
Солянка сборная. 

Классический рецепт. 

Понадобится: 

 мякоть говядины или свинины – 350 г; 

 соль поваренная – по вкусу; 

 копченая колбаса – 250 г; 

 свежая зелень – по вкусу; 

 ветчина – 250 г; 

 лимон – по вкусу; 

 сосиски – 2 шт.; 

 сметана – по вкусу; 

 маслины – 100 г; 

 масло растительное – 50 мл; 

 соленые огурцы – 4 шт.; 

 рассол огуречный – ½ стакана; 

 паста томатная – 50 г; 

 лук-репка – 2 шт.  

Приготовление: 

1. Мясо тщательно вымойте, срежьте излишки жира и пленки. Поставьте на плиту 

кастрюлю с чистой водой. Опустите свинину или говядину в нее и держите на среднем 

огне до вскипания. Снимите пену, прикройте крышкой и продолжайте варить до 

готовности, слегка убавив огонь. 

 

2. Очищенные луковицы разрежьте пополам и нашинкуйте четверть кольцами. 



3. Соленые огурцы покрошите тонкой соломкой. Копченую колбасу и ветчину освободите 

от пленки и измельчите аналогично огурцам. Снимите упаковку с сосисок и порежьте их 

не слишком тонкими кружками. 

 

4. В чугунную сковороду влейте растительное масло. Как только оно разогреется, 

выложите в него лук и жарьте, постоянно размешивая, до золотистого оттенка. 

5. Добавьте копченую колбасу и ветчину. Обжаривайте, помешивая, две минуты. Сюда же 

отправьте огурцы и готовьте еще столько же времени. 

6. Добавьте томатную пасту, влейте немного воды, размешайте, накройте крышкой и 

томите четверть часа. 

 

7. Выньте мясо из бульона. Охладите и нарежьте его соломкой. 



 

8. Переложите в бульон. В кастрюлю отправьте томатную поджарку с колбасой. Банку с 

маслинами вскройте, откиньте на сито и отправьте целиком к остальным ингредиентам. 

Влейте рассол и выложите сосиски. Перемешайте. Попробуйте на соль. Если ее не 

достаточно, подсолите. 

 

9. Держите на огне до вскипания. Накройте крышкой и дайте супу настояться 15 минут. 



 

Разлейте готовую солянку по тарелкам В каждую добавьте щепоть зелени, сметану и 

ломтик лимона. 

  

Солянка с курицей и колбасой 

 

Солянка с курицей менее калорийна, а значит, ее можно подать даже тем, кто вынужден 

следить за своим весом. Основой супа является куриный бульон. Чтобы он получился по-

настоящему ароматным, наваристым и вкусным, готовьте его из домашней птицы. Если 

же вы используете покупную курицу, ее желательно предварительно вымочить в воде. 



Понадобится: 

 тушка курицы – 1 шт.; 

 чеснок – 2 зубчика; 

 лук репчатый – 6 шт.; 

 огурцы соленые – 400 г; 

 рассол огуречный – 200 мл; 

 томат-паста – 70 г; 

 морковка – 1 шт.; 

 сливочное масло – 50 г; 

 сосиски – 2 шт.; 

 колбаса копченая – 300 г; 

 ветчинная колбаса – 100 г; 

 докторская колбаса – 300 г; 

 маслины – 1 баночка; 

 зелень свежая – по вкусу; 

 растительное масло – 30 г; 

 специи – по вкусу. 

  

Приготовление: 

1. Куриную тушку хорошо вымойте. Разрежьте на четыре части, выложите в кастрюлю и 

залейте водой. Поставьте на плиту и включите максимальный нагрев. 

2. Морковку очистите от кожуры, вымойте и нарежьте крупными ломтями. Снимите с 

луковицы шелуху и оставьте ее целиком. Как только бульон начнет вскипать, тщательно 

снимите шумовкой пену. Выложите в кастрюлю морковь и луковицу. Продолжайте варить 

еще полчаса, накрыв крышкой и убавив огонь до среднего. Зубки чеснока очистите, и 

добавьте в бульон. Сюда же отправьте два лавровых листа. Позже из готового бульона 

выньте курицу, овощи и лавровый лист. 

 



3. Оставшийся лук очистите от шелухи и мелко покрошите. Сковороду поставьте на 

огонь. Влейте постное масло. В него выложите лук и перемешайте. Жарьте на умеренном 

огне до полупрозрачного состояния. 

 

4. Соленые огурцы мелко порубите. 

 

5. К обжаренному луку добавьте томатную пасту и размешайте. Тушите еще пару минут, 

периодически размешивая. 



 

6. Добавьте соленые огурцы, перемешайте и готовьте еще столько же времени. Положите 

кусочек сливочного масла, оно придаст солянке свой особенный мягкий вкус и аромат. 

Тушите поджарку минут семь, периодически размешивая. 

7. В бульон влейте огуречный рассол. Вскройте банку с маслинами и добавьте маринад в 

кастрюлю. 

 

8. Копченую и докторскую колбасу освободите от пленки и покрошите мелкими 

кубиками. Кастрюлю с бульоном поставьте на огонь. Отправьте в нее измельченные 

колбасные изделия. 



 

9. Ветчинную колбасу зачистите. С сосисок снимите пленку и порубите кубиком. 

Выложите все в кастрюлю и продолжайте варить. 

 

10. Отделите кости куриных ножек и грудки от филе. Как только бульон вскипит, 

добавьте в него поджарку. 



 

11. Маслины нарежьте кольцами и отправьте в суп вместе с куриным мясом за пять минут 

до готовности. 

 

В готовый суп по желанию можно добавить ломтик лимона, обычно его кладут уже в 

тарелку. Но делайте это только в том случае, если огурцы которые вы используете дали 

недостаточно кислоты супу. Мясная солянка должна быть с кислинкой, но ее чрезмерное 

количество может и испортить все впечатление. 



 

Ложечка сметаны может стать завершающим штрихом. но и без нее сборная мясная 

солянка превосходный и очень сытный суп, приготовленный практически из одних 

мясных продуктов. Вкусного вам обеда или ужина! 

  

Солянка на говяжьем бульоне с картофелем 

и копченостями 

 



Конечно, классическая солянка готовится без картофеля. Но если вы не представляете суп 

без этого овоща, можете поэкспериментировать и добавить его, суп станет еще более 

сытным, даже если это сложно себе представить.  Копчености сделают вкус солянки еще 

насыщеннее и интереснее, классическая кислинка будет присутствовать от соленых 

огурцов и дольки лимона при подаче. И не забудьте про маслины, без них солянку уже 

тоже сложно представить. 

Понадобится: 

 растительное масло – 20 мл; 

 говядина на кости – 500 г; 

 перец молотый и соль – по вкусу; 

 копчености – 1 кг; 

 лавровый лист – 2 шт.; 

 картошка – 4 шт.; 

 зелень свежая – по вкусу; 

 лук-репка – 2 шт.; 

 лимон – по вкусу; 

 зеленые соленые помидоры – 2 шт.; 

 морковка – 3 шт.; 

 паста томатная – 75 г; 

 соленые огурцы – 400 г; 

 чеснок – 2 зубка; 

 рассол огуречный – 200 мл; 

 маслины – 1 банка. 

  

Приготовление: 

1. Говядину на кости тщательно вымойте, поместите в кастрюлю с водой и варите на 

умеренном огне до вскипания. Снимите пену и продолжайте томить до готовности мяса. 

Выньте говядину. Бульон процедите, и верните в кастрюлю. 

2. Картофель очистите, помойте и покрошите небольшими кусочками. Отправьте в 

бульон. Готовьте на небольшом огне до мягкости картошки. 

3. Лук очистите, ополосните и мелко покрошите. Срежьте с моркови кожуру и натрите 

овощ на крупной терке. Выложите все в сковороду с разогретым постным маслом и 

жарьте, помешивая, минут десять. Добавьте очищенный и мелко нарубленный чеснок. 

4. Соленые огурцы покрошите, и отправьте в сковороду. Добавьте томатную пасту, влейте 

рассол и перемешайте. Спустя пару минут выложите мелко нарубленные зеленые 

помидоры. Размешайте и тушите десять минут. Добавьте нарезанные кольцами маслины и 

зелень. 

5. На отдельной сковороде обжарьте измельченные копчености до золотистой корочки. 

Переложите обе поджарки в кастрюлю с бульоном. 



6. Когда содержимое вскипит, добавьте лавровый лист. Поперчите и посолите по вкусу. В 

конце положите измельченную свежую зелень. Подавайте со сметаной и ломтиком 

лимона. 

  

Простая домашняя солянка с колбасой и без 

мяса 

 

Это рецепт простой, домашней солянки, которую вы сможете приготовить быстро из тех 

продуктов, которые найдутся в любом холодильнике. Колбасу можете использовать 

разных сортов, главное, чтобы она была свежей. Главное отличие этого рецепта от других 

состоит в том, что нет мясной основы. Не нужно заранее отваривать кусок говядины или 

курицы ради бульона. Эта сборная мясная солянка готовится исключительно из 

колбасных изделий. Такую очень удобно приготовить например на следующий день после 

праздника, когда в холодильнике обнаруживаются остатки колбас с праздничной нарезки 

или специально откладывать после каждой покупки колбаски, а когда соберется 

достаточно много, сварить из нее суп. Чем разнообразнее будет набор колбас и мясных 

деликатесов, тем вкуснее будет мясная солянка. 

Понадобится: 

 соленые огурцы – 7 шт.; 

 лук репчатый – три головки; 

 вареная, копченая колбаса и буженина – 1,5-2 кг; 

 томатная паста – 50 г; 

 чеснок – 5 зубков; 

 специи – по вкусу. 



  

Этапы приготовления: 

1. Соленые огурцы выньте из рассола. Нарежьте их соломкой. 

2. Лук очистите от шелухи и мелко покрошите. В сотейнике разогрейте постное масло. 

Выложите в него лук и жарьте, помешивая, до прозрачного состояния. 

3. Добавьте огурцы и продолжайте жарить еще две минуты. Колбасные изделия порежьте 

соломкой и отправьте в сотейник. Жарьте минут пять, постоянно размешивая. 

 

4. Добавьте томатную пасту и томите, пока не выпарится вся влага. Выдавите сюда же 

очищенные зубки чеснока. 

 



Переложите поджарку в кастрюлю. Влейте воду до желаемой густоты, размешайте и 

доведите до вскипания. Поварите еще минут 10, время от времени снимая появляющуюся 

пенку. Готовую мясную солянку подавайте горячей. По желанию добавляйте сметану или 

кружочек лимона. В этот суп можно добавить и маслины, их нужно класть почти в самом 

конце варки, так как они уже готовые. 

  

Мясная солянка с квашеной капустой в 

мультиварке 

 

Солянку можно готовить не только с солеными огурцами. Не менее вкусной она 

получается с квашеной капустой, которая дает ту самую, очень важную для вкуса 

солянки, кислинку. Основой мясного бульона станут копченые свиные ребрышки, а 

компанию им составят сосиски.. Для сытности так же мы добавим картофель, но если вы 

любите исключительно мясную солянку, то можете этот ингредиент не класть. 

Мультиварка позволит значительно облегчить процесс приготовления. 

Ингредиенты: 

 копченые свиные ребрышки – 170 г; 

 паста томатная – 30 г; 

 сосиски – 2 шт.; 

 капуста квашеная – 150 г; 

 масло постное – 30 мл; 

 картофель – 3 шт.; 

 лук – 2 шт. 



 Этапы приготовления: 

1. В чашу мультиварки влейте масло. Запустите программу «жарка». Температуру 

установите на 150 градусов. Накройте крышкой. 

2. Очистите от шелухи лук. Мелко его покрошите и выложите в разогретое масло. Жарьте, 

периодически размешивая, до прозрачного состояния. 

3. Сосиски освободите от пленки и нарежьте кружками. Добавьте к луку и продолжайте 

готовить до подрумянивания сосисок. Выложите томатную пасту, размешайте. 

4. Ребрышки нарежьте вдоль кости и отправьте к остальным ингредиентам. 

5. Картофель очистите, вымойте, измельчите небольшими произвольными кусочками. 

Отправьте картошку и квашеную капусту в кастрюлю, залейте водой и перемешайте. По 

вкусу добавьте специй и посолите. Положите лавровый лист. 

6. Закройте крышку и переведите прибор в режим «суп». Время установите на 1 час 20 

минут. 

Подавайте со сметаной и измельченной зеленью. 

  

Мясная сборная солянка с грибами, 

говядиной, курицей и колбасой 

 



Солянка получается невероятно ароматной и пряной. Можно использовать как обычные 

шампиньоны, так и лесные грибы. Особенно вкусной солянка получается из боровиков. 

Если есть запасы, замороженные с грибного сезона, используйте их. Если нет, то 

магазинные грибы тоже очень хорошо подойдут. Для такой солянки используются почти 

все виды мяса и колбасных изделий, чем разнообразнее будет набор продуктов, тем 

вкусней. 

Ингредиенты: 

 растительное масло – 30 мл; 

 лимон; 

 лук крупный – 2 шт.; 

 зелень – пучок; 

 паста томатная – 75 г; 

 пряности – по вкусу; 

 огурцы бочковые соленые – 5 шт.; 

 лавровый лист; 

 вода кипяченая – 100 мл; 

 зеленые оливки – 200 г; 

 сахар – 50 г; 

 черные оливки – 200 г; 

 говядина – кг; 

 грибы жаренные – 300 г; 

 окорочка – 300 г; 

 копченая колбаса – 200 г; 

 вареная колбаса – 200 г; 

 сосиски – 200 г. 

  

Этапы приготовления: 

1. Чистим огурцы соленые от кожицы и мелко крошим. 

2. Лук очистите, вымойте и измельчите тонкими четверть кольцами. Разогрейте в 

сковороде масло. Выложите в него лук и жарьте до румяности. 

3. Добавьте томат и жарьте, непрерывно размешивая, две минуты. Выложите огурцы, 

перемешайте, влейте немного воды. Накройте крышкой и томите минут десять. Добавьте 

сахар и размешайте. 

4. Говядину вымойте. Выложите в кастрюлю объемом в пять литров, и поставьте на огонь. 

Как только бульон начнет закипать, снимите пену и продолжайте варить до готовности 

мяса. 

5. Отваренный окорочок, говядину, вареную и копченую колбасу, сосиски измельчите 

мелким кубиком. Черные и зеленые оливки выньте из маринада и покрошите тонкими 

полукольцами. Жареные грибы мелко нарежьте. 



 

6. Отправьте все подготовленные ингредиенты, кроме колбасы и оливок, в бульон и 

варите минут пять. Затем добавьте колбасные изделия. Спустя три минуты выложите 

оливки. Варите две минуты и заправьте солянку поджаркой. Перемешайте. 

 

Через три минуты снимите суп с плиты, дайте ему настояться час и подавайте со сметаной 

и лимоном. Очень богатая и вкусная мясная солянка готова. 

  

 

 



Рецепт сборной мясной солянки с говяжьими 

почками 

 

Любители субпродуктов, могут приготовить солянку с почками. Получается наваристое, 

густое и сытное блюдо. Главное, правильно приготовить почки, иначе суп приобретет 

специфический аромат. Но в этом нет ничего сложного, в чем вы сейчас и убедитесь. 

Ингредиенты: 

 картофель – 700 г; 

 говяжьи почки – 400 г; 

 соленые огурцы – 350 г; 

 говяжья голяшка – 300 г; 

 соленые огурцы – 350 г; 

 маслины – по желанию; 

 копчености – 180 г; 

 томат-паста – 140 г; 

 сардельки – 80 г; 

 лук – 150 г; 

 масло постное – 30 мл. 

  

Этапы приготовления: 

1. Почки залейте холодной водой. Доведите до кипения, проварите минут десять. Отвар 

слейте, субпродукт промойте, верните в кастрюлю, залейте чистой водой и варите до 

готовности. Выньте почки и остудите. 



 

2. В большую кастрюлю поместите голяшку, влейте воду и варите бульон до мягкости 

мяса. Обязательно снимите пену. 

3. Копчености, сардельку и соленые огурцы измельчите соломкой. Очищенный от шелухи 

лук мелко порубите. 

 

4. Почки также измельчите соломкой. 



 

5. Слегка обжарьте на разогретом масле лук. Добавьте огурцы и жарьте еще пару минут. 

 

6. Влейте рассол, положите томатную пасту, размешайте и томите на небольшом огне 

минут десять. 



 

7. Выньте говядину из бульона, нарежьте соломкой и верните в кастрюлю. Сюда же 

отправьте остальные измельченные ингредиенты и перемешайте. Картошку очистите от 

кожуры, помойте и мелко нарежьте. Отправьте в бульон и варите до мягкости овоща. 

 

8. Добавьте поджарку, перемешайте и готовьте еще минут пять. Поперчите и посолите по 

вкусу. Добавьте лавровый лист. Снимите с огня и дайте настояться полчаса. При подаче 

добавьте в тарелку лимон и сметану. 



 

Мясная солянка — это потрясающе вкусный и сытный обед, который любят все члены 

семьи. 

  


