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Выражаем благодарность 
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��
�������������
	��
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Я хочу посвятить эту книгу своей дочке – 
маленькой принцессе. Ей еще нет годика, а уже 
книгу посвятили – явный признак того, что она 
настоящая принцесса. Во всяком случае для ме-
ня, ее папы, это точно так. Надеюсь, когда она 
вырастет, будет по-настоящему разбираться 
в еде. Она уже сейчас все знает о лучших поми-
дорах на рынке, мы выбираем их вместе и я 
стараюсь ей рассказывать все, что сам знаю.

Большое спасибо моей любимой жене Оле – без 
ее поддержки ничего бы не получилось.

И, конечно, спасибо моей супер команде,которая 
становится все профессиональнее и уверенее. 
Мы вместе старались, осторожно относились 
к каждой детали, спорили и размышляли. 

Спасибо нашим замечательным друзьям 
и партнерам из компании Arla Foods за помощь 
и подержку в работе над книгой.

Отдельное спасибо Ольге Куликовой, нашему 
лучшему советчику и доброму другу. 

Спасибо вам /.

Работая над меню для русского заведения «Мари Vanna» в Лондоне, шеф-повар Александр 
Белькович решил сделать книгу о простой русской еде, которую мы знаем и любим.
Каждый рецепт взят из всем знакомых меню семейных обедов, школьных столовых и прочих 
мест, с которыми связаны лучшие гастрономические воспоминания. При этом шеф Саша 
Белькович адаптирует привычные блюда для современной жизни.
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НА СТАРТ

БЛИНЫ И ВСЕ ОСТАЛЬНОЕ

САЛАТЫ

К АШИ

ПИРОЖКИ

СУПЫ

ПЕЛЬМЕНИ И ВАРЕНИКИ

���
�"�������буженина, строганина  ��5���!�����
маринованные овощи и о том, �����засолить 
свежий лосось

-�������оладушки, хрустящие драники, �6'�6��сырники 
и важные �
���������
���блинов

Русский "���, маленький салат из редьки 
и ���6���������6�приготовить оливье

���6����(���	��на традиционные крупы:
гречка с трюфельным маслом, ����!�
��������
перлотто и сладкое пшено с тыквой

%��������!
��пирожки, лучшие ��������
и проверенный командой ����'����рецепт 
дрожжевого теста

Большая тарелка борща, кастрюля солянки, 
котелок ухи  �����	���, таз окрошки и миска 
с грибным супом

Все о том, как делать пельмени дома: 
как "���!
�тесто, как закручивать края 
��������, как сделать начинку �(���
�����

стр.8

стр.16
стр.26

стр.34
стр.40

стр.46
стр.58
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МАК АРОНЫ

СОУСЫ

ГОРЯЧЕЕ. МЯСО И ПТИЦА

НА СЛАДКОЕ

НАПИТКИ

ПРАКТИК А

Наши лучшие русские рецепты макарон, 
от которых итальянцы ���	�!������"�

�
��!�����������приготовить домашний майонез, 
тартар и шашлычный соусы за 5 минут

Все, за что стоит любить русскую кухню: пушистые котлеты, 
����6��голубцы, отличное рагу, ��
7�!�6��бефстроганов, 

и другие знакомые блюда

Шарлотка с ревенем, сметанник в стакане, 
графские развалины, и черничная тюря. 

Меньше муки, ���
'�����
(68

Чем можно начать  7�
�'����	��
 и закончить 
сытный обед? Компотом из копченой кураги 

или облепиховым морсом

%���делать топленое масло, ����разделывать 
вырезку, ����быстро нарезать кубиком  

и ��� проращивать пшеницу

стр.66
стр.72

стр.98

ГОРЯЧЕЕ. РЫБА

Как коптить лосось, разделывать камбалу 
и готовить ���
�!����!��
����

с печенью трески
стр.90

стр.102

стр.114

стр.118
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х уж эта русская кухня... Она вызывает 
столько споров и противоречий. Некоторые 

даже утверждают, что ее нельзя считать 
кухней, потому что большая часть рецептов 
пришла из других стран. Ее считают тяжелой 
и сложной в приготовлении, обвиняют в от-
сутствии специй и в том, что в ней всего 
слишком мало или слишком много. 
Мне приходилось готовить пасту, лобстеров, 
стейки и бургеры в десятках ресторанов для 
разных людей. Но если бы меня попросили 
определиться и выбрать для себя одну 
единственную кухню в мире,  я бы выбрал 
русскую и отлично бы себя чувствовал. 
И все потому, что в русской кухне есть одна 
важная составляющая  – ее можно назвать 
душевностью. +����"���������������!��
	�'��������
�"�!�����	������������"������
�����
������"���	������
!�'������������������
����	������������'��!67��	�"�'��7����!��!,�
И я могу сказать, что сейчас русская 
кухня  становится трендом. Российские 
рестораторы здорово рекламируют нашу 
страну, открывая русские заведения 
в Англии и в Америке.  В ресторанах «Мари 
Vanna» заграницей я вижу довольные 
лица гостей,  получающих сумасшедшее 
удовольствие от еды и атмосферы.  И  меня 
это очень радует! #	�����
�(��
�������������
"������(����"������"�
�����������'�95����
���
���7�:����������
�!/�;<=>?=@A��AB��?C��
DEFGHIAJ=��DGGKL���	�"�����!���!���"�����
:��
�����"�������!��!��(��������:���,��Одним 
словом, русские шефы начали выступать 
на международной арене и отлично с этим 
справляются.

 этой книге мы собрали знакомые 
привычные рецепты, но переделали их 
в духе новой школы. В них нет долгих 
сложных процессов и тысяч лишних 
калорий. M���!�
�������	���!
��!������!��6��
��!���!
���)��"6�����!��!6�������
:����6����
�����������6�!
���������
��)�����
�	
����!�"����
�!��������"�������)��)���������!���������7��,��

Кроме того, все продукты, которые я 
использовал, легко найти в обычных 
магазинах. Я очень слежу за тем, чтобы 
есть здоровую и натуральную еду,  поэтому 
я старался использовать больше овощей 
и зерновых, которые всегда были основой 
питания в нашем климате. Хотя, конечно, 
не стоит забывать о сытных котлетах, 
пельменях и супах, которые возвращают 
силы холодной зимой.

не сложно, придя в ресторан голодным, 
не сорваться и не объесться салатом 
оливье, борщом и котлетами. Поэтому я не 
прятал русскую классическую вкуснятину,  
а старался облегчить процесс, сохраняя 
самую суть. И результаты получались 
отличными. В общем, я считаю, что сейчас 
самое время менять стереотипы о русской 
кухне, модернизировать ее и привносить 
новое. Можно приготовить пасту,  но сделать 
это с местными продуктами и в русском 
духе, почему нет? -�	
�"���
��6����59��!�����
N��O!��!��������!��������������!�������5
���!��:�"�����'�"����)	�",�И это важный 
момент – самым любимым становится то, 
что мы знаем с детства. Поэтому для 
меня правильный вкус – это вкус родных 
и понятных гречки, рыбных котлет, солянки 
и черничной тюри. 

�
���O!�"��"�����
���!�����
�����!
�������!
���
�"�'���!
��O����
�"��!�
���!
,��Поэтому 
я часто соединяю  разные традиции, 
технологии разных стран мира с русской 
кулинарией. Так делали повара в прошлом, 
мне кажется, нужно поступать так и сейчас. 
Иногда из этих экспериментов получаются  
настоящие шедевры. Но самое главное – 
вся русская кухня начинается в семье и она 
как будто специально придумана, чтобы 
собрать всех за общим столом. Вместе ведь 
так здорово лепить пельмени или пирожки, 
резать оливье и печь блины. И от такой еды 
точно становится теплее на душе.
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СТРОГАНИНА

�����"�"��	����O!�����
���������5
�����,��Q�������(�"�
���������
"������	�!������
�6�����
�	6��N�����M��!��������
�"�
���
�	�!���!
����������(��������6,����"������������N�����!���
"��������!�
����(�7���!�����R��!
���6
6"��N�������	��������6!
��
�
��!�6"�������:��
�������!�:�"������	������S��!�������������
����
7���!�,�

�������	

�����

�������������

5 100-130 г вырезки говядины 
��"�����7�
�'����������!�����
���������	��!�������!��

5 1/2 лайма
5 4 горошины черного перца 

5 1 ч.л. крупной 
морской соли 

T, Очистить мясо от жилок, если нужно.

U, Замотать в пищевую пленку и положить в морозилку.

V, Через 5 часов (или в любой другой день) достать, грубо 
настругать острым ножом и выложить на тарелку или доску.

W, Горошины черного перца раздавить сковородой или ножом, 
чтобы перец получился очень крупным. 

X, Соль, перец и лайм выложить на тарелку рядом с мясом 
 и есть, полив соком лайма, обмакивая строганину в соль 
 и черный перец.

����(�"�
�(��
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СВЕЖИЙ ЛОСОСЬ В СОЛИ

��!��!������!��������)��
6��������6
�"����	����	�!��!��
����
����S6,��-��������!������"����)��"6��������
����������������
������!���N��!��������6
����
6�����!��
�����
���	'���������5
!����
�"������	�����������
),�����
��(	��
���6�!����!�������
�����
���!������
�(��
!�!������������(�6�����:��!�������
6����
��7
���)!��,��Y�!���!
��!���"����
�(�"�������
��*"�������(�!
��
��"���������9�
��
.������
���
��!��������	����
�!�������
�(	���
���
'������"���!�����������������"���(���,
3(��(����������	������)��!��
������!
�'����������(�,�������������
�(�!
����"������"��
'�����!��6���
����!
��������!
�'���,

�����	
�������������

5 1 кг филе лосося ��������
5 150 г петрушки
5 130 г кинзы  

5 2 маленькие луковицы 
лука-шалота�
5 1/2 ч.л. сахара�

 5 2,5 ст.л. с горкой крупной 
морской соли

T, Крупно порубить зелень, стебли и листья. Перемешать 
 с солью и сахаром. 

U, Выложить на вафельное полотенце рыбу чешуей вниз *!���
��
���������!��6�����!6��!
����'�))�������.,��Чешую счищать 
не надо, она не помешает. Сверху на рыбе равномерно 
распределить оставшуюся зелень с солью и сахаром. Соль 
заставляет продукты отдавать сок, поэтому петрушка, лук  
и кинза сразу начнут действовать.

V, Завернуть лосось в полотенце и убрать в холодильник, 
положив его кожей вниз.

W, Уже через 5-6 часов рыбу можно будет есть. Так она получит-
ся очень нежной. Если захочется более соленого вкуса, ее 
можно перевернуть, добавить еще соли и убрать в холодиль-
ник на 2-3 часа. Ее можно оставить и на 12 часов, и дольше. 
Но я предпочитаю держать рыбу не больше 9 часов. -���)��"��
����������������
�����!
,

X, Когда вкус будет таким, как хочется, достать лосось, 
развернуть и ножом очистить его от зелени, протереть 
салфеткой или полотенцем.

Z, Острым ножом нарезать рыбу поперек волокон изящными 
ломтиками. Можно делать это одним движением – не доходя 
до кожи, подрезать филе у основания. Выкладывая на 
тарелку, подворачивать края, чтобы создать симпатичный 
объем.

#!���������!
������������7����"������
��!���!�������(�����������������"�
������������
���!��������	���,����������
���������������(���!�/�������"��
��!�)!���������"���
��
�6�����:��!�������
6�������
,

�:�������	���!�������
'����
"�����������9��
�����
����������������������������!��S�,



0��'���6��
�!
����������!��)�
������������������!
�'�����������	
���)/�
������������
�(	�����
'����������
�"�!�,

0��5'�
��!��7�
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СОВРЕМЕННАЯ БУЖЕНИНА
С КОРНЕВЫМ И ВИТАМИННЫМ САЛАТАМИ

���������"��������!
��7���	������������
��������!
�(�!
��
�!��������������������)����	��)���(��7���	��
������������R��!
��(���
�	��������
��(�����"���6"���!���",��-��O!�"��
�S��!�����
�����
	��!���
����6���(���!��!6���S��!��������
��S������"�	�"�N�
�!����6�������,�

����������
�!���
�����������������

5 2,5 кг + 200 г свиной шеи�
5 1 банка x 250 г 

горчицы  ���(�
��"�
5 150 г жидкого меда 
5 10 зубчиков чеснока 

5 несколько веточек тимьяна�
5 1 ст.л. аджики�

 5 1 ст.л. соли
 5 1 ст.л. перца

 5 2 ч.л. паприки

T, Чеснок мелко порубить, смешать с горчицей и медом, 
добавить соль, черный перец, тимьян, розмарин, аджику и 
паприку, перемешать. Обмазать мясо, оставить на ночь под 
закрытой пленкой или под крышкой.

U, Разогреть духовку на 180 °С. Постелить 3 слоя фольги. 
Выложить на нее мясо, аккуратно  очистив его от маринада 
и закрыть со всех сторон. Готовить 3 часа.� ���!��(���TX��	���
���S���(������������!�
6!
�����"�(�!
������"��������!���!
���	�5
7����,����������������!���!���"�������(�!
����!��'������"�
���	,

V, Из маринада сделать соус: перелить в кастрюлю, добавить 
3/4 стакана воды и варить 10-15 минут, пока не начнет 
медленно стекать с ложки. Процедить и перелить в соусник.

W, Достать из духовки буженину, немного дать ей остыть.
Подавать с соусом, корневым и витаминным салатами.

"�
���������"��� (��������

[���!��
�����6�
�!
���������)������	�����!��6��
����������������������"�
���	�,
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ВИТАМИННЫЙ САЛАТ

КОРНЕВОЙ САЛАТ

"����	

������

���

�����	

������

���

5 1/2 корня сельдерея�5 100 г хрена 5 1 ��(������кисло-сладкое 
яблоко 5 4 веточки петрушки 5 1,5 ст.л. густой сметаны�

5 1 щепотка соли

5 200 г белокочанной капусты�5 1/2 небольшой моркови
5 1 горсть �������������(�"�
��������клюквы 

5 1/3 ч.л. соли 5 1 ч.л. �����
��� сахара�5 1/2 лимона, !��
�������
5 нерафинированное подсолнечное масло

T, Корень сельдерея и хрен почистить, срезая все лишнее. 
Яблоко очистить от кожуры.�Натереть яблоко и сельдерей на 
крупной терке.�Хрен – на мелкой. 

 Петрушку порубить.

U, Все перемешать, посолить, добавить петрушку и заправить 
сметаной.

T, Капусту тонко нашинковать. Морковь натереть на крупной 
терке.

U, Посолить и посахарить капусту с морковью, сбрызнуть 
лимоном, перемешать и немного помять руками, чтобы  дали 
сок.

V, Заправить маслом и клюквой, перемешать.

�	���!
������������"����������
��!6"���
����!�"���N����!�"���6"�������
���6"��N��
���7�
�'�"��
���6"��7����",��%��	�5!���"6��
	�������(���!���������'�����������!6������
(�"������
�����������U\������������,��

P���

�������!���"�������
��!�����"�!
��
���"����
(��
���!
����"���6"������"�������!����6���(�
�	��
��!�"����������������!��,�������
�����������!��
����6"���
�"��6"�������"���!�������	�������!��
��
!�����N������(	��
�����!�������,

3
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��	�!�!��������	�����!
��������S���)����!�����)��N����������
���!
)���������!������
6'��,�������������"�������!���!��
����
�
�"��������O!�"������
�'�����
�	�"�!
�����6���"�
���	,��+����
��������	��	�!���)�6������:�,��#������	�!��������7
��!�:�"�������
��!
���7��"��������	�!��������������	�):����	��
8

МОЙ ЛЮБИМЫЙ МАРИНАД ДЛЯ ОВОЩЕЙ

��#
�����$���������
���

����������
�

                  "�
���������

%��&
'

(#$�
��
��)�'

5 1/3 кочана цветной капусты
5 1/3 кочана брокколи

5 1/2 фенхеля 
5 1/2 цукини 

5 6-7 стеблей спаржи�
5 1 морковь

5 свежий имбирь 
	��������������S

5 1 лимон, !��
����S�	
�
5 5 зубчиков чеснока 

5 15 горошин душистого перца 
5 40 горошин черного перца�
5 2 ст.л. белого винного уксуса
5 25 г ��� 2,5 ч.л. крупной соли

5 100 г сахара
5 1 небольшой пучок укропа

5 700 мл воды

T, Брокколи и цветную капусту аккуратно разделить на 
соцветия. Морковь и спаржу очистить,�Фенхель, цукини и 
морковь нарезать одинаковыми дольками.

U, Вскипятить воду, кинуть лавровый лист, перец, сахар, соль 
 и винный уксус. Довести до кипения, добавить большую 

часть имбиря.

V, В зависимости от текстуры овощей, каждому нужно пробыть 
в кипящем маринаде разное количество времени. Самая 
твердая – морковка, ей нужно 1,5 минуты, затем вытащить 
шумовкой. Потом брокколи, цветная капуста и фенхель, 
достать через 30 секунд. Спаржу и цукини опустить в маринад 
на 20 секунд. Все овощи сразу выкладывать в банку.

W, В маринад  добавить чеснок, небольшой кусочек имбиря и 
еще раз довести до кипения.

X, Овощи в банке залить маринадом, сверху положив укроп 
вместе со стеблями, цедру и чеснок. Дать остыть и поставить 
в холодильник на сутки.

P�!�������6���9�'����N�������5���	��!
�����
��
��
S�	
6�������!
6����"��

,

#
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!�!��
�S��!��	���������"��	�����"��
6����������5!�������'����
�������
�!���"������	
�������������!��!���%�
�����&�'���,��
+������7���������������	6������������!�����������!�����"��������
�����!�)!����7
��!�:�"���������6"�������7
����	��!����������)��
��!
�!�,

МАЛОСОЛЬНЫЕ ОГУРЦЫ В ПАКЕТЕ

���������	������*�

������������


5 1 кг маленьких 
крепких огурцов
5 5 см кусок хрена
5 1 пучок укропа 

5 10 зубчиков чеснока 
5 10 горошин душистого перца�

5 4 ч.л. крупной соли

T, У огурцов обрезать концы – чтобы соль проникала внутрь.

U, Очистить чеснок. Широким ножом слегка раздавить перец 
 и чеснок. 

V, Хрен крупно нарезать.

W, Огурцы посыпать солью, положить в пакет вместе с укропом, 
хреном и чесноком. 

X, Немножко  потрясти пакет, перебирая внутри огурцы, чтобы 
все перемешалось.

4�
�(����!���������������!���!��"������
�6"�8

	�����������

]
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СВЕЖИЙ САЛАТ С ЯЙЦОМ ПАШОТ

�"������6������	�����N����
���!
����S�������)���������!���
�������������"���	����
�	����������(����6"������",�����
����!���
�	���!
������)����
��)�������S�"����'�!���!�����!
�����
���6"��
��(�����
���6,��Y��������N���
�(������!���!
����	�����������
���������
�����(�����!���"����������!
����
�(�!
�����(��
���!
�����:�,��

�����	

������

���

5 2 яйца 
5 2 крупных помидора
5 2 небольших огурца 

5 2 редиски 
5 3 стрелки зеленого лука 

5 1,5 ст.л. сметаны 
 5 соль

 5 перец

T, Заранее выпустить яйцо в чашку. Нарезать огурцы. 
Помидоры, вырезав белую сердцевину, нарезать крупными 
дольками. Редиску постругать очень тонко. Белую часть зеле-
ного лука нарубить  тонкими кольцами, а зеленую – по 2-3 мм.

U, Посолить, поперчить,  добавить сметану, перемешать 
 и разложить по тарелкам.

V, В воду добавить немного винного или любого другого 
уксуса. Когда закипит, убавить огонь, �!��6�������6������
������
�������������������S������	�!������"�,��

W, Аккуратно выпустить в кастрюлю будущий пашот. Через 
минуту, когда белок схватится, вынуть яйцо шумовкой 

 и осторожно положить на бумажное полотенце.

X, Сверху выложить готовые яйца. Немедленно звать всех за 
стол, потому что пашот не терпит промедления. 

 -�!����"�������S����������!�8

�����������������	
�(����
����"����6���!�!
������!�����
������!����(�"���!��
�6���
������	���������7�����:��,
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САЛАТ ОЛИВЬЕ

���
���N��O!���!��������:
����(����!�
����"�������	���!
��
	���!������
���!��,������(	��
��"������"6����)��"6�/��
���������"�������
����!�������������
����6"���'����"������
�
���������
��,�����(��6�����
!�'�������"�
���������������������
	�"�'�����"�����(������6������	����(�!�������!��'������	
���7��
���
�	���!�������!�����!��������7���
����,��������������	�����
!�����"������N����"�����	�!�,

+�,�
"������	
���������

5 1 морковь
 5 2 небольшие картофелины

T, Овощи помыть, завернуть в фольгу и запечь. *�",��!
,�TUW.
#��(����
���������(�����!
�����:����!����������!������
�(	���
�������,��-��
���������!��!�������!
���(�����!���6",

U, Проверить готовность можно деревянной шпажкой, она 
должна совершенно свободно проходить насквозь. Тогда 
вытащить, развернуть фольгу и оставить остывать.

ÙT̀ ��������6"��������"�������
����!����� ����
����6"���'����"�������
���������
��
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Ù��С РАКОВЫМИ ШЕЙК АМИ И КРАСНОЙ ИКРОЙ

T̀��С СОЛЕНЫМ ЛОСОСЕМ И ИКРОЙ ТОБИКО

T, Для этого рецепта нужно нарезать все ингредиенты самым 
мелким кубиком, каким возможно.�Укроп оборвать со стеблей 
и мелко порубить. Лук-чавес нарезать.

U, Все, кроме икры, перемешать. Заранее приготовить большие 
тарелки, чтобы потом не метаться по кухне.

V, Двумя ложками сформировать что-то вроде суши из оливье 
 и украсить икрой тобико. Посыпать луком-чавесом.

#

5 2 небольших крепких огурца
5 4 ст.л. с горкой свежего ��� замороженного зеленого горошка 
5 150 г соленого лосося 5 2 веточки укропа 5 2 ч.л. икры тобико 
5 3 ст.л. домашнего майонеза из перепелиных яиц *�",���!
,��aa.�

5 лук-чавес 	������	���

5 12 стручков молодого горошка 5 8-10  раковых шеек или 
10-12 креветок размера 16/20 5 12 перепелиных яиц 

5 1 ст.л. красной икры 5 2 небольших крепких огурца 5 4 ст.л. 
домашнего майонеза из перепелиных яиц *�",���!
,��aa.

5 растительное масло  
	������
��

 5 черный перец 
5 морская соль

T, Сварить перепелиные яйца.  Как только вода закипит, 
вытащить – они уже готовы. Из-за размера им надо совсем 
мало времени.

U, Рассол от раковых шеек слить. Если у вас нашлись только 
креветки, почистить их и пожарить не больше минуты на 
небольшом количестве растительного масла.

V, Тем временем стручки гороха мелко нарубить. Овощи 
нарезать кубиком. 

W, Раковые шейки или креветки порезать и перемешать со 
всем остальным, кроме икры. �������'���������!
�����
7���N��
!����O99��!���,

(#$�����
���������'
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ВИНЕГРЕТ

	��������'����"�������(�������!�����"6�������6������
�!��
��������
�!���N��O!�����
�(��,��#����
������������������
�!��
��������������
'����	�
���������"����������
��"����,��3�����
�������������������"�����
���!������
�(�!
�����������
��"����,��
M������	��������
(�)��(�"�
�����6�����
�'�����"��!���
�����
��
��������,��#���������������
��!���������!����
����
!���N������!����!��������"���������(�����6����
�!���(�������,��
1�(��S��!�6������:�����
��
������6����
�"�!�6"��"����"���N��
����	���O!������'�����	����������!�,

"����	

���
��������*�

���

(#$�,������
'

5 3 небольшие свеклы 
5 2 картофелины
5 1 морковь 

5 2 соленых огурца 
5 1/2 стакана 

замороженного 
зеленого горошка,

�("�
�(�!
�

 5 1/2 красного лука
 5 3 стрелки 

зеленого лука

5 нерафиниованное 
подсолнечное масло 

5 соль
5 черный перец

T, Запечь все овощи. �",��
��!�����!
,�TUW�,

U, Нарезать картофель, морковь и соленые огурцы 
одинаковыми кубиками. Красный лук мелко порубить.  
Добавить горошек и все аккуратно перемешать.

V, Теперь свекла – ее аккуратно нарезать  кубиком – 
осторожнее, она очень пачкает руки и все вокруг. Заправить 
ее маслом, чтобы «запечатать» сок. +
���������:���

� �������
���!�������������
�!����	�!��
�(��S��!�6",

W, Соединить  свеклу вместе с остальными овощами,  посолить 
и поперчить, перемешать и заправить маслом.

X, Зеленый лук нарезать тонкими колечками – только зеленые 
части. Посыпать винегрет сверху. Y�!���8

���(��������
������������:��

����
���!�������
����������
�!�
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САЛАТ ИЗ РЕДЬКИ 
С АПЕЛЬСИНОМ И ЙОГУРТОМ

!���(	�
�������	����(����"�������6���������
�����	�,��%��5!���
����
���!�������-�����	������!�����:��!���!������"��
'���
U\����	����
�	
��,������!���������!����7
��!�:�"���������
��
������):�",�������7�
�'�����!
�������
�"������!���*"�����������(��
����
!���������	�������6"��"����".������������
���������������,

�������	

������

���

5 1 крупная белая редька 
5 4 веточки мяты
5 1 апельсин 

5 5 ст.л. йогурта ����сметаны 
5 1 ч.л. меда 

 5 соль
 5 перец

T, Редьку  очистить, натереть на крупной терке. 

U, Апельсины разделить на сегменты, мяту порубить.

V, Все перемешать, посолить, поперчить, добавить мед и йогурт.
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СВЕК ЛА С ЧЕРНОСЛИВОМ 
И ЙОГУРТОМ

�����������������!����������!������������
����N����������
�����
������,��M�����
���������
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��������������6�!����!�����
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��������!�����������	�������"�������������������6,��%
�"���!������
�����(��)!����!�����
��������(�"���!������	�������!
����7��
����!�!��
�67��
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�������	
�������

���

5 4 крупные свеклы 
*(�������6�.�

5 5 ст.л. сметаны ����йогурта 
��(����7�
������	������

5 1 горсть грецких орехов, 
��	��
�!


5 2-3 зубчика чеснока �
5 3-4 чернослива 

 5 соль
 5 черный перец

T, Запечь свеклу в фольге *O!�����"����	��������",��!
,�TUW.�.

U, Натереть свеклу на крупной терке. 

V, Выдавить чеснок из чеснокодавилки.

W, Нарезать чернослив, нарубить орехи, все перемешать.

X, Посолить, поперчить и заправить сметаной или йогуртом.
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ТЕПЛЫЙ САЛАТ СО ЩАВЕЛЕМ, МАЛИНОЙ 
И КУРИНЫМИ СЕРДЕЧК АМИ 

	����
�(��"6���!�
6������
��!�
����(�����
�	�"����������
�	�"����

�����)���"��
��(�����,�� ����7�!����
����!��6��������������
����!����6�����������
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�'����������������������:�������
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���������
��7�
�'������
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��!�����
�����8��-"��!���
���!���6"�����
��6"�����
	����"������"���������������!����
���!��:������"��,

�����	

�����*�

���

.�������'�

1��������"���/�5 1 пучок щавеля�5 1 пучок петрушки�5 1 пучок 
кинзы 5 1 пучок укропа�5 1 пучок зеленого лука, ��
���!
�

 5 несколько веточек мяты

5 300 г замороженной малины�5 1 ст.л. жидкого меда�
5 сок 1/4 лимона 5 2 ч.л. тыквенного масла

 ���������
�!
���)�6���
!
��6������������N���!��6�������
�6�����
�(
������������������
(���������S��!���N��O!���

(����!����!���(����
��
������,�

T, Оборвать все стебли. Зеленый лук крупно порубить 
 и перемешать.

U, Малину измельчить в блендере вместе с медом и процедить 
через сито, выжать лимон и перемешать. Сердечки помыть, 
промокнуть полотенцем. Порубить чеснок.

V, Разогреть  большую сковороду *O!������������!��6����
	������
��
����
����������!�'����
., плеснуть масло, закинуть 
сердечки. 

W, Когда зашипят, добавить соль, перец, рубленый чеснок 
 и еще немного обжарить.

X, Выложить микс, вокруг малиновую заправку, сверху 
сердечки. 

Z, Сбрызнуть тыквенным маслом, посыпать кедровыми 
орешками и ставить на стол.

5 250 г куриных сердечек�5 1 горсть кедровых орешков 
5 растительное масло 	������
�� 5 1 зубчик чеснока 5 соль 5 

свежемолотый перец
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ВЕЛИКИЕ ОЛАДУШКИ 
ИЗ ТЫКВЫ И ЦУКИНИ

�������R���!
���������
�(����6"��������!��"�����	
�",��
-���!������	�!��(�"���!��
�6��������6��������(	�'�6���
���	�'�����(��!6��6�����S�����,��#�����:��������"6�������(5
�6���N����!�"����!������:���������7�����
'������"���������
��!��
����,��-������'�����(�����7�����	
������!����������
�!
,�

#�6�����	���)!�����	
����(��������������������	��������!6������
��������������������6���
�S��!,��P6���������:���7�
�'���N�����
�(����������������"��	�����	���)�������6��!6������,

�*��#�)/������*�

���

5 1 цукини
 5 400 г тыквы 
5 2 ст.л. муки
5 1 яйцо 

1 ч.л.крахмала
5 мелкая морская соль 
5�растительное масло 

	������
���
5 сметана 	������	���

T, Натереть тыкву и цукини на крупной терке. Посолить, 
оставить на 3-5 минут, чтобы овощи дали сок, отжать и слить 
лишнюю жидкость – �!��6������
�'���
������!
����'�����"���,

U, Добавить муку, крахмал,  яйцо и хорошо перемешать.

V, Разогреть сковороду на среднем огне, смазать маслом.

W, Cтоловой ложкой выложить каждый оладушек на сковороду.

X, Когда с одной стороны появится румяная корочка, 
перевернуть и прижать ложкой. Можно проделать этот 
маневр несколько раз, чтобы оладушки хорошо пропеклись 
внутри. По этому принципу пожарить все 10 штук.
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ДРАНИКИ С МАК АЛКОЙ

�*�)���
���������

���

(#$�
���#�
'

5 5 крупных картофелин
 5 1 яйцо 5 соль

5 топленое масло 	������
��

5 200 г сметаны
5 100 г бекона

 5 1/2 луковицы 
5 2 стрелки зеленого лука

	�!�!�����������������"
����6���
�!���,��b�����
���	�����	���'���6���
������S��������!����"6���(	�����������'�����
�	��������
��	��
��
����������
!�'�������!�
����7��!�����	������S���(�"6,����!�"��
��(�
�:����
��������	
����������(���������7���	�6"��"�����"��N��
"�"�����!�
�������
!�'�������!�
����"����5"����,��-��1�������
������	������"
�����!
��������
�S��!��	
��������N��!���

�����
��!�
�)����
!�'���������
�������!�
��,���
��!����"�"�,

����)��������"���������!
��N��
��
�(��X�"���!������	����
����!���!�����
�7"��,

T, Очистить и натереть картофель на крупной терке. 

U, Посолить и оставить на 10 минут, затем откинуть картофель 
на сито и слить сок. Разбить яйцо в тесто, добавить крахмал 
и перемешать.

V, Разогреть сковороду на среднем огне, смазать ее топленым 
маслом. Выложить драники ложкой, перевернуть, потом мож-

 но уменьшить огонь или отправить их в духовку.

W, Для макалки – нарезать бекон мелким кубиком, порубить 
мелко луковицу и зеленый лук.

X, Разогреть сковороду и закинуть бекон. Когда он начнет 
шкворчать, добавить репчатый лук. 4!��6��	���!
����
7
��!�:������
���������	����"��
'�!
������
�������!���!
���:���
������
����"���!,��

Z, Снять с огня, смешать с  зеленым луком и сметаной. 
Подавать с горячими драниками.
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СЫРНИКИ СО СМЕТАНОЙ

����!��
���������

���

5 500 г  творога жирности 7%
 5 2 ст.л. манной крупы 

5 1 ст.л. муки
5 1 яйцо

5 1 ст.л. сахарной пудры
5 1 ч.л. ванильного сахара
5 1 столовая ложка сметаны
5 3-4  ст.л. топленого 

масла 	������
��
5 немного муки 	��������
����
5 варенье, сметана или 

сгущенка 	������	���

!���"�����)��"6���(��!
��������������
�"���,����"�������'����
��"����!�S�����6
�������5���"�!����������������6"��	��"�"��
������"�!������������:�����,��
�6
�����	��������6!
��"����"��
��������6"�����!
������O!�"���
�����"������	��������6!
��"������"����������"����,��#���	�������
���
��������"���!
�����������
�"�����"�����!�6�����
��,��
-���"�
�����
���������6
������	�������(6��)!��IHBBAE@��
cd==B=cEe=��N��!�����!
��
�����"����(�����",

T, В глубокой миске размять творог вилкой.�Добавить целое 
яйцо, манку, муку, пудру, ванильный сахар и сметану. Хорошо 
все перемешать.

U, Дать «отдохнуть» минут 7-10 , чтобы все ингредиенты 
подружились между собой.

V, На поднос или стол высыпать муку для обваливания. Сделать 
12 одинаковых шариков, обвалять в муке со всех сторон, 
слегка прижав каждый ладонью сверху.

W, Разогреть сковороду  и сделать средний огонь. На топленом 
масле обжарить сырники с двух сторон до золотистого цвета, 
уменьшить огонь, накрыть крышкой на 3 минуты.

#���
����������6�
�!
��!��
����
���"��������
�6���������������7����

������������
��!���!��88
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БЛИНЫ

�!��
�S��!��"�������)��"�����(�"�����	����������,��
M���)��)����!
���7������������"����������(����
��!�����	S������
���������(���!������������"�!���������
���������S�"�,������6��N��
O!��������	���������
�(	������
'�,������������
�!
����������
�����(��!
�����7����
�(����!���!��!�����������	�'����O!���
�����)!����!������N������(
��� ������S����
�	�"�����(�"��,

5 1 л  молока, (�
�������6��!
��
�(��7���	��
����

 5 4 яйца, (�
�������6��!
���(��
7���	��
��������!��6��������6����
��"��!�����!�"��
�!�
6�
5 400 г  муки, �
����!

5 2 ст. л. сахара

5 4 ст. л. растительного масла
5 сливочное масло 	����
�"�(6�������������
5 топленое масло 

	�����
��

T, Высыпать муку в глубокую миску. Постепенно добавить 
молоко, яйца, соль, сахар и растительное масло. Перемешать 
и дать постоять 5-10 минут.

U, Сковорода должна  быть хорошо прогрета. [���!��
�����
�!��6��������6���������������7�!���!�9���������!�������	��	�!,

V, Перед каждым блином смазывать сковородку небольшим 
количеством масла (можно половинкой картошки).

W, Первую основную сторону пожарить до хорошего загорелого 
цвета,  потом перевернуть и подрумянить другую сторону – 
�����"����"������чтобы не пересушить блин.

��
�����!�
����������N���"����
����������O!�"����������!�)�
���'����������	6��)���S�"���"�
�,

X, Cмазывать  каждый блин в стопке сливочным маслом сразу 
после жарки.

 ������
������!
�����������!��6���������!
�������
�	�"�����	�)��
�
������,��P��	���"��	�����"�����	�!��!
����������!��O���!
����!�����

�������������������������������������������������!��!����!���!����(	�'�6",
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3 СПОСОБА ЗАВОРАЧИВАНИЯ НАЧИНКИ:

���6��N��O!����!����6�������!
��!�
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-��������"������(����	6��!
��������!���	�'���
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�����7���	��
����,������	����
����6�
������!��O!���N�������������
���!����

"�������!���6��!
��
S�����"��������
�(�!
��

�������'�

f �&#4�%g fP1Q�#4%�g f%#�-�1Pg

��������	���������"6���"��!�6����
�	��!6���
�������������������:�������)!����	�"�������
����������"��	�������!�������"����6"���������"����
�
��6��6�����'�"���
�	��",
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НАЧИНКИ ДЛЯ БЛИНОВ

5 200 г сливочного сыра
 5 150 г лосося 

5 1 небольшой пучок укропа, 
�!
�(�!
���!���������"��������
���!


5  30 г черники
 5 30 г малины *�����	
���������	6.�

5 250 г маскарпоне
5 20 г сахарной пудры

`V�������	

����*�

���

`W�������	

�����

���

Порезать печень, пожарить, посолить, попер-
чить. Размять вилкой, порубить яйца и лук.

`T�������	

������

���

5 250 г куриной печени 5 2 вареных яйца 
5 1 перо зеленого лука 5 50 г топленого масла 

5 растительное масло 	�����
��

`U�������	

������

���

5 1 авокадо
 5 250 г маленьких вареных креветок 

5 1 пучок кинзы
5 8 помидорок черри

5 3 ст.л.  домашнего майонеза
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���������
�	������������
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ПШЕННАЯ К АША С ТЫКВОЙ


��!�����������
���!���!
���'���(�!6��6�N��"�'�!
������
�'�����,�_!���
�����(���!��������
������	����7��
�"��,�b�!��
!6������������
���1��������
�(	����(�����"��!������"�	�
�"�
�����������"��
��7�����(��"�
���,�-�����"�������
�!�����
��!�
6���
�	��!���'�������6���
�����6��S��!,

�����	
���������

5 300 г пшена
 5 1,3 кг тыквы 

5 3 стакана молока
5 150 г сливочного масла 
5 1/3 чайной ложки корицы 
5 4 ст.л. жидкого меда 
5 растительное масло

5 соль

T, Нарезать тыкву крупными кусками, сбрызнуть растительным 
маслом и запечь в духовке при температуре 180 °С минут 40, 
пока она не станет легко сниматься с кожуры.

U, Промыть крупу под проточной водой, пока вода не станет 
прозрачной. Залить крутым кипятком и варить 5 минут, 
откинуть на дуршлаг.

V, Затем взять толстостенную посуду, медную или чугунную. 
Часть сливочного масла положить на дно. Высыпать пшенку, 
добавить 150 мл воды. На маленьком огне готовить 30 минут, 
периодически проверяя, хватает ли воды. Разогреть молоко 
и добавить в кашу и варить, пока не впитается.

X, Затем положить тыкву, посолить, добавить корицу и часть 
масла. Затем снять с огня и добавить мед.

Z, Разложить по тарелкам, выложить сверху немного тыквы, 
полить медом и положить кусочек масла. 
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ГРЕЧК А С ТРЮФЕЛЬНЫМ
МАСЛОМ

!��
�S��!���������	����,���
���!�������"���������!��!����
�	�������	
���"������
�	���!
���	����,��%�(����
���6����
��������
��
"�(�������!
)9�����N��!������
�(�6�����!�
����������"��!���

���!�)!������)��!��
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"������,��P
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�����"������
���(�!��
����	��������6!
������
������/��7��!�!���������	�������
���(�"���!
����������!�������"���!,

�����	
����"*�

���

5 400 г гречневой крупы 
5 250 г замороженных белых 
грибов, (�
�����
�("�
�(�!


5 250 г шампиньонов
5 2 веточки тимьяна, 

!��
������!
� 
5 4 ст.л. трюфельного масла 

5 100 г пармезана
5 50 г сливочного масла 
5 2 средние луковицы 
5 оливковое масло

 5 соль 
5 перец

T, Хорошо промыть гречку. Можно залить крупу водой. Все, что 
следует выкинуть, всплывет. 

U, Поставить гречку на огонь. Чтобы гречка получилась 
рассыпчатой, воды надо налить на два пальца выше уровня 
крупы. Довести до кипения, посолить, варить на медленном 
огне, пока вся вода не впитается.

V, Пока гречка варится, почистить и нарезать грибы, из-
мельчить лук. Обжаривать белые грибы до золотистой 
корочки 7-10 минут, посолить, поперчить, добавить тимьян, 
выложить. Закинуть шампиньоны, готовить еще 5 минут.

W, Поджарить лук до прозрачности, соединить с грибами 
 и гречей. Добавить тертый пармезан и сливочное масло, 

снять с огня, хорошо перемешать.

X, Разложить по тарелкам, сбрызнуть трюфельным маслом, 
сверху еще раз потереть пармезан.

-�������(	��
��
�!��
������!���
�������!���������S�������
��
������N��f�
���!!�g,������
�����5!����
�"����!�����
"�����������������	�������

���
7�	���,

�����	

5 400 г г
250 г зам
ибов, (�

5 250 г
5 2 вет

!��
4 ст.л. тр
5 100

5 50 г сл
5 2 сре

5 
гр

5
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�����	

���"*�

���

5 160 г перловой крупы 5 по 50 г корня сельдерея 
и пастернака 5 30 г моркови 5 40 г репы 5 несколько сушеных 

лесных грибов 5 1 курага 5 1 чернослив 5 50 г феты
 5 2 зубчика чеснока 5 1/2 луковицы 5 40 г сливочного масла

 5 700 мл воды 5 50 мл белого вина 5 квасное сусло 5 оливковое 
масло 5 несколько веточек петрушки 5 соль 5 перец

T, Все корнеплоды, сухофрукты и лук нарезать мелким кубиком,  
измельчить чеснок. Перловку промыть.

U, Разогреть глубокую сковороду, плеснуть масло. Дальше 
действовать по принципу приготовления ризотто. 

 Обжарить корнеплоды, закинуть лук. Потом – перловку, она 
должна впитать аромат овощей. Плеснуть белое вино.

V, Раскрошить грибы в перловку. 

W, Влить 300 мл воды, постоянно помешивая. Подливать воду 
небольшими порциями, поддерживая количество жидкости, 
пока перловка не будет почти готова. Зернышки должны 
быть немного твердыми внутри.

X, Добавить курагу и чернослив. Посолить, поперчить. Снова 
подлить воды, дать выпариться и добавить чайную ложку 
сусла, перемешать. 

Z, Каждая крупинка должна быть связана с другой вязким 
перловым соусом. В самом конце положить масло, сразу 
выключить огонь и хорошо взбить лопаткой.

i, Мелко порубить зелень. Сверху раскрошить фету и посыпать 
петрушкой.

ПЕРЛОВАЯ К АША С ФЕТОЙ

��(�������
��f��
�����g��
��
��(�'����!�������
����������f��"������g8

O E
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5 660 г муки 5 300 мл молока�5 10 г  сухих дрожжей 
5 1 щепотка соли 5 10 г сахара 5 30 г маргарина для выпечки

5 1 яйцо 5 40 г сметаны 5 10 мл растительного масла

5 3 яйца 
5 70 мл молока�

5 1 ч.л. сметаны 20%
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T, Немного прогреть молоко – оно должно быть 30-40 °С, 
 то есть чуть теплое.
 
U, В  молоко добавить соль, сахар, растопленный маргарин, 

яйцо, сметану. 
 
V, Муку просеять и перемешать с дрожжами.
 
W, Смесь из молока добавлять в муку, постепенно замешивая 

тесто руками. Затем влить растительное масло и месить 
тесто, пока оно не станет гладким, а руки чистыми.

 
X,  Тесто  в миске накрыть чистым хлопчатобумажным 

полотенцем и поставить в теплое место. 
 
Z, Через минут 15 подойти посмотреть на тесто – оно 

поднимется, нужно его снова немного помять *����
���������
���O!�!��"�"��!���
�����!
��������!
., чтобы тесто немного 
осело, и снова накрыть. 

 
i, Еще через 30-35 минут тесто должно подняться примерно 
 в 4 раза. 
 
l, Отщипнуть от теста шарик размером с пинг-понг и положить 

на поднос 35 таких шариков. Накрыть полотенцем, чтобы они 
не заветрились. 

�
a, Раскатать каждый шарик, положить внутрь начинку и на-

дежно залепить края. 
�
� m�
�'���	���!
���7��
�(�����9�
"6����!��6����!�"�������!����!
��
���!�����"��!���������,�

 
T\, Приготовить два больших противня, застелить их бумагой 
 для выпечки. Пирожки выложить на противень, накрыть 

полотенцем и обязательно дать постоять 5-7 минут, чтобы 
тесто еще немного подошло. Иначе в духовке они могут 
развернуться.

 
TT, Хорошо разогреть духовку. Смешать молоко, сметану и яйца 

для смазывания, кисточкой помазать пирожки и выпекать 
их 20 минут при 170 °С.

 

+������(����"������!
�'�������)���6!�!�������
(����!�
6��!
�
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НАЧИНКИ: С ЯБЛОК АМИ И БРУСНИКОЙ

T, Яблоки нарезать средним кубиком. 
 
U, На разогретую сковороду, сделав маленький огонь, высыпать 

сахар, когда он начнет коричневеть, добавить яблоки и хо-
 рошо перемешать. 
 
V, Готовить еще 5-7 минут, затем добавить сливочное масло,  

перемешать, снять с огня и добавить бруснику, дать остыть.  
Начинка готова.

�������
������

5 500 г крепких твердых яблок по сезону, ���'�����!������ 
5 100 г сахара 5 50 г сливочного масла�5 120 г брусники

Y�!��6�����
������7�
�'����"�(�!
��!�����6"��"����",

R
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НАЧИНКИ: С К АПУСТОЙ

T, Яйца сварить вкрутую, опустить в холодную воду, чтобы они 
остыли и лучше чистились от скорлупы. 

U, Капусту нарезать мелкими шашечками, обжарить на 
топленом масле до золотистого цвета, дать остыть.  

V, Яйца мелко порубить, перемешать с капустой, посолить.

�������
������

5 500 г капусты 
5 2 яйца 

5 топленое масло 	�����
���
5 мелкая cоль

НАЧИНКИ: С ПАЛТУСОМ

T, Филе палтуса нарезать на небольшие кусочки 1х2 см, 
положить в миску, посолить, поперчить и перемешать. 

U, В порцию раскатанного теста положить 4-5 кусочков 
рыбы, слепить пирожок с обеих сторон, оставляя середину 
открытой.  

V, Масло разрезать на 20 кусочков. Поставить  пирожки 
 в духовку, а за 4 минуты до конца времени выпекания 
 в середину положить по кусочку масла.

�������
������

5 750 г палтуса 
5 150 г сливочного масла 

5 топленое масло 	�����"�(6������
5 мелкая соль�

5 черный свежемолотый перец

�

3 �
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ЗАМЕЧАТЕЛЬНЫЙ ЩАВЕЛЕВЫЙ СУП

:�����������
��"��������!�"�����o,��+����"�����:������6��������
�(�����!��N���������!����������
8����������:����
��������S���
	��!��(�"���!��
��)������������������S�����"�!������
�(	���
����������6��������
�!�������S�,

�����	
�������������*�

���

5 2 кг курицы 
5 3 л воды

5 1/2 средней луковицы 
5 1/2 моркови 
5 500 г щавеля 

5 3-4 средние картофелины 
 5 6 самых свежих куриных 

яиц,����
�!
�����"�'�������
�	�
��	���������
 5 1 лимон

 5 морская соль
 5 свежемолотый черный 

перец
 5 сметана 	������	���

T, В холодную воду положить курицу и поставить на большой 
огонь. Разогреть сухую сковороду, разрезать пополам лук 

 и морковь, прижечь с обеих сторон и опустить в кастрюлю 
 с курицей – 	�����
���������S��!������
���,

U, На сильном огне довести до кипения, потом уменьшить огонь 
и варить еще час, снимая пену. -
�"�����
������������������5��

� �!��T��������	���T�X�����(�����"��!����!��
�("�
�����
�S68

V, Пока бульон варится, перебрать, промыть и нарезать щавель, 
почистить и нарезать картофель крупными кубиками. 
Процедить бульон, вынув курицу, и поставить обратно 

 на огонь. Дать птице остыть и снять мясо.

W, Картофель  закинуть в  кипящий бульон. Когда картошка 
сварится, добавить куриное мясо и половину щавеля. 
Посолить и поперчить. Выжать в суп лимонный сок, 
регулируя кислоту по вкусу и снять с огня.

X, Суп разлить по тарелкам, в каждую положить оставшийся 
щавель, половину яйца и, конечно, сметану. 

 3(��X\\�������������:���������!���!����V\\����������6��!
��
�
�(�6������!
�������!
�(�!
��!����,

���!���!
���"�!����������!����
�����	���!
�������
�6"��7����",
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CУП ИЗ БЕЛЫХ ГРИБОВ C ПШЕНИЦЕЙ 

��6����
����N����"6��������6����(�����7������67���
����,��
3�����!�������"��������������
�!�����!�"����!���O!���!����
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,��+�������!��:������
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��6���������
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��������7�!����
���	!���
���"���(����(�����
�����������O!�"�������(���������
��N���
������(��
�'���S6����6��'���������������S�,��Q�������!��������
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�������	
����
�������*�

�����������

5 200 г  белых грибов, �����7��
�����(�"�
�����67�

 5 60 г сушеных грибов
5 50 г булгура  
 5 2,5 л воды

5 130 г корня cельдерея 
 5 100 г  пастернака
5 130 г моркови  

 5 130 г репчатого лука
5 1 пучок петрушки 

 5 5 зубчиков чеснока
5 2 лавровых листа  

 5 5  горошин душистого перца
 5 5 горошин черного перца

5 1 ч.л. соли  
 5 топленое масло 	������
��

��!���!��
���!�����!��

T, Промыть cушеные грибы под холодной водой от песка и всех 
лишних деталей вроде иголок. Положить в небольшую миску, 
залить 0,5 л *O!���U���!�����.�теплой воды и настаивать 

 30 минут, пока грибы не станут мягкими.

U, Морковь, сельдерей, пастернак и лук нарезать кубиками 
среднего размера.

V, Аккуратно вынуть грибы из воды *������:����
���	�!��.�
� и нарезать, как больше нравится для супа. Грибной настой 

смешать с 2 оставшимися литрами воды, закинуть грибы 
обратно и варить на медленном огне 25 минут.

W, Разогреть сковороду и на топленом масле обжарить 
все до золотистого цвета, овощи добавляя в такой 
последовательности: сначала морковь, затем лук, потом 
сельдерей и последним пастернак.

X, Свежие или замороженные грибы почистить, отрезать все 
лишнее и нарезать для супа. 

Z, Когда бульон закипит, добавить булгур и закинуть нарезан-
ные белые грибы. Варить еще 15 минут и добавить соль, 
лавровый лист и горошины перца. 

i, Если булгур готов, добавить обжаренные овощи, довести 
 до кипения и снять с огня. 

l, Порубить чеснок  и положить половину в суп. Дать настояться 
как минимум час – �!��6��������
���!�������
�"�!�"�������!����
���������!6",

a, Порубить петрушку, как можно мельче. Подавать горячим, 
посыпать зеленью и чесноком, а отдельно на стол поставить 
сметану и черный хлеб.
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УХА С ВОДКОЙ

�������	
����
�������*�

������"*�

���

(#$���#/���'

(#$���)��
'

(#$��:
'

5 600 г разной рыбы, ���!�"��
�������9��������S��6��������

 5 3-4 средние картофелины
5 1 морковь среднего размера

5 2 средние луковицы
 5 100 мл водки
5 крупная cоль��

5 4-5 горошин черного перца�
5 2 лаврового листа
5 растительное масло 

	�����
��

5 2 кг рыбных костей 
 5 3,5 л воды

7������(�!��
�������������
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���(��������
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'�,��
-���:�"����7�����(����	����N�������"������!�������,

T, Кости для бульона промыть, залить холодной водой, довести 
до кипения, уменьшить огонь и варить на медленном огне 

 1,5 часа. Процедить бульон и снова поставить на огонь, 
 не забывая снимать пену. 

U, Картофель почистить, крупно нарезать и закинуть в бульон. 

V, Лук и морковь нарезать мелким кубиком. Разогреть 
сковороду  и обжарить до золотистого цвета на среднем огне.

W, Попробовать картофель и, если он уже наполовину готов, 
закинуть поджаренные овощи.

X, Затем добавить рыбу, закинуть лавровый лист и перец 
горошком. Через 5-10 минут влить водку. 

Z, Довести до кипения, выключить и дать настояться 20 минут, 
чтобы дать ароматам раскрыться.

i, Порубить петрушку, лук и укроп, разлить уху по тарелкам и 
посыпать зеленью.

5 несколько веточек 
петрушки и укропа и перьев 

зеленого лука

���
�� ���

#
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СОЛЯНК А МАМЫ МОЕГО ДРУГА

�������	
�����������*�

���

5 3 кг копченой грудинки 5 5,5 л воды 5 6 соленых огурцов 
5 1 морковь среднего размера 5 1 луковица среднего размера 
5 160 г томатной пасты ��� томатов в собственном соку 

5 3 картофелины�5 1/2 лимона 5 4 охотничьи сосиски�5 1 горсть 
маслин ��� оливок�5 3 зубчика чеснока 5 2 лавровых листа�
5 3 горошины душистого перца�5 4 горошины черного перца 
5 растительное масло�5 1 пучок петрушки 	������	����5 крупная 

cоль�5 сахар 5 черный перец 5 сметана 	������	���

����!�������
���������"�"���"������	
������
���!�����
	�
��!�
�"���!���������������
�	������,��%��	�������
�7�	����
�����"��������!��������	����!������7�!������!��6���������	�������7��
�6�����������,��-�������������"������������N�����!�����������
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���,��Y�������������!
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��S����N����!��������������������������6�!���)!������
���67���
�����
���O!�"�����������6��7�!�!���6!
����
�6"�,

T, Положить кости в холодную воду, довести до кипения, 
уменьшить огонь и варить 1 час, снимая пену. Процедить, 
мясо отделить от костей. Снова поставить бульон на огонь.

U, В это время одинаково тонко нарезать морковь и огурцы. 
 Лук – полукольцами, картофель – кубиком. Маслины и кол-
 баски крупно порубить, измельчить чеснок. На растительном 

масле обжарить лук и морковь до золотистого цвета, положить 
огурцы. Все овощи перемешать и добавить томатную пасту.

V, Тушить 40 минут, подливая копченый бульон и постоянно 
помешивая. В кипящий бульон закинуть картофель.

 Когда огурцы станут мягкими, добавить маслины и тушить 
еще 5-7 минут.

W, Разогреть сковороду, обжарить мясо копченой грудинки  
 с чесноком. Затем добавить к томатной основе солянки. 

X, Когда картофель готов, соединить бульон и томатный замес. 
Варить еще 10-15 минут. Добавить сахар и соль, поперчить.

Z, Разлить суп, добавить лимон в каждую тарелку и подавать 
 со сметаной. Порубить петрушку и посыпать солянку.
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СВЕКОЛЬНИК С ПЕРЕПЕЛИНЫМИ ЯЙЦАМИ

�����	
�����;������

(#$������#/�
��'

(#$�,������
'

5 1 большая свекла
 5 1 столовая ложка хрена 
5 1,5 литра воды ��(���(�

5 морская соль
 5 свежемолотый перец 
5 оливковое масло�
5 тростниковый сахар

5 сок 1 лимона ����белый 
винный уксус����������

5 2 средние картофелины
 5 2 небольших огурца 

5 4-5 редисок
5 12 перепелиных яиц

 5 2 стрелки зеленого лука 
5 несколько веточек укропа�

5 морская соль
5 тростниковый сахар
5 свежемолотый перец
5 сметана 20% 	������	���

!���7�!
6�����������������(�6�������������!���!
����6��6���
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������������������������)�������)	���"������	�����!
��
����������(6����������
���)��!���!���,�

T, Свеклу и картофель запечь. �",��!
,��TUW,

U, Почистить свеклу, натереть ее на терке или нарезать 
соломкой, залить водой и убрать в холодильник. 

 Через 30 минут будет готово.

V, В свекольный сок добавить хрен, морскую соль, тростнико-
вый сахар, перец и винный уксус. ��������
�����!
����!��6��
	��!��
��������������	��!���������!6�������!
�!6,��-���	���"������
	�����!
��!����������������7��!��!,

W, Сварить яйца, почистить и разрезать на половинки. 
Одинаковой соломкой нарезать или натереть картофель, 
огурцы и редиску. Мелко нарубить зеленый лук и укроп.

X, В каждую тарелку положить все овощи и зелень, и если 
хотите, мясо. Потом залить свекольным настоем, сверху 
положить половинки перепелиных яиц и сметану. 

�
� -����N������������!������������!��8�

%��	�����������
�!�������
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���!
�������7�	�!�����	������
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ОКРОШК А ПРОЩЕ ПРОСТОГО

"����	

��������������

���

5 1 л кваса, ���'���
��!�
��
�������
������

 5 2 небольшие картофелины
5 200 г вареной колбасы 
5 3 небольших огурца

5 2 редиски
 5 3 стрелки зеленого лука 
5 6 перепелиных яиц�

5 1/2 столовой ложки горчицы
5 1/2 лимона, !��
��������
5 1 пучок укропа�

5 1/2 ч.л. морской соли�
5 1,5 ст.л. тростникового сахара
5 свежемолотый черный перец

�!����!����
�	�"������
�'������!�������6��������",������!������
7����������
������������������7
��!�:�7�����:���������������!
�����
������	�������������������!�
������N�����������!��:����
��������
�����,�� �����
���!����	������!
����"��������"��������������
	������������,

T, Запечь картофель(см. стр.124). Сварить перепелиные яйца: 
положить в холодную воду, довести до кипения, сразу снять 
с огня и дать остыть. Разрезать на половинки. Картофель, 
огурцы и колбасу нарезать кубиками 1 см.

U, Редиску нарубить пополам, а затем  в форме полукруга. 
��
�(�����"��!��(�������,��Зеленый лук и укроп порубить.

V, Чтобы сохранить пузырьки, сделать концентрат. В небольшом 
количестве кваса растворить соль, сахар, перец, горчицу 

 и лимонный сок. Затем добавить оставшийся квас. 

W, Все ингредиенты разложить по тарелкам и залить 
заправленным квасом.

 �����
���!������!
����
�'���
������'�!��
�������
S������"�!��68
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БОРЩ С КОПЧЕНОСТЯМИ

��#����&�����;���������"*�

���

5 2 кг копченой грудинки 
������!�

 5 4 л воды 
5 4 свеклы среднего размера
5 1 маленький кочан капусты

 5 5-6 средних картофелин 
5 2 луковицы�

5 6 зубчиков чеснока
5 1 большая морковь�

5 1 небольшой пучок петрушки�
5 2 л копченого бульона
5 150 г томатной пасты
5 1 ст.л. яблочного уксуса
5 3 лавровых листа

5 5 горошин душистого перца
5 10 горошин черного перца

5 соль5 сахар
5 растительное масло 

	������
��
5 1 яблоко

!���	���!��
�6����
:�N���"���!����!�����	�,�f-����������7�����
��"�"�"����!���!g���N�����(���"����	����
��!��
,�%������������
O!�����5�!��(������,�-�	
���
:�N�O!��!�����'!������������	��
��!�
�����	�!������!��:���������(��
����,�3����	6�����
����
�!�������
������N���"6���
����
�6�����������"�"�	������!�
������7�(������,�+�������6!
�����������!������8

T, Сварить копченый бульон – залить грудинку водой и варить 
 2,5 часа на маленьком огне, снимая пенку и жир. 
� ���
�����"��!���"6�������
�!
��(�
����,��P��	����
���!���������
��
:�����	�!��(���"�!
��"��
'����
�"���8

U, Теперь все подготовить и нарезать. Чеснок мелко нарубить. 
Капусту нашинковать. Картофель, лук, свеклу 

 и морковь нарезать соломкой.

V, Разогреть глубокую сковороду, плеснуть растительного масла 
и закинуть свеклу, добавить сахар, соль и уксус. 

W, Когда свекла перестанет отдавать сок и цвет, положить 
томатную пасту и готовить еще 5 минут.  Затем, постоянно 
подливая копченый бульон,  тушить еще минут 40, пока 
свекла не станет мягкой. 

X, Разогреть другую сковороду, обжарить на ней лук и морковь. 
Затем закинуть их в свеклу, перемешать и снять с огня. 

Z, Вынуть грудинку из бульона, мясо снять с кости и отложить. 
В кипящий бульон положить картофель. Когда он почти 
сварится, добавить капусту. b�"��������������
�!��N�����������
(�"�))�������!������!�"����
!�9��
,

i, Через 5 минут закинуть тушеные овощи – свеклу с морковью 
и луком.  Закинуть мясо вареной грудинки. Потом положить 
лавровый лист,  специи и половину рубленого чеснока.

l, Довести до кипения и немного поварить, снять с огня, 
посолить, поперчить и заправить уксусом, пробуя и добавляя, 
что нужно. �:��"������	�����!
�����
����)���!	��
����
����	���������O!����������(�!��
��,

a, Снять кожуру с яблока и нарезать ломтиками. Есть обяза-
тельно со сметаной, посыпав рубленой зеленью, мелко 
порубленным чесноком и яблоком! /.

O
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 ичего нет лучше, чем ноябрьским вечером, 

 когда на улице снег с дождем, собраться 

с друзьями и семьей лепить пельмени или 

вареники. Вареники, конечно же, варят – тесто 

у них более пышное, поэтому их часто делают 

сладкими – с вишней, например. Но это летом.

 
Каждый знает, что домашние пельмени 

невозможно сравнить с купленными в 

магазине. Когда откусываешь и обжигаешься 

ароматным мясным соком, сразу понятно, что 

вот оно, то самое, настоящее. 

  
Обязательно нужен большой свободный стол, 

на котором много места и ничего не мешает. 

Заранее приготовить большие подносы – в ход 

идут все плоские посудины, какие есть в доме. 

На них вырастет целая армия «ушей из теста» 

– вроде бы это значит слово «пельнянь» на 

старинном коми-пермяцком языке. 

  

Конечно, их должно быть не 12 на человека, 

а гораздо больше. Когда все вокруг будет 

уставлено пельменями и гости уже устанут 

смеяться, но еще будут продолжать лепить, 

поставить воду. Она закипит вместе с лавровым 

листом и черным перцем, и можно будет 

отправлять первую партию. Когда начинаешь 

есть, нужно тут же закинуть вторую, а потом и 

третью. Кому-нибудь обязательно достанется 

счастливый пельмень – можно постараться 

положить туда что-то внушительное, чтобы не 

пропустить свое счастье. Я кладу пять горошин 

черного перца – чтобы наверняка.  

 
Во всем этом есть свой пельменный смысл – 

пельмени и вареники объединяют людей лучше 

ночных клубов. Если не верите, попробуйте 

сами всех позвать на пельмени и приготовьтесь, 

что вилок и тарелок не хватит, зато настроение 

будет отличное.
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ТЕСТО ДЛЯ ПЕЛЬМЕНЕЙ

<�������������
#
��*��*�=���

5 4 стакана муки
5 1/3 стакана холодной воды

5 1/2 ч.л. соли

T, Взять большую миску. Вылить в нее воду, насыпать муку и 
соль. Замешать по кругу.  Тесто  станет  тугим,  но  его  нужно  
продолжать  мять  и месить,  пока  руки  не  устанут  и не 
будут совершенно  чистыми,  а  тесто  гладким и однородным.

U, Замотать тесто в пленку и оставить отдохнуть на 10 минут. 

V, Разрезать тесто напополам и тонко раскатать обе части.
Круглой формой, чашкой или стаканом вырезать круги.

W, В центр кружка из теста положить ложку фарша, слепить. Все 
пельмени положить в морозилку на 1 час. Вскипятить воду 
и закидывать порциями, �!��6�������6���!������������!
)��,��
Варить 7-10 минут и обязательно один попробовать перед 
тем, как вытаскивать.

%�%��0��3P2��
��02 ��3
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НАЧИНКИ ДЛЯ ПЕЛЬМЕНЕЙ:
С ГОВЯДИНОЙ И СВИНИНОЙ

НАЧИНКИ ДЛЯ ПЕЛЬМЕНЕЙ:
С КРОЛИКОМ

�**������
��
�
#
��*��*�=���

�**������
��
�
#
��*��*�=���

5 300 г свинины 5 300 г говядины�5 150 г лука 5 4 зубчика 
чеснока 5 1 большой пучок петрушки, укропа и кинзы 5 соль 
5  черный перец5 сливочное масло и сметана 	������	���

5 650 г мяса кролика 5 1 маленькая морковь�5 1 луковица 
5 50 г топленого масла 5 соль 5 свежемолотый черный перец

5 сливочное масло и сметана 	������	���

T, Мясо и лук нарезать крупными кусками, чтобы было удобнее 
класть в мясорубку.

U, Два раза пропустить все ингредиенты, включая зелень 
*��!���!
���"������	������	���., через мясорубку.�Посолить, 
поперчить и перемешать.

V, Мелко порубить листья оставшейся зелени. Посыпать 
пельмени и подавать со сметаной.

T, Натереть морковку на крупной терке. Лук мелко порубить. 

U, Мясо кролика снять с кости и дважды пропустить через 
мясорубку. 

V, Морковь и лук  обжарить на топленом масле до золотистого 
цвета и дать остыть.�Все перемешать, посолить и поперчить. 
Фарш готов.

W, Слепить пельмени и сварить их, как в предыдущем рецепте.

Q	�����������!
�����
"���
���

������9�
'��
��"��������!6��!�����
7���	��
������N������
�!�����!��������������!�6"
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�����(��",



- 64 -РУССКАЯ КУХНЯ. ВЕРСИЯ 2.0,   ��02 ��3��3��-�1��3%3

ТЕСТО ДЛЯ ВАРЕНИКОВ

<�������������
#
��*��*�=���

5 850  г муки
5 400 мл воды
5 2 ст. л. с горкой  
жирной сметаны  

5 25 г топленого масла
5 1/2 ч.л. соли

T, В большую  миску насыпать муку, посолить, влить в нее воду 
и добавить остальные ингредиенты, руками замесить тесто. 
Накрыть и  убрать в холодильник на 15-20 минут.

U, Разделить тесто на три части, раскатать листы толщиной 
 2-3 мм. Не забывая подсыпать муку,  чтобы тесто не прили-

пало к скалке и столу.   

V, Вырезать стаканом круги из теста, чтобы в него поместилась 
1 ст.л. начинки. В середину положить начинку, лепить 
вареники, закручивая края косичкой. Положить в морозилку 
на 1 час.

W, Варить вареники в кипящей воде 5-7 минут.

%
����!��!��"�������"�(6��!
����	������!��6���������	�������
����������
���������
���
6�����
���
�����
��,

%�%��0��3P2��
-�1��3%3

#
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��������
��
�
#
��*��*�=���

��������
��
�
#
��*��*�=���

5 1 кг капусты5 200 г бекона 
5 соль 5 свежемолотый черный перец

5 зеленый лук, топленое масло и сметана 	������	���

5 1 кг творога жирности 9% 
5 50 г cахара

5 варенье и сметана 	������	���

T, Капусту и бекон мелко нарезать.

U, На сковороду закинуть  бекон.

V, Когда бекон начнет шкворчать, добавить капусту и жарить, 
помешивая, 7-10 минут. Заправить топленым маслом.

W, Снять с огня и дать остыть перед заворачиванием. 
 Посолить и поперчить. %������!����������"���!��"���!
����N��
�����(�����!���!��!������������
���������6��������,

T, В творог добавить сахар, перемешать и оставить.

� _!����������	����!�������!��6����7�
�����������������	��!��

��!��
�!
������!��
���,

U, Через 5 минут перемешать еще раз.

V, Слепить вареники, сварить их и подавать с вареньем – 
особенно (	�
����������'���6",

НАЧИНКИ ДЛЯ ВАРЕНИКОВ:
С К АПУСТОЙ И БЕКОНОМ

НАЧИНКИ ДЛЯ ВАРЕНИКОВ:
С ТВОРОГОМO
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МАК АРОНЫ ПО-ФЛОТСКИ

�)	����(��	�!�!�������!�
��������)��)��	�����7��
��
,��#�����
��!����������!���,�� �����	������
���!�����������
���!���)��������"����
�	�!�����
��!������������"��,���������5!�����O!�����	�!��
��"������	
���������!���N������!��
�����"��
������"/������	���	������)����"��������	6��
���������N�!��	����������'��������������!�����!�,�

�

O

"����	

������

���

5 300 г пасты 
���9�
"���
���'���

5 500 г говяжьего фарша хорошего качества, 
	�"�'������������(��"���(����
5 1 средняя луковица 
5 1 средняя морковь
5 2 свежих помидора 

5 4 зубчика чеснока
5 1 пучок петрушки
5 1 пучок укропа

5 1 пучок зеленого лука
5 50 мл растительного масла 	������
��

5 2,5 ч.л. мелкой морской соли 
5 свежемолотый черный перец

-��O!�"���������!��
����9�
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���"�
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T, Поставить воду для макарон. Когда она нагреется, добавить 
 2 ч.л. морской соли.

U, Почистить лук, чеснок и морковь. Лук и морковь нарезать 
одинаковыми небольшими кубиками.  Чеснок тонко 
настругать поперек зубчика.

V, Разогреть глубокую сковороду, сделать средний огонь, 
плеснуть масла, закинуть морковь, через минуту лук. 

W, Когда они станут золотистого цвета, добавить чеснок.

X, Еще через 2-3 минуты, когда появится шикарный аромат, 
cделать максимально большой огонь, добавить фарш, 
лопаткой равномерно распределяя по поверхности, чтобы не 
оставалось крупных кусков фарша. �����
�	���	��������6!
��
	��!�!���������
'������!��6��9�
'��"���������	����
���
�	�5
��!
����������
����������
7���!���������������������!���

� ���"��!�"�����!���!�������
���
���6",��

Z, Крупно нарезать помидоры и добавить в сковороду, когда 
рубленое мясо хорошо обжарится.

i, В это время закинуть макароны и варить, как указано на 
упаковке. 

l, Слить через дуршлаг, оставив немного воды для соуса.

a, Соус будет готов, когда помидоры полностью в нем 
растворятся. Плеснуть 1/2 поварешки воды от варки, 
посолить и поперчить соус, выложить макароны и готовить 
еще 2 минуты. 

T\, У петрушки и укропа отрезать стебли, мелко порубить 
вместе с зеленым луком и добавить в макароны.

TT, Выложить макароны в тарелки, снова посыпать зеленью 
 и быстрее съесть. 
 ����(��!
����7��������������'��������5!����!
������"�!
���
� ����!����!���!����	���������'���
�	�!���,�/.
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ЧЕРНЫЕ СПАГЕТТИ 
С ВОДКОЙ, ИКРОЙ И КОПЧЕНЫМ ЛОСОСЕМ

��5!���"��������
��������	���!
��
��������������	����
����!
��S������������
�	�"����O!������!�,��-���
���������������6����
��������������!�
��	
)����������������"��7���	����������������!�����
���������
���!�����,
�-���������!
�������6����
�	��!6��������!�
6"�������S��
�)!��
1����)��N����	���������
�,�������
�6���S��!�������!!��������"��
�	���
������	7�	�!,

�����	

�����

���

5 160 г спагетти 5 120 г лосося холодного копчения�
5 2 ч.л. красной икры 5 200 мл сливок 33% 5 10 см кусочек лука 
порея, !��
��������������!
�5 50 г водки 5 4 перепелиных яйца 
5 25 г сливочного масла 5 1 пучок зеленого лука 5 40 г  сыра 

грана падано ��� �)�����!��
	�����6	�
���������6
��5 
петрушка для подачи, ��
���!


T, Вскипятить воду в большой кастрюле и положить туда 
спагетти. Варить столько времени, сколько указано на упа-
ковке. Слить и откинуть на дуршлаг. Оставить немного воды 
от варки.

U, Нарезать порей тонкими колечками, лосось тонко наискосок. 
Разогреть глубокую сковороду, обжарить порей на сливочном 
масле, потом плеснуть водку и выпарить ее, уменьшив огонь. 
Влить сливки и довести до кипения. Положить спагетти.

V, Добавить копченый лосось и перемешать. Если густо, 
добавить немного воды от варки. Потереть половину сыра, 
перемешать и выключить огонь. 

W, Заранее отделить белки от желтков перепелиных яиц *�",
9�!�.,��Разложить пасту по тарелкам.  Выложить в каждую 

 по два желтка. 

X, Сверху выложить ложку икры, потереть сверху сыр и по-
сыпать петрушкой.

������
)�����O!�������!�����������6!
������
���!�
���6",��%����
�
�������������
�����
��������
"�(���������	��!�!�����������6�,
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ПОТРОШКИ С ВИНОГРАДОМ

�!�������(����"����O!�����)	����	�����!��
��������'�9������
��	�"������!����������7�����������'���
�������������������N�
�	�5!�������������4�
��"���"�
),��m�
�'��������
(���!
��	����
�������
6"��������
!������*7�!������������
���������������
������
��"��
�	���.��N�����������(�"���!��
�6��������
�	�6��������,�

�����	

����*�

���

5 250 г куриных сердец�
5 250 г куриной печени 
5 1 луковица 5 2 зубчика 

чеснока 5 1 гроздь винограда 
��(�����!�����5 1 горсть 

фисташек, ����!�!
 
5 2 веточки тимьяна �
5 125 мл портвейна 

5 1 ч.л. меда 5 20 г сливочного 
масла 5 1/4 лимона 
5 мука 	��������������� 
5 растительное масло 	����
��
�� 5 соль 5 перец

T, Отрезать жилки в потрошках, если они есть. Лук нарезать 
полукольцами, чеснок мелко порубить. Виноград помыть, 
снять с ветки и нарезать на половинки.

U, Разогреть большую сковороду, плеснуть масло и закинуть 
лук. Печень посолить и поперчить, обвалять печень в муке, 
стряхивая, чтобы слой муки был совсем тонким.

W, Аккуратно на небольшом расстоянии положить их на сково-
 родку. Перевернуть печень и добавить сердца – их обва-

ливать не нужно. Помешивая, через 3-4 минуты закинуть 
чеснок и тимьян. Посолить, поперчить.

X, Влить портвейн, уменьшить огонь и минуты 3 тушить. 
Добавить ложку меда, выжать лимон, закинуть виноград  
и перемешать.

Z, Добавить сливочное масло, все снять с огня – чтобы масло 
 не закипело. Перемешать. Фисташки немного порубить 

ножом и посыпать сверху.

������������������������������	���"���!
����������!���!����
���������������������������������������������������������
'���X�"���!8
��!
�'��
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КУРИНЫЕ КОТЛЕТКИ С СОУСОМ
ИЗ ШАМПИНЬОНОВ

������#����������

5 3 кг куриных бедер *���!
�������!�����������!�!
���!�������.��
����1,3 кг филе куриных бедер�5 150 г бекона 
5 2 средние луковицы 5 1/2 стакана сливок 33% 

5 морская соль 5 свежемолотый перец 
5 растительное масло 	������
��

T, Крупно порубить и хорошо обжарить лук. Дать остыть.

U, Мясо с куриных бедер, бекон, лук два раза пропустить через 
мясорубку, чтобы хорошо перемолоть.

V, Потом руками замешать, влить сливки посолить, поперчить 
и оставить отдохнуть на полчаса, чтобы фарш хорошенько 
схватился. 

� ��
�"���!����"�����	��������
���!�!
��������"��5������
���!��!��
�����"�
���	��������!��!6���!�����!����������,

W, Теперь смочить руки водой, чтобы фарш не прилипал 
 и налепить котлет. 

X, Обжарить их до золотистой корочки с двух сторон и отпра-
вить в духовку, разогретую до 180-200 °С на 10 минут. 

 Так получится вкуснее.

Z, Чтобы проверить готовность, можно, конечно, проткнуть – сок 
в готовых котлетах будет прозрачным. Но лучше разломать 

 и откусить – у повара должен быть бонус.
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(#$�������
,�=�
�
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5 500 г свежих шампиньонов *������)�67��	
���7���
����
., нарезать�

5 1 стакан сливок 33% 5 1 средняя луковица, ��
���!
 5 5 зубчиков 

чеснока, ��
���!
 5 морская соль 5 перец 5 растительное масло

Разогреть сковороду с растительным маслом забросить лук с чес-

ноком, затем шампиньоны и хорошо все обжарить. Залить слив-

ками, посолить, поперчить и дать покипеть 5 минут. Измельчить 

блендером – и готово!
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ТЕЛЯЧЬЯ ПЕЧЕНЬ 
В ТРЮФЕЛЬНОМ СОУСЕ

!���'!������
�	����6���(�	�!�!������������	�����
�6��
�(�
���
����!����!�������	���!��
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����������	���
���!
���������!���,��P��	��������
���!�����!���
"����������������,

�����	

���"*�

���

5�X\\� телячьей печени 
5 80 г вешенок, ��	��	�!��
�)�6�����
��6 5 1 луковица 

5 1 зубчик чеснока 
5 250 мл сливки 33% 5 2 ст.л. 

сметаны 20% 5  2 веточки 
петрушки 	������
�'���� 
5 трюфельное масло 

5 соль 5 перец 5 оливковое 
масло  	�����
��

T, Вешенки разобрать на отдельные грибы, отрезать твердые 
основания ножек, крупные разрезать пополам. Чеснок мелко 
порубить, лук – тонкими полукольцами.

U, Почистить печень, захватив и чулком стянув жесткую пленку. 
Также вырезать изнутри крупные трубки сосудов. Если 
психанете и бросите, то потом пожалеете, что допустили 
такую халатность.

V, Печень порезать крупными кусками и можно начинать 
готовить!

W, Лук слегка обжарить на оливковом масле – важно, чтобы он 
был первым. 

X, Сверху выложить печень, помешать. Посолить и поперчить.

Z, Когда лук и печень станут золотистыми, закинуть грибы, 
снова перемешать.

i, Затем добавить чеснок, дать ему обжариться. Влить 1/2 ста-
кана воды или бульона, чтобы немного протушить печень. 
Через 2 минуты перемешать и готовить еще 2 минуты.

l, Потом влить сливки, выпаривать минут 7, пока не загустеет.

a, Когда все снова закипит, положить сметану – нужна 
кислинка. Перемешать, попробовать на соль, полить 
трюфельным маслом, посыпать рубленой петрушкой и есть – 
например, с гречкой. 

�
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БЕФСТРОГАНОВ С БЕЛЫМИ ГРИБАМИ 
И ПЮРЕ С СЕМЕЧК АМИ

)���������!��������"
������������
�������9�!
���������5��������
�G��������������	�!��	��!��������(�!���O!�������
��������,��
%��!�"�����������	���7���!����!�������	�"�'������	6���
�
��6�������������!���,

"����	

���"*�

��� (#$��>��'

5 500 г говядины, вырезка 5 2 луковицы 
5 200 г белых замороженных грибов 

5 4 ст.л. сметаны 20% 5 400 мл сливок 33% 
5 2 веточки петрушки *����������). 5 морская 

соль 5 свежемолотый перец

5 500 г картофеля белых сортов 
5 100 мл сливок 33% 
5 30 г сливочного масла

5 1 ст.л. семечек подсолнечника 
5 морская соль 

#

5 500
5 200 г
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U, Вырезку разделать *�",���!
,��TUX..�Нарезать 
поперек волокон ломтиками длиной 5 см.

V, Сделать пюре: сливки разогреть со сли-
вочным маслом и сразу выключить. Семечки 
измельчить блендером с половиной горячих 
сливок. Когда картошка сварилась и даже 
рассыпается, слить воду, влить туда сливки 

 и семечковую пасту. Размять, посолить 
 и поставить в теплое место.

W, Обжарить лук и грибы. Когда появится 
золотистая корочка, добавить мясо и 
сделать большой огонь. Важно, чтобы на 
сковороде было просторно, чтобы мясо 
жарилось, а не тушилось. Дать мясу как 
следует обжариться с каждой стороны.

X, Когда мясо обжарится, посолить, поперчить 
и добавить сметану. Все перемешать. Как 
только сметана закипит, влить сливки. 

Z, Когда все снова закипит, а это произойдет 
почти сразу, попробовать на соль и сразу же 
подавать вместе с пюре!

T, Поставить воду для пюре на огонь. Почис-
тить и крупно нарезать картошку. Когда вода 
закипит, закинуть туда картофель и ва-

 рить 40 минут. ���
��
��!������!���
�"���
�
���!������������O!�"�������!
�����'���

� ������S�,��Лук порубить полукольцами.�
� Грибы разморозить, почистить и нарезать.

тть ь 

т 
же 

да появитии ся 
 мясо и 

 на 
ясо 

у как 
роны.

---
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КОТЛЕТЫ ИЗ ЯГНЕНК А
С КРАСНЫМ ЛУКОМ И ТРАВАМИ

�

!�����!��!6��"�������������	���!
���	����"�����������'�9���"����
�
��!��
����'���0�7��,����������������"������������"������!
��6��
�����6���!,���:������!�
��!��
�����!�����
	)������������N
!��	�������!�����������!����������,

�*����#�����"*�

���

(#$������'

5 1,8 кг мякоти баранины 
5 300 г курдюка

5 1 большой пучок кинзы 
5 1 большая красная луковица 

5 1 перец чили 
5 200 г красного сухого вина 

5 1 ч.л. копченой 
�������6����������
сушеной паприки �

5 растительное масло 
	�����
�� 
5 соль 
5 перец

5�500 г классического йогурта 
��� мацони 

5 1 небольшой пучок мяты

T, Снять с голяшки пленки и жилы, срезать с кости все мясо 
острым ножом. Я знал одного профессионала – он делал все 
это одним движением.

U, Мясо нарезать крупными кусками и пропустить через 
мясорубку. Измельчить зелень и красный лук. Чили порубить 
вместе с семенами. Добавить все это в фарш вместе с пап-
рикой и красным вином.

V, Хорошо перемешать руками, отбивая со всей силы, чтобы 
котлеты вышли пушистыми. Слепить котлеты и убрать в холо-

 дильник, чтобы лучше схватились.

W, Обжарить на хорошо прогретой сковороде с небольшим 
количеством масла до симпатичной корочки и отправить 

 в духовку минут на 10.

X, В йогурт или мацони добавить мелко порубленную мяту 
 и подавать с котлетами. Вах!

��
���������������R�	�!
��!�!���������������	�):����	��
��
���������'�!�����������������7�
�("6�/.
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РОК-РАГУ ИЗ ГОВЯДИНЫ 
С КОРНЕПЛОДАМИ В ГОРШКЕ

!���N�����������������
������������!��:����
��5
���,��+����������
�������
���)�����:�����������
�"���(�)!��������!�����!����
�����'���!��
�6"�,���������!�5!���7���!�������
�!
����!���"�����
O!�����'�����N����������!��������������"��!����
���
�!��!��
�������6���	6"�6����
��6����
�"�!,��+��
'���������
��!���N��
(�����!
������������
'�������(����
,

�����	
����������

5 1 кг говядины, 
����!�������������

5 1 банка х 250 г томатов 
в собственном соку 
5 1 морковь 
5 1 луковица 

5 3 картофелины �
�	������

�("�
�

5 1/3 корня сельдерея �
5 4 охотничьи колбаски 

5 1 репа 
5 10 зубчиков чеснока

5 16 шт чернослива и кураги
5 маленькая щепотка зиры
5 звездочка бадьяна
5 2 лавровых листа

5 соль
5 перец

T, У мяса срезать жилки и пленки, овощи почистить и на-
резать все одинаковыми кусочками.

U, Колбаски порубить и отложить в сторону. Чеснок очистить 
 и раздавить. Помидоры крупно нарезать, если нужно.

V, Мясо и все овощи, кроме картофеля, обжарить 
 по отдельности на растительном масле.

W, Затем положить все в горшок, посолить, поперчить.
 Добавить специи. Залить водой, чуть выше уровня рагу.

X, Закрыть крышкой и поставить в духовку, разогретую 
 до 180 °C, на 1,5 часа. Но, конечно, нужно пробовать мясо – 

оно должно стать мягким и распадаться на волокна.

1M4��,� M�#�3��P3]�   Р

о нарезать, если нужно.

тофеля, обжарить
ом масле.

 посолить, поперчить.
ой, чуть выше уровня рагу.

ь в духовку, разогретую
ечно, нужно пробова
спадаться на волокн

РУССУССУСССССССССУССУСССССССУСУСУСССССУССССССССССССССССССССССУССССУУУУУУУСУССУСССССССССУУУССУУСУУУУУУСУУУУУУСУУУУУУУУУУУУУУУУУУ КАККААААКААКАКААААААЯЯЯЯЯЯЯЯЯАЯАЯКККАААААААААЯЯЯАЯЯЯКАЯЯКАЯКАЯАЯКККККККАКАААКААЯАЯАЯКАЯКАЯАЯКККККККАААЯ АЯ АЯАЯКККККАКААКАККААКАКАКА ККККУХНКУХКУХХННННННКУКУХКУ НК ННКУ НХНННК НЯЯ ВЯЯЯ ВВВВВВЯ ВЯЯЯ. ВВЯ. ВВЯ.Я. ВЯЯЯ ВЯ. Я ЕЕЕЕРЕРССИЕЕРСИСИЕРСИРСИСИСИСИЯЯ 2Я 2Я 2Я 2.Я 2.2Я 2.2. 2222..0000000000000

ать мясо – 
на.
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"����	

����������*�

��� (#$�#/�,���' (#$������'

(#$�?�
�>��'

5 2 небольшие курицы 
*����!��
����	���T���������	��.�
или 4 филе 5 150 г сливочного 

масла 5 1 пучок петрушки, 
�!������!
�(�!
�5 1 пучок 
укропа, �!������!
�(�!

5 2 веточки тимьяна, 

!��
������!
�

5 мука для обваливания 
5 3 яйца 

5 2 стакана  пшеничных 
или рисовых панировочных 

сухарей

5 200 г брусники, 
�����������(�"�
��������

5 1,5 ст.л. сахара 
5 соль�5 перец

КОТЛЕТЫ ПО-КИЕВСКИ 
С БРУСНИЧНЫМ СОУСОМ

3

����1���7������	���	��������(����
�"�������
�S6�������

�(������
�������!��������
����,��+����
��!�
�����; �
���-����L�����
0��	��������
�'�����	���!
�������)����
��)��N���(��"����
��7��
S6���!,��_!�����!��!���������6"��
�����"�����S����!�!�"��N��
0����+���%��
����������"���%O"�����������!�)!��(��������:������
���"�!
�����������������!��
��,�
�!�
��!��
���6��
�!
����"67��"����
��7��S6���!��N����������������
7�!�!���!
�!�!
��"�������
�"��������(
"�!����
��!���9���,

������
��
����	��	�!��
�)�6��(����6������:�,

5 2,5 л растительного масла
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T, Зелень мелко порубить и перемешать со сливочным маслом. 
Столовыми ложками сделать небольшие кнели, выложить на 
блюдце и поставить в морозилку. P�"�������(�!��
	�)!������
�7����	�!����
�(	����	�������(���
�����!
�����9���,

V, Надрезать и аккуратно надломить крылья, чтобы осталась 
косточка. Перевернуть курицу на спинку. Вырезать грудку 
с косточкой. Снять кожу с филе. Надрезать куриную грудку 
вдоль, просунуть нож в получившийся карман и раскрыть, 
как книгу. Накрыть пленкой и отбить, чтобы филе стало 
одной толщины. Cразу станет больше места для маневра.

W, Сделать соус – измельчить в блендере бруснику с сахаром, 
cолью и перцем. Процедить, чтобы не было косточек.

X, Курицу посолить, поперчить. Внутрь куриного филе положить 
замороженное масло. И надежно завернуть, чтобы масло 

 не вытекло, когда нагреется в духовке. Убрать в морозилку 
 на 20 минут, чтобы котлета схватилась.

Z, Взбить яйцо со стопкой воды для льезона, посолить, 
поперчить.

i, Насыпать муку и сухари в две глубокие миски. Обвалять 
котлету в муке, отряхнуть, чтобы муки не было слишком 
много. Затем окунуть в льезон и обвалять в сухарях, плотно 
их прижимая.  P������
������������!������������
�����,

l, Налить в глубокую кастрюлю с толстыми стенками 
растительное  масло.  Разогреть до 180 °C или подождать, 
когда масло начнет расходиться на слои – станут видны 
прозрачные полоски. #�!�
������N��"�������
6(���!��8�

� 4!��6���
���
�!
��!�"��
�!�
����"����������!�!
��������!
)�)��
�����
'�����������������
������N��������"������(���
�������
(����!�����������
����
��	�����������!�"��
�!�
6,

a, Заранее приготовить тарелки. Шумовкой опустить котлеты 
 в масло и вынуть, как только они станут золотистыми.

T\, Потом нужно поставить котлеты в духовку на 7-10 минут, 
 в зависимости от размера. Когда на корочке появятся 

пузырьки кипящего масла - значит, готово. 

TT, Вынуть на салфетку, чтобы лишнее масло стекло. Аккуратно 
выложить на тарелку, полить соусом и звать всех  к столу.
1�(
�(�!
���!�
�����5�"������
6(���!��8
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ГОЛУБЦЫ: К АПУСТА… И К АПУСТА

���	���7���!��������5!����
��!������(����"��������(�"���!��
����,��-��!���7��������7��
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ГОЛУБЦЫ:
ГОВЯДИНА   СВИНИНА   РИС

�����������������"��(����"6�����
���!,��M����������O!�"��

�S��!�������
���)�������!��O!������������������!�����������
�
������	�������6���	�!�������S6����"��!�����,

�������	
�����������*�

���

T, Вскипятить воду. Вырезать кочерыжку из капустного кочана. 
Опустить его в кипяток. Когда листья начнут отделяться 
и станут мягкими, снять по одному 15 листьев, проверяя 
готовность.  b�"���������!����!���!��"���������
�(��X5T\��"���!���
�����!�"���������
)��	��!�!������"���!6,

U, Отрезать жесткое основание с внешних сторон листьев.

V, Сварить рис и отставить в сторону остывать. Пропустить мясо 
через мясорубку. Одну морковку натереть на крупной терке. 
Лук мелко нарезать. Разогреть сковороду, на топленом масле 
обжарить лук с морковью и дать остыть.

W, Смешать рис, фарш и луково-морковные шкварки, посолить, 
поперчить. Положить начинку в капустный лист и свернуть 
голубцы конвертом *�",�9�!�..

X, Крупно порубить оставшуюся морковь, лук-порей, помидоры.
На сковороде обжарить все овощи и целые зубчики чеснока. 

Z, Обжарить голубцы каждый с двух сторон. Взять глубокую 
латку или кастрюлю, аккуратно выложить голубцы друг на 
друга. Сверху выложить обжаренные овощи с чесноком, 
тимьян положить целиком, залить двумя стаканами теплой 
воды. Тушить на небольшом огне в духовке или на плите 

 1 час. За это время все точно успеют проголодаться!

++

5 15 листьев  белокочанной капусты 5 200 г свинины 
5 400 г говядины 5 100 г длиннозерного риса5 2 моркови 
5 2 луковицы 5 6 зубчиков чеснока 5 2 стебля сельдерея 

5 2 крупных помидора 5 1 стебель лука-порея 
5 2-3 веточки тимьяна 5 1 лавровый лист 

5 8 горошин черного перца 5 топленое масло 
5 растительное масло 5 соль 5  свежемолотый перец

5 200 г сметаны

(#$���)��
'

-������������"�!����8
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5 200 г сметаны 5 1 пучок 
мяты, ���!
������
��!
�5 соль

ГОЛУБЦЫ:
К АПУСТА   ФЕТА  КИНОА

!��������������!��������������	���������S��,��-��1�������
��
'���
�6
�:�������������������(6�������
��������7���)���������������
"���!���������	��,

�����	
���������

(#$������'

T, Мелко порубить лук-порей и чеснок. Тонко настругать 
краснокочанную капусту, натереть морковь на крупной терке.

U, Промыть киноа. Разогреть кастрюлю с толстыми стенками 
или глубокую сковороду. Обжарить на топленом масле 
сначала морковь, затем порей и красную капусту. Закинуть 
чеснок.

V, Затем добавить киноа, готовить 15 минут, по чуть-чуть 
подливая воды.Снять с огня.�Порубить петрушку, мелко 
нарезать вяленые помидоры.

W, Обработать капусту, как в предыдущем рецепте, �",��!
��lZ�
*������	������(�!��
�����
�����!
��N�����(�����"��!����!����(�����
��!��S������	�!��"���!
��.,�Отрезать жесткую часть.

X, Для начинки смешать все ингредиенты, посолить, поперчить, 
добавить фету. Свернуть конвертом и обжарить голубцы 

 с двух сторон.

Z, Выложить их в противень, добавить 1/2 стакана воды 
 и немного масла сверху. Закрыть фольгой и поставить 
 в духовку, разогретую до 180 °С, на 20-25 минут. P�������������
�
��
��!�������������
���!��!�����
�"�!�",

i, Порубить мяту, смешать со сметаной и посолить. Подавать 
 с большим количеством мятного соуса.

+ +

5 150 г краснокочанной капусты 5 10 листьев савойской капусты 
5 1 морковь среднего размера 5 1/2 стебля порея 5 100 г феты 
5 50 г вяленых томатов 5 65 г киноа 5 30 г кедровых орехов u��
��
�!
��	������
�'�����5 2 зубчика чеснока 5 1 пучок петрушки 

5 сливочное масло 5 соль 5  свежемолотый перец
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МОЯ ВЕРСИЯ СУДАК А ПО–ПОЛЬСКИ#

������6��	�"��!�����!�����	������5���
�����N�����������
�(��������
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��������	
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���(5(���
�����	�������������8

�����	

����*�

���

(#$������'�

5 600 г филе судака 
5 300 г молодого картофеля 

5 150 г шпината
5 1 вареное яйцо 

5 1 зубчик чеснока, ��
���!
�
5 топленое масло для жарки

5 2  сырых желтка 
5 130 г сливочного масла�

5 сок 1/3 лимона 
5 3 веточки укропа

5 соль
5 перец

T, Нарезать филе на порции. Шпинат промыть, отрезать стебли. 
Сварить картофель в мундире. Сделать водяную баню: 
кастрюлю с водой довести до кипения, наверх поставить 
другую миску так, чтобы ее дно не касалось воды, а только 
пара. Кипение не должно быть бурным - иначе будет омлет.

U, В 2 желтка добавить чуть-чуть холодной воды, поставить 
 на водяную баню и сразу начать добавлять сливочное масло 

по кусочку, постоянно помешивая венчиком. 

V, Как только масло растает, снять кастрюлю с водяной бани, 
добавить лимонный сок, посолить и поперчить.

W, Разогреть сковороду, положить туда рыбу, плеснуть немного 
воды и готовить на маленьком огне под крышкой 5-7 минут. 

 В это время разогреть еще одну сковороду.

X, Готовый картофель обжарить до золотистого цвета на топ-
леном масле. Затем добавить рубленый чеснок. Потом целый 
шпинат, соль, перец, и – сразу снять с огня.  

Z, Выложить все на тарелку, рыбу сверху полить «польским» 
соусом, потереть яйцо и посыпать рубленым укропом.

 ����������
(���!
��)��)�
����)�
6�������
�"�
��

!
��������������,
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ТЕЛЬНОЕ С ПЕЧЕНЬЮ ТРЕСКИ 

���:�5!����O!����!�
����
����������(�������
6��67����!��!,��
_!���N��������
�!�"�����!
�,�������
��!
������N�����!��:����

��������"�
������	�����!�����������"�"��	����������������!
��
"���!�������
�!
���
�!����������!���9��5�
�,

�*����#����������

5 400 г филе лосося 
5 400 г филе судака ������)������������
6�6�
5 150 г или 6 ломтиков белого хлеба 

5 2 стрелки зеленого лука
5 100 мл сливок 

5 1 банка печени трески�
5 масло для жарки 

����растительное масло 
5 соль 
5 перец

3
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T, Сделать фарш из лосося, судака и белого хлеба, порубив все 
острым ножом или пропустив через мясорубку.

U, Нарезать мелко лук – только зеленые части. 
 Закинуть в фарш.

V, Добавить сливки, соль, перец и как следует все перемешать 
руками, чтобы воздух проникал между волокнами.

W, Слить масло из печени трески. Нарезать на 10 кусочков. 
Сформировать из фарша 10 шариков. 

X, Сделать в каждом продольный разрез, вложить печень 
трески внутрь. Залепить края и скатать котлету.

Z, Разогреть сковороду и обжарить тельное на масле до зо-
лотистой корочки с двух сторон. Затем убрать в духовку 

 на 5-7 минут.
 
 P��
����7�
�'����!
���(����6"�����!�"��������"�!�
!�
,

-����������!
������"��������!�"���������v����������!��w
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�������
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�������(�� �
"��������
������!�
��������������f�	�������������
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К АМБАЛА НА УГЛЯХ 
С ХРУСТЯЩИМИ ХЛЕБЦАМИ

� �

���
���)��)����"��������������6������������!��������
6���7��
������,��3����6�����O!���(����!����!��������"�������6�(��!
��

� (����
�	�������
�!
���!�5����	
����!�
���������������7,��%�"������
!����(���������6���	�!�����!�"����!�������!������	����"�
���
�����O!�"����!�����!���������"���������,��%��5!������
�'����
�
���!���!
��������������7������
�'�!�����������������������
6�6��
����7
��!�:����7���S6�������6'�����!����6���������,

T, Разогреть угли.

U, Рыбу посолить, поперчить, обмазать маслом c обеих сторон, 
положить на решетку и обжарить на углях, периодически 
переворачивая.

V, Помидор и латук помыть, промокнуть салфеткой или 
полотенцем. 

W, Нарезать помидор поперек и напополам, латук порвать и 
выложить друг на друга на хлебцы. Сверху – ложку 

 соуса тартар.

X, С готовой рыбы аккуратно снять филе – у камбалы это 
сделать очень просто: 2 филе с одной стороны, 2 – с другой.  
37������������!
��c�����!������
'�"��������"������",

Z, Готовые кусочки выложить на подготовленные хлебцы.

��"����	

����*�

��������)����������#��

5 1 камбала 
5 4 хрустящих хлебца

5 2 розовых помидора���� сорта «бычье сердце» 
5 1 кочан салата латук
5 200 г cоуса тартар 

5 крупная морская cоль
5 черный свежемолотый перец
5 оливковое масло =yJIE��FAIxA@
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T, Разрезать лосось на 5 порций, посолить и поперчить. 
Выложить на решетку.

U, В коптильню насыпать опилок равномерно одним слоем, 
чтобы закрыть дно.

V, Сверху установить решетку, на нее – рыбу.
 Закрыть крышкой и поставить на горячие угли на 15 минут.

W, Пока рыба коптится, приготовить салат. Отрезать хвостики 
 у редисок и огурцов, вырезать у помидора белые части. 

X, Все овощи крупно нарезать, зелень мелко порубить, все 
перемешать. Посолить, поперчить, сбрызнуть лимонным 
соком и заправить салат оливковым маслом. 

Z, Достать из коптильни лосось и подавать вместе с салатом.

КОПЧЕНЫЙ ЛОСОСЬ 
C ХРУСТЯЩИМ САЛАТОМ И ТРАВАМИ

6"���������������	�!���!��!
����
�"6���"�������(�!���!�"�6���
���!�����
�"�!��������������������
6�6��!������!��!,��%��!�!
��
�����
'�������������
6�6������
���6�!
�������
��!�,���!��!��
������!
���!
������9
��!��67��	�
��
����������	������)!�
(�"���!��
�6����
�"�!,�
�������!�����!
���"���N��O!����	���
�"�������������!�������������
���"����������(����8��-��'�"������'�������
���!���	������!������

6�������������������
�	�"�!
,

�������	
����"��

���

(#$���#���'

5 2-2,5 кг филе лосося 5 2-3 веточки тимьяна�
5 морская соль 5 свежемолотый черный перец

5 ольховая, яблоневая и вишневая стружка 5 древесный уголь

5 2 небольших огурца  5 2 средних помидора�5 5-6 редисок 
5 1 небольшой пучок базилика, !��
�������!
�

5 2 стрелки зеленого лука 5 1 небольшой пучок петрушки, 
�!�������!
�(�!
5 3-4 веточки мяты, !��
�������!
�
5 сок 1/2 лимона 5 оливковое масло 5 морская cоль

5 свежемолотый черный перец
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МАЙОНЕЗ ИЗ ПЕРЕПЕЛИНЫХ ЯИЦ

!����������������,������("�������
�	�!���!
��
���������!������(��
"�����(�,��������	�!������	�������������",���������
���!���!
��
������(����
������67����S���!���������	�!��"����������
���6���
����
�	�6�,��3�������)!����!������	�"�'�����"�����(����
�(	���
������������"���(��"���(���,��3����!���!
�����������
���
��!�,

�**����
�����,�������

���

5 20 перепелиных яиц 
5 30 г горчицы
5 2 ч.л. сахара 
5 1/2 ч.л. соли 

5 200 г растительного 
масла ��(��(���7��

5 50 г оливкового масла 
=yJIE�FAIxA@

5 1/2 апельсина, !��
��������
 5 1 зубчик чеснока

T, Заранее поставить масло в холодильник – 7���	�����"������
���'����(��
�!��,

U, Взять две миски. Желтки перепелиных яиц отделить от 
белков. ���������!���!
��	������'�7���
�"����N��"�������	���!
��
�(����7������
�"�
�����(���	����!�
!���fY
�9������
�(�����6g,

V, Желтки растереть с горчицей, солью и сахаром.�Энергично 
взбивать, а в это время попросить кого-нибудь тонкой 
струйкой вливать охлажденное оливковое и растительное 
масло.

W, В самом конце добавить апельсиновый сок. Чеснок натереть 
на терке, воспользоваться чеснокодавилкой или измельчить 
ножом, ��"�����������
'����
���!����и добавить в майонез. 
Хорошо все перемешать.

+�"�'�����"�����(��"������7
���!
�����7���	��
������
���� � � � � ������������������������
'���V��	���,
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��������
������67����S��
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6"��
����",
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ШАШЛЫЧНЫЙ СОУС


��6���!�"�!�6�������������������������"��!����S�����
���!�/��
�����!
��������!��
��S��������"�������S�������������
,��M��
��(6��)�������'�'�6��6"�����!�"����!�������������7�
�'�����
���������"����(	�7����������"����
���!������6"�������������N��
������6"��������"�����'�'�6��"��������
��!����������'�"�����
�	6������"���6
�",���������	�"�������(�"���!�����������!��!����
�(�����������������������,

�**������*�

���

5 500 г томатов 
�������!�����"�������
5 1 пучок кинзы

5 3 стрелки зеленого лука 
5 2 веточки укропа 
5 2 веточки петрушки�
5 2 зубчика  чеснока��
5 1 ч.л. готовой аджики 

*�����T{U������. 
5 1/2 ч.л. сахара 
5 1/2 ч.л. соли

T, Измельчить помидоры блендером, часть нарезать ножом – 
чтобы чувствовались кусочки. 

U, Порубить зелень крупно или мелко, как больше нравится.

V, Чеснок измельчить или натереть на мелкой терке и порезать 
ножом. 

W, Все смешать. 

X, Убрать в холодильник на 30 минут, чтобы все ароматы 
соединились.
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СОУС ТАРТАР

��	�5!���O!�!���������
�	�"�����(��(�����9
��S�(����������
���
*f!�
!�
g��(����!��
�������.���������������O!��������!��������
������"��!�����������!�
!�
�����!��������������
�	�
���67����9���
����!����67,��3�������!�����!�)����!����!����6���������N�����"���	����
��
!�'������"������
�6"��������"��������
���:���6"����	���",

�**�������

���

5 3 небольших маринованных огурца�5 1 ст.л. каперсов
5 1 зубчик чеснока 5 250 г домашнего майонеза *�",���!
,��aa.�

5 2 веточки укропа 5 50 мл маринада из-под огурцов

T, Огурцы порубить мелким кубиком, каперсы и чеснок 
измельчить.�Укроп оборвать со стеблей и порубить. 

U, Все перемешать.

����!���������	�����������!
���
���������!���������"�����
��!��
���6:���6���������������6�������	7�	�!�������
�S���N�
�����:�"5!����O!�����
��S��������!�"���"���������
������,
-"��!����
��������"�������(�!
������������	������
6��������
�����������������)����)�����N��!��
����
�����
���!
���������!����
��7�
�����������"��������,

БРУСНИЧНЫЙ СОУС

��*�������

���

5 200 г брусники, �������������(�"�
��������5 1, 5 ст.л. сахара 
5 1/2 чайной ложки соли 5 свежемолотый перец

T, Бруснику вместе со специями и сахаром размельчить 
 в блендере.

U, Если получается слишком густо, добавить немножко воды 
 и снова пробить в блендере.

3
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ЧЕРНИЧНАЯ ТЮРЯ С ЙОГУРТОМ

�!��������������(��������������������"����'�������6���
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�6������	6,��4�
��������!)
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���������	
�����
�������(������8

T, Чернику помыть, дать всплыть веточкам и всему лишнему. 
Добавить тростниковый сахар. 

U, Выжать лимонный сок и измельчить все блендером.  

V, Теперь выложить тюрю в глубокую тарелку, а в центр 
столовой ложкой добавить йогурт, не перемешивая. %
���!�8

W, Украсить черникой и мятой, есть ложкой или круассаном!  

�����	

����*�

���

5 350 г  свежей ��� 
замороженной черники 
+ немного для украшения 
5 4 ст.л. натурального йогурта 
*�:�����	��	�!���
��!����'����
"�S�����������"�!���.�

5 40 г сахара�
5 сок 1/3 лимона
5 1 веточка мяты 
	�����
�'����

�
��!�5!������(
6�����!�"�����o�����
���������������������������!���������-������
���78

|#
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«ГРАФСКИЕ РАЗВАЛИНЫ»
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(#$��
,�'

(#$����
��
'

5 200 г сахарной пудры 
5 белок 5 cвежих 

куриных яиц�
5 100 г лепестков миндаля

5 150 г чернослива 
5 100 г сахара

5 50г сахарной пудры
5 200 мл воды
5 50 мл коньяка
5 450 мл cливок 

для взбивания, (�
������
�7��	�!


5 250 г горького шоколада 
5 2 апельсина

5 2 хурмы *"������(�"���!
��
�)�6"����(���6"��9
��!�"���

��!�
6����
���!��.

��(�
���7���	��
����

T, Сначала приготовить бизе – это можно сделать накануне. 
Белки взбить миксером или венчиком. 0��'�������
�S������

� �����
�
6��!
������!��6������������������,�В самом конце, когда 
белки приобретут объем и появятся пики, добавить сахарную 
пудру и через несколько секунд перестать взбивать. 

U, Добавить миндаль и нежно перемешать, чтобы белки 
сохранили объем. 

V, Разогреть духовку до 120 °С, выложить бизе на пергамент 
на противень и печь в духовке около часа, дать бизе остыть. 
o��
7����
����
������(���7
���������!��
	�����������!
���!������,��

 
W, Чернослив залить кипятком, вскипятить, снять с огня, 

добавить коньяк и оставить на 20-25 минут. Потом выложить 
чернослив на доску и расплющить его ложкой. 

 
X, Миксером взбить сливки, в самом конце добавить сахарную 

пудру. 

Z, Нарезать хурму, вырезать сегменты из апельсина.

i, Выкладывать слоями – сливок должно хватить на 3 слоя. 
Сначала бизе, затем сливки, потом чернослив, потом хурму, 
снова сливки, опять бизе, чернослив и слой сливок. 

l, Сверху положить сегменты апельсина.

a, Растопить шоколад и полить им сверху «Графские 
развалины».

T\, Оставить в холодильнике на 1,5-2 часа, чтобы все хорошо 
пропиталось.

TT, Все, можно есть!

 �������	���!
���!	��
�6���
��
���6�����������
'����
!�
!���������
'�"����	����,
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ЧЕРЕШНИК
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5 1 кг черешни или 750 г 
(�"�
���������вишни 

5 170 г + 70 г сахарного песка
5 1 ст. л. крахмала
5 15 г корицы

5 100 г сливочного масла
5 25 г хлопьев миндаля
5 65 г несоленых крекеров

5 100 г  очищенных фисташек 
��� 150 г неочищенных 
5 30 мл 
�9���
���������

растительного масла
5 25 г тростникового сахара

T, Черешню очистить от косточек. Или разморозить вишню. 
Оставить немного для украшения. 

U, Сделать фисташковую пасту. Разогреть духовку до 160 °С. 
Фисташки прогреть в духовке 3-5 минут , периодически 
помешивая. 

V, Дать полностью остыть, блендером измельчить орехи с са-
харом, периодически подливая растительное масло. Паста 
должна получиться как жидкая сметана. 

W, Крахмал развести с холодной водой. В кастрюлю положить 
ягоды и большую часть сахара. Когда закипит, добавить 
крахмал. Дать начинке загустеть. Снять с огня и добавить 
корицу.��

 
X, Сливочное масло растереть с сахаром, пока оно не побелеет. 

Крекеры раскрошить и соединить с маслом.  Добавить 
хлопья миндаля и аккуратно ложкой перемешать, стараясь, 
чтобы они не ломались. 

 
Z, В неглубокие формочки или одну большую форму выложить 

вишню, затем сверху крошки с хлопьями миндаля. 

i, Разогреть духовку до 200 °С. Запекать черешник 7 минут, 
пока не появится золотистая корочка.

l, Сверху полить фисташковой пастой и украсить свежей 
черешней. 

#���	������,,,

�
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ШАРЛОТК А С РЕВЕНЕМ

6��!���������)��!���O!���'�
��!�������!�"����!�����������'����
�������!�,��P��!����������!������(	�'�6"�����'��!6"����������",��
%���������"������O!���'�
��!�����
���!���!
��������������"����
�������
�����"���������!������
�(	���������,��%��	�������(�����5
�!����������	��"��!��!����!����!�����!�����
�"�!�6"���������6"���
�������������,

�����	
���������

5 200 г муки 
5 150 г сливочного масла�

5 120 г сахара
5 300 г  сметаны

5 2 яйца 
5 500 г ревеня�

5 1/2 ч.л. разрыхлителя
5 ваниль ��� ванильный сахар
5 топленое масло 	�����"�(6�����

T, На маленьком огне растопить масло с сахаром и ванилью. 

U, Дать остыть, чтобы можно было спокойно дотронуться 
пальцем, перелить в большую миску и добавить яйца. 
Размешать венчиком и добавить сметану. 

V, Муку просеять, смешать с разрыхлителем и добавить к ос-
тальным ингредиентам.�Тесто готово.

 
W, Ревень нарезать кусочками по 2 см. Добавить в тесто. 
 
X, Разогреть духовку до 170 °С, прогреть там форму для пирогов,  

смазать маслом и влить туда тесто. 

Z, Печь минут 35 или 40, пока не появится хороший аромат. 
Тогда шарлотка будет готова. Для проверки можно проткнуть 
ее палочкой – к ней не должно прилипать тесто.

i, Вынуть шарлотку из духовки, достать из формы и посыпать 
сахарной пудрой.

����
8
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СМЕТАННИК В СТАК АНЕ

!����
��!�����"��'�	'����	���
!,��-�5��
�67�����!�"�����!���
����
���6�!
6�������
��!�������5�!�
67�����!�"�����!���"�	��
�����"�!������N���!������������!����,��-5!
�!
�7�����������,��
�	���!�������������
�����������!��6����������
�	���!6���6����
��"���������������"��������'����������!��,��0��'�������������!���
����
6�������������9�
"�
���)��������������!
��	�
�������)��
�"�!������	�'��!�)����������������
���'�6���"�	,

�����	
�����*�

�������������

5 900 г  	�"�'��� сметаны 20%
5 500 г клубники�

5 250 г крекеров ��(����7�
����������
5 30 г мяты, !��
������!
�

5 65 г ����U��!,�,�темного жидкого меда 
5 90 г сахарной пудры

T, У клубники отрезать хвостики. Несколько ягод оставить 
 для украшения, остальные – мелко порезать. Мяту порубить. 

U, Перемешать мелко нарезанную клубнику, мяту и мед. 

V, Венчиком перемешать сметану c сахарной пудрой. Руками 
или скалкой разломать крекеры.�

 
W, Разложить по порционным стаканам или в одну большую 

банку, как больше нравится. Класть все нужно слоями, 
в таком порядке: сначала измельченные крекеры, затем 
клубничную массу, сверху слой сметаны и повторять все 
сначала, пока стакан не будет полным.

 
X, Выложив последний слой сметаны, постучать стаканами или 

банкой по столу, чтобы сметана равномерно распределилась 
в пространстве, и убрать в холодильник на 5 часов. 

Z, Достать из холодильника, украсить свежей клубникой  и есть 
длинными ложками – или выложить из банки в глубокие 
тарелки, обязательно доставая до дна.

#���
��������8

A
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ЛУЧШЕЕ ПЕЧЕНОЕ ЯБЛОКО

!����
��!���������"6�������(�6����������!���	���
!�����!�"���
�!������������������	����������"�������'������!�����!
��	�"�,��
%�	
��6����
�7����9��	������
�S������
�7���������
�7�����������
��
���������!6��������
�6����()"�����	�����"�	,����"����
��������N��6�
�!
���
��������������������(�������������,������
����
����"��������������������
!���Y
�������"�!�!������	��	�!,

T, Снять «крышку» с яблока. Вытащить ложкой сердцевину, 
мякоть и семечки. 

U, Орехи крупно порубить. Курагу нарезать – чтобы кусочки 
были размером с изюмину. 

V, Мякоть яблока перемешать с орехами, изюмом, курагой 
 и медом. Добавить корицу.
 
W, Разогреть духовку до 160 °С. Начинку положить в яблоки, 

зкрыть «крышкой» и запекать все вместе 30 минут.

"����	

����*�

���

5 4 яблока 
5 4 ст.л. жидкого меда�

5 1 горсть грецких орехов ��� 
орехов пекан

5 1 горсть фундука
5 1 горсть кедровых орехов 

5 1 горсть кураги
5 1 горсть черного 
� желтого изюма
5 1 ч.л. корицы

Y
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МОРСЫ ИЗ ОБЛЕПИХИ, К ЛЮКВЫ И МАЛИНЫ

!�����"6���(�"���!��
�6���"�
�6���������!�,��+�������(�"����
O!���(�
�	����!�"���������������������,����!���"6�����������!
��
���"���(�����"�
����������!�������	���"������(���T\��"���!��
�	���!
��	�"�'���,������	���!����!��
����(�"�
�����6������	6���
����	�
�������!���	�����
�S��������,

T, Измельчить ягоды с сахаром и водой блендером. 

U, Процедить через сито – это обязательно, чтобы избавиться от 
шкурок. 

P�����"�
��"���!�7
���!
�����7���	��
�����T���	��),

�;��#
�������*�

���

5 600 г  (�"�
��������малины 
5 100 г сахара�5 1 литр воды

5 500 г (�"�
���������облепихи
5 100 г сахара 5 1 литр воды

5 500 г  (�"�
������� клюквы
5 120 г сахара 5 1 литр воды
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КОМПОТЫ

��
'�����"��!6����
���������
���!�
�!��
���������	�������
������	��������	��������������,�� ����O!����
���!����N���������
��

�(�����������������	������������	���	���
!����"�������6��!
��
7���	��������"��!����������!
��9
��!�����(���!�����,

��#������

�������������
*	�!
���!6!
.

3b��1�-��M�����%#�4��#|��%Q1�Y#|��3����+2M�# 3b��03 #�#-��3��M�0#%�����-��302q

5 3 л воды 5 200 г  кураги 
5 3 звездочки бадьяна 5 500 г ревеня 
5 цедра 1/2 лимона 5 200 г сахара

5 3 л воды 5 1 стручок ванили 
5 6 сезонных яблок, �
���67���(����67 
5 1/2 лимона 5 1,5 стакана сахара

Ревень крупно нарезать, отделить цедру 
лимона. Сложить все ингредиенты в кас-
трюлю, залить водой и варить 20 минут.

Яблоки очистить от сердцевины и  нарезать 
дольками. Все остальные ингредиенты 
положить целыми. Варить 15 минут.

O
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СОК ИЗ ПРОРОЩЕННОЙ ПШЕНИЦЫ
С К ЛЮКВОЙ

�
������
�"�������
��!��������
�
�:����)���'���S����
�����!�"����	�"������!���"������	���!
���(����������,��
#�������
��!��������(����������!
���������
�(	�������������
��"������!
��!
���,��
3��!���

�����"��������O!������������������!�����)�����
7�
�'����	��
8

Измельчить все ингредиенты в блендере. 

Если покажется густо, можно добавить немного воды. 

Но если используете замороженные ягоды, имейте в виду, 
что лед со временем станет водой. 

��7�
�"��������������!
�N������	��!���
��6'�������,�

 ������	���!
�����������)�6"���9
��!�"�������������������"������
������	�������O!�"���������	7�	�!��	����(��!
���,�

����#/=�$����	
$�����

���

5 пророщенная пшеница, 
�
�(�!
�T�7�
�'��������

5 2 горсти замороженной ��� 
свежей  клюквы

5 1 банан 5 1 ст.л. мeда 
��� тростникового сахара

#3
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ТОПЛЕНОЕ МАСЛО

��������"�������7��!�	�!�!��"���
��
�"��
���,��3��������(�!��
���	�������6!
�
���
���������7������!�"���!������������������
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����
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�6����7�!�"��
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����	�������
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Выбирать нужно масло только полностью натуральное, 
не меньше 80% жирности

Топить можно в духовке или на маленьком огне в посуде 
с толстыми стенками

Белые хлопья с поверхности масла надо снимать – в них 
содержатся вредные белки

Масло хорошо протопилось, когда цвет его станет 
прозрачным и янтарным

Хранится топленое масло может не меньше 1 года

X\\�Y��03-#4�#Y#� ��0�����V\\�Y�P#�0��#Y#� ��0�

UX� 3�QP����%�[+ �̂�X\\�Y� ��0�
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К АК ПРОРАЩИВАТЬ ПШЕНИЦУ

ПОДГОТОВК А

�
�6���
��!����!
��6��N��O!�������������
�!�����!�"���(�����(
6���O��
��������
7��
�9���
�6���(�
�	,�����������"6��
�
�
�:��������'���S������
��!�
���7���

Подготовить грунт – 2/3 грунта и 1/3 торфа 
вместе. Семена пшеницы для проращивания 
можно купить в магазинах здоровья, птичьих 
лавках или больших супермаркетах. Еще нужен 
глубокий поднос или судок.

�����!�"���������	����	�"�������!�S�)�����67��
��!�"����,��3�����	������(�!
���O!�������
��!����
�
��!���������"������������(��,

Зерна заранее замочить на 12 часов в столовой 
минеральной воде без газа. Можно, конечно, 
в воде из-под крана, но, с моей точки зрения, 
хлорированная вода все только портит. 

U, T, 
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ДЕНЬ 1-Й

ДЕНЬ 2-Й ИЛИ 3-Й

Надеть садовые перчатки, чтобы не запачкать 
руки. В судок, поднос или миску *�"��!���
�����	�����!���������(�"������	�!������"��
'���
��"���������S.��насыпать землю ровным слоем 
в 2 см. Увлажнить водой. Высыпать зерна 

Проверить грядку. Как только появятся ростки 
*������O!�"����
�"����������	����6�������
�����!
��.��открыть пшеницу и выставить на 
свет. Поливать, следя за тем, чтобы воды не 
было много – �!���(�6!���������������	����"���!��
����!
�����!
,��

пшеницы. Оставшейся землей присыпать 
сверху – получится сэндвич с пшеницей и 
землей. Найти симпатичную ткань, закрыть 
ею от света и оставить прорастать. -�!�"������
!�������
�	������	���
��6���!�����(�
��.

Срезать можно, когда ростки будут 15 см. И де-
лать это каждый день – пока яркий зеленый 
цвет не начнет бледнеть. Это значит все – 
польза закончилась. И теперь можно начинать 
все заново!

FAJE?
A@
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К АК РЕЗАТЬ ЛУК МЕЛКИМ КУБИКОМ

К АК РЕЗАТЬ ОВОЩИ�



- 123 - �1�%P3%�,   РУССКАЯ КУХНЯ. ВЕРСИЯ 2.0

ЧТОБЫ ЧЕСНОК НЕ ГОРЧИЛ

К АК ЧИСТИТЬ СЛАДКИЙ ПЕРЕЦ

К АК РАЗДЕЛЫВАТЬ ВЫРЕЗКУ

3 |

b

Отрезать «голову»  – !��������
����
���"������������(6���!����
�
����������!
, 

Зачистить мясо от жестких 
пленок и жира.

�Q���6
�(��������������7�	�!���
!��
������
���,�



- 124 -РУССКАЯ КУХНЯ. ВЕРСИЯ 2.0,   �1�%P3%�

К АК ЗАПЕК АТЬ ОВОЩИ

К АК СДЕЛАТЬ ЯЙЦО ПАШОТ

 #1%#-2  – 1 час

@��
$�,������
$'

%�1P#��02 – 40 минут �-�%0�� – 1-2 часа

0�"���6����������"���!����������6�!
�������
��!
��,
#�����!
����S������'����������:�)����	����������!�"���
�(����"��
'�!
������
,
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МОРСК АЯ СОЛЬ

Я использую только морскую соль, потому что 
она гораздо вкуснее и ценнее обычной. Мне 
довелось увидеть, как ее добывают. Морскую 
воду заливают в огромные резервуары и ждут, 
когда под жарким солнцем она испарится. 
Оставшуюся на стенках соль соскребают 

лопаткой. Рабочие на соляных фермах 
расстраиваются, если идет дождь: он портит 
им все планы. Гораздо больше им нравятся 
солнечные дни с прохладным бризом. Морская 
соль такая вкусная именно потому, что вся 
пропахла солнцем и ветром.
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