
Що приготувати восени з напівфабрикатів: 5 ситних страв із 

сезонними овочами 

Осінь — час, коли хочеться теплої, ситної їжі, а ввечері бракує сил стояти біля плити. На 

ринках і в городі саме зараз найсмачніші капуста, морква, цибуля, гриби й зелень. Якщо 

поєднати ці сезонні продукти з якісними напівфабрикатами, вечеря виходить домашньою, 

поживною й без довгої підготовки. У цій статті — п'ять рецептів, у яких овочі й гриби не 

«прикраса», а повноцінна частина страви. 

       

Коротко: що приготувати восени з напівфабрикатів 

Якщо відповісти одним реченням: найкраще восени поєднувати заморожені 

напівфабрикати (гречаники, пельмені, хінкалі, млинці, вареники) із тушкованою капустою, 

морквою, цибулею та грибами, а готувати за інструкцією на упаковці. Основа вже готова, 

тому ви витрачаєте час лише на гарнір чи соус — і саме він робить вечерю сезонною. 

У підборці нижче: 

• гречаники з тушкованою капустою та морквою; 

• пельмені з грибним вершковим соусом; 

• млинці з м'ясом під томатним соусом і сиром; 

• хінкалі з грибною підливою та свіжою зеленню; 

• вареники з картоплею, цибулевою засмажкою та теплою капустяною подачею. 



Чому напівфабрикати — вдале рішення для осінньої кухні 

Осінній будень має свій ритм: коротший день, більше справ, швидше хочеться додому. 

Напівфабрикати допомагають зберегти звичку їсти вдома, а не замовляти доставку. Є 

кілька причин, чому вони добре «працюють» саме в цей сезон: 

1. Економія часу. Тісто, начинку й формування вже зроблено на виробництві — вам 

лишається приготування. 

2. Простір для сезонних добавок. Нейтральна основа чудово поєднується з овочами, 

грибами, цибулею й зеленню. 

3. Контроль страви. Ви самі обираєте соус, спосіб приготування й кількість овочів, тож 

вечеря виходить ситнішою й збалансованішою. 

4. Запас у морозилці. Кілька пачок у морозильній камері — це завжди готова основа 

для вечері. 

У нашому каталозі напівфабрикатів ТМ Маршалок представлені вареники, пельмені, 

млинці та інші кулінарні вироби — саме з них ми й збирали рецепти для цієї статті. 

        

Рецепт 1. Вареники з картоплею, цибулевою засмажкою та теплою капустяною подачею 

Основний продукт: Вареники «З картоплею»; для варіації можна взяти Вареники «З 

капустою» 

Орієнтир за часом: 10–15 хвилин за умови паралельного приготування: поки варяться 

вареники, ви встигаєте зробити засмажку й гарнір. 

https://www.marshalok.com.ua/%D0%BD%D0%B0%D0%BF%D1%96%D0%B2%D1%84%D0%B0%D0%B1%D1%80%D0%B8%D0%BA%D0%B0%D1%82%D0%B8
https://www.marshalok.com.ua/product-page/вареники-з-картоплею
https://www.marshalok.com.ua/product-page/вареники-з-капустою
https://www.marshalok.com.ua/product-page/вареники-з-капустою


Простий і дуже український варіант: картопляні вареники, золотава цибуля й тепла капуста 

— квашена, тушкована або у вигляді легкого салату. 

Що знадобиться: 

• пачка вареників з картоплею; 

• 2 цибулини; 

• 2–3 ст. ложки олії або топленого масла; 

• 200 г квашеної чи тушкованої капусти; 

• кріп, сметана. 

Як готувати: 

1. Цибулю наріжте півкільцями й обсмажуйте на середньому вогні до карамельного 

кольору (7–10 хвилин). 

2. Капусту злегка прогрійте на сухій сковороді або в мікрохвильовій печі.  

3. Відваріть вареники за інструкцією на упаковці. 

4. Викладіть вареники на тарілку, зверху — цибулева засмажка, збоку — тепла 

капуста, додайте ложку сметани й кріп. 

Порада: якщо ви любите кисло-солодкий смак, змішайте капусту з трохи натертої моркви 

та краплею оцту чи лимонного соку. 

           

Рецепт 2. Пельмені з грибним вершковим соусом 

Основний продукт: Пельмені «Бабусині» або Пельмені «Фірмові» 

Орієнтир за часом: 15–20 хвилин. 

https://www.marshalok.com.ua/product-page/пельмені-бабусині
https://www.marshalok.com.ua/product-page/пельмені-фірмові


Гриби — головний смак осені. З цибулею та вершками вони створюють ніжний соус, який 

перетворює звичайні пельмені на вечерю, що не соромно подати гостям. 

Що знадобиться: 

• 250–300 г печериць або інших грибів; 

• 1 цибулина; 

• 150 мл вершків або кілька ложок сметани; 

• 1 зубчик часнику; 

• сіль, перець, дрібка мускатного горіха; 

• пучок петрушки чи кропу. 

Як готувати: 

1. Гриби наріжте пластинами, цибулю — дрібним кубиком. 

2. Обсмажуйте гриби на сильному вогні, щоб випарувалася волога й з'явилася 

золотава скоринка. Лише потім додайте цибулю. 

3. Додайте часник, вершки, сіль і перець, тримайте на малому вогні 4–5 хвилин, поки 

соус загусне. 

4. Відваріть пельмені за інструкцією на упаковці. 

5. Викладіть пельмені в соус, обережно перемішайте й прогрійте разом хвилину. 

Подавайте із зеленню. 

Порада: не солоніть гриби на початку — вони пустять воду й тушкуватимуться замість того, 

щоб смажитися. 

          



Рецепт 3. Млинці з м'ясом під томатним соусом і сиром 

Основний продукт: Млинці «З м'ясом» 

Орієнтир за часом: залежить від того, чи потрібне розморожування, та від способу 

нагрівання — уточнюйте на упаковці. Не плануйте цю страву «за 15 хвилин», якщо млинці 

треба розморожувати попередньо. Для неспішної вечері 

Ця страва нагадує запіканку: млинці з м'ясом запікаються під томатним соусом і 

золотавою сирною скоринкою. Це чудовий варіант для недільної вечері або для сім'ї, яка 

збирається за столом разом. 

Що знадобиться: 

• пачка млинців з м'ясом; 

• 300 г томатів або 200 мл томатного пасату; 

• 1 цибулина; 

• 1 зубчик часнику; 

• 100–150 г твердого сиру; 

• базилік або орегано, сіль, перець. 

Як готувати: 

1. Приготуйте соус: обсмажте цибулю, додайте часник і подрібнені томати, тушкуйте 

10 хвилин, приправте. 

2. Млинці підготуйте до нагрівання відповідно до рекомендацій виробника.  

3. Викладіть млинці у форму, залийте соусом, посипте тертим сиром. 

4. Запікайте в розігрітій духовці, поки сир розплавиться й підрум'яниться. 

5. Подавайте з листям салату або свіжою зеленню. 

Порада: восени можна замінити частину томатів запеченим перцем — соус стане 

солодшим і ароматнішим. 

https://www.marshalok.com.ua/product-page/млинці-з-м-ясом


     

Рецепт 4. Хінкалі з томатно-перцевим соусом тз зеленню. 

Основний продукт: Хінкалі «З яловичиною та свининою» 

Орієнтир за часом: 15–20 хвилин. 

Щоб ця страва не повторювала рецепт із пельменями, акцент тут інший: замість 

вершкового соусу — густа грибна підлива на основі бульйону або води з цибулею, чорним 

перцем і свіжою зеленню. Вона легша, пряніша й добре підкреслює смак м'ясної начинки.  

Що знадобиться: 

• 200–250 г грибів (печериці, лисички або суміш); 

• 1 цибулина; 

• 1 ст. ложка борошна; 

• 200 мл бульйону або теплої води; 

• чорний перець, трохи чебрецю; 

• багато свіжої кінзи, петрушки або кропу. 

Як готувати: 

1. Обсмажте гриби з цибулею до золотистого кольору. 

2. Присипте борошном, перемішайте, поступово влийте бульйон і проваріть кілька 

хвилин до густоти. 

3. Додайте чебрець і чорний перець. 

https://www.marshalok.com.ua/product-page/хінкалі-з-яловичиною-та-свининою


4. Приготуйте хінкалі за інструкцією на упаковці. 

5. Подайте хінкалі з підливою, щедро посипте зеленню та додайте ще чорного перцю. 

Порада: традиційно хінкалі їдять руками, тримаючи за «хвостик», тому подавайте підливу 

окремо в мисці — нехай кожен додає стільки, скільки хоче. 

Рецепт 5. Гречаники з тушкованою капустою та морквою 

Основний продукт: «Гречаники» — ковбаски печінкові з гречаною кашою 

Орієнтир за часом: 15–20 хвилин (точний час і спосіб приготування дивіться на упаковці).  

Це класична осіння комбінація: ситний продукт і гарнір із кисло-солодким відтінком 

тушкованої капусти. Капуста восени найсолодша й соковита, а морква додає м'якої 

солодкості та яскравого кольору. Це готовий продукт, який слід приготувати відповідно до 

інструкції виробника. 

Що знадобиться для овочевого гарніру: 

• половина невеликого качана молодої капусти; 

• 1 морква; 

• 1 цибулина; 

• 1–2 ст. ложки олії; 

• сіль, чорний перець, лавровий лист; 

• 1 ч. ложка томатної пасти (за бажанням). 

Як готувати: 

1. Цибулю наріжте півкільцями, моркву натріть на крупній тертці, капусту тонко 

нашаткуйте. 

2. На сковороді розігрійте олію, спершу обсмажте цибулю з морквою до м'якості, 

потім додайте капусту. 

3. Посоліть, поперчіть, влийте кілька ложок води, накрийте кришкою й тушкуйте 

приблизно 12–15 хвилин. Наприкінці додайте томатну пасту. 

4. Паралельно приготуйте гречаники так, як зазначено на упаковці. 

5. Подавайте гречаники поверх теплої капусти, посипте зеленню й додайте ложку 

сметани. 

Порада: якщо хочете, щоб страва була ще осінньою — додайте кілька тонких скибочок 

яблука в кінці тушкування. Кислинка добре врівноважує насиченість. 

https://www.marshalok.com.ua/product-page/гречаники-ковбаски-печінкові-з-гречаною-кашою


 

Порівняльна таблиця осінніх страв 

Страва Основний продукт Сезонні інгредієнти Час приготування 

(орієнтир) 

Гречаники з 

тушкованою 

капустою та 

морквою 

«Гречаники» — 

ковбаски печінкові з 

гречаною кашою 

Капуста, морква, 

цибуля 

15–20 хв 

Пельмені з грибним 

вершковим соусом 

Пельмені 

«Бабусині» або 

«Фірмові» 

Печериці, цибуля, 

зелень 

15–20 хв 

Млинці з м'ясом під 

томатним соусом і 

сиром 

Млинці «З м'ясом» Томати, цибуля, 

базилік 

залежить від 

розморожування й 

способу нагрівання 

Хінкалі з грибною 

підливою та 

зеленню 

Хінкалі «З 

яловичиною та 

свининою» 

Гриби, цибуля, 

кінза, петрушка 

15–20 хв 

Вареники з 

картоплею, 

цибулевою 

засмажкою та 

капустою 

Вареники «З 

картоплею» або «З 

капустою» 

Цибуля, капуста, 

кріп 

10–15 хв 

Точний час і спосіб приготування завжди вказані на упаковці конкретного продукту — 

орієнтуйтеся саме на них. 

Які овочі й гриби поєднуються з напівфабрикатами 

Щоб не обмежуватися п'ятьма рецептами, запам'ятайте кілька простих принципів 

поєднання: 

• Капуста й морква — універсальний гарнір до гречаників, вареників, голубців і 

пельменів. Тушкована, квашена чи в салаті — вона завжди доречна. 

• Гриби — найкращі друзі пельменів і хінкалі. Для соусу підійдуть печериці, лисички, 

білі гриби. 

• Цибуля — основа майже будь-якої засмажки; карамелізована, вона додає 

солодкості й ситності. 

• Томати й перець — для запечених страв, як-от млинці під соусом. 



• Гарбуз — м'який осінній інгредієнт для гарніру чи супу; більше ідей знайдете в 

нашій добірці рецептів м'ясних страв із гарбузами. 

• Зелень — кріп, петрушка, кінза наприкінці готування додають свіжості й роблять 

страву помітно «домашнішою». 

Як зробити швидку вечерю ситнішою 

Якщо хочеться, щоб вечеря була не тільки швидкою, а й насиченою, використайте кілька 

простих прийомів: 

1. Додайте овочевий гарнір. Навіть проста тушкована капуста чи салат із моркви 

збільшують об'єм і поживність страви. 

2. Зробіть соус. Грибний, томатний чи сметанний соус перетворює базову страву на 

повноцінну вечерю. 

3. Подавайте з хлібом або зеленню. Це дрібниці, але вони створюють відчуття 

«накритого столу». 

4. Комбінуйте текстури. М'які вареники чудово поєднуються з хрусткою цибулевою 

засмажкою, а ніжні пельмені — з насиченим грибним соусом. 

5. Готуйте паралельно. Поки в каструлі варяться напівфабрикати, на сковороді 

доходить гарнір — так ви економите 10–15 хвилин. 

Корисні матеріали з нашого блогу 

Якщо вам цікаво більше ідей для осінніх вечер, раджу заглянути й сюди: 

• 5 осінніх супів із ковбасками Маршалок — для тих, хто любить гаряче й густе; 

• осіннє меню за 15 хвилин: пельмені, вареники, хінкалі — швидкі варіанти на кожен 

день; 

• 4 рецепти м'ясних страв із гарбузами — осінній «золотий» акцент; 

• як правильно варити заморожені вареники й пельмені — практичні поради щодо 

приготування; 

• заморожені напівфабрикати оптом — для закладів харчування та магазинів; 

• цех напівфабрикатів Маршалок — як виготовляють нашу продукцію. 

Поради щодо зберігання й приготування 

• Зберігайте напівфабрикати в морозильній камері за температурою та в терміни, 

вказані на упаковці. 

• Не розморожуйте продукт повторно, якщо виробник не радить інакше. 

• Для варіння використовуйте достатню кількість води й не накривайте каструлю 

щільно в перші хвилини — так вареники й пельмені не злипаються. 

• Соуси та гарніри краще готувати, поки закипає вода, — тоді все буде гарячим 

одночасно. 

https://www.marshalok.com.ua/post/zoloto-oseni-4-recepty-mjasnykh-strav-z-garbuzamy-marshalok
https://www.marshalok.com.ua/post/recepty-5-osinnikh-supiv-z-kovbaskamy-marshalok
https://www.marshalok.com.ua/post/osinnje-menu-za-15khvylyn-pelmeni-varenyky-khinkali-marshalok
https://www.marshalok.com.ua/post/zoloto-oseni-4-recepty-mjasnykh-strav-z-garbuzamy-marshalok
https://www.marshalok.com.ua/post/zamorogeni-varenyky-pelmeni-marshalok-jak-varyty
https://www.marshalok.com.ua/post/zamorosheni-napivfabrykaty-optom-marshalok
https://www.marshalok.com.ua/post/cech-napivfabrykativ-marshalok


• Завжди звіряйтеся з інструкцією на упаковці: час і спосіб приготування залежать від 

конкретного продукту. 

FAQ: часті запитання 

Що приготувати з напівфабрикатів восени? 

Найкраще працюють поєднання з сезонними продуктами: гречаники з тушкованою 

капустою й морквою, пельмені чи хінкалі з грибним соусом, млинці з м'ясом під томатним 

соусом і сиром, вареники з картоплею та цибулевою засмажкою. Вони готуються 

приблизно за 15–20 хвилин (час уточнюйте на упаковці). 

Як зробити швидку вечерю ситнішою? 

Додайте до основної страви гарнір із тушкованих овочів, приготуйте грибний чи томатний 

соус, подайте зі сметаною, зеленню й свіжим хлібом. Паралельне приготування допомагає 

не витрачати зайвий час. 

Які овочі поєднуються з напівфабрикатами? 

Найкраще — капуста, морква, цибуля, томати, гарбуз, перець. До пельменів і хінкалі 

особливо добре підходять гриби, а до вареників — карамелізована цибуля й тепла 

капуста. 

Скільки варити заморожені вареники й пельмені? 

Точний час залежить від продукту, тому орієнтуйтеся на інструкцію на упаковці. Додаткові 

поради знайдете в нашій статті про те, як варити заморожені вареники та пельмені. 

Чи можна запікати млинці з м'ясом? 

Так, млинці з м'ясом можна запікати під соусом із сиром. Перед цим перевірте на 

упаковці, чи потрібне розморожування, і дотримуйтеся рекомендацій виробника щодо 

нагрівання. 

Чи можна поєднувати заморожені напівфабрикати із сезонними овочами? 

Так. Пельмені, вареники, хінкалі, млинці та інші напівфабрикати можна подавати з 

тушкованою капустою, морквою, грибами, томатами й солодким перцем. Важливо 

готувати основний продукт відповідно до рекомендацій виробника. 

Як швидко приготувати повноцінну вечерю з напівфабрикатів? 

Почніть одночасно готувати напівфабрикат і простий овочевий гарнір або соус. 

Наприклад, поки варяться пельмені, можна обсмажити гриби з цибулею. Загальний час 

залежить від конкретного продукту та рецепта. 

https://www.marshalok.com.ua/post/zamorogeni-varenyky-pelmeni-marshalok-jak-varyty


Висновок 

Осінь — найкращий час, щоб показати, що напівфабрикати можуть бути не просто 

«швидким рішенням», а основою для ситних, ароматних і по-справжньому домашніх 

страв. Тушкована капуста, гриби, томати, карамелізована цибуля й свіжа зелень роблять із 

простих пельменів, вареників, хінкалі, млинців і гречаників вечерю, після якої не хочеться 

шукати додатковий перекус. 

Обирайте продукцію з каталогу ТМ Маршалок, експериментуйте з сезонними добавками 

й діліться своїми варіантами — а ще більше ідей шукайте в блозі Маршалок. 

Продукція ТМ Маршалок для осінніх страв 

Щоб вам було легше планувати закупівлю, зібрали перелік продукції, яка добре підходить 

для осінніх рецептів: 

• Вареники: «З картоплею», «З капустою», «З м'ясом», «З солодким сиром»; 

• Пельмені: «Бабусині», «Фірмові», «Курячі»; 

• Хінкалі: «З яловичиною та свининою»; 

• Млинці: «З м'ясом», «З сиром»; 

• Інші напівфабрикати: «Гречаники», голубці «З м'ясом», самса та самса з м'ясом 

курки, люля-кебаб зі свинини та яловичини, а також люля-кебаб з м'ясом курки. 

Повний асортимент дивіться в розділі «Напівфабрикати» або в онлайн-магазині 

Маршалок. 
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