соль,  перец,  по  желанию  немного
сахара.

Кролик со свеклой.  Мясо положить в маринад на 2-3 суток (вместе с
ломтиками  сала).  Перед  приготовлением  мясо  обсушить,  положить  в
глиняную форму, посолить, поперчить,  добавить 75 г масла и поставить в
горячую духовку на 40 минут,  время от времени поливать его сметаной и
небольшим  количеством  маринада.  По  окончании  жарения  собрать
образовавшийся  сок,  тщательно  перемешать  с  мукой  и  прокипятить.  Во
время  жарения  кролика  сваренную свеклу  натереть,  обрызнуть  уксусом и
слегка потушить с маслом, после этого посолить. Готовое мясо слегка полить
соусом, рядом горкой выложить свеклу. Оставшийся соус отдельно подать в
соуснике.  Для  приготовления:  спинка  и  две  задние  ножки  кролика,
обернутые ломтями сала,  0,25  л  винного уксуса  и  пряности по вкусу  для
маринада, соль, перец, 100 г сливочного масла, 150 г густой сметаны, 100 г
шпика, ложка муки, 1 большая красная свекла. 

Кролик тушеный. Мясо промыть,  разрезать  на куски и обсушить их
чистым  полотенцем.  Положив  куски  в  растительный  жир  или  масло.
Обжаривают их со всех сторон до образования коричневой корочки. Затем
перекладывают в кастрюлю, добавляют лук, перец, соль, заливают горячим
бульоном так, чтобы только покрыть им мясо. Тушат под крышкой на слабом
огне. Когда мясо готово, заправляют жидкость мукой, разведенной сметаной
или  лимонным соком,  прогревают  вместе  с  мясом,  и  подают  в  глубоком
блюде,  посыпав  мелко  нарезанной  зеленью,  с  отварным  картофелем  и
салатом (на  1  кг  мяса  1  луковица,  чайная  ложка  красного  перца,  соль,  2
столовые  ложки  сметаны,  1  столовая  ложка  муки,  лимонный  сок,  зелень
петрушки). 

Кролик тушеный с молоком. Всю тушку или только ее заднюю часть
разрезать на куски по 800-100 г, каждый кусок вымыть, посолить, обвалять в
муке  и  обжарить  со  всех  сторон  в  сливочном  масле  или  маргарине  до
образования румяной корочки. Обжаренные куски положить в огнеупорную
посуду. На сковороду, где жарилось мясо, налить немного воды, вскипятить,
все это процедить и слить в посуду, в которую положено обжаренное мясо.
Туда  же  добавить  два  стакана  молока,  лук,  лавровый  лист,  4-5  горошин
перца, плотно закрыть посуду крышкой и поставить тушить на слабый огонь
или  духовку  на  1,5-2  часа.  Гарниром  могут  быть:  картофельное  пюре,
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отварной  или  жареный  картофель,  гречневая  каша,  отварной  рис,
заправленный сливочным маслом, тушеная капуста. 

Кролик тушеный с морковью. Куски обработанного кролика положить
на  разогретую  сковороду  с  маслом  и  слегка  поджарить,  чтобы  они
зарумянились.  Можно  также  поджаривать,  предварительно  обваляв  куски
мяса в муке. В глубокую сковороду или кастрюлю положить нарезанный лук,
на  него  –  поджаренные  куски  мяса,  на  мясо  –  нарезанную  морковь,
обжаренную в масле, и залить кипяченым молоком или сливками, в крайнем
случае – бульоном. Кастрюлю закрыть крышкой и поставить тушить на 10-15
минут,  затем добавить  соль,  перец  и  тушить  до  готовности  при  закрытой
крышке.  На  одну  порцию  берется:  кроличье  мясо  с  костью  150  г,  масло
топленое 10 г, лук репчатый 30 г, морковь 20 г, молоко или сливки 50 г, соль,
перец.

Кролик тушеный в сметане. Тушку предварительно вымочить 1-2 часа
в  воде  с  добавлением  уксуса.  Затем  порубить  ее  кусочками,  посолить,
поперчить и обжарить под крышкой со всех сторон до образования румяной
корочки. В высокую кастрюлю положить коренья, разрезанную морковь, лук,
томатную  пасту,  сметану,  лавровый  лист,  перец,  немного  воды,  кусочки
кролика. Тушить до готовности. Затем положить туда чернослив и тушить
еще 15 минут. Прежде чем подавать на стол, полить мясо образовавшимся
соусом. На гарнир можно отварить картофель, рис, гречку. На 500 г мяса 2
моркови,  2  луковицы,  3  столовые  ложки  томатной  пасты,  полстакана
сметаны, соль, перец, лавровый лист по вкусу, 200 г чернослива. 

Кролик тушеный по-болгарски. Нарезать тушку на порции, посолить и
обвалять в муке, Приготовленное мясо зажарить в масле. К нему добавить
мелко  нарезанный  лук  и  остальные  продукты,  а  также  немного  воды  и
поставить  в  духовку  или  плотно  закрытую  кастрюлю  на  разгоряченную
плиту. Тепловую обработку продолжить 1,5-2 часа. На заднюю часть тушки
кролика (около 1,5  кг)  берется:  125 г  масла,  2-3  столовых ложки муки,  2
чайные ложки свежего молока, головку лука, 7-8 горошин перца, 1 лавровый
лист, соль по вкусу. 

Кролик тушеный по-американски. Тушку кролика массой 2 кг режут на
кусочки, перемешивают с 1,5 чайной ложки соли и заливают горячей водой
до половины емкости. В течение 1,5 часов тушат на небольшом огне, при
необходимости подливая воду. Подают к столу как самостоятельное кушанье
или используют для приготовления других блюд. 

Кролик  тушеный  по-польски. Разделать  тушку  кролика  на  порции,
обложить  их  со  всех  сторон  кружочками  лука  и  завернуть  в  салфетку,
предварительно смоченную в уксусе. Поставить мясо в прохладное место на
день-два, салфетку сбрызгивать уксусом ежедневно. Вынуть мясо, обвалять
его в муке, предварительно перемешанной с солью и перцем, обжарить со
всех  сторон  на  сильно  разогретой  сковороде.  Затем  переложить  мясо  в
кастрюлю, добавить лук, сушеные грибы, предварительно замеченные в воде
и  немного  воды.  Тушить  мясо  под  крышкой  до  его  полной  готовности,
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периодически подливая воду по мере выпаривания соуса. На гарнир можно
подать вареные овощи. На одну среднюю кроличью тушку: 8 столовых ложек
муки, 4 луковицы, 150 г сушеных грибов, соль и перец по вкусу. 

Кролик тушеный в молочном соусе по-американски. Тушку режут на
части. Используют муку, соль, перец (для обвалки), а также 3 столовые ложи
(вместимостью 200 мл) горячей воды, 2 чашки молока,  2  столовые ложки
муки.  Подготовленные  кусочки  обжаривают  до  образования  корочки
коричневого  цвета.  Затем  добавляют  воду  и  жаровню  плотно  накрывают
крышкой; на небольшом огне тушат мясо (около 1 часа), пока оно не станет
мягким.  При  необходимости  понемногу  приливают  воду.  После  этого
открывают крышку и 5 минут тушат без нее. Затем жир из жаровни почти
полностью сливают, оставляя в объеме 2 столовых ложек. К мясу добавляют
муку и тщательно размешивают, а через некоторое время – молоко. Недолго
тушат  (до  равномерной  консистенции  соуса),  при  необходимости
прибавляют соль и перец.

Кролик  тушеный  в  мясном  бульоне  по-американски. Залить  тушку
кипящей подсоленной водой (2 чайные ложки соли) и довести ее вновь до
кипения. Затем уменьшить огонь, накрыть кастрюлю крышкой и продолжать
варить  в  течение  1,5  часов  на  медленном  огне  до  полной  готовности.  В
начале варки в кастрюлю добавляют лук, грибы, сметану или пахту, а также
эстрагон.  Приготовленный  таким  способом  кролик  напоминает  по  вкусу
молочную телятину. Особенно хорошо подавать его к столу с таким нежным
гарниром,  как  рис  или  лапша,  предварительно  отваренным  в  бульоне  до
полного его поглощения. Приготовление риса: 1 стакан риса обжаривают на
медленном  огне  в  сотейнике  в  горячем  жире  до  тех  пор,  пока  каждое
зернышко не примет золотистый оттенок. Затем к нему доливают 2 стакана
густого  куриного  или  говяжьего  бульона.  Сотейник  накрывают  тяжелой
крышкой. В течение получаса рис отваривается на медленном огне до полной
готовности.  Он  должен  вобрать  в  себя  весь  бульон  и  стать  легким,
пушистым,  рассыпчатым.  Можно  также  обжаренный  рис  поместить  в
глиняную кастрюлю, добавить туда грибы или обжаренные ломтики лука или
же  все  это  вместе.  Затем,  долив  кастрюлю густым бульоном,  накрыть  ее
крышкой и поставить на 50 минут в духовой шкаф. Тушить при слабом огне.

Кролик  тушеный  в  сметане. Разрезать  тушку  на  части,  сложить  в
кастрюлю и залить холодной водой. Оставить в таком виде для маринования
на 2-3 часа.  После этого вынуть куски мяса из маринада,  положить их на
противень  или  сковородку,  посолить,  прибавить  очищенные  нарезанные
коренья  и  лук,  полить  маслом  и  поставить  тушить  в  духовой  шкаф  до
образования  румяной  корочки.  Соком,  образующимся  на  противне,  надо
периодически  поливать  мясо.  Готового  кролика  разделить  на  порции  и
сложить в неглубокую посуду, залить соусом, приготовленным из сметаны и
сока,  полученного на противне при обжаривании кролика,  плотно закрыть
крышкой  и  поставить  в  духовой  шкаф  на  25-30  минут.  Можно  перед
жарением  нашпиговать  кролика  салом.  Для  этого  свиное  сало  нарезают
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брусочками  длиной  4-5  см  и  вставляют  в  проколы,  сделанные  в  мякоти
кролика  деревянными  колышками,  благодаря  чему  кролик  получается
особенно вкусным. На тушку взрослого кролика массой около 3 кг берется:
150  г  шпика,  по  2  штуки  моркови,  корешков  петрушки,  головки  лука,  1
стакан уксуса, 2 стакана сметаны, 2 столовых ложки муки и 3 ложки масла. 

Кролик тушеный в соусе барбикью по-американски. Разрезать тушку на
куски,  обвалять  их в муке и  опустить  на  несколько секунд в  кастрюлю с
кипящим растительным маслом. Из кастрюли мясо переложить в глубокую
сковороду и  залить  соусом так,   чтобы оно было покрыто им полностью.
Накрав кастрюлю крышкой, тушить мясо на медленном огне в течение 2-3
часов  до  полной  готовности.  Состав  соуса:  ½  стакана  томатного  сока,  ¼
стакана уксуса, (1/2 стакана крепкого отвара кофе, 1 луковица ломтиками –
их добавлять  не обязательно),  1  чайная ложка готовой горчицы,  1  чайная
ложка соли,  375 г  сахара,  1  чайная ложка уорчестерширского  соуса  и  1,5
чайной ложки чилийского  соуса  в  порошке.  Все  это  хорошо перемешать,
затем прокипятить на медленном огне в течение 20 минут.  К этому соусу
можно при желании добавить ¼ стакана кетчупа. 

Кролик тушеный в соусе с овощами. Тушку кролика разрезать на куски
(по  два  на  порцию),  поджарить  на  сковороде  с  жиром  или  сливочным
маслом, положить в глубокую посуду. Нарезать морковь, репу, репчатый лук,
петрушку  небольшими дольками,  картофель  мелкими  кубиками  и  все  это
обжарить с жиром на этой же сковороде.  Затем положить овощи вместе с
мясом в посуду, залить сметанным, томатным или красным соусом и тушить
на медленном огне до готовности мяса и овощей. В соус с готовым мясом
добавить растертый с солью чеснок. На одну порцию: кроличье мясо 100 г,
комбижир или сливочное масло 20 г, морковь, репа и репчатый лук по 20 г,
петрушка 10 г, картофель 100 г, чеснок 0,5 г. 

Кролик  тушеный  с  черносливом. Обработанную  тушку  кролика
нарубают на куски массой по 75-100 г, заливают маринадом и выдерживают
в нем 6-8 часов в прохладном месте. Для приготовления маринада корицу,
гвоздику,  лавровый  лист,  душистый  перец  горошком,  заливают  уксусом,
доводят  до  кипения,  остужают при  закрытой крышке и  добавляют зелень
укропа  и  петрушки.  Маринад  сливают  и  обсушенные  куски  кролика
обжаривают на жире до образования румяной корочки, заливают томатным
соусом,  добавляют  промытый  сухой  чернослив  и  тушат  до  готовности.
Кролик – одна тушка, жир – 90 г, соус томатный – 450 г, чернослив – 600 г,
маринад: уксус 3 %-ный – 150 г, гвоздика, корица, лавровый лист, перец – по
0,6 г, соль, сахар – 10 г, зелень – 20 г.

Кролик  тушеный  с  черносливом  и  овощами. Обработанную  тушку
разрубить на порционные куски, залить маринадом в эмалированной посуде,
поставить  на  холод  на  сутки.  Затем  куски  вынуть,  обжарить,  залить
небольшим количеством кипятка, сверху положить чернослив (без косточек)
или сырые овощи (картофель, морковь или кабачки) и тушить до готовности.
Для  маринада  взять  1  литр  2%-ного  уксуса,  столовую  ложку  сахара,
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столовую  ложку  соли,  лавровый  лист,  перец  горошком,  репчатый  лук,
нарезанный кольцами, морковь, коренья. 

Кролик фаршированный. Подвязать тесемкой передние и задние лапки
плотнее к  тушке.  Наполнить  ее  начинкой,  полить  сверху  растопленным в
кипящей  воде  маслом  (1/5  стакана  масла  и  ½  стакана  кипящей  воды),
положить в сотейник и жарить, время от времени переворачивая.

Кролик, фаршированный белым хлебом. Замочить в воде белый хлеб,
пропустить его  и  свиное сало через  мясорубку,  добавить  туда яйцо,  соль,
перец, мяту и тщательно перемешать. Наполнить фаршем кролика и жарить в
духовом  шкафу.  Это  блюдо  подается  к  столу  холодным,  перед  подачей
кролика нарезать ломтиками. На 500 г мяса: полбатона, 30 г свиного сала, 1
яйцо, соль, перец и мяту добавлять по вкусу. 

Кролик,  фаршированный  по-французски. Тушку  кролика
нафаршировать смесью измельченного сала, печени, намоченного в молоке
хлеба, затем ее зашить и обвязать. Варить при слабом кипячении в слегка
подсоленной воде в течение часа. Готового кролика можно подавать с любым
соусом.  Можно  также  фаршировать  тушку  смесью  из  ломтиков  сырой
телятины,  свинины,  окорока,  измельченной  печени  и  сердца  животных.
Однако наиболее вкусным получается кролик, фаршированный следующей
смесью: печень, сердце и легкие этого животного, 100 г свежего свиного сала
(шпика),  100  г  мякоти  булки,  намоченной  в  молоке,  150  г  грибов.  Все
указанные продукты хорошо измельчить, перемешать с нарезанной зеленью
петрушки и со слегка поджаренным в масле луком и кровью кролика.

Кролик,  фаршированный  по-американски. Тесемкой  подвязать
передние  и  задние  лапки  кролика  плотнее  к  тушке.  Наполнить  тушку
начинкой, полить сверху растопленным в кипящей воде маслом (1/4 стакана
масла и ½ стакана кипящей воды), положить в сотейник и жарить, время от
времени переворачивая.

Кролик фри. Разделать тушку на куски по 200 г, сварить их в соленой
воде. Затем обсыпать мукой, белыми хлебными сухарями, смазать яйцом и
жарить на масле.

Кролик  холодный  под  соусом  с  пряными  травами. Тушку  кролика
равномерно смазать густым слоем горчицы, слегка обжарить в масле, затем
поставить варить на пару. Пряные травы измельчить в порошок, смешать со
сметаной  и  мукой  в  отдельной  маленькой  кастрюле  и  нагреть.  Готового
кролика  нарезать  на  куски  и  положить  на  блюдо.  В  кастрюлю  с  соусом
добавить сок, образовавшийся при варке мяса (при варке на пару в кастрюле
под  решеткой  не  следует  наливать  много  воды),  помешивая,  чтобы  не
допустить комочков,  заправить  по вкусу.  Куски крольчатины полить этим
соусом и охладить. На тушку молодого кролика массой 1 кг: по ½ чайной
ложки  чабреца,  тмина,  горчицы,  200  г  сметаны,  2  столовые  ложки
растительного масла, ½ чайной ложки муки.

Крольчатина под соусом муждей. Подготовленное мясо положить на
противень или сковороду с разогретым жиром и обжарить до образования
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равномерной  румяной  корочки.  Затем  поместить  в  жаровочный  шкаф,
периодически  переворачивая  и  поливая  жиром  и  соком,  в  котором  он
жарится. Готовую крольчатину разрезать на порционные куски. Затем надо
приготовить  соус  муждей.  Для  этого  очистить  чеснок,  потолочь  в  ступке
вместе  с  солью,  развести  бульоном  и  томатным  соком,  соединить  с
измельченной зеленью укропа или петрушки, добавить черный или красный
перец,  измельченный  грецкий  орех.  Подавать  крольчатину  с  соусом,
украсить зеленью. На порцию: чеснока 100 г, бульон 600 г, зелень петрушки
10 г, укроп 30 г, томатный сок 50 г, перец красный 1, перец черный 1, орех
грецкий 100 г, соль по вкусу.

Крольчатина с чесноком по-болгарски. С задней части тушки нарезать
большие  куски,  натереть  солью  и  размельченным  чесноком.  Нагреть  в
кастрюле свиной жир и в ней со всех сторон зажарить мясо. Затем добавить
мелко нарезанный лук, и после того как он подрумянится, влить полчашки
вина, часть воды и положить 5-6 горошин черного перца.  Плотно закрыть
крышкой кастрюлю и тушить мясо на умеренном огне. Добавлять во время
тушения понемногу оставшейся воды. После чего, как мясо будет готово, к
нему  добавить  поджаренную  в  масле  муку,  разведенную  бульоном,
оставшееся  количество  воды,  черный  перец,  соль  по  вкусу.  На  1  кг
кроличьего мяса с задней части: 2 столовые ложки свиного жира, 1 столовая
ложка  сливочного  масла,  1  головка  лука,  1  головка  чеснока,  2  столовых
ложки муки, 1 кофейная чашка вина, около 1 л воды, соль и черный перец по
вкусу. 

Кроличий  заливной  салат. Берут  1  столовую  ложку  бесцветного
желатина,  0,25  чашки  холодной  воды,  1,75  чашки  горячего  кроличьего
бульона  (или  воды  с  4  кубиками  куриного  бульона),  1  чайную  ложку
лукового сока (протертого лука), 1,5 столовой ложки уксуса или лимонного
сока, 1 крутое яйцо, нарезанное полосами, 6 зрелых измельченных оливок,
1,5 чашки кусочков кроличьего мяса без костей, 0,4 чашки вареного гороха, 3
столовые ложки хорошо измельченного сельдерея, соль по вкусу. Желатин
разводят в холодной воде и смешивают с горячим бульоном, добавляют соль
и лимонный сок (или уксус). Нагретую смесь заливают в фигурные формы (в
виде листьев и др.) глубиной на 0,7 см и кипятят. Укладывают в формочки
полоски яйца, кусочки оливок, горох, а затем раскладывают мясо, сельдерей
и заливают смесью желатина и бульона. Сверху снова кладут яйца и оливки.

Кроличье  соте в  мадере  по-французски. Одну -  две  тушки молодых
кроликов нарезать на куски. Поставить на огонь кастрюлю с куском масла
величиной в два яйца. Когда масло растопится, положить в него куски мяса.
Часто  потряхивая  кастрюлю,  прибавить  туда  пряностей,  петрушки,  мелко
нарезанных и посыпанных мукой шарлоток (мелкие луковицы), смочить все
это немного мадерой,  дать быстро вскипеть.  Добавить  несколько горошин
черного перца. Поставить тушить мясо, пока оно не станет мягким, положить
затем его на блюдо, облить соусом и подать, обсыпав сухарями. 
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Кроличье  филе  по-милански. От  тушек  молодняка  возьмите  филе.
Остальное,  что  не  пригодится  для этого  кушанья,  послужит для  супа или
фрикасе. Разрезать каждое филе на две или три части и переложить их тонко
нарезанным салом.  Сбить  в  чашке  2  яйца,  добавить  туда  мелко  истертой
хлебной  корки  и  немного  майорана.  Обвалять  в  этой  смеси  куски  филе,
прежде  чем  посыпать  их  сухарями.  Приготовить  кипящий  фритюр  и
положить  туда  филе.  Когда  филе  поджарится  переложить  его  на  блюдо.
Гарнировать круглое блюдо макаронами в томате. 

Кулебяка с  начинкой. Вначале надо приготовить тесто для кулебяки:
развести 50 г дрожжей двумя стаканами теплого молока, размешать все до
исчезновения  комочков.  В  растворенные  дрожжи  всыпать  500  г  муки,  2
чайные ложки сахарного песка и поставить в теплое место на час-полтора.
Когда опара увеличится в объеме в два раза и начнет опускаться, добавить в
нее  5  яичных  желтков,  100-125  г  сливочного  масла,  2-3  столовые  ложки
сахарного песка, 1 чайную ложку соли, всыпать еще 500 г муки и вымешать,
как следует тесто, пока оно не перестанет приставать к рукам. Затем тесто
поставить в теплое место на 1-2 часа, при этом необходимо два раза обмять
его рукой. После этого надо подготовить начинку. Мясо кролика отделить от
костей и пропустить два раза через мясорубку. Обжарить фарш на топленом
масле и снова пропустить его через мясорубку. Нарезать кольцами репчатый
лук,  обжарить  его  в  масле  до  золотистого  цвета,  смешать  его  с  фаршем,
добавить мелко изрубленные яйца, немного соли, перца, мелко нарезанную
зелень  петрушки и укропа.  На  800 г  мяса  2-4  столовые ложки топленого
масла, 2 яйца, 1-2 головки лука, соль, перец и зелень по вкусу. Готовое тесто
выложить  на  посыпанную  мукой  доску  и  разделить  его  на  несколько
лепешек. На лепешку положить начинку и края теста аккуратно соединить.
Кулебяке  можно  придать  прямоугольную  форму  или  овальную  в  форме
пирога.  Сформированным  кулебякам  дать  10  минут  постоять,  затем
поверхность их надо смазать яйцом, сделать в 2-3 местах проколы палочкой
и  поставить  в  горячую  духовку.  Горячую  кулебяку  выложить  на  блюдо,
накрыть салфеткой и подавать на стол.

Маринованный  кролик. Две  тушки  кролика  разрезать  на  небольшие
куски, залить их маринадом (1 часть воды и 1 часть уксуса), добавить одну
средней  величины  головку  лука  в  измельченном  виде,  половинку  чайной
ложки соли, одну четверть чайной ложки черного перца, половинку чайной
ложки гвоздики и 4 лавровых листа. Кастрюлю плотно закрыть крышкой и
поставить в холодное место на 2-3 дня. Вынуть мясо из маринада, подсушить
каждый  кусок.  Растопить  масло  и  обжарить  куски  мяса  на  сковороде,
переворачивая  их  несколько  раз  и  добавляя  при  этом  тот  же  маринад,  в
котором  мариновалась  крольчатина.  Затем  накрыть  сковороду  крышкой  и
тушить мясо на медленном огне примерно 30 минут до полной готовности. К
столу подавать маринованного кролика, приправленного сметаной.

Молодой кролик под соусом из лука,  чернослива и вина.  Накануне
приготовления блюда чернослив вымыть и намочить в красном сухом вине.
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Тушку молодого  нежирного кролика разделить  на  куски.  Нарезать  сало и
обжарить  его  в  растительном масле.  Затем  его  вынуть  и  в  этом же  жире
обжарить  куски  кролика  до  образования  румяной  корочки.  После  этого  в
сковороду  положить  нарезанный  лук  и  продолжать  жарить  его  вместе  с
мясом в течение получаса. В это время чернослив варить в вине до тех пор,
пока он не набухнет.  Вынуть из чернослива косточки, мякоть протереть и
смешать с  вином.  Полученную массу  вылить  в  сковороду  с  мясом и еще
немного поварить; если соус окажется густым, в него можно добавить 2-3
ложки воды. Готового кролика переложить в посуду, поставить на 10 минут в
жаркую духовку и тут же подать к столу. На тушку кролика массой 1 кг: 125
г сливочного масла, одна столовая ложка растительного масла, одна большая
луковица, 10 штук чернослива, ¾ стакана красного сухого вина, соль, перец –
по вкусу.

Мясной салат. Мясо обжарить в сливочном масле до румяной корочки
и готовности в жаровне. Добавить соль, лук, перец. После охлаждения мяса
удаляют  косточки  и  нарезают  его  маленькими  кубиками  или  полосками.
Маринованные  огурцы  режут  на  дольки  и  перемешивают  с  мясом.  Затем
добавляют майонез, соль и лимонный сок по вкусу.

Мясо в сухарях. Вареное мясо обваливают в яйце с сухарями и жарят в
масле. Подают с картофельным пюре, салатом и другими.

«Оливки» диетические. Отделить от тушки кролика мякоть окорочков и
поясничную  часть,  пропустить  через  мясорубку.  Смешать  с  протертым
творогом, добавить яйцо, соль по вкусу. Массу вымесить и сформировать в
виде «оливок» (2-3 штуки на порцию). Готовить на пару. Подавать с кашами,
отварными  или  жареными  овощами.  На  порцию  берется:  мякоть
крольчатины 37 г, яйцо 10 г, творог 
37 г.

Паприкаш  с  кроликом  по-молдавски. Тушку  разделить  на  куски  и
положить  в  маринад,  приготовленный  из  уксуса.  Затем  поджарить  на
сковороде в топленом масле нарезанный кольцами лук и кусочками свиное
сало. Вынуть мясо из маринада, дать стечь уксусу, уложить его в неглубокую
кастрюлю и подрумянить. Положить туда же молодой сладкий перец, одну
столовую  ложку  томата-пюре,  разбавленного  процеженным  через  сито
уксусным  отваром,  в  котором  мариновалось  мясо,  посолить  по  вкусу  и,
прибавляя понемногу воду или мясной бульон, варить еще полтора часа, пока
мясо  не  станет  мягким.  На  тушку  кролика:  1  столовая  ложка  топленого
масла,  3  большие  головки  лука,  100  г  свиного  сала,  2  стакана  мясного
бульона,  1  чайная  ложка  молотого  красного  перца  (сладкого),  1  столовая
ложка томата пюре, соль.

Паштет  с  печенью. Отделив  мясо  от  костей,  печенку  и  филе
откладывают,  а  все  остальное  мелко  рубят.  Размачивают  в  воде  2-3
французские булки, берут 2 мелко изрубленные луковицы, добавляют соль,
перец и мускатный орех, вмешивают 2 сырых яйца и кусок масла и все это
мешают с кроличьим мясом, протирая через частое сито. Затем берут филе и
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печенку,  разрезают  на  мелкие  куски,  солят,  шпигуют.  Взяв  фольгу,
обкладывают ее кроличьим жиром, кладут тесто, потом ряд печенки и филе,
опять тесто и так далее, пока форма не будет заполнена на три четверти. Все
это  ставят  вариться  на  пару  на  45  минут  или  1  час.  Этот  паштет  можно
подавать горячим и холодным.

Паштет  с  ветчиной  и  огурцами. Тушка,  разделанная  на  куски,
кладется в уксус, в который добавляют по вкусу соль, перец и разрезанную
на куски луковицу. Через 3-4 дня тушки вынимают из уксуса и, отделив мясо
от  костей,  кладут  слоями  в  миску,  глиняную  форму  и  т.п.,  которую
предварительно обмазывают внутри тестом. Обтерев насухо мясо и посыпав
его  солью  и  перцем,  покрывают  первый  слой  его  кусочками  тонко
нарезанной  нежирной  ветчины  или  копченой  колбасы  с  3-4  тоненькими
кружочками соленого огурца; на это кладется второй слой мяса, покрывается
также ветчиной или колбасой с огурцами и т.д.,  до наполнения посудины
доверху или сколько нужно. Все  это покрывают слоем теста с  маленьким
отверстием посередине и ставят запекать.  Отверстие сначала должно быть
прикрыто кусочками того же теста, до момента, когда заметят, что мясо дало
сок. Пекут до полного зарумянивания теста.

Паштет из  кролика  со  свиной  печенью. Мясо отделить  от  костей  и
порезать на мелкие кусочки. Затем обжарить эти кусочки в сливочном масле
или  каком-либо  другом  жире  (из  расчета  350-400  г  жира  на  1  кг  мяса).
Прожаренное мясо поместить в кастрюлю, добавить на 1 кг мяса 1 стакан
мясного бульона, 200 г очищенного лука, соль по вкусу, 6 зерен душистого
перца,  2  лавровых  листа.  Все  тушить  на  слабом  огне  до  готовности.  К
кроличьему  мясу  добавить  50  %  свиной  печенки,  хорошо  промытой  с
вырезанными  желчными  протоками  и  отдельно  обжаренной  в  масле  или
жире. Взять 200 г черствого хлеба и замочить его в соке, образовавшемся при
тушении.  Затем  тушеное  мясо,  обжаренную  печенку  и  замоченный  хлеб
дважды  пропустить  через  мясорубку.  В  полученную  массу  добавить  3-4
свежих яйца,  молотый перец,  соль по вкусу и тщательно все перемешать.
После  этого  готовый  паштет  расфасовывается  в  приготовленные
стерилизованные банки.

Паштет из кролика по-болгарски. Разрезать мясо на куски и поместить
в кастрюлю с кипящей водой, в которой предварительно варятся приправы
(сельдерей, морковь,  петрушка) и лук. Вареное мясо очистить от костей и
смешать с половиной нарезанного и поджаренного вместе с салом лука. Все
это  пропустить  2-3  раза  через  мясорубку  и  протереть  через  сито.  В
пассированный паштет добавить черный перец, ром, коньяк, индийский орех,
соль,  яйца,  муку. Также добавить и предварительно намоченный в молоке
или воде хлеб, Смесь хорошо перемешать и закрутить в тонкие пластинки
сала, завязать марлей и варить на пару около часа. После того, как все это
остынет, марлю снять и паштет готов для употребления. На переднюю часть
тушки одного кролика: свиного сала 200 г, 
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1 кусочек хлеба, 1 кофейная ложка черного перца, одна четверть индийского
ореха, по 1 столовой ложке рома и коньяка, 1 столовая ложка муки, 2 яйца,
соль и приправы.

Паштет  по-английски. Разрезанную  на  куски  тушку  кладут  на  30
минут в тепловатую воду. Вынув, обтирают насухо и обсыпают смесью из
соли, перца,  мелко нарубленного лука,  петрушки и одной столовой ложки
муки.  По  желанию  добавляют  2  лавровых  листа.  Разрезают  около  200  г
шпика (лучше такого, в котором есть прослойки мяса) на кусочки величиной
с  небольшой  орех.  Куски  мяса  вперемешку  с  кусочками  шпика  кладут  в
огнеупорную посуду и поливают их слегка водой или бульоном. Покрывают
все  это  слоем  теста  с  маленьким  отверстием  посередине,  смазывают  по
желанию сверху яйцом и пекут в течение около 1 часа. 

Пирог  из  кролика  по-французски. Крольчатину  отделить  от  гостей  и
пропустить через  мясорубку,  затем пропустить свинину.  Сделать  фарш из
пропущенного мяса, добавить намоченный и отжатый хлеб, приправу (кроме
тмина и лаврового листа), слегка посолить. Приготовить форму. Положить на
дно  формы  несколько  тонких  ломтиков  сала  и  плотно  наполнить
приготовленным фаршем, а сверху положить тмин, лавровый лист, несколько
тонких  ломтиков  сала.  Форму  плотно  закрыть  крышкой  и  поставить  в
умеренно жаркую духовку на 45 минут. Внизу поставить широкую посуду с
кипящей водой,  что предотвратит подгорание низа пирога.  Готовый пирог
остудить  в  открытом  виде.  Можно  сделать  пирог  и  более  плотным:  сок,
образовавшийся  в  форме,  слить,  пирог  накрыть  пергаментной  бумагой,
сверху положить дощечку, а на нее груз (не более 4 кг). Груз можно снять
только  тогда,  когда  пирог  хорошо  остынет.  Пирог,  нарезанный  тонкими
ломтями,  можно  подавать  к  столу  с  салатом,  майонезом  или  жареным
картофелем. На каждые 500 г кролика: свинина от 250 до 750 г, несколько
ломтиков  хлеба,  измельченная  луковица,  соль,  перец,  тертый  мускатный
орех, немного красного вина или ½ ложки уксуса, 2 ломтика свиного сала,
лавровый листик, веточка тмина.

Пирог из кролика с картофелем. Подготовленную тушку положить в
кастрюлю,  залить  водой,  посолить,  поперчить  и  варить  под  крышкой  в
течение 1,5-2 часов. Готовое мясо вынуть из бульона и отделить от костей.
Из муки, 30 г масла и ¾ стакана бульона приготовить белый соус, заправить
его  специями  по  вкусу.  Картофель  сварить,  размять  в  пюре,  добавить
намоченную  в  воде  и  отжатую  булку,  взбитое  яйцо,  сливочное  масло,
нарезанный  лук,  зелень  петрушки,  сельдерея,  соль,  перец  и  все  хорошо
перемешать. Форму обильно смазать маслом и, чередуя, выкладывать в нее
слой фарша, слой отварного мяса,  слой соуса. Верхним должен быть слой
фарша. Наполненную форму поставить в сильно разогретую духовку на 25-
30 минут. Примечания: для того, чтобы тушка кролика не темнела, ее после
разделки  натереть  лимоном.  Для  придания  мясу  кролика  более  острого
пикантного  вкуса,  за  2  часа  перед  приготовлением  с  помощью  иглы  для
шпигования или обычного шприца впрыснуть в несколько разных участков
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тушки  10-15  см3  коньяка.  Предварительное  маринование  в  течение  суток
придает мясу кролика вкус дичи. На тушку кролика массой 1300 г: 25 г муки,
¾  стакана  воды,  35  г  сливочного  масла,  соль,  перец.  Для  фарша:  250  г
картофеля,  1  яйцо,  50  г  нарезанного  лука,  30  г  сливочного  масла,  200  г
черствой булки, соль, перец, зелень сельдерея и петрушки.

Пирог  «патэ». Это  блюдо  летом  может  сохраняться  в  течение  8,  а
зимой и более дней. От долгого томления в печи образуется масса, наподобие
желатинной,  дающая  очень  питательное  кушанье.  Приготовляют  его
следующим образом. Берут муравленый горшок с плотной крышкой. Мясо,
разрезанное на кусочки, без костей кладут вместе с кусочками свиного сала
плотно и вперемежку на дно горшка. Ряд этот солят и перчат, добавляя снова
в  небольшом  количестве  петрушку,  лук  и  один  лавровый  лист.  Затем
накладывают  подготовленный  ломтиками  картофель,  яблоки  и  несколько
половинок  разрезанного  чернослива  без  косточек.  На  этот  слой  опять
помещают мясо, как указано в первом ряду, и так далее, до тех пор, пока
горшок не наполнится. К мясу необходимо прибавить печенку, легкое, почки,
затем  горшок  накрывают  крышкой,  замазывают  тестом  и  ставят  в  печь.
Кушанье едят горячим или холодным. 

Пирог  с  крольчатиной  по-американски. Берут  по  0,25  чашки
сливочного  масла  или  маргарина,  измельченного  лука,  зеленого  перца,
просеянной муки, 2 чашки бульона после варки крольчатины (или 4 кубика
куриного  бульона,  разведенных  в  горячей  воде),  3  чашки  измельченного
вареного кроличьего мяса, соль и перец по вкусу, готовое тесто. Масло или
маргарин разогревают в большой жаровне, добавляют лук и зеленый перец,
которые  жарят  в  течение  5  минут  на  небольшом  огне.  Затем  все  это
смешивают с мукой и варят до тягучей консистенции. Понемногу приливают
бульон,  сыплют  соль  и  перец,  затем  кладут  мясо.  Готовую  начинку
помещают  в  свободную  посуду.  Тесто  раскатывают,  укладывают  на
противень  или  в  жаровню,  выкладывают  начинку.  Пекут  15-20  минут  в
духовке при температуре 220  0  С до образования коричневой корочки. Для
приготовления  теста  потребуется:  1  чашка  просеянной  муки,  0,5  чайной
ложки соли, треть чашки мягкого жира (маргарина), около 2 столовых ложек
холодной воды. Муку, соль, жир сливают при постепенном добавлении воды
до получения теста. Мясо на треть можно заменить измельченными овощами
(картофель,  морковь,  сельдерей).  Для  посыпания  пирога  используют
кондитерскую пудру.

Плов из кролика. Насыпать в кипящую воду хорошо промытый рис (на
стакан риса полтора стакана кипятка), накрыть огнеупорную посуду и дать
рису набухнуть. Срезать мясо с костей, разделать на кусочки по 50 г и за
несколько  часов  до  приготовления  плова  замочить  в  столовом  уксусе,  а
потом  посолить,  поперчить  и  обжарить  в  любом  жире.  Когда  мясо
подрумянится  добавить  к  нему  нарезанный  репчатый  лук  и  морковь,
обжарить все вместе. Затем переложить мясо с овощами в гусятницу; поверх
риса долить воды, чтобы она только прикрывала мясо, накрыть крышкой и
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поставить  на  слабый огонь.  Тушить  плов  до  полной готовности.  На  одну
порцию берется: мясо кролика 200 г, сливочное масло 20 г, лук репчатый 30
г, морковь 35 г, рис 40 г. 

Плов с мясом кролика. Крольчатину нарезать кусочками, положить в
уксусный маринад, выдержать 2 часа, вынуть и обсушить сухим полотенцем,
обжарить до образования румяной корочки в жире. Промытый рис варить в
кипящей воде, добавить обжаренное мясо, жир, соль и поставить тушить под
крышкой  в  духовку.  Обжарить  в  жире  натертую  стружкой  морковь,
нарезанный кольцами лук и добавить в плов. При необходимости (если вся
жидкость  впиталась  в  рис)  смыть  сок  со  сковороды  и  добавить  в  рис.
Продолжать  тушение  до  готовности  риса  (на  1  кг  мяса  1  стакан  риса,  1
морковь,  1  луковица,  соль,  молотый  черный  перец,  2  стакана  воды,  2
столовые ложки масла).

Поджарка из кролика. Вареное или жареное мясо кролика, копченую
свежую грудинку без кожи и свежие белые грибы или шампиньоны нарезать
брусочками длиной 30 мм и толщиной 5-6 мм. Крольчатину поджарить на
сковороде с  жиром вместе с  нашинкованным репчатым луком,  после чего
добавить к ним грибы. Когда грибы хорошо поджарятся, положить мясо и,
помешивая,  жарить  еще  несколько  минут.  После  этого  все  содержимое
сковороды  посыпать  пшеничной  мукой,  подсушенной,  как  для  соусов,
перемешать,  добавить  коричневый  мясной  бульон,  сметану  или  томатное
пюре, острый соус «южный» или «московский», прокипятить и посолить по
вкусу.  Это  блюдо  можно  готовить  и  без  грибов.  Подать  поджарку  с
картофелем  отварным,  жареным  или  картофельным  пюре,  отваренной
вермишелью, лапшой, а также с любым овощным гарниром.

Попская яхния из кролика. Половинку тушки, разрезанную по хребту,
нарезать  на  кусочки  и  зажарить  с  мелко  нарезанным салом  и  сливочным
маслом.  В этом же  жире  –  мелко  нарезанный лук  с  одной ложкой муки.
Добавить вино, уксус, немного воды и все специи. При закипании добавить
лук-севок,  чеснок  и  соль.  Тушить  на  умеренном  огне.  Готовое  блюдо
подавать  теплым.  На  половинку  тушки,  разрезанной  пополам:  150  г  сала
свиного,  2  столовые  ложки  сливочного  масла,  1  столовая  ложка  муки,  1
стакан  белого  вина,  1  столовая  ложка  уксуса,  20  головок  лука-севка,  6-7
головок чеснока,  1  столовая ложка сахара,  2  головки лука,  черный перец,
лавровый лист, душистый перец и соль по вкусу. 

Почки с  шампиньонами по-французски. Когда  одновременно имеется
несколько тушек кроликов, можно приготовить вкусное блюдо из кроличьих
почек.  Осторожно  отделив  почки,  отварить  их  в  соленой  воде,  нарезать
кусочками. Распустить снятый с них жир в небольшой кастрюле, если его
мало,  добавить  сливочного  масла,  положить  туда  нарезанных  молодых
шампиньонов, проварить, положить туда почки, выжать сок лимона, еще раз
дать прокипеть и подавать как горячую закуску. 
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Разварное мясо. Мясо кролика вкусно само по себе, сваренное в своем
соку с прибавлением различных специй (лавровый лист, гвоздика), но еще
вкуснее,  если куски мяса,  вынутые из супа, обвалять в яйце с сухарями и
поджарить в масле, как котлеты. К этому мясу подают картофельное пюре.

Рагу с петрушкой и сельдереем. Тушку крепко посолить, разрезать на
мелкие  куски,  положить  2  лавровых  листа,  несколько  горошин  перца,
гвоздики.  Мелко  накрошить  петрушку  и  сельдерей,  поджарить  в  масле,
прибавить  3-4  ложки  муки,  немного  холодной  воды,  посолить.  Этой
подливкой облить рагу из кролика. Все время помешивая, оставить еще на
некоторое  время  на  огне,  пока  не  загустеет.  Подавать  к  этому  рис  или
макароны, либо лапшу. 

Рагу из кролика с томатом. Разрезав мясо кролика на мелкие кусочки
обжарить  его  в  сале.  Подлить  небольшое  количество  воды  или  бульона.
Прибавить  лук,  лавровый  лист.  Когда  мясо  сделается  мягким,  облить  его
соусом из томата, прибавив немного муки.

Рагу из кролика с изюмом и яблоками. Тушку кролика оставляют висеть
в  тенистом  месте,  смотря  по  погоде  от  2  до  3  дней.  После  этого  режут
кролика на  куски.  Крепко  посолив куски,  оставляют их лежать  в  течение
суток.  В  плотно  закрывающемся  судке  растопляют  масло,  прибавляют
немного чесноку, дают ему подрумяниться.  Хорошо вымытое мясо кладут
туда же, и все вместе тушат в течение 30 минут. Затем прибавляют корку
черного  хлеба,  несколько  зерен  перца,  лавровый  лист,  немного  уксуса,
немного изюма, 1-2 яблока, плотно закрывают судок и тушат всю эту массу в
течение 2-2,5 часов.  Когда все готово,  следует прибавить немного ржаной
муки. К этому рагу подают отварной или жареный картофель.

Рагу  из  кролика. Разрезанное  на  мелкие  куски  мясо,  хорошо
поджаривают  в  распущенном  шпике  и  тушат  с  водой  или  небольшим
количеством  бульона,  луком,  лавровым  листом.   По  желанию  можно
добавить гвоздику и перец. 

Рагу из кролика с овощами. Разрезать мясо на мелкие куски, пожить в
кастрюлю,  посолить,  облить  уксусом,  добавить  2-3  стакана  воды,  2
нарезанные луковицы, несколько зерен перца, 2 головки гвоздики, обрезного
кроличьего  жира  или  сливочного  масла.  Плотно  закрывают  кастрюлю  и
ставят тушить на медленном огне или в духовку. Чтобы мясо не пригорело,
кастрюлю  периодически  встряхивают.  Когда  мясо  станет  мягким,  бульон
сливают, кладут масло, подрумянивают мясо до красна и вынимают его. В
бульон  кладут  мелко  нарезанные  картофель,  репу,  морковь,  сельдерей,
петрушку и ставят на огонь; можно добавить томатный соус, лавровый лист.
Когда овощи будут готовы, мясо перекладывают в кастрюлю, подогревают и
подают к столу.

Рагу из кролика с вином. Разрезав мясо на мелкие кусочки, и изжарив
его,  заливают  водой  или  лучше  бульоном,  прибавляют  гвоздики,  лука,
лаврового листа.  Когда мясо станет мягким,  прибавляют по вкусу муки с
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белым  вином  и  немного  красного  перца  для  придания  соусу  хорошего
румяного вида. 

Рагу из кролика с картофелем. Промытое кроличье мясо разрезать на
кусочки  по  50  г,  обжарить  их  до  образования  румяной  корочки.  Полить
бульоном или водой, чтобы они накрыли мясо, положить томат, лавровый
лист, посолить, накрыть крышкой и топить до готовности на слабом огне.
Нарезанные морковь,  картофель и лук следует тушить на масле отдельно.
Когда мясо будет готово, в бульон добавить поджаренную на масле муку (две
чайных ложки). Соус процедить и положить в него мясо и тушеные коренья.
Все  это  вскипятить.  Гарниром  может  также  служить  гречневая  каша,
картофельное  пюре,  жареный  картофель.  На  одну  порцию  берется:  мясо
кроличье 200 г, сливочное масло 20 г, пшеничная мука высшего сорта 10 г,
лук репчатый 100 г, морковь 100 г, картофель 150 г, томат 200 г, лавровый
лист, перец, соль по вкусу.

Рагу  из  кролика  на  косточках. Обработанного  кролика  нарубают на
куски по 40-50 г вместе с косточками и обжаривают на жире до образования
слегка  румяной  корочки,  затем  солят,  добавляют  нарезанные  дольками
морковь,  петрушку,  репчатый  лук  и  продолжают  обжарку  до
подрумянивания кореньев. После этого пересыпают мукой, перемешивают,
вводят  томат-пюре  или  свежие  помидоры,  нарезанные  дольками,  специи,
пучок зелени (петрушка с укропом), заливают бульоном, кладут нарезанный
кружочками  очищенный  сырой  картофель  и  тушат  в  посуде  с  закрытой
крышкой до полной готовности. При подаче к столу рагу посыпают рубленой
зеленью петрушки и укропа. Требуется: кролик 1 шт., жира – 70 г, картофеля
– 1100 г, моркови – 300 г, петрушки – 80 г, лука репчатого – 180 г, томата-
пюре или свежих помидоров – 300 г, муки пшеничной – 20 г, соль, перец,
гвоздика, лавровый лист, зелень. 

Рагу  из  кролика  по-французски.  Поджарить  в  масле  лук  и  мелко
нарезанное сало, жир слить и обжарить в нем кусочки мяса до золотистого
цвета. Затем вынуть их, добавить в жир муку и сделать подливку темного
цвета - соус. Для этого обжарить четвертинки лука с кусками сала, вынуть их
из  жира  и  в  последний  добавить  муки.  Поджарить  до  темного  цвета,
помешивая  деревянной  ложкой,  постепенно  влить  бульон,  положить
обжаренный лук и сало, пряности, посолить, поперчить.  Варить на слабом
огне,  процедить.  Для  приготовления  темной  подливки  берется:  0,33  л
бульона,  50  г  масла,  50  г  муки,  60  г  лука,100  г  свиного  сала,  пряности
(петрушка,  тмин,  лавровый лист,  зубец  чеснока).    Время подготовки  -  5
минут, приготовления – 20 минут. Затем влить в подливку горячий бульон и
вино и  снова положить мясо,  лук и  сало.  Посолить,  поперчить,  положить
пряности. Варить на слабом огне полтора часа. Печень кролика растереть и
за  10 минут до  подачи  к  столу добавить  ее  в  соус вместе  с  собранной и
сохраненной  кровью.  На  тушку  в  1,5  кг:  125  г  лука,  50  г  муки,  стакан
бульона, 2 стакана красного вина, 30 г масла, пряности. Время подготовки 25
минут, приготовления – 1,5 часа. 
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Рагу с грибами. После того, как тушка повисела на воздухе, ее режут на
равные  куски  и,  посолив,  обжаривают  с  луком  на  противне  с  маслом.
Прибавляют  немного  муки,  ½  ложки  сметаны,  немного  бульона.  Все  это
тушат,  пока  мясо  не  сделается  мягким.  Затем  куски  мяса  вынимают,
подливку же оставляют на огне до загустения.  Прибавляют лимонный сок
или лимонную кислоту; когда все готово, обливают куски мяса. К этому рагу
прибавляют  аккуратно  разрезанные  грибы  и  обкладывают  блюдо  красиво
зарумянившимися гренками. 

Рагу темное. Тушку разрезают на мелкие куски и оставляют их на 2
дня лежать в растворе уксуса с лавровым листом, перцем и луком. Затем эти
куски мяса обжаривают и тушат в следующем соусе: растопляют кусок масла
и поджаривают в нем несколько мелко нарезанных луковиц, прибавив две
столовые  ложки  муки,  пока  лук  не  зарумянится.  Сюда  же  прибавляют
немного уксуса и столько же воды, сколько потребуется для прикрытия всего
мяса. Если подливка недостаточно густа, прибавить немного картофельной
муки и посыпать пряностями. 

Ризотто с кроличьим мясом. Отделить от тушки две задних окорочных
части.  Половину  жира  разогреть  на  сковороде.  В  ней  зажарить  мясо,
нарезанное на кусочки и отделенное от костей вместе с мелко нарезанным
луком.  Понемногу  добавлять  теплую воду.  Тушить  все  это  под  крышкой.
Когда  мясо  будет  готово,  добавить  рис,  предварительно  поджаренный  и
сваренный с  остальным количеством  масла  и  воды (1  стакан  риса  на  2,5
стакана  воды).  Все  это  перемешать,  добавить  черный  перец  и  соль  и
поставить в слабо нагретую духовку на 10-15 минут. Нарезать на терке сыр и
перед подачей на стол посыпать блюдо. На два задних окорока: 3 кофейные
чашки риса, 125 г сливочного масла, 1 головка лука, 50 г сыра, 7-8 горошин
черного перца и соль.

Рулет по-римски. Переднюю часть тушки кролика тщательно очистить
от пленок, срезать с костей мясо, удалить сухожилия. Замочить 40 г белого
хлеба  в  воде.  Нашинковать  50  г  лука,  поджарить  в  40-60  г  жира  до
золотистого цвета. Нарезать мелкими кусочками 1000 г сала или грудинки.
Мясо, поджаренный лук и отжатый хлеб пропустить через мясорубку. В эту
массу добавить нарезанное сало или грудинку, яйцо, соль по вкусу, перец и
тщательно  размешать  на  разделочной  доске,  посыпанной  панировочными
сухарями, и сделать толстый валик. Прогреть противень, разогреть на нем 20
г  жира,  выложить  на  него  валик  из  приготовленной  массы,  поставить  в
горячую духовку. Печь около 45 минут, часто поливая образующимся соком.
Приготовить  охлажденную  сметану,  размешать  в  ней  30  г  муки  и  по
истечении времени запекания, вылить это на противень, продолжая тушить
до  готовности  в  этом  соусе.  По  желанию  соус  можно  развести  водой  и
подкрасить жженым сахаром. Вынуть испеченный рулет из соуса, нарезать
сравнительно толстыми кусочками и разложить на блюде. К столу подавать с
вареным картофелем, овощами, тонкими длинными макаронами (спагетти),
дополнительно можно дать зеленый салат и сырые овощи.
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Салат  с  крольчатиной  по-американски. Требуется  2  чашки
измельченного  вареного  кроличьего  мяса,  по  ¼  чашки  измельченных
консервированных овощей (огурцы, капуста и прочее), немного сельдерея, 1
столовая  ложка  мелко  нарезанного  лука,  ½  чашки  вареного  картофеля
кусочками,  ½  чайной  ложки  соли,  1  столовая  ложка  рассола  из-под
консервированных  овощей,  ½  столовой  ложки  лимонного  сока,  ¼  чашки
майонеза или салатного соуса. Ингредиенты смешивают, заливают рассолом
и лимонным соком, затем соединяют с майонезом и охлаждают в течение 1
часа. 

Сыр из кроличьих печенок. Когда имеется одновременно много забитых
кроликов, то из печенок можно приготовить так называемый сыр. Печенки
варятся,  очень  мелко  нарезаются  или  пропускаются  через  мясорубку,
очищается хорошая селедка,  также нарезается и протирается.  В сливочном
масле поджаривается лук, и все это тщательно перемешивается. На 200 г этой
смеси  берется  200  г  сливочного  масла  и  100  г  старого  протертого
швейцарского сыра.  Все пропускается несколько раз через мясорубку, затем
протирается  через  редкое  сито  и  укладывается  общей  массой  в  большую
посуду или раскладывается в тарелки и подается на закуску. 

Сыр кроличий по-американски. Тушку очищают от пленки,  шпигуют
салом, зажаривают на противне до полуготовности (примерно 1 час). Затем
нарезают  на  несколько  кусков,  складывают  в  кастрюлю,  перемешивают  с
кубиками свиного сала (100 г), заливают двумя стаканами кипятка и тушат на
медленном  огне  до  выпаривания  воды  и  мягкости  мяса.  Далее  отделяют
кости,  измельчают  их,  кладут  в  кастрюлю,  доливают  воды  и  тушат
(разваривают)  до  полного  выпаривания  последней.  Мясо  и  разваренные
кости дважды пропускают через мясорубку, протирают через сито. Из 5 яиц
зажаривают яичницу и вместе со 100 г творога прокручивают в мясорубке. К
этой  массе  добавляют  порошок  из  10…15  грибов,  пряности  (1  столовая
ложка тмина, 3 чайные ложки порошка сухого майорана, 2 столовые ложки
сухого укропа), 100 г масла, все протирают и пропускают через сито. Эту
массу перемешивают до получения однородной консистенции. Замешивают
тесто, раскатывают его в тонкий пласт, обвертывают им начинку – фарш (в
виде  буханки хлеба)  и  запекают в  духовке.  Запечь  этот  фарш можно и в
кастрюле, обмазанной маслом, но в этом случае «сыр кроличий» будет менее
вкусным.  Для  теста:  1,0…1,25  стакана  муки,  2  яйца,  0,5  столовой  ложки
сметаны, 1 столовая ложка сливочного масла.

Студень. Для  приготовления  этой  холодной  закуски  надо  вымыть
тушку кролика, голову и кости залить водой, чтобы она покрыла только мясо.
Посолить, положить лавровый лист и поставить кипятить на медленном огне.
После  того,  как  мясо  отделится  от  костей,  тщательно  выбрать  кости,
жидкость разлить по тарелкам и поставить в холодное место. После того, как
студень застынет, его подают на стол.

Тефтели. Крольчатину  пропустить  через  мясорубку,  добавить
рассыпчатый  отварной  рис,  яичные  желтки,  мелко  нарезанную  зелень
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петрушки,  соль,  тертую  цедру  лимона.  Все  хорошо  перемешать,
сформировать из массы круглые шарики, опустить в горячий бульон или в
слегка подсоленную воду, в которую добавлено масло, и варить на слабом
огне.  Готовые  шарики  вынуть  из  бульона  шумовкой.  В  томатном  соке
развести муку и соединить с жидкостью, в которой варились тефтели. Соус
вскипятить, добавить по вкусу лимонный сок, сахар, сметану, соль. Готовые
тефтели полить соусом. Подавать с  картофельным пюре.  Требуется:  600 г
мяса, 2 яичных желтка, 6 столовых ложек отварного риса, 1 столовая ложка
зелени петрушки, цедра одного лимона, соль; для соуса: 0,5 л томатного сока,
2 столовых ложки муки, сок 1 лимона, 4 столовых ложки сметаны, масло.

Филейчик. Тушку режут на равные куски. Натерев их солью, перцем и
сложив  друг  на  друга,  дают  постоять  немного.  В  течение  10-15  минут
обжаривают  их  в  масле  на  сильном  огне,  все  время  поворачивая.  Затем
складывают все вместе и обливают подливкой. Для подливки: 50 г масла, 1
чайная ложка мелко накрошенного лука, петрушка и лимонный сок. 

Фрикасе. Тушку нарезать на куски и варить в подсоленной воде вместе
с кореньями и луком. Поджарить муку на сливочном масле (на 1 кг мяса 1
столовая  ложка  муки  и  50  г  масла),  разбавить  бульоном  до  получения
умеренно  густого  соуса,  заправить  двумя  яичными  желтками,  лимонным
соком и вложить куски мяса. При подаче на стол посыпать фрикасе черным
молотым перцем.

Фрикасе из кролика с грибами по-французски. Разделанную на части
тушку  залить  водой  на  полчаса.  Затем  поварить  20  минут  (с  момента
закипания)  в  1,5  литрах  воды;  в  кастрюлю  добавить  морковь  и  лук,
нарезанные кружочками. Бульон процедить, овощи отделить. Части кролика
обжарить  в  масле  до  образования  румяной  корочки,  положить  их  в
кастрюлю,  влить  вино,  стакан  бульона,  посолить,  поперчить  и  довести до
кипения. После двух минут кипения варить на медленном огне в течение 35
минут. Вынуть мясо и сохранить его в горячем виде. Соус процедить, отлить
одну  треть  и  оставшееся  количество  смешать  с  двумя  желтками  и  соком
лимона,  добавить  обжаренные  в  масле  грибы,  полить  соусом.  На  тушку
молодого кролика массой 1,3-1,8 кг:  60 г  моркови,  60 г  лука,  60 г  масла,
стакан сухого белого вина, 50 г грибов, 2 яйца, лимон, пряности (петрушка,
тмин,  лавровый  лист,  зубец  чеснока).  Время  подготовки  25  минут,  время
приготовления 1 час.

Фрикасе  из  кролика  с  картофелем. Растопить  масло  в  кастрюле,
обжарить в нем лук и мелко нарезанное сало, затем вынуть их и положить в
кастрюлю  кусочки  кролика.  Когда  мясо  обжарится,  посыпать  его  луком,
влить бульон и вино, посолить, поперчить, положить пряности, обжаренное
сало  и  лук  и  варить  на  слабом  огне  45  минут.  После  этого  добавить
очищенный  мелкий  картофель,  проверить  вкус  подливы  и  варить  еще
полчаса. На 1,5 кг мяса кролика: 150 г свиного сала, 100 г мелкого лука, 40 г
муки, 2 стакана сухого вина, полстакана бульона, 50 г масла, 800 г картофеля,
пряности, соль, перец. Время подготовки 20 минут, приготовления 1 час 15
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минут.  Готовить  темную  подливку  и  томатный  соус  следует  по  рецепту,
описанному в блюде «Кролик жареный». 

Фрикасе тушеное с овощами по-американски. Крупную тушку (1,5 кг)
режут на кусочки, которые обваливают в муке с солью и перцем, обжаривают
в  масле,  затем  добавляют  2  чашки  горячей  воды  и  плотно  закрывают
жаровню. Мясо тушат на небольшом огне около 1 часа или до достижения им
мягкости. При необходимости в процессе тушения подливают немного воды.
Далее  добавляют  4  чашки  смеси,  состоящей  из  зеленого  горошка,  мелко
измельченной моркови, репчатого лука и сельдерея, а также соли. Тушат в
течение 20 минут, пока овощи не будут готовы. Понемногу прибавляют ¼
чашки  муки,  равномерно  помешивая  (муку  предварительно  разводят  в
холодной воде).  Доводят блюдо до полной готовности соуса в течение 15
минут. Добавляют фрикасе на 8 порций. Если кролик молодой (0,9 кг),  то
количество приправ уменьшают, а время основного тушения сокращают до
30 минут.

Фрикасе  из  кролика  в  белом  вине  по-французски. Мясо  нарезать  на
куски, обжарить в масле до образования румяной корочки; затем их следует
посыпать  мукой  и  продолжать  жарить  некоторое  время,  переворачивая
деревянной ложкой. После этого куски перекладывают в кастрюлю, заливают
вином, доводят до кипения, добавляют предварительно нарезанное и слегка
обжаренное  сало,  пряности,  соль.  Лук,  перец  и  продолжают  варить  на
медленном огне до готовности. За 15 минут до окончания варки в кастрюлю
кладут  нарезанные грибы.  Готовое  мясо  помещают на  блюдо и  поливают
соусом, процеженным и смешанным с собранной раньше кровью кролика. По
желанию вместе с кроликом можно подать отдельно сваренный картофель,
также полив его соусом. Варить картофель одновременно с мясом не следует,
так как клубни при варке впитывают соус и таким образом сгущают его. На
тушку кролика: 100 г сливочного масла, 2 столовые ложки муки, 0,5 л белого
сухого  вина,  200  г  шпика,  пряности  (петрушка,  чабрец,  лавровый  лист,
долька чеснока) соль, перец, 6-7 луковиц, 250 г грибов.

«Хлебцы» из мяса кроликов. Пропустить мясо через мясорубку 2-3 раза,
посолить, поперчить, добавить тертый мускатный орех по вкусу. Отдельно в
кастрюле растопить масло, размешать в нем муку и через 2-3 минуты влить
теплое  молоко,  непрерывно  помешивая,  чтобы  избежать  образования
комочков. Соус варить до загустения, затем положить в него немного масла,
охладить  и  хорошо  перемешать  с  рубленым  мясом,  сырыми  яйцами  и
сметаной.  Небольшие  формы  смазать  маслом,  пополнить  их  полученной
массой и поставить в духовку,  печь или водяную баню. «Хлебцы» можно
подавать  к  столу  со  шпинатом,  пюре  из  овощей,  зеленым  горошком или
тушеной  фасолью.  На  500-700  г  кролика  немного  свинины,  соль,  перец,
мускатный орех, 50 г сливочного масла, 0,25 л молока, полная ложка муки
для молочного соуса, 2 яйца, 50 г сметаны.

Шашлык  из  кролика. Разрубленную  на  4  части  тушку  кролика
положить на 12 часов в маринад. Затем обсушить чистым полотенцем мясо,
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нашпиговать  его  свиным  или  бараньим  (курдючным)  салом.  Кусочки
крольчатины (массой около 40 г) нанизать на шампуры или металлические
вязальные спицы вперемежку с кружками лука. Жарить шашлык можно на
решетке над тлеющими древесными углями или на электроплитке с открытой
спиралью.  Для  этого  над  большой  сковородой  помещают  решетку,  на
которую кладут шампуры. Плитку устанавливают спиралью вниз на высоте
20 см от сковороды. Гарниром к шашлыку может служить отварной рис с
маслом.

Шашлык из кролика с яйцом. Разделать тушку и нарезать с костей мясо
кусочками  около  40  г  каждый.  Замариновать  их  с  мелко  нарезанным
репчатым луком, молотым перцем и солью. Отжать на мясо ¼ часть лимона
или  вылить  1  столовую  ложку  уксуса  и  перемешать.  Кастрюлю  закрыть
крышкой  и  вынести  на  2-3  часа  в  холодное  место,  чтобы  мясо
промариновалось.  Нанизать  кусочки  мяса  на  шампуры  (шпажки)  из
нержавеющей стали или на металлические вязальные спицы вперемежку с
кружками лука. Обмазать сырым яйцом и обвалять в белых сухарях. Жарить
шашлык  можно  на  решетке  над  тлеющими  древесными  углями  или  на
электроплитке с  открытой спиралью. Для этого над большой сковородкой
помещают  решетку,  на  которую  кладут  шампуры.  Плитку  устанавливают
спиралью  вниз  на  высоте  20  см  от  сковороды.  Хорошим  гарниром  к
шашлыку  может  служить  отварной  рис  с  маслом,  тушеная  морковь  или
свекла, зеленый горошек с луком. 

Шашлык из кролика по-болгарски. Очистить мясо от костей, нарезать
на кусочки величиной в половину спичечного коробка, положить в кастрюлю
и  перемешать  с  черным  перцем,  солью,  мелко  нарезанным  луком  и
лимонным  соком.  Закрыть  крышкой  и  оставить  на  3-4  часа.  После  чего
кусочки  мяса  нанизать  на  шампуры,  а  между  кусочками  мяса  нанизать
кусочки  сала  и  головки  лука-севка.  Подавать  с  жареным  картофелем  и
тушеной морковью. Те же кусочки мяса можно окунуть в взбитые яйца, а
затем в смолотые сухари и все это обжарить. На 1 кг задней части кролика:
200 г свиного сала, 12 головок лука-севка, 1 головка репчатого лука, сок от
половины лимона, черный перец, соль по вкусу.

Шницель из кролика. Мякоть задней ножки или почечной части тушки
очистить от жира, нарезать по два куска на порцию, отбить толщиной до 0,5
см, побить с обеих сторон тупой стороной ножа,  окунув нож в холодную
воду, выровнять куски с краев и сгладить поверхность. Затем смочить куски
во взбитом яйце и запанировать в крошках пшеничного хлеба, смешанных с
тертым сыром. Жарить на топленом масле или свином сале. Подать с любым
овощным гарниром, свежими овощами, зеленым салатом. Гарниры: любой
овощной, картофельное или гороховое пюре, жареный картофель. 

Шницель пане из кролика. Разделать тушку, очистить мясо от костей,
нарезать  в  виде  шницелей,  отбить  их  молоточком.  Шницель  посолить,
запанировать  в  муке,  яйцах,  толченых  сухарях  и  опять  в  яйцах.  Жарить
шницели непосредственно перед подачей в масляной бане. Подавать к столу
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с гарниром по выбору. На 700 г мякоти с задней части тушки: 2 кофейные
чашки муки, 3 кофейные чашки толченых сухарей, 3 яйца, 1 столовая ложка
масла, 1 чайная чашка масла для взбрызгивания.

Шпигованный  салом  кролик.  Задние  лапки  и  спинку  кролика
нашпиговать свиным салом, посыпать солью и перцем, смазать сметаной и
обжарить в духовочном шкафу до полуготовности. После чего разрезать на
порционные  куски,  сложить  их  в  посуду,  залить  бульоном,  сваренным из
мясных обжаренных костей, добавить сметану, мясной сок и тушить. Когда
мясо  будет  готово,  слить  с  него  бульон  со  сметаной  в  другую  посуду,
добавить  в  него  поджаренную,  как  для  соусов,  пшеничную  муку,
прокипятить,  процедить  и  залить  этим  соусом  мясо.  Мясо  в  соусе
прокипятить и хранить до подачи закрытым на краю плиты. Подавать к столу
можно с жареным картофелем, тушеной свеклой, отварной фасолью, горохом
или клецками из манной крупы.

Шпигованный  кролик  под  острым  соусом  по-французски. Тушку
кролика  нашпиговать  салом  и  обернуть  тонкими  ломтиками  сала,  затем
жарить  до  полной  готовности.  В  растопленном  жире  слегка  обжарить
нарезанный лук, кусочки шпика, чеснок, пряности, а также голову кролика,
печень,  сердце  и  все,  оставшиеся  при  разделке  туши,  части.  Затем  в
сковороду  добавить  уксус,  выпарить  его  на  огне,  добавить  муку,  хорошо
перемешать, влить вино, посолить, поперчить и варить в течение часа. Когда
соус будет готов,  протереть его через сито, влить в него ранее собранную
кровь кролика,  жир и мясной сок, оставшиеся от жарения тушки кролика.
Добавить коньяк. Жареного кролика нарезать на куски и полить этим соусом.
На  тушку  кролика:  50  г  свиного  жира,  100  г  свиного  сала  (шпика),  2
луковицы,  долька  чеснока,  пряности  (петрушка,  чабрец,  лавровый  лист),
немного винного (красного) уксуса, 1 ложка муки, 0,5 л красного вина, соль,
перец, 2 ложки коньяка, щепотка красного перца.

Чахохбили. Тушку  разрубить  на  кусочки  по  40-50  г,  обжарить  на
сковороде  в  масле  или  сале  до  появления  румяной  корочки.  Обжаренные
кусочки  положить  в  глубокую  посуду,  залить  небольшим  количеством
бульона  или  кипяченой  воды  и  варить  на  медленном  огне  1,5  часа.  На
сковороду,  где  обжаривалось  мясо,  положить  измельченные  коренья,
морковь, томат, муку пшеничную, лук репчатый. В поджаренном виде все
это опустить в бульон. Затем добавить туда же специи: белый соус, белое
сухое вино или винный уксус и тушить до готовности. Перед подачей на стол
блюдо  посыпать  зеленью  петрушки.  В  качестве  гарнира  подавать
рассыпчатый рис. На одну порцию чахохбили расходуется: кроличьего мяса -
150-220 г, сливочного масла или сала - 25 г, лука репчатого - 40-50 г, томата-
пюре - 20 г, помидоров свежих - 20-100 г, муки -3 г, уксуса винного -10 г,
вина белого сухого -10 г,  гарнира - 150 г,  зелени петрушки, моркови - по
желанию, перца, соли - по вкусу.

Эскалоп в томатном соусе. Подготовить порционные куски мяса так
же,  как  для  шницеля  из  кролика.  За  10  минут  до  подачи  кусочки  мяса
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посыпать  солью,  перцем  и  жарить  на  сковороде  с  растительным  маслом.
Жареное мясо положить на блюдо или тарелку с гарниром, полить соусом и
посыпать  мелко  нарезанной  зеленью  петрушки,  смешанной  с  рубленым
чесноком.  Гарнир  –  картофель  жаренный,  отварная  вермишель,  горох,
фасоль,  манные  или  мучные  клецки.  Для  приготовления  соуса  нарезать
мелкими кубиками морковь,  петрушку, репчатый лук (не крупнее 4 мм) и
пассеровать  на  растительном  масле.  Добавить  томат-пюре  и  продолжать
пассеровать, пока жир не окрасится в оранжевый цвет. Затем влить белый
соус, столовое белое виноградное вино, и помешивая варить соус на слабом
огне 15-20 минут. После окончания варки добавить в соус, растертый с солью
чеснок, и измельченную зелень петрушки.

2 Шкурковая продукция
2.1 Качественная и товарная оценка шкурок

По ассортименту  расцветок  кроличьи  шкурки очень  разнообразны и
пользуются  неограниченным  спросом  у  населения.  Мех  кролика  легкий,
мягкий,  красивый,  ноский,  теплый  и  практичный.  Из  шкурок  кролика
изготавливают  различные  меховые  изделия:  шапки,  воротники,  куртки,
пальто  и  манто.  Шкурки  многих  пород  используются  для  производства  в
натуральном виде. Легко имитируются шкурки кролика под различные меха
пушных  зверей:  соболя,  куницы,  норки,  нутрии,  белки,  хорька,  морского
котика и других. Мех кроликов – хороший отделочный материал.

От  кроликов  получают  и  кожу.  Для  ее  выделки  идут  шкурки,
непригодные  для  меховых  изделий.  Например,  летние  в  разгар  линьки,
пораженные молью, бракованные, а также пуховых кроликов после сгонки
волосяного покрова. Выделанная кожа кролика прочнее и мягче овечьей и
козьей. По своему качеству кроличья кожа не уступает телячьей и лучшим
сортам лайки и шевро. Она используется в качестве верхней обувной кожи,
причем, обувь из нее получается практичная, мягкая и теплая. Более тонкая,
менее прочная кожа используется для внутренней подклейки обуви. Из кожи
кролика  выделывают  хром,  шевро,  лайку,  велюр,  замшу  высших  сортов,
стельку, пояса, портфели, дамские сумочки, бумажники, перчатки. Обрезки
мягкой  кожи  применяют  для  чистки  стекол  и  различных  полированных
предметов.

Волосяной покров, снятый с малоценных непригодных на мех шкурок,
широко  используется  в  фетровом  производстве.  Добавление  кроличьей
шерсти  придает  изделиям  (береты,  шляпы,  валенки)  легкость,  мягкость,
шелковистости и теплоту. Войлок, получаемый из кроличьей шерсти, очень
легок и употребляется в производстве музыкальных инструментов.
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Шкурки и пух полностью зависят от  качества  волосяного покрова и
строения кожи кролика. Являясь наружным покровом тела, кожа выполняет
много функций. Первичная и основная из них – отграничение и защита тела
организма, его внутренней среды и всех других органов от среды наружной,
в которой эти органы находятся.  Наряду с  защитой тела от механических
повреждений  кожа  выполняет  дыхательную,  обменную,  секреторную  и
терморегулирующую  функции.  В  коже  формируется  и  растет  волосяной
покров,  который служит  главным образом  для  поддержания  тепла  в  теле
животного.  Кроме  того,  кожа  является  и  органом  чувств.  В  ней
сосредоточена  основная  часть  рецепторов  осязания  и  восприятия
температурных и болевых раздражителей.

В  строении  кожи  кролика  имеются  свои  характерные  особенности,
которые  обуславливают  соответствующую  прочность  кожи  и  качество
волосяного  покрова.  Наименование  топографических  участков  кожи
представлено на рисунке 109. Голова,  шея,  загривок,  хребет,  бока,  огузок,
кончик хвоста, бедро относятся к хребтовой части. Горло, грудка, передние
лапки, черево,  пах относятся к чревной части.  Огузок и хребет кроличьей
шкурки  –  более  ценные  части,  загривок,  бока,  черево  –  менее  ценные.
Шкурки раскраивают на три участка однородных по толщине мездры, высоте
и  толщине  слоя  волос,  направлению  роста  волосяного  покрова.  Площадь
шкурки от загривка до основания хвоста, а в ширину – весь хребет и 2/3 бока
включает  первый  участок.  Нижняя  часть  шкурки  (черево  и  края  боков)
составляют второй участок, душка – третий участок. Шкурка имеет кожный
и  волосяной  покров.  Кожа  у  кроликов  сравнительно  тонкая.  Как  у  всех
животных  состоит  из  трех  хорошо  обособленных  слоев:  эпидермиса
(надкожицы), дермы (собственно кожи) и мездры (подкожной клетчатки).

                  
                            

Рисунок 1 – Топография кроличьей шкурки
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Эпидермис  –  ткань,  образующая  поверхностный  слой  кожи  или
наружный ороговевший слой. Она очень тонкая и составляет 2-3 % от всей
толщины кожи. При выделке кожи эпидермис удаляют. Между эпидермисом
и  нижележащей  дермой  расположена  соединительнотканная  перегородка,
через которую из дермы питательные вещества проникают к живым клеткам
основного  слоя  эпидермиса.  Соединительнотканная  перегородка  на
выделанной коже кролика определяет ее рисунок.

Дерма  –  составляет  основную  массу  кожевой  ткани  –  около  70  %
толщины,  состоит  из  плотной  соединительной  ткани,  многочисленных
клейдающих и эластичных волокон. У самцов шкурка значительно толще и
грубее, чем у самок. Между дермой и подкожной клетчаткой расположены
жировой  и  мускульный  слои.  В  зависимости  от  упитанности  кроликов
имеется  сплошной  слой  жировой  ткани  или  отдельные  скопления  его  в
основном на загривке, в паховой области и в некоторых других участках.

Мездра - внутренняя сторона кожи или шкурки связывает дерму и тело
животного.  Образована она в основном рыхлой соединительной тканью, в
которой  находятся  скопления  жировых  клеток.  Жир,  откладывающийся  в
дерме при обильном питании, служит резервом на случай голода. Снимать
шкурку необходимо так, чтобы подкожная клетчатка полностью оставалась
на тушке.

На разных участках тела кожа кроликов имеет неодинаковую толщину:
наиболее толстая – на крупе, средняя – на спине, боках, наиболее тонкая – на
животе.  Что  касается  химического  состава  шкурок,  то  в  них  входят
органические  (белки,  жиры,  углеводы,  ферменты,  гормоны,  витамины)  и
неорганические вещества (вода, минеральные вещества). Количество воды в
шкурке  зависит  от  возраста  и  составляет  52-75  % массы парной шкурки.
Содержание  белковых  веществ  достигает  25-30  %,  а  жировых  веществ  в
зависимости от времени забоя животного может составлять до 8 %.

Волосяной  покров  состоит  из  эластических  ороговевших  нитей.
Волосы состоят из стержня и корня. Верхняя часть волоса, которая выдается
над кожей, называется стержнем. Корнем волоса называется та часть, которая
находится  в  толще  кожи.  Корень,  утолщаясь,  переходит  в  луковицу,
являющуюся источником роста и образования волос. К основанию луковицы
подходит  волосяной  питающий сосочек.  Сам волос  состоит  из  наружного
чешуйчатого  (верхней  кожицы),  коркового  слоя  и  сердцевины.  Корковый
слой обеспечивает крепость волос.

Стержень  волоса  делят  на  четыре  естественно  обособленные  части:
кончик,  грану,  шейку и  основание.  Кончик или дистальная  часть  стержня
имеет  различную  форму  и  длину,  сердцевинный  слой  в  нем  отсутствует.
Снизу кончик переходит в грану – утолщенную часть стержня,  имеющую
копьевидную форму. Шейка – тонкий перехват волоса,  находящийся ниже
границы приблизительно на середине волоса. Основание или проксимальная
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часть  волоса  находится  между  шейкой  и  корнем,  оно  несколько  толще
шейки.

По внешнему виду, строению и функциональным особенностям волосы
кролика  делятся  на  кроющие  и  пуховые.  Кроющие  подразделяются  на
направляющие и остевые, пуховые – на собственно пуховые и переходные.
Направляющие  волосы  имеют  в  верхней  части  веретенообразную  форму,
длинные (26-47 мм), прямые, упругие, редкие (по 10-20 волосков на 1 см  2

площади), перерастающие мех, толщиной 56-145 мкм. Корни направляющих
волос залегают глубже других. Направляющие волосы усиливают пышность
меха, придавая ему красивый вид. У окрашенных кроликов они черные по
всей длине, несколько светлее только к основанию.

Остевые волосы имеют основание цилиндрической формы, в середине
–  утолщение  ланцетовидной  формы,  а  к  вершине  –  сужение.  Эти  волосы
могут быть прямыми или изогнутыми, они короче и тоньше направляющих
волос, длина их 21-40 мм, толщина 35-124 мкм, на 1 см2 площади приходится
в  среднем  около  500  волос.  Окраска  остевых  волос  у  многих  пород
неодинаковая  (однотонная  или  зональная).  Остевые  волосы  несколько
длиннее,  толще  и  грубее  пуховых  и  покрывают  их  своими  верхними
концами,  защищая  от  увлажнения,  вытирания  и  свойлачивания.  Пуховые
волосы прочные, нежные, эластичные, цилиндрической формы. Собственно
пуховые  –  самые  извитые,  короткие,  тонкие  волоски,  длиной  13-30  мм,
толщиной 6-43 мкм, на 1 см2 площади шкурки приходится от 15 до 45 тысяч
волосков.  Собственно  пуховые  волосы  составляют  основную  массу
волосяного покрова (более 90 %). Окраска их обычно однотонная.

Переходные  волосы  занимают  промежуточное  положение  между
остевыми и пуховыми, они несколько толще пуховых и не по всему стержню
имеют  характерную  для  пуховых  извитость  (кончик  и  гранина  подобные
ости,  ее  основание  волнистое,  как  у  пуха).  Длина  их  28  мм,  наибольшая
толщина в гране 100 мкм.  Обычно переходные волосы не выделяют и их
вместе с пуховыми называют пухом или подпушью.

Соотношение категорий волос в среднем составляет: направляющих 0,6
%, остевых 21,7 %, пуховых и переходных – 77,7 %.

Волосы  располагаются  группами.  В  середине  каждой  группы
находится направляющий волос, вокруг которого расположены 3-6 пучков из
остевых  и  пуховых  волос.  Границы  между  группами  четко  выражены.
Закончившие  рост  волосы  сидят  в  коже  неглубоко:  корни  остей  уходят
глубже, чем корни пуха.

Волосяной покров у кроликов имеет ярусное строение. Нижний, самый
густой ярус, состоит из пуховых волос, средний, менее густой ярус образуют
остевые волосы и верхний наиболее редкий ярус состоит из направляющих
волос.  Благодаря  такому  расположению  волос  обеспечивается  упругость
волосяного покрова и защита слоя пуховых и переходных волос кроющими.

Волосы у кролика растут под углом 45-500 к поверхности кожи. При
хорошей  упитанности  животного  волосы  растут  под  углом  30-350,  почти
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лежат, блестящие и упругие. Если же кролик плохо упитан, болеет, то волосы
у него «взлохмоченные», сухие, тусклые и стоят почти под прямым углом.

В  волосяном  покрове  кроликов  хорошо  выражен  ворс,  то  есть
определенный  характер  направленности  кончиков  волос.  От  загривка  до
корня  хвоста  по всей спинной части  волосы растут  с  наклоном к  хвосту.
Волосы  симметрично  расходятся  от  центра  горловины  в  обе  стороны  и
направляются под углом к хребту. В верхней части боков волос растет назад
и кверху, а в нижней части боков – назад, поэтому на боках образуется еле
заметный узкий пробор. На череве волосы растут к средней линии и назад, на
бедрах – к корню хвоста и задней стороне лапок и на лапках – вниз.

Совокупность  различных  товарных  свойств  определяет  качество
шкурки кролика. Она в основном зависит от строения и состояния кожевой
ткани (мездры) и волосяного покрова.  Понятие качество шкурки включает
качество  невыделанной  шкурки,  полуфабриката  и  готового  изделия,
определяемое по свойствам волосяного покрова и кожевой ткани кроличьих
шкурок в целом.

К основным товарным свойствам шкурки относятся: высота волосяного
покрова,  толщина  волос,  нежность  и  густота  меха,  прочность  волосяного
покрова, упругость, пластичность, блеск шкурки, масса шкурки, толщина и
плотность  мездры,  пышность,  прочность  связи  волос  с  кожей,  размер
(площадь),  сминаемость,  свойлачиваемость,  прочность  на  разрыв  и
многократный изгиб,  прочность связи с кожевой тканью, удлинение волос
при  растягивании,  красота  (внешний  вид),  состояние  линьки  волосяного
покрова (смена волос ко времени забоя),  наличие или отсутствие пороков,
получаемых  от  неправильного  содержания  и  кормления  животных,
воздухопроницаемость, носкость (износоустойчивость).

Наиболее важными свойствами для шкурок являются размер, масса и
теплозащитные свойства.  Основными свойствами кожевой ткани являются
толщина,  прочность,  удлинение  при  растяжении  и  пластичность.  Для
полуфабрикатов  и  меховых  изделий  важны  такие  товарные  качества  как
прочность кожевой ткани на расслоение и намокание, износоустойчивость и
теплозащитные  свойства,  водоустойчивость,  цветоустойчивость,  прочность
окраски.

Высота волосяного покрова характерна для каждой породы, определяет
сорт  шкурки  и  имеет  важное  значение  при  использовании  шкурки  в
натуральном виде.  Этот  показатель  определяется  длиной волос различных
категорий – остевых, направляющих и пуховых, зависит от соотношения их
по  длине  в  зависимости  от  породы,  пола,  возраста,  условий кормления  и
температуры окружающей среды,  индивидуальных особенностей.  Дефекты
шкурки  появляются  при  нарушении  соотношения  волос  различных
категорий.

По  высоте  волосяного  покрова  породы  подразделяются  на
нормальноволосые, длинноволосые и коротковолосые. У нормальноволосых
пород длина волосяного покрова на огузке составляет: направляющих 35-42
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мм, остевых 34-37 мм и пуховых 22-27 мм. У длинноволосых пород средняя
длина волосяного покрова на огузке составляет направляющих до 140 мм,
остевых 90 мм и пуховых 120 мм. У коротковолосых пород средняя длина
волос на огузке равна: остевых до 22,2 мм, промежуточных – до 19,4 мм,
пуховых до 18 мм.

На  различных  топографических  участках  шкурки  кроликов  высота
волос различных категорий неодинакова,  причем,  разница по длине волос
между  участками  составляет1-5  мм.  Наиболее  длинными  являются
направляющие волосы на  боках,  короче  –  на  огузке  и  менее  короткие  на
загривке  и  череве.  Остевые  волосы  по  длине  располагаются  по  мере
уменьшения  в  следующей  последовательности:  огузок,  бока,  загривок,
черево.  Что  касается  пуховых  волос,  то  у  пород  белый  великан,  серый
великан,  рекс  –  они  наиболее  длинные  на  огузке,  у  пород  советская
шиншилла, серебристый, венский голубой – на боках.  

На шкурке кролика по высоте волосяного покрова выделяют четыре
зоны.  Первая,  имеющая  наиболее  длинные  волосы,  включает  огузок,
верхнюю часть боков, горловину и участки впереди бедер в паховой области.
Вторая  охватывает  хребет,  лопатки,  грудь,  нижнюю  часть  боков  и  часть
черева.  Третья  занимает  всю  среднюю  часть  черева  (живота)  и  среднюю
часть  бедер.  Четвертая  расположена  сзади  ушей  в  виде,  так  называемого,
верхнего треугольника шеи.

После  окончания  осенней  линьки  волосы  достигают  наибольшей
высоты. В летнее время волос короче, чем зимой.

Ввиду  веретенообразной  формы  у  кроликов  измеряется  наибольшая
толщина  волос  в  гране.  У  различных  пород  на  разных  участках  шкурки
толщина  волос  колеблется  от  16  до  82  мкм.  Толщина  волос  связана  с
прочностью меха. На загривке располагается самый грубый волос, на боках и
череве  –  наиболее  нежный,  на  огузке  –  переходной.  По  этому  качеству
остевые и направляющие волосы различаются между собой мало, пуховые
волосы же являются наиболее нежными.

Густота  волосяного  покрова –  это  свойство,  от  которого  зависят
теплопроводность, износоустойчивость изделий, пышность, красота шкурки
и  пригодность  для  изготовления  ценных  меховых  изделий.  Густоту  меха
определяют  по  количеству  волос  на  площади  ½  или  ¼  см2,  а  затем
производится перерасчет на 1 см2.  Густота направляющих волос на огузке
составляет  10-20 штук на  1 см2,  остевых 200-400,  пуховых 14-20 тысяч и
более. Пух составляет основную массу волосяного покрова.

По количественному соотношению остевых и пуховых волос породы
кроликов делят на три группы: первая - при соотношении от 1:30 до 1:50
(беспородные, серебристая, серый великан, советская шиншилла). Ко второй
группе относят породы, у которых соотношение волос варьирует от 1:50 до 1:
75 (ангорская,  белый великан,  венский голубой).  К третьей – породы при
соотношении волокон более 1:75 (рекс, русский горностаевый).
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Густота волосяного покрова зависит от породы, возраста, сезона забоя
и толщины кожи на топографических участках. По густоте шкурки делят на
густоволосые, менее густоволосые и редковолосые. Наиболее густой мех у
кроликов пород советская шиншилла, серебристый,  русский горностаевый,
черно-бурый,  венский голубой.  Самый густой  мех на  огузке  и  горловине,
почти вдвое меньше густота на загривке и боках, на череве меньше почти в
десять  раз,  чем  на  огузке.  Это  указывает  на  неуравненность  шкурки.
Различия  в  уравненности  меха  по  густоте  проявляются  не  только  между
породами, но и в пределах одной породы.

При весенней линьке прочность волоса меньше,  блеск отсутствует и
такие  шкурки  имеют  более  низкую  оценку.  Зимой  мех  кроликов  гуще  и
пышнее, чем летом.

Прочность  волосяного  покрова –  это  совокупность  крепости,
растяжимости  и  упругости  волоса.  Этот  показатель  важен  при  оценке
качества шкурок и зависит от развития и глубины залегания коркового слоя
(корней)  волос,  плотности  переплетения  волокон,  окружающих волосяные
мешочки,  породы  животного,  его  кормления  и  содержания,  болезней,
первичной обработки и хранения.

Прочность  волос  кролика  невысокая,  что  отражается  на  носкости
кроличьего меха. Более прочно связаны с мездрой волосы шкурок осеннего и
позднеосеннего  забоя.  При  весенней  линьке  связь  волос  с  мездрой
нарушается, и они легко выпадают. Прочность отражается на возникновении
пороков при первичной обработке шкурок. Прочность на разрыв зависит от
толщины  и  плотности  кожевой  ткани,  степени  развития  слоев  кожи,
первичной обработки шкурок,  их хранения и других факторов.  Плотность
тесно  связана  с  толщиной  волос  и  зависит  от  развития  коллагеновых
волокон,  типа  и  плотности  их  связи,  соотношения  толщины
термостатического  и  сетчатого  слоев  дермы.  При  первичном  растяжении
мездра более прочная на разрыв. 

Сопротивление на разрыв определяет крепость волоса, которая зависит
от толщины коркового слоя стержня и от прочности связи между клетками.
Крепость  отдельных  частей  клетки  различна.  Наиболее  крепкой  и  менее
растяжимой является гранка – широкая часть волоса. Меньшую разрывную
нагрузку,  но  большую способность  к  растяжению имеет  шейка  –  средняя
часть  волоса.  Крепость  неодинакова  и  на  различных  топографических
участках:  на  загривке  волос  наиболее  крепкий,  на  боках  –  средний  по
крепости,  на огузке  волос выдерживает  наименьшую разрывную нагрузку.
Прочность волоса при весенней линьке меньше.

Нежность  (мягкость) волосяного  покрова определяется  степенью
сопротивления волос сжатию при давлении. Зависит от строения отдельных
волос, их толщины и длины. Чем длиннее и тоньше волос, тем он нежнее.
Нежность  шкурок зависит от  соотношения между кроющими и пуховыми
волосами. Пуховые волосы всегда мягче, поэтому при большем их проценте
на шкурках ощущается более нежное опушение. Обычно нежность шкурок
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определяют на ощупь, пальцами. Объективным показателем этого признака
является коэффициент нежности, определяемый по формуле:

толщина волос в микрометрах
         длина волос в мм

Толщина  волоса  при  этом  определяется  в  наиболее  широком  месте.  Чем
меньше  коэффициент  нежности,  тем  нежнее  и  шелковистее  мех.  По
коэффициенту  нежности  мех  кроликов  разных  пород  неодинаков,  но
нежность  пуховых  волос  у  всех  пород  почти  одинакова.  На  разных
топографических  участках  шкурок  прослеживаются  различия  в  нежности
волосяного  покрова:  наиболее нежный волос на  боках и  череве,  наиболее
грубый – на загривке, промежуточный – на огузке. Остевые и направляющие
волосы по нежности различаются слабо, пуховые волосы наиболее нежные.
При слишком большой нежности волосы становятся свислыми, спадающими,
поэтому  излишняя  нежность  при  дряблости  волосяного  покрова
нежелательна.

Пышность  меха определяет  совокупность  густоты  и  упругости
волосяного  покрова.  Зависит  от  высоты  волосяного  покрова  и  степени
наклона к поверхности кожи. Определяется пышность меха зрелостью волоса
и  качеством  обработки  (прежде  всего  чистотой  и  тщательностью
расчесывания).  Более  ценными  являются  шкурки  с  уравненным  по  длине
пухом, с отсутствием контрастных переходов высоты на смежных участках
шкурки. У самцов волосяной покров пышнее.

Упругость  волосяного  покрова является  основным  признаком  для
отнесения  шкурок  к  категории  меховых.  Способность  волосяного  покрова
после  сминания,  выпрямления  и  растягивания  восстанавливать
первоначальную  форму  или  близкую  к  ней  после  прекращения
механического воздействия называется упругостью. Что касается пуховых,
то они отличаются малой упругостью. Остевые волосы более упругие, чем
пуховые.  Меньшей  упругостью  характеризуются  и  сильно  высушенные
волосы.  Чем  быстрее  восстанавливается  волосяной  покров,  тем  он
эластичнее.

Эластичность  –  это  скорость,  с  которой  волосяной  покров
восстанавливает  первоначальную  форму.  Нормальный  волосяной  покров
обладает упругостью и эластичен. Если сжать волосяной покров в кулаке, то
при  хорошей  упругости  и  эластичности,  он  быстро  восстанавливает  свое
первоначальное  состояние.  Упругость  и  эластичность  обуславливают
прочность, износоустойчивость и вместе с этим сохранение первоначального
вида.  Неспособность  волоса  восстанавливать  свое  первоначальное
положение определяется как пластичность.

Блеск волосяного покрова – это способность в большей или меньшей
степени  отражать  падающие  на  них  лучи  света.  Изделиям  блеск  придает
нарядность, он может быть сильным, умеренным - шелковистым и слабым -
матовым. Блеск волосяного покрова зависит от строения чешуйчатого слоя
волоса,  их  извитости,  соотношения  ости  и  пуха,  расположения  кроющих
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волос,  времени забоя и ряда других факторов.  Гладкая поверхность волос
лучше  отражает  падающие  солнечные  лучи,  придавая  меховому  покрову
хороший  блеск.  Пыльные  и  грязные  шкурки  блеска  не  имеют,  также
отсутствует блеск при весенней линьке.

Окраска  волосяного  покрова служит  характерным  породным
признаком. Окраска зависит от количества пигмента (красящего вещества),
находящегося  в  корковом  слое  волоса  и  его  расположения.  Обусловлена
различной  комбинацией  черного  и  желтого  пигментов,  топографическим
участком шкурки, породой, временем забоя и рядом других факторов.

Масса шкурки составляет 11,5-12,0 % от общей массы кролика. Общая
масса  кожи  вместе  с  волосом  у  взрослого  кролика  равна  340-360  г,  что
составляет 12 % массы тела. У самцов кожа всегда толще, чем у самок. Масса
шкурки определяется ее размером, толщиной и плотностью мездры, длиной,
толщиной  и  густотой  волос.  В  зависимости  от  возраста  и  пола  шкурки
значительно  различаются  по  размерам,  толщине,  прочности  мездры  и
качеству  опушения.  При  одинаковых  размерах  различная  масса  шкурки
кроликов  имеет  значение  при  выделке  из  них  меховых  изделий.  На
волосяной покров приходится большая часть шкурки. В расчете на единицу
площади наибольшая масса волос на огузке, затем на хребте, боках, загривке
и наименьшая на  череве.  Шкурки  I сорта  наиболее тяжелые,  II –  легче  и
самые  легкие  III сорта.  В  пределах  товара  одной  сортности  шкурки  с
большей площадью имеют наибольшую массу.

Толщина  мездры  шкурки является  важным  показателем  для
установления  режима  их  технологической  обработки,  а  также  влияет  на
сортность  шкурок.  Зависит  от  степени развития  слоев  кожного  покрова  и
колеблется  в  пределах  0,32-0,60  мм.  Толщина  мездры  пресносухих
толстомездровых  шкурок  кролика  меховых  пород  равна  0,5-0,6  мм,
среднемездровых  0,4-0,5  мм  и  тонкомездровых  0,3-0,4  мм.  В  пределах
каждой породы встречаются шкурки с толстой, средней и тонкой мездрой.
Шкурки с  более  толстой  мездрой получают  от  крупных пород.  У самцов
мездра  шкурки  значительно  толще  и  грубее,  чем  у  самок.  На  различных
топографических  участках  туловища  толщина  мездры  колеблется  в
значительных пределах. На меховых и пуховых шкурках эти различия более
выражены,  чем  на  галантерейных  и  шкурках  крольчат.  Если  принять
толщину мездры на огузке (самый толстый участок) за 100 %, то толщина
меховых и пуховых шкурок 94, на загривке 76, боку 60 и череве 40 %. У
кожевенно-галантерейных и шкурок крольчат толщина мездры составляет 97,
80, 77 и 55 %. При линьке уменьшается прочность связи волос с мездрой, что
приводит к их выпадению, волосяной покров редеет, пух свойлачивается. 

При сушке невыделанных шкурок, посаженных на правилки, важным
является удлинение мездры и упругости.

Цвет мездры определяет  интенсивность  окраски  шкурки и  является
одним из основных показателей при определении сортности шкурок. Зависит
от зрелости волосяного покрова. В луковице образуется пигмент волос, при
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окраске  луковицы  мездра  становится  синей.  Образование  пигмента
прекращается  по  окончании  роста  волос,  луковицы  обесцвечиваются,  и
мездра постепенно светлеет. Шкурка может быть отнесена к более низкому
сорту, если при светлой мездре опушение недостаточно развито.

Износоустойчивость (носкость шкурок) кроличьих шкурок низкая и
поэтому сшитые из них изделия сравнительно быстро приходят в негодность.
Так, если носкость выдры составляет 100 %, то у кролика она 20 %.

Прочность отдельных волос, степень их связи с кожей, а также степень
покрытия  подпуши  направляющим  волосом  определяет  носкость  шкурки.
Чем толще корковый слой, тем прочнее волосы и вследствие этого при носке
изделия позднее разрушаются. На шкурках, у которых должна начаться или
началась  линька,  связь  волос  с  кожей менее  прочная,  чем  у  животных,  у
которых рост волос еще не закончился, и они связаны с волосяным сосочком.
Если при обработке шкурок произошло повреждение луковицы, то прочность
волосяного покрова намного снижается.  На этот  показатель  могут  оказать
влияние различные способы выделки шкурок. Износоустойчивость волоса на
различных  топографических  участках  неодинакова.  Наиболее  стойкими  к
истиранию  меха  являются  огузок  и  хребет,  наиболее  слабым  –  черево.
Различий  в  износоустойчивости  шкурок  кроликов  различного  пола  не
установлено. Низкую износоустойчивость черева необходимо учитывать при
пошиве изделий.

Исследованиями установлено, что от животных, забитых в возрасте 260
дней  (окрол  5  марта,  забой  20  ноября)  получены  шкурки  с  наибольшей
устойчивостью волосяного покрова.
Определенное  влияние  на  износоустойчивость  волосяного  покрова
кроличьих  шкурок  оказывает  технология  их  выделки.  Так,  шкурки
урзолового крашения имеют несколько более высокую прочность меха, чем
шкурки анилинового крашения.

Товарные  качества  шкурки  очень  изменчивы  и  зависят  от  породы,
возраста,  пола,  индивидуальных  особенностей,  времени  года,  факторов
внешней среды,  топографических  зон.  Для волосяного и  кожного покрова
кроликов характерны следующие типы изменчивости.

 Породная  изменчивость  определяется  размерами  шкурок  кроликов,
окраской  и  структурой  волосяного  покрова.  Так,  в  возрасте  120  дней
наибольшая площадь шкурки составляет  у  пород белый великан и черно-
бурая 2000 см2, наименьшая у пород новозеландская белая, калифорнийская –
1680 см2.

Индивидуальная изменчивость проявляется разнообразно и выражается
в  окраске  волосяного  покрова,  появлением  цветовых  вариаций,  таких  как
альбинизм, меланизм (черная окраска), хромизм (рыжая окраска), а также в
появлении белых волос – седины, в изменении зонарности окраски кроющих
волос.  Наблюдается  и  пежинность  –  наличие  пятен  иного  цвета  на  фоне
основной окраски,  то  есть  проявление частичного  альбинизма,  меланизма,
хромизма.  Имеется  индивидуальная  изменчивость  в  структуре  волосяного
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покрова (отсутствие остевых волос,  коротковолосость,  длинноволосость)  и
размерах кроликов (гигантизм, карликовость).

Возрастная изменчивость  проявляется в увеличении размера шкурок,
толщины  и  прочности  мездры,  качества  опушения.  На  17-20-ый  дни
утробного развития зародышей появляются первые зачатки волос и сальных
желез.  Крольчата  при  рождении  уже  покрыты пушком,  однако  его  длина
очень мала и новорожденные кажутся голыми. В процессе роста и развития
животных пушок превращается в первичный волосяной покров - мягкий с
тонкой и редкой остью. К концу первого дня жизни у крольчат на голове
прорастают  направляющие  и  остевые  волосы,  в  возрасте  3-х  дней  они
покрываются  очень  низкими  прилегающими  волосами,  а  к  14-му  дню
крольчата  покрываются  пухом.  Формирование  ювенального  волосяного
покрова  заканчивается  в  25-30  дней.  В  этот  период  шкурки  крольчат  с
первичным нежным волосяным покровом отличаются от шкурок взрослых
кроликов по окраске. У породы серебристая крольчата имеют черный цвет,
мездра  слабая  и  тонкая.  В  40-45  дней  волосяной  и  кожный  покров  не
изменяются,  происходит  закладка  вторичного  волосяного покрова,  то  есть
линька (смена волос одних на другие). Способствуют линьке дача животным
крестовника,  а  улучшению  качества  волосяного  покрова  –  льняное  семя.
Первая  возрастная  линька  начинается  в  60  дней  и  продолжается  до  3-4
месяцев.  Начинается  она  с  хребта,  распространяется  на  огузок  и  бока  и
заканчивается  на  череве.  Первичный  волосяной  покров  заменяется
вторичным полностью. Между окончанием первой и наступлением второй
возрастной  линьки  проходит  около  30дней.  Вторая  линька  начинается  с
головы, лап и основания хвоста, далее переходит на низ шей, черево, бедра и
другие участки тела.  После второй возрастной линьки волосяной покров у
крольчат еще гуще и длиннее, вполне сформировавшийся.В зависимости от
сроков  рождения  отмечаются  колебания  в  сроках  возрастной  линьки
(рисунок  2).  У  молодняка  зимних  окролов  первая  возрастная  линька
заканчивается в 3-3,5 месяца, вторая – в 5-месячном возрасте (конец лета),
третья – в 8 месяцев (осенью).
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Рисунок 2 – Последовательность линьки кроликов разных сроков рождения
(места линьки обозначены черным)

Половая изменчивость  волосяного и  кожного покрова проявляется  в
неодинаковых  размерах  самок  и  самцов,  толщине  мездры,  качестве
опушения, топографии волосяного покрова, сроках и интенсивности линьки.
У самцов волосяной покров более пышный, но грубее, чем у самок. Характер
топографии различен, особенно на череве, ввиду наличия у самок молочных
желез.  У  самцов  кожевая  ткань  шкурок  толще  и  грубее,  чем  у  самок.
Возрастная линька у самцов и самок протекает в одни и те же сроки.

 Сезонная  изменчивость.  Линька  у  взрослых  кроликов  протекает
весной и осенью и разделяется на два вида: диффузную и зональную.
Диффузная линька начинается в июне-августе, завершается в июле-августе.
У  крольчих  волосяной  покров  буреет,  тускнеет,  приобретает  матовый
оттенок, становится реже, причем, с каждым очередным окролом поредение
волосяного  покрова  усиливается.  У  самцов  линька  начинается  позднее  и
менее  четко  выражена.  Пигментация  кожи  отсутствует,  так  как  на  месте
выпавших волос новые не вырастают.
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Зональная линька протекает в течение года (низ шеи, черево, задний
край бедер) и не распространяется на другие участки. На туловище зональная
линька начинается в августе-сентябре и заканчивается в ноябре-декабре.  У
части кроликов выявлено накладывание одной волны линьки на другую.

Ряд авторов считают, что весной диффузной линьки нет, а существуют
две  сезонные  зональные  линьки  -  весной  и  осенью.  Смена  зимнего
волосяного  покрова  на  летний  происходит  в  весеннюю линьку.  В  начале
весенней  линьки  волосяной  покров  тускнеет,  редеет  на  голове,  передней
части тела, далее на огузке, бедрах, боках, лопатках. Рост летнего волосяного
покрова заканчивается к июлю-августу.

Осенняя  линька  у  кроликов  начинается  в  начале  осени,  они
приобретают зимний волосяной покров: блестящий, высокий и густой. При
ограниченном использовании в производстве осенняя линька у крольчих и
самцов наступает в начале осени, при интенсивном использовании животных
линька задерживается до января. Длится она 2-2,5 месяца.

2.2 Правила убоя кроликов

Качество шкурки зависит от  кормления,  содержания,  времени забоя,
линьки волосяного покрова, а также съемки и первичной обработки. Перед
забоем кролика следует определить степень окончания линьки. У цветных
(пигментированных) кроликов ее определяют по цвету кожи, раздувая или
раздвигая волос на шкурке. Если на хребте кожа белая, а на боках и огузке
еще темная,  то  таких кроликов забивают через  10-15 дней.  Если кожа на
боках белая, а на огузке темная или пятнистая, то таких кроликов забивают
через 5-10 дней. Если у животных кожа чистая и на огузке, значит линька в
основном закончена и их можно забивать. У белых кроликов в местах линьки
кожа  не  темнеет,  поэтому  стадию  линьки  определяют  по  прочности
крепления старых и подросту новых волос. Во время линьки старые волосы
легко выдергиваются и при их раздувании видны новые волосы.

Молодняк  с  учетом  возраста  можно  забивать  в  следующие  сроки:
крольчат,  родившихся в январе,  забивают на шкурку в возрасте 4 месяцев
после  завершения  первой  линьки.  Крольчат,  родившихся  в  мае  и  июне,
можно реализовать на шкурку в ноябре, июльских – в конце ноября-декабре,
августовских и сентябрьских – частично с конца декабря в возрасте 105 дней,
и в основном в январе в возрасте 120-135 дней, декабрьских и январский (до
10  января)  –  в  конце  марта  и  начале  апреля.  В  случае,  если  животных
ранневесенних окролов невыгодно содержать до зимы, их следует забивать
летом в возрасте 3,5-4,5 месяцев, когда на хребте, огузке, боках волосяной
покров  не  линяет.  Во  всех  случаях  забивать  кроликов  на  шкурку
рекомендуется выборочно, с учетом состояния линьки волосяного покрова.

Перед  забоем  кролики  должны  быть  подвергнуты  ветеринарному
осмотру, после чего в течение 12-18 часов животных не кормят и не поят.
Предубойная выдержка способствует очищению от содержимого желудочно-
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кишечного  тракта  и  мочевого  пузыря,  облегчает  первичную  обработку,
исключает  возможность  загрязнения  тушек  и  органов,  получаемых  при
случайных  нарушениях  целостности  кишечника  и  желудка,  улучшает
санитарное состояние убойного пункта.

Благодаря  предубойной  выдержке  обеспечивается  удаление  из
организма  продуктов  обмена,  отрицательно  влияющих  на  качество  мяса,
которые накапливаются при утомлении, способствует лучшему созреванию
мяса. Следует строго соблюдать указанный срок предубойной выдержки, так
как он не сопряжен с большими потерями мяса и жира.

Важно при отборе кроликов для убоя определить их готовность, тушка
должна содержать достаточное количество мяса, шкурка быть качественной.
Наличие на боках и бедрах пигментированных пятен означает,  что линька
еще не закончена и убой кроликов следует отложить на несколько дней. Не
допускаются к забою животные со слипшимся от грязи волосяным покровом,
в стадии интенсивной линьки по бокам и хребту, самки в последней трети
сукрольности.

В некоторых хозяйствах массовый забой кроликов проводят в ноябре-
декабре.  В это время молодняк достигает 5-6-месячного возраста и у него
заканчивается  линька.  Заблаговременно  за  3-4  недели  до  забоя  с  целью
откорма  животных  рассаживают  по  одному  в  клетку.  Если  же  клеток  не
хватает, применяют групповой откорм. Животных для этого подбирают по
полу, возрасту, живой массе и упитанности. После окончания откорма для
забоя выбирают кроликов с законченной линькой волосяного покрова.

Осуществляют  забой  животных  в  специально  приспособленном  для
этой цели помещении.

Существует несколько способов:
 Удар  палкой  по  затылку.  Кролика  берут  левой  рукой  за  задние

конечности и опускают вниз головой, затем, выждав момент, когда животное
успокоится и вытянется, правой рукой наносится сильный короткий удар по
затылку сзади  ушей железным прутом или круглой и  гладкой деревянной
палкой (длиной 48 см, толщиной с одного конца 5 см, а с другого у ручки 3
см). Для этого, чтобы удар был глухим лучше оборачивать палку какой-либо
материей.  При  ударе  повреждается  продолговатый  мозг,  дыхание
парализуется, смерть наступает мгновенно, а на кожевой ткани образуются
кровоподтеки.  Затем,  чтобы  качество  мяса  не  ухудшилось,  кролика
подвешивают за  задние  конечности  над  посудой для  сбора  крови на  7-10
минут  для  полного  обескровливания.  Для  спуска  крови  острым  ножом
удаляют  один  глаз  или  разрезают  носовую  перегородку.  Обескровленная
тушка приобретает бледно-розовый цвет и лучше сохраняется.

После обескровливания, повернув кролика вверх головой, берут его за
передние конечности и проводят несколько раз с усилием правой рукой по
его животу сверху вниз, чтобы удалить мочу, это позволит не испортить мяса
при разделке тушки.



89

 Удар  по  лобной  или  теменной  части  головы.  Кролика  берут  левой
рукой  за  шкурку  загривка,  а  правой  наносят  резкий  удар  по  темени.
Преимущество этого способа забоя заключается в том, что для спуска крови
не требуется удаления глаза или прокалывания ноздри.

 Удар ребром ладони по затылку (метод И.А. Комова). Подобрав левой
рукой со стороны живота задние конечности, резко поднимают его вверх и
наносят ребром ладони правой руки короткий удар средней силы по затылку
за ушами. Сразу же после оглушения делают небольшие прорези на задних
лапках и подвешивают тушку на распялку на уровне глаз оператора. Затем,
крепко взяв кролика левой рукой за уши, и, выгнув его шею, одним колюще-
режущим движением ножа прорезают горло в подчелюстном пространстве
острым ножом. После полного обескровливания тушки горло в месте разрыва
тщательно очищают от крови.

 Забой путем перерезания горла. Кровеносные сосуды перерезают под
глоткой,  почти  вся  кровь  вытекает.  Однако  при  этом  волосяной  покров
загрязняется,  что  отрицательно  влияет  на  качество  шкурок.  Другим
вариантом этого способа забоя является перерезание только сонных артерий,
не затрагивая трахеи. В течение 1-1,5 минут кролик дышит, что способствует
быстрому обескровливанию.

 Забой  при  помощи  электрического  тока. При  этом  применяют
двужильный  электрический  шнур  (с  одной  стороны  штепсель,  с  другой
металлические  иглы).  Одну иглу  втыкают в  мускулатуру  крупа,  другую в
мускульную ткань головы между ушами. При включении штепселя в контакт
через кролика проходит электрический ток и смерть наступает мгновенно.

 Забой  путем  воздушной  эмболии.  Из  шприца  в  ушную  вену  в
направлении  сердца  вводят  10  м3  воздуха,  через  0,5  минуты  животное
погибает. Обескровливание достигается способом, описанным выше.

 Способы  забоя,  применяемые  во  Франции. Кролика  кладут  на  стол,
одной  рукой  берут  за  уши,  а  другой  –  за  задние  лапки.  Когда  животное
успокоится,  резко  разводят  руки  в  противоположные  стороны,  смерть
наступает  мгновенно.  Обескровливание  осуществляется  по  способам,
описанным выше.

Из  всех  перечисленных  способов  лучше  всего  использовать  удар
палкой по затылку и удар по лобной или теменной части головы. При этих
способах тушки лучше обескровливаются, и шкурка остается чистой.

Для сбора крови и внутренних органов используют ведро, тазик или
небольшое корыто.

Тушку  подвешивают  за  задние  конечности  на  железные  крючки  в
специальную  перекладину,  прикрепляют  к  стене  или  к  горизонтальному
брусу  (рисунок  3).  Вначале  небольшим  острым  ножом  делают  круговые
надрезы кожи немного выше скакательных суставов задних конечностей, а от
них продольные разрезы по внутренней поверхности бедер от одного сустава
к  другому  через  анальное  отверстие  и  вспарывают  снизу  хвост.  Затем
снимают шкурку с задних конечностей вниз к голове, удаляют позвонки из
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хвоста руками или с помощью ножа, постепенно подрезая сухожилия около
позвоночника, после чего стягивают шкурку трубкой от огузка к голове. 

 
Рисунок 3 - Приемы снятия шкурки кролика трубкой:

1. надрез кожи вокруг скакательного сустава; 2. разрез по внутренней стороне лап через
анальное  отверстие;  3.  снятие  шкурки  с  задних  ног;  4.  стягивание  шкурки;  5.  снятие
шкурки с передних лап и головы; 6. натягивание на правилку

Снимать  шкурку  следует  аккуратно,  чтобы  не  порезать  или  не
разорвать  ее.  Захватив  руками  шкурку,  снятую  с  хвоста  и  задних  лапок,
осторожно  без  порывов  стягивают  ее  сверху  вниз  (как  чулок)  к  голове
волосом внутрь. Перед тем как снимать шкурку с головы, подрезают уши у
их основания, кожу вокруг глаз и губ. Отделять шкурку от тушки надо так,
чтобы  не  сдирать  жировую  пленку  и  жир  с  тушки.  Шкурки  молодых
животных  вплоть  до  головы  снимаются  руками,  так  как  отделяются  они
довольно  легко.  Шкурки  же  старых  кроликов,  особенно  самцов,  отделять
труднее, приходится применять нож.

После съемки шкурки с туловища отрезают передние конечности (до
запястного сустава), освобождают их от шкурки и снимают шкурку с головы,
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осторожно перерезая ушные хрящи и кожу вокруг глаз, носовых хрящей и
губ (с головы и губ их снимают кривыми ножницами),  молочные железы,
наружные половые органы.

Далее  ножом  или  клещами  удаляют  из  ушей  хрящи,  их  оставлять
нельзя, так как это приводит к задержке сушки кожи не только ушей, но и
прилегающей к ним части шкурки. Также может появляться подопревание
мездры,  что  приводит  к  образованию  плешин  на  шкурке.  На  тушках,
предназначенных для продажи, на левой ноге делают кольцевидный разрез
на  1  см  выше  скакательного  сустава,  чтобы  на  ней  оставалось
двухсантиметровое кольцо меха.

Можно проводить съемку шкурок кроликов без кожной ткани головы.
Процесс  съемки  проводят,  как  описано  выше,  и  после  снятия  шкурки
отрезают ножом головную часть за ушами, оставляя ее на тушке. 

Необходимо  при  съемке  шкурки  с  тушки  соблюдать  ветеринарно-
санитарные правила, не загрязнять мясо, так как обсеменение поверхности
тушек  микрофлорой  значительно  снижает  устойчивость  мяса  при  его
хранении и влияет на его качество.

После  снятия  шкурок  нельзя  складывать  их  в  кучу,  так  как  они
загрязняются,  согреваются,  может  появиться  теклость  волоса,  мездра
загнивает и волосы начинают выпадать. Снятую шкурку следует подвесить
за глазные отверстия на 1-2 часа на вешала для остывания, так как они после
этого легче обезжириваются.

При  снятии  шкурок  пластом  (ковром)  основной  разрез  делается  по
средней (белой) линии живота. Разрез начинают от нижней губы, ведут по
горлу,  череву  до  анального  отверстия.  Шкурку  снимают  с  задних
конечностей,  затем  последовательно  с  черева,  боков,  хребта,  передних
конечностей, шеи и головы. Шкурку легче всего отделить в паховой области,
где она более рыхло соединяется с тушкой, а затем необходимо постепенно
полосками  оттягивать  шкурку  по  обе  стороны  от  средней  белой  линии
черева.  Снятую  шкурку  подвергают  обработке,  включающей  удаление
хрящей из ушей, позвонков из хвоста, прирезей мышц, сухожилий, молочных
желез,  наружных  половых  органов.  При  необходимости  остатки  мышц  и
сухожилий с головы и губ аккуратно срезают кривыми ножницами.

Однако  при  этом  способе  снятия  шкурки  волосяной  покров
загрязняется, разрез по череву обычно получается косой, неровный, а шкурки
– несимметричными. Сушка снятых этим способом шкурок очень трудоемка
и поэтому он практически не применяется.

Помещение должно отвечать санитарным требованиям и состоять из
следующих  помещений:  отделения  для  забоя  кроликов,  комнат  для
обезжиривания  и  сушки  шкурок,  склада  (кладовой)  для  их  хранения  и
отделения для хранения тушек или холодильный шкаф. Отделение для забоя
кроликов  оборудуют  клетками  для  поступающих  животных  с  фермы  для
забоя, установками для разделывания тушек, стеллажом для подвешивания
готовых тушек, холодильной камерой для их охлаждения и хранения тушек
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при температуре  от  +3  до  +50 С.  Должен быть  оборудован  водопровод  и
канализация. Охлажденные тушки поступают на склад хозяйства.

В  комнатах  для  обезжиривания  и  сушки  шкурки  обезжиривают,
надевают  на  правилки  и  сушат.  Для  обезжиривания  шкурки  вручную
устанавливают  стол,  необходимы  правилки,  мягкие  опилки  для
подсушивания  шкурок  при  обезжиривании,  вешала  и  калорифер  для
подогрева воздуха с целью ускорения сушки обезжиренных тушек.

Извлечение внутренних органов проводят после снятия шкурки. Тушку
подвешивают за задние конечности к перекладине. У тазовой кости слегка
надрезают  брюшную  стенку,  затем  оттягивают  ее  и  вскрывают  вдоль  по
белой  линии  до  грудной  кости.  Осторожно  удаляют  ножом  желчный  и
мочевой пузыри. Затем расчленяют область таза, от мышц отделяют прямую
кишку,  удаляют  ее  вместе  с  кишечником,  желудком  и  мочеполовыми
органами.  Сердце,  печень,  легкие,  трахею  и  пищевод  удаляют.  Почки  с
почечным жиром оставляют на тушке. Голову отрезают между затылочной
костью и первым шейным позвонком.

Передние  лапки  обрезают  по  запястному  суставу,  задние  –  по
скакательному, а заднюю левую ногу на 1 см ниже скакательного сустава с
тем,  чтобы на ней оставалось  2-сантиметровое кольцо меха.  Уши и хвост
отсекают у самого их основания. Концы передних лап вкладывают в прорези
с  боков  грудной  клетки  между  3  и  4  ребрами.  Концы  задних  лапок
соединяют.

К тушкам предъявляются  следующие требования:  они  должны быть
хорошо обескровлены, без признаков порчи, без побитостей, кровоподтеков,
без постороннего запаха и не загрязнены. Температура в помещении, куда
размещаются  разделанные  тушки,  не  должна  превышать  10  0С.
Подготовленные  к  реализации  тушки  развешивают  в  специальном
помещении,  где  они  остывают,  охлаждаются  или  подвергаются
замораживанию.  На  каждой  тушке  кролика  ставят  клеймо  ветеринарно-
санитарной инспекции: цифра 1 обозначает вышесреднюю упитанность, 2 –
среднюю. Клеймо ставят на внешней стороне лапки в области голени.

2.3 Первичная обработка шкурок

Важное  значение  для  сохранения  естественных  товарных  свойств
шкурок имеет технология их первичной обработки. Кроме подготовки тушек
к снятию шкурки, ее снятия она включает приведение шкурки в товарное
состояние (обрядка, обезжиривание, консервирование). 

Для первичной обработки шкурок необходим определенный инвентарь,
инструменты, машины и станки, спецодежда.



93

       

Рисунок 4 – Мелкий инвентарь для первичной обработки шкурок:
1.  металлический  ручной  скребок;  2.  нож  со  сменными  лезвиями;  3.  нож  для

разреза  шкурки;  4.  нож для обезжиривания;  5.  ложка для обезжиривания;  6.  ножницы
Купера; 7. простые ножницы; 8. щетки; 9. расчески; 10. ершик; 11. кольцо и вешалка для
шкурок; 12. игла для вязки шкурок; 13., 14. деревянный и металлический молотки

К  инвентарю  относится:  бачки,  болванки,  ведра,  вешала,  вешалки,
зажимы,  колоды,  кольца,  корыта,  крючки,  крючья,  пломбир,  правилки,
полотенца, противни, пульверизаторы, стеллажи, тазы, умывальник.

Необходимые инструменты (рисунок 4): алюминиевые ложки с одним
срезанным краем, ершики, желобкообразные зонды для разрезания кожевой
ткани,  иглы,  иголки,  клещи,  косы,  кусачки,  металлические  и  деревянные
молотки, металлические расчески, ножи, ножницы, плоскозубцы, скальпели,
скребки, скобы, рогатки  для разрезания кожевой ткани хвоста, тупики.

Машины для съемки шкурок и станки: обезжировочные, сушильные,
разбивочные.

Материалы:  бензин,  бумага,  гвозди,  дезинфицирующая  жидкость,
кнопки,  мешковина,  мыло,  нитки,  опилки,  пломбы,  тара,  упаковочный
материал, фанерные дощечки, чистые тряпки.

Спецодежда:  нарукавники,  передники  (прорезиненные),  перчатки,
сапоги, халаты.
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Помещение,  где  проводится  первичная  обработка  шкурок,  должно
отвечать  противопожарным  требованиям,  его  оборудуют  вытяжной  и
приточной вентиляцией, термометром, психрометром и аптечкой.

Обезжиривание.  Парные шкурки нельзя длительное время хранить в
кучах,  так  как  они  загрязняются  и  согреваются,  что  может  привести  к
теклости  волоса.  Жир  задерживает  процесс  консервирования  шкурки,  что
приводит  к  нежелательным  последствиям,  поэтому  шкурки  следует
обезжирить (рисунок 5). 

                                

Рисунок 5 – Обезжиривание шкурки

Перед этим шкурки должны быть остужены, так как свежая (парная)
шкурка  обезжиривается  хуже.  Снятые  шкурки  следует  повесить  для
остывания  на  вешала  на  1-2  часа,  после  чего  они  легко  обезжириваются.
Неочищенные или плохо очищенные от жира шкурки высыхают медленно,
это приводит в подопреванию мездры, теклости волоса, выпадению волос и
образованию  плешин.  После  съемки  шкурки  должны  быть  обезжирены,
отмездрены,  без  разрывов,  порезов  и  с  неокровавленным  волосяным
покровом.  При  случайном  образовании  на  шкурках  разрывов  и  дыр  их
аккуратно зашивают частой, ровной стежкой в елочку.

Шкурки, снятые трубкой, обезжиривают на клиновидных правилках-
болванках или на правилках для сушки шкурок, а снятые пластом – на доске
или колоде.

Обезжиривание  шкурок  проводится  при  всех  методах
консервирования.  Процесс  осуществляется  вручную  на  конусообразных
деревянных болванках или обычных правилках. Жир удаляется тупой косой
или ножом,  лезвия которых надо держать под  прямым углом к  мездре,  и
соскабливать в направлении от хвоста к голове. Для этого заранее готовят
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болванку,  закругленную  с  одного  конца,  на  которую  натягивают  парную
шкурку. Закрепив шкурку в нескольких местах гвоздиками, с помощью ножа
или косы, пока она не остыла, соскабливают жир и мышцы. При обработке в
противоположном направлении можно легко порезать  волосяной покров и
испортить шкурку, образовав порок «сквозняк». Если удалить остатки мышц
и сухожилий с головы и губ не удается, то их срезают кривыми ножницами,
не повреждая кожу.

После  обезжиривания  мездру  тщательно  протирают  сухими
древесными  опилками  лиственных  пород,  тальком,  мешковиной  или
ветошью,  слегка  смоченной  растворами  (бензин,  скипидар)  до  полного
удаления  остатков  жира.  Затем  опилки  стряхивают  и  шкурки  сушат  на
правилках.

Для того,  чтобы шкурки равномерно высыхали,  не имели морщин и
складок,  были  правильной  стандартной  формы,  после  обезжиривания  их
расправляют  на  специальных  деревянных  правилках  мездрой  наружу,
закрепляют несколькими гвоздиками у задних лап, корня хвоста и по краям
огузка.  Сильно  растягивать  шкурки  на  правилках  нельзя,  так  как  она
становится редковолосой. Стандартно оправленная, она будет иметь форму,
постепенно  расширяющуюся  от  головы  к  середине  (длина  должна
соответствовать  трехкратной  ширине  в  средней  части  шкурки).  Не
допускается  правка  на  нестандартных,  произвольно  сделанных  правилках.
Это приводит к неравномерному растягиванию мездры, редковолосости на
отдельных участках шкурки и резкому ухудшению их качества.

Правилки  изготавливаются  из  деревьев  несмолистых  пород.
Существуют  различные  типы  правилок:  клиновидные,  вильчатые,
раздвижные,  из  двух  брусков  и  проволочные.  Правилки,  согласно  ГОСТ
2136-87 применяют двух размеров: длиной 80 мм, шириной 270 мм и длиной
1000 мм и шириной 300 мм (рисунок 6).

                           
Рисунок 6 - Размеры правилок по ГОСТУ
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Клиновидные  правилки  (рисунок  115)  делают  из  сплошной,  гладко
обструганной доски с закругленными краями толщиной 10 мм, длиной 80 и
100 см, шириной у основания 19 см, в средней части 15 см, на расстоянии 5
см  от  вершины  –  6  см,  что  облегчает  сортировку  шкурок  по  размерам.
Некоторые кролиководы наносят на правилки деления с указанием размеров.
Недостаток этих правилок в том, что размер их изменять нельзя и потому их
нужно много для подгонки размера шкурок. К тому же на изготовление таких
правилок требуется много материала.

Вильчатые правилки (рисунок 7) делают из двух гладко обструганных
и  закругленных  по  наружному  краю  планок,  соединенных  под  углом
деревянным замком. У этих правилок можно регулировать ширину. 

               1                                  2                               3                               4
Рисунок 7 – Виды правилок:

1. клиновидная; 2. раздвижная; 3. вильчатая; 4. проволочная

Регулирование  размеров  производится  сближением  концов  планок
путем закрепления бечевкой. Длина планок 80 и 100 см, ширина и толщина
планок 1,75 см, максимальное расстояние между концами 27 и 30 см.

Раздвижные  правилки  (рисунок  115)  также  состоят  из  двух  гладко
обструганных  закругленных  по  наружному  краю  планок,  закрепленных
вверху  подвижным  шарниром.  Концы  продольных  планок  соединены
поперечной  планкой,  которой  и  регулируется  расстояние  между  ними,  то
есть ширина правилки (ее размер). Причем, поперечная планка одним концом
закреплена в основании левой продольной планки, а другой ее конец входит
в прорезь основания правой продольной планки. Соответствующее отверстие
из имеющихся на поперечной планке совмещают с отверстием в основании
правой продольной планки и закрепляют гвоздем. 

Правилка из двух брусков, предложенная А.П. Русских, рекомендуется
для  правки  шкурок  особо  крупных  размеров.  Состоит  правилка  из  двух
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продольных  брусков  длиной  100  см  и  80  см,  толщиной  1,5  и  1,25  см,
шириной4,5 и 3,5 см. Максимальная длина поперечной планки 20 и 25 см.

 Наружные  края  брусков  делают  овальными.  Верхние  их  концы
скрепляются  шарниром  или  полоской  кожи.  К  нижнему  концу  правого
бруска крепится деревянная планочка с отверстиями такого же диаметра, как
отверстие  в  основании  левого  бруска.  Ширина  правилки  закрепляется
гвоздиком, помещенным в совмещенные отверстия левого конца поперечной
планки и основания левого бруска.

Проволочные  правилки  (рисунок  115)  получили  распространение,
поскольку  значительно  дешевле  деревянных,  просты  в  изготовлении,
достаточно  упруги  при  натягивании  на  нее  шкурки,  практичны.  Для
изготовления  таких  правилок  необходимо  иметь  всего  лишь  крученную
оцинкованную  проволоку  сечением  4-5  мм,  длиной  до  150  см.  Перед
употреблением  проволоку  обрабатывают  наждачной  бумагой  и  сгибают
посередине.  После  натягивания  шкурки  на  правилку  концы  задних  лапок
крепят на проволоке шпагатом или нитками. Ширина шкурки регулируется
деревянной  раздвижкой  из  фанеры  или  той  же  проволоки.  Раздвижку
надевают на концы правилки.

Шкурки расправляют равномерно симметрично без складок и морщин.
Бока шкурки должны находиться на ребрах правилки, а спинка и брюшко –
на  середине.  Длина  расправленной  шкурки  должна  соответствовать
трехкратному размеру ширины. Шкурка на правилке закрепляется на задних
лапках,  корне  хвоста  и  в  верхней  части,  всего  в  6  местах.  Посаженные
шкурки  подаются  на  сушку.  После  просушки  шкурки  надо  быстро
реализовать, при длительном хранении они могут испортиться.

Обезжиренные  шкурки  консервируют  высушиванием.  Для  чего  их
развешивают на правилки в сухом, хорошо проветриваемом помещении, где
они просыхают в течение 2-3 дней при температуре 25-300С и влажности 30-
50 %. При более высокой температуре мездра делается горелой, ломкой и
непригодной  для  переработки.  Желательно,  чтобы  в  сушилке  имелась
приточно-вытяжная  вентиляция,  либо  водяной  или  паровое  отопление.  В
небольших  хозяйствах  летом  шкурки  можно  сушить  в  затененных
помещениях,  под  навесами,  хорошо  вентилируемых  сараях,  жилом
помещении, а в зимнее время в отапливаемых помещениях. Нельзя сушить
шкурки  возле  сильных  источников  тепла,  на  ярком  солнце,  около
натопленной  печки,  огня,  так  как  мездра  может  пересохнуть.  Не  следует
сушить шкурки и на морозе, что отрицательно влияет на качество шкурки.
правилки со шкурками ставить на пол не рекомендуется, так как при этом
процесс  сушки  замедляется.  В  крупных  хозяйствах  необходимо  иметь
специальную  сушилку.  Для  максимального  использования  площади
помещения  правилки  со  шкурками  подвешивают  на  стеллажах-брусьях,
верхние  ряды  которых  прикреплены  к  потолку.  При  достаточной  высоте
помещения  шкурки  развешивают  в  два  яруса.  В  брусья  вбивают  гвозди,
интервал  между  которыми  10-30  см.  правилки  с  натянутыми  и
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закрепленными  на  них  шкурками  на  расстоянии  8-10  см  одна  от  другой
подвешивают  на  гвозди  брусьев  за  петлю,  прикрепленную  к  вершине
правилки. Брусья при этом должны находиться в 1,5 м от пола с расстоянием
между  ними  25-30  см.  Также  можно  использовать  переносные  вешала  с
крючками  или  гвоздями,  на  которые  вешают  правилки  со  шкурками.
Правилки со шкурками можно ставить и на специальные стеллажи.

Во время сушки надо  следить  за  тем,  чтобы шкурки не  подопрели.
Нельзя  допускать  пересушивания  шкурок,  пересушенные  шкурки  следует
пересыпать слегка влажными опилками.

Сушка считается законченной, а шкурка нормально высушенной, если
на  ней  нет  мягких,  влажных  мест,  если  она  твердая  и  упругая,  но  при
перегибании  легко  гнется  и  все  части  заготовки  совершенно  однородны.
Особое внимание при этом обращают на участки около передних лап, огузок
и  голову,  где  чаще  всего  появляется  опрелость  и  плесень.  Высушенные
шкурки нужно протереть по мездре сухими опилками.

Если  высушенные  шкурки  предполагается  реализовать  в  ближайшее
время,  то  их  снимают  с  правилок,  сортируют  (согласно  стандарту),
складывают в пачки по 10 штук и связывают шпагатом. Если же реализация
шкурок откладывается, то высохшие на правилках шкурки снимают, чтобы
они не пересохли, укладывают для хранения в плотно закрытые фанерные
ящики.  Для  предохранения  от  моли  и  кожееда  между  шкурками  кладут
антимоль  или  мешочки  с  нафталином.  При длительном хранении  шкурки
надо  периодически  вынимать  и  осматривать.  При  осмотре  шкурок
необходимо их проветривать, а при появлении моли выколотить. При плохом
просушивании или хранении в  сыром месте  на  шкурках может появиться
плесень.  Для  реализации  шкурки  следует  хранить  в  сухом  хорошо
проветриваемом помещении.

Для получения высокого качества мехового сырья, чтобы оно лучше и
дольше сохранилось, надо хорошо законсервировать оправленные шкурки.

Консервирование шкурок пресно-сухим способом состоит в том, что
сырье  высушивают  без  применения  каких-либо  химических  веществ.
Консервируют  мездрой  наружу.  При  этом  содержание  влаги  в  шкурке
уменьшается  с  70-75  до  10-15  %  и  для  гнилостных  бактерий  и  грибков
плесени  создаются  неблагоприятные  условия  для  размножения.  Метод
пресно-сухого консервирования очень прост, доступен и не требует больших
затрат.  Шкурки,  законсервированные  этим  методом,  очень  удобно
сортировать, упаковывать, транспортировать. Они легкие, однако их кожевая
ткань  нестойка  к  изменению  влажности,  не  обеспечивает  достаточной
сохранности,  не  предохраняет  шкурки  от  поражения  молью,  кожеедом  и
грызунами.

Консервирование  кроличьих  шкурок  кислотно-солевым  способом
является более совершенным. При этом способе снятые шкурки разрезают по
белой  линии,  обезжиривают  и  удаляют  с  них  прирези  мышечной  ткани.
Мездрение  проводят  вручную  или  на  мездрильной  машине.  Перед
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машинным мездрением шкурки увлажняют подсоленной холодной водой 15-
18 минут, сортируют по толщине кожи и затем обрабатывают на машине в
два приема. Для консервирования на мездру наносят смесь,  состоящую из
алюминиевокалиевых  квасцов  (5%),  поваренной  соли  (90%)  и  сульфата
аммония-натрия или хлористого аммония (5 %). На 1000 кроличьих шкурок
расходуют 300 кг консервирующей смеси.

После посыпки и натирки консервирующей смесью одной шкурки на
нее кладут другую шкурку и также обрабатывают консервантом. В штабель
укладывают до 30 шкурок одного размера и выдерживают его не менее двух
дней при температуре выше 10 0С и не менее 3 дней при температуре 5-10 0С.
После  этого  шкурки  освобождают  от  излишков  консервирующей  смеси,
сортируют и укладывают в пачки.

Шкурки, законсервированные этим способом, содержат 28-32 % влаги
и  14-16  %  поваренной  соли.  После  двухнедельного  хранения  содержание
влаги составляет 18-22 %, поваренной соли 16-20 %.

2.4 Сортировка меховых и пуховых шкурок кроликов

Сортировку шкурок меховых и пуховых кроликов проводят по ГОСТу
2136-88. Правила первичной обработки шкурок предусматривают снятие их
трубкой  с  огузка,  правку  мездрой  наружу,  пресносухое  консервирование
(высушивание) на стандартных правилках. Допускаются и шкурки, снятые
пластом, они должны быть хорошо расправлены без излишней растяжки, а
также шкурки без головной части и хвоста.

Сортируют  шкурки  кроликов  по  размерам,  сортам,  группам
дефектности.  По размеру их подразделяют на три группы:  особо крупные
площадью более 1700 см2, крупные – от 1300 до 1700 см2, мелкие – от 900 до
1300 см2. Шкурки третьего сорта и пуховые по размеру не делятся. Площадь
шкурки  определяют  путем  умножения  ее  длины  (измеряют  от  середины
линии,  проходящей  у  основания  ушей,  до  линии,  соединяющей  боковые
части огузка) на удвоенную ширину (измеряют по середине длины шкурки).
На шкурках с оттянутой книзу средней частью огузка длину измеряют до
половины оттянувшейся части.

Густота волосяного покрова является основным показателем сортности
шкурок,  дополнительным –  синева  на  мездре.  В  зависимости  от  зрелости
волосяного покрова, его густоты и уравненности, состояния мездры меховые
шкурки  делятся  на  три  сорта.  К  первому  сорту  относятся  полноволосые
шкурки с хорошо развитыми остью и пухом, чистой мездрой. Допускаются
шкурки с недоразвитыми остью и пухом, с синевой на брюхе и боках до 2 см
от края с каждой стороны (при правке трубкой) и на огузке до 5 см от края, а
также шкурки с пятнами синевы на мездре,  расположенными на боках не
более  2  см  и  на  огузке  до  5  см  от  края,  если  площадь  этих  пятен  не
превышает 1 % поверхности шкурки, а для пород венский голубой, вуалево-
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серебристый,  серебристый,  серый  великан,  советский  мардер,  советская
шиншилла, черно-бурый – 3 %.

Ко второму сорту относятся менее полноволосые шкурки с несколько
недоразвитой остью и менее густым пухом. Допускается мездра со сплошной
или прерывистой синевой, но посередине хребта она должна быть чистой или
с легкой синевой.

К  третьему  сорту  относят  полуволосые  шкурки  с  низкими  остью  и
пухом, имеющие сплошную или прерывистую синеву на мездре.

По  размерам,  сортам  и  группам  пороков  не  подразделяют  меховые
шкурки  кроликов  площадью менее  900  см2,  в  стадии  активной  линьки,  с
прелинами, поврежденные молью или кожеедом до 50 % площади, комовые,
I и II  сортов с дефектами, превышающими требования 3-ей группы пороков,
III сорта с дефектами, превышающими требования I группы пороков, а также
шкурки пуховых кроликов. Их относят к сырью для фетрового производства. 

В зависимости от наличия пороков пресно-сухое сырье сортируют на
три группы. К первой группе относят шкурки меховых кроликов  I,  II и  III
сортов с разрывами до ¼ длины или с дырами, плешинами и закусами до 1 %
площади  шкурки,  причем  признаки  линьки  волосяного  покрова  не
допускаются. Ко второй группе относятся шкурки с разрывами свыше ¼ до ½
длины  или  с  дырами,  плешинами  и  закусами  более  1  до  5  %  площади.
Допускаются  слегка  перезрелые  шкурки  для  I сорта.  К  третьей  группе
относят шкурки с разрывами или швами свыше ½ до ¾ длины, а также с
дырами,  плешинами  и  закусами  более  5  до  15  % площади.  Допускаются
шкурки с признаками линьки волосяного покрова, перезрелые, с тусклой и
частично выпадающей остью.

Сортировку шкурок пуховых кроликов проводят по ГОСТу 2136-88. По
размерам шкурки делятся на  особо крупные,  площадью более  1600 см2  (с
головой) или 1500 см2 (без головы), крупные – свыше 1300 до 1600 см2 (без
головы свыше 1200 до 1500) и мелкие 1300 см2 и менее (без головы 1200 см2

и менее).
При  определении  сортности  шкурок  пуховых  кроликов

предусматриваются  следующие  требования:  шкурки  первого  сорта
полноволосые по хребту и череву, невычасанные, длина пуха на хребте не
более  4  см.  Шкурки  второго  сорта  менее  полноволосые,  находящиеся  в
стадии линьки, частично потерявшие пух, слегка вычесанные с головы или с
недостаточно обросшим черевом, недозрелые, с длиной пуха на хребте до 4
см.  Третий сорт  для  пуховых шкурок  не  выделяется.  К  четвертому сорту
относят шкурки, не соответствующие требованиям первого и второго сортов
по высоте и густоте пуха, а также шкурки, имеющие пороки, превышающие
допуски, установленные для второй группы дефектности.

Длина пуховых волос на шкурках измеряется линейкой в миллиметрах
по середине хребта.

По  дефектности  шкурки  пуховых  кроликов  делят  на  нормальные,
первой  и  второй  группы  дефектов.  К  нормальным  относят  шкурки  без
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пороков, а также с дырами, плешинами, закусами и сваленностью пуха до 15
% от площади шкурки. К первой группе относят шкурки первого и второго
сортов с дырами, плешинами, закусами, сваленностью пуха свыше 15 до 25
%  от  площади  шкурки.  Шкурки  первого  и  второго  сортов  с  дырами,
плешинами,  закусами,  сваленностью пуха  свыше 25  % до  50  % площади
шкурки относят ко второй группе пороков.

Обработка  шкурок  ведется  по  следующей  схеме:  отмока  -
предпикелирование  -  мездрение  -  пикелирование  -  строгание  (для
толстомездровых) - дубление - жирование - сушка - отделка.

Выделку  начинают  с  отмоки,  представляющей  собой  обработку
шкурок  в  воде.  При  этом  кожевая  ткань  обводняется  и  характер
распределения  воды  в  ней  приближается  к  парному  состоянию,
одновременно  вымываются  консерванты  и  омывается  вся  шкурка.  При
отмоке  сырья  происходит  набухание  дермы,  так  как  основной  ее  белок
коллаген способен поглощать влагу.

Процесс отмоки начинают с промывки. Шкурки на 3-4 часа помещают
в раствор стирального порошка (типа лотос, нептун – 2-3 г/л) с температурой
ванны  35-400С.  периодически  их  помешивая.  При  сильном  загрязнении
раствор готовят из расчета 3 л на одну шкурку. Затем приступают к отмоке.
Во  время  отмоки  шкурки  в  воде  должны  плавать  свободно,  а  под  ними
необходим  4-6-сантиметровый  слой  жидкости.  После  отжимания  шкурки
помещают на 12-15 часов в ванну с раствором следующего состава (г/л): соль
поваренная 40, сульфат натрия 0,5-1,0, кремнефтористый натрий 1, моющее
средство 2 при жидкостном коэффициенте 9 (ЖК = объем раствора в литрах /
масса пресно-сухих шкурок в кг), то есть при ЖК = 9 на 1 кг сырья требуется
9  л  воды.  При  температуре  35-400С  содержимое  время  от  времени
перемешивают. При некачественном проведении отмоки может возникнуть
теклость волоса, разрывы, грубая и гремучая кожевая ткань.

Предпикелирование. Раствор, в котором проводили отмоку разогревают
до  35-400С,  добавляют  80%-ную  уксусную  кислоту  из  расчета  4  мл/л,
обеспечивающую рH 4,5, и помещают в него отжатые шкурки на 8-10 часов,
периодически  помешивая.  После  чего  их  слегка  отжимают  и  складывают
стопкой на пролежни на 10-12 часов.

Мездрение  шкурок  проводится  с  целью  очистки  дермы от  прирезей
мяса, жира и подкожной клетчатки. Также удаляют оставшиеся на шкурке
хрящи, участки шкурки, которые не будут использованы в готовом изделии.
Проводят мездрение на специальной правилке, доске, колоде металлическим
скребком, косой, ножом, обратной стороной ножовочного полотна, стальной
щеткой.  В  домашних  условиях  надевают  шкурку  на  узкую  дощечку  –
правилку  шириной 10-12  см  и  длиной 60  см  с  закругленным концом.  Со
стороны  огузков  острым  ножом  подрезают  край  пленки  и  осторожно
снимают ее от хвоста к голове.  На участках,  где пленка трудно поддается
мездру скоблят в том же направлении тупым ножом. Мездрят (во избежание
подрезания корней волос) в направлениях: по хребту – от огузка к голове, на
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боковых частях  шкурки – от хребта  к животу.  Мездрение  проводят очень
осторожно, не делают надрезов дермы, что может привести к подрезанию
корней волос и образованию порока «сквозной волос». Для удаления жира
используют мелкие опилки лиственных пород, ветошь и сухие тряпки.

После  мездрения  шкурки  промывают  как  со  стороны  волосяного
покрова, так и со стороны дермы. Промывку проводят в проточной воде при
температуре 18-200С, а затем промывают в чистой воде. После этого мездру
протирают  сухой  тряпкой  для  удаления  излишней  влаги,  которая  будет
мешать выделке.

Пикелирование  заключается в обработке шкурок пикелем (раствором
кислоты  и  поваренной  соли).  В  результате  происходит  разрыхление
волокнистой структуры дермы, кожевая ткань обезвоживается и переходит в
«кислое  состояние»,  необходимое  для  последующего  дубления.  Кожевая
ткань шкурок становится более пластичной, подвижной, мягкой и прочной.

С учетом толщины мездры и качества обезвоживания шкурки кладут
на 1-3 суток в раствор пикеля (г/л) при регулярном помешивании: поваренная
соль 50, концентрированная уксусная кислота 8, моющее средство 0,5 при
ЖК  9,  температура  раствора  350С.  Для  определения  окончания  процесса
шкурки  складывают  вчетверо  мездрой  вверх  и  плотно  сдавливают.
Появление  на  месте  сгиба  на  некоторое  время характерной белой полосы
означает,  что  шкурка  пропикелировалась.  При  затягивании  процесса  в
раствор добавляют серной кислоты (2 г/л).

Пролежка.  Шкурки  слегка  отжимают  и  стопкой  складывают  на
противень мехом вверх (шкурки должны быть вывернуты мехом наружу) для
дозревания  в  течение  1-2  суток.  В  это  время  происходит  равномерное
распределение в шкурках химические реагентов. Из поверхностного слоя они
проникают в толщу кожевой ткани и волоса.

Дубление  проводят  для  закрепления  свойств  кожевой  ткани.  После
дубления  тонкая  кожевая  ткань  становится  плотнее,  толще  и  прочнее,
одновременно  теряет  немного  в  мягкости,  пластичности  и  размере
(площади). Интенсивно дубить меховые шкурки не следует.

При частом помешивании шкурки помещают в  раствор  следующего
состава (г/л): поваренная соль 40, хромокалиевые квасцы 6-7, гипосульфит 8-
10, ЖК 9, рH 3-4 и температура 350С.  Квасцы в обрабатывающую жидкость
вводят в 2 приема: через 2 и 3 часа после начала дубления. Длительность
процесса  не  менее  8  часов.  Если  шкурки  в  последующем предполагается
красить,  то концентрацию квасцов в растворе повышают до 10-15 г/л.  По
окончании дубления шкурки в  течение 1-2 суток помещают на пролежку,
затем отжимают.

Жирование  представляет  собой  обработку  шкурок  жирами  и
щелочными  жировыми  эмульсиями  с  целью  придания  коже  пластических
свойств, мягкости, прочности и повышения водостойкости. При жировании
используют эмульсии, которые готовят следующим образом:
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 Натирают на крупной терке 100 г хозяйственного мыла и растворяют в
0,5 л горячей воды (50-600С), добавляют 50 г животного топленого жира, при
размешивании раствора в него вводят 5-10 мл нашатырного спирта;

 Смешивают,  а  затем  хорошо взбивают  глицерин с  яичным желтком
(1:1), растворяют 50 г мыла в 0,5 л кипящей воды и, помешивая, вливают 0,5
л животного или рыбьего жира. После тщательного размешивания добавляют
5-10 мл нашатырного спирта.

На мездру эмульсию наносят кистью или тампоном. Затем шкурки на
3-4 часа кладут на пролежку волосом вверх, после чего развешивают и сушат
при комнатной температуре.

Отделочные  операции.  Сушку  шкурок  проводят  при  комнатной
температуре (не выше 300С) равномерно. По мере подсыхания шкурки мнут и
растягивают в разных направлениях.  Далее  щеткой расчесывают мех.  Для
впитывания  лишнего  жира  и  придания  шкурке  приятного  белого  цвета
мездру  натирают  мелом  или  зубным  порошком,  после  чего  шлифуют
наждачной  бумагой  до  появления  характерной  бархатистости.  Затем
выбивают из шкурки излишки порошка и расчесывают волосяной покров.

Для окраски в черный цвет необходимо вначале обработать шкурку в
растворе активатора,  содержащего хромпик  К2(Na2)Cr2O7  – 3-5 г/л,  серную
кислоту – 1 г/л,  поваренную соль 10-20 г/л,  1  г/л  поверхностно-активного
вещества,  ЖК 10.  Шкурки выдерживают в  жидкости около 3-4 часов при
температуре  25-280С,  часто  перемешивают.  Ни  в  коем  случае  нельзя
повышать температуру более 300С.

Затем шкурки отжимают и опускают в раствор гипосульфита (Na2S2O3)
– 10 г/л и поваренной соли 10-20 г/л, ЖК = 10, температура раствора 28-350С.
Обработку  проводят  в  течение  8-10  часов,  шкурки  часто  перемешивают.
После этого промывают в чистой воде комнатной температуры 15-20 минут.
Отжатые шкурки сразу же опускают в красильную ванну. В состав раствора
входят : «черный Д для меха» (парафенилендиалин) – 3-5 г/л, пирокахетин –
2 г/л, аммиак 25%-ный – 1 мл/л, стиральный порошок – 1 г/л. Через 30 минут
после  крашения  в  раствор  добавляют  6  мл/л  30%-ной  перекиси  водорода
(пергидроля),  жидкостный коэффициент 10.  При температуре раствора 28-
350С крашение проводится в течение 3-6 часов, шкурки часто перемешивают.

Кроликовод  Ю.А.  Непов  из  г.  Салехарда  Тюменской  области  для
окрашивания шкурок в черный цвет помещает их на 2 часа  в следующий
раствор: на 2 л воды (температура 300С) 1,5 столовых ложки урзола,  30 г
перекиси водорода (96%-ной), 1 чайную ложку нашатырного спирта. Затем
их вынимает,  отжимает  и  для  закрепления  краски  опускает  на  2-3  часа  в
новый раствор: на ведро воды 50 г уксусной кислоты. После чего шкурки
промывает в чистой воде. В заключение он их сушит, разминает по мездре и
расчесывает  волосяной покров.  Ввиду  того,  что  краситель  токсичен  Ю.А.
Непов при крашении шкурок строго соблюдает меры предосторожности, а
для предохранения рук использует резиновые перчатки.
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При  окраске  шкурок  в  коричневый  цвет  концентрацию  хромпика  и
серной кислоты при активировании уменьшают в два раза, а при окраске в
светло-коричневый – серная кислота не нужна.

Также  можно  получить  коричневый  цвет  с  помощью  смеси
парафенилендиамина и резорцина – 2-3 г/л каждого вещества. Все остальные
операции  обстаются  без  изменения.  В  качестве  красителей  можно
использовать  гидрохинон,  пирагелол,  парааминофенол,  амидол,  метол,
фенидон,  а  также  краски  для  волос  «Гамма»,  «Хна»,  «Басма».  При  этом
необходимо придерживаться инструкции, прилагаемой к красителям.

После  окраски  шкурки  промывают.  Сначала  около  часа  в  воде  с
добавлением  стирального  порошка  (1,5-1  г/л)  при  температуре  350С  и
непрерывном помешивании, затем в чистой воде около 30 минут. Этот этап
обработки  меха  следует  проводить  очень  тщательно,  так  как  в  плохо
промытом  волосе  остаются  неокисленные  красители,  многие  из  которых
(особенно  парафенилендиамин или  урзол  Д)  токсичны и  могут  вызвать  у
некоторых  людей  заболевания  кожи.  Чистоту  меха  можно  проверить  с
помощью индаминовой реакции, которая обнаруживает парафенилендиамин
и его производные. Маленький кусочек меха надо тщательно прополоскать в
небольшом количестве  воды и через  10 минут добавить  несколько капель
1%-ного раствора хлористого железа. Если через 2-3 минуты появится сине-
зеленый или зеленый цвет, шкурку следует прополоскать еще раз.

Вымытую шкурку можно обработать жировой эмульсией: веретенное
масло – 10 г/л, стиральный порошок – 1 г/л, скипидар – 1 г/л, жидкостный
коэффициент  10.  Смесь  нагревают,  энергично  перемешивая,  до  800С,
охлаждают  до  450С  и  опускают  в  нее  шкурки.  Через  час  добавляют
поваренную соль – 40-50 г/л. Общая продолжительность обработки – 2,5 часа
при частом помешивании.

Заканчивая отделку шкурки следует ее просушить, размять и расчесать.
Прежде, чем начать крашение, желательно все операции отработать в

домашней лаборатории.  Для  этого  от  выделанной шкурки белого  кролика
следует  отрезать  несколько  кусочков  размером  1  х  1  см  и  покрасить  в
обычных стаканах при жидкостном коэффициенте равном 20.

2.5 Хранение шкурок

Хранят шкурки в сухих просторных помещениях: стены и потолки в
них должны быть гладко оштукатурены, полы забетонированы, двери и окна
загерметизированы.  Все  щели и  стенки  заделывают  замазкой,  гипсом или
цементом. Во избежание развития личинок моли и кожееда температура в
помещении должна быть не менее 100С и относительная влажность 50-60 %.
С  целью  контроля  температуры  и  влажности  желательно  в  складском
помещении установить термометр и психрометр.

В помещениях  для  хранения  шкурок не  должно быть  естественного
освещения.  Окна  и  другие  проемы,  открываемые  летом,  оборудуют
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мелкоячеистой  сеткой,  препятствующей  проникновению  вредителей.
Площадь окон должна быть не менее 1/16 площади пола. Стекла покрывают
мелом  или  краской  для  предохранения  от  попадания  прямых  солнечных
лучей.  Во  все  периоды года  помещение  проветривают,  летом  рано  утром
полы периодически опрыскивают водой.

Шкурки  кроликов  хранятся  на  подтоварниках,  в  ящиках,  в  плотно
закрытых  ларях,  в  гнездах  стеллажей,  рассортированными  по  размерам,
сортам, дефектам. Небольшие партии шкурок следует держать в герметично
закрытых обшитых жестью деревянных ящиках (желательно сделанных из
хвойных  пород).  Для  хранения  отдельных  экземпляров  пригодны  также
бумажные  мешки,  пропитанные  креозолом.  Шкурки  животных  осеннего
забоя  должны  быть  уложены  в  них  не  позднее  ранней  весны.  Нельзя
складывать  или  свертывать  шкурки  в  тесные  свертки,  от  этого  может
сваляться волос. Не следует плотно класть на мех какие-либо тяжелые вещи.
Перед укладкой шкурки предварительно хорошо встряхивают и пересыпают
соответствующим  порошком.  Для  невыделанных  шкурок  рекомендуется
креозол, карболовая кислота и салициловая кислота в слабом растворе. Как
предохранительное средство употребляется натирание поваренной солью.

Вредители  (особенно  моль)  не  переносят  прямых  солнечных  лучей,
низких  и  высоких  температур,  а  также сквозняков.  Взрослые  самки моли
откладывают яйца лишь в теплых местах, чаще в прикожную часть волос.
При температуре  -7  или  +480  С насекомые,  их  куколки,  гусеницы и  яйца
гибнут  через  2  часа.  Эффективным  способом  борьбы  с  молью  является
вымораживание  шкурок  и  меховых  изделий.  Особенно  тщательно  надо
хранить  шкурки  летом,  когда  температура  окружающей  среды
благоприятствует размножению насекомых. Поэтому следует поддерживать
в помещении температуру не выше -80С.

Необходимо периодически выколачивать шкурки, проводить вытряску
их  и  вычесывание  щеткой.  При  этом  шкурки  держат  волосом  книзу,  что
способствует выпадению из них яиц и гусениц. Если шкурок немного, то эти
процедуры лучше выполнять на открытом воздухе, так как можно избежать
попадания яиц в щели пола и дальнейшего их развития.

Моль  и  кожееды  чувствительны  к  запахам  крепких  субстанций
отпугивающего действия (формалин, терпентип, камфора, все виды масел и
смол).  Среди  издавна  применяемых  народных  средств  лимон  или  его
корочки,  веточки  мяты,  побеги  цветущего  чабреца  (тимьяна)  и  свежие
сосновые иголки. Эффективна также и типографская краска, поэтому сырые
шкурки  или  меховые  изделия  надо  помещать  в  антимолевые  сумки
обернутыми в свежие газеты.

На паразитических насекомых смертельно действуют многие летучие и
нелетучие  химические  соединения.  Среди  них  такие  хлорообразные
вещества,  как  хлорбензол,  двухлорбензол,  гексахлорэтан  или
четыреххлористый  углерод,  нафталин,  которые  удобны  для  распыления.
Очень  распространено  применение  нафталина,  особенно  в  домашних
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условиях при хранении небольшого количества шкурок. Более эффективно
его действие в порошке, менее в форме пластинок или таблеток.

Светлоокрашенные  шкурки,  особенно  белые,  при  непосредственном
соприкосновении  с  нафталином  могут  желтеть  и  терять  свою  окраску.
Поэтому их лучше не посыпать, а помещать между ними мешочки (кульки)
из  материи  с  порошком.  Действие  препарата  кратковременно,  его  надо
применять  периодически.  Повторность  механических  обработок,  а  также
использование  химических  веществ  обязательно,  так  как  даже  после
тщательного  выколачивания,  встрясок  и  вычесывания  через  короткий
промежуток  времени  в  помещении  появляются  порхающие  насекомые-
вредители, отдающие предпочтение тем или иным материалам. Так,  менее
подвержены порче дубленые меха, чем сырые шкурки. Вредители выбирают
также шкурки в зависимости от их выделки и окрашивания. Освоение ими
готовых  изделий  также  зависит  от  применяемых  в  процессе  обработки
химических  соединений.  Например,  паразитические  насекомые  любят
гнездиться в мехах, выделанных способом заквашивания и избегают шкурок,
дубленых соединениями хрома.

Для  предотвращения  появления  мышей  и  крыс  в  помещениях
необходимо проводить дератизацию.

Описанные  выше  особенности  хранения  шкурок  дают  возможность
проводить  мероприятия  для  предотвращения  допуска  к  продукции
насекомых-вредителей.  При  транспортировке  кроличьего  сырья  следует
придерживаться правил, предусмотренных для хранения шкурок.

Вещи следует хранить подальше от обогревательных батарей и печки,
но в сухом месте. Кроличье манто и детские шубки лучше хранить в шкафу
на  плечиках,  желательно  помещать  их  в  чехол  из  плотной  ткани,  либо
завертывать  в  бумагу,  что  защитит  одежду от  пыли и  моли.  Бумагу  надо
пропитать аэрозолем против летающих насекомых. Мешочки или пакетики с
нафталином кладут в карманы одежды или пришивают к подкладке. Вещи,
хранящиеся в ящиках шкафов или чемоданах, следует обертывать бумагой,
пропитанной аэрозолем и на бумагу насыпать нафталин.

Изделия из кроличьих шкурок необходимо периодически очищать от
пыли и грязи, вытряхивая, проветривая, высушивая на солнце. Если одежда
сильно загрязнена,  то  подкладку отпаривают и чистят  отдельно.  Пятна  от
пота и жира на волосе протирают чистой тряпкой, смоченной в бензине или
смесью нашатырного спирта (1 ложка), поваренной соли (3 ложки) и 0,5 л
воды,  либо  смесью  нашатырного  спирта  и  денатурированного  спирта  в
равных частях. Для удаления жировых пятен протирают одежду тряпкой или
щеткой,  смоченной бензином.  Делают это в одном направлении,  не очень
зажиренные  изделия  –  по  волосу,  зажиренные  с  недлинным  волосяным
покровом – против него. Можно добавить к бензину стирального порошка (1
чайную ложку на литр), после чего вещь еще раз протирают бензином. Для
усиления  блеска  волосяного  покрова  вещи  протирают  еще  раз  тряпкой  с
бензином. Затем изделиям дают просохнуть и расчесывают редким гребнем.
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Если кожевая  ткань шкурки огрубела и  потеряла  эластичные свойства,  ее
можно  частично  восстановить,  смочив  мездру  следующим  раствором:  1
столовая ложка уксусной эссенции и 3 чайные ложки поваренной соли на 1 л
воды. Затем размять и растянуть ее в разных направлениях. Эту процедуру
необходимо повторить несколько раз с промежутками в два-три часа. После
чего  мех  высушивают,  снова  разминают  и  смазывают  мездру  жировой
эмульсией.  Для  приготовления  такой  эмульсии  растворяют  в  небольшом
количестве теплой  воды 100  г  мыла  и,  размешивая,  добавляют  100  г
рыбьего  жира  и  10-20  г  нашатырного  спирта.  Все  это  энергично
размешивают и добавляют 1 л воды.

Сушить меховые изделия около тепловых приборов не следует. Пальто
и другие виды одежды лучше вешать на плечики, чтобы волосяной покров не
сминался и равномерно высыхал. Изделия из шкурок белых кроликов после
чистки  бензином  тщательно  натирают  картофельным  крахмалом,  который
через  некоторое  время  стряхивают.  Затем  мех  расчесывают  для
распрямления спутанного, слипшегося волоса и придания ему определенного
направления.

Иногда для чистки применяют пасту из смеси бензина и картофельного
крахмала, которой и протирают изделия. После высыхания крахмал удаляют,
а мех расчесывают.

Крупные  изделия  можно  чистить  древесными  опилками  или
пшеничными отрубями, для чего посыпают ими небольшие участки одежды
и тщательно перетирают руками.  Таким образом постепенно очищают все
изделие,  после чего  опилки или отруби стряхивают.  Сильно загрязненные
вещи  чистят  два-три  раза.  Перед  употреблением  опилки  необходимо
просеять.  Не  следует  применять  опилки  хвойных  деревьев,  содержащие
смолу.

Для  увеличения  блеска  волосяного  покрова  его  слегка  смачивают
глицерином  или  уксусом.  Эластичность  шкурок  можно  восстанавливать
раствором,  состоящим  из  одного  литра  воды,  50  г  поваренной  соли  и
столовой ложки уксусной эссенции. Этим раствором следует смочить мездру,
размять  ее  и  растянуть  в  различных  направлениях.  Эту  процедуру  надо
повторить  несколько  раз  с  промежутками  в  два-три  часа,  после  чего  мех
высушивают, снова разминают и смазывают мездру жировой эмульсией. Для
приготовления такой эмульсии растворяют в небольшом количестве теплой
воды 100 г мыла и, размешивая, добавляют 100 г рыбьего жира и 10-20 г
нашатырного спирта. Все это энергично размешивают и добавляют 1 л воды.

2.6 Пороки кроличьего сырья

К  порокам  относятся  повреждения  волосяного  покрова  и  мездры,
возникающие при жизни кроликов, на их шкурках при травмировании кожи
зубами,  когтями  или  острыми  предметами,  в  процессе  их  забоя,  снятия
(съемки)  шкурок,  а  также  первичной  обработки,  хранения  и
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транспортирования.  Пороки кроличьего  сырья  очень  распространены и по
своему происхождению делятся на прижизненные и послеубойные.

Прижизненные  пороки  образуются  в  результате  неполноценного
кормления,  неправильного  содержания,  заболеваний  кроликов,  а  также
механических повреждений волосяного и кожного покрова. К ним относятся:
вычес  пуха,  загрязненность  волосяного  покрова,  закусы,  корочки,  ржавый
волосяной покров, рубцы, свалянность волосяного покрова.

Послеубойные пороки  –  следствие  неправильного  убоя  кроликов,
нарушения  технологии  съемки  шкурок,  несвоевременного  их
консервирования,  а  также  нарушения  технологии  и  правил  их
консервирования,  транспортировки  и  хранения.  К  послеубойным  порокам
относятся:  быглость,  горелость  мездры,  дыры,  зажиренность  волосяного
покрова, закат, комовая сушка, кровоподтеки, ломины, неправильный разрез,
нестандартная  первичная  обработка  шкурок,  недостача  частей  ее,
недосушенные шкурки, необезжиренность кожевой ткани, окровавленность
волосяного покрова, прелина, прирези, разрывы, сквозняк.

К  послеубойным  порокам  относятся  также  пороки,  возникшие  в
результате неправильного хранения, такие как лежалые шкурки, пораженные
кожеедом и молью, плесневелые, имеющие ржавые пятна.

Наиболее распространены следующие пороки кроличьего сырья.
Битость ости –  шкурки с разрушенными концами остевых волос до

уровня пуха, при этом пух обнажается и свойлачивается.
Быглость – шкурки, законсервированные на морозе, с кожевой тканью

белого цвета, утолщенной, рыхлой при вымороженной.
Вытертые места (вытертый волос) от механического воздействия на

отдельных участках шкурки происходит повреждение волосяного покрова, в
основном остевых волос,  после чего  частично или полностью появляются
участки, лишенные волосяного покрова.

Вычес  пуха  (вычесанный  волосяной  покров)  образуется  при
чрезмерном вычесывании кроликов или кроличьих шкурок на месте закатов
и загрязнения волосяного покрова.

Выцветание волосяного покрова  (цвелость волоса). Под воздействием
естественного  света  происходит  разрушение  пигментов,  обуславливающих
окраску  волос.  Волосяной  покров  становится  выцветшим  с  бурым  или
рыжим оттенком. Также возникает при неправильном хранении шкурок, при
высоких температурах, на свету, при прямом попадании солнечных лучей.

Горелость мездры возникает при сушке шкурок в сушилках с высокой
температурой, около горячей печи, на солнце и длительном хранении шкурок
с  остатками  жира.  При  такой  сушке  происходит  сильное  обезвоживание
белков,  мездра  ороговевает  и  становится  ломкой.  Частота  встречаемости
этого порока шкурок составляет 1,4 %.

Дыры сквозные отверстия в кожевой ткани с потерей площади шкурки.
Образуются  при  неумелом,  небрежном  снятии  (съемке)  и  обезжиривании
шкурок, обрядке или повреждении грызунами, а также в местах,  где были
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нарывы.  Этот  порок  на  пушно-меховых базах  достигает  6,6  % от  общего
количества поступающих шкурок.

Загрязненность волоса.  На волосяном покрове шкурки имеются пятна
от земли, экскрементов, мочи и т.п.

Зажиренность  волосяного  покрова  появляется  при  обезжиривании
шкурок  вследствие  загрязнения  волосяного  покрова  жиром,  либо  при
хранении шкурок с необезжиренным сырьем.

Закат возникает при обезжиривании шкурок в барабанах с опилками и
выражается сваленностью волосяного покрова. Этот порок появляется также
при откатке шкурок с сырыми опилками или у шкурок с влажным волосяным
покровом.

Закусы  образуются  в  результате  драк  при  групповом  содержании
кроликов. Вследствие полученных укусов, травм, вырывания пучков волос, а
также различных накожных заболеваний происходит повреждение участков
кожевой  ткани  и  волосяного  покрова  (на  шкурках  появляются  участки
мездры, лишенные волосяного покрова). В местах закусов волос подрастает
медленно и по высоте отличается от основного волосяного покрова. Поэтому
при выделке полуфабриката волосяной покров оказывается неоднородным,
что снижает качество готового изделия. К тому же, луковицы корней волос в
местах  закусов  залегают  глубоко  в  коже,  из-за  процесса  мездрения
ослабляется их связь с нею, сумки корней волос разрушаются, волос «течет»,
образуя плешинки. Закусы в основном встречаются на хребтовой и боковых
частях  шкурки.  Если  волосяной  покров  пигментирован,  а  ранки
зарубцевались и продолжается рост волосяного покрова, то ранки имеют вид
темных пятен различной формы площадью от 0,5 до 4 см2. У белых кроликов
их обнаружить по цвету мездры нельзя. Свежие закусы зарастают у кроликов
в  течение  3-4  недель.  Если  покусы  произошли  незадолго  до  забоя,  то
образуются мелкие кровоподтеки. Чем больше площадь закусов, тем сильнее
они  снижают  качество  и  ценность  шкурки.  Закусы  являются  самым
распространенным пороком меховых кроликов. Частота встречаемости этого
порока от общего количества поступающих шкурок на пушно-меховых базах
составляет 76,4 %. Для предотвращения этого порока кроликов перед забоем
следует рассаживать как можно реже.

Кровоподтеки  появляются на месте ударов при убое кроликов в виде
проникновения крови в толщу кожевой ткани и пятен запекшейся крови на
мездре. Частота встречаемости этого порока составляет 1,3 %.

Кожеедина   -  глубокие или сквозные канала и отверстия в кожевой
ткани  шкурок,  проделанные  жучками-кожеедами  или  их  личинками.  В
основном кожееды поражают складки шкурок, а также участки, на которых
имеются  прирези  мяса  и  сала.  Повреждение  шкурок кожеединой является
результатом небрежного хранения.

Комовая  сушка  –  это  шкурки,  подвергнувшиеся  процессу  сушки  в
нерасправленном виде (без правилки). Частота встречаемости этого порока
составляет 1,8 %. 
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Корочки.  Встречаются  засохшее  содержание  лопнувших  пузырьков
(парша),  серо-коричневые  (чесотка),  серовато-белые,  гнойные  (стригущий
лишай). Они располагаются на почти безволосых или полностью безволосых
участках шкурки, чаще головы.

Ломины (заломы)  образуются при резком перегибе шкурки или из-за
сильного натяжения появляются трещины наружных слоев кожевой ткани.

Лежалые  шкурки  отличаются  тусклым  волосяным  покровом  и
непрочной кожевой тканью при продолжительном хранении

Молеедина – изъеденные и поврежденные участки шкурки со стороны
волосяного покрова и кожевой ткани личинками различных видов бабочек-
молей,  которые,  подгрызая  волосы  и  проделывая  ходы,  частично  или
полностью на небольших участках уничтожают волосы. Также повреждается
молью  и  эпидермис.  Повреждение  шкурок  молью  является  результатом
небрежного хранения. Для предотвращения этого порока следует сохранять
шкурки  при  температуре  не  выше  100С,  а  также  обрабатывать  складские
помещения  и  сырье  одним  из  следующих  средств:  нафталином,
парадихлорбензолом,  дихлорэтаном,  хлорофосом,  дихлорофосом.  Частота
встречаемости молеедины совместно с кожеединой составляет 1,1 %.

Недостача частей шкурок образуется в результате неумелой съемки и
обезжиривания шкурок. Отсутствие головы, шеи, черева, лап, хвоста снижает
товарную ценность.

Недосушенные шкурки  образуются при незавершенном пресно-сухом
консервировании.

Неправильный  разрез  –  отклонение  от  стандартных  требований  при
проведении основных линий разреза.  Как  правило,  встречаются  в  шейной
части и брюшной полости кролика.

Необезжиренность  кожевой  ткани  -  неполное  удаление  жира  с
мездры и волоса. Это препятствует сушке, вызывает прелость кожевой ткани
и зажиренность волосяного покрова.

Нестандартная  первичная  обработка,  то  есть  шкурки,  не
соответствующие  государственным  стандартам:  чрезмерно  усаженные  или
растянутые в длину, высушенные комом, несимметрично оправленные и со
складками мездры.

Плешины – отдельные участки шкурки, на которых волосяной покров
отсутствует.  Возникают  при  механических  повреждениях,  накожных
заболеваниях,  неумелой и  небрежной первичной обработке,  неправильном
хранении. Частота встречаемости этого порока составляет 2 %.

Прелина  –  повреждение  частков  шкурки  со  стороны  подкожной
клетчатки или лицевого слоя, вследствие разложения кожевой ткани мездры
с  теклостью  (выпадением)  волос,  вызванное  гнилостными
микроорганизмами. Характеризуется матовым блеском и темным оттенком
(посеревшим,  позеленевшим)  мездры.  Возникает  при  сушке  шкурокбез
соблюдения температурного режима (при повышенной влажности воздуха,
при  медленной  или  длительной  сушке),  а  также  при  хранении  в  сыром
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помещении.  Белок  дермы  при  этом  разлагается  (процесс  автолиза),
ослабляется связь волосяного покрова с дермой, волос «течет», образуются
прелины.  От  общего  количества  поступающих шкурок  на  пушно-меховые
базы этот порок составляет 1,2%. 

Прирези  –  не  удаленные  остатки  мяса,  жира,  сухожилий,  молочных
желез на мездре при небрежном и неумелом снятии.

Прорези – линейные отверстия в мездре, образованные во время снятия
или обезжиривания шкурки. Прорези и разрывы составляют около 4,8 % от
общего количества поступающего сырья.

Подрезы –  несквозные  надрезы  на  мездре,  получающиеся  при
небрежной съемке или обезжиривании, а также в местах нарывов.

Поредение волосяного покрова – выпадение остевого волоса на плечах,
боках, огузке, череве с признаками ослабления мездры в шейной части. Этот
порок  является  результатом  начала  весенней  линьки  и  наблюдается,  как
правило, при забое кроликов поздней зимой или ранней весной.

Потертость  ости  –  стирание  кончиков  волос,  их  укорочение  и
обнажение сердцевинного канала.  Влага,  проникающая в канал, разрушает
волосы.

Плесневелость  – пораженные  грибками  плесени  части  шкурки,
возникающие на недосушенных или отсыревших шкурках.

Разрез неправильный (выхват)  – проведенный не по средней (белой)
линии черева.

Разрывы или швы – линейные сквозные повреждения кожи без потери
ее площади, образующиеся при небрежной съемке и первичной обработке.

Ржавые  пятна  –  темно-коричневые  сквозные  или  проникающие  в
глубину  кожевой  ткани  пятна.  Появляются  при  длительном  хранении
влажного сырья с металлическими предметами.

Ржавый  волосяной  покров  с  наличием  ржаво-бурых  пятен,
появившихся  при соприкосновении с влажной ржавой сеткой.

Рубцы  –  заросшие  раны  и  царапины,  очень  плохо  зарастающие
волосами, образующие корочку.

Сквозняк  –  разрушение  и  оголение  корней  волос,  вызывающее  их
выпадение.  Возникает  в результате неумелого,  небрежного,  неправильного
обезжиривания мездры шкурки острым ножом в направлении от головы к
хвосту и при обезжиривании на болванках с неправильной поверхностью.

Свалянность  волосяного  покрова  –  спутанность  волос  в
войлокообразную,  не  поддающуюся  расчесыванию массу.  Возникает  из-за
несвоевременного  прочесывания  волосяного  покрова,  особенно  в  период
осенней линьки. Этот порок типичен для кроликов пуховых пород.

Сеченность волосяного покрова – обламывание и расщепление вершин
кроющих  волос  на  продольные  волокна  (клетки  коркового  слоя),
образующие как бы кисточку.

Темные  пигментированные  пятна  на  мездре.  У  цветных  кроликов
(венский  голубой,  серый  великан,  черно-бурый  и  т.п.)  возникают  при
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естественной линьке волосяного покрова, а также в результате его линьки на
травмированном  участке  кожи  (закусы  и  т.п.).  При  индивидуальном
содержании кроликов закусов не бывает. Поэтому темные пятна на мездре
свидетельствуют лишь о естественной возрастной или сезонной линьке.  В
этом случае «синевы» на мездре может быть много в области хребта, черева
и  боков  в  зависимости  от  сроков  забоя  кроликов.  При  забое  кроликов,
содержащихся группами, наибольшее количество темных пятен наблюдается
в области спины, где чаще всего встречаются закусы.

Наиболее  распространенным  прижизненным  пороком  на  шкурках
кроликов  являются  «закусы».  Возникают  они  в  результате  драк  между
животными, начинаются они обычно с 3-месячного возраста. В этот период
следует молодняк рассаживать, самцов по одному, а самок не более 6 голов в
клетке.  Группы  формируются  по  полу,  возрасту,  упитанности  и
темпераменту. При однородном составе животные реже дерутся и меньше
повреждают шкурки. Если в той или иной группе будут выявлены драчливые
особи, то их отсаживают в отдельную клетку.

Взрослое поголовье необходимо размещать в индивидуальные клетки.
Этот  порядок  содержания  необходим  в  предубойный  период  и  при
транспортировке.

У кроликов свежие закусы зарастают в течение 3-4 недель. Скученное
содержание  животных  приводит  не  только  к  появлению  закусов,  но  и  к
сваливанию пуха, загрязнению волосяного покрова мочой и калом, а также к
образованию ряда других пороков, снижающих ценность шкурки.

3 Пуховая продукция

В  ряде  стран  ангорский  пух  является  основной  экспортируемой
продукцией,  пользующейся  довольно  стабильным  спросом.  Интерес  к
ангорскому кролиководству в мире огромен и производство пуха в чистом
виде  в  комбинации  с  шерстью  и  синтетическими  волокнами  возрастает
ежегодно.

От  животных  пуховых  пород  получают  пух,  не  уступающий  по
технологическим свойствам пуху животных редких видов и используется в
производстве  одежды.  По  своей  тонине,  мягкости,  легкости,  извитости,
прочности,  эластичности  и  малой  теплопроводности  кроличий  пух  не
уступает лучшим сортам тонкой шерсти овец. К тому же он в 10раз теплее и
в  4  раза  легче  овечьей  шерсти.  Благодаря  высокой  валкоспособности  и
блеску, пух кроликов применяется для изготовления наиболее ценных сортов
фетра,  при  изготовлении  свитеров  и  гарнитуров  его  комбинируют  с
различными видами волокон. Из пуховой пряжи вырабатывается шерстяная
материя высокого качества. Трикотажные изделия из пуха теплые, прочные,
эластичные, изящные, практичные в носке и хорошо моются. Из пуха вяжут
красивые шали, платки, береты, шарфы, перчатки, причем окрашиваются они
в любой цвет. На изготовление женского платка требуется 200-280 г пуха,
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кофточки – 200-250, одной пары мужских носков – 50-60, шапочки – 30-50 г.
Из  пуха,  полученного  от  одной  самки  с  приплодом  (1-1,5  кг)  можно
изготовить  5-7  кофточек  высокого  качества.  Пух  идет  и  на  изготовление
шерстяной ваты.

Критериями  для  классификации  пуха  по  качеству  являются  длина
волокон, чистота и отсутствие свойлачивания. Требования к длине пуховых
волокон  зависят  от  метода  получения  пряжи  и  цели  производства  Длина
волокон не менее 60 мм необходима для прядения,  не менее 40 мм – для
изготовления тонкой шерсти с использованием кардования, при этом из 1 г
пуха  получают  40  м  нитей.  Среднеостистый  пух  является  прекрасным
сырьем  для  изготовления  трикотажных  изделий,  малоостистый  пух
представляет большую ценность для ткацких фабрик.

В зависимости от ценности пух кролика подразделяется на следующие
сорта: экстра – чисто белого цвета, без посторонних примесей (сено, солома)
и без свалянности, длиной волокон не менее 60 мм.  Первый сорт  – чисто
белый, без посторонних примесей и свалянности, длина волокон от 45 до 59
мм.  Второй  сорт  –  чисто  белого  цвета,  без  посторонних  примесей  и
свалянности, длина волокон от 30 до 44 мм. Третий сорт – пух белого цвета,
без примесей, длина волокон от 11 до 29 мм, допускается свалянность до 3 %
и засоренность  до 5  % от  общей массы.  Пух кроликов мясошкурковых и
мясных пород с длиной волокон не менее 11 мм также относится к третьему
сорту. К браку относится чистый пух при длине волокон менее 11 мм.

В пределах каждого сорта по качеству пух делится на нормальный (без
дефектов)  и  дефектный,  брак  выделяется  отдельно.  Для  сортов  экстра,
первый  и  второй  допускается  дефекты:  свалянность  не  более  3  %,
засоренность не более 5 % к общей массе и пух с легкой желтизной. Для
третьего сорта дефектами являются засоренность более 5 %, но не более 10 %
к массе, четко выраженная сильная желтизна, а также длина волокон менее
11 мм в количестве более 10 %, но не более 30 %. К браку относят пух любой
длины,  имеющий  засоренность  более  10  %,  но  не  выше  30  %  к  массе,
испорченный, пораженный молью, грызунами или микроорганизмами.

Для временного хранения рассортированного пуха используют ящики
длиной 80 см, шириной и высотой 50 см. В каждом из них можно хранить до
5 кг пуха. Стенку и крышку ящика изготавливают из фанеры, дно из теса
толщиной 1-1,5 см. Ящики должны быть без щелей, сухими и чистыми. В
зависимости от количества  пуха размер ящика может быть уменьшен или
увеличен.  По  длине  и  ширине  в  дне  ящика  просверливают  в  шахматном
порядке  на  расстоянии  10-12  см  небольшие  круглые  гнезда  (отверстия)
диаметром  около  1  см  и  вставляют  в  них  заостренные  вверху  съемные
колышки толщиной 1,5-2,0 см высотой 20-25 см. Нередко длину колышков
делают  равной  величине  ящика  без  крышки.  Наличие  колышков
предупреждает  сваливание  пуха.  Для  удобства  при  чистке  и  дезинфекции
деревянные колышки должны легко устанавливаться и выниматься из гнезда.
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Перед укладкой пуха на дно ящика расстилают пергаментную бумагу.
Пух кладут  сухим,  не  уплотняя,  рыхло,  каждый сорт  отдельно,  либо  при
небольшом количестве отделяют один сорт от другого прокладкой из бумаги.
Пух третьего сорта и брак можно отправлять и в мягкой таре, разделяя их
бумагой. На каждой сорт под прокладку вкладывают упаковочный лист,  в
котором  указывают  наименование  отправителя,  номер  спецификации,
наименование сорта или дефекта, чистую массу, фамилию или номер.

Начинающие  неопытные  кролиководы  иногда  пересыпают  пух
нафталином. Этого делать нельзя, так как он вначале становится матовым,
затем желтеет, теряет блеск. Для защиты пуха от моли на внутренних стенках
ящика  подвешиваются  или  помещаются  пакетики  или  мешочки  с
нафталином и ящик плотно закрывают. Это предохраняет пух от попадания
моли. Кроличий пух в повышенных количествах поглощает из воздуха влагу,
поэтому хранить ящики надо обязательно в сухом помещении (складе).

Перед  транспортировкой  на  дальние  расстояния  ящики  с  пухом
обшивают мешковиной, перевязывают тонкой бечевкой, концы опечатывают
сургучной печатью.

Заслуживает внимания опыт хранения пуха, применяемый в прошлом
столетии.  В  те  времена  пух  хранили в  глиняных горшках,  глазированных
внутри,  больших  стеклянных  банках,  небольших  бочонках,  завязывая  их
плотно  для  сохранения  от  пыли  и  моли.  Известно,  что  запах  камфары,
керосина,  французского  скипидара  моль  не  переносит.  Поэтому  на  дно
укладывали  лист  бумаги,  пропитанный  одним  из  этих  средств.  Пух
укладывался равномерно, массой от 400 до 800 г и пропитывался запахом
камфары, керосина или скипидара. Затем на пух клали новый лист бумаги,
пропитанный одним из этих веществ.  По окончании укладки прикрывали его
сверху двумя листами пропитанной бумаги. При длительном хранении пуха
через каждые 3-4 месяца бумагу вновь пропитывали скипидаром, керосином,
камфарой и даже нефтью.

Технология переработки пуха и ухода за изготовленными изделиями
включает  в  себя  следующие  основные  процессы:  подготовка  к  прядению,
прядение, вязание, окрашивание и сушка изделия. Сюда же можно включить
процессы: мытье, отбеливание, чистка и стирка пряжи и изделий.

Вначале из пуха тщательно убирают посторонние примеси. Затем, если
имеется  свалявшийся  пух  и  слежавшиеся  комки,  их  разбирают.  Это  дает
возможность получить хорошую пряжу.  Некоторые кролиководы проводят
разбивку  пуха  в  шерстобойной  машине  или  струной,  однако  при
использовании этих методов качество пуха снижается.  Лучше расчесывать
пух на чесальной машине.

Большое  распространение  в  личных  хозяйствах  получила  ручная
чесалка.  Благодаря ей из  свалявшегося пуха получают хорошие пряди без
комков. Для изготовления ручной чесалки в деревянный брус длиной 15-20
см, шириной 12-15 см и толщиной 3-4 см вставляют один против другого два
ряда по 42 в каждом скорняжных стальных игл, либо отточенные вязальные
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спицы высотой 6-7 см. Расстояние между рядами игл должно составлять не
более 1 см, а интервал между иглами в каждом ряду 0,3 см, то есть равные
толщине  иглы.  Перед  вставлением  игл  в  бруске  просверливают  мелкие
углубления, заливают их сначала свинцом, затем оловом и для укрепления
вбивают несколько очень мелких гвоздей. По толщине бруска (по ребрам)
прибивают две железные пластинки, что позволяет лучше проводить заливку.
Затем изготовляют из жести хомутик с отверстиями и надевают его на иглы,
что держит их во время разбора пуха в фиксированном положении, после
чего хомутик снимают.

После окончания работы между рядами игл устанавливают деревянный
брусок, имеющий размеры выше игл, что предохраняет чесалку от поломки.

Прежде  чем  приступить  к  работе  по  прочесыванию,  пух  надо
растеребить  руками.  Поставив  чесалку  между  коленями  иглами  вверх,
накалывают на них прядями пух в небольших количествах сверху вниз и в
разные стороны растягивают. При этом в руках оказывается более длинный
пух, а коротки пух и различные примеси застревают между иглами.

Прядут  пух  на  веретене  или  на  прялке  горизонтальной  либо
вертикальной.  Чтобы  изделия  были  практичными  300  г  кроличьего  пуха
смешивают  с  1000  г  овечьей  шерсти  и  полученную  смесь  разбивают  на
шерстобойке  или  чесалке.  По  сравнению  с  козьим  пухом  или  овечьей
шерстью прядение кроличьего пуха проводят слабее.

В чистом виде  кроличий пух прядут  очень редко,  изготавливают из
него пряжу в смеси с другими волокнами или с хлопчатобумажной ниткой. В
качестве  основы  наиболее  часто  используют  хлопчатобумажные  нитки
штопку,  швейные  лощеные нитки  № 40  и  50  в  количестве  2-3-х,  отходы
текстильного производства в количестве 5-6 ниток.

Катушечные лощеные нитки как основу для прядения использовать не
следует  из-за  того,  что  при  носке  изделий  пух  с  них  будет  постоянно
сползать. Использование шерстяной нитки также нежелательно, так как вещи
из такой пряжи выглядят не эластично, напоминая войлок.

Для придания изделиям большей привлекательности и красоты лучше
прясть следующим образом. Сначала прядут тонкую нить из пуха, затем ее
раскручивают в обратную сторону и ссучивают с хлопчатобумажной черной
ниткой (для этого лучше всего подходит штопка).  В зависимости от того,
какое  изделие  предполагается  изготовить,  хлопчатобумажную нить  можно
брать  различной  толщины.  Так,  например,  на  первый  мужской  джемпер
массой 120 г расходуется 60 г пуха, 60 г штопки, а на второй массой 150 г –
50 г пуха и 100 г штопки. В первом случае (для первого джемпера) пуховая
нить  скручена  со  штопкой,  составленной  из  двух  нитей,  во  втором  –  из
четырех нитей.

При прядении на прялке одновременно в левую руку берут нитки и
небольшое  количество  пуха.  Скручивая  с  пухом  и  придерживая  большим
пальцем тянут нитки от указательного пальца к мизинцу. Нитку – основу при
прядении  направляют  в  сторону  кручения  пряжи  и  при  этом  пух
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распределяют равномерно небольшим слоем. Сматывают спряденный пух в
рыхлые небольшие клубки. Если намотку производить туго,  то нитки при
хранении слеживаются и теряют ворсистость, к тому же в маленьких клубках
легче обнаружить моль.

Перед вязкой изделий пряжу следует распушить путем легкого битья.
Вязать можно обыкновенным вязальным крючком или на спицах № 2 и 2,5.
На фабриках для вязки применяют продольные или круглые трикотажные
машины.  Каких-либо  отличий  и  особенностей  при  вязании  трикотажных
изделий из кроличьего пуха от вязки подобных изделий из овечьей шерсти и
козьего  пуха  не  имеется.  Тогда  как  овечья  шерсть  перед  промышленным
использованием подвергается мойке для удаления жиропота, кроличий пух
может поступать в переработку без этой операции, его используют для вязки
без  предварительной  очистки  и  мытья  из-за  незначительного  содержания
жира (0,65-1,2 % или 0,7-1,5 %).

Без  употребления  красителей  белому  пуховому  изделию  можно
придать  любой оттенок.  Для  этого  при  вязании  вместе  с  пуховой  ниткой
используется  без  скручивания  вторая  хлопчатобумажная  или  капроновая
желательного  цвета  и  белый  пух  изделия  приобретает  нежную  вуаль
оттеночного поля.

Для  придания  изделиям  большей  пышности  их  прочесывают
металлической  или  зубной щеткой и  встряхивают в  течение  10-15 минут.
Особенно хорошие изделия получаются из малоостистого и среднеостистого
пуха.

Пряжу, предназначенную для окраски в светлые тона отбеливают. Для
этого  ее  надо  вымыть.  В  этом  случае  ее  сматывают  в  небольшие  мотки
(пасьмы),  затем связывают  суровой льняной или  прочной белой ниткой в
нескольких местах. Наилучшей для мытья пряжи  является мягкая дождевая
или речная вода. Если же используют воду из колодца, то для смягчения на
ведро  воды  добавляют  1  ложку  стиральной  соды  (каустической).  При
использовании  не  мыла,  а  синтетических  моющих  порошков  соду  не
добавляют. Для приготовления раствора в ведре теплой воды разводят стакан
порошка, в этом растворе мотки пряжи моют поодиночке.

Отжимание пряжи проводят руками только слегка, не выкручивая, так
как  пух  может  сваляться,  после  чего  сушат  на  солнце.  Использовать
стиральную машину для мытья пряжи не следует.

Пряжу, которую хотят окрасить в светлые тона после мытья тщательно
полощут  в  холодной,  а  затем  в  теплой  воде  и  отбеливают  персолью  –
таблетка или пакетик ее рассчитан для растворения в 10 л воды, нагретой до
30-35  0С. Затем выстиранную влажную пряжу кладут в горячий раствор и
медленно  нагревают  его,  не  доводя  до  кипения.  Мотки  часто
переворачивают,  не  давая  им  долго  оставаться  на  дне.  Отбеливание
продолжают  минут  тридцать,  после  чего  пряжу  тщательно  полощут  в
холодной, а затем в теплой воде.  При этом надо следить,  чтобы нитки не
сваливались.
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Можно  также  отбеливать  пряжу  перекисью  водорода  или
гидроперитом.  В  отбеливающем  растворе  пряжу  держат  около  2  часов,
систематически  ее  переворачивая.  Для  нейтрализации  кислоты,
содержащейся  в  перекиси,  в  раствор  добавляют  столовую  ложку
нашатырного спирта. Отбеленные и отжатые мотки сушат на солнце.

Для  крашения  в  домашних  условиях  используют  красители,
применяемые для шерстяных тканей, рассчитанные на окраску 200 и 300 г
шерсти, шелка, хлопчатобумажных, льняных и вискозных тканей. Пряжу или
пуховые изделия перед крашением хорошо промывают мылом в теплой воде,
а затем прополаскивают в холодной.  Благодаря использованию красителей,
можно  придать  пряже  мягкие  тона:  васильковый,  вишневый,  голубой,
зеленый, желтый, красный, коричневый, лимонный, малиновый, оранжевый,
розовый, синий, фисташковый, черный и другие цвета. Пряжу и изделия с
добавлением  хлопчатобумажной  нити  можно  выкрасить  акрихином,
метиленовой синькой, а также родомином.

Перед обработкой пряжу взвешивают и определяют нужное количество
краски.  Окрашивание  пряжи  проводят  в  абсолютно  чистой  посуде
оцинкованной  или  эмалированной.  Приготавливают  две  одинаковые
деревянные палочки для переворачивания мотков.

В  стакане  горячей  воды  растворяют  краситель.  Пробным
окрашиванием  пучка  пуха  определяют,  какой  получается  оттенок,  и
подбирают  концентрацию  раствора  до  желательного  оттенка.  Нужное
количество красителя наливают в таз и добавляют в него горячую воду до
получения  жидкой  кашицы  (без  комков).  Затем  к  ней  добавляют  опять
горячую воду. Раствор процеживают через чистую тряпочку и наливают в
таз, где уже находятся мотки, они должны быть покрыты краской. Горячую
воду желательно дождевую или снеговую.

Для  обеспечения  равномерности  окраски  чистую  пряжу  перед
крашением  замачивают  в  теплой  воде,  слегка  отжимают  и  расправляют.
Перед  закладкой  мотков  в  раствор  наливают  столовую  ложку  уксусной
эссенции, либо 1,5 стакана уксуса и хорошо размешивают. Влажная пряжа
должна в растворе лежать свободно, ее нельзя уминать, так как на мотках
могут  образовываться  полосы  и  пятна.  Во  время  крашения  пряжу
систематически переворачивают палками.

На  слабом  огне  постепенно  нагревают  раствор  и  при  несильном
кипячении  мотки  окрашиваются  в  течение  часа.  За  это  время  в  пряжу
впитывается почти весь краситель и раствор становится более светлым. Если
же  раствор  плохо  просветлился,  то  в  него  добавляют  половину  столовой
ложки уксуса и крашение продолжают еще 30 минут. Затем мотки в растворе
охлаждают, из посуды вынимают и тщательно прополаскивают в холодной
воде,  меняя ее до тех пор, пока она не станет чистой. После этого пряжу
промывают  в  теплой  воде,  трясут  в  руках,  отжимают  в  ладонных,
расчесывают металлической щеткой и просушивают в тени.
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Чтобы изделия всегда выглядели красиво, привлекательно и нарядно,
после каждой стирки их следует таким же способом подкрашивать.

Если  изделия  изготовлены  из  белого  пуха  и  не  окрашены,  то  грязь
легко  удалить  сухой  картофельной  мукой  (картофельным  крахмалом
хорошего качества), мелом или пшеничными отрубями. Для этого одним из
них в сухом виде посыпают вязаное изделие несколько раз и натирают до тех
пор, пока мука не впитает всю грязь. После этого вещь тщательно очищают
от  порошка,  вытряхивая  его.  По  окончании  чистки  расчесывают
спутавшийся,  слипшийся  волос  для  придания  ему  определенного
направления. Все эти процедуры позволяют избежать свойлачивания.

Вещи из кроличьего пуха (береты, варежки, кофточки, свитера, шали и
шапочки) по возможности стирать не следует. Однако, если необходимо, то
стирать их надо в  большом тазу или ванне в  мягкой нагретой до 30-400С
дождевой или снеговой воде. Растворяют в ней порошок или «детское» мыло,
чтобы  получить  пышную  мыльную  пену.  После  стирки  изделия
прополаскивают в холодной воде. 

Пуховый  платок  опускают  в  раствор,  стирают  осторожно  сжимая,
прополаскивают и,  расправив,  завертывают в  простыню. Сушат платок на
раме, точно соответствующей его размерам, или наколов на простыню. При
стирке  пуховые  изделия  не  выкручивают  и  не  трут.  После  тщательного
прополаскивания (до полного удаления мыла) вещь нужно закатать в хорошо
впитывающее влагу полотенце, меняя его несколько раз. Почти сухую вещь
надо  повесить  на  свежем  воздухе  (на  улице).  До  полного  высыхания  ее
следует  прочесать  щеткой  сначала  по  ворсу,  а  затем  против  ворса.  Это
препятствует сваливанию пуха.

От грязи изделия хорошо отмываются в холодной воде с мылом.

4 Побочная продукция

Кроме  основных  видов  продукции  при  забое  кроликов  получают
ценные отходы, которые могут быть использованы.

Кожа.  Выделывается  она  из  шкурок  кроликов,  непригодных  для
изготовления  меховых  изделий.  Из  кожи  кроликов  выделывают  велюр,
замшу, лайку, хром, а из полуфабрикатов изготавливают дамские сумочки,
перчатки, детскую обувь, кошельки, пилотки, ремешки. Для имитации под
крокодила кожу с лицевыми пороками подвергают тиснению. На качество
кожи влияют возраст животных, условия кормления и содержания.

Для производства лайковой кожи можно использовать летние шкурки
от старых кроликов, а для производства прочной верхней кожи для обуви –
шкурки старых самцов. В качестве подкладочного материала для пальто и
отделки одежды используют шкурки взрослых кроликов и молодняка.  Для
изготовления детской обуви нужна кожа без пороков.

Шерсть-линьку  собирают с кроликов мясошкурковых пород во время
возрастной  и  сезонной  линьки.  С  1  см2 площади  сетчатой  клетки  за  год
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получают 30-60 г кроличьего волоса, который используется в трикотажной и
фетровой промышленности. Дополнительным источником для этих отраслей
является  сбор  волос  с  хвостов,  который  получают  путем  стрижки  или
выщипывания.  Чтобы волос  был  длиннее,  его  остригают  у  самого  корня.
Хвосты при убое кроликов складывают в отдельные емкости, предохраняя их
от  загрязнения  разными  примесями  или  кровью.  Хвостовой  волос
подвергают сортировке по цвету.

Фетровая шерсть. Из нее изготавливают шляпы и береты, используют
шкурки, непригодные для меховой промышленности. Что касается шерсти,
полученной от  пуховых  пород,  то  по  количественному  содержанию пуха,
длине  волокна,  теплопроводности  и  незначительно  по  тонине  они
превышают шерсть кроликов мясошкурковых пород.

Гнездовой пух.  Для утепления гнезд за 2-5 дней до окрола крольчихи
выщипывают пух из своей груди, боков, живота в количестве 30-50 г. Для
поддержания  оптимальной  температуры  в  гнезде  в  нем  оставляют
достаточное  количество  пуха.  При  сборе  пуха  из  гнезда  учитывают  его
количество  и  температуру  окружающей  среды  (воздуха).  Некоторые
кролиководы  гнездовой  пух  собирают  полностью,  заменяя  его
продезинфицированным пухом,  оставшимся  от  предыдущих окролов  (пух,
собранный  после  отсадки  крольчат  от  самок).  Собирают  пух  полностью
после того, как крольчатам исполнится 30 дней. Сбор пуха в более поздние
сроки приведет к его засорению. Для меньшего засорения пуха желательно
применять  в  качестве  подстилки  древесные  опилки,  мелко  измельченное
сено, стружку, торф.

Субпродукты.  При  забое  кроликов  получают  много  отходов.  Это
субпродукты,  к  которым  относятся  голова,  уши,  легкие,  сердце,  печень,
почки,  селезенка,  мясная  обрезь,  жир,  желудок,  кишечник,  лапки,  хвосты.
Субпродукты  быстро  портятся,  приобретают  неприятный  запах,
покрываются плесенью, поэтому сразу же после забоя животных их очищают
от  посторонних  примесей,  загрязнений,  крови,  содержимого  желудочно-
кишечного тракта и жировой ткани (на желудке и кишечнике). Подвергают
промывке сердце,  легкие,  почки,  печень,  селезенку,  мясную обрезь.  После
осмотра  очищают печень  от  участков  с  ненормальной консистенцией  или
цветом.

Субпродукты должны быть чистыми, иметь естественный цвет и запах.
После заключения ветеринарного врача их используют в пищу людям или на
корм  пушным  зверям,  свиньям  и  птице.  Обычно  их  скармливают  после
двухчасовой обработки.

Кроличьи головы очищают и подвергают охлаждению, благодаря чему
они  могут  храниться  3-4  дня.  Для  более  длительного  хранения  их
консервируют. Головы можно использовать для приготовления мясо-костной
муки.

Желудки  кроликов  в  сушеном  виде  используют  для  приготовления
сычужного фермента и сычужной закваски. Кишки идут на выделку струн
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для  музыкальных  инструментов.  Семенники  и  яичники  используют  как
эндокринное сырье, их можно сушить или засаливать.

Жир-сырец  снимают  с  неостывших  внутренних  органов  (желудка,
кишечника).  Снятый жир перетапливают и  получают пищевое  сало.  Жир-
сырец быстро портится,  хранят его охлажденным не более 2-3 суток. При
более длительном хранении жир замораживают или солят. Для вытапливания
жира-сырца его разбавляют водой (одну часть воды на две части жира). При
этом  жир  всплывает  на  поверхность  и  его  снимают  в  чистую  емкость
ковшом.  При  другом  варианте  жир-сырец  помещают  в  емкость,  которую
помещают в большой котел при периодическом помешивании содержимого.
Путем отстаивания  производят  очищение  вытопленного  жира.  После  чего
жир переливают в чистую посуду. Вытапливать жир на огне нельзя, так как
получаются излишние потери от угара.

Для  увеличения  удельной  массы  и  ускорения  оттаивания  к  жиру
добавляют поваренную соль (1-1,5 % к массе сырья), температура при этом
должна  быть  60-650С.  Сохранность  жира  тем  лучше,  чем  меньше  в  нем
осталось воды после вытапливания. Загрязненный жир-сырец (с содержимом
кишечника или мочой) в пищу не используют. Его применяют в технических
целях, поэтому собирают и вытапливают отдельно.

Кровь, полученную при забое кроликов можно использовать в качестве
корма как в свежем, так и в высушенном виде. Для получения кровяной муки
варят кровь в котле до образования сгустка. Для предотвращения разложения
можно добавить 0,5 %-ный сернокислый аммоний. После остывания сгустки
снимают сетчатым ковшом или дуршлагом и желательно в  горячей  водуе
отжать на прессе. Полученную массу сушат в печи или сушильном шкафу,
затем размалывают в муку и хранят в сухом месте. Кровяная мука отличается
высокой питательностью.

Для этого кости сжигают в печи на горящих углях или дровах, лучше
всего березовых. Достаточно перегоревшие и остывшие кости при нажиме
рукой  легко  рассыпаются  в  порошок.  После  этого  их  следует  истолочь  в
ступке и ссыпать в тару для хранения. Почерневшие и твердые кости надо
жечь еще раз.

Из  лапок,  ушей,  хвостов,  несортовых  шкурок  и  их  обрезков  можно
приготовить столярный клей высшего сорта, отличающийся прозрачностью,
крепостью и отсутствием запаха. Такой клей высоко ценится в картонажном
и  багетно-рамочном  производстве  при  изготовлении  тонких  столярных
изделий и наждачной бумаги.

После забоя лапки и уши промывают в холодной воде. Затем их кладут
в котел и наливают воду так, чтобы она покрыла их, и варят в течение 4 часов
при  невысокой  (60-750С)  температуре,  ни  в  коем  случае  не  доводя  до
кипения, иначе клей может потерять клеящую способность. Для варки клея
можно применять котлы различный конструкций. Наиболее удобно варить
клей  в  котлах  с  огневой  топкой,  однако  в  них  продукция  получается  не
совсем  высокого  качества,  в  сравнении  с  варкой  на  пару.  Преимущество
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котлов  с  огневой  топкой  заключается  в  том,  что  такое  оборудование
доступно  почти  каждому  забойному  пункту,  в  том  числе  и  в  личных
хозяйствах.

На заключительном этапе варки для проверки достаточна ли густота
зачерпывают какой-либо посудой немного клеевой жидкости и помещают в
холодную  воду.  Показателем  достаточной  густоты  является  быстрое
превращение жидкости в студень. В случае, если проба остается жидкой, ее
следует доварить.

Когда  клеевая  жидкость  будет  готова,  ее  освобождают  от  костей  и
волос, процеживая через мешковину, и разливают в деревянные, жестяные
или железные формы слоем 1-2 см. Чтобы студень получился более крепким,
его ставят в погреб на ледник или в холодильник. После того, как студень
застынет,  разрезают  его  на  плитки,  кладут  на  стол  и  режут  на  пластины,
которые затем для сушки помещают на сетку.  Проводить сушку можно на
воздухе  при  температуре  не  выше  +230С  или  в  сушилке  с  хорошей
вентиляцией и искусственным обогревом. Однако клей, приготовленный по
этому способу, имеет мутный цвет и небольшую клеящую способность.

Для получения клея более высокого качества лапки и уши кроликов
перед  варкой  подвергают  обработке  известью  (золке).  На  ведро  воды
добавляют 800 г извести, получают известковое молоко и заливают им сырье
на 28 дней. В целях равномерного распределения извести известковое молоко
периодически помешивают.

Лапки и уши по мере поступления после забоя складывают в большую
емкость (чан или ведро).  На дно емкости насыпают слой гашеной извести
толщиной 3 см, на известь кладут сырье высотой не более 6 см, затем опять
слой  извести  и  слой  сырья.  Так  поступают,  пока  емкость  полностью  не
заполнится. Благодаря этому можно не только обработать сырье известью, но
и сохранить его до лета, когда варка клея в кустарных условиях наиболее
удобна.  После  длительной  обработки  известью  сырье  промывают  в  воде,
пока она не станет чистой.  Только потом можно приступить к варке клея
вышеописанным способом.

В случае, если столярный клей в хозяйстве не готовят, то лапки и уши
замораживают, сушат или известкуют и сдают клееварочному предприятию.
Перед известкованием отходы надо хорошо вымыть, уложить в бочки слоями
толщиной в 15 см и каждый слой залить известковым молоком

Волосы с лапок остригают, затем ошпаривают кипятком, после чего их
очищают. Уши также ошпаривают кипятком и очищают. Варят лапки и уши
вместе, как и другие продукты для студня.

Как  лабораторное  (модельное)  животное  кролик  является
непревзойденным  и  прочно  занимает  первое  место.  Эффективность
применения  лечебных  препаратов,  заболеваний  людей  и  животных
проверяются на кроликах.  Сотни тысяч их используют для приготовления
биопрепаратов,  вакцин,  сывороток,  постановки  биопроб,  проведения
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диагностических исследований, разработки самых важных научных вопросов
в биологии, медицине и ветеринарии.

Среди животных, первыми запущены в космос были кролики.
Кроличий  навоз  в  основном  используется  как  удобрение.  По

химическому составу он необходим растениям в значительных количествах и
отличается от навоза других видов животных (таблица 83).

Выход навоза составляет от крольчих и самцов 73 кг в год, молодняка –
40 кг. Выход навоза в расчете на одну сложную самку – 440 кг в год.

На  кроличьем  навозе  с  большим  экономическим  эффектом  можно
разводить червей для рыбной ловли.

Таблица 2 – Химический состав кроличьего навоза (по данным Ю.А.
Калугина, 1975)

Вид кала Сухое
вещество,
%

Азот, % Фосфор,
%

Калий,
%

Натуральный : 
кроличий: мягкий

26,75 1,38 0,39 0,41

                                        твердый 45,42 1,10 0,40 0,25
крупного рогатого скота 25,55 0,60 0,23 0,07
свиней 24,35 0,70 0,39 -
куриный помет 27,25 0,94 0,42 0,44
Сухой: кроличий: мягкий 5,01 1,40 1,48
                              твердый 2,43 0,88 0,56
крупного рогатого скота 2,36 0,91 0,66-
свиней 2,88 1,62 -
куриный помет 3,45 1,55 1,60

Кроличий навоз  – ценное удобрение для всех культур.  Особенно он
полезен  для  тяжелых  глинистых  почв,  а  также  почв  сильно  истощенных.
Высокое  содержание  азотистых  веществ,  фосфора  и  калия  делают  его
незаменимым и очень полезным удобрением для таких огородных растений
как капуста, огурцы, салат, сельдерей, тыква, а также картофель. Очень часто
кроличий навоз применяют в качестве подкормки для цветников, а на юге и
для апельсиновых садов. Установлено, что 100 кг навоза может заменить 2,6
кг сульфата аммония, 3 кг суперфосфата и 1,3 кг  40%-ной калиевой соли.
Обычно на  1  га  пашни под зерновые культуры вносят  10 т  органических
удобрений,  а  под  корнеплоды,  овощи  –  не  менее  40  т  навоза  крупного
рогатого скота. На ту же площадь кроличьего навоза можно внести в 1,5-2
раза меньше вследствие более высокого содержания в нем органических и
минеральных веществ.
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Обычно кроличий навоз хранят в кучах, буртах, но лучше складировать
его в ямы. Важным является его правильная укладка в навозную яму или
кучу  (компостирование).  Следует  иметь  ввиду,  что  в  процессе  хранения
температура  навоза  поднимается  и  из  него  при  длительном  «горении»
теряется  значительное  количество  органических  веществ  и  азота.
Уплотнение же навоза способствует сокращению притока воздуха, задержке
разложения и снижению потерь азота.

Наиболее  целесообразно,  удобнее  и  лучше  складывать  навоз  в
специально приспособленном для этой цели месте. К нему не должны иметь
доступа домашние животные. Навоз при правильной обработке и уходе не
издает  неприятного  запаха,  типичного  при  разложении  органических
продуктов.  От  способа  внесения  в  почву  навоза  в  значительной  степени
зависит  сохранение  в  нем  питательных  веществ  и  более  эффективное
использование его растениями. В случае, если навоз разбрасывается по полю
от одной пахоты до другой,  происходит значительная потеря питательных
веществ. Эффективным является внесение навоза осенью или весной в виде
компоста  -  хорошо  разложившейся  смеси  органических  остатков
растительного  и  животного  происхождения  с  добавлением  в  нее
искусственных  туков  и  известковых  материалов  или  без  них.   Для
приготовления компоста берут смесь торфа, отходов сада и огорода (ботва,
листья,  мелкие  веточки,  зеленая  масса  сорняков,  различные  столовые
отходы), фекалии, навоз домашних животных, птичий помет и укладывают
слоями  по  25-30  см,  чередуя  с  навозом.  Штабель  высотой  2  м  или  яму
закрывают землей или  при  возможности торфом слоем не  менее  20 см и
оставляют под зиму. При добавлении фосфорных и калийных удобрений в
количестве 1-2 % ценность компоста возрастает.

При использовании навоза в жидком виде его действие усиливается.
Для этого следует наполнить бочку наполовину навозом, добавить немного
обыкновенной печной золы и долить воды. Через некоторое время жидкость
начинает бродить и по окончании получается прекрасное удобрение. Перед
использованием его необходимо еще разбавить наполовину водой.

Для  приготовления  компоста  кроликовод  Е.  Лисовский  из  Москвы
использует построенные им на участке две специальные «ямы» - одна из них
за летний период заполняется, а другая освобождается. Основой ям являются
четыре  асбоцементные  трубы  диаметром  100  мм  и  длиной  2950  мм,
заглубленные в землю на 80-100 см по углам квадрата со стороной 2 м. Перед
установкой в каждом будущем столбе по вертикали пробиваются отверстия,
три с одной стороны и столько же – с другой, находящиеся под углом 900 к
первой.  Затем  в  эти  отверстия  вставляется  12  металлических  трубок,
диаметром  по  18-25  мм  и  длиной  2100  мм,  которые  образовывают
горизонтальную  стежку  всей  конструкции.  На  верхние  четыре  трубки
изнутри  вертикально  навешиваются  доски  с  помощью  гвоздя,  вбитого  в
каждую, ближе к какому-то ее концевому обрезу так,  что они составляют
своеобразные стенки «ям». С одной стороны такой обрешетки на ширину 90-
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100 см доски не нашиваются, чтобы образовалось подобие окна для удобства
складирования массы. По мере заполнения емкости отходами это отверстие
зашивается  горизонтальными  досками  длиной  1,2-1,3  м.  Изнутри  вся
обрешетка обивается старыми листами железа,  уложенными друг на друга
внахлест. На окно изнутри накладывается полиэтиленовая пленка. Дно ямы
углубляется по отношению к поверхности земли на 50-60 см, закрывается
слоем битого кирпича. Это сооружение Е. Лисовский использует более 20
лет.

Кроликовод В. Козлов из Москвы делает компост в каркасном ящике.
Для этого он использовал три трубы диаметром ¾ дюйма, длиной 565 см и
четыре трубы длиной 135 см, а также 8 и более толстых до 200 см каждая.
Последние размещаются на выровненной площадке на расстоянии 182 х 125
см друг от друга и заканчиваются в землю так, чтобы оставшаяся верхняя
часть получалась высотой 125 см. В столбах, а затем и в более тонких трубах
электродрелью  просверливаются  отверстия  и,  посредством  гвоздей,
пропущенных сквозь них, вся конструкция соединяется.  Задние и боковые
стенки сооружения закрываются  листами шифера размером 175 х  113 см.
Внутри ящик разгораживается на три секции, лицевая сторона которых снизу
(до  половины  высоты  столбцов)  наглухо  закрываются  досками,  а  сверху
затягивается  съемными  металлическими  сетками  на  рамках,  которые
прикрепляются к трубам алюминиевой проволокой.

Вначале  заполняется  первый  отсек  (с  добавлением  в  массу  торфа  и
извести). В августе-сентябре весь получившийся компост перекладывается во
второй,  где  смешивается  с  небольшим  количеством  суперфосфата.  В
середине следующего года все переправляется в третий отсек, откуда массу и
забирают для использования.

Кроличий  кал  можно  успешно  применять  для  откорма  телят.  Для
обезвреживания  от  паразитов  его  автоклавируют  или  высушивают  при
высокой температуре. При использовании кала кроликов в кормлении скота
наиболее рациональная обработка экскрементов. На протяжении ряда лет в
хозяйстве  «Россия»  Крымской  автономной  республики  Украины готовили
кормовую муку из кроличьего навоза. Для этого собранный в хозяйстве за
сутки кроличий навоз вместе с остатками кормов отправляли на площадку,
где  машиной  типа  «Волгарь»  масса  измельчалась  и  пропускалась  через
сушилку АВМ-0,4 при температуре 1500С. Полученная масса засыпалась в
мешки и отвозилась на ферму для скармливания откормочному молодняку
крупного рогатого скота. Из 3 т навоза получали 1450-1600 кг муки. Телята
муку  из  кроличьего  навоза  поедали  охотно.  Среднесуточный прирост  при
этом составлял 450-600 г, в 1 кг такой смеси содержание кормовых единиц
составляло 0,4-0,8 кг и 40-70 г переваримого протеина.
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	1.2 Оценка мясной продуктивности
	1.4 Кулинария кроличьего мяса
	1.5 Рецепты первых блюд
	Как провялить кроличье мясо. Для этого необходимо приготовить насыщенный раствор соли: 150-200 г соли на 1 л воды растворяют и доводят до кипения. Тушки кроликов кладут в раствор на 1-2 минуты. Этого вполне достаточно, чтобы на них образовалась солевая пленка, которая препятствует затем проникновению микроорганизмов внутрь. Потом тушки подвешивают и выдерживают в проветриваемом помещении при температуре +10 0 С в течение 15-20 суток. Прежде, чем из него приготовить то или иное блюдо, его заливают холодной водой и выдерживают в ней, пока оно не станет мягким, а потом уже варят или тушат.
	Соленая на зиму крольчатина. Соление производят разными способами. Например, натирают куски сухой солью и хранят в ящике. Мясо сохраняется долго, но становится твердым. Лучшим считается такой способ обработки: на 500 г крольчатины расходуют 1,5-2 кг соли, 300-400 г сахарного песка, 2-3 столовые ложки просеянной древесной золы. Этой смесью натирают куски крольчатины, особенно у костей. Оставшуюся часть смеси растворяют в воде, заливают мясо и так хранят. Крупные толстые куски кладут вниз, а пространство между ними заполняют мелкими кусками как можно плотнее. Накрывают крышкой и кладут груз, но такой, чтобы под ним из мяса не выдавливался сок. Маленькие куски просаливаются за одну-две недели, крупные – за три-четыре. Солить лучше в бочонках со стоком в нижней части, чтобы в первые восемь-десять дней рассол можно было выпустить и залить сверху новым.
	Консервирование кроличьего мяса в стеклянных банках. Остывшие тушки забитых кроликов хорошо промывают и после удаления жира в течение 30-40 минут отваривают в воде. Затем мясо поливают соусом, приготовленным из тертого чеснока, молотого перца и небольшого количества соли, режут небольшими кусочками, смазывают растопленным на сковородке кроличьим жиром или сливочным маслом и ставят в духовку. Горячие, хорошо обжаренные куски мяса плотно укладывают в стеклянные банки и заливают остатками жира. Банки герметически закрывают крышками с помощью закрутки, употребляемой при консервировании овощей. Консервам дают остыть и ставят в сухое прохладное место. Хранятся они очень долго.
	Консервирование кроличьего мяса. Для сохранения на длительный период времени отличных питательных и вкусовых качеств крольчатины ее следует законсервировать. Кроличье мясо содержит большое количество питательных веществ, которые уже при хранении быстро разлагаются, что может привести к отравлению человека. Вследствие этого, консервы из кроличьего мяса следует готовить осторожно и тщательно, строго выполнять санитарные требования и придерживаться рекомендованных рецептур. В домашних условиях из кроличьего мяса можно приготовить следующие виды консервов: кролик отварной, кролик жаренный, чахохбили из кролика, паштет из кролика. Для их приготовления берут свежее мясо, только сто остывшее после забоя животного. Перед консервированием его моют, очищают от несъедобных частей.
	Приготовление тушенки. Наилучшим способом консервирования кроличьего мяса является тушение. Кроликовод И.А. Подъяпольский из г. Чехова Московской области делает это следующим образом. Тушку кролика разрубает на куски, кладет их в тазик, заливает водой и мочит до тех пор, пока мясо не станет белым. Вымоченное мясо перекладывает в кастрюлю и вновь заливает водой слоем не более 5 см. Затем ставит кастрюлю на огонь и варит мясо до отделения от него костей. За 20 минут до готовности кладет в кастрюлю перец горошком, лавровый лист и соль по вкусу. После этого сливает бульон, раскидывает мясо и выбирает из него кости. Затем мясо уже без костей заливает бульоном и кипятит на медленном огне. Во вторую кастрюлю с кипящей водой на 2-3 минуты поочередно опускает чистые пол-литровые стеклянные банки. Быстро вытащив банку из кипятка, заполняет ее горячим мясом, бульоном и немного закручивает металлической крышкой. Банки до остывания ставит вверх дном. Остуженную тушенку хранит в холодном или прохладном месте – она в течение года не теряет вкуса и аромата свежего мяса.
	Домашнее копчение кроличьего мяса. Мясо, благодаря копчению, приобретает специфический вкус и аромат и может сохраняться без холода, не подвергаясь порче. Для копчения используют свежее мясо от здоровых животных, желательно средней упитанности, остывшее или охлажденное, чистое, без побитостей, кровоподтеков и признаков порчи. Тушки предварительно очищают от бахромы, сгустков крови, остатков диафрагмы, отделяют зарез между вторым и третьим шейными позвонками. С крупных тушек менее ценные части удаляют: шейные позвонки, грудную и тазовую кости, отростки поясничных позвонков, концы ребер – при этом используют для копчения только около 75 % массы тушки. Перед тем как коптить мясо кролика его следует засолить. Засолка тушек производится либо полностью, либо разрубленными пополам; при засолке целиком, тушки разрезают вдоль грудной кости и распластывают. Поверхность тушек тщательно натирается посолочной смесью среднего помола, состоящей на 97 % из поваренной соли и на 3 % - из сахара. Тушки плотно помещают рядами в деревянную кадку или бочку, лучше из смолистого дерева, дно которой посыпают приготовленной смесью из расчета 4 % к массе мяса: этой смесью пересыпается каждый ряд. Последний ряд тушек придавливают деревянным кружком с грузом. На 5 кг мяса расходуют примерно стакан соли и две столовые ложки сахарного песка. В таком виде тушки хранят в прохладном месте в течение 2-3 суток, затем заливают рассолом так, чтобы последний только покрывал мясо. Для приготовления рассола на 10 л холодной кипяченой воды берут 1,6 кг пищевой соли среднего помола, 100 г сахарного песка и 25 г калиевой или натриевой селитры (нельзя применять техническую селитру). Можно также положить в кадку или бочку молотый душистый перец, лавровый лист, что придает мясу большую ароматичность. Рассола должно быть не более 50 % от массы тушек. Затем емкость вновь закрывают кружком с грузом и ставят в прохладное помещение. В рассоле тушки выдерживают в зависимости от их массы от 8 до 16 суток. Затем тушки вынимают, промывают холодной водой, обтирают, проветривают до обсыхания и подвешивают в дымоход на 5-6 часов. Это наиболее простой способ копчения. При более сложном способе тушки, вынутые из рассола, оставляют на 2-3 дня. За этот период времени рассол с тушек стекает, мясо созревает, улучшается его консистенция, вкус и аромат, к тому же между глубокими и поверхностными слоями мяса равномерно распределяется соль. Затем тушки замачивают в течение 2-5 часов в холодной воде. Время замачивания зависит от величины тушек и степени их просоленности. Благодаря вымачиванию, предотвращается выступление соли на поверхности мяса при копчении. Затем тушки осматривают и в случаях загрязнения, очищают поверхность, после чего расправляют их на лучинках. Далее подвешивают тушки на некотором расстоянии друг от друга, подсушивают 2-3 часа, благодаря чему цвет копчения улучшается и образуется характерный блеск. Подвешивают тушки на палках в верхней части коптильни, для этого используют прочный пеньковый шпагат, капроновую леску. Ввиду того, что бумажный шпагат размокает и легко рвется, его для прикрепления тушек использовать не следует. В специально оборудованных коптильнях применяют холодный и горячий способы копчения. Холодным способом мясо коптят при температуре +18-22 0 С в течение 3-4 суток, иногда 1-2 суток, дым при этом должен быть негустым. Мясо холодного копчения хранится длительное время. При копчении горячим способом температура около продукта одерживается на уровне +35-40 0 С от 12до 36 часов. Мясо при этом быстро становится готовым, но ввиду того, что при этом способе теряется сравнительно мало влаги, его нельзя долго хранить. Крольчатина горячего копчения ароматна, вкусна и сочна. Иногда при желании обработку мяса проводят при температуре около +90-110 0С. Этот процесс называется запеканием в дыму или обжаркой. Для устройства коптильни обыкновенную бочку без дна и крышки устанавливают либо в сарае, либо под небольшим навесом. От середины бочки прорывают канаву для железной трубы и соединяют ее с небольшой тонкой вырытой в земле. Можно топку устроить и под бочкой, но в этом случае ее необходимо приподнять над землей, поставив на камни или кирпичи. Топку делают из старого железа, камней или кирпича. Сверху бочка накрывается досками с отверстиями для дыма или мешковиной. Коптильню можно оборудовать и по-другому. Роют яму объемом 1 куб.м, в которой жгут дерево (лучше всего иву, ольху, дуб), опилки и солому. От ямы прокладывают канаву длиной 5 м, шириной 40 см, по которой проходит дым. На другом конце канавы тоже роют яму, ставят в нее бочку без дна или шкаф с дверкой, где развешивают засоленные тушки. Последние подвергаются действию дыма в течение 12 часов и более при температуре +35-40 0 С.
	Приготовление кроличьей колбасы с печенью. Хорошенько разварив кроличье мясо, чтобы оно свободно отделялось от костей и взяв такое же количество свиного, пропускают его через мясорубку. Берут 400 г свиной и 400 г кроличьей печенки и все это также пропускают через мясорубку. Тушат 400 г измельченного лука, все смешивают, добавляют соль, перец, тмин и наполняют смесью хорошо промытые свиные кишки. Затем эти колбасы еще раз проваривают и дав остыть, отправляют в коптильню.
	Приправы к кролику. Лучшими приправами к кроличьему мясу являются пахта и сметана. Хорошо приправлять кролика также грибами, например, в сотейник или кастрюлю с тушеным кроликом можно добавить густой грибной отвар. В этом случае рекомендуется еще сухой или свежий эстрагон, что придает кушанью особый аромат. Кроличье мясо можно подавать на стол с салатом или с приправой из какого-нибудь фруктового соуса. Приправы делают мясо кролика более вкусным и ароматным.
	Приготовление соусов к блюдам. Запеканка из кролика, жареный кролик, кролик жареный в масле, кролик по-провански, кролик под соусом Маренго, кролик под пикантным соусом, фрикасе из кролика с грибами, фрикасе из кролика с картофелем, рагу из кролика – все эти блюда требуют определенного соуса.
	Получение мясного фарша. Отделить мясо от костей и пропустить его через мясорубку. Затем положить в фарш черствый, смоченный молоком или водой пшеничный хлеб. Измельченный с помощью мясорубки лук, соль и перец добавляют по вкусу. Из приготовленного таким образом фарша можно готовить котлеты, рулет с макаронами, тефтели с рисом, зразы рубленные с гречневой кашей, пельмени, бульон или суп с фрикадельками.
	Запеканка по-французски с томатным соусом. Разрубить кролика на части и мариновать в слабом растворе уксуса в течение суток. Отделить мясо от костей и пропустить вместе со свиным салом через мясорубку с частой решеткой. Добавить хлеб, растертый с желтком, коньяк и взбитые белки. Посолить, поперчить. Полученную массу выложить в хорошо смазанную маслом форму и варить на водяной бане в течение 2 часов. Подавать с томатным соусом. Соус томатный (подготовка 10 минут, время приготовления 45 минут). Для его приготовления надо 750 г помидоров, 1 морковь, 1 луковицу, 0,25 л светлой подливки, полстакана бульона, петрушку, тмин, лавровый лист. Помидоры нарезать четвертями и тушить без воды в течение 5 минут, затем протереть их через сито. Приготовить светлую подливку, смешать ее с томатным пюре, влить бульон, положить нарезанную морковь, лук, тмин, лавровый лист, перец и соль. Тушить 45 минут. Для приготовления светлой подливки растопить 20 г масла, добавить муку и слегка поджарить ее до золотисто-желтого цвета, затем быстро влить 0,25 л бульона или горячей воды, непрерывно помешивая. Чтобы избежать комочков, массу следует непрерывно мешать, посолить, поперчить. На 1 кг кроличьего мяса: свиного сала 350 г, полстакана коньяка, 2 яйца, петрушку, 100 г хлебного мякиша (подготовка 30 минут, время приготовления 2 часа).
	Кролик в тесте. Используют тушеное мясо кролика (масса тушки 2 кг), 4 чашки кроличьего бульона, образовавшегося при варке крольчатины, 0,3 чашки жира, снятого с бульона (масла или маргарина), 0,4 чашки просеянной муки, соль и перец по вкусу, жидкое тесто. Если мясо берут из холодильника, его надо прежде всего разогреть. Жир и муку смешивают в горячем бульоне и соединяют с мясом. Смесь варят с добавлением соли и перца. Каждый кусочек на сковороде (жаровне) заливают жидким тестом и жарят в течение 15 мин под крышкой. Рецепт жидкого теста: 0,75 чашки просеянной муки, 2 чайные ложки соды, 0,5 чайной ложки соли, 1 яйцо, 0,3 чашки молока. Тесто сбивают до однородной консистенции.
	Кролик паровой. Разделать тушку на куски примерно 100 г каждый и отварить их в соленой воде с кореньями. Готовое мясо вынуть из бульона, а последний уварить до половины объема.
	Кролик по-домашнему. Печень, почки кролика, телятину и сало пропустить 2-3 раза через мясорубку. Дно и стенки формы выложить ломтиками сала, на дно поместить тонкий слой фарша, сверху на него – слой сырого мяса кролика, отделенного от костей. Все это хорошо посолить и поперчить. Снова положить слой фарша, слой мяса кролика и так далее. Содержимое формы залить бульоном так, чтобы он покрыл его на 3-4 мм. Края сала отогнуть вовнутрь. Форму накрыть крышкой и обмазать ее края густым тестом, приготовленным из муки и воды. Форму поместить в кастрюлю с водой, но, чтобы дно не подгорело, вода должна доходить до середины формы. Поставить кастрюлю в умеренно жаркую духовку на 2 часа. Готовое блюдо охладить и подать к столу не ранее, чем через сутки. На тушку кролика: 200 г телятины, 250 г свиного шпика, 5-7 ломтиков сала, 0,75 л бульона, соль, перец, пряности, 3 столовые ложки муки.
	Кролик под пикантным соусом по-французски. Отделить мясо от костей и хорошо обжарить в сале; жарить мясо не менее 30 минут. Затем залить его пикантным соусом и тушить без кипения 20 минут. На тушку массой 1 кг: 75 г топленого свиного сала, 0,5 л пикантного соуса. Время подготовки 30 минут, приготовления 50 минут. Соусы из темной подливки и томата следует готовить по рецептам, описанным в блюде «Кролик жареный».
	Кролик под ореховым соусом. Нарезать кусочками 500 г вымытого и очищенного мяса, обжарить в жире на сковородке, затем положить в кастрюлю, добавить 100 г молотых или рубленых ядер орехов или миндаля, две мелко порезанные луковицы и тушить под крышкой, добавляя жидкость. Когда мясо будет готово, добавить по вкусу соль, сметану, лимонный сок, одну столовую ложку муки, смешанную с маслом, и все проварить. Посыпать зеленью, подать с отварным картофелем или салатом.
	Кролик, фаршированный по-французски. Тушку кролика нафаршировать смесью измельченного сала, печени, намоченного в молоке хлеба, затем ее зашить и обвязать. Варить при слабом кипячении в слегка подсоленной воде в течение часа. Готового кролика можно подавать с любым соусом. Можно также фаршировать тушку смесью из ломтиков сырой телятины, свинины, окорока, измельченной печени и сердца животных. Однако наиболее вкусным получается кролик, фаршированный следующей смесью: печень, сердце и легкие этого животного, 100 г свежего свиного сала (шпика), 100 г мякоти булки, намоченной в молоке, 150 г грибов. Все указанные продукты хорошо измельчить, перемешать с нарезанной зеленью петрушки и со слегка поджаренным в масле луком и кровью кролика.
	Кролик фри. Разделать тушку на куски по 200 г, сварить их в соленой воде. Затем обсыпать мукой, белыми хлебными сухарями, смазать яйцом и жарить на масле.
	Крольчатина с чесноком по-болгарски. С задней части тушки нарезать большие куски, натереть солью и размельченным чесноком. Нагреть в кастрюле свиной жир и в ней со всех сторон зажарить мясо. Затем добавить мелко нарезанный лук, и после того как он подрумянится, влить полчашки вина, часть воды и положить 5-6 горошин черного перца. Плотно закрыть крышкой кастрюлю и тушить мясо на умеренном огне. Добавлять во время тушения понемногу оставшейся воды. После чего, как мясо будет готово, к нему добавить поджаренную в масле муку, разведенную бульоном, оставшееся количество воды, черный перец, соль по вкусу. На 1 кг кроличьего мяса с задней части: 2 столовые ложки свиного жира, 1 столовая ложка сливочного масла, 1 головка лука, 1 головка чеснока, 2 столовых ложки муки, 1 кофейная чашка вина, около 1 л воды, соль и черный перец по вкусу.
	Маринованный кролик. Две тушки кролика разрезать на небольшие куски, залить их маринадом (1 часть воды и 1 часть уксуса), добавить одну средней величины головку лука в измельченном виде, половинку чайной ложки соли, одну четверть чайной ложки черного перца, половинку чайной ложки гвоздики и 4 лавровых листа. Кастрюлю плотно закрыть крышкой и поставить в холодное место на 2-3 дня. Вынуть мясо из маринада, подсушить каждый кусок. Растопить масло и обжарить куски мяса на сковороде, переворачивая их несколько раз и добавляя при этом тот же маринад, в котором мариновалась крольчатина. Затем накрыть сковороду крышкой и тушить мясо на медленном огне примерно 30 минут до полной готовности. К столу подавать маринованного кролика, приправленного сметаной.
	Рагу из кролика. Разрезанное на мелкие куски мясо, хорошо поджаривают в распущенном шпике и тушат с водой или небольшим количеством бульона, луком, лавровым листом. По желанию можно добавить гвоздику и перец.
	Рагу из кролика на косточках. Обработанного кролика нарубают на куски по 40-50 г вместе с косточками и обжаривают на жире до образования слегка румяной корочки, затем солят, добавляют нарезанные дольками морковь, петрушку, репчатый лук и продолжают обжарку до подрумянивания кореньев. После этого пересыпают мукой, перемешивают, вводят томат-пюре или свежие помидоры, нарезанные дольками, специи, пучок зелени (петрушка с укропом), заливают бульоном, кладут нарезанный кружочками очищенный сырой картофель и тушат в посуде с закрытой крышкой до полной готовности. При подаче к столу рагу посыпают рубленой зеленью петрушки и укропа. Требуется: кролик 1 шт., жира – 70 г, картофеля – 1100 г, моркови – 300 г, петрушки – 80 г, лука репчатого – 180 г, томата-пюре или свежих помидоров – 300 г, муки пшеничной – 20 г, соль, перец, гвоздика, лавровый лист, зелень.
	Шницель из кролика. Мякоть задней ножки или почечной части тушки очистить от жира, нарезать по два куска на порцию, отбить толщиной до 0,5 см, побить с обеих сторон тупой стороной ножа, окунув нож в холодную воду, выровнять куски с краев и сгладить поверхность. Затем смочить куски во взбитом яйце и запанировать в крошках пшеничного хлеба, смешанных с тертым сыром. Жарить на топленом масле или свином сале. Подать с любым овощным гарниром, свежими овощами, зеленым салатом. Гарниры: любой овощной, картофельное или гороховое пюре, жареный картофель.


