
Картопля з напівкопченою ковбасою на пательні: простий 

рецепт швидкої вечері 

Коротка відповідь: щоб приготувати картоплю з напівкопченою ковбасою на 
пательні, наріжте картоплю брусочками, обсмажте до золотистої скоринки на 

розігрітій олії 15–18 хвилин, додайте нарізану кружальцями ковбасу та цибулю 

і смажте разом ще 7–10 хвилин до готовності. Для соковитого м'ясного смаку й 
апетитної скоринки з ковбас ТМ «Маршалок» найкраще підходять 

«Краківська», «Празька», «Карпатська» або «Баликова». Весь процес займає 

близько 30 хвилин — ідеальний варіант, коли вечеря потрібна швидко, а 
холодильник не порожній. 

 

Далі — покроковий рецепт із деталями, які впливають на смак: коли саме 

додавати ковбасу, як отримати хрустку скоринку без сирої середини та які 

варіації спробувати. 

Інгредієнти на 3–4 порції 

Інгредієнт Кількість 

Картопля 5–6 середніх бульб (~700–800 г) 

Напівкопчена ковбаса ТМ «Маршалок» 200–250 г 



Інгредієнт Кількість 

Цибуля ріпчаста 1 велика головка 

Олія рослинна 3–4 ст. л. 

Сіль до смаку 

Чорний перець мелений до смаку 

Часник (за бажанням) 1–2 зубчики 

Свіжа зелень (кріп, петрушка) невеликий пучок 

Кількість ковбаси можна збільшити до 300 г, якщо любите страву ситнішою — 

м'ясного смаку від цього стане тільки більше. 

Покроковий рецепт 

1. Підготуйте картоплю. Наріжте очищену картоплю брусочками середньої 

товщини (близько 1–1,5 см) — так вона встигне добре просмажитися й 
водночас утворити скоринку. Після нарізання бажано обсушити шматочки 

паперовим рушником: зайва волога заважає картоплі рум'янитися і змушує її 

«тушкуватися» замість того, щоб смажитися. 

2. Розігрійте пательню. Влийте олію та добре розігрійте її на середньо-

високому вогні. Картоплю викладайте в один шар — якщо пательня невелика, 

краще смажити партіями. Перевантажена пательня — головна причина, чому 

картопля виходить м'якою, а не хрусткою. 

3. Обсмажте картоплю до скоринки. Смажте 15–18 хвилин, періодично 

перемішуючи, але не надто часто — дайте кожній стороні час підрум'янитися. 

Готовність перевіряйте ножем: він має легко входити в м'якуш. 

4. Додайте цибулю. Нарізану півкільцями цибулю додайте, коли картопля вже 

майже готова, — приблизно за 5 хвилин до кінця смаження. Так вона встигне 

стати м'якою й солодкуватою, але не підгорить. 

5. Додайте напівкопчену ковбасу. Ковбасу наріжте кружальцями або 

півкружальцями завтовшки 5–7 мм і додайте до картоплі одразу після цибулі. 

Обсмажуйте все разом 5–7 хвилин, зрідка перемішуючи, доки ковбаса не 
візьметься легкою рум'яною скоринкою. 

6. Приправте та подавайте. У кінці додайте сіль, чорний перець, за бажанням 

— подрібнений часник. Перемішайте, зніміть з вогню, посипте свіжою 

зеленню. Подавайте гарячою. 



Коли додавати ковбасу: головний секрет страви 

Це питання, яке найчастіше вирішує, вийде страва апетитною чи «звичайною». 
Напівкопчена ковбаса вже пройшла термічну обробку на виробництві, тому її 

не потрібно смажити довго — інакше вона віддасть занадто багато жиру на 

пательню, стане сухою всередині, а її насичений аромат копчення перегорить і 

послабшає. 

 

Оптимально додавати ковбасу за 5–7 хвилин до готовності страви, коли 
картопля вже майже дійшла. За цей час шматочки встигнуть узятися рум'яною 

скоринкою зовні, залишаючись соковитими всередині, а їхній жир і сік 

просочать картоплю, надаючи їй апетитного м'ясного аромату. 

Якщо ж додати ковбасу одразу на початку смаження разом із картоплею, є 

ризик, що вона пересмажиться, стане гумовою, а частина смаку піде в олію ще 

до того, як картопля буде готова. 

Яку напівкопчену ковбасу ТМ «Маршалок» обрати для цього рецепта 

Не всі напівкопчені ковбаси однаково розкриваються при смаженні з 

картоплею — залежить від щільності м'ясного фаршу, вмісту жиру та 
вираженості копченого аромату. 

 «Краківська» — класика з яскраво вираженим смаком копчення, добре 
тримає форму при смаженні. 

 «Празька» — соковита, з м'яким смаком, добре поєднується з цибулею. 
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 «Карпатська» — новинка асортименту з насиченим м'ясним смаком, 
чудово тримає скоринку. 

 «Баликова» — менш жирна, підійде тим, хто хоче страву легшою. 
 «Мисливські ковбаски» — для тих, хто любить виразний аромат диму та 

легку гостроту. 

Якщо хочете детальніше розібратися, чим напівкопчені ковбаси відрізняються 

від сирокопчених і як обрати найкращу для конкретної страви, радимо 

прочитати наш матеріал «Чим відрізняється сирокопчена ковбаса від 
напівкопченої: повний гід». Повний асортимент напівкопчених та варено-

копчених ковбас ТМ «Маршалок» дивіться в розділі «Ковбасні вироби». 

Секрети хрусткої картоплі на пательні 

 Обирайте правильний сорт картоплі. Найкраще підходять сорти з 
помірним вмістом крохмалю — вони тримають форму й добре 
рум'яняться, не розвалюючись у кашу. 

 Обсушуйте картоплю після нарізання — вологість перешкоджає 
утворенню скоринки. 

 Не накривайте пательню кришкою під час обсмажування — пара, що 
накопичується, «розм'якшує» скоринку. 

 Смажте на середньо-високому вогні, не перемішуючи занадто часто — 
дайте картоплі час підрум'янитися з одного боку, перш ніж перевертати. 

 Не перевантажуйте пательню — краще смажити двома партіями, ніж 
отримати парену картоплю замість хрусткої. 

Варіації рецепту 

Класичний варіант можна легко урізноманітнити: 

 З грибами. Додайте 150–200 г нарізаних печериць разом із цибулею — 
вийде ситніша й ароматніша страва. 

 Із сиром. За 2–3 хвилини до готовності посипте страву тертим твердим 
сиром і накрийте кришкою, щоб він розтопився. 

 З часником і паприкою. Додайте подрібнений часник і 0,5 ч. л. паприки 
наприкінці смаження — це підкреслить аромат копчення. 

 У духовці замість пательні. Обсмажену картоплю з ковбасою можна 
перекласти у форму, посипати сиром і на 5–7 хвилин відправити в 
розігріту до 200°C духовку для рум'яної скоринки. 

 З овочами. Болгарський перець або помідори чері, додані разом із 
цибулею, зроблять страву яскравішою та соковитішою. 

Типові помилки при приготуванні 

1. Занадто рання поява ковбаси на пательні — призводить до пересушеної, 
гумовуватої текстури. 
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2. Вологі шматочки картоплі — не дають утворитися скоринці, страва 
виходить «тушкованою». 

3. Забагато олії — картопля стає жирною, а не хрусткою; достатньо тонкого 
шару, який покриває дно пательні. 

4. Дрібна нарізка ковбаси й картоплі одночасово — при однаковому часі 
смаження дрібні шматочки ковбаси підгорять раніше, ніж картопля дійде. 

5. Надмірне соління на початку — сіль витягує вологу з картоплі, 
заважаючи рум'янитися; краще солити ближче до кінця. 

З чим подавати картоплю з напівкопченою ковбасою 

Страва самодостатня, але добре доповнюється: 

 свіжими або маринованими овочами (огірки, капуста); 
 легким салатом зі свіжих овочів та зелені; 
 сметанним або часниковим соусом; 
 скибочкою домашнього хліба. 

Орієнтовна харчова цінність (на порцію) 

Калорійність страви залежить від жирності обраної ковбаси та кількості олії, 

але орієнтовно одна порція (¼ від рецепта) містить близько 320–380 ккал. Якщо 

хочете зробити страву легшою, оберіть менш жирну ковбасу, наприклад 
«Баликову», і скоротіть кількість олії до 2 ст. л., смажачи картоплю на пательні 

з антипригарним покриттям. 

Часті запитання — FAQ 

Скільки часу смажити картоплю з ковбасою на пательні? 

Загалом приготування займає близько 30 хвилин: 15–18 хвилин на обсмаження 
картоплі та ще 7–10 хвилин на спільне смаження з цибулею і ковбасою. 

Яку картоплю краще обрати для цього рецепта? 

Оптимальні сорти — з помірним вмістом крохмалю, які добре тримають форму 

при смаженні й не розварюються. Уникайте надто молодої водянистої картоплі 

— вона гірше рум'яниться. 

Чи потрібно попередньо відварювати картоплю? 

Ні, для класичного рецепта картопля смажиться сирою. Попереднє 
відварювання (до напівготовності) можна використати, якщо хочете скоротити 

час смаження, але скоринка вийде менш хрусткою. 



Яку ковбасу ТМ «Маршалок» краще взяти для картоплі на пательні? 

Найкраще підходять «Краківська», «Празька», «Карпатська» або «Баликова» — 

вони мають щільну текстуру, добре тримають форму при смаженні та не 

втрачають смаку копчення. 

Чи можна замінити рослинну олію на інший жир? 

Так, можна смажити на невеликій кількості вершкового масла або на жирі, що 
виділяється з самої ковбаси, — це додасть страві додаткового аромату. 

Чи можна приготувати цю страву наперед? 

Страва найсмачніша одразу після приготування, поки картопля хрустка. Якщо 

готуєте заздалегідь, розігрівайте на сухій пательні без кришки — так картопля 

частково відновить скоринку. 

 

Напівкопчена ковбаса ТМ «Маршалок» — це той інгредієнт, який перетворює 

звичайну смажену картоплю на ситну, ароматну домашню страву буквально за 
пів години. Спробуйте кілька видів ковбаси, щоб знайти саме свою улюблену 

комбінацію — а більше ідей швидких страв з напівкопченою ковбасою шукайте 

в нашій статті «Що приготувати з напівкопченої ковбаси: 10 простих рецептів 

на щодень і для гостей». 

Де купити напівкопчену ковбасу ТМ «Маршалок»? 

У фірмовій мережі магазинів ТМ «Маршалок» у Білій Церкві, а також на сайті 

marshalok.com.ua та в онлайн-магазині marshalok.ps.me 

Завантажте статтю у PDF. Збережіть собі, щоб завжди мати під рукою! 
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