
Тема Инструкция по приготовлению капустного супа с фрикадельками.

Полезное блюдо для всей семьи!

Ни для кого не секрет, что зимой наш организм страдает от недостатка витамин и 
сниженного иммунитета.
Для себя я нашла просто идеальное блюдо, вкусное, полезное и поднимающее 
иммунитет.
Если вы также любите брокколи и цветную капусту как и я, тогда вам этот рецепт супа с 
фрикадельками и брокколи придется по вкусу.

Даже каши и зажарки в этот суп не нужно, просто идеально.
Вы не потратите много времени на приготовление, а муж и дети будут просто в восторге 
от обеда и скажут вам спасибо.

Мои детки просто обожают мясные шарики, а, чтобы приготовить их нежными, сочными и 
очень вкусными я расскажу свой рецепт.

Что нам понадобиться:
● 100 грамм цветной капусты.
● 200-300 грамм фарша(я беру куриный, так фрикадельки получаются более 

сочными).
● 100 грамм брокколи.
● Одна большая луковица, или две маленьких.
● Два средних картофеля.
● 100-200 грамм бекона.
● Два зубчика чеснока.
● Один лавровый листик для аромата.
● Одно яйцо.
● Соль, черный перец по вкусу.
● Укроп, петрушка, зелёный лук на выбор, что больше любите( я обожаю зелень 

поэтому по чуть-чуть добавляю всего).

Приготовление:
1. На мелкой терке натрите лук. Выжмите сок из массы которая получилась.
2. Взбейте яйцо.
3. Мясо посолить, поперчить по вкусу.
4. Добавьте в фарш половину яичной массы.
5. Отбейте фарш в течении 3-х минут, бросая его из руки в миску.
6. Слепите из фарша кружочки размером 3х3 сантиметра.
7. На сковороде обжарьте фарш и бекон(для деток можно не жарить, а сразу 

добавить в суп вариться и желательно не добавлять бекон)
8. Порежьте кубиками среднего размера картошку и лук и поставьте вариться.



9. Когда закипит вода, посолите, поперчите и добавьте мясные шарики, варить 
следует до полной готовности картошки.

10. Цветную капусту разберите на соцветия и добавляем в суп, когда картошка уже 
будет готова, варить следует еще минут 5, на небольшом огне.

11. В конце для аромата блюда добавляем зелень, давленый чеснок и лавровый 
листик.

12. После готовности, закрываем блюдо крышкой и даем настояться.

Вкусный, полезный обед для всей семьи готов!
Приятного аппетита!
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