
Dear friends, the New Year celebration is getting closer! It is time to think about what to serve on the party 
table.  
I have prepared a list with recipes of traditional New Year meals. I make them every year too:) 
You can click on the recipe name to go and see it online.  
 
 1. Рулéтики с рыбой

Вариáнт 1:

Ингредиéнты:
•  Лавáш
•  Крáсная рыба
•  Творóжный сыр
•  Петрýшка.

Вариáнт 2 (my favourite):

Ингредиéнты:
•  Лавáш
• . Крáсная рыба
•  Творóжный сыр
•  Укрóп
•  Лимóн

Приготовление: смешáйте творóжный сыр с петрýшкой (или укрóпом) и сóком лимóна. Намáжьте 
смесь на лавáш, подержите минýт 15, чтóбы лавáш пропитáлся. Выложите на негó кусóчки рыбы и 
заверните. Прóсто и вкýсно!
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https://1000.menu/cooking/26634-lavash-s-krasnoi-ryboi-i-tvorojnym-syrom


 2. Салáт «Оливьé»

Вариáнт 1:

Ингредиéнты:
• 3 Картóфель
• 3-4 Моркóви
• 4-5 Яиц
• 350 г Ветчины или дóкторской колбасы
• 450 г Консервированного зелёного горóшка
• 5-6 Солёных огурцóв
• 5 Побéгов зелёного лýка
• 1 Пучóк укрóпа
• 250 г Майонéза (желáтельно домáшнего)
• Соль, чёрный мóлотый пéрец

Вариáнт 2:

Ингредиéнты:
• Картóфель - 4-5 штук 
• Моркóвь - 2 крýпные или 3 срéдние 
• Яйца – 6 штук
• Мясо (говядина) - 300-400 г
• Консервированный горóшек – 1 бáнка 
• Солёные или маринóванные огурцы – 4-5 штук 
• Лук – 1 штука 
• Зéлень 
• Майонéз.

Приготовление: Яйца, моркóвь, мясо (если выбрали вариáнт с мясом вмéсто ветчины/колбасы) 
нýжно отварить до готóвности. Потóм нарéзать рóвными кýбиками и всё смешáть. В óбщем-то, 
ничегó слóжного! 
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https://www.edimdoma.ru/retsepty/33381-olivie-prosto-olivie


 3. Пельмéни домáшние

Вариáнт 1:

Ингредиéнты:
Тéсто:
• 1 Стакáн воды 
• 3 Стакáна муки

Начинка:
• 500г Мяса (полужирной свинины + говядины)
• 2 Срéдние или 1 крýпная лýковица
• Пéрец чёрный
• Лаврóвый лист
• Соль (0.5 ч.л.)

Вариáнт 2:

Ингредиéнты:
Тéсто:
• 1 Стакáн воды 
• 3 Стакáна муки
• Куриные яйца 3 шт

Начинка:
• 1 кг Свинóго или говяжьего фáрша 
• Куриные яйца 3 шт
• Спéции сухие по вкýсу
• Соль по вкýсу
• Лук

Приготовление:
Тесто: Высыпáем на стол мукý, дéлаем небольшýю ямку в цéнтре и разбивáем тудá яйца (если вы 
выбрали вариáнт с яйцами), пóсле чегó добавляем соль по вкýсу. Замéшиваем тéсто. Из готóвого 
тéста формирýем шар, накрывáем его пищевóй плёнкой и даём отдохнýть. Отдохнýвшее тéсто 
раскáтываем скáлкой в тóнкий лист - как мóжно тóньше.
Вырезáем кружóчки с пóмощью стакáна, чтóбы они у нас 
получились все одинáковые и аккурáтные. Лишнее тéсто 
убирáем, замéшиваем егó, снóва раскáтываем и вырезáем из 
негó кружóчки. Так дéлаем до тех пор, покá не кóнчится тéсто.

´

´ ´ ´

´

´
´

´

´
´ ´ ´

´ ´

https://tishka.org/пельмени-домашние


Начинка: 
Смéшиваются остáвшиеся яйца, спéции, лук (в однóм из вариáнтов егó обжáривают, но я 
предпочитáю необжáренный). 

Дáлее приступáем к лéпке нáших пельмéней. Выклáдываем в центр 
кружóчка из тéста немнóго начинки. Склáдываем кружóк пополáм 
и слепляем края. Потóм свóдим два углá в один - пельмéнь готóв. 
Испóльзуем всё тéсто и весь фарш.

Что дáльше? Мы прóсто отвáриваем пельмéни в кипящей подсолённой 
водé с добавлéнием лаврóвого листá до готóвности. После закипáния и 
всплытия пельмéней вáрим их 3-4 минýты. Остáвшиеся пельмéни хранятся в морозилке!

Бонус:
Вкýсный сóус к пельмéням. Вам понáдобится: чеснóк, немнóго ýксуса и бульóн, в котóром варились 
пельмéни и чёрный пéрец. Мéлко рéжем чеснóк, берём вóду от пельмéней и добавляем тудá ýскус и 
мóлотый пéрец. Всё! Мóжно макáть тудá пельмéни.

Приятного аппетита!

Homework:  
Ideally, you could try and make one of these dishes and share your experience in the chat:) However, I under-
stand that not everyone is a good cook (I’m not;))
 
 1. You can tell which one you like and don’t like in theory (in Russian, of course)  
 2. You can tell about traditional meals of your country.
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