
Що можна приготувати з напівкопчених ковбасок: 8 рецептів для 
дому, пікніка та застілля. 

Що можна приготувати з напівкопчених ковбасок? З цілих ковбасок виходять домашні 

хот-доги, ковбаски в тісті, гарячі закуски на шпажках, тушкована квасоля, наваристий 

мисливський суп, порційні ковбаски з картоплею в горщику, ковбаски в медово-гірчичній 

глазурі та класичні ковбаски по-баварськи з квашеною капустою. На відміну від нарізаної 

ковбаси-батона, напівкопчені ковбаски ТМ «Маршалок» — «Гриль», «Духмяні з часником» та 

«Мисливські ковбаски» — готують цілими: обсмажують, запікають, варять або тушкують. 

Завдяки натуральній оболонці вони чудово тримають форму й соковитість у будь-якій страві, 

а на приготування здебільшого йде від 15 до 45 хвилин. 

 

Ковбаски відрізняються від ковбаси-батона не лише розміром, а й способом використання на 

кухні. Батон найчастіше нарізають скибочками чи соломкою й додають як інгредієнт у салат, 

піцу чи омлет. Ковбаски ж, навпаки, рідко ріжуть для таких страв — їх готують цілими, як 

самостійний елемент подачі або основу гарячого блюда: на грилі, у тісті, супі чи соусі. Саме 

тому рецепти з ковбасками більше пов’язані з пікніком, швидким перекусом і сімейною 

вечерею, ніж із класичною «нарізкою на бутерброди». 

Якщо ви шукаєте ідеї, як розкрити саме нарізану напівкопчену ковбасу-батон у стравах на 

кшталт картоплі, пасти чи піци, перегляньте нашу статтю «Що приготувати з напівкопченої 

ковбаси: 10 простих рецептів на щодень і для гостей». А в цьому матеріалі зібрали 8 рецептів 

саме для цілих ковбасок — від швидкого домашнього хот-дога до наваристого мисливського 

супу, які легко повторити на власній кухні без спеціального обладнання. 

Короткий огляд: що приготувати з напівкопчених ковбасок 

https://www.marshalok.com.ua/product-page/%D0%BA%D0%BE%D0%B2%D0%B1%D0%B0%D1%81%D0%BA%D0%B8-%D0%B3%D1%80%D0%B8%D0%BB%D1%8C-%D0%BD%D0%B0%D0%BF%D1%96%D0%B2%D0%BA%D0%BE%D0%BF%D1%87%D0%B5%D0%BD%D1%96-1-%D0%B3
https://www.marshalok.com.ua/product-page/%D0%BA%D0%BE%D0%B2%D0%B1%D0%B0%D1%81%D0%BA%D0%B8-%D0%B4%D1%83%D1%85%D0%BC%D1%8F%D0%BD%D1%96-%D0%B7-%D1%87%D0%B0%D1%81%D0%BD%D0%B8%D0%BA%D0%BE%D0%BC-%D0%BD%D0%B0%D0%BF%D1%96%D0%B2%D0%BA%D0%BE%D0%BF%D1%87%D0%B5%D0%BD%D1%96-1-%D0%B3
https://www.marshalok.com.ua/product-page/%D0%BC%D0%B8%D1%81%D0%BB%D0%B8%D0%B2%D1%81%D1%8C%D0%BA%D1%96-%D0%BA%D0%BE%D0%B2%D0%B1%D0%B0%D1%81%D0%BA%D0%B8-%D0%BD%D0%B0%D0%BF%D1%96%D0%B2%D0%BA%D0%BE%D0%BF%D1%87%D0%B5%D0%BD%D1%96-%D0%B2-%D0%B3-%D0%BD-%D0%BE
https://www.marshalok.com.ua/post/scho-prygotuvaty-z-kovbasy-napivkopchenoi-marshalok
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№ Страва Основні інгредієнти Час 

приготування 

Коли підійде 

1 Хот-дог по-

домашньому з 

ковбасками 

Булочка, ковбаски, гірчиця, 

цибуля 

15 хв Швидкий 

перекус 

2 Ковбаски в тісті Тісто, ковбаски, яйце 30–40 хв Перекус, дітям 

3 Ковбаски на шпажках з 

овочами 

Ковбаски, перець, цибуля, 

оливки 

20 хв Фуршет, пікнік 

4 Тушкована квасоля з 

ковбасками 

Квасоля, ковбаски, томат, 

цибуля 

35 хв Ситний обід 

5 Мисливський суп з 

ковбасками 

Ковбаски, картопля, морква, 

крупа 

40 хв Домашній обід 

6 Ковбаски з картоплею 

в горщику 

Картопля, ковбаски, сметана, 

сир 

45 хв Вечеря, гості 

7 Ковбаски в медово-

гірчичній глазурі 

Ковбаски, мед, гірчиця, спеції 25 хв Святковий стіл 

8 Ковбаски по-баварськи 

з капустою 

Ковбаски, квашена капуста, 

пиво, лавр 

30 хв Обід, гості 

 

1. Хот-дог по-домашньому з напівкопченими ковбасками 

Найшвидший спосіб перетворити пачку ковбасок на повноцінний перекус чи вуличну страву 

власного виробництва. Такий хот-дог виходить набагато соковитішим і ароматнішим за 

фастфудний варіант, адже основа тут — якісна напівкопчена ковбаска з насиченим смаком 

копчення. 

Інгредієнти: 

• 4–5 напівкопчених ковбасок; 

• 4–5 булочок для хот-дога; 

• гірчиця та кетчуп; 

• свіжий або маринований огірок; 

• цибуля (свіжа або підсмажена до золотистого кольору);  

• за бажанням — тертий сир. 



Приготування: Обсмажте ковбаски на сковороді-гриль або звичайній сковороді 5–7 хвилин 

до рум’яної скоринки, перевертаючи кожні 1–2 хвилини. Булочку злегка підсушіть або 

підсмажте розрізом донизу — так вона не розмокне від соусів. Викладіть ковбаску 

всередину, додайте нарізаний огірок, цибулю, полийте гірчицею та кетчупом. Для ситнішого 

варіанта посипте тертим сиром і на кілька секунд відправте під гриль духовки, доки сир не 

розплавиться. 

 

Для домашнього хот-дога добре підходять ковбаски «Гриль» — вони мають насичений 

димний смак і апетитну скоринку навіть без мангалу, а форма й розмір ідеально пасують до 

стандартної булочки. 

2. Ковбаски в тісті 

Ситна домашня випічка, яку зручно брати з собою в дорогу, на роботу чи дитині в школу. На 

відміну від магазинних варіантів, тут ви точно знаєте склад начинки й тіста, а сама страва 

виходить набагато соковитішою. 

Інгредієнти: 

• 6–8 напівкопчених ковбасок; 

• 300–400 г дріжджового або листкового тіста; 

• 1 яйце для змащування; 

• кунжут або сушені трави — за бажанням. 

Приготування: Тісто розкачайте завтовшки 3–4 мм і наріжте смужками шириною 3–4 см. 

Обгорніть кожну ковбаску тістом по спіралі, залишаючи невеликі проміжки, щоб було видно 

продукт. Викладіть заготовки на деко, застелене пергаментом, дайте дріжджовому тісту 



підійти 10–15 хвилин, потім змастіть збитим яйцем і посипте кунжутом. Випікайте за 

температури 190–200 °C протягом 20–25 хвилин до золотистої скоринки. 

Для випічки чудово підійдуть «Духмяні з часником» — часниковий аромат гарно 

розкривається саме в запеченому тісті й не перебиває смак самого тіста. 

 

3. Ковбаски на шпажках з овочами 

Ефектна гаряча закуска для фуршету, дитячого свята чи компанії друзів — готується без 

духовки й мангалу, а виглядає святково завдяки яскравим овочам. 

Інгредієнти: 

• 5–6 напівкопчених ковбасок; 

• 1 солодкий перець; 

• 1 червона цибуля; 

• оливки або маслини — за бажанням; 

• олія, спеції, зелень. 

Приготування: Наріжте ковбаски шматочками по 2–3 см, перець і цибулю — квадратиками 

приблизно такого ж розміру. Нанижіть на дерев’яні шпажки, чергуючи ковбаску з овочами та 

оливками. Обсмажте на сковороді-гриль по 2–3 хвилини з кожного боку до рум’яних смужок 

або запечіть у духовці 15 хвилин за 200 °C, перевернувши один раз. Подавайте гарячими, 

посипавши свіжою зеленню. 

Для яскравої різнокольорової подачі добре підходять «Гриль» або «Мисливські ковбаски» 

— вони не розвалюються при нарізанні на шматочки й зберігають форму на шпажці.  

4. Тушкована квасоля з ковбасками 



Класична ситна страва, яка добре зігріває в холодну пору року й не потребує складного 

гарніру — досить шматочка хліба. 

Інгредієнти: 

• 400–500 г вареної або консервованої квасолі; 

• 4–5 напівкопчених ковбасок; 

• 1 цибулина; 

• 2 ст. л. томатної пасти; 

• часник, лавровий лист, сіль, перець. 

Приготування: Цибулю дрібно наріжте та обсмажте до прозорості, додайте нарізані 

кружальцями ковбаски й обсмажуйте ще 3–4 хвилини, щоб вони віддали аромат жиру. 

Введіть томатну пасту, трохи води й квасолю, приправте лавровим листом, сіллю та перцем. 

Тушкуйте на слабкому вогні 15–20 хвилин під кришкою, наприкінці додайте подрібнений 

часник і дайте страві настоятися ще кілька хвилин. 

Виразний аромат «Мисливських ковбасок» особливо добре розкривається саме в 

тушкованих стравах з квасолею чи іншими бобовими — вони не губляться на тлі насиченого 

соусу. 

 

5. Мисливський суп з ковбасками 

Наваристий домашній суп із насиченим ароматом копченостей — гарний варіант для 

родинного обіду в прохолодну пору року, коли хочеться чогось по-справжньому 

зігріваючого. 

Інгредієнти: 



• 4–5 напівкопчених ковбасок; 

• 2–3 картоплини; 

• 1 морква; 

• 1 цибулина; 

• 2–3 ст. л. крупи (рис, перлова або гречана) — за бажанням; 

• лавровий лист, сіль, перець, зелень. 

Приготування: Цибулю та моркву дрібно наріжте й обсмажте до м’якості на олії, додайте 

нарізані кружальцями ковбаски й прогрійте кілька хвилин, щоб вони віддали свій аромат 

засмажці. Перекладіть усе у каструлю з водою або бульйоном, додайте нарізану кубиками 

картоплю та крупу. Варіть 20–25 хвилин на слабкому вогні до готовності всіх інгредієнтів, 

наприкінці приправте спеціями та свіжою зеленню. 

Для цього супу традиційно використовують саме «Мисливські ковбаски» — вони дають 

страві характерний насичений смак копченостей, за який цей суп і цінують. 

6. Ковбаски з картоплею в горщику 

Домашня страва порційної подачі, яка виглядає ефектно навіть на святковому столі й 

готується практично без вашої участі — духовка зробить усе сама. 

Інгредієнти: 

• 4–5 напівкопчених ковбасок; 

• 4–5 картоплин; 

• 100 г сметани; 

• 100 г твердого сиру; 

• цибуля, часник, спеції. 

Приготування: Картоплю наріжте кубиками, ковбаски — кружальцями, цибулю — 

півкільцями. Розкладіть інгредієнти по порційних горщиках шарами, приправляючи кожен 

шар сіллю, перцем і подрібненим часником. Залийте сметаною, розведеною невеликою 

кількістю води чи бульйону, накрийте кришками горщиків. Запікайте у духовці за 190 °C 

протягом 35–40 хвилин, за 10 хвилин до готовності зніміть кришки й посипте тертим сиром, 

щоб він розплавився й трохи підрум’янився. 

Для горщиків добре підходять «Гриль» або «Духмяні з часником» — вони не пересушуються 

під час тривалого запікання й лишаються соковитими всередині. 

7. Ковбаски в медово-гірчичній глазурі 

Швидка та ефектна страва для святкового столу — солодкувато-пікантна скоринка робить 

звичайні ковбаски справжнім делікатесом, який гості обов’язково помітять. 

Інгредієнти: 

• 5–6 напівкопчених ковбасок; 

• 2 ст. л. меду; 

• 1 ст. л. гірчиці; 

• 1 ст. л. соєвого соусу — за бажанням; 



• чорний перець, кунжут. 

Приготування: Змішайте мед, гірчицю та соєвий соус до однорідності. Ковбаски викладіть на 

деко, застелене пергаментом, щедро змастіть сумішшю з усіх боків за допомогою 

кулінарного пензлика. Запікайте за 200 °C протягом 15–20 хвилин, один раз перевернувши та 

повторно змастивши глазур’ю, щоб скоринка вийшла рівномірною. Перед подачею посипте 

кунжутом і свіжомеленим перцем. 

Ця страва добре виходить із будь-якою з трьох ковбасок ТМ «Маршалок», але особливо 

гармонійно поєднується з «Гриль» завдяки їхньому вираженому димному смаку, який 

чудово контрастує зі солодкою глазур’ю. 

8. Ковбаски по-баварськи з квашеною капустою 

Європейська класика, яку легко приготувати вдома без спеціального обладнання, — гарний 

варіант для неділі чи невеликого застілля з друзями. 

Інгредієнти: 

• 5–6 напівкопчених ковбасок; 

• 400 г квашеної капусти; 

• 1 цибулина; 

• 200 мл світлого пива (можна замінити бульйоном або водою);  

• лавровий лист, кмин, чорний перець. 

Приготування: Цибулю наріжте півкільцями й обсмажте до м’якості, додайте квашену 

капусту й тушкуйте 10 хвилин на середньому вогні. Влийте пиво, покладіть лавровий лист і 

кмин, тушкуйте ще 10–15 хвилин під кришкою, доки капуста не стане м’якою. Ковбаски 

окремо обсмажте на сковороді до рум’яної скоринки або відваріть у тому ж пиві 8–10 

хвилин. Подавайте тушковану капусту як гарнір до гарячих ковбасок, за бажанням — із 

гірчицею. 

Для цього рецепта добре підходять «Гриль» або «Мисливські ковбаски» — обидва варіанти 

витримують варіння в рідині, не втрачаючи соковитості й форми. 

Яку напівкопчену ковбаску ТМ «Маршалок» обрати для рецепта? 

Усі три види ковбасок універсальні й підходять для більшості наведених рецептів, але кожен 

продукт має свій характер смаку, який варто враховувати під час вибору конкретної страви.  

• «Гриль» — універсальний варіант з насиченим димним ароматом і збалансованим 
м’ясним смаком. Добре підходить для хот-догів, шпажок, запіканок у горщиках, страв у 

соусах і глазурі, а також для класичного смаження на мангалі чи сковороді-гриль. 

• «Духмяні з часником» — м’якший смак із вираженою часниковою ноткою, менш гострий 
за «Мисливські». Чудово розкривається у випічці (ковбаски в тісті), запіканках та стравах 
для дитячого столу, де важлива помірна пряність. 

• «Мисливські ковбаски» — найбільш насичений копчений смак і виразний аромат спецій. 
Найкраще підходять для наваристих гарячих страв: супів, тушкованої квасолі, капусти та 

інших страв, де ковбаска є ключовим джерелом аромату. 

Детальніше про особливості кожного продукту можна прочитати в наших матеріалах: 

«Ковбаски «Гриль» напівкопчені ТМ Маршалок: класика мангалу з димним характером», 

https://www.marshalok.com.ua/post/kovbasky-gryl-napikopcheni-marshalok


«Ковбаски «Духмяні з часником» напівкопчені від ТМ Маршалок — ідеальний вибір для 

пікніка» та ««Мисливські ковбаски» напівкопчені від ТМ Маршалок: традиція, смак і аромат 

диму в кожному шматочку». А про різницю між видами копчення читайте у статті «Чим 

відрізняється сирокопчена ковбаса від напівкопченої: повний гід від ТМ «Маршалок»». 

Ідеї подачі: як сервірувати страви з ковбасками 

На відміну від нарізки з ковбаси-батона на святковій тарілці, цілі ковбаски найкраще 

подавати як центральний елемент страви, а не фоновий інгредієнт. 

• Дерев’яна дошка для пікніка: цілі обсмажені ковбаски, свіжі овочі, кілька соусів у 
маленьких мисочках і скибочки хліба — простий, але ефектний варіант для компанії на 

природі. 

• Хот-дог-бар: якщо чекаєте гостей, викладіть обсмажені ковбаски, кілька видів булочок, 
соуси та начинки окремо — кожен збере хот-дог під свій смак. 

• Порційна подача в горщиках чи каструльках: зручна для домашньої вечері, коли 
хочеться подати страву гарячою й без зайвого миття посуду. 

• Шпажки та канапе: найкращий варіант для фуршету чи дитячого свята — гості беруть 

закуску руками, не потребуючи столових приборів. 

Більше ідей щодо подачі напівкопчених м’ясних виробів — у статті «Як подати напівкопчену 

ковбасу: нарізка, м'ясна тарілка та найкращі поєднання». 

Як приготувати ковбаски смачніше: кілька практичних порад 

• Не проколюйте оболонку. Це головна відмінність від роботи з нарізаною ковбасою: ціла 
ковбаска зберігає сік і жир усередині, лише якщо оболонка залишається цілою під час 
смаження чи запікання. 

• Розморожуйте поступово. Якщо ковбаски були в морозильній камері, дайте їм відтанути 
в холодильнику — так текстура залишиться рівномірною, а не «розповзеться» при 

різкому нагріванні. 

• Не пересмажуйте. Оскільки продукт уже пройшов термічну обробку на виробництві, 
головне завдання — прогріти ковбаски та отримати рум’яну скоринку, а не «доварювати» 

їх до готовності. 

• Використовуйте середній вогонь. Занадто сильний жар пересушує оболонку зовні, 
залишаючи середину недостатньо теплою — краще готувати трохи довше на помірному 
вогні. 

• Дайте страві «відпочити». Після запікання чи варіння ковбаскам корисно постояти 2–3 

хвилини — сік рівномірно розподілиться по всій ковбасці, а смак розкриється повніше. 

Перед тим як обирати ковбаски в магазині, варто знати, на що звертати увагу при виборі 

якісного продукту загалом — про це докладно розповідає наш «Чекліст: 7 кроків для вибору 

якісної ковбаси в магазині». 

Напівкопчені ковбаски — зручний продукт для будь-якого приводу 

Як бачимо, запитання «що приготувати з напівкопчених ковбасок?» має набагато більше 

відповідей, ніж просто смаження на мангалі. З ними можна швидко зібрати домашній хот-

дог, спекти ковбаски в тісті, зробити гарячу закуску на шпажках, приготувати наваристий суп, 

тушковану квасолю, порційні горщики з картоплею, святкову глазуровану страву або класичні 

ковбаски по-баварськи з капустою. 
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Кожен із трьох видів ковбасок ТМ «Маршалок» по-своєму розкривається в цих стравах, тож 

варто спробувати «Гриль», «Духмяні з часником» та «Мисливські ковбаски» в різних 

рецептах і підібрати улюблений варіант саме для вашої родини. Повний асортимент 

напівкопчених ковбас і ковбасок ТМ «Маршалок» представлений у розділі «Ковбаси» на 

сайті, а більше рецептів та ідей — у блозі ТМ «Маршалок». 

Часті запитання — F.A.Q. 

Скільки смажити напівкопчені ковбаски на сковороді? 

Зазвичай достатньо 3–4 хвилин з кожного боку на середньому вогні під кришкою, доки 

ковбаски не прогріються всередині та не візьмуться рум’яною скоринкою. Оскільки продукт 

уже напівкопчений і пройшов термічну обробку на виробництві, довго тримати його на вогні 

не потрібно — головне не пересушити оболонку. 

Чи треба проколювати ковбаски перед приготуванням? 

Ні, проколювати оболонку не варто. Це лише випускає сік і жир назовні, через що ковбаска 

стає сухішою та менш соковитою. Натуральна кишкова оболонка добре витримує смаження, 

запікання й варіння без проколів і додатково дає характерний хрускіт при укусі.  

Що швидко приготувати з напівкопчених ковбасок? 

Найшвидші варіанти зі списку вище — домашній хот-дог, ковбаски на шпажках з овочами та 

ковбаски в медово-гірчичній глазурі. Ці страви готуються за 15–25 хвилин і не потребують 

складних інгредієнтів чи попередньої підготовки. 

Яка ковбаска найкраще підходить для дитячого столу або фуршету? 

Для канапе, шпажок і бутербродів добре підходять «Гриль» та «Духмяні з часником» — вони 

мають м’якший, збалансований смак. «Мисливські ковбаски» краще залишити для 

наваристих гарячих страв, адже вони мають виразніший аромат копчення та спецій, який 

більше розрахований на дорослий смак. 

Чи можна заморозити напівкопчені ковбаски? 

Так, у щільному пакованні ковбаски можна заморожувати без втрати якості. Перед 

приготуванням краще дати їм повільно розморозитися в холодильнику протягом кількох 

годин, а не при кімнатній температурі чи в мікрохвильовці — так текстура та сік всередині 

залишаться рівномірними. 

Чи можна готувати ковбаски в аерогрилі чи духовці, якщо немає мангала? 

Так, усі рецепти з цієї статті адаптовані під домашні умови. У духовці ковбаски запікають за 

температури 190–200 °C протягом 15–25 хвилин залежно від страви, в аерофритюрниці — за 

175–180 °C приблизно 8–10 хвилин. Смак виходить майже таким самим насиченим, як і на 

відкритому вогні. 

Де купити напівкопчені ковбаски ТМ «Маршалок»? 

Купуйте продукцію ТМ «Маршалок» у фірмовій мережі магазинів міста Біла Церква, а також 

замовляйте на сайті marshalok.com.ua або в онлайн-магазині marshalok.ps.me з доставкою. 
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